oursson”







Pre,ﬁo‘f,t'urt Thanste de prepararea bucatelov

Ce trebuie sa verificam fnainte de prepararea bucatelor?

» Nu trebuie sa existe obiecte sau materiale strdine pe suprafata multicookerului. Suprafata pe care va fi amplasat
multicookerul trebuie sa fie pregatita si curata.

+ Cantitatea ingredientelor nu trebuie sa depdseasca nivelul MAX.
« Inelul din silicon trebuie sa fie asezat corect pe capac si pe corpul vasului de gatit.

« Se aud zgomote in timpul prepararii bucatelor? Aceste zgomote sunt normale si sunt emise de releul de
comutare in procesul prepararii. Patrunderea apei intre placa de incalzire si vasul de gatit poate sa genereze
zgomote neplécute. inainte de preparare stergeti cu acuratete suprafata interioara a multicookerului si
suprafata exterioara a vasului de gatit.

» Deasupra multicookerului trebuie sa fie cel putin 1,5 m de spatiu liber pentru evacuarea aburului.

« Este necesara eliberarea capacului de obiecte straine pentru evacuarea normala a aburului.

La ce trebuie sa fim atenti inainte de inceperea prepararii bucatelor?

« Utilizati accesoriile incluse in setul multicookerului.

+ Unitatile de masura aplicate in retetele culinare: 1 lingura = 15 ml, 1 lingurita = 5 ml, 1 pahar = 200 ml.

» Respectati proportiile.

« La retete se indica timpul de preparare. Aceasta notiune nu prevede pregatirea primara si prelucrarea produselor, ci
doar timpul de functionare al multicookerului.

« In timpul prepararii verificati si comparati actiunile proprii si timpul afisat pe display cu recomandarile de
preparare a bucatelor.
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8-9 Tabele de conversie masuri - gramaje

Categorii de retete

10 Carne

70  Peste si fructe de mare
86  Omlete

92  Cereale

112 Supe

142 Legume

192 Deserturi

230 Dulceturi si gemuri

240 Bauturi
246 Lactate
256 Pizza
258 Sosuri
262 Paste

270 Pentru bebelusi

Instructiuni de utilizare

314 Partile componente ale multicookerului

315 Panoul de control
316 Afisajul LED
317 Functiile principale

319 Curatare si intretinere

Retete

10 Carne

10 Boeuf Stroganoff

12 Biftec

14 Friptura de porc

16 Tocanita din carne de miel

18 Friptura frageda din carne de vita
20 Tocana de cartofi cu cotlet de porc
22 Muschi de porc in sos de vin rosu
24 Drob de miel

26 Pilaf cu carne de miel

28 Piept de pui cu sos de mustar

30 Piept de pui cu Bacon si Parmezan
32 Pulpe de pui vandtoresti

34 Gulas cu carne de porc/vita

36 Tocana cu maruntaie de pui

38 Ghiveci cu legume si carne

40 Chiftele

42 Chiftele cu sos

44 Chiftelute de pui la aburi

46 Paella

48 Pui umplut cu mere



Retete

50
52
54
56

58
60
62
64
66
68

70
70
72
74
76
78
80
82
84

86
86
88
90

Pui la aburi
Pui cu busuioc, rozmarin si cimbru

Pui la cuptor cu cartofi si marar

Carne de porc cu ciuperci si muguri de bambus

in sos dulce-acrisor

Fripturd de curcan cu legume
Friptura de prepelita

Ratad cu mere si portocale rosii
Placinta cu carne si mozzarella
Piftie de limba de vita

Tocana de ceapa cu coaste de porc

Peste si fructe de mare

Peste la aburi

Cambula

Peste marinat

Somon si creveti cu ierburi proaspete
File de cod cu praz

File de peste alb cu tomate

Macrou cu legume

Piftie de biban

Omlete

Omleta (1 portie)

Omleta cu sunca

Omleta cu fructe de mare

92
92
94
96
98
100
102
104
106
108
110

112
112
114
116
118
120
122
124
126
128
130
132
134
136
138
140

Cereale

Risotto cu ciuperci

Carne de porc cu hrisca
Hrisca cu carne de vita
Hrisca cu mere si scortisoara
Orez cu ciuperci

Hrisca

Orez salbatic

Orez Arborio fiert

Mei cu lapte

Paine alba

Supe

Ciorba de perisoare

Ciorba de cartofi cu afumatura
Ciorba din costita de porc
Ciorba de legume

Ciorba acra cu limba de vitel
Bors cu sfecla si carne de vita
Ciorba de pui a la grec

Ciorba cu castraveti murati
Ciorba de costita de porc
Ciorba de vacuta

Supa cu taietei si carne de pui
Supa crema de rosii

Chowder de peste

Supa de dovleac

Supa de fructe de mare



Retete

142 Legume 192 Deserturi

192 Coltunasi cu branza de vaci
194 Clatite

196 Dovleac cu caramel

142 Salata orientald

144 Cartofi cu mozzarella la cuptor

146 Ciulama de ciuperci cu piept de pui
148 Ghiveci de legume 198 Kheer cu cirese
150 Mancare de spanac 200 Prdjitura cu branza

152 Legume cu carnati 202 Tort cu cirese

154 Zacusca
156 Cartofi prajiti
158 Vinete cu ghimbir

204 Pasca fara aluat
206 Malai dulce

208 Prdjitura cu cafea
160 Sfecla rosie cu smantana

162 Varza calita

210 Prajitura cu visine
212 Cheesecake

164 Varza calita cu orez 214 Tarts cu mere

166 Ardei umpluti
168 Mazare cu piept de pui

216 Budinca cu branza dulce si fructe de padure

218 Briose cu ciocolata
170 Fasole scazuta 220 Mere coapte cu miere

172 Fasole scazuta cu ciolan afumat 222 Panna cotta

174 Varza cu costita afumata 224 Mousse de ciocolati cu portocale
176 Fasole cu usturoi si rosii 226 Blat pentru torturi

178 Bruschete cu fasole 228 Negrese

180 Salata de fasole alba
182 Fasole in sos de tomate

230 Dulceturi si gemuri

184 Dovlecei umpluti cu carne 230 Dulceats de mere

186 Dovlecei cu rosii si ceapa 232 Dulceats de capsuni

188 Frittata cu praz si sparanghel 234 Gem de zmeurs
236 Gem de rubarba

238 Dulceata de kiwi cu lime

190 Frittata cu legume

O



Retete

240
240
242
244

246
246
248
250
252
254

256
256

258
258
260

262
262
264
266
268

Bauturi
Bautura din fructe
Bautura de macese

Bautura racoritoare pe baza de iaurt

Lactate

Lapte condensat
Taurt dietetic
Taurt cu cirese
Taurt cu fructe
Lapte batut

Pizza

Pizza

Sosuri
Sos Ragu

Sos pentru paste - cu carne tocata

Paste

Paccheri cu pui

Lasagna cu carne si ricotta
Paste quattro formaggi

Paste primavera

270
270
272
274
276
278
280
282
284
286
288
290
292
294
296
298
300
302
304
306
308
310

Pentru bebelus
Gris cu lapte

Orez cu branza de vaci
Orez cu lapte

Piure de hrisca

Hrisca cu orez si lapte
Gris cu piure de mere
Gris cu supa de pui
Gris cu supa de legume
Piure de legume

Piure de curcan cu mazare
Piure de spanac

Crema de conopida si dovlecei
Crema de ficatei

Crema de pui

Supa de carne

Supa de cartofi

Piure de peste
Chiftelute la aburi

Piure de fructe
Sterilizare

Incalzirea hranei pentru bebelus



Tabel de conversie masuri - gramaje

| Pahar 250 ml (g) | Lingura (g) Lingurita (g) Bucata (g)

Fdina si cereale

Féina de grau 160 25 10 -
Féina de cartofi 180 30 10 -
Pesmet 130 15 5 -
Hrisca 210 25 8 -
Crupe 100 12 6 -
Gris 200 25 8 -
Arpacas 230 25 8 -
Orz 180 20 6 -
Orez 230 25 8 -
Sago 180 20 7 -
Mei 220 25 8 -
Fasole 220 30 10 -
Mazére pastai 200 - - -
Mazare boabe 230 25 10 -
Fulgi de ovaz 140 - - -
Lapte si produse lactate
Unt topit 240 20 5 -
Unt 210 40 15 -
Lapte 250 20 - -
Lapte praf 120 20 5 -
Lapte de soia 250 20 - -
Crema de unt 250 18 5 -
Smantana cu 10% grasime 250 20 10 -
Branza - 20 7 -
Lapte batut 250 18 5 -
Legume si fructe
Morcov mediu - - - 75
Cartof mediu - - - 100
Ceapa medie - - - 75

©



Pahar 250 ml (g) Lingura (g) Lingurita (g) Bucata (g)
Catravete mediu - - - 100
Rosie medie - - - 100
Pastd de tomate - 30 10 -
Bulion de rosii 220 25 8 -
Patrunjel - - - 50
Vénata medie - - - 100
Ardei gras mediu - - - 60
Varza - - - 1500
Conopida - - - 750
Mér mediu - - - 100
Fructe de padure
Merisoare 140 - - -
Coacaze 260 - - -
Mure 190 - - -
Afine 145 - - -
Agrise 210 - - -
Zmeura 180 - - -
Coacaze rosii 175 - - -
Coacaze negre 155 - - -
Rachitele 200 - - -
Afine uscate 130 15 - -
Macese uscate - 20 6 -
Zahar, sare, grasimi si alte produse
Zahar tos (vanilat) 200 25 10 -
Zahar pudra 190 25 7-8 -
Sare 325 30 10 -

@ Continutul de condimente dintr-un gram: piper negru - 30 buc, ienibahar - 15 buc, frunze de dafin - 7 buc,

cuisoare - 12 buc.

&



Boeuf Stroganoff .




[ v\/jre,d/i,u\j:&
1200 g carne de vita macrd, 50 g unt, 5 g zahar pudra, 2 cepe (cca 150 g fiecare), 5 g sare,  BEEF/CARNE

piper dupa gust, 2 foi de dafin. “ .
1 ora +30 min

Sosul: 500 g smantana cu 20% grasime, 25 g pasta de rosii, un praf de amestec lerburi de
Provence, 5 g sare, 3 catei de usturoi, 30 g faina alba, 250 ml apa.

Pentru decor: 3 ramurele de marar.

Mol de preparare
Se taie carnea de vitd in felii lungi subtiri.
Se presara zahar peste carnea de vita si se amesteca bucatile de carne.

Se toacad mdrunt ceapa.

e np =

Se introduc in multicooker untul, bucétile de carne de vitd, ceapa tocatd marunt,
sarea si restul condimentelor.

5. Se prepara in modul BEEF/CARNE, gradul SOFT/USOR cu capacul inchis pana la
evaporarea lichidului, timpul de preparare 1 ora, presiunea 4.

Se amestecé toate ingredientele pentru sosul cu smantana.

Se adauga sosul dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, si
se amesteca continutul in vasul de gatit.

Se prepara cu capacul inchis in modul BEEF/CARNE inca 30 minute, presiunea 4.

Se aseaza bucatele preparate pe platouri, se decoreaza cu ramurele de marar. Se
servesc cu garnitura de piure de cartofi sau paste.

T fnapoi la Cuprins
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500 g carne tocata de vitd,

1 ceapa (cca 200 g), 3 g sare, piper dupa gust, 1 legaturd de  SAUTE/PRAJIRE

verdeata proaspata, 50 ml ulei floarea soarelui. BEEF/CARNE

Pentru decor: 1 legdtura de frunze de rucola. 10 + 10 min

Mool de prepaiaie

10.

Se taie ceapa rondele. Se toaca marunt verdeata proaspata.

Se toarna in vasul de gatit jumatate din uleiul de floarea soarelui si se aranjeaza
rondelele de ceapa, sarea si amestecul de piper.

Se preparé cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, pani cand ceapa prinde
o culoarea aurie. Se amesteca periodic. Se pune ceapa prajita intr-un bol pentru a se
raci.

Se amesteca carnea tocata de vita cu ceapa prajita rece si verdeata proaspata tocata
marunt.

Se formeaza din tocdtura de carne, forme rotunde sau plate potrivite pentru biftec.
Se toarna in vasul de gatit uleiul ramas si se aseaza biftecurile pregatite.
Se prepara cu capacul inchis in modul BEEF/CARNE, timpul de preparare 10 minute,
presiunea 4 pana ce acestea prind o crusta.

Se intorc biftecurile si se acopera vasul de gatit cu capac. Se seteaza presiunea la
valoarea 4 si se prelungeste prepararea in acelasi mod BEEF/CARNE, timpul de
preparare 10 minute, presiunea 4.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se reduce presiunea
si se deconecteaza multicookerul .

Se aranjeaza frunzele de rucola pe platou si se aseaza biftecurile pe ele. Biftecurile
preparate se servesc la masa cu garnitura de legume.

a Din biftecuri se pot prepara hamburgeri.

T fnapoi la Cuprins
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1500 g carne de porg, 5 linguri ulei de masline, 4 linguri sos de soia, 4 linguri boabe intregi de ~ BEEF/CARNE
mustar Dijon, 5 cdtei de usturoi, 10 g sare, piper dupa gust. 30 + 30 min
Pentru servire la masa: 10 frunze de salata, 5 ardei dulci, 5 rosii proaspete, 5 castraveti

proaspeti.

Mod de prepavare

Se cresteaza carnea de porc cu un cutit ascutit. Se freaca carnea cu sare si piper.
Se amesteca uleiul de masline cu sosul de soia, mustarul si usturoiul zdrobit.
Se lasa carnea la marinat peste noapte.

Se pune carnea in vasul de gatit.

o kN2

Se prepara cu capacul inchis in modul BEEF/CARNE, timpul de preparare 30 minute,
presiunea 4.

Dupa semnalul sonor, care indica sfarsitul programului de gatit, se intoarce carnea.
Se prepara cu capacul inchis in modul BEEF/CARNE, timpul 30 minute, presiunea 4.

Se feliaza carnea si se pune pe un platou acoperit cu frunze de salatd, se adauga
legume proaspete taiate si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins



Tocanita din carne de miel




[ ny vedLewte
1200 g pulpa de miel, 150 g ceapa verde, 150 ml vin alb, 5 catei de usturoi, 50 g sos tkemali ~ STEW/TOCANA

(sau alt sos cu usturoi), 1 legatura de ierburi proaspete: patrunjel, coriandru, tarhon, 1 g boia,
10 g sare.

1 ora 30 minute

Mod de prepavare

Se taie mielul in bucati de 50 grame fiecare.
2. Se marunteste ceapa verde si ierburile. Se taie cateii de usturoi in jumatati.

Se pune in vasul de gatit un strat de cubulete de carne, se condimenteaza cu sare, se adauga putin usturoi si
ierburi. Se pun straturi alternative de carne si verdeata.

4. Se toarna sosul tkemali (sau alt sos cu usturoi) si vinul peste carne dupa care se adauga boia.
Se prepara in modul STEW/TOCANA, timpul de preparare 1 ora si 30 minute, presiunea 0.

6. Se toarna preparatul fierbinte in boluri adanci si se serveste.

@ Se serveste cu vin rosu de masa.

T fnapoi la Cuprins
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lngredienste
3 medalioane de carne de vita (aproximativ 250 g). SAUTE/PRAJIRE

20 min
Se adauga: 20 g sare, 1 varf de lingurita piper rosu, 30 g fdina de grau, 1 ou.

Pentru decor si servire la masa: 3 crengute de marar.

Mod de preparare

1. Se bat feliile de carne de vita cu ciocanul. Feliile nu trebuie sa depaseasca grosimea
delcm.
Se amesteca faina cu sarea si condimentele.
Se sparge oul intr-un vas adanc si se amesteca cu o furculita.

4. Seincalzeste uleiul cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timp de preparare
20 minute.

5. Se trec bucatile de carne prin faina, se inmoaie in ou, dupa care se mai trec o data
prin faina si se prajesc pe ambele parti cate 7-8 minute.

6. Se aranjeaza carnea de vita, se decoreaza cu o crenguta de madrar si se serveste cu o
garnitura de piure de cartofi sau paste.

(6

@ in acelasi mod se poate pregéti cotletul de porc, de pui etc.

T fnapoi la Cuprins
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5 cotlete de porc cu os (cca 250 g fiecare), 1000 g cartofi, 20 g mustar de Dijon, 50 g sos de STEW/TOCANA
soia, 2 morcovi (cca 150 g fiecare), 2 cepe (cca 150 g fiecare), 4 catei de usturoi, o legdtura de 30 + 30 min
marar, 3 foi de dafin, 15 g sare, piper dupa gust.

Mod de prepaiaie

1.

o o p Db

N

Se freaca bucatile de carne cu o parte din usturoiul pisat. Se pun la marinat in sos
de soia si mustar.

Se toaca marunt ceapa.

Se taie cartofii in patru bucati, iar morcovii in forma de fidea (bucati lungi si subtiri).
Se adauga in vasul de gatit bucatile de carne marinate.

Se adaugd ceapa tocatd marunt.

Se prepara cu capacul inchis in modul STEW/TOCANA, timpul de preparare 30
min.

Dupa semnalul sonor, care indica sfarsitul programului de gatit, se intorc bucatile
de carne, se adauga cartofii, morcovii, verdeata tocata marunt, sarea si usturoiul
pisat.

in continuare se prepara cu capacul inchis in modul STEW/TOCANA, timpul de
preparare 30 min, presiunea 0.

Se deconecteaza multicookerul. Mancarea preparata se aseaza pe platouri si se
serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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1200 g muschi de porc, piper dupa gust, 7 g sare, 1 ceapa (cca 150 g). SAUTE/PRAJIRE

20 min

Pentru sosul de vin rosu: 5 linguri ulei de masline, 350 ml vin de Porto, 2 linguri miere, 1

ramurica de rozmarin, 4 catei usturoi, 1¥2 lingura amidon din porumb, 5 g sare, piper dupa

gust.

BEEF/CARNE
50 min

Se mai adauga: 50 g prune uscate, 50 g caise uscate, 500 g bacon afumat crud (felii taiate).

Mod de prepavare

10.

Se freaca muschiul de porc cu sare si piper.

Se amesteca toate ingredientele pentru sosul de vin si se toarna amestecul peste
muschi. Se marineaza muschiul timp de 2 ore la rece.

Se taie ceapa rondele, iar prunele si caisele uscate in jumatati.
Se inveleste muschiul de porc cu feliile de bacon afumat.

Se pun in vasul de gatit rondelele de ceapé, iar muschiul de porc se aseaza deasupra
rondelelor de ceapa intr-un singur strat.

Se prepara cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timpul de preparare 20
minute.

Dupa semnalul sonor, care indica sfarsitul programului de gatit, se intoarce
muschiul de porc, se adauga sosul de vin in care s-a marinat muschiul, prunele si
caisele uscate.

in continuare se prepara cu capacul inchis in modul BEEF/CARNE inc 50 minute,
presiunea 4.

Se reduce presiunea si se deconecteaza multicookerul.

fnainte de a fi servit preparatul, se taie muschiul felii rotunde si se aranjeaza pe
platouri, se stropeste cu sos si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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Maruntaie de la un miel (plamani, rinichi, ficat, inima), prapure (foita aceea cu care se inveleste BEEF/CARNE
drobul, se poate inlocui cu foietaj sau foi de placinta), 1 legaturd de ceapa verde, 1 legatura 1 ord si 40 min
de usturoi verde, 2 oua crude, 2 cepe, condimente (sare si piper) dupa gust, 1 legdtura de

patrunjel.

Mod de prepavare

1. Toate ingredientele pentru drob se taie foarte marunt, se poate face maruntirea si cu ajutorul unui robot de
bucatarie.

2. Pasta rezultatd se impacheteaza in prapure si apoi se asaza drobul format in multicooker.
Se inchide capacul si se seteaza modul BEEF/CARNE, timpul de preparare 1 ora si 40 de minute, presiunea 4.

4. Se lasa sa se raceasca si se serveste la masa cu legume proaspete de sezon.

T fnapoi la Cuprins
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8 linguri ulei de floarea soarelui, 800 g carne de miel (macrd), 2 cepe (cca 150 g fiecare), 3 ~ PORRIDGE/
morcovi (cca 150 g fiecare), 4 catei usturoi, 300 g orez, 15 g sare, 3 lingurite condimente CEREALE 50 min

pentru pilaf, 750 ml apa.

BAKE/COACERE
20 min

Mod de prepaiaie

1.

Se toaca marunt ceapa, morcovii se dau prin razatoarea cu ochiuri mari. Carnea de
miel se taie bucatele, usturoiul se zdrobeste.

Se toarna in vasul de gatit uleiul de masline si se aseaza ingredientele pregdtite la
punctul 1, se adauga orezul, sarea, condimentele si apa.

Se prepara in modul PORRIDGE/CEREALE, timpul de preparare 50 minute,
presiunea 2.

Dupad semnalul sonor, care indica sfarsitul programului de gatit, se amesteca orezul
cu bucatile de carne.

in continuare se prepard cu capacul inchis in modul BAKE/COACERE inca 20
minute, presiunea 0.

Se reduce presiunea si se deconecteaza multicookerul.

Se pune pilaful in farfurii si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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6 buc. piept de pui, 400 g ciuperci, 8 linguri ulei de masline, 1% lingura de mustar, 4 catei ~ SAUTE/PRAJIRE
usturoi, 250 g smantana cu 20% grasime, 3 ramurele de verdeata proaspits, 15 g sare, ardei 10 min

iute si piper dupa gust.

1.

N

N o o »so

8.
9.

10. Se amesteca sosul de mustar cu ciupercile in vasul de gatit.

CHICKEN/PUI 30
min

INCALZIRE
20-30 min

Mool de prepaiaie

Se bat cu ciocdnasul bucatile de piept de pui si apoi se freaca cu sare, piper macinat
si usturoi zdrobit. Se lasa putina sare pentru sos.

Se rumenesc pe o parte in ulei de masline bucatile de piept de pui timp de 10
minute in modul SAUTE/PRAJIRE, cu capacul deschis.

Dupa evaporarea completa a lichidului se intorc bucatile de piept de pui.
Ciupercile se taie in patru bucati si se adauga la pieptul de pui.

Se prepara in modul CHICKEN/PUI inca 30 minute, presiunea 3.

Se amesteca mustarul cu smanténa, se adauga ardeiul iute si sarea.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se adauga la
pieptul de pui sosul de mustar si se prepara mai departe cu capacul inchis in
modul INCALZIRE 20-30 minute.

Se reduce presiunea si se deconecteaza multicookerul.

Se pun bucatile fierbinti de piept de pui pe platouri.

11. Se toarna sosul deasupra bucatilor de piept de pui si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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SAUTE/PRAJIRE

Piept de pui dezosat cu sau fara piele (2 buc), 8-10 felii de bacon, 1 pahar de masurat cu ¢
parmezan ras, 50g unt, ulei, sare, piper, oregano.

Mod de prepaiaie

1. Se spald pieptul de pui si se taie in doua. Se cresteaza pe partea fara piele.

2. Se presara pe partea crestata parmezan, piper, sare si oregano. Se asaza 2 felii de bacon astfel incat sa acopere
parmezanul.

3. Seinveleste in folie transparenta alimentara si se bate de cateva ori cu o tigaie sau oala peste partea cu bacon.
4. Setoarnd putin ulei in oala si se pune untul la topit. Se géteste cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE,
timpul de preparare 60 de minute.

5. Seindeparteaza folia si se asaza la prajit cu partea cu bacon in jos.

6. Se prajeste pe ambele parti cate 10-15 minute.

7. Se asaza in farfurii si se serveste alaturi de o garniturd sau o salata.

T fnapoi la Cuprins
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[ wy vedlente
12 ciocanele pui, 2 cepe (cca 150 g fiecare), 8 linguri ulei de masline, 30 ml vin rosu sec, o~ CHICKEN/PUI
ramuricd de rozmarin, 4 catei usturoi, 50 g masline negre fara sdmburi, 50 g masline verzi
fara samburi, 5 linguri rosii conservate, 1 ardei dulce (cca 150 g), 15 g sare, ardei iute si
piper dupa gust.

lora

Mod de prepaiaie

1.

Se freacd ciocanelele de pui cu sare, piper macinat si usturoi zdrobit. Se lasa
putina sare pentru sos. Se taie rondele ceapa si ardeiul dulce.

Se amesteca vinul, pasta de rosii si uleiul de masline. Amestecul obtinut se toarna
n vasul de gatit.

Se introduc in vasul de gatit ceapa si ardeiul.

Se aseaza in strat uniform ciocdnelele de pui, se adauga maslinele, ardeiul iute,
sarea si rozmarinul.

Se prepara in modul CHICKEN/PUI, timpul de preparare 1 ora, presiunea 3.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se deconecteaza
multicookerul si se reduce cu grija presiunea.

Ciocanelele fierbinti se asaza pe platouri, se stropesc cu sosul in care s-au preparat
si se servesc la masa.
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[ ny veodlenste

500 g porc/vitd, 250 g costita afumata de porc, 500 g cartofi, 50 g unt, 2 cepe albe, 2 morcovi, ~ SAUTE/PRAJIRE

2 ardei grasi, 2 catei de usturoi, 1 lingurita boia dulce/iute, 150 g rosii decojite, 2 frunze de 30 min

dafin, sare si piper dupa gust, 100 ml floarea-soarelui, apa pana la nivelul MAX. SOUP/SUPA 30 min

Pentru servire la masa: 1 legdtura patrunjel verde.

Mod de prepavare

1. Se alege programul SAUTE/PRAJIRE, timp de preparare 30 minute. Se topeste cubul de unt cu capacul deschis
si se adauga uleiul de floarea-soarelui. Se adauga legumele tdiate cubulete.

2. Carnea de porc se taie cuburi, iar costita se taie bastoane si se pun in vasul de gatit dupa 10 minute.

3. Se adauga apa pana la nivelul maxim, se alege programul SOUP/SUPA, timp de preparare 30 minute, presiunea
3.

4. Se adauga patrunjelul verde si se serveste cu muraturi.
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500 g maruntaie de pui, 150 g ceapa, 2 linguri faina de grau, 5 g sare, piper negru macinat
dupa gust, 150 ml supa de pui, 1 lingura bulion de rosii, 75 g unt, 400 g cartofi, 250 g morcovi,
2 foi de dafin, 150 g radacina de patrunjel, 10 g faina de grau.

Pentru servire la masa: 1 legatura de ierburi proaspete.

Mod de prepavare

Se taie ceapa cubulete. Cartofii, morcovii si radacina de patrunjel se taie in bucati lungi.

2. Se pun untul, ceapa si maruntaiele de pui in vasul de gatit.

SAUTE/PRAJIRE
10 + 10 min

STEW/TOCANA
1 ora

Se prepara cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timpul de preparare 10 minute. Se adauga faina,

sarea, piperul, bulionul si se continua sa se prepare timp de 10 minute.

4. Se adauga cartofii, morcovii, rddacina de patrunjel, se toarna supa, se amesteca si se fierbe in modul STEW/

TOCANA, gradul SOFT/USOR, timpul de preparare 1 or4, presiunea 0.

Dupa semnalul sonor, care indica sfarsitul programului de gatit, se deconecteaza multicookerul.

6. Se pune tocana in farfurii si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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( ngrediente
400 g carne de porg, 6 cartofi, 300 g fasole pastai, 300 g fasole boabe, 3-4 morcovi, 2 cepe, =~ BEAN/FASOLE
2 ardei, 400 g pasta de rosii, 3-4 linguri ulei de floarea-soarelui, sare si piper dupa gust. 30 min

Pentru servire la masa: 1 legiturd marar, cimbru uscat. STEW/TOCANA 1 ora

Mod de prepavare

1. Se alege fasole boabe si se pune cateva ore sd se inmoaie in apa calduta. Apoi se scoate si se pune s fiarba pe
programul BEAN/FASOLE, timp de preparare 30 minute, presiunea 6. Se scoate in sita sa se scurga.

2. Legumele si carnea se spala si se taie cubulete. Se adauga toate ingredientele in vasul de gatit si se alege
programul STEW/TOCANA, timp de preparare 1 ora, presiunea 0.

a Se poate servi cu marar si cimbru.

T fnapoi la Cuprins
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5009 carne de porc tocatd, 2 oud, 2 cartofi, ulei, sare, piper, cimbru, marar, patrunjel, 5-6 ~ SAUTE/PRAJIRE
catei de usturoi, faina. 60 min

Mo de prepavare

1. Cartofii de decojesc si se dau prin razatoare. Usturoiul se piseaza. Verdeata se toacd marunt.

2. Se amestecad bine carnea, ouale, verdeata, cartofii si usturoiul. Se condimenteza cu sare, piper si cimbru.
3. Se modeleaza chiftelele in forma dorita si se dau prin faina.
4

Se toarna in vasul de gatit ulei si se prepara cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timpul de preparare
60 de minute.

5. Cand s-aincins uleiul se aseaza un strat de chiftele astfel incat sa nu se atinga intre ele. Se prajesc pe ambele
parti.

6. Se aseaza in farfurii si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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[ wy vediewm te
Pentru chiftele: 500g carne de porc tocata, 2 oud, 2 cartofi, ulei, sare, piper, cimbru, marar, SAUTE/PRAJIRE
patrunjel, 5-6 catei de usturoi, faina. 60 min

Pentru sos: 2 cepe, 2 linguri ulei, 4 pahare de masurat cu suc de rosii, 3-4 foi de dafin, 5-6
catei de usturoi, piper, sare, cimbru, boia iute (optional)

Mod de prepavare

Chiftele:

1. Cartofii de decojesc si se dau prin razatoare. Usturoiul se piseaza. Verdeata se toaca marunt.

2. Se amesteca bine carnea, ouale, verdeata, cartofii si usturoiul. Se condimenteza cu sare, piper si cimbru.
3. Se modeleaza chiftelele in forma doritd si se dau prin faina.

4. Setoarna in vasul de gatit ulei si se prepara cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timpul de preparare
60 de minute.

5. Cand s-aincins uleiul se aseaza un strat de chiftele astfel incat sa nu se atinga intre ele. Se prdjesc pe ambele
parti.

6. Se aseaza in farfurii si se serveste la masa.

Sos:
7. Se taie ceapa marunt.

8. Setoarnd in vasul de gétit ulei si se prepara cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timpul de preparare
60 de minute.

9. Se céleste ceapa 10 minute dupa care se adauga usturoi, 2 pahare de masurat de suc de rosii si se condimenteza.

10. Dupad terminarea programului se amestecd 2 linguri de faind cu 2 pahare de masurat cu suc de rosii si se toarna
in sos amestecand continuu.

11. Se adauga chiftelele si se servesc la masa.
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STEAM/ABURI

600 g carne tocatd de pui (piept), 100 g smantana cu 20% grasime, 1 ceapd (cca 150 g), 3gsare, 54 pin
piper dupa gust, 50 g paine alba (fara cruste), 250 ml apa pentru preparare.

Pentru servire la masa: 5 frunze de salatd verde, 5 rosii cherry, 1 castravete proaspat.

Mod de prepavare

1. Se taie ceapa marunt.

2. Se introduc intr-un bol carnea tocata de pui, smantana, painea alba, se adauga
sarea si piperul.

»

Se amesteca ingredientele.

4. Se formeaza din amestecul rezultat chiftelute de marime potrivita, se aseaza pe sita
pentru fierbere la aburi.

P e 5. Se toarna in vasul de gatit 250 ml de apa, se aseaza in el sita de aburi si se inchide
vasul de gatit cu capacul.

Se prepara in modul STEAM/ABURI, timpul de preparare 20 minute, presiunea 4.

[5) 7. Dupa semnalul sonor, care indica sfarsitul programului de gatit, se reduce presiunea
si se deconecteaza multicookerul. Se scoate sita de aburi impreuna cu chiftelutele si
se asaza pe un platou.

8. Se taie castravetele in rondele subtiri, iar rosiile cherry in jumatati.
9. Se aseaza pe un platou frunze de salata si se pun pe acestea chiftelutele.

10. Chiftelutele se decoreaza cu legume proaspete si se servesc la masa.
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400g piept de pui dezosat, 5009 creveti decorticati, 500g orez camolino, 60 ml. Ulei extravirgin ~ SOUP
de masline, 1 ceapa mare, 1 ardei rosu, 1 ardei verde, 3-4 catei mari de usturoi, 200 ml. Vin 15 min
alb sec, 1-1,5 litri supa din 4 cuburi knor de pui, 400 ml. Rosii conserva, 200 g mazdre verde
boabe, 1 linguritd oregano uscat, 2 foi de defin, 1 lingurita de boia de ardei dulce, 1 lingurita
de piper, 1 lingurita de boabe de coriandru macinate, sofran cat se prinde intre doua degete,
sare, 1 legatura de patrunjel verde.

SAUTE
60 min

Mod de prepavare

1. Se face supa, se pun cuburile knor in vas impreuna cu cca 1-1,5 litri de apa si se prepara in modul SOUP 15
minute.

Se scoate supa si se pune intr-un recipient.

Ardeiul, ceapa si usturoiul se toaca fin.

Carnea de pui se taie in bucatele potrivite.

Rosiile se taie cuburi.

Se porneste aparatul in modul SAUTE timp de preparare 60 minute.

Se incinge uleiul de masline si se adauga ceapd, usturoiul si ardeii si se calesc pana se inmoaie (cca 25 minute)
fara a se rumeni.

8. Dupa ce legumele s-au inmuiat se adauga toate condimentele cu exceptia sofranului si se amesteca sa se
aromeze bine uleiul.

9. Se adauga carnea de pui si se caleste cca 4-5 minute amestecand continuu pana isi pierde tenta rozalie.

10. Se adauga orezul si se amesteca timp de 3-4 minute continuu, apoi se addugd vinul.

11. Se amesteca in continuu si se adauga cate un polonic de supa pana cand orezul se gateste cam pe jumatate
(cca 10 minute).

12. Se adauga rosiile taiate in cuburi si se amestecad 2-3 minute dupa care se adauga crevetii impreuna cu o noua
portie de supa.

13. Se amesteca incd 3 minute si se adauga mazarea cu restul de supa (daca mai e cazul), se gusta mancarea si se
adauga sare si piper dupa gust impreunad cu sofranul infuzat cu 60 ml de apa fierbinte.

14. Dupa 2 minute mancarea este gata.

15. Se adauga patrunjelul tocat si se acoperd pana cand orezul absoarbe tot lichidul.

NowunhswhN
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1 pui grill (cca 1200 g), 300 g mere pentru umpluturd, 2 mere pentru asternut, 6 catei de ~ STEAM/ABURI
usturoi, 3 linguri cu miere, 30 ml ulei de masline, sare, piper. lora

Mool de prepaiare

1.
2.

Se spald bine puiul. Se trece usturoiul prin presd. Merele se taie felii.

Se face o marinada din ulei de masline, usturoi, miere, sare, piper si se unge puiul cu
aceasta prin interior si pe exterior.

Umpleti puiul cu mere taiate.

Se toarna putin ulei in oald si se asaza un strat de mere tdiate. Se asaza deasupra
puiul umplut. Se gateste cu capacul inchis in modul Bake/Coacere, timpul de
preparare 60 de minute.

Optional, la jumdtatea programului de gatit puteti intoarce puiul ca sa fie copt
uniform.

Se aseaza carnea de pui pe un platou alaturi de merele coapte, se decoreaza cu
mere proaspete si se serveste.
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[ ngrediente
1 pui intreg (aproximativ 1200 g), 3 foi de dafin, 5 boabe de piper negru, 250 ml apa pentru ~ STEAM/ABURI
aburi, 6 g sare. 1ora

Pentru servire la masa: 3 crengute de cimbru.

Mool de prepaiaie

Se toarna in vasul de gatit apa, se adauga foile de dafin si boabele de piper.

2. Se pune sare pe pui.
Se aseaza in vasul de gatit sita de aburi, peste care se pune puiul si se inchide vasul
de gatit cu capacul.

4. Se prepara in modul STEAM/ABURI, timpul de preparare 1 ora, presiunea 4.

5. Se pune puiul pe un platou, se decoreaza cu crengute de cimbru si se serveste la
masa.

a Pentru dietetici nu se adauga sare pe pui.
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1 pui intreg (aproximativ 1500 g), 100 g smantana, 1 crengutd de rozmarin, 3 crengute de ~ CHICKEN/PUI

busuioc verde, 3 crengute de cimbru, 5 catei de usturoi, piper dupa gust, 5 g sare. 1 ors

Pentru servire la masa: 1 crenguta de rozmarin, 1 crenguta de busuioc verde.

Mod de prepavare

Se taie carnea de pui in 8 parti.
Se condimenteaza cu sare si piper bucatile de pui, se freaca cu usturoi pisat si se
toarnd smantana.

3. Se pun bucétile de pui in vasul de gatit, se adauga cateva crengute de rozmarin, 3
crengute de busuioc verde si cimbru.

4. Se prepara cu capacul inchis in modul CHICKEN/PUI, timpul de preparare 1 ora,
presiunea 3.

5. Dupad semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se reduce presiunea
si se deconecteaza multicookerul .

6. Se pun bucdtile de pui pe o farfurie mare, se decoreazd cu crengute de busuioc
verde si rozmarin.

7. Se serveste cu o garnitura.

a O garnitura potrivita pentru puiul cu busuioc sunt cartofii copti.
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800 g pulpe de pui, 8-10 cartofi, 1 legatura de marar, 25 g unt, sare si piper dupa gust. CHICKEN/PUI
35min

Mod de prepaiaie
1. Se spala carnea. Cartofii se curata si se taie in cuburi mari. Se toacd legatura de
marar.

2. Sepun pulpele de puiin vasul de gatit. Se pun deasupra cartofii si se presara mararul
si condimentele.

3. Untul se taie bucédtele si se pun peste cartofii.

4. Se gateste in modul CHICKEN/PUI, gradul MIDDLE/MEDIU, timpul de preparare
35 de minute, presiunea 3.

a Se serveste cald sau rece.
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[ ngrediente

1 masura de orez, 1 muschiulet de porc, 6 linguri de ulei pentru préjirea ingredientelor, 1~ RICE/OREZ

ceapa rosie, 1 ardei gras rosu, 1 bucata de ghimbir (7-8 cm), 2 catei de usturoi, 300 g ciuperci ~ aproximativ 20 min

('de pr'eferlnta urechi Qe lemn), 3 linguri sos de soia, 1 cutie mica de ananas inclusiv sucul, 2 SAUTE/PRAJIRE

linguri de otet balsamic, 200 g de muguri de bambus. S .
aproximativ 45 min

Mod de prepavare

1. Se fierbe orezul in multicooker conform retetei: la 0 masura de orez se pun 2 masuri
de apa, 3 g sare. Se alege modul RICE/OREZ, presiunea 3. Aparatul regleaza automat
timpul de preparare in fuctie de umiditatea din interior, timpul de preparare fiind de
aproximativ 20 de minute. Se scoate orezul intr-un vas separat.

2. Se gateste cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, aproximativ 20 de minute,
si se adauga in vasul de gatit 2-3 linguri de ulei si carnea de porc tdiata cubulete.
Cand aceasta s-a prajit, se scoate intr-un vas separat si se pune sare si piper dupa
gust.

3. Se pun din nou 2-3 linguri de ulei in vasul de gatit si se pun la prajit cu capacul
deschis in modul SAUTE/PRAJIRE ceapa taiata, ardeiul maruntit, ghimbirul taiat
in felii subtiri, usturoiul taiat feliute si ciupercile, aproximativ 20 de minute. Cand
acestea s-au inmuiat se adauga sosul de soia, ananasul taiat cubulete si sucul din
cutie, otetul balsamic. Se mai prajesc cateva minute.

4. Se adauga in vasul de gatit carnea si mugurii de bambus si se mai lasa la prajit
cateva minute pana se inmoaie si mugurii de bambus.

5. Se pune preparatul pe farfurie si se adauga garnitura de orez, apoi se serveste la
masa.

T fnapoi la Cuprins
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SAUTE/PRAJIRE

25 ml ulei de masline, 600 g file de curcan, 1 ardei portocaliu (cca 150 g), 1 ardei galben 35, 50 pin
(cca 150 g), 300 g dovlecei, 3 rosii proaspete (cca 150 g fiecare), 1 ceapa (cca 150 g), 4 catei

de usturoi, 300 g fasole pastai congelata, piper dupa gust, un praf de amestec lerburi de

Provence, 20 g otet balsamic, 20 g sare.

Pentru servire la masa: 4 catei de usturoi, 1 legatura de verdeata proaspata.

9.

10. Se aseaza friptura cu legume in farfurii adanci si se serveste la masa.

W N H

Mod de prepaiaie

Se taie cubulete fileul de carne de curcan, ardeiul dulce, rosiile si dovleceii.
Se toaca marunt ceapa si verdeata iar usturoiul se piseaza.
Se decongeleaza fasolea pastai.

Se toarna pe fundul vasului de gatit ulei de masline si se adauga bucatile de carne
de curcan si ceapa tocata marunt.

Se preparé cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timpul de preparare 30
minute. Se prepard pana la evaporarea lichidului.

Se adauga, peste carnea rumenita, legumele pregatite, otetul balsamic, sarea si
condimentele.

Se prepara cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timpul de preparare 20
minute.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se reduce presiunea
si se deconecteaza multicookerul.

Se toacd marunt verdeata si usturoiul si se adaugd peste friptura preparata.
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4 prepelite intregi, 8 linguri ulei de masline, piper dupé gust, 10 g de sare. SAUTE/PRAJIRE
10 min

Pentru servire la masa: 4 crengute de ierburi proaspete.
CHICKEN/PUI
30 min

Mool de prepaiaie

Se freacd carnea cu sare si piper.

2. Setoarna in vasul de gatit uleiul de masline si se lasa la incins.
Se prijeste cu capacul deschis carnea in modul SAUTE/PRAJIRE, timpul de
preparare 10 minute.

4. Seintoarce carnea pe cealalta parte si se gateste in modul CHICKEN/PUI, timpul de
preparare 30 minute, presiunea 3.

5. Se pune prepelita calda in farfurii, se decoreaza cu crengute de ierburi proaspete si
se serveste la masa.

@ Se serveste cu vin rosu sec.
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1 rata, 2 mere verzi, 2 portocale rosii, 75 g caise uscate, 1 crengutd de rozmarin, 3 crengute

de patrunjel, 1 ceapa rosie, 4 catei de usturoi, 1 varf de cutit de piper, 1 praf de boia, 5 g sare. ~ CHICKEN/PUI
50 min

SAUTE/PRAJIRE

Pentru servire la masa: 1 crengutd de rozmarin, 1 mar verde, 1 portocala rosie.

Mod de prepaiaie

Se taie rata in 8 bucati.

N

Se marunteste usturoiul. Merele si portocalele se taie felii, ceapa se taie inele.

Se pune ceapa si usturoiul in vasul de gatit. Se adauga cateva crengute de rozmarin,
3 crengute de patrunjel, se condimenteaza.

4. Se prajeste rata cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, pana ce se aureste.

5. Se adauga merele, portocalele si se gdteste cu capacul inchis in modul CHICKEN/
PUI, gradul HARD/INTENS, timpul de preparare 50 minute, presiunea 3.

6. Se pun bucatile de rata pe o farfurie mare, se garniseste cu felile de mere si
portocale.

7. Se decoreaza cu patrunjel si frunze de rozmarin.

Q Rata se desprinde foarte usor de pe oase. Se serveste si cu varza calita.
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[ ny veodlenste
1 kg carne tocata (porc/vitd/pui/curcan), 300 g mozarella, 1 praz (15-20 cm), 1 morcov, 2 oud, ~ BAKE/COACERE
condimente (sare si piper) dupa gust, foi de placinta. lora

SAUTE/PRAJIRE
20 min

Mool de prepaiaie

1. Se amesteca carnea tocata cu cele doua oua, prazul si codimentele.

2. Seintinde placinta in straturi in vasul multicookerului: foaie de placinta, un strat de carne, apoi morcovul si un
strat de mozarella. Apoi inca o foaie de placintd, un strat de carne si unul de mozarella, o foaie de placinta si un
strat de mozzarella.

3. Se prepara in modul BAKE/COACERE cu capacul inchis, timpul de preparare 1 ord, presiunea 0.

4. Daca se doreste ca placinta de carne sa fie un pic mai rumenita, la sfarsit se lasa inca 20 minute cu capul deschis
pe programul SAUTE/PRAJIRE.

a Se poate consuma calda sau rece.
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1200 g limba de vitel, 2 cepe, 2 morcovi, 1 radacina de patrunjel, 5 boabe de piper negru, 10 ~ SLOW-COOK/
g sare, 3 foi de dafin, 30 g gelatina, apa pana la nivelul MAX. GATIRE LENTA

2 ore

Pentru servire la masa: 5 oua fierte de prepelitd, 3 catei de usturoi, 15 afine, 5 crengute
proaspete de marar, 30 g mustar picant, 50 g hrean, 5 crengute de patrunjel.

X

»

v

10.

11.
12,

Mol de preparare
Se pune limba de vitel in vasul de gatit.

Se adauga ceapa, morcovul intreg, radacina de patrunjel, sarea, piperul, foile de
dafin si se acopera cu apa.

Se prepard in modul SLOW-COOK/GATIRE LENTA, timpul de preparare 2 ore,
presiunea 0.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se asaza limba intr-
un vas adanc. Peste limba fierbinte se toarna apa cu gheata.

Se scoate cu grija pielita de pe suprafata limbii de vitel.
Se taie limba felii apoi se raspandesc uniform pe un platou.

Se decoreaza cu morcovul fiert, usturoi tocat, crengute de ierburi proaspete, fructe
de padure si cu oudle fierte tdiate in jumatate.

fntr-un litru de supa in care a fiert limba se adauga pentru dizolvare, gelatina.
Se lasa supa preparata in vasul de gatit pentru a se pastra calda.

Se toarna o cantitate mica de supa cu gelatina peste feliile de limba de vitel. Se lasa
sd se Intareasca in frigider.

Preparatul se lasa la frigider timp de 3 ore.

Se taie piftia felii, se condimenteaza cu hrean sau mustar, se decoreaza cu crengute
de ierburi proaspete si se serveste.
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, . _ SAUTE/PRAJIRE
500g coaste de porc proaspete, 5 cepe (cca 150 g fiecare), 1 ardei gras verde, 1 ardei gras 40 min
rosu, 2 morcovi (cca 150 g fiecare), 500 ml suc de rosii, 2 cepe verzi, 5 catei de usturoi, ulei,
sare, piper, 3 foi de dafin, marar, patrunjel. STEW/TOCANA
30 min

Mod de prepavare

1. Se toaca ceapa, ardeiul si morcovii. Coastele se portioneaza.

2. Setoarna in vasul de gatit putin ulei si se prepara cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timpul de
preparare 40 de minute.

Cand s-a incins uleiul se adauga usturoiul si ceapa si se calesc timp de 10 minute.

Se adauga ardeiul si morcovii si se calesc inca 10 minute.

Se adauga bucatile de carne si se calesc pana la sfarsitul programului, amestecand periodic.
Se adauga sucul de rosii, mararul, patrunjelul, foile de dafin si se condimenteaza.

Se prepara in modul STEW/TOCANA timp de 30 de minute cu capacul inchis, presiunea 0.

® N o U s W

Se asaza in farfurii si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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STEAM/ABURI

2 pesti proaspeti, jumdtate de lamaie (cca 50 g), 1 ceapa (cca 150 @), 3 9 59 min
sare, piper dupa gust, 2 foi de dafin, 2 boabe de piper negru, 250 ml apa.

Pentru decor: 5 frunze de salata, 3 ramurele de verdeata proaspata, jumatate de lamaie

(cca 50 g).

Mool de prepaiaie

1. Ceapa si lamaia se taie rondele.

2. Pestii se stropesc cu suc de lamaie, peste ei se presara piper si sare.

3. Se aranjeaza pestele pe nivelul superior al sitei de gatit la aburi.

4. Se toarna in vasul de gdtit 250 ml apa, se adauga ceapa tocata, foile de dafin si
boabele de piper.

5. Se instaleaza sita cu pestele in vasul de gatit sub presiune si se acoperd cu capacul.
Se prepara in modul STEAM/ABURI, timpul de preparare 20 minute, presiunea 4.

7. Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se reduce presiunea

si se deconecteaza multicookerul .

8. Pestele preparat se decoreaza cu felii de lamaie si ramurele de verdeata proaspata.

T fnapoi la Cuprins
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30 ml ulei floarea-soarelui, 3 g sare, 20 g faing, 500 g cambul3, condimente pentru peste. FISH/PESTE
30 minute

MtroL de preparare
Se curata bine cambula si se indeparteaza coada.
2. Se amesteca faina cu condimentele si se ruleaza cambula in amestecul pregatit.

Se toarnd in vasul de gatit ulei de floarea-soarelui si se prepara cambula cu capacul inchis in modul
FISH/PESTE, gradul MIDDLE/MEDIU, timpul de preparare 30 minute, presiunea 0.

4. Se prajeste cambula pe ambele parti pana se rumeneste.

Se serveste cambula cu garnitura de legume proaspete si piure de cartofi.

@ in cazul in care cambula este mare, se taie in bucati de 300 grame.

T fnapoi la Cuprins
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1000 g file de cod, 80 ml ulei de floarea-soarelui, 3 cepe, 3 morcovi, 400 g conserva de rosii

BAKE/COACERE

decojite, 3 foi de dafin, 15 g sare, 1 buchet de ierburi proaspete. 20 min

Pentru servire la masa: 5 fire de ierburi proaspete.

i dwhpeE

o

9.

12.
13.

Mod de preparare

Se taie ceapa marunt.

Se rade morcovul pe razatoarea mare.

Fileul de cod se taie in bucati cu greutatea de 50-75 g.
Se taie usturoiul si ierburile proaspete.

Se toarna in vasul de gatit uleiul de floarea-soarelui apoi se adauga ceapa, usturoiul,
patrunjelul tocat si morcovii rasi.

Se condimenteaza cu sare, se adauga foi de dafin.
Se prepara in modul BAKE/COACERE, timpul de preparare 20 minute, presiunea 0.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se adauga conserva
de rosii si se amesteca.

Se toarna sosul pe bucatile de peste. Se condimenteaza cu sare si condimente

pentru peste.
10.
11.

Se prepara in modul FISH/PESTE, timpul de preparare 20 minute, presiunea 0.
Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, pestele se scoate
si se asaza pe platou.

Se toarna sosul din vasul de gatit peste bucatile de peste.

Se decoreaza cu ierburi proaspete tocate si se serveste. Acest fel de mancare poate
fi servit si rece.

T fnapoi la Cuprins
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300 g creveti, 300 g file de somon, 2 lingurite condimente pentru peste, 15 g sare, ierburi ~ FISH/PESTE 20 min
proaspete pentru peste: mentd, marar, patrunjel, tarhon, cimbru, 30 g unt.

Pentru servire la masa: 5 crengute de cimbru proaspat, 3 buc. salata verde.

Mod de prepavare
Se toaca marunt patrunjelul.
- 2. Se punintr-un bol fileurile de somon si crevetii pentru a le condimenta cu sare apoi
hi'-\ se adauga condimente pentru peste si patrunjel tocat. Se amesteca.
3. Se adauga in vasul de gatit untul, somonul si crevetii.
4. Se prepara in modul FISH/PESTE, timpul de preparare 20 minute, presiunea 0.

5. Se aranjeazd frunzele de salata pe o farfurie si se asaza peste fileurile de somon si
crevetii apoi se decoreaza cu crengute de cimbru si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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50 g unt, 200 g praz, 1 lamaie, 10 g sare, 800 g file de cod, ierburi pentru peste: menta, tarhon,
cimbru, piper dupa gust.

FISH/PESTE 20 min

Mod de preparare
Se taie prazul inele si ierburile pentru marinarea fileurilor de cod.

Se condimenteaza cu sare si piper codul, se adauga sucul de la o lamaie si se lasé la
marinat 1 - 2 ore in ierburile tocate si inelele de praz.

N

Se adauga untul in vasul de gatit dupa care se pune codul marinat.

Se prepara in modul FISH/PESTE, timpul de preparare 20 minute, presiunea 0.

Se aranjeaza codul in farfurii, se toarna sosul de peste in care a fost pregatit si se
serveste la masa.

»

o

@ Se serveste cu vin alb la masa.
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30 ml ulei de masline, 3 catei de usturoi, 1 ceapa rosie, 800 g rosii, 10 g sare, 800 g file de peste ~ BAKE/COACERE
alb, 1 linguritd condimente pentru peste, menta, tarhon, cimbru. 30 min

Pentru servire la masa: ¥z buchet de ierburi proaspete. FISH/PESTE 10 min

Mod de prepaiaie

1. Se zdrobesc cateii de usturoi cu ajutorul unei prese.

2. Se taie rosiile cubulete. Se toacd marunt ceapa rosie.

3. Se amesteca rosiile tocate, ceapa, uleiul de masline, usturoiul si sarea.

4. Se pune sare si condimente pentru peste peste fileurile de peste si se lasa la marinat
1- 2 ore.

5. Se prepara amestecul de rosii, ceapa, ulei de masline, usturoi si sare in modul BAKE/
COACERE, timpul de preparare 30 minute, presiunea 0.

6. Se gadteste cu capacul inchis, amestecand ocazional pana se evapora lichidul.

7. Se pun ierburile proaspete peste rosii.

8. Seasazd bucati de file de peste peste amestecul cu rosii prajite si ierburile proaspete.

9. Se prepara in modul FISH/PESTE, gradul SOFT/USOR, timpul de preparare 10

minute.

10. Se pune preparatul in farfurii si se serveste la masa.

©

a lerburile proaspete pot fi inlocuite cu ierburi uscate.

T fnapoi la Cuprins
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6 bucati medii de macrou (1400 g), 3 morcovi feliati, 1 ceapd mare, 1 ardei gras/capia, suc ~ BAKE/COACERE
de rosii/rosii la conserva/sos din rosii proaspete facute la robot, condimente (sare, piper, 30 min
cimbru, usturoi) dupa gust.

Mool de prepaiaie

fn vasul multicookerului se pune un strat de morcovi peste care asezam pestele.

2. Deasupra pestelui punem jumatate din cantitatea de ceapa si ardei si condimente,
iar apoi se asaza al doilea strat de peste.

3. Se adauga legumele ramase, conserva de rosii si aproximativ 200 ml de apa.
4. Se gateste in modul BAKE/COACERE, timpul de preparare 30 minute, presiune 0.

5. Se pune in farfurii si se serveste la masa cu lamaie.

T fnapoi la Cuprins
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2 kg biban, 3 cepe, 2 morcovi, 10 boabe de piper negru, 15 g sare, 3 foi de dafin, 30 g gelatina, =~ SLOW-COOK/

11 apa.

GATIRE LENTA
3 ore

Pentru decor si servire la masa: 3 oua fierte de prepelitd, 3 crengute de patrunjel, 1 lamaie,

100 g hrean.

D
o
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10.

11.
12,

Mod de prepaiaie
Se taie capul si coada bibanului. Se scot maruntaiele si se curata de solzi.
Se taie pestele in bucdti de 50- 70 g, se scot oasele.

Se adauga in vasul de gatit capul, coada, ceapa, morcovii, sarea, piperul, foile de
dafin, se acopera cu apa.

Se prepara in modul SLOW-COOK/GATIRE LENTA, timpul de preparare 3 ore,
presiunea 0.

Se adauga bucatile de file de peste in supa.

Se gateste in modul SLOW-COOK/GATIRE LENTA, cu capacul inchis.

Se iau bucatile de file de biban din vasul de gatit si se pun pe un platou.

Se decoreaza cu morcovi, felii de lamaie, jumatati de oua de prepelita fierte si frunze
de patrunjel.

Se strecoara supa.

Gelatina se dizolva in supa de peste fierbinte. Se toarna in platouri si se lasa sa se
raceasca la temperatura camerei.

Platourile se pun la frigider peste noapte.

Se taie piftia in bucati, se condimenteaza cu hrean si se serveste la masa.

in cazul in care supa de peste este tulbure - nu va faceti griji!

a Pentru a o face mai limpede, se pune in supa un albus de ou crud.
Se aduce supa pana in punctul de fierbere amestecand constant, dupa care se strecoara rapid si se
adauga bucatile de peste.

T fnapoi la Cuprins
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2 oud de gaina, 4 linguri de lapte cu 3,5% grasime, sare dupa gust, 10 g unt. {NCALZIRE 3-5 min

OMELET/OMLETA
10 minute

Pentru decor: 5 frunze de rucola.

Mod de preparare
Se amesteca toate ingredientele pentru omleta cu un mixer.

2. Se pune untul in vasul de gatit. Se apasa butonul INCALZIRE. Se las3 3 - 5 minute
pana se topeste untul, apoi se apasa butonul ANULARE.

w

Se toarnd peste untul topit amestecul de ou si se selecteaza modul OMELET/
OMLETA, timpul de preparare 10 minute, presiunea 0.

4. Se pune omleta pe o farfurie, se garniseste cu frunze de rucola si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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100 g sunca, 50 g branza rasa cu 45% grasime, 2 oud de gaina, 4 linguri de lapte cu 3,5% INCALZIRE 3-5 min

grasime, 1 praf de sare, 10 g unt. OMELET/OMLETA

Pentru decor: 5 fire de ierburi proaspete. 10 minute

Mod de prepaiaie
{_ 1. Se amesteca laptele, sarea si ouale cu mixerul.

2. Se pune untul in vasul de gatit. Se apasé butonul INCALZIRE. Se las3 3 - 5 minute
pana se topeste untul, apoi se apasa butonul ANULARE.

3. Se adauga peste untul topit sunca tadiata cuburi, branza rasa si se toarna amestecul
de ou apoi se selecteazd modul OMELET/OMLETA, timpul de preparare 10 minute,
presiunea 0.

4. Se pune omleta pe o farfurie, se garniseste cu o crenguta de ierburi proaspete si se
serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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100 g scoici, 100 g creveti, 50 g branza rasa cu 45% grasime, 4 oua de gaing, 8 linguri de lapte ~ INCALZIRE 3-5 min

o) s
cu 3,5% grasime, 1 praf de sare, 10 g unt. OMELET/OMLETA

Pentru decor: 5 fire de ierburi proaspete. 20 minute

MuoL de prepaiaie
Se amesteca laptele, sarea si ouale cu mixerul.

2. Se pune untul in vasul de gatit. Se apasa butonul INCALZIRE. Se lasa 3 - 5 minute pana se topeste untul, apoi
se apasa butonul ANULARE.

3. Se adauga peste untul topit scoicile, crevetii, branza rasa si se toarna amestecul de oua, apoi se selecteaza
modul OMELET/OMLETA, timpul de preparare 20 minute, presiunea 0.

4. Se pune omleta pe o farfurie, se garniseste cu o crenguta de ierburi proaspete si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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30 ml ulei de masline, 900 g ciuperci, 1 pahar de masurat* cu orez Arborio, 15 g sare, 1 SAUTE/PRAJIRE

linguritd de condimente pentru pilaf, piper dupa gust, 2% pahare de masurat cu apa. PORRIDGE/CEREALE

* pahar de masurat de 160 ml din setul de accesorii al multicookerului 45 min

Mod de prepaiaie

Ciupercile se spala, se taie bucati mari.

N =

In vasul de gatit sub presiune se toarna uleiul de masline si se introduc ciupercile,
sarea si condimentele.

3. Se prepard cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE pani la evaporarea
lichidului.

4. Se adauga orezul si apa. Se amesteca.
5. Se prepara cu capacul inchis in modul PORRIDGE/CEREALE, timp de preparare 45
minute, presiunea 2.
6. Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se reduce presiunea
0 si se deconecteaza multicookerul. Se deschide capacul si se amesteca.
oM
,
= i

7. Pilaful cu ciuperci se pune in farfurii adanci si se serveste la masa.

Pentru a fi in ton cu traditiile bucatdriei italiene de preparare a risottoului, inainte de a servi la masa, in
risotto se adauga supa de legume sau de pui.
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500 g carne de porc, 250 g hriscs, 1 morcov mare, 2 cepe mijlocii, condimente (sare, piper si  SAUTE/PRAJIRE
ardei iute) dupa gust.

30 min

PORRIDGE/CEREALE
30 min

Mool de prepaiaie

1. Se pune carnea in vasul de gatit si se prdjeste cu capacul deschis, in modul SAUTE/
PRAJIRE, timpul de preparare 30 minute. Se lasd in acest mod pana devine aurie,
aproximativ 15 minute.

2. Apoi se adauga morcovul si ceapa tdiate marunt si se continud prajirea pana la
finalul celor 30 de minute.

Se adauga hrisca.

4. Se pune apa cat sa acopere toate ingredientele. Pana la nivelul de ¥ al vasului de
gatit.

5. Seinchide capacul si se alege modul PORRIDGE/CEREALE, timpul de preparare 30
de minute, presiunea 2.

a Se serveste cald sau rece.

T fnapoi la Cuprins
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50 ml ulei de floarea soarelui, 2 cepe, 600 g carne de vita (muschi), 2 pahare de masurat* cu
hrisca, 4 pahare de masurat* cu apa, 1 linguritd sare, 3 foi de dafin, 1 varf de cutit de piper
negru.

* pahar de masurat de 160 ml din setul de accesorii al multicookerului

Mol de preparare
Carnea de vita se taie in cuburi mici si se fierbe la modul BEEF 30 de minute.
Se toacd marunt ceapa, se spala hrisca si se pun toate ingredientele in vasul de gatit.

Se prepara in modul PORRIDGE/CEREALE, timpul de preparare 30 de min, presiunea 2.

W NH

La sfarsit se amesteca compozitia cu unt, se pune in farfurie si se serveste.

T fnapoi la Cuprins
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2 pahare de masurat* cu hrisca, 4 pahare de masurat cu apa, 1 lingurita sare, 2 mere verzi, 1~ PORRIDGE/CEREALE
lingurita scortisoara. 45 minute

* pahar de masurat de 160 ml din setul de accesorii al multicookerului

Se adauga: 30 g unt, 2 linguri zahar.

Mod de prepavare

Marul se taie in bucati, se scoate miezul si se da prin razatoarea mare, se clateste hrisca.
Se pun in vasul de gatit toate ingredientele.

Se prepara in modul PORRIDGE/CEREALE, timpul de preparare 45 minute, presiunea 2.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se adauga zahdrul, untul si se amesteca.

i dwiNPR

Se pune compozitia in farfurie si se serveste.

T fnapoi la Cuprins
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2 linguri ulei de floarea soarelui, 1 ceapa, 300 g galbiori proaspeti, 100 g smantana cu 20%  PORRIDGE/CEREALE

grasime, 1 pahar de masurat* cu orez cu boabe mari, 2 pahare de masurat* cu apa, 1 varf 30 min
de cutit de amestec lerburi de Provence, piper dupa gust, 1 catel de usturoi, 1 lingurita sare.

* pahar de masurat de 160 ml din setul de accesorii al multicookerului

Mool de prepaiaie

Se toaca marunt ceapa, se taie galbiorii bucati mari, se spald orezul si se adauga o lingurita de sare.
Se adauga in vasul de gatit toate ingredientele pregatite in ordinea indicatd in reteta.

Se prepara in modul PORRIDGE/CEREALE, timpul de preparare 30 minute, presiunea 2.

W NR

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se scoate preparatul se asaza in farfurii si se
serveste la masa.
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1 pahar de masurat* cu hrigca, 2 pahare de masurat* cu apa, 5 g sare, 50 g unt. RICE/OREZ

. " . . aproximativ 20 min
* pahar de masurat de 160 ml din setul de accesorii al multicookerului

Mod de prepaiaie

fn vasul de gatit se pun 25 g de unt, hrisca spalata, sarea si se adauga apa.

- 2. Se prepara in modul RICE/OREZ, presiunea 3. Aparatul regleaza automat timpul
- de preparare in fuctie de umiditatea din interior, timpul de preparare fiind de
aproximativ 20 de minute.

_ @ 3. Dupisemnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se reduce presiunea
si se deconecteaza multicookerul. Se deschide capacul si se amesteca.

4. Compozitia se pune in farfurii, se adauga unt dupa gust si se serveste la masa in
calitate de garnitura.

T fnapoi la Cuprins
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1 pahar de masurat* cu orez sélbatic, 2 pahare de masurat* cu apa, 3 g sare. RICE/OREZ

. . . . . aproximativ 20 min
* pahar de masurat de 160 ml din setul de accesorii al multicookerului

Mod de prepaiaie

=

Se spala orezul sélbatic, apoi se pune in vasul de gétit impreuna cu apa si sarea.

N

Se prepara in modul RICE/OREZ, presiunea 3. Aparatul regleaza automat timpul
de preparare in fuctie de umiditatea din interior, timpul de preparare fiind de
aproximativ 20 de minute.

3. Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se amesteca
compozitia. Optional, se adauga ulei.

4. Se scoate preparatul se asaza in farfurii si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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1 pahar de masurat* cu orez Arborio, 2 pahare de mésurat* cu ap3, 3 g sare. RICE/OREZ

* pahar de masurat de 160 ml din setul de accesorii al multicookerului aproximativ 20 min

Mool de prepaiaie

-
l 1. Se spald orezul brun, apoi se pune in vasul de gatit impreuna cu apa si sarea.

2. Se prepard in modul RICE/OREZ, presiunea 3. Aparatul regleazd automat timpul
de preparare in fuctie de umiditatea din interior, timpul de preparare fiind de
aproximativ 20 de minute.

3. Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se amesteca
compozitia. Optional, se adauga ulei.

4. Se scoate preparatul se asaza in farfurii si se serveste la masa.

a Orezul Arborio este perfect pentru a face risotto.

T fnapoi la Cuprins
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Y> pahar de méasurat* cu mei, 3 pahare de masurat* cu lapte cu 3,2% grasime, ¥ linguritd sare. ~ RICE/OREZ

< . " . . aproximativ 20 min
* pahar de masurat de 160 ml din setul de accesorii al multicookerului

INCALZIRE

Se adauga: 25 g unt, 1 lingurd zahar. 20-30 min

gy Mol de prepaiaie

Se spald meiul.
\ 2. Se punin vasul de gatit meiul, laptele si sarea.
“h

Se prepara in modul RICE/OREZ, presiunea 3. Aparatul regleaza automat timpul
de preparare in fuctie de umiditatea din interior, timpul de preparare fiind de
aproximativ 20 de minute.

P 9

4. Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se prepara in
modul INCALZIRE timpul de preparare 20-30 de minute.

Se adauga zaharul, untul si se amesteca.

6. Se scoate preparatul, se asaza in farfurii si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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850 g faina de grau, 40 ml ulei vegetal, 30 g zahar, 15 g drojdie (uscata), 10 g sare, 500 mlapa ~ BAKE/COACERE
(la temperatura camerei). 1 ora si 30 min

MzroL e prepaiaie

Se amesteca intr-un vas fdina cu drojdia, sarea, zaharul si uleiul, turnandu-se cate putina apa pana se obtine
un aluat omogen, care nu se mai lipeste de peretii vasului.

2. Seunge cu ulei vasul multicookerului si se pune aluatul in interior.
Se alege modul BAKE/COACERE, timp de preparare 1 ora si 30 minute, presiunea 0.

4. Se scoate painea si se lasa sa se raceasca inainte de a se servi.

in cazul in care cambula este mare, se taie in bucati de 300 grame.

T fnapoi la Cuprins



Ciorba de perisoare




( ngrediente
500g carne tocatd, 1 pahar de masurat cu orez, 1 radacina de patrunjel, 1 ceapa (cca150g), 1 SOUP/SUPA

morcov (cca 150 g ), 1 ardei gras, 1 telina micd, 1 pastarnac, 1 ou, pasta de tomate, 0,5I bors, 10 + 10 min
sare, piper, leustean, patrunjel.

Mod de prepavare

1. Se taie legumele cubulete si se pun in vasul de gatit impreund cu 1/2 pahar de masurat cu orez si apad pana
aproape de nivelul MAX. Se gateste in modul SOUP/SUPA timp de 10 de minute, presiunea 1.

2. Se amesteca oul cu carnea tocata si 1/2 pahar de masurat cu orez. Se condimenteaza cu sare si piper.

La sfarsitul programului de gatit se modeleaza chiftelele si se aseaza peste ciorba fierbinte. Se gateste in
continuare in modul SOUP/SUPA timp de 10 de minute, presiunea 3.

4. La sfarsitul programului de gatit se adauga sare, pasta de tomate, bors si verdeata dupa gust.

Se aseaza in farfurii si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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4-5 cartofi, 1 coastd afumata (scaritd) cca 500 g, 1 morcov, 1 ceap3, 1 telina micg, 3 rosii SOUP/SUPA
proaspete, 1 pastarnac radacina, mic, 1 patrunjel radacina mic, smantana de gatit 200-250 ml, 20 min
patrunjel verde, sare cca 3 lingurite (dupa gust), tarhon cca 2-3 lingurite (dupa gust), 1 lingura

bors magic (dupa gust).

Mod de prepavare

Cartofii se curata de coaja, se spald si se taie cuburi.
Coasta afumata se transeaza in bucati potrivite.
Ceapa se toaca marunt.

Morcovul, telina, radacind de pastarnac, radacind de patrunjel se taie cubulete.

i 2w NPR

Se pun in cuva bucatile de coasta, cartofii, morcovul, telina, radacina de pastarnac, radacina de patrunjel,
rosiile fara piele si ceapa si se pune apa pana la nivelul MAX al cuvei.

6. Se prepara in modul SOUP/SUPA 20 minute, presiunea 3.

7. Dupa fierbere se adauga dupa gust: sare, smantana, tarhon si borsul magic

si se amesteca, apoi se pune patrunjelul verde tocat marunt.

8. Se lasa sa stea cca 30 minute nainte de servire.

T fnapoi la Cuprins
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500-700 g costitd de porc proaspata, 2 cepe verzi, 1/2 ardei rosu, 2 morcovi, 1 telina mica, 1 SOUP/SUPA
radacind de pastarnac, 1 radacina de patrunjel, 2 cartofi, 3 rosii, 1 lingura pasta de tomate, 1 20 min
legatura patrunjel, 1 legatura marar, leustean, cimbru, 500-600 ml bors proaspat.

Mool de prepavare

Costita se taie bucati mai mici, si se spala bine.

2. Ceapa se taie marunt, cartofii, morcovii, telina, patrunjelul, ardeiul gras, rosiile si pastarnacul se taie cubulete
mici.

3. Mararul si patrunjelul se toaca marunt.

4. Se pun in cuva costitd, ceapa, morcovii, telina, rddacina de patrunjel si de pastarnac, ardeiul gras, rosiile si
cartofii si se umple vasul cu apa pana la nivelul de maxim.

Se prepara in modul SOUP/SUPA , presiunea 1, 30 minute.
La sfarsitul programului se pune lingura de pasta de tomate si borsul si se amesteca.

Se adauga mararul, patrunjelul, cimbrul si leusteanul.

T fnapoi la Cuprins
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Pentru limba de vitel: 800 g limba de vitel, apa pana la nivelul MAX, 2 cepe (cca 150 g SLOW-COOK/
fiecare), 3 foi de dafin, 3 boabe de piper negru, 10 g sare. GATIRE LENTA 2 ore

SAUTE/PRAJIRE

Pentru supa: 400 g sunca afumatd, 1 ceapa (cca 150 g), 5 linguri ulei de masline, 4 castraveti 10 min
murati (cca 50 g fiecare), 50 masline fara samburi, 2 morcovi (cca 150 g fiecare), 2 cartofi (cca

150 g fiecare), 3 foi de dafin, piper dupa gust.

SOUP/SUPA 10 min

Pentru servire la masa: 250 g sméntana cu 20% grasime, 1 lamaie, 1 legatura de verdeata
proaspata.

Mool de prepavare

1.

202 N o s

Se pune apa in vasul de gatit pana la nivelul MAX si se adauga limba de vitd, 2 cepe intregi, foile de dafin,
sarea si piperul.

Se prepara in modul SLOW-COOK/GATIRE LENTA, timpul de preparare 2 ore, presiunea 0.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se reduce presiunea si se deconecteaza
multicookerul.

Se strecoara supa de carne. Se pune limba fiarta intr-un bol adanc.

Se toarna peste limba fiarta apa rece si se decojeste cu grija.

Se toaca mdrunt ceapa, se taie morcovii si castravetii murati in bucati lungi si subtiri, iar cartofii in patru bucati.
Se taie sunca in cuburi si limba fiarta in bucati lungi si subtiri.

Se toarna in vasul de gatit uleiul de masline si se adauga ingredientele pregatite la pasii 6 si 7.

Se prepara cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timpul de preparare 10 minute.

. Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se adauga supa de carne, maslinele, usturoiul

zdrobit si se amesteca.

. Se prepara in modul SOUP/SUPA, gradul SOFT/USOR timpul de preparare 10 minute, presiunea 3.
12.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se deconecteaza vasul de gatit si se reduce
presiunea. Se aseaza mancarea pregatita pe platouri, se decoreaza fiecare portie cu o felie de lamaie, verdeata
proaspata si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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1/4 varza (cca 200g), 1 ceapé (cca 150 g), 1 telina mica, 1 ardei gras rosu, SAUTE/PRAJIRE
1 rad&cina de patrunjel (cca 509), 1 pastarnac (cca 50g), 1 morcov (cca 150 g ), 10 min
1 dovlecel (cca 200g), 1 praz, 4 cartofi, 250g mazare, 2509 fasole verde, SOUP/SUPA 20 min

1/2 conserva de rosii (cca 200g), 200 ml smantana (optional),
1 ou (optional), 1/2 lamaie, ulei, sare, leustean, patrunjel.

Moo de preparare
1. Se toaca ceapa si varza. Se taie cubulete telina, aredeiul gras, radacina de patrunjel, pastarnacul, morcovul si
dovlecelul. Prazul se taie rondele. Cartofii se taie cuburi mari.

2. Setoarnadin vasul de gatit putin ulei si se calesc 10 minute ceapa, telina, aredeiul gras, radacina de patrunjel,
pastarnacul si morcovul cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE.

3. Se adauga restul de legume, rosiile din conserva, 3-4 lingurite de sare si se toarna apa pana la nivelul MAX.
Se gateste in modul SOUP/SUPA timp de 20 de minute, presiunea 3.

4. Optional se poate drege cu smantana si ou ( se bate oul cu smantana si se adauga treptat ciorba pana se face
fierbinte , apoi se adauga peste ciorba )

Se acreste cu lamaia stoarsa si se presara patrunjelul si leusteanul taiate marunt.

Se asaza in farfurii si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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500 g carne de vitd (macrd), 1 ceapa (cca 150 g), 30 ml ulei de floarea soarelui, 250 g varza SAUTE/PRAJIRE
alba, 3 sfecle (cca 150 g fiecare), 2 morcovi (cca 100 g fiecare), 2 cartofi (cca 150 g fiecare), 1 20 min

ardei dulce (cca 150 g), 50 g bulion, 4 catei de usturoi, 1 legatura de marar, 3 foi de dafin, 15 SOUP/SUPA 20 min
g sare, piper dupa gust, apa pana la nivelul MAX.

Pentru servire la masa: 250 g smantana cu 20% grasime, 1 legatura de verdeata proaspata.

Mod de prepavare

1. Invasul de gatit se toarna uleiul de floarea soarelui, se adauga ceapa taiata marunt si
bucitile de carne de vita. Se prepara cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE,
timpul de preparare 20 minute. Se prepara pana la evaporarea totala a lichidului.

2. Seadauga varza tocata, morcovul si sfecla rasa la razatoarea cu ochiuri mari, ardeiul
— - 1) si cartofii taiati cubulete. Se mai adauga bulion, foi de dafin, sare si condimente. Se

- toarna apa pana la nivelul MAX. Se amesteca continutul in vasul de gatit. Se seteaza
modul SOUP/SUPA, timpul de preparare 20 minute, presiunea 3.

3. Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se reduce presiunea
si se deconecteaza multicookerul .

E

Se adauga mararul tocat marunt, usturoiul zdrobit si se amesteca.

o

Borsul se toarna in farfurii adanci si se serveste la masa cu smantana si verdeata
proaspata.

T fnapoi la Cuprins
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400 g pulpe de pui dezosate, 200 g ceapd, 200 g morcovi, 200 g radacina de patrunjel, 100  SOUP/SUPA
g teling, 50 g orez, 2 galbenusuri, 100 g smantand, sare dupa gust, zeama de la % de lamaie. 30 min

Pentru servire la masa: 1 legatura de patrunjel verde.

Mod de prepavare

1. Se pun in vasul de gatit al multicookerului legumele si carnea spalate si maruntite.
Se aduga orezul si sarea. Se pune apa astfel incat sa acopere toate ingredientele.

2. Se alege modul SOUP/SUPA, timpul de preparare 30 de minute, presiunea 3.

3. Se bat gélbenusurile spuma, se adauga smantana si lamaia. Se deschide capacul, se
adauga acest amestec si se mai fierbe 5 minute.

4. Se serveste calda cu patrunjel verde presarat deasupra. Se mai poate adduga lamaie
in farfurie, dupa gust.
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1 kg pulpa manzat, 1/4 varza (cca 200g), 1 ceapa (cca 150 g), 1 telina micd, 1 ardei gras rosu, BEEF/CARNE
1 radacina de patrunjel (cca 50g), 1 pastarnac (cca 50g), 1 morcov (cca 150 g ), 1 dovlecel (cca 60 min

200q), 1 praz, 4 cartofi, 250g mazare, 2509 fasole verde, 1/2 conserva de rosii (cca 200g), 200 SOUP/SUPA
ml smantana (optional), 1 ou (optional), 1/2 lamaie, ulei, sare, leustean, patrunjel. 30 + 30 min

Mod de prepavare

Se spald carnea si se taie cubulete. Se prepara in modul BEEF/CARNE 60 de minute, presiunea 4.

2. Se toaca ceapa si varza. Se taie cubulete telina, aredeiul gras, rdddcina de patrunjel, pastarnacul, morcovul si
dovlecelul. Prazul se taie rondele. Cartofii se taie cuburi mari.

3. Seadauga legumele, rosiile din conserva, 3-4 lingurite de sare si se toarna apa pana la nivelul MAX. Se gateste
in modul SOUP/SUPA timp de 20 de minute, presiunea 3.

4. Optional se poate drege cu smantana si ou ( se bate oul cu smanténa si se adauga treptat ciorba pana se face
fierbinte , apoi se adauga peste ciorba )

5. Se acreste cu lamaia stoarsa si se presara patrunjelul si leusteanul taiate marunt.
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600 g carne de pui, 300 g pulpe de pui, 1 ceapa (cca 150 g), 2 linguri ulei de floarea soarelui, ~ CHICKEN/PUI
4 cartofi (cca 150 g fiecare), 2 tulpini de telina (cca 100 g fiecare), 50 g pastarnac, 2 morcovi 30 min

(cca 100 g fiecare), ¥2 pahar de masurat* cu orez, 3 foi de dafin, 15 g sare, piper dupa gust, 2 |

apa, 2 pahare de masurat* cu zeama de castraveti murati, 6 castraveti murati (cca 50 g fiecare).
* pahar de masurat de 160 ml din setul de accesorii al multicookerului

Pentru servire la masa: 4 catei de usturoi, 1 legaturad de verdeata proaspata. 250 g smantana
cu 15% grasime.

1.

Ll

® N o o
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Mod de prepavare

fn vasul de gatit se pun uleiul de floarea soarelui, bucatile de carne de pui si ceapa
taiata marunt.

Se prepara cu capacul inchis in modul CHICKEN/PUI, timpul de preparare 30
minute, presiunea 3. Se prepara pana la evaporarea deplina a lichidului.

Morcovii si rddacinile de pastarnac se taie bucati lungi si subtiri.

Cartofii se taie in patru bucatj, iar castravetii murati cuburi mici si tulpinile de telina
se taie rondele subtiri.

Se adauga in vasul de gatit ingredientele de la pasul 3 si 4 pentru pregatirea ciorbei.
Se prepara in modul SOUP/SUPA, timpul de preparare 20 minute, presiunea 3.
Se toaca marunt verdeata si usturoiul.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se reduce presiunea
si se deconecteaza multicookerul .

Se adauga usturoiul si mararul tocat marunt si se amesteca.

. Se toarna ciorba in farfurii adanci, se adauga smantana dupa gust si se serveste la

masa.

T fnapoi la Cuprins
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400 g fasole alba conservata, 600 g costita de porc, 1 ceapa, 1 tulpina de telind (cca 150 g), 1~ BAKE/COACERE
morcov (cca 100 g), 400 g rosii conservate intregi fara pielita, 4 catei de usturoi, 2 g chimen 30 min

(seminte), 1 rdmurica de rozmarin, 1 ramurica de salvie, cimbru uscat macinat dupa gust, 15 g

sare, apa pana la nivelul MAX, 1 legatura de verdeata proaspata.

Mod de prepavare

10.
11.

Se taie ceapa marunt.

Costita de porc se taie bucatele, astfel ca fiecare portie sa aiba cate 2 bucatele de
carne cu os.

Morcovul si telina se taie bucati lungi si subtiri, usturoiul se zdrobeste cu presa.

in vasul de gatit se pun bucatile de costitd de porc, se adauga ceapa, usturoiul,
condimentele si sarea.

Se prepara in modul BAKE/COACERE, timpul de preparare 30 minute, presiunea 0.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, bucatile de costita
se intorc, se adauga fasolea conservata, rosiile, morcovul, telina si apa.

Se prepara in modul SOUP/SUPA, timpul de preparare 30 minute, presiunea 3.
Se toaca marunt verdeata.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se reduce presiunea
si se deconecteazd multicookerul .

Se adauga in supa verdeata tocata marunt si se amesteca.

Supa se toarna in farfurii adanci. La fiecare portie se adauga cate doua bucati de
carne si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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500 g bucéti de pui, 1 ceapa, 2 morcovi, 150 g taietei de ou, 4 catei de usturoi, 3 foi de dafin, CHICKEN/PUI
piper dupa gust, apa pana la nivelul MAX, ardei iute dupa gust, 1 buchet de ierburi proaspete. 20 min

“J
9]

SOUP/SUPA
10 minute

Mod de prepavare

o d whNH

N

Se pun in vasul de gatit bucétile de pui si ceapa tocata.

Se prepara in modul CHICKEN/PUI timpul de preparare 20 de minute, presiunea 3.
Se taie morcovii fasii.

Se amesteca continutul din vasul de gatit si se adauga morcovii si taieteii.

Se umple cu apa pana la nivelul MAX.

Se prepara in modul SOUP/SUPA, gradul SOFT/USOR timpul de preparare 10
minute, presiunea 3.

Se toaca marunt ierburile si ardeiul iute. Se da usturoiul printr-o presa.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se adauga ierburile
tocate fin, ardeiul, usturoiul si se amesteca.

Se scoate supa, se asaza in boluri si se serveste la masa.

Acordati atentie termenului de valabilitate al taieteilor de gatit.

Daca taieteii se prepard in mai putin de 5 minute, se pun in vasul de gatit cu supa fierbinte la modul
SOUP/SUPA, apoi se deconecteazd vasul de gatit si se lasd in modul SLOW-COOK/GATIRE LENTA

timp de 5 minute.
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500 g tomate, 80 g ceapa, 80 g piper, 70 g pastd de tomate, 30 ml ulei de masline, 10 g~ SOUP/SUPA

ghimbir (radacina), 600 ml apa, condimente (sare) dupa gust, se recomanda folosirea a 5g 30 min
sos adjica.

Mod de prepavare

Se rade ghimbirul si legumele se taie cubulete de 1,5-2cm. Se pun in vasul de gatit.

N

Se adauga apa, condimentele, pasta de tomate, se inchide capacul si se alege modul
SOUP/SUPA, timpul de preparare 30 minute, presiunea 3.

3. Supa se varsa intr-un vas si se amestecd cu un blender de mana pana se
omogenizeaza.

4. Se serveste la masa cu crutoane.
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300 g file de somon, 200 g cartofi, 100 ml smantana de gatit (10%), 60 g dovlecel, 60 g ceapa, ~ SAUTE/PRAJIRE
60 g morcovi, 1 L apa, condimente (sare etc.) dupa gust. 10 min

SOUP/SUPA
30 min

Mod de prepaiaie

1. Se taie cubulete de 1,5-2 cm toate legumele si se calesc in vasul de gatit cu
capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timpul de preparare 10 minute. Se
alege programul pentru 20 de minute, iar dupa cele 10 minute se apasa butonul
ANULARE.

2. Se adauga apa, somonul, sarea si condimentele. Se inchide capacul si se seteaza
programul SOUP/SUPA, timpul de preparare 30 minute, presiunea 3.

La finalul programului se deschide capacul si se adauga smantana de gatit.

»

Supa se varsa intr-un vas si se amesteca cu un blender de mana pana se
omogenizeaza.

5. Se serveste la masa cu marar si crutoane.

T fnapoi la Cuprins






(v\,ﬁre/ou&v\;l:e,

500 g dovleac, 500 g piept de curcan, 1 ceapd, 3 morcovi, 2 cartofi, 2 catei de usturoi, 2 foi de SOUP/SUPA
dafin, apa pana la nivelul MAX, suc de portocale. 30 min

Pentru servire la masa: 100 g smantana cu 35% grasime, 100 g paine alba prajita, 50 g
seminte de dovleac, 1 buchet de ierburi proaspete.

Mod de prepavare

1

H>ow

5.
6.
7.
0 s
o

Se taie dovleacul si cartofii cuburi, morcovii se taie fasii subtiri, ceapa se lasa intreaga,
se da usturoiul printr-o presa.

Se adauga in vasul de gatit pieptul de curcan si ingredientele in ordinea prezentata
mai sus, foile de dafin si sarea.

Se adauga apa pana la nivelul MAX.
Se prepara in modul SOUP/SUPA timpul de preparare 30 minute, presiunea 3.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se scoate ceapa si
pieptul de curcan.

Se toarna supa intr-un blender, se adauga sucul de portocale, cartofii si se toaca
pana se obtine o supa crema.

Se toaca marunt patrunjelul.

Se taie in felii curcanul in functie de cate portii se fac.

Se aranjeaza feliile de curcan pe o farfurie adénca, se toarna supa crema, se adauga
crema pe fiecare portie, verdeata tocatd marunt, crutoanele, semintele de dovleac si
se serveste la masa.

a Aceasta supa trebuie consumata imediat. Este buna proaspata si calda.
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2-3 pesti mici proaspeti pe care ii vom fierbe pentru a obtine baza supei, 500 g amestec fructe ~ SAUTE/PRAJIRE
de mare, 250 g creveti mici, 1 ceapa mare, 1 bucata de praz (15 cm), 2 morcovi, 1 ardei iute, 1 10min

punga noodles/tditei de orez, unt/ulei de masline pentru célirea legumelor/fructelor de mare,
2-3 catei de usturoi, 1 bucatica de ghimbir proaspat (taiat felii subtiri), 2 linguri de sos de soia,

SOUP/SUPA
20 + 30 minute

marar, patrunjel, sare si piper dupa gust.

Mod de prepavare

1.

® N o w

Se curéta si se taie pestele proaspét si il punem la fiert in modul SOUP/SUPA, timp de preparare 20 de
minute, presiunea 3. La final baza supei obtinutd se pune intr-un vas separat.

Fructele de mare se pun la dezghetat.
Legumele se taie pe lung, in feliute subtiri.

Fructele de mare le punem la calit in 2-3 linguri de ulei de masline (sau unt) in vasul de gatit in modul SAUTE/
PRAJIRE timp de 10 min. Dupa ce sunt bine patrunse, le scoatem afara si in sosul format punem si legumele
la calit.

Amestecdm legumele calite cu fructele de mare in multicooker.
Adaugam zeama in care a fiert pestele, aldturi de usturoi, ghimbir, sos de soia.
Punem capacul si fierbem in modul SOUP/SUPA, timp de preparare 30 de minute, presiunea 3.

Se pune in boluri si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins



alata orientala




[ ny vediente
1kg cartofi, 200g masline negre, 1 legaturd ceapa verde, 4 oua, sare, piper SOUP/SUPA
20 min

Mod de prepavare

Se curata cartofii si se taie cuburi.

Se asaza in vasul de gatit oudle alaturi de cartofi, se adauga apa pana la nivelul MAX.
Se gateste in modul SOUP/SUPA timp de 20 de minute, presiunea 3.

Dupa terminarea programului se decojesc ouale si se taie felii.

Se amesteca intr-un vas cartofii, ouale, ceapa taiata marunt si maslinele.

Se condimenteaza dupa gust.

No v kswNPR

Se asaza in farfurii si se serveste ca si garnitura sau ca atare.
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4-5 cartofi, masline 70-80 g, 4-5 felii suncd, smantana 100 ml. cu 20% grasime, un ou, SOUP/SUPA
mozzarella 200-250 g, sare, piper. 15 min

BAKE/COACERE
40 min

Mol de preparare
1. Se taie cartofii cubulete.

2. Se pun cartofii in cuvd, se adduga apa, se pune putina sare si se prepard in modul SOUP/SUPA 15 minute
selectand presiunea 3.

Se scurg cartofii de apa si se pun inapoi in cuva uscata.

Se taie sunca si maslinele in bucati mici si se pun peste cartofi.

Se taie cateva bucatele de mozzarella si se presara peste cartofi.
Se pune sare si piper dupa gust.

Se amesteca smantana cu oul si compozitia se toarna peste cartofi.

Se pun deasupra celelalte felii de mozzarella.

© ® N o u &

Se prepard in modul BAKE/COACERE 40 minute.
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800-1000 g piept de pui dezosat, 1300-1500 g ciuperci, o ceapa, 3 cdtei de usturoi, o cutie
smantana de gatit cu 35% grasime de 200 ml, 400 ml. Lapte cu 3,5% grasime, sare, piper, 2-3
linguri faina.

Mod de preparare

Se taie pieptul de pui si ciupercile in bucati mici.

Se marunteste ceapa si se taie usturoiul in bucati mai mici.

Se pune putin ulei in vasul de gatit si se adduga pieptul de pui.

Se prepara in modul SAUTE/PRAJIRE cca 10 minute pana se rumeneste carnea.

Se scoate carnea si se pune ceapa si usturoiul si se lasa pana se calesc, cca 7 minute.

o un» wihNH

cu sare si piper dupa gust.

Se inchide capacul si se prepara in modul STEW/TOCANA 30 minute.

N

SAUTE/PRAJIRE
10 + 10 min

STEW/TOCANA
30 min

Se adauga ciupercile, se lasa sa scada putin si apoi se adauga carnea de pui si laptele si se condimenteaza

Se amesteca smantana de gatit cu 2-3 linguri de faina pentru ingrosarea sosului si compozitia se toarna in

vas.

9. Se mailasa cca 10 min. in modul SAUTE/PRAJIRE pana se ingroasa sosul si se mesteca.

T fnapoi la Cuprins
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2 vinete, 2 cepe, 2 ardei grasi rosii, 2 morcovi, 500 g ciuperci champignon proaspete, 1~ SAUTE/PRAJIRE
dovlecel, 2 linguri bulion, sare, piper. 20 min

SOUP /SUPA
15 min

Mol de preparare

Se taie legumele marunt.

Se pun morcovii si cepele in vas si se calesc in modul SAUTE/PRAJIRE 10 minute.

Se adduga si restul legumelor si se mai célesc in modul SAUTE/PRAJIRE inca 10 minute.

Se adauga bulionul, sarea si piperul dupa gust.

i & W N H

Se prepara in modul SOUP/SUPA 15 minute.

T fnapoi la Cuprins






( v\/gre,o{/i,e/v\,te/
1 kg spanac congelat bucatj, 6 catei de usturoi, 1 legatura leurda, 1 legatura ceapa verde, 4  SAUTE/PRAJIRE
linguri faina, sare, 500 ml lapte, 1 lingura ulei. 10 min

SOUP/SUPA
10 min

Mol de preparare
Se toaca marunt ceapa si leurda iar usturoiul se piseaza.
Se pune uleiul in cuva si se calesc ceapa, leurda si usturoiul in modul SAUTE/PRAJIRE 10 minute.

Apoi se toarna laptele si sirea si se prepara in modul SOUP/SUPA 10 minute presiunea 1.

> w N PR

Se amesteca faind cu putina apa si compozitia se toarna peste spanac si se amesteca.

T fnapoi la Cuprins



‘=
q0)
@
w

<O
O
=
O
£
>
(@)
()

-




(nﬁmt&

80 g unt, 3 ardei dulci, 4 carnati, 400 g suc de rosii, piper dupa gust, 3 g sare. INCALZIRE 3-5 min
Pentru decor: citeva crengute de marar proaspat. SAUTE/PRAJIRE
20 min

Mool de prepaiaie

Se taie ardeii.

2. Se pune untul in vasul de gétit. Se apasa butonul INCALZIRE. Se lasa 3 - 5 minute pani se topeste untul. La
final se apasa butonul ANULARE.

3. Se adauga ardeii in untul topit, se condimenteaza cu sare si piper si se amestecd. Se seteaza modul
SAUTE/PRAJIRE, timpul de preparare 20 minute si se gateste cu capacul deschis.

4. Se amesteca ocazional.
Cand ardeii devin rumeni se adauga conserva de rosii si carnatii.

6. Se aranjeaza in farfurii, se garniseste cu verdeata tocata marunt si se serveste.

T fnapoi la Cuprins






[ ny vediLewte
500 g ardei kapia rosu, 500 g vinete, 500 g rosii, 1 ardei iute, 2 cepe mari, boia de ardei dulce, ~ BAKE/COACERE 30 min
cateva frunze de telina, sare si piper dupa gust, 120 ml ulei de floarea-soarelui, ciuperci feliate. SAUTE/PRAJIRE 30 min

Mod de prepavare

Se spald legumele, se curata, se decojesc si se maruntesc.

2. Ardeii kapia, ardeiul iute, vinetele si rosiile se adaugad in vasul de gétit si se alege programul BAKE/COACERE,
timp de preparare 30 minute, presiunea 0. Se scot legumele intr-un castron.

3. Se alege programul SAUTE/PRAJIRE, cu capacul deschis, timp de preparare 30 minute. Se pune uleiul la
ncins, se adauga ceapa si se caleste putin. Se adauga si restul ingredientelor si se lasa pana la finalizarea
programului.

@ Se serveste cu vin rosu de masa.

T fnapoi la Cuprins
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[ ngrediente
8 cartofi, 40 ml ulei de floarea soarelui, ¥2 lingurita sare. SAUTE/PRAJIRE
30 min

Moo de prepaiaie
1. Se curata cartofii si se taie fasii.

2. Setoarnain vasul de gatit ulei de floarea-soarelui, se pun cartofii, se condimenteaza
cu sare.

3. Se prepara in modul SAUTE/PRAJIRE, timp de preparare 30 minute. Se gateste cu
capacul deschis.

»

fn timpul gétirii se amesteca cartofii.

Se aranjeaza cartofii pe platouri si se servesc.

@ Se servesc ca si garnitura pentru gratar sau chiftele.

T fnapoi la Cuprins
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( ngrediente
50 ml ulei de floarea-soarelui, 3 vinete, 20 g ghimbir, 4 catei de usturoi, 3 g sare, piper dupd  SAUTE/PRAJIRE
gust. 30 minute

Pentru servire la masa: 1 buchet de ierburi proaspete.

Mod de prepavare

Se taie vinetele in felii groase de 1 cm.
Se trec cateii de usturoi printr-o presa.
Se decojeste ghimbirul si se taie in fasii subtiri.

Se freaca vinetele cu sare, piper si usturoi.

i dwiNPR

Se toarna ulei in vasul de gatit apoi se adauga vinetele in uleiul fierbinte si se prepara in modul SAUTE/PRAJIRE,
timpul de preparare 30 minute. Se gateste cu capacul deschis.

Se adauga ghimbir si se fierbe, amestecand constant.
Se gatesc vinetele pana cand se inmoaie.

Se pun vinetele intr-un bol adanc.

© e N

Se orneaza cu verdeata tocata si se servesc.

T fnapoi la Cuprins
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[ ny vediewm te
500 g sfecla rosie, 250 g morcov, 150 g teling, 2 foi de dafin, 30 ml ulei de floarea soarelui, 2 STEW/TOCANA
linguri faina de grau, 5 g sare, 10 g zahar, 250 g smantana cu 20% grasime. lora

INCALZIRE 20 min

Mool de prepaiaie

Se taie in fasii sfecla, morcovii si telina.
2. Se toarnd in vasul de gatit ulei de floarea-soarelui si se pun ingredientele pregdtite, foile de dafin, sare si
zahar.

3. Se prepara in modul STEW/TOCANA, gradul SOFT/USOR, timpul de preparare 1 or4, presiunea 0.
4. Se adauga faina, smantana, se amesteca si se apasa pe butonul INCALZIRE apoi se lasa 20 minute.

5. Se transfera sfecla intr-un vas si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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1000 g varza proaspats, 300 g praz, 40 g unt,1 varf de cutit de piper, 1 foaie de dafin, 2 catei ~ SAUTE/PRAJIRE
de usturoi, 2 lingurite de sare. 10 min

STEW/TOCANA
1lora

Mod de prepavare

Se taie in jumatate inelele de praz, varza se taie in fasii.
Se adauga in vasul de gatit untul si prazul.
Se gateste cu capacul deschis timp de 10 minute in modul SAUTE/PRAJIRE.

fn timpul gétirii se amesteca continuu pentru a nu se arde compozitia, se adaugé
varza tocata, sarea si restul de condimente.

5. Se prepara in modul STEW/TOCANA gradul SOFT/USOR, timpul de preparare 1 or3,
presiunea 0.

W NP

6. Se scoate varza, se aranjeaza pe platouri si se serveste la masa ca o garnitura.

a Pentru a folosi amestecul ca umpluturd pentru placinte, se adauga varza fiarta si oua fierte taiate marunt.

T fnapoi la Cuprins
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1 varza (cca 2 Kg), 2 pahare de masurat cu orez, 4 pahare de masurat cu ap3, 2 cepe (cca1l50g  RICE/OREZ
fiecare), 1 ardei gras, 2 morcovi (cca 150 g fiecare), 70g pasta de rosii, ulei, sare, piper, cimbru, 20 min

boia iute, marar. SAUTE/PRAJIRE
60 min

Mool de prepaiaie

1. Se spala orezul, apoi se pune in vasul de gatit impreuna cu apa. Se prepara in modul RICE/OREZ. Aparatul
regleaza automat timpul de preparare in fuctie de umiditatea din interior, timpul de preparare fiind de
aproximativ 20 de minute. Dupa terminarea programului se scoate orezul si lasa intr-un vas.

2. intimp ce fierbe orezul se toaca ceapa, ardeiul, morcovii si varza.

Se toarna in vasul de gatit putin ulei si se prepara cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timpul de
preparare 60 de minute.

4. Cand s-aincins uleiul se adauga ceapa, ardeiul si morcovii si se calesc 10 minute
Se adauga varza si se amesteca periodic pana la sfarsitul programului.

6. Cu 5 minute fnainte de terminarea programului se adauga orezul fiert, pasta de rosii, mararul si se
condimenteaza

7. Se aseaza in farfurii si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins






[ wy vediente
500 g carne tocata de vitd, 1 pahar de masurat* cu orez rotund, 1 pahar de masurat* cu apa

pentru fierberea orezului, 10 ardei (cca 150 g fiecare), 3 morcovi (cca 150 g fiecare), 50 ml ulei 3
de masline, 3 rosii proaspete (cca 150 g fiecare), 1 ceapa (cca 150 g ), 4 catei de usturoi, 1 SAUTE/PRAJIRE 20

RICE/OREZ
aproximativ 20 min

legaturd de verdeata proaspatd, 10 g sare, 400 ml apa pentru sos. min
* pahar de masurat de 160 ml din setul de accesorii al multicookerului iTEW/TOCANA
ora

Pentru servire la masa: 200 g smantana cu 20% grasime.

Mod de prepaiaie

1. Se fierbe orezul in modul RICE/OREZ, presiunea 3. Aparatul regleazd automat
timpul de preparare in fuctie de umiditatea din interior, timpul de preparare fiind de
aproximativ 20 de minute.

2. Ceapa se toaca marunt, morcovii se dau prin razatoarea cu ochiuri mari, rosiile se
trec prin apa clocotitd, se curata de pielitd, se taie cubulete.

Se taie capacele ardeilor, se indeparteaza semintele.

E

Vasul de gatit se spala si se usuca. Se toarna uleiul de masline si se pune ceapa,
morcovul si rosiile.

Se mai adauga verdeata tocata si usturoiul apoi se pune sare.

Se prepara cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE timp de 20 minute.
Se amesteca orezul fiert cu compozitia de mai sus.

Amestecului de mai sus i se adauga legumele prdjite.

fn umplutura pentru ardei se pune sare si se amesteca.

42 3 © ® N oo

0. Ardeii se umplu si se pun in vasul de gatit. Se toarna apa.
1

. Se preparé cu capacul inchis in modul STEW/TOCANA, gradul SOFT/USOR, inca 1
ora, presiunea 0.

12. Dupad semnalul sonor, care indicd terminarea procesului de gatit, se reduce presiunea
si se deconecteaza multicookerul .

13. Ardeii gata preparati se pun in farfurii adanci, se stropesc cu sosul in care s-au
preparat, se adaugd smantana si se servesc la masa.

T fnapoi la Cuprins
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1 kg mazare boabe, 700-800 g piept de pui dezosat , 1 ceapa (cca 150 g ), 70g pasti de rosii, ~ SAUTE/PRAJIRE
ulei, sare, piper, 3 foi de dafin, mérar, 2 linguri de faina. 30min

CHICKEN/PUI
30 min

Mod de prepaiaie
1. Carnea se taie bucati, ceapa se toaca marunt.

2. Setoarnain vasul de gatit putin ulei si se prepara fara capac in modul SAUTE/PRAJIRE, timpul
de preparare 30 de minute.

3. Cand s-aincins uleiul se adauga ceapa si se céleste timp de 10 minute.
4. Se adauga bucatile de carne si se mai calesc pana la sfarsitul programului, amestecand periodic.

5. Se adauga mazarea, pasta de rosii, mararul, foile de dafin, se condimenteaza si se adauga apa
pana la nivelul MAX.

6. Se amesteca bine si se gateste in modul CHICKEN/PUI presiunea 1, inca 30 de minute, cu
capacul inchis.

7. Dupa terminarea programului se amesteca 2 linguri de faina cu putind apa si se varsa in vas
amestecand.

8. Se aseaza in farfurii si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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3 cepe, 100 ml ulei de masline, 400 g fasole pestrit, 400 g tomate decojite la conserva, piper ~ SAUTE/PRAJIRE

dupa gust, 15 g sare, 1 | apa.

BEAN/FASOLE

Se adauga: 5 catei de usturoi, 100 g nuci zdrobite, 1 buchet de ierburi proaspete. 2 ore

Mool de prepaiaie

N

AN .

Se inmoaie fasolea in apa rece, se lasa peste noapte. Se scurge si se clateste fasolea cu apa proaspata.

Se taie ceapa marunt. Se toarna in vasul de gatit ulei de masline si se gateste ceapa cu capacul deschis in
modul SAUTE/PRAJIRE, pana se rumeneste.

Se pune ceapa intr-un bol. Se pun boabele in vasul de gatit, se toarna apa.
Se gateste in modul BEAN/FASOLE, gradul MIDDLE/MEDIU timp de 2 ore, presiunea 6.
Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se verificd compozitia.

Se adauga peste boabele fierte, conserva de rosii, se condimenteaza cu sare si se gdteste cu capacul deschis
in modul SAUTE/PRAJIRE, pentru a se evapora lichidul in exces.

Se adauga peste boabele fierte usturoiul pisat, ceapa prajita, nucile zdrobite si ierburile proaspat tocate si se
amesteca.

Se pune amestecul in bol si se serveste ca si gustare calda.

T fnapoi la Cuprins
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500g fasole albd, 1 ciolan afumat cu os (cca 800g - 1000g), 2 cepe (cca 150 g fiecare), 1 ardei BEAN/FASOLE
gras, 2 morcovi (cca 150 g fiecare), 70g pasta de rosii, ulei, sare, piper, 3 foi de dafin, marar, 60 min

patrunjel.

SAUTE/PRAJIRE
60 min

Mod de prepaiaie

1.
2.

Se inmoaie fasolea in apa rece cateva ore dupa care se scurge si se clateste.

Se pun fasolea si ciolanul in vas si se adauga apa pana la nivelul MAX. Se gatesc in modul BEAN/FASOLE,
timpul de preparare 60 de minute, presiunea 6.

Se varsd continutul intr-o oald, se indeparteaza carnea de pe os si se portioneaza.
Se toaca ceapa, ardeiul si morcovii.

Se toarna in vasul de gatit putin ulei si se prepard cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timpul de
preparare 60 de minute.

Cénd s-a incins uleiul se adauga ceapa si se caleste timp de 10 minute.
Se adauga ardeiul si morcovii si se calesc inca 10 minute.
Se adauga bucatile de carne si se mai calesc inca 10 minute, amestecand periodic.

Se adauga fasolea strecurata cu ajutorul unei palete.

. Se adauga pasta de rosii, mararul, patrunjelul, foile de dafin si se condimenteaza
. In functie de consistenta se poate adduga o parte din apa ramasa dupéa scurgerea fasolei.
. Se amesteca periodic pana la terminarea programului.

. Se asaza in farfurii si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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1 varzi (cca 2 Kg), 500q costita afumats, 2 cepe (cca 150 g fiecare), 1 ardei gras, 2 morcovi (cca ~ SAUTE/PRAJIRE
150 g fiecare), 70g pasta de rosii, ulei, sare, piper, cimbru, boia iute, marar. 20 min

BAKE/COACERE
20 min

Mol de preparare

1. Se toaca ceapa, ardeiul, morcovii si varza, costita se taie in bucati mai mici.

2. Se toarna in vasul de gatit putin ulei si se prepara cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timpul de
preparare 60 de minute.

3. Cand s-aincins uleiul se adauga ceapa, ardeiul si morcovii si se cdlesc 10 minute

4. Se adauga costita si se caleste inca 10 minute

5. Se adauga varza si se amesteca periodic pana la sfarsitul programului.

6. Se adauga pasta de rosii, mararul si se condimenteaza

7. In continuare se prepara cu capacul inchis in modul BAKE/COACERE inca 20 de minute, presiunea 0.
8. Se asaza in farfurii si se serveste la masa.

T fnapoi la Cuprins
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3 linguri ulei de masline, 2 cepe, 250 g rosii proaspete, 15 g sare, piper dupé gust, 350 g fasole ~ BEAN/FASOLE
amestec, 5 | apd, 1 buchet de ierburi proaspete, 4 catei de usturoi. lora

SAUTE/PRAJIRE
10 + 10 min

INCALZIRE 10 min

Mod de prepavare

1.

»

o

©

Se inmoaie fasolea in apa rece, se lasa peste noapte. Se scurge si se clateste fasolea
Cu apa proaspata.

Se pun boabele de fasole inmuiate in vasul de gatit. Se toarnd apa peste ele. Se
gateste in modul BEAN/FASOLE, timp de preparare 1 ora, presiunea 6.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se deconecteaza
multicookerul si se verificd compozitia de fasole apoi se pune intr-un castron cu un
capac.

Se taie ceapa felii. Rosiile se taie cubulete.
Se toarnd in vasul de gatit uleiului de masline si se pune ceapa felii.

Se prajeste ceapa cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timp de preparare
10 minute. Apoi se adauga rosiile si se fierb timp de 10 minute.

Se adauga sare si piper in amestecul de fasole din castron. Se amesteca.
Se toaca marunt usturoiul.

Se toaca marunt ierburile proaspete.

. Se amesteca fasolea, se adauga ierburile si usturoiul si se amesteca din nou.
11.
12.

Se prepara in modul INCALZIRE timp de 10 minute pentru a spori gustul sau.

Se transfera amestecul de fasole in bol, se garniseste cu o crenguta de ierburi
proaspete si se serveste.

T fnapoi la Cuprins
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350 g praz, 50 ml ulei de masline, 400 g fasole, 200 g piure de tomate, piper dupé gust, 15g  SAUTE/PRAJIRE

sare, 1 | apa.

BEAN/FASOLE

Se adauga: 5 catei de usturoi, 12 felii de paine prajita, 1 buchet de ierburi proaspete. 2 ore

SAUTE/PRAJIRE

Mod de prepavare

1.
2.

Se inmoaie fasolea in apa rece, se lasa peste noapte. Se scurge si se clateste fasolea cu apa proaspata.

Se taie ceapa marunt. Se toarna in vasul de gatit ulei de masline, se adauga ceapa apoi se gateste in modul
SAUTE/PRAJIRE pana se rumeneste, cu capacul deschis.

Se pune ceapa intr-un bol. Se pun boabele in vasul de gdtit, se toarna apa.
Se gateste in modul BEAN/FASOLE, gradul MIDDLE/MEDIU, timpul de preparare 2 ore, presiunea 6.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se deconecteaza multicookerul si se verifica
compozitia.

Se adauga peste boabele fierte, conserva de rosii, se condimenteaza cu sare si se gateste cu capacul deschis
in modul SAUTE/PRAJIRE pentru a se evapora lichidul in exces.

Se adauga peste boabele fierte usturoiul pisat, ceapa prajita, si ierburile proaspat tocate si se amestecd
intr-un blender.

Se aranjeaza pasta de fasole pe feliile de paine prajita, se presara ierburi proaspete tocate si se servesc ca
aperitiv.

T fnapoi la Cuprins
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[ ny vediente
400 g fasole alba, piper dupa gust, 10 g sare, 1 | apa. BEAN/FASOLE

2 ore
Se adauga: 5 catei de usturoi, 50 g crutoane, 25 ml ulei de masline, 1 lingurita de mustar

picant, 50 g mozzarella, 1 buchet coriandru proaspat, rucola.

Mool de prepaiaie

Se inmoaie fasolea in apa rece, se lasa peste noapte. Se scurge si se clateste fasolea cu apa proaspata.

2. Se pun boabele de fasole inmuiate in vasul de gatit. Se toarna apa peste ele. Se gateste in modul BEAN/
FASOLE, gradul MIDDLE/MEDIU, timpul de preparare 2 ore, presiunea 6.

3. Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se deconecteaza multicookerul, se pune sare
si se lasa sa se raceasca usor.

4. Se toacd mdrunt coriandru, usturoiul se da printr-o presa si se amesteca cu uleiul de masline si mustar.
Intr-un vas se asaza rucola, fasolea fiarta, mozzarella, se adauga sosul de usturoi si crutoanele.

6. Se serveste ca aperitiv.

Fasolea poate fi preparata si congelata pentru utilizare ulterioara.
A nu se folosi conserve de fasole, din cauza continutului ridicat de sare.

T fnapoi la Cuprins
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300 g praz, 100 ml ulei de floarea soarelui, 400 g boabe de fasole pestritd, 100 g pastd de  SAUTE/PRAJIRE

rosii, 15 g sare, 1 | apa.

BEAN/FASOLE

Se adauga: 5 catei usturoi, 1 buchet de ierburi proaspete. 2 ore

&

b4

SAUTE/PRAJIRE

Mod de prepavare

Se inmoaie fasolea in apa rece, se lasa peste noapte. Se scurge si se clateste fasolea
Cu apa proaspata.

Prazul se taie inele. Se taie ceapa marunt, se toarna in vasul de gatit ulei de masline
si se gateste ceapa in modul SAUTE/PRAJIRE, pan3 se rumeneste, cu capacul
deschis. Se pune ceapa intr-un bol.

Se pun boabele in vasul de gatit, se toarna apa. Se gateste in modul BEAN/FASOLE,
gradul MIDDLE/MEDIV, timpul de preparare 2 ore, presiunea 6.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se deconecteaza
multicookerul si se verifica compozitia.

Se adauga pasta de rosii peste boabele fierte, se condimenteaza cu sare si se gateste
cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE pentru a se evapora lichidul in exces.
Se adauga usturoiul pisat peste boabele fierte, ceapa prajita, si ierburile proaspat
tocate si se amesteca.

Se transfera amestecul de fasole in bol si se serveste la masa ca si gustare fierbinte.

a Adecvat pentru un meniu sarac in grasimi.

T fnapoi la Cuprins
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2 dovlecei (cca 350 g fiecare), 250 g carne tocatd de vitd, 2 morcovi proaspeti (cca 150 g SAUTE/PRAJIRE

fiecare), 1 ceapa (cca 150 g), 3 g sare, piper dupa gust, 30 ml ulei de floarea soarelui, 30 g PORRIDGE/CEREALE
pasta de rosii, ¥2 pahar de masurat* cu orez, 1 pahar de masurat* cu apa pentru fierberea 30 min
orezului, 250 ml apa pentru prepararea la aburi. STEAM/ABURI

20 min

* pahar de masurat de 160 ml din setul de accesorii al multicookerului

Pentru decor si servire la masa: 1 legatura de verdeata proaspata, 1 legatura de frunze de
salatd, 200 g smantana cu 20% grasime.

1.

10.

Mod de prepaiaie

Se prdjesc ceapa si morcovul in ulei de floarea soarelui cu capacul deschis in modul
SAUTE/PRAJIRE. Legumele préjite se pun intr-un bol adanc.

In vasul de gatit se pune orezul, apa se toarna peste orez.

Se prepara cu capacul inchis in modul PORRIDGE/CEREALE timp de 30 minute,
presiunea 2.

Se amesteca carnea de vita tocata, orezul fiert, legumele prdjite, pasta de rosii si se
condimenteaza.

Dovleceii se taie in cateva bucati cu latimea de cel mult 5 cm, se indeparteaza
miezul cu cutitul, lasand o adanciturd, care se umple cu umplutura din carne, orez si
legume.

Dovleceii umpluti se aseaza pe nivelurile superior si inferior ale sitei de aburi.

in vasul de gatit se toarna 250 ml apa, se instaleaza sita de aburi. Se acopera cu
capac.

Se prepara in modul STEAM/ABURI, timpul de preparare 20 minute, presiunea 4.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se reduce presiunea
si se deconecteaza multicookerul , se scoate sita pentru gatit in aburi cu dovleceii
umpluti si se aseaza pe o farfurie plata.

Dovleceii umpluti se aranjeaza pe platouri, se presara verdeata proaspatd, se adauga
dupa gust smantana si se servesc la masa.
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50 ml ulei de floarea soarelui, 2 dovlecei, 3 rosii proaspete, 2 cepe, 2 catei de usturoi, 5 g sare, SAUTE/PRAJIRE

piper dupa gust. 30 minute

Pentru servire la masa: 1 buchet de ierburi proaspete.

Mool de prepaiaie

Se taie dovleceii si rosiile in felii groase de 1 cm.
Se zdrobesc cateii de usturoi printr-o presa.
Se taie ceapa marunt.

Se condimenteaza dovleceii cu sare, piper si usturoi, se amesteca.

i dw N

Se toarna in vasul de gatit ulei de floarea-soarelui, se selecteazad modul SAUTE/PRAJIRE, timpul de preparare
30 minute. Se gateste cu capacul deschis.

Se pune ceapa tocatd marunt in ulei fierbinte si se lasa la prdjit pana se rumeneste, se amesteca constant.
Se adauga dovleceii si rosiile si se gatesc pana cand se inmoaie.

Se pun legumele prajite intr-un castron.

N

Se orneaza cu verdeata tocata si se serveste.
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250 g praz, 250 g sparanghel, 100 g ciuperci proaspete mici, 40 g unt, 2 g sare. SAUTE/PRAJIRE
20 minute

Umplutura: 8 oua de gaina, 150 g branza cu 45% grasime, 1 varf de cutit de amestec lerburi

de Provence, piper dupa gust, 3 g sare. OMELET/OMLETA
30 minute

Se adauga: 30 g parmezan ras pentru decor, ardei iute dupa gust.

Mod de prepaiaie

1.

10.

11.

12,
13.

Se taie prazul in felii de 1 cm grosime, fiecare ramurad de sparanghel se taie in 4
bucati.

Se taie picioarele ciupercutelor, se utilizeaza numai palaria.

Se pun in vasul de gatit ceapa, sparanghelul si ciupercile, se condimenteaza cu sare.

Se gateste cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timp de preparare 20
minute.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se pun ingredientele
prajite intr-un castron.

Se taie o bucata de hartie de copt la dimensiunea 35x40 cm. Se asazd foaia de copt
n vasul de gatit.

Se toarna ingredientele prdjite peste foaia de copt.
Peste mixul de ingrediente se adauga un ou, si se amesteca.
Se acopera ceapa prajitd, ciupercile si sparanghelul cu umplutura de ou.

Se gateste in modul OMELET/OMLETA, timp de preparare 30 de minute, presiunea
0.

Se scoate usor foaia de copt din vasul de gatit, se indeparteaza cu grija frittata si se
asaza pe o farfurie.

Se presara parmezan ras.

Se taie frittata si se serveste ca o gustare calda.

T fnapoi la Cuprins






(v\,ﬁ vediente
100 g praz, 100 g sparanghel, 150 g ardei gras galben, 150 g rosii proaspete, 2 catei de
usturoi, 40 g ulei de masline, 2 g sare.

Umplutura: 8 oua de gaina, 150 g branza cu 45% grasime, 1 varf de cutit de amestec lerburi
de Provence, piper dupa gust, 3 g sare.

Se adauga: 30 g parmezan ras pentru decor, 10 frunze verzi de busuioc.

Mod de prepavare

SAUTE/PRAJIRE
20 min

OMELET/OMLETA
20 min

1. Se taie prazul, fiecare ramura de sparanghel se taie in 4 bucati.

2. Rosiile si ardeii se taie cuburi. Usturoiul se trece prin presa.

3. Se punin vasul de gatit ceapa, sparanghelul, rosiile, ardeii si se condimenteaza cu sare.

4. Se gateste cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timp de preparare 20 minute.

5. Dupad semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se pun ingredientele prajite intr-un castron.
6. Se taie o bucatd de foaie de copt in dimensiunea 35x40 cm. Se asaza foaia de copt in vasul de gatit.

7. Se toarna ingredientele prajite peste foaia de copt.

8. Se amesteca toate ingredientele pentru umplutura cu mixerul.

9. Se acopera ceapa prajita, sparanghelul, rosiile si ardeii cu umplutura.

10. Se gateste in modul OMELET/OMLETA, timp de preparare 20 minute, presiunea 0.

T )
N R

. Se presara parmezan ras si frunzele de busuioc tocate marunt.

=
w

. Se taie frittata si se serveste ca o gustare calda.
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350 g brénza de vaci cu 9% grasime, 100 g zahar pudra, 5 g zahar vanilat, 30 g amidon de ~ STEAM/ABURI
porumb, 10 g sare, 2 oud de gaina, 250 ml apa. 10 minute

Pentru decor: 200 g sos de capsuni, 200 g smantana cu 20% grasime.

Mod de prepavare

1.
2.
3.

® N o u &

Se pun intr-un castron adanc toate ingredientele pentru aluatul cu branza.

Cu mixerul se framanta aluatul uniform.

Se formeaza aluatul ca o rola si se taie in portii, se da prin faina.

Se asaza portiile in sita de aburi.

Se toarna in vasul de gatit 250 ml apa.

Se aseaza in vasul de gatit sita de aburi cu tot cu papanasi.

Se prepara in modul STEAM/ABURLI, timpul de preparare 10 minute, presiunea 4.

Se asaza papanasii in boluri, se garniseste cu sos de capsuni. Se asezoneaza cu
smantana si se servesc.
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2 ¥ pahare de masurat* cu faina de grau, 2 pahare de masurat* cu lapte cu 3,5% grasime, 75 SAUTE/PRAJIRE
g zahar, 3 g sare, 3 oua de gaina, 100 ml ulei de floarea soarelui.

* pahar de masurat de 160 ml din setul de accesorii al multicookerului

Pentru servire la masa: 50 g fructe de padure proaspete, 25 g zahar.

Mool de prepaiaie

1. Se punintr-un bol toate ingredientele pentru aluat.
2. Cu mixerul se omogenizeaza aluatul pentru clatite.

Se incélzeste in vasul de gatit putin ulei vegetal in modul SAUTE/PRAJIRE, cu
capacul deschis.

4. Setoarna aluatin vasul de gatit, se lasa sa se raspandeasca, se coace pe o parte timp
de 3 minute.

Se intoarce clatita si se gateste pe cealalta parte timp de 2 minute.

o

Se pun clatitele pe o farfurie si se decoreaza cu fructe de padure proaspete, se
presara zahdr si se servesc.
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600 g dovleac, 200 g zahar, 15 g zahar vanilat, o pastaie de vanilie, 30 g coniac, 100 g unt. SAUTE/PRAJIRE

30 min
Pentru servire la masa: 300 g branza de vaci cu 9% grasime, 50 g fistic.

Mool de prepaiaie

Se taie dovleacul in bucati mari.

Se presara peste feliile de dovleac zahar si zaharul vanilat, apoi se toarna coniacul.

Se seteaza modul SAUTE/PRAJIRE, timp de preparare 30 minute. Se géteste cu capacul deschis.
Se topeste untul in vasul de gatit si se pun feliile de dovleac uniform.

Se lasa feliile de dovleac pana se inmoaie. Se amesteca din cand in cand.

Se pune dovleacul caramelizat pe o farfurie si se lasa sa se raceasca la temperatura camerei.

No wunkwbhH

Se serveste dovleacul caramelizat cu crema de branza si fistic ca un mic dejun sau o gustare.
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Pentru baza: 2 pahare de méasurat* cu orez rotund, 4 pahare de masurat* cu ap3, 3 g sare, ~ RICE/OREZ

50 g miere, 20 g unt. aproximativ 20 min
* pahar de masurat de 160 ml din setul de accesorii al multicookerului

Umplutura: 100 g cirese fara samburi, 50 g fructe confiate.

in plus: 150 g seminte de susan prjite, 3 frunze de menté proaspata.

Mod de prepavare

Se pune in vasul de gatit orezul rotund spélat, sare, se adauga apa.

2. Se gateste in modul RICE/OREZ, presiunea 3. Aparatul regleaza automat timpul de preparare in fuctie de
umiditatea din interior, timpul de preparare fiind de aproximativ 20 de minute.

3. Dupéd semnalul sonor, care indicd terminarea procesului de gatit, se amesteca orezul. Se adauga untul si
mierea si se amesteca.

Fructele confiate se separa usor pentru a ramane intregi.
Se imparte orezul in parti egale, se fac mingiute mici.
Se aplatizeaza bilele de orez in turte rotunde si in centru se pune cate un fruct confiat si o cireasa.

Bilele formate se ruleaza in semintele de susan prajite.

® N o n

Se asaza bilele de orez pe un platou, se garnisesc cu frunze de menta proaspete si se servesc la masa ca
desert.

Pentru a gati kheer cu legume, nu se pune unt.
Kheerul este un preparat care face parte din bucataria indiana.
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150 g faina de grau, 100 g migdale, 1 galbenus de ou, 40 g zahar, 1 g sare, 100 g unt. INCALZIRE

3-5 min

Umplutura: 600 g branza de vaci cu 9% grasime, 4 oua de gaina, 1 g sare, 200 g zahar, 20 g

amidon de porumb.

BAKE/COACERE
1 ora 20 min

Pentru servire la masa: 10 frunze proaspete de menta, petale de migdale.

Mod de prepavare

1.

N o v sw

10.

Se pune untul in vasul de gétit. Se apasé butonul INCALZIRE. Se lasi 3 - 5 minute
pana se topeste untul. La final se apasa butonul ANULARE.

Se pun intr-un bol untul topit, galbenusul de ou, zahar, un varf de cutit de sare,
faina si praful de copt, migdalele macinate si se framanta aluatul pana acesta devine
faramicios.

Se amesteca toate ingredientele pentru umplutura.

Se taie o bucata de hartie de copt in dimensiunea 35x40 cm.

Se asaza foaia de copt in vasul de gatit. Apoi se pune aluatul.

Se pune umplutura de branza de vaci peste aluat, se aplatizeaza suprafata.

Se gdteste cu capacul inchis in modul BAKE/COACERE, timp de preparare 1 ora si
20 minute, presiunea 0.

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se deschide
capacul si se lasa branza sa se stabileasca si sa se ingroase usor.

Se trage usor de marginile foii de copt si se scoate cu grija prajitura. Se lasa sa se
rdceasca la temperatura camerei.

Se presara petalele de migdale peste prajitura, se garniseste cu frunze de ments, se
taie in portii si se servesc cu ceai sau cafea.
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200 g unt, 5 oua de gaina, 2 pahare de masurat* cu zahar, 100 g ciocolata, 30 ml coniac, 2g  BAKE/COACERE
sare, 10 g praf de copt, 50 g nuci zdrobite, 2 pahare de masurat* cu faina alba, 300 g cirese 1 ora si 30 min
proaspete sau congelate fara samburi, 25 g grasime, 20 g féind de grau, 20 g amidon de

porumb.

* pahar de masurat de 160 ml din setul de accesorii al multicookerului

Pentru a decora tortul: 300 g ciocolata cu lapte, 50 g marmelada de cirese, ciocolata pentru
decor.

Mod de prepavare

N '\( ‘_;;! 1. Se bat cu un mixer oudle, zaharul si sarea intr-o masa spumoasa consistenta.
\_ JI 2. in cuptorul cu microunde se topeste ciocolata.
3. Se amesteca ciocolata topita cu untul si coniacul.
4. Sepune consistenta spumoasa peste amestecul de ciocolata si coniac si se amesteca.
5. Se amesteca faina cu praful de copt.
6. Se adauga peste compozitie amestecul de faina si se amesteca bine.
7. Se pune amidon peste ciresele congelate fara samburi.
8. Seunge interiorul vasului de gatit cu unt si se presara faina.
QO 9 s pune jumatate din aluat in vasul de gatit. Se pun ciresele preparate, apoi se
adauga restul de aluat si se aplatizeaza suprafata.
10. Se gateste in modul BAKE/COACERE, timpul de preparare 1 ora si 30 minute,

presiunea 0. Se verifica din cand in cand aluatul, iar daca este necesar se creste
timpul de preparare.

11. Se transfera tortul pe un platou pentru a-l lasa sa se raceasca.

12. Se topeste ciocolata cu lapte in cuptorul cu microunde.

13. Se intinde peste tort un strat subtire de ciocolatd, se garniseste cu marmelada de
cirese si se decoreaza cu ciocolata neagra, apoi se pune tortul in frigider.

14. Tortul se taie in portii si se serveste.
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700 g branza dulce de vaci, grasa si cu continut scazut de apa, 6 oud, 400 g smantana cu 12%  BAKE/COACERE
grasime sau iaurt, 200 g unt, 200 g zahar, 4 linguri de gris, 4 linguri de faina, 100-200 g stafide 1 ora + 30 min
sau alte fructe uscate/confiate, semintele de la o pastaie de vanilie sau esenta de vanilie.

Mool de prepaiaie

Se bat ouale foarte bine cu tot zaharul si cu vanilia, intr-un castron mai mare.

2. Se adauga branza de vaci si se amesteca din nou foarte bine.
Se adauga unutul si se continud amestecarea pentru a se incorpora foarte bine toate
ingredientele.

4. Se adauga cate o lingura de faina amestecandu-se pentru a se obtine o compozitie
omogena.

5. Se adauga cate o lingura de gris amestecandu-se pentru a se obtine o compozitie
omogena.
Se adauga smantana amestecandu-se bine pentru omogenizare.
Se unge cu putin unt vasul multicookerului si se tapeteaza cu putina faina.

Se pune in vasul de gatit compozitia si se coace in modul BAKE/COACERE, timpul
de preparare 1 ord, presiunea 0. Se scoate pasca afara si se repune in vasul de gatit
cu partea care a fost deasupra in timpul coacerii jos. Se continué in modul BAKE/
COACERE inca 30 de minute, presiunea 0.

9. Se lasa sa se raceasca, se pune pe un platou si se poate orna dupa preferinte.
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3 oud, 4 linguri de zahar, un praf de sare, 200 g unt sau margarina, 2 linguri faina, 2 linguri gris, ~ BAKE/COACERE

220 g malai, 600 ml iaurt, coaja de portocala ori lamaie rasa, 1 praf de copt, ¥z vanilie (baton 1 oradsi 30 min
de vanilie sau esenta).

Mod de preparare
1. Se unge vasul de gatit al multicookerului Ourrson cu putin unt si apoi se tapeteaza cu o mana de malai.

2. Toate ingredientele se amesteca intr-un vas mare sau cu ajutorul unui robot. Consistenta aluatului va fi
lichida, insa malaiul si grisul isi vor mari volumul la copt.

3. Se toarna compozitia in multicooker si se seteaza programul BAKE/COACERE, timp de preparare 1 ora si 30
de minute, cu capacul inchis, presiunea 0.

4. Dupa terminarea programului, lasati-o cateva minute sa se raceasca in vas. Chiar dacéd vi se pare inca putin
moale, ea se va intari.

5. Se pune pe un platou, se orneaza si se serveste la masa.
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200 g unt, 5 oud, 300 g zahar brun, 5 linguri de cafea solubild, 2 g sare, 200 g faina pentru  BAKE/COACERE
clatite pufoase, 25 g unt pentru ungerea vasului de gatit, 20 g faina alba. 1 ora 30 min

Pentru decor: 140 g praf de crema pentru tiramisu, 400 ml frisca lichida, 15 bucati decoratiuni
de ciocolatd, 200 g ciocolata cu lapte.

1.
2.
3.
4.

12.

10.

11.

Mool de prepaiaie

Se bat oudle, zahdrul si sarea intr-o masa spumoasa consistenta.
Se adauga untul moale. Se bate in continuare pana la obtinerea unei mase cremoase.
Se amesteca fdina alba, faina pentru clatite pufoase cu cafeaua solubila.

Se adauga masei cremoase amestecul de faind si cafea si se mixeaza bine. Nu se
bate.

Suprafata interioara a vasului de gatit se unge cu unt si se presara faina alba.
Se pune compozitia in vasul de gatit. Se niveleaza suprafata.

Se seteaza modul BAKE/COACERE, timpul de preparare 1 ora si 30 de minute,
presiunea 0. Se verificd cu o scobitoare daca s-a copt, in caz de necesitate, se
prelungeste timpul de preparare cu 20 minute.

Se pune blatul fierbinte pe grila pentru racire.
Se bate o spuma pufoasa din praf de crema pentru tiramisu si frisca.

Blatul racit complet se taie in trei straturi, apoi se ung cu crema. Suprafata prdjiturii
se glazureaza cu ciocolata topita. Se lasa ciocolata sa se intareasca.

Cu ajutorul unui pos de cofetdrie se decoreaza suprafata prdjiturii cu figuri din
crema, se infrumuseteaza cu ciocolata neagra.

Se taie prajitura felii si se serveste la masa.
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(v\,ﬁ vedienste
2 oué, 250 g zahar alb tos, 375 g faina, 350 ml lapte, 100 ml ulei, 300 g visine congelate, 1 ~ BAKE/COACERE
pliculet de praf de copt, 1 pliculet de zahir vanilat, 1 praf de sare. 1 ordsi 30 min

Mod de prepavare

Se mixeaza oualele cu zaharul.

Se adauga laptele caldut amestecat cu uleiul.

Se adauga faina, praful de copt si zaharul vanilat. Se amesteca pentru a se omogeniza toate ingredientele.
Se amesteca visinele cu 2 linguri de faina.

Se adauga visinele in aluatul prdjiturii si se incorporeaza usor folosind o spatula.

Se toarna compozitia in vasul de gatit al multicookerului.

Se gateste in modul BAKE/COACERE, timpul de preparare 1 ora si 30 de minute, presiunea 0.

® N o un e wNH

Dupa semnalul sonor, care indica sfarsitul programului de gatit se deconecteaza aparatul si se lasa prdjitura
sa se raceasca.

9. Se scoate prajitura din vas si se decoreaza cu zahar pudra.
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lngredienste
250 g faina alba, 1 ou, 80 g zahar, 2 g sare, 150 g unt, 5 g praf de copt. BAKE/COACERE

1 ora 30 min
Crema de branza Philadelphia: 100 g frisca cu 35% grasime, 4 oud, 500 g branza Philadelphia,

150 g zahar, 10 g zahdr vanilat.

Pentru decor: 30 de fructe de padure proaspete, 1 pachetel de jeleu transparent pentru tort,
5 linguri zahar, 200 g apa clocotita.

Mod de prepaiaie

Se bat oudle cu untul, zaharul si sarea.
Se adauga faina alba cu praful de copt, se framanta aluatul.
Se bat toate ingredientele pentru obtinerea cremei de branza.

Se taie hartia de copt cu dimensiunea 35x40 cm.

1.

2

3

4

5. Seintinde aluatul in forma rotunda.

6. Aluatul se aseaza pe hartia de copt, introdusa in vasul de gatit.

7. Aluatul se distribuie uniform in vasul de gatit, se face o margine cu inaltimea 5-6 cm.
8. Pe coca astfel pregatita se pune crema, se niveleaza.

9

Se prepara in modul BAKE/COACERE timp de 1 ord si 30 minute, presiunea 0. Fara
a fi scos din vasul de gatit cheesecake-ul se raceste pana la temperatura camerei.

10. Se pune vasul de gatit impreuna cu cheesecake-ul in frigider peste noapte.

11. A doua zi se amesteca jeleul uscat cu zahdr, se toarna apa clocotitd deasupra, se
amesteca bine pana la obtinerea unui sirop transparent.

12. Suprafata cheesecake-ului se orneaza cu fructe de padure si se toarna jeleul cald.

13. Tortul se introduce in frigider pentru o or3, ca jeleul sa se prinda.

14. Se trage cu grija de capetele hartiei de pergament pentru a scoate tortul din vasul
de gatit. Se aseaza pe un platou frumos.

15. Cheesecake-ul se taie felii si se serveste la masa.
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2 pahare de masurat* cu fdina de grau, 5 oud de gaing, 2 pahare de masurat* cu zahar, 2 g  BAKE/COACERE
sare, 5 mere acre, 25 g unt. 45 + 20 min

* pahar de masurat de 160 ml din setul de accesorii al multicookerului

Pentru decor: 20 g zahar pudra, 1 pachet de martipan colorat pentru decorare, cateva bucati
de fructe de padure proaspete si frunze de menta.

Y Mol de preparare
- 3
s / . Se unge interiorul vasului de gatit cu unt.

Se bat cu mixerul oudle, zaharul si sarea intr-o masa spumoasa consistenta.
Se adauga faina si se amesteca in continuare cu mixerul.

Se taie merele in 4 bucati, se scot samburii.

Se taie feliile de mere in segmente mici.

Se adauga merele n aluatul pregatit si se amesteca usor.

Se toarna aluatul in vasul de gétit, se netezeste suprafata.

Se prepara in modul BAKE/COACERE, timpul de preparare 45 minute, presiunea 0.

© O NSO VA WDN

Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se scoate tarta
si se intoarce pe partea cealaltd pentru a se coace uniform. Se alege modul
BAKE/COACERE, timpul de preparare 20 minute, presiunea 0. Dupa semnalul

-
- * L -~ sonor, se lasa timp de 3-5 minute tarta in vasul de gatit.
- . 10. Se pune tarta cu mere pe platou ca s se riceasca.
-
e

"d 11. Se intinde martipanul pe foaia de copt la o grosime de 1-2 cm, iar cu forme se taie
. inimi multicolore.

12. Se apasa formele de inimioare usor in jos astfel incat acestea sa se fixeze bine in
aluat.

13. Se decoreaza tarta cu fructe de padure proaspete si frunze de mentd, apoi se presara
zahar pudra.

14. Tarta se taie in portii si se serveste rece cu ceai sau cafea.
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(v\,ﬁ vedLewte
650 g brénza dulce, 3 oud, 100 g smantana, 200 g fructe de padure (proaspete sau  BAKE/COACERE
decongelate si scurse), 4 linguri de zahar, esenta de vanilie. 1 orasi 30 min

Mod de preparare
1. Se amesteca branza, smantana, esenta de vanilie intr-o compozitie omogena.

2. Se amesteca oudle cu zaharul si se adauga peste compozitia obtinuta anterior. Se adauga in compozitie
fructele de padure si se amesteca usor.

3. Asezam budinca in vasul de gatit din multicooker, pe hartie de copt.
4. Se prepara in modul BAKE/COACERE, timpul de preparare 1 ora si 30 minute, presiunea 0.

5. Se poate decora dupa preferinte.

T fnapoi la Cuprins






( ngrediente
4 oug, 150 g zahar, 150 g unt, 110 g faina, 60 g ciocolata, 10 g praf de copt. BAKE/COACERE
lora

MtroL de prepavare
Se rade ciocolata.

2. Se bat ouale cu zaharul spuma, apoi se incorporeaza incet si celelalte ingrediente: untul, faina, praful de copt,
apoi ciocolata rasa intr-un amestec omogen.

3. Seunge vasul de gatit al multicookerului cu unt si se toarnd compozitia.
4. Seinchide capacul si se alege modul BAKE/COACERE, timp de preparare 1 ora, presiunea 0.

5. Se scoate prajitura, se taie in forme si se decoreaza cu ciocolats, frisca sau fructe dupa preferinte.

T fnapoi la Cuprins



Mere coapte cu miere




( ngrediente
300 g mere, 60 g miere, scortisoara dupa gust. BAKE/COACERE

« 45 min
Pentru decor: fructe de padure.

MuroL e prepaiaie

Se taie partea de sus a merelor ca un capac, se scoate miezul. Golul format se umple cu miere si putinad
scortisoara. Se pune inapoi capacul merelor.

2. Se pun merele in vasul de gatit. Se alege modul BAKE/COACERE, timpul de preparare 45 de minute, presiunea
0.

3. Se servesc calde. Se decoreaza cu fructe de padure.
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Panna cotta




(nﬁmt&

400 ml frisca lichida (30%), 120 ml lapte, 100 g ciocolata neagra, 50 g zahar, 12 g gelatina, 1 g
vanilie.

BAKE/COACERE
5 min

MO'OL de prepaiaie
. Serade ciocolata si se pune in vasul de gatit impreuna cu laptele, zaharul, vanilia si frisca.

2. Se alege modul BAKE/COACERE, timp de preparare 5 minute, presiunea 0. Se alege programul pentru 20 de
minute si dupa ce trec 5 minute se apasa butonul ANULARE.

3. Gelatina se pune 1 minut in apa rece, se scoate si se lasa sa se scurga. Se adauga si gelatina in vasul de gatit
si se amesteca bine pana se topeste toata gelatina.

4. Se pune compozitia in cupe si se lasa la frigider sa se raceasca 3-4 ore. Se serveste rece decorata cu frisca si/
sau fructe dupa preferinte.

T fnapoi la Cuprins



Mousse de ciocolata cu portocale




(nﬁmt&

200 g ciocolatd, 4 oud, 50 g zahar, 50 g unt, 15 g coaja de portocald, 20 ml suc de portocale. INCALZIRE 5 min

MtroL de preparare
Se separa galbenusurile de albusuri. Albusurile se bat pana se obtine o spuma tare.
2. Galbenusurile se amesteca cu coaja de portocala rasa si cu sucul de portocale.

Ciocolata se rupe in bucati mici si se pune in vasul de gatit impreuna cu zaharul si untul. Se alege modul
INCALZIRE, timp de preparare 5 minute, dupa aceea se apasa butonul ANULARE. Se amestecd pentru a
obtine o compozitie omogena.

4. Amestecul de ciocolata cu zahar si unt se toarna din vasul de gatit in vasul in care se afla amestecul de ou cu
suc de portocala. Se amesteca usor pentru a se omogeniza.

Se adauga si spuma de albusuri si se amesteca usor.

6. Compozitia se pune in vasele din care se va servi si se pune la frigider pentru 2-3 ore. Se poate servi si in cojile
de portocale curatate de pulpa. Se orneaza cu coaja de portocald, alune, frisca, dupa preferinte.
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( wy vediente

4 pahare de masurat cu faina, 4 pahare de masurat cu zahar, 10 oud, 50g cacao (optional)

esenta de rom, esenta de vanilie, unt si faina pentru tapetat, 1/2 pahar de masurat cu ulei, 1

plic praf de copt. BAKE/COACERE
90 min

Mod de prepaiare

Se separd albusurile de galbenusuri.

Se bat bine albusurile cu mixerul. Se adauga 2 pahare de zahar si se bat in continuare.

Se amesteca galbenusurile cu 2 pahare de zahar.

Se amesteca cele 2 compozitii si se adauga 50g de cacao, faina, uleiul, praful de copt si esentele.
Se tapeteaza recipientul cu unt si faina.

Se varsa in recipient si se prepara cu capacul inchis in modul BAKE/COACERE 90 de minute.

N o u hcwbhpR

Se lasa la racit si se feliaza.
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Negrese




( wy vediente

4 pahare de masurat cu fdina, 50 ml lapte, 4 pahare de masurat cu zahar pudra, 8 oua, 50g

cacao, esenta de rom, esenta de vanilie, 250g margarina pentru prajituri, unt si faina pentru

tapetat, 1 plic praf de copt. SAUTE/PRAJIRE
10min

BAKE/COACERE
90 min

Mool e prepaiare

Se topeste margarina in programul SAUTE/PRAJIRE timp de 10 minute, cu capacul deschis.

2. Se separa albusurile de galbenusuri.

3. Se bat bine albusurile cu mixerul. Se adauga 2 pahare de zahar si se bat in continuare.

4. Se varsa margarina topita intr-un recipient si se amesteca cu galbenusurile, 2 pahare de zahar, cacao, praful
de copt, laptele si esentele.

5. Se amesteca bine cele 2 compozitii, se adauga fdina si se amesteca bine cu ajutorul mixerului.

6. Se tapeteaza recipientul cu unt si faina.

7. Sevarsa compozitia in recipient si se prepara cu capacul inchis in modul BAKE/COACERE 90 de minute.

8. Optional se orneaza cu glazura de ciocolata si se presara nuca de cocos.
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(v\,ﬁre/ou/?/v\;l:e,

900 g mere, 2 linguri de suc de lamaie, 70 g zahar, ¥ lingurita de pudra de scortisoara. SOUP/SUPA 30 min

Mod de prepaiaie
1. Decojiti merele si scoateti samburii. Taiati-le cubulete.

2. Puneti toate ingredientele in vasul de gatit. inchideti capacul. Selectati modul SOUP/SUPA, timp
de preparare 30 minute, presiunea 3.

T fnapoi la Cuprins






[ ny vediente
1 kg capsuni, 500 g zahar, 1 pliculet de zahar vanilat, sucul si pulpa de la o lamaie, coaja de ~ SOUP/SUPA
la 1 lamaie rasa. 30 min

SAUTE/PRAJIRE
30 min

Mod de prepavare
Spalati capsunile si taiati-le in bucati mici, puneti-le in vasul de gatit si adaugati zaharul. Asteptati o ora.
Adaugati zaharul vanilat, sucul de lamaie, pulpa de lamaie si coaja rasa.

Inchideti capacul, selectati modul SOUP/SUPA, timp de preparare 30 de minute, presiunea 3.

W NE

Se mai gateste in modul SAUTE/PRAJIRE, cu capacul deschis, timp de preparare 30 minute sau pana se
fngroasa putin dulceata.

5. Se toarnain borcane si se lasa sa se rdaceasca.
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[ ny veodlenste
230 g zmeura, 1 pahar de masurat* cu zahdr, 1 lingurd suc de lamaie. SOUP/SUPA 30 min
* pahar de masurat de 160 ml din setul de accesorii al multicookerului.

Mod de prepaiaie
1. Puneti toate ingredientele in vasul de gatit si amestecati-le usor. Inchideti capacul.

2. Selectati modul SOUP/SUPA, timp de preparare 30 minute, presiunea 3. Dupd terminarea programului de
gatit, amestecati ingredientele usor.

T fnapoi la Cuprins
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(v\,ﬁ vediente
600 g rubarba, 600 g zahar. SOUP/SUPA 1 ora

SAUTE/PRAJIRE
30 min

Mool de prepaiaie

. Se curdta tulpinile de rubarba si se taie in cubulete de aproxomativ 1 cm.
Se pun in vasul de gatit al multicookerului si se adauga zaharul.
Se alege modul SOUP/SUPA, gradul HARD/INTENS, timp de preparare 1 ora, presiunea 3.

Se gateste incd 30 de minute cu capacul deschis pe program SAUTE/PRAJIRE pana se ingroasd compozitia.

W N e
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(v\,ﬁ vediLewte
150 g zahar, 5 kiwi, 1 lime. SOUP/SUPA
1lora

SAUTE/PRAJIRE
30 min

Mod de preparare
1. Se curata kiwi de coaja si se taie in bucati mici.
2. Serade coaja de pe lime. Lime-ul fara coajd se taie in felii foarte subtiri.

Se pun in vasul de gatit bucatile de kiwi, feliile de lime si coaja rasa de lime si se adauga zaharul. Se lasa in vas
0 ora pentru ca zaharul sa se combine cu sucul de fructe.

4. Se alege modul SOUP/SUPA, gradul HARD/INTENS cu capacul inchis, timp de preparare 1 ora, presiunea 3.

Se mai gateste in modul SAUTE/PRAJIRE, cu capacul deschis, timp de preparare 30 de minute sau pana se
ingroasa dulceata.

T fnapoi la Cuprins
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( ngrediente
210 g zahar, 70 g capsuni, 70 g cirese fara sdmburi, 70 g prune fara samburi, 70 g coacize ~ SOUP/SUPA
negre, 70 g mure, 1,6 L apa. 30 minute

Mod de preparare
1. Se pun toate ingredientele in vasul de gatit.
2. Se selecteazd modul SOUP/SUPA, timpul de preparare 30 minute, presiunea 3.

3. Se lasa sa se raceasca si se serveste.

T fnapoi la Cuprins






[ wy vedlente
20 g fructe de Rosa canina (macese), 300 ml apd, fructoza. SOUP/SUPA
40 minute

Mod de preparare

1. Se spald macesele si se pun in vasul de gatit impreuna cu zaharul si apa. Se selcteazd modul SOUP/SUPA,
timp de preparare 40 de minute, presiunea 3.

2. Se scoate afarg, se lasa sa se raceasca si se strecoara inainte de a se servi.

a Este recomandata si copiilor cu varsta de peste 1 an.

T fnapoi la Cuprins
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[ ngrediente
600 ml lapte cu 6,0% grasime, 100 g iaurt Activia, 100 g banane, 100 g ananas, 100 g mango, =~ YOGHURT/IAURT
100 g gheata optional. 8 ore

Mool de prepaiaie

Se amesteca laptele cu iaurtul intr-un castron mare.

Se toarna amestecul de lapte in borcane si se acoperd cu capace.

Se pun borcanele in vasul de gatit.

Se gateste cu capacul inchis in modul YOGHURT/IAURT, timpul de preparare 8 ore, presiunea 0.
Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se scot borcanele cu iaurt.

Se pun in blender bucatile de fructe exotice.

Se adauga iaurtul si se amesteca pana devine o crema. Optional, se adauga gheata.

® N o s wN =

Se toarna bautura preparata in pahare inalte si se serveste.

T fnapoi la Cuprins
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(nﬁmt&

1 I lapte cu 3,5% grasime, 250 g zahar. SLOW-COOK/

GATIRE LENTA
3 ore

Mool de prepaiaie

1
2
3.
4

Se toarna laptele in vasul de gatit.
Se gateste cu capacul inchis in modul SLOW-COOK/GATIRE LENTA, timpul de preparare 3 ore.
Se adauga zaharul dupa ce laptele este fiert pana la o treime, se amesteca si se lasa la fiert.

Se toarna laptele indulcit intr-un pahar sau vas ceramic, se lasd sa se raceasca si se serveste.

T fnapoi la Cuprins






( ngrediente
550 ml lapte cu 3,2% grasime, 150 g iaurt Activia, 30 g Hi-maize 260 (fibre dietetice, prebiotic). ~ YOGHURT/IAURT

8 ore

Mod de prepaiaie

1. intr-un bol adanc se amestec toate ingredientele pentru iaurt. Amestecul lactat se
toarnd in borcane si se acopera cu capace.

N

fn vasul de gatit al multicookerului se introduce o grild din plastic si se pun pe ea
borcanele.

3. Multicookerul se inchide cu capacul, se seteazd modul YOGHURT/IAURT, timpul de
preparare 8 ore, presiunea 0.

4. Borcanele cu iaurt se pun la rece in frigider pentru 1-2 ore. laurtul racit se serveste
la masa.

alnainte de consumarea iaurtului dietetic se amesteca continutul din borcan.

T fnapoi la Cuprins






[ ngrediente
600 ml lapte cu 3,2% grasime, 100 g iaurt Activia, 80 g cirese proaspete congelate fara samburi. ~ YOGHURT/IAURT

8 ore

Mool de prepaiaie

Se amesteca laptele cu iaurtul intr-un castron mare.

Ciresele congelate se pun in borcane, se adauga amestecul de lapte si se acopera cu capac.

Se pun borcanele in vasul de gatit.

Se gateste cu capacul inchis in modul YOGHURT/IAURT, timpul de preparare 8 ore, presiunea 0.
Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se scot borcanele cu iaurt.

Se pun borcanele de iaurt in frigider pentru 1-2 ore.

NowuvkswhNh

Se serveste iaurtul la micul dejun ca desert.

Ciresele inghetate se amestecd cu amidonul de porumb pentru a preveni exfolierea lor in iaurt si a nu
permite eliberarea sucului de cirese.
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( ngrediente
450 ml lapte cu 3,2% grasime, 150 g frisca cu 20% grasime, 100 g iaurt, 150 g fructe (zmeursd, =~ YOGHURT/IAURT

struguri etc). 8 ore

i
Mool de prepaiaie

\ﬂ o 1. Intr-un bol adanc se amesteca toate ingredientele pentru iaurt.
H . Se repartizeaza fructele in borcane, se toarnd deasupra amestecul lactat si se
acopera cu capace.

3. In vasul de gatit al multicookerului se introduce o grild din plastic si se pun pe ea
borcanele.

4. Multicookerul se inchide cu capacul, se selecteazd modul YOGHURT/IAURT, timpul
de preparare 8 ore, presiunea 0.

N

5. Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se deconecteaza
multicookerul, apoi se scot borcanele.

6. Borcanele cu iaurt se pun la rece in frigider pentru 1-2 ore.

Taurtul racit se serveste la micul dejun sau in calitate de desert.

Pentru a obtine un iaurt cu bucatile de fructe la suprafata, borcanele inchise se pun in vasul de gatit cu
capacul in jos.
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( ngrediente
500 ml lapte cu 3,2% grasime, 150 g frigca cu 20% grasime, 150 g smanténa cu 20% grasime. ~ YOGHURT/IAURT
8 ore

Mod de prepavare

fntr-un bol adanc se amestecé toate ingredientele.

Se toarna amestecul lactat in borcane si se inchid cu capace.

fn vasul de gatit al multicookerului se introduce o grild din plastic si se pun pe ea
borcanele.

4. Multicookerul se inchide cu capacul, se selecteazd modul YOGHURT/IAURT, timpul
de preparare 8 ore, presiunea 0.

5. Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, multicookerul se
deconecteaza si se scot borcanele.

o

Borcanele se pun la rece in frigider pentru 1-2 ore.

N

Se serveste rece la masa.
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[ ny vediente
Blat de pizza gata preparat (250 g pentru o portie). BAKE/COACERE

30 min
Ingrediente pentru topping: 50 g sos de rosii, sare si condimente pentru pizza (busuioc,

oregano) dupa gust, 50 g mozzarella, alte ingrediente dupa preferinte (ciuperci, branzeturi,
salam, prosciutto, porumb, ton, ananas, fructe de mare, etc.).

Mod de prepavare
Se unge cu unt vasul multicookerului si se pune aluatul in interior.
Se amesteca sosul de rosii cu condimentele si se intinde peste aluat.

Se presara mozzarella peste aluatul uns cu sos de rosii.

> W NH

Se adauga alte ingrediente in functie de preferinte (ciuperci, branzeturi, salam, prosciutto, porumb, ton,
ananas, fructe de mare, etc.). Se alege modul BAKE/COACERE, timp de preparare 30 de minute, presiunea 0.
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( ngrediente
100 g carne de porc tocata, 100 g carne de vit tocata, 60 g ceapa, 40 g morcovi, 40 g telind, ~ SAUTE/PRAJIRE

2 legaturi de patrunjel, 3 frunze de salvie, 2 linguri de ulei de masline, ¥z pahar de masurat 20 min
cu vin rosu, 80 g pasta de tomate, 1 pahar de masurat* cu apa. SOUP/SUPA 20 min

* pahar de masurat de 160 ml din setul de accesorii al multicookerului.

Mool de prepaiaie

1
2
3.
4

Puneti carnea tocata intr-un castron si eliminati sangele.
Maruntiti ceapa, tdiati cubulete morcovii si telina.
Taiati patrunjelul si salvia si amestecati-le.

Puneti uleiul de masline in vasul de gatit. Adaugati ceapa, morcovii si telina. Gatiti cu capacul deschis pe
programul SAUTE/PRAJIRE, timp de preparare 5 minute. Alegeti programul de gatit pentru 20 de minute.

Adaugati carnea.
Dupé 3 minute, adaugati vinul. inainte cu 5 minute de finalizarea programului adaugati pasta de tomate.

Adaugati apa si alegeti programul SOUP/SUPA, timp de preparare 20 minute, presiunea 3.
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[ wy vediewte
1kg carne tocata, 2 cepe (cca 150 g fiecare), 2 morcovi (cca 150 g fiecare),400 g conservd de  SAUTE/PRAJIRE
rosii, ulei, sare, piper, cimbru, boia iute, 2 frunze de dafin. 60 min

Mool de prepaiaie

Se toaca ceapa, morcovii se dau prin razatoare.

N

Se toarna in vasul de gatit putin ulei si se prepara cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, timpul de
preparare 60 de minute.

Cand s-a incins uleiul se adauga ceapa si se caleste 10 minute.
Se adauga morcovii si se calesc inca 10 minute.

Se adauga carnea tocata si se caleste inca 10 minute

IR

Se condimenteza, se adauga rosiile din conserva si se amesteca periodic pana la sfarsitul programului.
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accheri cu pui




lngrediente
1 punga de paste Paccheri, 600 g carne de pui, 1 morcov, 10 ciuperci de marime medie, 1 ~ PORRIDGE/
ardei gras, 2 cepe ori o bucatd de praz, condimente (sare, piper, praf de usturoi, oregano, = CEREALE 40 min
amestec de verdeturi) dupa gust.

Sosul: 4 rosii cherry, 300 ml iaurt, verdeata.

Mod de prepaiaie
1. Se taie marunt toate ingredientele si se amesteca intr-o compozitie omogena.
2. Se umplu pastele cu amestecul rezultat.

3. Se asaza paccheri pe randuri, ca sarmalele, in vasul de gatit. Se toarna desupra sosul preparat din iaurt, rosii si
verdeata.

4. Se gateste in programul PORRIDGE/CEREALE, cu capacul inchis, timpul de preparare 40 minute, presiunea 2.

T fnapoi la Cuprins
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(v\,ﬁre/ouxv\;l:e,

400 g foi de lasagna, 300 g carne tocatd, 200 g ricotta, 200 ml sos de rosii, 1 catel de usturoi, INCALZIRE

busuioc, 2 linguri de ulei de masline.

BAKE/COACERE
lora

Mool de prepaiaie

1.
2.
o
3.
4.
(6]
6.

Este posibil ca foile de lasagna sa necesite oparirea cu apa fierbinte si mentinerea
in apa fierbinte timp de 2-3 minute pentru a se inmuia. De regula se specifica pe
pachet daca este necesara aceasta operatiune.

Se pune in multicooker sosul de rosii cu usturoiul pisat si 1 lingura de ulei. Se fierbe
in modul INCALZIRE cateva minute pana devine mai dens. Apoi, se apasa butonul
ANULARE.

Separat se amesteca ricotta cu carnea tocata si se sareaza amestecul.

Se scoate sosul separat, se pune 1 lingura de ulei in vasul de gatit si se asaza
compozitia in straturi: 1 foaie de lasagna, 1 strat de amestec de carne tocatd cu
ricotta, iar o foaie de lasagna si un strat de carne. se incheie cu o foaie de lasagna.
Se toarna deasupra sosul de rosii.

Se alege modul BAKE/COACERE, timp de preparare 1 ora, presiunea 0.

Se lasd sd se raceasca pentru a se tdia mai usor, se decoreaza cu frunze proaspete
de busuioc si se serveste.

T fnapoi la Cuprins
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(v\,ﬁ vediente
500 g paste de grau dur, 200 g gorgonzola, 200 g mozarella, 100 g branza brie, 150 g SAUTE/PRAJIRE
parmezan, 200 g smantana pentru gatit, sare dupa gust. aproximativ 30 min

Mod de prepavare

1. Se fierb pastele al dente in apa cu sare conform indicatiilor de timp de pe ambalaj. Se foloseste modul
SAUTE/PRAJIRE, cu capacul deschis. Se scot pastele si se lasd sa se scurga intr-o sita.

2. Se taie branzeturile in cubulete mici.

Se pune smantana in vasul de gatit si se adauga cubuletele de branza. Se gateste in modul SAUTE/PRAJIRE,
cu capacul deschis. Se amestecd usor pana se topesc si se obtine un sos omogen. Se pastreaza separat 50 g
gorgonzola si 50 g parmezan.

4. Se pun pastele peste sosul din vasul de gatit, se amesteca si se adaugd deasupra cele 50 g gorgonzola si 50
g parmezan care nu au fost puse in sos.

5. Se continua gatirea in modul SAUTE/PRAJIRE, timp de preparare 10 minute, cu capacul deschis. Se alege
programul pentru 20 de minute, iar dupa aceea se apasa butonul ANULARE.

6. Se servesc calde, se pot decora cu busuioc proaspat sau amestec de ierburi mediteraneene.
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500 g paste de grdu dur, 200 g mazire congelats, 200 g sparanghel, 100 g baby  SOUP/SUPA
spanac verde, 1 catel de usturoi, 2-3 linguri ulei de masline, zeama de la Y2 lamaie, aproximativ 10 min
2 fire de ceapd verde sau 1 legatura daca ceapa e subtire, 500 ml lapte de soia, apa,  AUTE/PRAJIRE
condimente (sare, busuioc, oregano, patrunjel si alte ierburi aromate dupa gust).  aproximativ 20 min

MoroL e prepaiaie

Se fierb pastele in apa cu sare conform indicatiilor de pe ambalaj, in multicooker, in modul SOUP/SUPA,
aproximativ 10 minute, presiunea 3. Se scot intr-un vas separat.

2. Se stoarce sucul de lamaie. Se maruntesc usturoiul si ceapa verde. Sparanghelul se taie in bucati de 1 cm,
spanacul se taie in bucati mici.

3. Se gateste cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE. in vasul de gatit se pune uleiul de masline si se
soteaza timp de minim 5 minute mazarea, spanacul, sparanghelul, usturoiul si ceapa verde. Se adauga laptele
de soia si se amestecd. Se mai lasa 10 minute pana laptele se transforma intr-un sos cremos.

4. Se adauga sucul de lamaie si ierburile aromate. Se mai adauga pastele si se amesteca.

5. Se pun pastele in farfurie si se presara parmezan ras.
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[ ngrediente
20 g gris, 200 ml lapte (3,5%), 5 g unt, 3 g sirop de fructoza, 200 ml apa. PORRIDGE/CEREALE
15 min

Mod de prepavare

1. Se unge cu unt vasul de gatit. Se pun toate ingredientele si se alege modul
PORRIDGE/CEREALE, timp de preparare 15 minute, presiunea 2.

T fnapoi la Cuprins
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[ wy vedlente
50 g branza de vaci, 30 g orez, 5 g unt, 4 ml fructoza, 300 ml apa. PORRIDGE/CEREALE
40 min

Mool de prepaiare

1. Se spala orezul. Se pune untul in vasul de gatit si se adauga orezul, apa si fructoza.
Se alege mdul PORRIDGE/CEREALE, timp de preparare 40 de minute, presiunea 2.
2. Se pune orezul intr-un vas, se adauga branza de vaci si se mixeaza cu blenderul
pentru a rezulta o compozitie omogena. Se pot adauga fructe din compot maruntite.

T fnapoi la Cuprins






[ wy vedlente
100 ml lapte (3,5%), 30 g orez, 5 g unt, 5 ml sirop de fructoza, 3 ml solutie apa cu sare, 250 PORRIDGE/CEREALE

ml apa. 30 minute

Mod de preparare

1. Se unge cu unt vasul de gatit. Se pun toate ingredientele si se alege modul
PORRIDGE/CEREALE, timp de preparare 30 minute, presiunea 2. Se poate servi
adaugand si feliute de banane maruntite.

T fnapoi la Cuprins






[ ngrediente
130 ml lapte (3,5%), 30 g hrisd, 5 g unt, 5 ml sirop de fructoza, 5 ml solutie apa cu sare, 200 ~ PORRIDGE/CEREALE
1 orad si 10 min

ml apa.

Mod de prepavare

1. Hrisca se spala si se pune in vasul de gatit al multicookerului impreund cu untul si
100 ml apa si se gateste in modul PORRIDGE/CEREALE, timp preparare 30 minute,
presiunea 2.

2. Se deschide capacul, se adauga restul de apa, laptele, siropul de fructoza si solutia
de sare si se amestecd. Se gateste in continuare in modul PORRIDGE/CEREALE
inca 40 de minute, presiunea 2. La final se scoate amestecul din vasul de gatit si se
amesteca cu mixerul pentru a se omogeniza.

T fnapoi la Cuprins






[ wy vedlente
220 ml lapte (3,5 %), 10 g faina de hrisca, 10 g faina de orez, 5 ml sirop de fructoza, 5 g unt, 3 PORRIDGE/CEREALE
ml solutie salina, 50 ml apa. 10 min

Mod de prepaiaie

1. Se amesteca faina de orez cu cea de hrisca cu 50 ml lapte si 50 ml de apa pana se
omogenizeaza.

2. Se unge cu unt vasul de gatit. Se adauga in vasul de gatit restul de lapte, fructoza
si sarea. Se gateste in modul PORRIDGE/CEREALE, timp de preparare 10 minute,
presiunea 2. Dupa 5 minute se deschide capacul, se adauga amestecul de faina
de orez si de hrisca, se inchide capacul si se lasé sa se gateasca pana la sfarsitul
programului.

T fnapoi la Cuprins



‘u piure de mere




[ wy vedlente
300 ml lapte (3,5%), 210 g mere, 20 g gris, 5 ml sirop de fructoza, 5 g unt. PORRIDGE/CEREALE
15 min

Mool de prepaiaie

1. Se curata merele de coaja si cotor si se dau pe razatoare.

2. Seunge vasul de gatit cu unt. Se pune grisul cu laptele, apa si siropul de fructoza. Se
gateste in modul PORRIDGE/CEREALE, timp de preparare 15 minute, presiunea 2.
Dupa 10 minute se deschide capacul, se adauga pireul de mere si se mai lasd inca 5
minute pana la finalizarea programului.

T fnapoi la Cuprins
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[ ngrediente
100 g piept de pui, 20 g gris, 5 g unt, 3 ml solutie saling, 450 ml apa. SOUP/SUPA 30 min

PORRIDGE/CEREALE
15 min

Mod de prepavare

1. Se taie carnea in cubulete mici de 0,5 cm si se pune in vasul de gatit. Se adauga apa si sarea. Se alege modul
SOUP/SUPA, timpul de preparare 30 de minute, presiunea 3.

2. Seadauga untul si grisul si se amestecd. Se alege modul PORRIDGE/CEREALE, timp de preparare 15 minute,
presiunea 2. Se amesteca bine compozitia.

T fnapoi la Cuprins






[ ngrediente
120 g morcovi, 110 g cartofi, 15 g gris, 5 g unt, 3 g sare, 300 ml apa. SOUP/SUPA
30 min

PORRIDGE/CEREALE
15 min

Mod de prepavare

1. Se curata legumele, se taie in bucati mici, se pun in vasul de gatit si se adauga sarea
si apa. Se alege modul SOUP/SUPA, timp de preparare 30 de minute, presiunea 3.

2. Se scoate supa, se unge vasul de gatit cu unt, se pune grisul si se adauga zeama de
la supa. Se gateste in modul PORRIDGE/CEREALE, timp de preparare 15 minute,
presiunea 2.

T fnapoi la Cuprins



Piure de legume




( ngrediente
70 g morcovi, 70 g dovlecel, 70g cartofi, 5 g unt, 5 ml sirop de fructoza, 3 ml solutie saling, ~ SOUP/SUPA 30 min
200 ml apa.

Mod de prepaiaie
1. Legumele se curata si se taie in cubulete de 1 cm.

2. Sepune untul in vasul de gatit, se adauga legumele téiate. Se alege modul SOUP/SUPA, timpul de preparare
30 de minute, presiunea 3. Se toarna compozitia intr-un vas si se mixeaza cu blenderul pentru a se omogeniza.

T fnapoi la Cuprins



Piure de curcan cu mazare




[ ny vedLewte
100 g piept de curcan, 50 g mazare verde, 3 ml solutie salina, 200 ml apa. SOUP/SUPA
40 min

Mool de prepaiaie

1. Se spala carnea si se toaca.
2. Mazarea se spala si se scurge.

Se pune carnea si mazérea in vasul de gatit, se adauga apa si solutia salina. Se alege modul SOUP/SUPA, timp
de preparare 40 de minute, presiunea 3.

4. La finalul programului se scoate compozitia si se mai amesteca la blender pana se omogenizeaza.

T fnapoi la Cuprins



Piure de spanac




(nﬁmt&

1 cartof mare, 50 g spanac congelat, 1 ou, 40 ml lapte, 1 lingurita de smantana proaspata. SOUP/SUPA

30 min

STEAM/ABURI
15 min

Mod de prepavare

1

o un s wN

N

Cartoful se curata, se taie in bucati si se pune in vasul de gétit. Se alege modul SOUP/SUPA, timp de preparare
30 de minute, presiunea 3.

Se deschide capacul dupd 25 de minute, se adauga spanacul si se mai fierbe 5 minute.
Din lapte si smantana sa face un sos.

Spanacul si cartofii se amesteca bine pana se obtine un piure.

Se adauga oul si se amesteca in continuare.

Se varsa compozitia intr-un castronel. Se pun 300 ml apa in vasul de gatit si se asaza sita de aburi. Castronelul
cu piureul de spanac si cartofii se pun pe sita.

Se alege modul STEAM/ABURI, timp de preparare 15 minute, presiunea 4.
Se incalzeste putin sosul de lapte cu smantana.

Se scoate castronelul si se toarna peste piureul de spanac sosul caldut si se serveste.

T fnapoi la Cuprins






(nﬁmt&

100 g conopida, 100 g dovlecel, 5 g unt, 3 ml solutie salind, 200 ml apa. SOUP/SUPA 30 min

Mod de prepavare
1. Dovlecelul se curata de coaja si seminte si se taie in cubulete de 1 cm, buchetele de conopida se zdrobesc.
2. Se pune untul in vasul de gatit, se adauga legumele, apoi solutia salina si apa.

3. Sealege modul SOUP/SUPA, timp de preparare 30 de minute, presiunea 3. Se toarna compozitia intr-un vas
si se mixeaza cu blenderul pentru a se omogeniza.

T fnapoi la Cuprins
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[ ny vediente
200 ml supa de legume, 50 g ficat de vitel, 50 g miez de paine, 50 ml lapte (2,5 %), 10 g ou  SOUP/SUPA
(galbenus), 5 g unt, 3 ml solutie salina. 30 minute

Mod de prepaiaie

1. Se spald si se curata ficatul. Se inmoaie painea in lapte 10 minute. Se toaca ficatul si se amesteca cu painea si
galbenusul de ou.

2. Se pune ficatul si untul in vasul de gatit si se adauga supa de legume. Se alege modul SOUP/SUPA, timp
de preparare 30 de minute, presiunea 3. Se toarna compozitia intr-un recipient si se amesteca pana se
omogenizeaza.

T fnapoi la Cuprins






(v\,ﬁ vediente
70 g piept de pui, 50 ml lapte (2,5%), 5 g fiina de grau, 5 g ceapa, 5 g unt, 3 ml solutie saling, ~ SOUP/SUPA
200 ml apa. 30 min

Mod de prepaiaie

Se spald carnea si se toaca la blender impreuna cu ceapa.
2. Laptele se amesteca cu apa, solutia salina si cu faina si se amesteca pana la omogenizare.

Se pun in vasul de gatit untul, carnea tocatd, se adauga amestecul de faina cu lapte. Se alege modul SOUP/
SUPA, timpul de preparare 30 de minute, presiunea 3. Se pune compozitia intr-un vas si se amesteca cu
blenderul pana se omogenizeaza.

T fnapoi la Cuprins






(v\,ﬁre/ouxv\;l:e,

100 g carne de vitd, 10 g morcovi, 10 g ceap3, 5 g patrunjel, 3 ml solutie salina, 400 ml apa. SOUP/SUPA 1 ora

Mod de prepayaie

1. Se spala carnea si se taie in cubulete de 1 cm. Legumele se curata si se spala si se
taie in bucati mari.

2. Se pun toate ingredientele in vasul de gatit si se alege modul SOUP/SUPA, gradul
HARD/INTENS, timp de preparare 1 ord, presiunea 3.

3. Se scot afard ceapa si patrunjelul. Morcovul si carnea se maruntesc cu blenderul
apoi se reintroduc in supa.

T fnapoi la Cuprins
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[ ngrediente
200 g cartofi, 100 ml lapte (2,5%), 5 g unt, 3 ml solutie salina, 100 ml apa. SOUP/SUPA
30 min

Mool de prepaiaie

Se taie cartofii in cubulete de 1 cm.

2. Se pune untul in vasul de gatit si se adauga cartofii, apa, laptele si solutia de sare.
Se alege modul SOUP/SUPA, timp de preparare 30 de minute, presiunea 3. Se
strecoara supa si se serveste.

3. Cartofii se pot pasa si pune inapoi in supa pentru a se servi impreuna cu aceasta.

T fnapoi la Cuprins



Piure de peste




[ ny vediLewte
150 g fileuri de somon, 80 ml lapte (3,5%), 3 ml solutie saling, 600 ml apa. STEAM/ABURI
30 min

SOUP/SUPA 10 min

Mool de prepaiare

1. Pestele spalat se pune pe sita pentru gatit la aburi. in vasul de gatit se pune apa si apoi sita pentru gatit la
aburi pe care este pestele. Se toarna solutia salina. Se gateste in modul STEAM/ABURI, timp de preparare 30
de minute, presiunea 4.

2. Scoatem pestele si fierbem laptele in modul SOUP/SUPA, gradul SOFT/USOR, timp de preparare 10 minute,
presiunea 3.

3. Lafinal se amesteca la blender pestele gatit cu laptele fiert si se serveste.

T fnapoi la Cuprins






[ ngrediente
180 g carne de vita sau pui, 30 g péine, 5 ml solutie salina, 660 ml apa. STEAM/ABURI 40
min

Mod de prepaiaie

1. Painea se inmoaie in 60 ml apa timp de 10 minute.

2. Se spald carnea si se toaca in masina de tocat. Se amesteca cu painea. Se adauga
sarea si se amesteca pand obtinem o pastd omogena.

Se fac chiftelute din carne si se asaza pe sita de aburi a multicookerului.

® 4. Setoarna 600 ml apa in vasul de gatit si apoi se pune sita cu chiftelute. Se alege
programul STEAM/ABURI, timpul de 40 de minute, presiunea 4.

5. Se taie marunt si se pot servi bebelusului cand s-au racit pana la 40 de grade.

T fnapoi la Cuprins



Piure de fructe




[ ny vedLewte
240 g pere, 240 g mere verzi, 3 ml sirop de fructoza, 600 ml apa. STEAM/ABURI
20 min

Mool de prepaiaie

Se cojesc fructele si se scoate cotorul. Se taie in bucati mici si se pun pe sita de aburi.

2. Setoarna apa in vasul de gatit. Se pune sita de aburi cu fructele si se toarna peste ele siropul de fructoza. Se
gatesc in modul STEAM/ABURI, timp de preparare 20 de minute, presiunea 4. Se scot fructele, se paseaza si
se servesc bebelusului.

T fnapoi la Cuprins



Sterilizare




STEAM/ABURI
30 min

Mod de prepayaie

1. Se umplu biberoanele cu apa si li se pune capacul.
2. Sepunin vasul de gatit si se acopera cu ap4. Pe sita de aburi se pun suzetele si tetinele.

3. Seinchide capacul si alege modul STEAM/ABURI timp de 30 de minute, presiunea 4.

T fnapoi la Cuprins
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YOGHURT/IAURT
15 min

Mod de prepaiaie

1. Aparatul permite incalzirea uniforma a hranei. Se pune apa in vas (maxim 2 I).

2. Se pune biberonul sau borcanelul de méancare in apa. Se seteaza modul YOGHURT/IAURT. Dupa 15 minute,
se apasa butonul ANULARE. Amestecati mancarea incalzita.

@ Nu incalziti mancarea copiilor la cuptorul cu microunde!

T fnapoi la Cuprins
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Partile componente ale multicookerului

Supapa pentru aburi

Mecanism de reducere a
presiunii

Inel de etansare

Panou de control

Capac interior Senzor de temperatura

Siguranta capacului interior

Capac

Mecanism de blocare a capacului

Supapa de siguranta pentru reducea .
presiunii Container pentru condens

Prindere &( ) Vas pentru gatit
Buton pentru deschiderea = R
capacului % Maner pentru transport

Conector pentru alimentare




Panoul de control

Afisaj LED

Afiseaza programul selectat, timpul de gatire
(timpul ramas pana la terminarea programulu
de gatit), reducerea presiunii, sfarsitul
procesului de gatit.

Indicator functie INCALZIRE/
MENTINERE LA CALD

Buton INCALZIRE/ANULARE
Se foloseste pentru activarea
functiei INCALZIRE sau oprirea

generald pentru orice program. (

oé

Buton PRESIUNE

Se foloseste pentru a seta _=
nivelul de presiune dorit.
[~ L—1

Buton REDUCERE PRESIUNE
Se foloseste pentru a reduce
presiunea.

Indicator functie GRAD PREPARARE

Buton GRAD PREPARARE

Se utilizeaza pentru a selecta gradul de
reparare (patrundere) a felurilor de méncare

in functie de structura ingredientelor alese:

USOR, MEDIU, INTENS.

Indicator FUNCTIONARE

Buton START

ks

Se utilizeaza la pornirea programului
selectat.

Se alege un program de gatit: CEREALE,
SUPA,_ PRAJIRE, TOCANA, ABURI, GATIRE
LENTA COACERE, OMLETA, OREZ,
FASOLE, CARNE, PESTE, PUL IAURT.

Indicator functie AUTOCURATARE

Buton AUTOCURATARE

Se utilizeaza la pornirea programului de
autocuratare.

Indigator functie START
INTARZIAT/TEMPORIZATOR

Buton START INTARZIAT/
TEMPORIZATOR

Se seteaza timpul pentru pornirea
intarziata.

Buton pentru SETAREA TIMPULUI
DE GATIT

Se utilizeaza pentru a seta timpul de
gatire dorit.



Afisajul LED

Slow-cook

Indicator Start intarziat/Temporizator Indicator sfarsit program
Indicator al gradului de preparare Indicator timp rdmas pana la
sfarsitul programului de gatit
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Indicator nivel de presiune

Indicator capac blocat

Indicator program de gatit

Indicator functionare multicooker




Functiile principale

Destinatia Prlrﬁm,wei/ur de 9@3&;[;

PORRIDGE/ Ideal pentru a gati diverse feluri de mancare din cereale (hrisca, mei, bulgur, orez), si cereale

CEREALE cu adaos de legume proaspete sau congelate.

SOUP/SUPA Gatiti supe, compoturi, bauturi si alte mancaruri din cartea de retete.

SAUTE/PRAJIRE Program pentru a gati fripturi, gratar, cartofi prajiti, cotlet, chiftele, legume prdjite pentru
sosuri, supe, ciorbe si alte feluri de mancare din cartea de bucate.

SLOW-COOK/ Acest program este conceput pentru a pregati aspic, piftie si alte feluri de mancare gatite

GATIRE LENTA lent.

STEAM/ABURI Se foloseste pentru a gati la aburi.

STEW/TOCANA Program pentru a gati tocana de carne de porg, vita, vanat (inclusiv carne tare), pui, ardei
umpluti, sarmale, chiftele, tocana de legume si multe altele.

BAKE/COACERE Programul optim pentru a coace prajituri, biscuiti, placinte, musaca.

OMELET/OMLETA | Programul este potrivit pentru a giti omlete (de la 1 pané la 10 portii), frittata, julien.

RICE/OREZ Se foloseste pentru a pregati terci de orez, hrisca, mei, bulgur, ovaz si altele.

BEAN/FASOLE Se foloseste pentru a pregati fasole, mazare, naut, linte etc.

BEEF/CARNE Programul este conceput pentru a gati diverse feluri de mancare din carne.

FISH/PESTE Program pentru mancaruri din peste (intreg, fripturi de peste, medalioane, file), inclusiv cu
legume si sosuri.

CHICKEN/PUI Program pentru a pregati feluri de méancare din carne de pui, curcan, rata, prepelite, cocos
de munte etc.

YOGHURT/IAURT | Pentru a pregati iaurt, lapte acru, smantana etc




Functiile principale

Descrievea Pmﬁrm,e,l,ur e 90‘(;&:(:

Program Timp implicit de gatit | Setarea timpului de gatit | Treapta pentru setarea
timpului

PORRIDGE/CEREALE 30 min 30 min - 60 min 10 min
SOUP/SUPA 35 min 10 min - 60 min 5 min
SAUTE/PRAJIRE 20 min 20 min - 60 min 10 min
EIES.IY\I/&_COOK/GATIRE 4 ore 2 ore - 10 ore 30 min
STEAM/ABURI 10 min 1 min - 60 min 1 min
STEW/TOCANA 60 min 1ora-10ore 30 min
BAKE/COACERE 30 min 20 min - 90 min 1 min
OMELET/OMLETA 20 min 10 min - 50 min 5 min
RICE/OREZ - - -
BEAN/FASOLE 90 min 60 min - 4 ore 30 min
BEEF/CARNE 60 min 1ora-4ore 5 min
FISH/PESTE 10 min 10 min - 50 min 1 min
CHICKEN/PUI 25 min 25 min - 60 min 5 min
YOGHURT/IAURT 8 ore - -
Program Functia Nivel presiune Setare nivel

START implicit presiune Temperatura (°C)

INTARZIAT
PORRIDGE/CEREALE 2 1-7 106
SOUP/SUPA Zore-24ore 3 1-7 110
SAUTE/PRAJIRE - - - 160
SLOW-COOK/GATIRE ) ) ) 95
LENTA
STEAM/ABURI 4 2-7 110
STEW/TOCANA Zore - 24ore - - 105
BAKE/COACERE - - - 130
OMELET/OMLETA - - - 120
RICE/OREZ 3 1-7 106
BEAN/FASOLE 6 3-7 101
BEEF/CARNE 2 ore - 24 ore 4 2-7 110
FISH/PESTE - - 120
CHICKEN/PUI 3 1-7 110
YOGHURT/IAURT - - - 42




Curatare si intretinere

fnainte de curatare deconectati multicookerul din priza si lasati s se raceasca complet toate componentele.

Vasul pentru gatit. Deschideti capacul si scoateti vasul pentru gatit din multicooker. Se spald cu apa calda, folosind
un detergent lichid. Apoi se clateste si se sterge bine.

Curitarea regulatorului de presiune. Deschideti capacul. Rotiti manerul pani la pozitia INCHIS. Desfaceti capacul
interior al dispozitivul de fixare care se afla pe mijloc. Scoateti filtrul protector al regulatorului de presiune si clatiti
cu apa calda. Apoi fixati-l inapoi la locul sdu.

Folositi functia AUTOCURATARE pentru o curdtare mai rapidd a regulatorului de presiune si indepértati
murdaria de pe pereti.

Curatarea mecanismului de blocare a capacului. in cazul in care mecanismul de inchidere a capacului este
murdar, scoateti usor protectia interioara apoi mecanismul de blocare. Se sterg si se fixeaza inapoi in pozitia
corecta.

Pentru a scdpa de mirosul din multicooker, se toarna 1 pahar cu apa in vasul de gatit, se adauga o felie de
ldmaie. Porniti functia STEAM/ABURI timp de 3 minute.

Curatarea partii interioare. Curatati partea interioara cu o carpa moale si umeda cu o cantitate mica de detergent
lichid.

Curatarea containerului pentru condens. Se scoate containerul, se varsa apa. Se sterge containerul si se pune la
loc.

Curatarea partii exterioare. Exteriorul se curata cu un prosop moale si umed de bucatarie, folosind putin
detergent lichid, apoi se sterge bine. Panoul de control se curata cu un prosop moale de bucatarie fara detergenti.

@ Pentru a nu deteriora suprafata vasului, nu utilizati carpe dure, perii metalice sau alte materiale abrazive.
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AUTOMAT DE CAFEA AM6244

Espressorul automat de cafea Oursson AM6244 ofera posibilitati nelimitate
pentru a prepara diferite bauturi. Este suficient sa apasati un buton si bautura
este gata imediat.

Puteti crea orice va puteti imagina. Cei mai multi  utilizat va face prepararea bauturilor foarte
parametri se pot ajusta conform preferintelor.  convenabila si rapida.
Panoul digital cu indicatii si interfata usor de

Esspresor automat de cafea AM6244

Culoare Caracteristici:
@® Rosu Pregatirea bauturilor cu o simpla atingere Da
Alb Functie autocuratare | Da

Setari prestabilite pentru diferite bauturi Da
Afisaj digital Da
Preparare cappucino integrata Da
Iluminare cana Da
Voltaj | 220V ~ /50 Hz
Putere, W 1200

Putere rasnita de cafea, W | 20

Presiune, bari 19

Capacitate rezervor de apa, L | 1.8

Capacitate vas boabe de cafea, g | 250
Volumul sertarului de colectare a zatului 15 cani
Capacitatea camerei de infuzie,g | 7 - 14
Ajustarea Tnaltimii duzei de cafea | dela 80 la 140 mm
Lungimea cablului de alimentare, m 1,2
Greutate 13
Dimensiuni, mm | 450x 302 x 370




MP5015PSD

%
&.‘ Fabricat in Coreea de Sud
D 4

Puteti gati oricand in propria bucatarie, sarmalute , ciorbe, piftie, fripturi,
chiftelute, peste, prajituri, compoturi si chiar iaurt ca o gospodina.

Multicooker Oursson MP5015PSD - o adevarata
gospodina si un asistent de nadejde in
bucatarie, care poate praji, inabusi, fierbe sau
coace. Fiind o alternativa convenabila la setul de
aparate vechi de bucatarie, Multicooker-ul
Oursson iti e de ajutor atunci cand doresti

sa pregatesti orice fel de mancare, simplu sau
complicat. Acum, totul poate fi realizat in vasul

Multicooker MP5015PSD

Culoare Caracteristici:
@® \Visiniu \./o'lum, L5 )
Alb Administrare Electronic

Preparare sub presiune Da

Aburi Da

Carte de bucate Da

Semnal audio la sfarsit Da
Numar de programe automate | 45
Numar de moduri 12

Reglare presiune vapori Da
Programare proces de gatit Da

Acoperire antiaderenta | DYKING

Grade de protectie | 13

Tnéltime, mm 304

Latime, mm 330

Adéancime, mm | 300

Greutate, kg 57

Consumul de energie Max, W | 1200

ACCESORII

de gatit, doar prin adaugarea ingredientelor
necesare.

Noul aparat de gatit are 45 de programe
automate de control, 13 niveluri de protectie si
acoperire antiaderenta DYKING (Japonia) care
face dispozitivul usor de curatat, accesoriile
necesare si o carte de bucate pentru o
combinatie reusita de ingrediente.

SMRART

technology

programe
automate

=

Carte de

Spatula pentru
retete amestecat masurat

Linguri de

Wiwa

Pahare de
masurat cu 2 niveluri

(O

?

Sita pentru aburi

Tehnologia SMART

e

Yy

1 o

Usor

Usor de gatit cu
programe specifice

Delicios

Gustul excelent al felurilor de mancare
preferate si rezultate exceptionale

Siguranta
Fiabilitate datorita utilizarii unui
"sistem inteligent"



MP5010PSD

Puteti gati oricand in propria bucatarie sarmalute , ciorbe, piftie, fripturi,
chiftelute, peste, prajituri, compoturi si chiar iaurt ca o gospodina.

Multicookerul MP5010PSD — un produs nou si un  un singur dispozitiv. Cu o varietate de

model functional in gama OURSSON. Acest caracteristici utile, un control clar si usor,
multicooker are o selectie larga de programe echipament bogat si paleta de culori luminoase,
automate care permite fiecarui utilizator sa acest multicooker nu ar trebui sa treaca

gateasca aproape orice fel de mancare, folosind  neobservat.

Multicooker MP5010PSD

Culoare Caracteristici:
. VISInIU \‘/O.|Um, L 5 )
Administrare Electronic
@® Rosu Preparare sub presiune | Da
Aburi Da

Carte de bucate | Da
Semnal audio la sfarsit Da
Numar de programe automate 52
Numar de moduri 14
Reglare presiune vapori Da
Acoperire antiaderenta | Da
Grade de protectie | 7

Tnéltime, mm 370

Latime, mm 320

Adancime, mm | 310
Greutate, kg 6,1

Consumul de energie maxim, W | 1100

ACCESORII

Lingura pentru Spatula Pahar de Suport pentru aburi Vas de gatit
amestecat masurat de
160 ml



DE FRUCTE SI LEGUME CU MELC - JM7002

Storcatorul de fructe si legume cu melc JIM7002, cu presare la rece, este
capabil sa extraga sucul din fructe, legume, nuci si chiar din verdeturi si
germeni de grau.

Tehnologia de presare la rece pastreaza perfect
vitaminele si nutrientii fructelor si legumelor.
Motorul cu inductie este foarte silentios la
stoarcere, astfel ca stoarcerea va fi o placere.

Storcator de fructe si legume cu melc JM7002

Pentru extractie este utilizat un mecanism
rezistent cu melc, care preseaza si stoarce sucul
din fructe si legume, iar ca rezultat veti obtine
mai mult suc.

Culoare

@ Rosu

@ Portocaliu
Verde

Caracteristici:

Presare la rece
Functie autocuratare
Revers (REV)

Potrivit pentru toate
tipurile de fructe de padure
Potrivit pentru toate
tipurile de fructe
Potrivit pentru toate
tipurile de legume
inaltime mm

Latime, mm
Lungime, mm
Greutate, kg

Putere, W

Da
Da
Da

Da

Da

Da

480
240
210
7,3

240




APARAT DE GATIT CU ABURI SI BLENDER - BL1060HGD/RD

Blender-steamer-ul Oursson va ajuta tinerele mame sa pregateasca
alimente reci sau calde pentru copii in mod traditional. Datorita unui
meniu automat ai de unde alege si de a crea un regim alimentar personal.

Acest aparat este usor de utilizat, acesta poate  incalzire. Dimensiunile compacte ale aparatului
gati cu aburi, poate toca ingredientele si man-  va permit sa-I luati oriunde, nu va fi o povara si
care a gatita, gateste piure si supe, are functie de  vei sti exact ce mancare consuma copilul tau.

Baby Oursson BL1060HGD

Culoare Caracteristici:
& Rosu Material | Sticld/ Plastic
Numar functii 3

Gatire la aburi DA
Maruntire DA
Piure DA
Programe automate 10
Lame pentru taiere DA
Lame Inox
Panou de Control Digital
Timer DA
Indicarea programului DA
Siguranta DA
Alerta final program DA
Clasa de protectie | 1
Putere, W 500




MM2002

Cuptorul cu microunde cu un volum de 20 de litri
nu ocupa mult spatiu in bucatarie, dar are tot
ce-i trebuie pentru a incalzi, dezgheta

Cuptor cu microunde MM2002

sau gati. Cele cinci nivele de putere sunt potrivite
pentru toate nevoile si timerul va informa intot-
deauna cat de repede va fi gata mancarea.

Culoare Caracteristici:
@ Visiniu Capacitate, L | 20
’ Control Mecanic

Semnal sonor Da
Putere Microunde, W 700
Niveluri de putere
ale microundelor 5
Marime platan, mm 255
Timer, min 3
Functie dezghetare Da
Inaltime mm | 335
Latime, mm 439,5
Lungime, mm 258,2
Greutate, kg 10,5
Putere, W 1050

oursson



TP3310PD/TP4310PD

Thermo pot-ul Oursson este un aparat universal care combina functiile unui
fierbator electric si ale unui termos. Se poate folosi pentru a fierbe apa, cat
si pentru a mentine temperatura apei pentru o perioada lunga de timp (cinci

moduri de temperatura disponibile).

Daca vreti inca o ceasca de ceai, nu trebuie sa
fierbeti din nou apa, pentru ca aveti deja apa
fierbinte in termopot. Este de asemenea usor sa
turnati apd - cu o simpld apasare de buton. in
plus, aparatul are urmatoarele avantaje: consuma

putina energie, iar capacitatea pentru apa este de
cel putin doua ori mai mare fata de un fierbator
clasic. Daca iubiti ceaiului, puteti face ceai in orice
moment, chiar si pentru mai multe persoane in
acelasi timp.

Termopot
Articol Culoare Caracteristici:
TP3310PD @ Visiniu 5 moduri de temperatura: 40, 50, 60, 85, 98 °C Da
Functie de mentinere a temperaturii Da
@ Verde Timer pentru economisirea energiei: 3/6/12/18/24/48/72/99 ore Da
Protectie la supraincalzire Da
TP4310PD ® Rosu Pompa electrica cu protectie la scurgere Da
Pornire programata Da
@ Portocaliu Indicarea modului Da
Indicator nivel apa Da
Afisaj LED Da
Capac detasabil Da
Functie reincalzire Da
Sistem de blocare Da
Termos din otel inoxidabil Da
Exterior din plastic rezistent la caldura Da
Capacitate, L 3,3/4,3
Tensiune nominala 220-240 V~, 50 Hz
Nivelul de protectie I




EK1775MD

Dupa sfatul expertilor, ceaiul nu ar trebui sa fie infuzat cu apa clocotita. De
exemplu, ceaiul verde ar trebui infuzat la o temperatura de 70-80°C, ceaiul
oolong la 80-90°C iar apa pentru cafea (espresso) nu ar trebui sa fie mai
mare de 90°C.

Fierbatorul electric Oursson EK1775MD poate
indeplini aceste sarcini datorita celor trei moduri
de functionare. Selectati modul dorit cu o simpla
apasare a unui buton. Acest fierbator electric nu

Fierbator electric EK1775MD

numai ca fierbe apa, dar o si incalzeste pana la o
temperaturd dorita. In plus, poate sustine tem-
peratura apei timp de doua ore.

Culoare

@ Portocaliu
Verde

@ Visiniu
Alb

‘ Rosu

Caracteristici:

Control digital

Ajustarea temperaturii de la 60 la 100°C
Mentine temperatura apei timp de doua ore
Fierbere rapida pana la 100°C

Protectie la pornirea fara apa

Oprire automata

Element de incalzire ascuns

Filtru anticalcar

Corp fara fir

Indicator nivel apa

Spatiu pentru stocarea cablului

Semnal sonor

Capacitate, L

Tensiune nominala

Nivelul de protectie

Putere, W

Da
Da
Da
Da
Da
Da
Da
Da
Da
Da
Da
Da
1,7
220V; 50 Hz
I
2400




EK1760M

Fierbatorul electric EK1760M - un model cu design stilizat si stralucitor de la
OURSSON. Acesta este fabricat din otel inoxidabil de inalta calitate, usor de
ingrijit si cu aspect atragator. Fierbatorul este proiectat pentru incalzirea
unei cantitati de apa de pana la 1,7 litri.

Modelul este echipat cu un filtru special care
previne depozitele de calcar sa intre in pahar.
Fierbatorul este usor de utilizat, are un nivel ridi-
cat de securitate si este echipat cu protectie
automata. Fierbatorul porneste doar daca are
cantitatea necesara de apa si se opreste automat

Fierbator electric EK1760M

dupa ce apa fierbe. Carcasa fierbatorului se
roteste liber la 360 de grade, ceea ce ofera
usurinta mai mare in utilizare. Acest model este
pentru cei care apreciaza rafinamentul designu-
lui si fiabilitatea.

Culoare Caracteristici:
@ Portocaliu Fierbere rapida pana la 100°C
Verde Protectie la pornirea fara apa
Oprire automata

@ Visiniu

Element de incalzire ascuns
Alb Filtru anticalcar
Corp fara fir
Indicator nivel apa
Capacitate, L
Tensiune nominala
Nivelul de protectie
Putere, W

Da
Da
Da
Da
Da
Da
Da
1.7
220V; 50 Hz
I
2400




FE1502D

lIaurtiera FE1502D de la OURSSON cu cinci borcane unice din ceramica de
200 ml pentru prepararea iaurtului natural si sanatos de casa va aduce bucu-
rie pentru tine si familia ta!

Ceramica din care sunt ficute borcanele este  In plus, meritd s& mentiondm ca aparatul are un
foarte rezistenta. Acestea dispun de un capac cu indicator cu timpul de preparare, temporizator si
un inel de etansare din silicon, astfel incat cu  un semnal sonor la sfarsitul programului.
ajutorul borcanelor puteti sa preparati si sa

depozitati produsele lactate.

[aurtiera Oursson FE1502D

Culoare Caracteristici: PA L ETA

@ Portocaliu Numar de programe | 1 CO M P LETA
Capacitate, L | 1

® Rosu Semnal sonor la sfarsitul programului | Da D E G U STU RI

Afisaj LCD | Da
Material borcane | Ceramica
Borcane 5
Functie fermentare | Da
Timer | Da
Greutate, kg 1.87
Clasa de protectie impotriva socurilor electrice | II
inaltime mm | 278
Latime, mm 281
Lungime, mm 155
Putere, W | 20
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FE2103D

Datorita iaurtierei Oursson FE2103D, a carui principal avantaj este un frumos
recipient de 2 litri din ceramica avand un capac ermetic

Puteti pregati iaurt bun si natural, aluat cu dro-  pentru pregatirea si depozitarea produselor
jdie si diferite bauturi bazate pe o fermentatie lactate. Aparatul are indicator cu timpul de
alcoolica incompleta. preparare si semnal sonor la terminarea progra-
Borcanul din ceramica de calitate este perfect  mului.

[aurtiera Oursson FE2103D

Culoare Caracteristici: P A L E TA

@ Visiniu Numar de programe | 2 CO M P LETA
Capacitate, L 2

© Verde Semnal sonor la sfarsitul programului | Da D E G U STU RI I

Afisaj LCD | Da
Material borcane | Ceramica
Borcane 1
Functie fermentare | Da
Timer | Da
Greutate, kg | 2,16
Clasa de protectie impotriva socurilor electrice | II
fndltime mm | 216
Latime, mm | 218
Lungime, mm 226
Putere, W | 20
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BLO640G/BL0642G

Blenderul Oursson - aparat pentru mixarea alimentelor. Cu acesta
puteti face piure si smoothie, puteti zdrobi gheata si prepara bauturi.

Butonul rotativ va ajuta sa alegeti programul si  face mult mai usoara si mai convenabila
sa setati viteza dorita de la 1 pana la 7 sau sa  intretinerea aparatului.
selectati mixarea rapida. Functia de curatare va

Blender BLO640G/BL0642G

A4

Culoare e PALETA
Caracteristici: o

@ Portocaliu Buton rotativ pentru reglarea vitezei | Da CO M P LETA

Vas de sticla | Da
V_er_dé 6 lame detasabile din otel inoxidabil | Da D E G U STU RI I
® Visiniu Spatiu pentru cablu | Da
Alb Sistem de siguranta | Da
® Rosu Picioruse aderente | Da

Vas gradat | Da
Pahar gradat | Da
Tocare Da
Macinare Da
Mixare | Da

Mod Turbo | Da
Zdrobire gheata | Da
Smoothie-uri | Da

Curatare usoara Da

Capacitate, L | 1.5
Numar de moduri | 4
Clasa de protectie | II

Consum de putere, W | 600




MF2505

MF2505 este un aparat pentru spumarea laptelui in vederea prepararii de

cappuccino, caffe latte si altele.

De asemenea acest aparat vine in ajutor la
prepararea laptelui pentru cocktailuri.
Dumneavoastra trebuie doar sa adaugati niste
lapte, sa apasati butonul de "Start" si in cateva
minute veti obtine o spuma calda sau rece, in

Spumant de lapte MF2505

functie de alegerea dumneavoastra. Straturile
interioare antiaderente fac aparatul MF2500 usor
de curatat, iar experienta cu acest produs este o
placere.

Culoare Caracteristici:
@® Rosu Capacitate, L
® Portocaliu Numar de programe

Acoperire antiaderentd interioara
Oprire automata

Indicarea programului

Functie incalzire

Vas gradat

inaltime mm

Latime, mm

Greutate, kg

Putere, W

0,25

Da
Da
Da
Da
Da
194
120
0.804
500




BM0801)J

Solutia optima pentru a face paine si gem. 10 programe automate vor face toata
treaba in locul dumneavoastra. Trebuie doar sa adaugati ingredientele si preparar-

ea painii va incepe.

Masina de copt paine inteligenta va va intreba ce
culoare vreti sa aiba crusta painii, mai deschisa
sau mai inchisa. Aparatul pastreaza painea calda

Masina de copt paine BM0801)J

timp de o ora dupa ce a fost preparata. De
asemenea are si functie pentru prepararea
gemului.

Culoare Caracteristici:
@ Rosu Cantitatea maxima de paine coapts, g
Numarul de programe automate de gatit
Verde Functia START INTARZIAT
Alb Panoul de control

Putere maxima, W
Functia MENTINEREA CALDURI
Greutate, kg

Dimensiuni, mm

P ———
- X%

750

10

panala 13 ore
Digital

580

Da

48
348x255x280




TO2145D

Cu painea prajita in toaster-ul Oursson vei avea cel mai bun mod de a-ti incepe
ziua! Cu prajitorul de paine TO2145D Oursson fiecare dimineata va fi perfecta.

Cele doua fante cu centrare automata vor
pozitiona feliile de paine exact pe centru pentru a
se rumeni uniform.

Prajitorul de paine are mod pentru dezghetare si

Prajitor de paine TO2145D

incalzire si are 7 grade pentru rumenire.

Asezati feliile de paine si selectati modul dorit,
apoi painea prajita se va ridica incet in mod
automat dupa semnalul sonor.

Culoare Caracteristici:
@ Portocaliu Panou de control
© Verde Selectarea gradului d? rurvnenire
Mod INCALZIRE
@ Visiniu Mod DEZGHETARE
Alb Tavita pentru firimituri
Ridicare automata incetinita
® Rosu Extragere usoara a feliilor de paine
Centrare automata a feliilor de paine

Digital
Da
Da
Da

D _
Da | E

Da

Da ]
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Colectia

Fabricat in Coreea de Sud
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Colectia PALLETE pentru gatit este o combinatie de aluminiu de inalta calitate
cu un strat dublu antiaderent si tehnologia unica a Ceramicii Anionice.

Tehnologia unica folosita la producerea stratului
din CERAMICA ANIONICA, este absolut sigura
pentru sanatatea omului si @ mediului inconjura-
tor. Acest strat nu contine elemente periculoase,
cum ar fi plumb, cadmium sau acid perfluorooc-
tanoic, care se pot evapora in timpul gatirii.

Tigaie PF2022C, PF2422C si PF2622C

Culoare Caracteristici:
Mar verde Diametru 20 cm, 24 cm si 26 cm
Portocaliu fnvelis CERAMICA ANIONICA

fnaltime 52 mm

Carcasa din aluminiu turnat
Maner din bachelita

Potrivit pentru toate tipurile
de masini de gatit

Fabricat in Coreea de Sud

3 straturi interioare

Strat exterior ceramica

anionic

ceramic

Stratul CERAMIC ANIONIC radiaza unde infrarosii
lungi, care au un efect benefic asupra corpului
uman. Aceste unde imbunatatesc gustul mancarii
gatite. In colectia PALETTE, datoritd unor anioni
mancarea gatita se poate pastra pentru mai mult
timp decat in mod normal.

oursson”




Colectia

Fabricat in Coreea de Sud
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Colectia PALLETE pentru gatit este o combinatie de aluminiu de inalta calitate
cu un strat dublu antiaderent si tehnologia unica a Ceramicii Anionice.

Wokul din colectia PALETTE, este proiectat
pentru gatirea unei varietati de produse in can-
titati mari. Pot fi legumele pentru o supa sau
ingredientele pentru o salata calda, retete orien-
tale si multe altele. Wokul, ca si celelalte produse
din colectia PALETTE este fabricat din aluminiu de
inalta calitate si nu contine aditivi chimici
daunatori. Stratul interior realizat din CERAMICA
ANIONICA, este sigur, durabil si rezistent la

Wok PW2802C

Culoare Caracteristici:
Mar verde Diametru 28 cm
Portocaliu fnvelis CERAMICA ANIONICA

fnaltime 87 mm

Carcasa din aluminiu turnat
Maner din bachelita

Potrivit pentru toate tipurile
de masini de gatit

Fabricat in Coreea de Sud

3 straturi interioare

Strat exterior ceramica
Grosimea fundului wokului 5 mm
Grosimea marginii 2,5 mm
Greutate 1,11 kg

aninnic

ceramic

caldura. Utilizarea ionilor incarcati negativi
(anioni) in stratul ceramic, reduce timpul de
gatire si reduce pierderea nutrientilor. Manerul
confortabil din bachelita nu se incalzeste nici
dupa folosire indelungata. Wokul poate fi folosit
pe orice aparat de gatit inclusiv plite cu inductie.
Acest wok se poate spala in masina de spalat

Vase.




Colectia

#.“‘k‘ Fabricat in Coreea de Sud
N
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Colectia PALLETE pentru gatit este o combinatie de aluminiu de inalta calitate
cu un strat dublu antiaderent si tehnologia unica a Ceramicii Anionice.

Tigaia grill cu strat din CERAMICA ANIONICA,
care face parte din colectia PALETTE este
proiectata pentru gatire sanatoasa. Suprafata cu
striatii va permite sa preparati carne sau legume
crocante. Orice ulei sau grasime rezultate se va
scurge intre striatiile speciale. Tigaia grill este
fabricata din aluminiu turnat de inalta calitate, nu
contine aditivi chimici daunatori si are o
suprafata non adeziva atat in interior cat si in
exterior.  Stratul interior din CERAMICA

Tigaie grill PF2652C

Culoare Caracteristici:
Mar verde fnaltime 48 mm .
Portocaliu Invelis CERAMICA ANIONICA

Carcasa din aluminiu turnat
Maner din bachelita

Potrivit pentru toate tipurile

de masini de gatit

Fabricat in Coreea de Sud

3 straturi interioare

Strat exterior ceramica

Grosimea fundului wokului 5 mm
Grosimea marginii 2,5 mm
Greutate 1,14 kg

ANIONICA este sigur, durabil si rezistent la
caldura. Utilizarea ionilor incarcati negativi
(anioni) in stratul ceramic, reduce timpul de
gatire si reduce pierderea nutrientilor. Manerul
confortabil din bachelitd nu se incalzeste nici
dupa folosire indelungata. Tigaia grill PALETTE
poate fi folosita pe orice aparat de gatit inclusiv
plite cu inductie. Aceasta se poate spala in
masina de spalat vase.

anionic

ceramic




Colectia

Fabricat in Coreea de Sud
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Colectia PALLETE pentru gatit este o combinatie de aluminiu de inalta calitate
cu un strat dublu antiaderent si tehnologia unica a Ceramicii Anionice.

Tigai cu forma de inima ... Tigaile din colectia 3D
Palette sunt cele mai potrivite pentru prepararea
meselor pentru cei dragi. Tigaile sunt prezentate
intr-o culoare frumoasa visinie. Modelul mare in
forma de inima in interior confera un aspect unic
si original.

Tigaile din aluminiu de inalta calitate, nu contin

Tigaie PF2022P, PF2422P, PF2622P si PW2822P

Culoare Caracteristici:

@ \Visiniu
invelis nanoparticule 3D
Strat nanodiamante
Carcasa din aluminiu turnat
Potrivit pentru toate tipurile
de masini de gatit

Fabricat in Coreea de Sud

6 straturi interioare

Diametru 20 cm, 24 cm, 26 cm si 28 cm

PFOA
FREE

Nu contine plumb,
acid perfluorooctanoic
sau cadmiu.

\ /

Este ecologic.

X

Nivel scazut al emisiilor
de dioxid de carbon.

niciun fel de aditivi chimici nocivi, au un invelis de

acoperire cu 6 straturi antiaderente cu
nanoparticule 3D imbunatatite, cristale de
nanodiamante si ioni. Baza tigaii permite

utilizarea pe orice suprafata, inclusiv pe plite cu
inductie. Pentru orice gospodina tigaile vor fi
utile si frumoase in acelasi timp.

Acoperire antiaderenta 3D

Acoperirea 3D contine nanoparticule si cristale
imbunatatite cu nanodiamante. Aceste
particule confera o a acoperire durabila si
asigura un efect 3D (holografic) pe suprafata.
Are rezistenta mare la soc mecanic si termic.
Este usor de curatat.

Stratul superior + Nanodiamante
Nano-particule 3D

Strat mediu

Strat anionic (ioni negativi)
Acoperire principala

Acoperire imbunatatita

Carcasa de aluminiu

Doua straturi de acoperire externa



Colectia Fabricat in Coreea de Sud
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Colectia PALLETE pentru gatit este o combinatie de aluminiu de inalta calitate
cu un strat dublu antiaderent si tehnologia unica a Ceramicii Anionice.

Bijuterie in bucatarie! Tigaile cu acoperire
Diamond din colectia Palette sunt un asistent
loial in pregatirea de mancaruri gustoase si
aromate. Tigaile au o culoare frumoasa, rosu
aprins, iar desenul original de pe stratul interior le
face si mai atragatoare si mai deschise.

Tigaile de inalta calitate din aluminiu turnat sub

Tigaie PF2020D, PF2420D, PF2620D, PW2600D si PW2800D

Culoare Caracteristici:

® Rosu

invelis nanodiamante
Carcasa din aluminiu turnat
Potrivit pentru toate tipurile
de masini de gatit

Fabricat in Coreea de Sud

6 straturi interioare

Diametru 20 cm, 24 cm, 26 cm si 28 cm
Acoperire antiaderenta Diamond

PFOA
FREE

Nu contine plumb,
acid perfluorooctanoic
sau cadmiu.

\ /

Este ecologic.

X

Nivel scazut al emisiilor
de dioxid de carbon.

presiune nu contin niciun aditiv chimic sau nociv
si au un strat antiaderent cu cristale
nanodiamant. Baza tigailor va permite sa le
folositi pe toate suprafetele, inclusiv masini de
gatit cu inductie.

Aceste tigai vor rezista ani de zile si vor satisface
intotdeauna proprietarii lor!

Diamond

Acoperire antiaderenta DIAMOND

Aplicarea unui strat antiaderent Diamond cu
nanodiamante ofera o inalta rezistenta si
conductivitate termica. Acest strat este benefic
organismului uman si este complet ecologic.
Tigaia are o rezistenta la socuri mecanice si
termice, iar in plus este usor de curatat.

B Stratul superior + Nanodiamante
Desenul + Nanodiamante
B Strat mediu
Acoperire principala
Acoperire de aluminiu
Strat dublu de acoperire externa
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pentru salate

Un set de trei boluri pentru salate cu capace in culori atractive, ocupa putin
spatiu la depozitare si aduce beneficii maxime in bucataria dumneavoastra.

Bolurile pentru salate cu capace colorate si texturi
luminoase vor colora orice masa. Materialul
ceramic din care sunt construite bolurile rezista la
temperaturi de pana la 250 grade Celsius, astfel
va puteti bucura de retetele preparate la cuptor
imediat dupa gatire. Bolurile sunt echipate cu
capace comode de plastic cu tehnologia “Clip
Fresh”. Aceasta permite mancarii dumneavoastra

Set 3 boluri ceramice BS2981R

Culoare Caracteristici:
& \Visiniusialb 3 boluri / set
Dimenisuni 118x54/158x73/190x95 mm
(. Portocaliu si alb Volum 0,3/0,85/1,7 L
Fabricat din ceramica
& Verdesialb Capac din plastic si silicon
’ Fara BPA
Etanseizare 100 %
Cutie tip cadou
Potrivit pentru méancare
Potrivit pentru cuptorul cu microunde
Se poate depozita in frigider
Potrivit pentru cuptor
Potrivit pentru masina de spalat vase
Garnitura de silicon detasabila
Pentru temperaturi de la -30°C la 250°C
Greutate 1,78 kg
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sa ramana proaspata chiar si depozitata la
frigider pentru o perioadd mai lunga. in aceste
boluri se pot pastra si bauturi, iar acestea nu se
vor varsa datorita marginii de silicon care asigura
o etanseizare 100%. Bolurile pot fi asezate unul in
celalalt ceea ce duce la o depozitare mult mai
usoara.




pentru salate

Un set de doua boluri pentru salate cu capace in culori atractive, ocupa putin
spatiu la depozitare si aduce beneficii maxime in bucataria dumneavoastra.

Bolurile pentru salate cu capace colorate si texturi
luminoase vor colora orice masa. Materialul
ceramic din care sunt construite bolurile rezista la
temperaturi de pana la 250 grade Celsius, astfel
va puteti bucura de retetele preparate la cuptor
imediat dupa gatire. Bolurile sunt echipate cu
capace comode de plastic cu tehnologia “Clip
Fresh”. Aceasta permite mancarii dumneavoastra

Set 2 boluri ceramice BS2981R

Culoare Caracteristici:

€ Visiniusialb 2 boluri / set

Dimenisuni 190x95/223x120 mm
Volum 1,7/3,0 L

Fabricat din ceramica

Capac din plastic si silicon

Fara BPA

Etanseizare 100 %

Cutie tip cadou

Potrivit pentru mancare

Potrivit pentru cuptorul cu microunde
Se poate depozita in frigider

Potrivit pentru cuptor

Potrivit pentru masina de spalat vase
Garnitura de silicon detasabila

Pentru temperaturi de la -30°C la 250°C
Greutate 2,2 kg
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sa ramana proaspata chiar si depozitata la
frigider pentru o perioadd mai lunga. in aceste
boluri se pot pastra si bauturi, iar acestea nu se
vor varsa datorita marginii de silicon care asigura
o etanseizare 100%. Bolurile pot fi asezate unul in
celalalt ceea ce duce la o depozitare mult mai
usoara.
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