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ByabTe rotoBbl U3MEeHUTb CBOW NOAXOA, K NPUrotoBrieHuto bon)!

MNosnpaBnaem! Tenepb y Bac eCTb HOBasA MyrnbTrBapka Philips, koTopasa NnoMoykeT BaM COBEpPLLEHCTBOBATb
KYNTMHAPHOE MacTepPCTBO U YNPOCTUT BaLlly XM3Hb. BneuatnanTte cemMbio 1 apy3en pasHoobpasHbIMKY anmneTUTHbIMIA
onogamMy garke B Te HanpsXEHHbIe AHW, Koraa Tak Masio BpeMeHu! bnarogaps aBToMaTy3auym NpurotoBneHms
6ntoa, BCe KyXOHHbIe 3a00Tbl Ierko BMMULLYTCS B Balll PaCcropsaoK OHSA. BeibuparTte nobyto n3 60 nporpamm,

KOTOpPble ecTb B HOBOM MynbTuBapkKe Philips, 1 HaunHanTe TBOPUTL Uyaeca KyNmMHapHOro UCKYCCTBa Ha Balllen KyxHe!

CTaHbTe MacTepoMm coTte
[oTOBbTE apoMaTHbIe U XPYCTALLME Bioaa, Kak NpodeccroHarl, C MOMOLLbIO GYHKLMK CoTe.

MepieHHoe NPUroToBNeHUE AJ1sl HEXXHbIX MACHbIX 6510/,

B xonogHble oHW HET HMYero nydlle, YeM HaCNaauTbCs FoPAYNM BKYCHbBIM YXXUHOM. Micnonb3yinTe nporpaMmmy
MeasIeHHOro MPUroTOBAEHUS, YTODbI CAeNaTb N3YMUTEbHOE TOMIEHOE MSICO, HACTOMbKO HEXXHOEe, UTO TaeT BO PTY.
B MynbTMBapKe ecTb ABe NporpaMmmbl MedfIeHHOro NMPUroTOBNEHKS: MPW BblCOKOM Temnepartype (90°C) n bonee
MeaieHHas, Npu HKU3Kom Temnepartype (75°C), Ana naeanbHOro pesynsrara.

BbinekawnTe nyulle U pasHoobpasHee

BaMm noHpaBuUTCS, Kak Nerko BbineKkaTb Xneb, TopTbl U AecepTbl, FOTOBUTL 6toda Ha Napy 1 gaxke CNMBOYHble
noryptbl. 1 Bc& 370 — B ogHOM yHMBepcasnbHom Yalle! C HoBon MynbTuBapKon Philips Bbl cMoykeTe noaaepuBaTb
npurotToBneHHoe 600 TennbiM A0 12 YacoB UK BbICTPO NOAOrPEeTb €ro B Yalle.

Wcnonb3ynTe nporpaMmmbl MPUroToBSIeHUs

Mbl 3HAEM, YTO Bbl XOTUTE NPUIOTOBUTb, MO3TOMY paspaboTanu 5 npeaycraHoBNeHHbIX NPorpamMm 4
MPUroTOBNEHNA OCHOBHbIX 6104, TOTOBLTE C MOMOLLbIO CreLnalbHbIX MPOrpamMm NPUroToBNeHUs BKYCHOMO
Cyna, pacchbInyaToro puca, MofioYyHom Katlu, ¢aconu, rony6L0oB 11 AOMaLLHEro NorypTa, NPOCTO HAXKMUTE
COOTBETCTBYIOLLYIO KHOMKY.

Haneemca, uto Bam NOHPABATCA APKMEe KyNMHapHbie BriedatsieHus ¢ Philips!
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Mpurortyntecsa 0o 3MiH — BiAHMHI rOTynTe 1KY No-HOBOMY!

Bitaemo! CraBLum BnacHukom mynstuBapku Philips, Bu nepexogute Ha HOBUI piBeHb MPUroTyBaHHSA 1XKi, i BiaTenep
BU MNO-CMPaBXXHbOMY BiOUyeTe NErkicTb XXUTTH. HaBiTb y HANPy»eHi AHi, KoY He BUCTaYaE Yacy Ha NpUroTyBaHHS Hxi,
BW 3MOXKeTe 3AMBYBATU PiaHNX Ta ApYy3iB 6e31i44to cMaYHMX i KOPUCHUX CTPAB. 3aBOsIKM HOBIM MynbTMBapuLi Philips
yac, NpoBeaeHNI Ha KyXHi 3a NPUrOTYBaHHSM, Y)XKe 3aKMafeHo y Ball 3BUUHU rpadik, i HiAKi cknagHi peuenTtn
6inbLue He BinbepyTb Y BaC YKOAHOT AOPOroLiHHOT XBUNUHW. BnbepiTb oaHy 3 60 nporpam, 0OCTYNHUX Y HOBI

mMynsTuBapLi Philips, i nouHiTL TBOpUTY Mariio Ha KyXHi.

Mporpama Cote — cnpaB)XHE BiOKPUTTA
CMaxKTe abo rotymTe 3 nporpamoto CoTe, Ak Npodi — 6e3 LBMAOKOro po3irpiBy - Lie 3p00UTb CTPAaBW LLe CMaYHiLLKMM
Ta XPYCTKILLMMW.

[oTynTe HiXKHI M’ACHi CTpaBwu, K y neyi

LLlo Mmoyke ByTK Kpalle y XonoaHy Nopy PoKy, HiX 0o6puin obia, i Haconoaa Bifg, CUTHUX Ta CMaYHUX cTpas!
BrkopuctoBymnTe nporpamy npurotyBaHHA AK y neui, 3aBOSKU KM HABiITb HAMMXOPCTKILLE M’SICO NPOTYLLKYETbCA
TaK, Lo MOro LWMaToukum byayTb TaHyTKU B poTi. MynbtuBapKa Philips nponoHye aBa pexxrumm npurotyBaHHA AK
y reuyi: 3a BUcokoi Temnepatypu (90 C) abo 3a HMU3bKOT TeMnepaTypu nNpu nosinbHoMy npurotysaHHi (75 C) - Lwo
3abe3neumnTb HanKpalLi pe3ynsraTu.

BunikanTe Kpalule i 6inbLue

Buv BynoeTte NpuronoMLLEHi TUM, SIK Terko BMMiKaTK xib, MMporu Ta 4ecepTy, @ TAaKOX roTyBaTh Ha napi abo HaBiTb
POBUTU HiXKHI MOrypTK BnacHopyd. Bce B oaHin emHocTi! 3 HOBO MynbTUBapKoto Philips y Bac Tako 3’'ABNAETHCA
MOXXIMBICTb TPMMATU MPUrOTOBaHI CTPaBM TeNAMMU NpPoTSarom 12 roguH abo LWBWAOKO po3irpiBaTy cTpasu 3a
[oornomoroto pexxmmy 3D-nigirpisy.

CneuianbHi nporpammn

Mm 3HAEMO, LLIO BM XoueTe roTyBaTy Hanbinblue, TOXX NiarotyBanm 5 cneuianbHMX aBTOMATUYHO BCTAHOBIEHUX
nporpam, 3a orNoMorolo AKMx byae nerko rotTyBatu Cynu, PO3CUNUaCTUM PUC, Kallli 3 KPEMOBOIO KOHCUCTEHLIEIo; €
TaKOXK iJeanbHO HanallToBaHi pexxnumm ana 6060BKX i OBOYiB, ronyoLiB i JOMALLHbOIo NOrypTy.

CnopgiBaemMocs, BaM criogobacerbcs HoBa KyrniHapHa npuroga 3 Philips!
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NMpu2omBeme ce ga npoMeHuUMe HadyuHa, no koumo 2comBume!

Yecmumo! Kamo HoB cobcmBeHuk Ha Philips myamukykop, MmoXkeme ga Bneduamaume cemeticmBomo u
npusamenaume cu ¢ MHo20 BkycHu sicmus, gopu B HanpezHamu gHU, ko2zamo HaMame gocmambuHo Bpeme.
M36epeme egHa om 60-me npozpamu, HaAu4yHU ¢ Bawusi HO8 myamukykop Philips, u 3anouHeme ga co3gaBame

Maz2us B8 kyxHama.

MNpeBovpHeme ce B Malicmop Ha comupaHemo u nopXkeHemo
Moprkeme unu comupalime kamo npodpecuoHarucm Cbc cobga HU ¢ 6bp30 3D HazpsaBaHe 3a no-BkycHu u xpynkaBu
acmusi.

BaBHo 2o0mBeHe Ha kpexku meca

B no-cmygeHume gHu HaMa HUWO no-XybaBo om moBa ga cegHeme 3a Beuepsa u ga ce HacAagume Ha 0BuAHU
u BkycHu acmusa. Moxkeme ga uznoa3zBame pyHkuusama 3a 6aBHo 2omBeHe, 3a ga ccomBume gopu u Had-
mBuvpgume napuema mMeco, koumo ga ce monam B8 ycmama. Hue Bu gaBame gBe pa3AuyHU npozpamu 3a
6aBHo 2omBeHe: Bucoka memMmnepamypa (90 2pagyca) uau Hucka npu 75 gpagyca 3a nepdekmHo coobpazeHu
pe3yamamu.

Meueme no-go6pe u noBeue

LLle Bu xapeca u konko AecHO e ga neueme XAa6, cAagkuwiu U gecepmu, ga npuzomBame XpaHa Ha napa UAuU
gopu ga npaBume kpemoobpaszHu kuceau maeka. Bcuuko 8 eguH cog! C HoBus Philips myamukykobp 8u gaBame
u BoamMoXkHoCMMa ga noggobprkame xpaHama monaa go 12 uaca, kakmo u 6vp30 ga npemonaame, kamo
u3znon3zBame Hawusa 3D HazpeBameneH cog.

CneuuanHu npozpamu

Hue 3Haem kakBo uckame ga 2comBume u cMe nogaomBuAu 5 npegBapumenHo 3agageHu npoz2pamu, 3a ga B8u
gagem AeceH gocmbn go cynu, nyxkaB opus, kpemoobpazHa kawa/nonapa, nepdbekmuama npozpama 3a 606 u
60608u pacmeHus, 3eneBu capMu U goMawHO npu2omBeHo kuceno MAsKo.

HagsBame ce ga ce Hacnagume Ha HoBomo cu kyauHapHo npukaloueHue ¢ Philips myamukykop!
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Pregateste-te sa transformi felul in care gatesti!

Felicitari! In calitate de proaspat detinator al unui Philips Multicooker, poti aduce arta culinara la un alt nivel, iar
Philips Multicooker iti va face viata mai usoara. Impresioneaza-ti familia si prietenii cu numeroase mese apetisante,
chiar siin zilele agitate, cand nu ai prea mult timp la dispozitie. Datorita noului Philips Multicooker, acum poti face
loc gatitului in programul tau, in loc sa iti planifici timpulin functie de reteta. Alege unul dintre cele 60 de programe

disponibile pentru noul tau Philips Multicooker si incepe sa faci magie in bucatarie.

Devino un star al soteurilor
Rumeneste sau soteaza ca un profesionist, fara oala cu incalzire rapida, iar astfel vei prepara mancaruri mai
savuroase si mai crocante.

Gateste lent ca sa obtii preparate cu carne frageda

Tn zilele mai reci, nimic nu este mai bun decat s& te asezi la masa si sa te bucuri de mancaruri copioase si
delicioase. Poti folosi functia de gatire lenta pentru a fragezi chiar si cele mai tari bucati de carne din tocanita sau
mancaruri care presupun calire siindbusire, pAnd ajung sd se topeasca in gurd. Iti oferim doud programe diferite
de gatire lenta: temperatura ridicata (90 de grade) sau temperatura scazuta cu gatire lenta la 75 de grade pentru
rezultate pe masura.

Vei coace mai bine si mai mult

La fel de mult iti va placea si sa coci usor paine, prajituri si deserturi, sa prepari alimente la abur sau chiar iaurturi
cremoase. Totul Intr-un singur vas! Cu noul Philips Multicooker iti oferim, de asemenea, posibilitatea de a pastra
mancarea calda pana la 12 ore si de a o reincalzi rapid, folosind oala noastra de incalzire 3D.

Senzatie specializata
Stim ce doresti sa gatesti si am pregatit 5 programe specializate presetate pentru a-ti oferi acces usor la: orez
pufos, terci cremos, programul perfect pentru fasole si leguminoase, sarmalute siiaurt de casa.

Speram sa te bucuri de noua aventura culinara Philips!
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PFipravte se na jiny zpusob vareni!

Gratulujeme! Jako novy majitel vafi¢e Philips Multicooker mUzete své vafeni posunout na vy$si Uroven a pfitom vam
to usnadni zivot. Udélejte dojem na rodinu a pratele mnoha lahodnymijidly, a to i v hektickych dnech, kdy mate malo
¢asu. Nyni mlzete diky svému novému Philips multicookeru pfizpUsobit vareni vasemu rozvrhu misto organizovani
¢asu kolem receptu. Vyberte sijeden z 60 program, které jsou k dispozici pro vas novy multicooker Philips, a za¢néte

v kuchyni kouzlit.

Starite se sauté expertem
Smazte nebo restujte jako profesional bez rychlého ohfevu hrnce pro chutnéjsi a kfupavejsi pokrmy.

Pomalé vafeni pro jemné masové pokrmy

V chladnéjsSich dnech neni nic lepsiho, nez si sednout k veceri a vychutnat si vydatna a lahodna jidla. Funkci
pomalého hrnce mizete pouzit ke zméknuti i téch nejtvrdsich kust masa, které se po uvareni rozpousti v Ustech.
Nabizime dva rdzné programy pro pomalé vafeni: vysoka teplota (90 stupnt) nebo nizka a pomala (75 stuprid) pro
dokonale prizptsobené vysledky.

Pecte lépe a vice

Zamilujete si také, jak snadné je péct chleba, dorty a zakusky, pokrmy v pare nebo dokonce smetanové jogurty. VSe
vjednom hrnci! S novym multicookerem Philips vam také davame moznost udrzet jidlo teplé az 12 hodin a také
rychle ohrat pomoci naseho 3D ohfivaciho hrnce.

Specializované programy

Vime, co chcete vafit, a pfipravili jsme 5 specializovanych pfednastavenych programu, které vam usnadni
rozhodovani - polévky, nadychana ryze, krémova kase, perfektni program na fazole a lusténiny, zelné rolky a domaci
jogurt.

Doufame, ze si své nové kulinarské dobrodruzstvi s Philips uzijete!
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Olgevalmisviimaomatoiduvalmistamise oskused uuele tasemele!

Onnitlused! Philipsi multmanikeetja uue omanikuna saate viia oma toiduvalmistamise jargmisele tasemele, muutes
samal ajal ka oma elu lihtsamaks. Avaldage perele ja sopradele muljet paljude isuaratavate roogadega isegi nendel
paevadel, kus toidu tegemiseks aega napib. Nild saate sobitada toiduvalmistamise oma ajakavaga ja mitte
planeerida oma aega retseptide jargi. Vali 60 programmi vahel mida teie uus Philips Multicooker pakub, ja hakake

k66gis maagiat looma.

Saa koogisensatsiooniks
Praadige voi pruunistage nagu professionaal ning valmista maitsvamaid ja krébedamaid roogasid veel lihtsamini.

Aeglaselt kiipsetamine horkudeks liharoogadeks

Kulmailmaga pole midagi paremat kui istuda dhtusddgilaua taha ja nautida toekaid ja maitsvaid roogasid. Voite
kasutada haudepoti funktsiooni, et isegi kdige raskemini valmistatavast lihaldigust suussulavad palad saada.
Pakume teile kahte erinevat programmi aeglaseks kiupsetamiseks: korgel ja aeglasel temperatuuril (90 kraadi) voi
madalal ja aeglasel temperatuuril (75 kraadi), et saavutada taiuslik ja soovidele vastav tulemus.

Kiipsetage rohkem ja paremini

Hakkate armastama seda, kui lihtne on klipsetada leiba, kooke ja magustoite, aurutada voi valmistada isegi
kreemjaid jogurteid. Kdike seda Uhes potis! Uue Philipsi Multicookeriga on teil ka voimalik hoida toitu soojana kuni 12
tundi ja toitu ka kiiresti Ules soojendada, kasutades meie 3D-soojenduspotti.

Isikuparastatud maitsed

Me teame, mida soovite valmistada ja oleme selleks koostanud 5 spetsiaalset eelseadistatud programmi, mis
voimaldavad teil holpsasti valida koheva riisi, maitsvate suppide, kreemja pudru, ideaalsete ubade ja kaunviljade,
kapsarullide, koduse jogurti ja erinevate suus sulavate liharoogade vahel.

Loodame, et naudite oma uue Philipsi Multicookeriga kulinaarseid seiklusi!
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Itt az ido a fozési szokasainak megvaltoztatasara!

Gratulalunk! A Philips multifuncios fézékésziilék tulajdonosaként magasabb szintre emelheti a fézést, és
megkdnnyitheti a sajat életét. Nylgozze le csaladjat és baratait szamos inycsiklando étellel, még a mozgalmasabb
napokon is, amikor nincs annyi ideje. Az Uj Philips multifuncios f6zékésziléknek kdszonhetben ahelyett, hogy egy
recept koré tervezné az idejét, a fézést a sajat Utemtervéhez igazithatja. Valasszon egyet az Uj Philips multifuncios

fézokészilékben elérhetd 60 program koziil, és kezdjen el varazsolni a konyhaban.

Valjon a parolas mesterévé!
Slisson vagy paroljon profi médon serpenyd nélkil az izesebb és ropogdsabb ételekért.

F6zz6n lassan, hogy omlos hust kapjon

Hidegebb napokon semmi sem jobb, mint lelilni vacsorazni, és kiados, izletes ételeket fogyasztani. A lassu

fézés funkcioval még a legkeményebb, legragdsabb husokat is vajpuhara puhithatja.Két kiilénbozé programot
kinalunk a lassu f6zéshez: magas hémérsékleten (90 fok) vagy lassabban, alacsony héfokon (75 fok) a tokéletesen
testreszabott eredmények érdekében.

Siiss jobban és tébbet!

Azt is imadni fogja, hogy milyen egyszerlien tud kenyeret, siteményt és desszertet késziteni, parolni vagy
akar krémes joghurtokat is késziteni. Mindent egy edényben! Az Uj Philips multifuncios fézékészilékkel arra
is lehetdséget adunk, hogy 12 6ran keresztll melegen tartsa az ételt, vagy akar gyorsan felmelegitse 3D
fUtéedénylnk segitségével.

Specialis programok
Tudjuk, mit szeretne f6zni, és 5 specidlis, elére beallitott programot készitettlink el, amelyekkel megkoénnyitjik az

életét, ezek a levesek, puha rizs, krémes zabkasa, a tokéletes program babhoz és hlvelyesekhez, toltott kaposztahoz
és hazi joghurthoz.

Reméljuk, hogy élvezni fogja Uj Philips kulinaris élményét!
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Laiks mainit gatavosanas ieradumus!

Apsveicam! Arjauno Philips Multicooker gatavosana notiek pavisam cita imeni, atvieglojot Tavu ikdienu. Parsteidz
gimeni un draugus ar gardam maltitém pat aiznemtakajas dienas, kad gatavosanai nav laika! Tagad, pateicoties

jaunajam Philips Multicooker, gatavo, kad Tev értak, nevis pielagojot savu laiku maltites gatavosanas

Prasmiga cepsana neliela taukvielu daudzuma
Frité un cep neliela taukvielu daudzuma atri uzkarstosaja katla ka ists profesionalis, radot aromatiskakus un
kraukskigakus édienus.

Leni gatavoti maigi galas edieni

Vésas dienas ir tik jauki sédét pie vakarinu galda un baudit gardus édienus. Ar lénas gatavoSanas funkciju vari padarit
maigus pat sikstakos galas gabalus, lai tie burtiski kustu muté. Piedavajam divas lénas gatavoSanas programmas:
augstas (90 gradi) un zemas (75 gradi) temperaturas, kas laus [enam pagatavot lieliskus édienus.

Cep labak un vairak

Tev noteikti patiks, cik viegli bls izcept maizi, kikas un pagatavot desertus, tvaicét produktus vai pat radit kremigus
jogurtus. Un tas viss iespé&jams, izmantojot vienu katlu! Arjauno Philips Multicooker Tev bis ari iespéja saglabat
édienu siltu idz pat 12 stundam un, izmantojot masu 3D karsésanas katlu, atri to atkal uzkarsét.

Ipasas gatavosanas programmas
Més zinam, ko Tev patik gatavot, un esam sagatavojusi piecas ieprieks iestatitas programmas, kas laus viegli radit
gardas zupas, irdenus risus, tumigas putras, ideali pagatavotas pupas un paksaugus, kapostu titenus un jogurtus.

Ceram, ka izbaudisi jauno Philips kulinaro piedzivojumu!

Sautét Vista Zupa
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Pasiruoskite pakeisti savo maisto gaminimo buda!

Sveikiname! Tape naujuoju ,Philips Multicooker® viryklés savininku, galésite pagerinti maisto ruosSimo jgldzius, o tai
palengvins ir jisy gyvenima. Padarysite jspldj Seimai ir draugams su daugybe gardziy patiekaly, net ir jtemptomis
dienomis, kai triksta laiko. Naudodami naujaja ,,Philips Multicooker* virykle, dabar galite derinti maisto ruosima prie
savo dienotvarkés, uzuot planave laika pagal recepta. Pasirinkite vieng iS 60 programuy, kurias galima naudoti su

naujgja ,,Philips Multicooker*, ir pradéekite kurti stebuklus virtuvéje.

Tapkite virtuvés sensacija
Kepkite ar troskinkite kaip profesionalas su greitai kaistanciu puodu, kad patiekalai blty aromatingesni ir traskesni.

Létai ruoskite minkStus mésos patiekalus

Saltesnémis dienomis néra nieko geriau, kaip susésti vakarienés ir mégautis sodiais ir gardZiais patiekalais.
Naudodami létosios viryklés funkcijg galite suminkstinti net kieciausius troskintos ar troskintos meésos gabalus, kurie
tiesiog tirps burnoje. SiGlome dvi skirtingas léto maisto gaminimo programas: Aukstoje temperatiroje (90 laipsniy)
arba zemoje temperatiroje (75 laipsniu) ir létai, kad patiekalai bGty idealls.

Kepkite skaniau ir geriau
Jums patiks lengvai kepti duona, pyragus ir desertus, virti maistg garuose ar net gaminti kreminius jogurtus. Viskas

viename puode! Su naujaja ,,Philips Multicooker® virykle taip pat suteikiame galimybe islaikyti maista Silta iki 12
valandy ir greitai pasildyti, naudojant masy 3D kaitinimo puoda.

Ypatingos maisto gaminimo programos
Mes Zzinome, ka norite gaminti, ir parengéme 5 specializuotas is anksto nustatytas programas, kad galétuméte

lengvai virti sriubas, purius ryzius, kremines koses, gaminti pupeliy ir ankstiniy darzoviy patiekalus, balandélius ar
naminj jogurta.

Tikimés, kad mégausités naujuoju ,,Philips“ kulinariniu nuotykiu!

/ m
q ? Jaut1ena Ryz1al
Troskinti V1stlena @ Snuba

Virti Zemoje Temperatira SS( Pakepinti
Laikyti siltai/ temperaturqe letai Pradeti/
Atsaukti K1au hena Kose Pasirinkti
V] rti garuose Lalkmatls/
Temperatira
Virti aukstOJe Aviena PU peles Pakartotinis
temperatiroje létai Sildymas
> Lai kmat1s Atldetas
<x paleidimas

Keph Juros gérybes Balandéliai
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Przygotuj sie na zmiane sposobu gotowania!

Gratulacje! Jako nowy witasciciel multicookera firmy Philips przeniesiesz swoje gotowanie na wyzszy poziom.
Zachwyc rodzine i przyjaciot wieloma pysznymi daniami, nawet w te ciezkie dni, gdy brakuje Ci czasu. Teraz dzieki
nowemu multicookerowi firmy Philips mozesz dopasowac gotowanie do swojego planu dnia, zamiast planowac czas
wokot przepisu. Wybierz jeden z 60 programoéw dostepnych w nowym multicookerze, nacisnij przycisk i ciesz sie

smakiem ulubionych potraw.

Podsmazanie - prawdziwe odkrycie
Smaz lub gotuj sauté jak profesjonalista bez koniecznosci szybkiego nagrzewania garnka, aby uzyskac bardziej
aromatyczne i chrupiace potrawy. .

Wolne gotowanie dla delikatnych dan miesnych

W chtodniejsze dni nie ma nic lepszego, niz delektowanie sie domowymi i pysznymi daniami. Mozesz uzyc¢ funkdji
wolnego gotowania, aby nada¢ miekkosci nawet najtwardszym rodzajom miesa i sprawic, ze bedzie rozptywato sie
w ustach. Multicooker Philips oferuje dwa rézne programy do wolnego gotowania: w wysokiej (90 C) lub niskiej (75 C)
temperaturze, aby uzyskac idealne rezultaty

Piecz lepiej i wiecej
Pokochasz rowniez tatwos¢, z jaka mozesz piec chleb, ciasta i desery, gotowac potrawy na parze, a nawet przyrza-

dzac kremowe jogurty. Wszystko w jednym urzadzeniu! Nowy multicooker firmy Philips umozliwia utrzymywanie
ciepta potraw nawet do 12 godzin, a takze ich szybkie odgrzewanie dzieki funkcji podgrzewania garnka 3D.

Dedykowane programy
Multicooker Philips zawiera 5 dedykowanych programow z wstepnymi ustawieniami: do zup, puszystego ryzu,
kremowej owsianki, gotowania fasoli i warzyw straczkowych, gotabkoéw i domowego jogurtu.

Mamy nadzieje, ze spodoba Ci sie Twoja nowa kulinarna przygoda z marka Philips!

(K
SS § 7 Wolowma 2
Duszeme Drob & Zupa

<
Utrzymanie Wo’l\zlekgotowame Temperatura SS Podsmazanie Start/Wybor
ciepta " atemp W1eprzowma
Anulowanie Ows1anka
Na parze Timer/
Temperatura
Wolne gotowame Jagmecma Fasola Odgrzewame
Wysoka temp.
> T1mer Opozmony Q
< start

P1eczeme Owoce Gotabki
morza — O (j
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KypuHbIn cyn

[MpocTon TpaAULMOHHBLIN CyN, KOTOPbIN COrpeeT Bac B
XONOOHbIN OeHb.

WHrpepueHTbl:

UA

Kypsauunm cyn

TpaonuinHnm NpoCcTU peLenT CTpaBu, aKa 3irpiey
XOJTOOHi AHi.

IHrpenieHTU:

1 uenas Kypuua, paspesaHHas
Ha KYCKM

8 cTakaHoOB BOAbI

Conb Mo BKycy

1nykoBuLA cpefHero pasme-
pa, TOHKO Hape3aHHas

Y5 cTebna cenbaepes, Hape3aH-
HOro Kybukamm

4 3yBurKa YeCHOKa, pasMaTbie

6 MOpPKOBEW cpefHero pasme-
pa, Hape3aHHbIe KPyXKouKamMu
TonwmHOM 1cm

1CT. n. TOMaTHOM MacThbl

2 CT. . pacTUTenbHOro Macna
150 r nanwwn

[NeTpyLUKa Ona cepBrpPOBKMU

MpurotoBneHue

1 uina kypka (HapizaTn lwma-
TOYKaMm)

8 CKNAHOK BOaU

Kam’aHa cinb 3a cMakom

1 cepenHsa UMbynuHa (HapisaTn
TOHKMMW Cnancamm)

Y2 rONoOBKU cenepwu (Hapizatu
KyOnKamm)

4 3yBUMKKN YACHUKY (MOOABUTU

MIACKOIO MOBEPXHEIO HOXKA)

6 cepefHiX MOPKBWH (Hapi3atn
cnavcamu 3aBTOBLUKK T.cMm)
1CT. n. TOMATHOT NacTn

2 CT. n. onii

150 r NOKLUMHW

MeTpywka ans nogadvi

MpurotyBaHHA:

Bbibepute pexxum CoTe 1 ycTaHOBUTE Tammep Ha 5 MUHYT. O6-
KapbTe Ha Macse nyK. Yepes 3 MUHYTbl nocre Havanna o6yKapKu
[06aBbTe K JTyKYy YECHOK M TOMATHYIO NacTy.

[Mocne 3aBepLUeHUs MporpaMmmMbl LOBABLTE KYCOYKU KypULLbl, MOP-
KOBb, cenbaepen 1 conb. 3anenTte Boaon. Beibepute nporpammy
MPUroToBNeHWs cyna n yctaHoBuTe Tanmep Ha 70 MUHYT.

[MNocne 3aBepLueHUs MporpaMmmMbl OCTOPOXKHO OOCTaHbTE KyCouY-
KW KypuLbl. I3MenbunTe 1Mx € MOMOLLbIO BUITOK, BEPHUTE B yally
1 pobasbTe nanwy. BeibepuTte pexxum CoTe 1 ycTaHOBUTE Tanmep
Ha 10 MUHYT. TOTOBbIN Cyn nofaBamnTe, YKpacuB KaxKaylo NopLmio
Hape3aHHOW MeTPYLUKOW.

Bunbepite B MeHio nporpamy CoTe Ta BCTaHOBITb Tarimep Ha 5 xBuU-
NNH. HanuimTte onito i 06CcMayKTe B Hill LIMBYSIo NPOTAroM 3 XBUIH,
Ha OCTaHHIX 2 XBUNWHAaxX fofanTe YacHWK i ToMaTHy nacTy.

[opanTte Hapi3aHi KYpATUHY, MOPKBY, cenepy Ta NoCosiTb. 3anumnTte
BoAol0. BubepiTb B MeHio nporpamy Cyn Ta BCTAHOBITb Tanmep Ha
70 XBUNUH.

Micna 3aBepLUeHHA NporpamMm obepeXxHO AicTaHbTe LWMAaTouKM
KYPATUHWM 1 po34iniTb M’AICO Ha BOJSIOKHA 3a AOMOMOIol0 BUOENKWN.
[MoBepHiTb M’ACO B Yallly MyNbTUBAPKKY i goaanTe NoKLWnHY. Bube-
piTb NporpamMy CoTe Ta BCTaHOBITb TanmMep Ha 10 xBunuH. MNona-
BamTe Kypsunm Cyr, MPUKPACUBLLNM CBIXKOIO METPYLLKOIO.
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NMunewka cyna

TpaguuuoHHa bop3a peuenma, koamo we Bu
cmonAu B no-cmygeH geH

CocmaBku:

Supa de pui

O reteta traditionald, fara complicatii, care te va in-
calzi in zilele mai reci.

Ingrediente:

T UsINO NUAE, HapA3aHO Ha c gebenuHa 1,5 cMm

napyema 1c.A. goMameHo nlope
8 yawu Boga 2 C.A. OAUO
Egpa con Ha Bkyc 150 2 lodka

1 cpegeH Ayk, mbHko HapsizaH
Y2 2AaBa ueAuHa, HapsizaHa Ha
kybuema

4 ckunugku yecoH, cuykaHu

6 cpegHu MopkoBa, Hapsa3aHu

MazgaHo3 3a cepBupaHe

YnomBaHus:

1 puiintreg, tdiat bucati

8 cestide apa

Sare grunjoasa dupa gust

1 ceapa medie, taiata felii
subtiri

¥, capatanad de teling, tdiata
cubulete

4 catei de usturoi, zdrobiti

6 morcovi medii, taiati in felii

putin mai groase de1cm
1lingura de pasta de tomate
2 linguri de ulei

150 de grame de taitei
Patrunjel pentru servire

Indicatii:

M36epeme ¢pyHkuusma 3a come om mMeHlomo u 3agaime madme-
pa Ha 5 MmuHymu. [lo6aBeme oAnuomo u 3agyweme Ayka 3a 3 Mu-
Hymu, gobaBeme yecoHa U goMmameHomo nlope 3a nocregHuUMe
gBe.

[JobaBeme napuemama nuae, mopkoBume, 2naBama uenuHa u
conma B8 ypega. Nokputme c Boga. 136epeme npozpamama Cyna
om MeHlomo. Hacmpoldme madmepa Ha 70 MUHymu.

Cneg npukalouBaHe Ha npozpamama, ulBageme BHumMamenHoO
napyemama nuaAe U Hakbcalime Mecomo ¢ noMowma Ha BuAuuu.
BopHeme mecomo B meHg)kepama u gobaBeme dugemo. M36e-
peme npozpama 3a come u 3agaime matmepa 3a 10 MuHymu. Ha-
cAageme ce ¢ npeceH MazgaHo3 kamo 2apHumypa.

Selecteaza din meniu functia sotare si seteaza cronometrul la 5
minute. Adauga uleiul si soteaza ceapa timp de 3 minute, adauga
usturoiul si pasta de tomate in ultimele 2 minute.

Pune in oala bucatile de pui, morcovii, capatana de telina si sarea.
Acopera cu apa. Selecteaza programul Supa din meniu. Seteaza
cronometrul la 70 de minute.

Dupa terminarea programului, scoate cu grija bucatile de pui si
marunteste carnea cu ajutorul unei furculite. Pune la loc carnea
in oala si adauga tditeii. Selecteaza programul sotare si seteaza
cronometrul la 10 minute. Savureaza cu patrunjel proaspat, ca gar-
nitura.
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Kureci polévka

Tradi¢ni, nenarocny recept, ktery zahreje v chladnéj-

Sich dnech.

Ingredience :

EE

Kanasupp

Traditsiooniline ja lihtne retsept, mis teeb kilmal
paeval seest soojaks.

Koostisosad:

1 celé kure, nakrajené na
kousky

8 salkd vody

hruba sul podle chuti

1 stfedni cibule, nakrajena
najemno

5 celeru, nakrajeny na kostky

6 strednich mrkvi, nakrajené
Tcm Siroké kousky

1 polévkova lZice raj¢atového
protlaku

2 lzice oleje

150 gramt nudli

petrzel k podavani

4 strouzky cesneku, najemno
utfené

Postup:

1terve kana, tukkideks loigatud
2 Lvett

jamedat sool, maitsestamiseks
1 keskmine sibul, dhukeselt
viilutatud

pool sellerit, kuubikuteks
l6igatud

4 purustatud kuuslauguktunt
6 keskmist porgandit, 1.3 cm

paksuste viiludena

1 sl tomatipastat

2 sl oli

150 g nuudleid

petersell, serveerimiseks

Juhised:

Z nabidky zvolte funkci sauté a nastavte ¢asovac na 5 minut. Pfi-
dejte olej a 1T minutu opékeijte cibuli, pridejte ¢esnek a rajc¢atovy
protlak a restujte spolecné dalsi 2 minuty.

Do hrnce pridejte kureci kousky, mrkev, celer a sal. Podlijte vodou.
Vyberte si z nabidky program Polévka. Nastavte ¢asovac na 70 mi-
nut.

Po dokonceni programu opatrné vyjméte kureci kousky a roztrhej-
te maso pomoci vidlicek. Vratte do hrnce maso a pfidejte nudle.
Zvolte program restovani a nastavte ¢asovac na 10 minut. Vychut-
nejte si s Cerstvou petrzelkou jako ozdobu.

Vali menludst pruunistamise funktsioon ja seadista taimer 5 mi-
nutiks. Lisa Oli ja pruunista sibulat 3 minutit, viimase kahe minu-
ti jooksul lisa kuuslauk ja tomatipasta. Lisa potti kana, porgand,
seller ja sool, kalla peale vesi. Vali menuist programm ,Supp”. Ja
seadista taimer 70 minuti peale.

Programmi lOoppedes tosta ettevaatlikult kanattkid valja ja rebi
liha kahe kahvliga ribadeks. Tosta liha potti tagasi ja lisa nuud-
lid. Vali programm ,Pruunistamine” ja seadista taimer 10 minutile.
Kaunista varske peterselliga.
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Csirkehusleves

Hagyomanyos, egyszer( recept, amely felmelegit egy
hidegebb napon.

Hozzavalok:

LV

Vistas zupa

Tradicionals, viegli pagatavojams édiens, kas sasildis
vésaka diena.

Sastavdalas:

1 egész csirke, darabokra vagva
8 csésze viz

izlés szerint nagyszem( so

1 kozepes voréshagyma, vé-
konyra szeletelve

4 fej zeller, kockara vagva

4 gerezd fokhagyma, 6ssze-
térve

6 kozepes sargarépa, lcm vas-

tagra szeletelve

1 evékanal paradicsompuré
2 evékanal olaj

150 gramm tészta
Petrezselyem a talalashoz

Elkészités:

1vesela vista, sadalita gabalos
8 mértrauki adens

Rupja sals péc garsas

1vidéja lieluma sipols,
sagriezts planas skélités

Y; selerijas galvinas, sagriezta
kubinos

4 kiploka daivinas, saspiestas
6 vidéja lieluma burkani,

sagriezti 1 cm biezas skélités
1 édamkarote tomatu pastas
2 édamkarotes ellas

150 grami nadelu

Pétersili pasniegSanai

Noradijumi:

Valasszuk ki a menUbol a piritas funkciot, és allitsuk be az id6zitét
5 percre. Adjuk hozza az olajat, és paroljuk 3 percig a hagymat,
majd adjuk hozza a fokhagymat és a paradicsompurét.

Adjuk hozza a csirkedarabokat, a sargarépat, a zellerfejet és a sot.
Fedjuk el vizzel. Valasszuk ki a mentbél a Leves programot. Allitsuk
az id6zitét 70 percre.

A program végeztével dvatosan tavolitsuk el a csirkedarabokat, és
a hust villakkal apritsuk fel. Tegylk vissza a hust az edénybe, és
adjuk hozza a tésztat. Valasszuk a piritas programot, és allitsuk be
az id6zitét 10 percre. Friss petrezselyemmel diszitstik

Izvélné izvélies funkciju “Cept neliela taukvielu daudzuma” un
uzstadi taimeri uz piecam minatém. Pievieno ellu un apcep sipolu
tris mindtes, uz pédéjam divam minutém pievieno kiploku un
tomatu pastu.

leliec katla vistas gabalus, burkanus, selerijas galvinu un pievieno
sali. Parlej ar udeni. Izvélné izvélies programmu “Zupa”. Uzstadi
taimeri uz 70 minutéem.

Péc programmas beigam uzmanigi iznem vistas gabalus un ar
daksinu saplucini galu. leliec galu atpakal katla un pievieno
nudeles. lzvélies funkciju “Cept neliela taukvielu daudzuma”
un uzstadi taimeri uz 10 minatém. Pasniedz, rotatu ar svaigiem
pétersiliem.
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Vistienos sriuba

Tradicinis, nesudétingas receptas, kuris susildys sal-
tesne diena.

Ingredientai:

PL

Zupa z kurczaka

Tradycyijny i prosty przepis, ktory rozgrzeje Cie w

chtodniejszy dzien.

Sktadniki:

kintos
6 vidutinio dydzio morkos,
supjaustytos 1,3 cm storio

1vista, supjaustyta gabaléliais
1,9 lLvandens
Rupios druskos pagal skonj

1vidutinio dydZio svoglnas, griezinéliais
supjaustytas plonais griezi- 1valgomasis saukstas pomido-
néliais ru pastos

2 Saukstai aliejaus
150 gramy makaronuy
Petrazolés patiekimui

4 saliero galvutés, supjausty-
tos kubeliais
4 skiltelés ¢esnako, susmul-

Gaminimo eiga:

1 caty kurczak (pokrojony na
kawatki)

8 szklanek wody

Gruba sol do smaku

1 $rednia cebula (cienko po-
krojona)

4 gtowki selera (pokrojone w
kostke)

4 zabki czosnku (zmiazdzone)

Przygotowanie:

6 srednich marchewek (pokro-
jonych w plastry o grubosci %4
cala)

1tyzka pasty pomidorowej

2 tyzki oleju

150 g makaronu

Natka pietruszki do podania

Meniu pasirinkite funkcija ,Pakepinti ir nustatykite laikmatj 5 mi-
nutéems. Jpilkite aliejaus ir 3 minutes pakepinkite svogung, paskuti-
néms 2 minutéms sudékite ¢esnaka ir pomidory pasta.

| puoda sudékite vistienos gabalélius, morkas, saliero galvute ir
druska. Uzpilkite vandeniu. IS meniu pasirinkite programa ,,Sriuba“
Nustatykite laikmatj 70 minudiy.

Baige programa atsargiai iSimkite viStienos gabalélius ir Sakutémis
atsargiai susmulkinkite mésa. Vel sudékite meésa j puoda ir sudéki-
te makaronus. Pasirinkite programa ,Pakepinti“ ir nustatykite lai-
kmatj 10 minuciu. Mégaukités su Svieziomis petrazolemis.

Wybierz z menu program Podsmazanie (Sauté) i ustaw Timer na 5
minut. Wlej olej i smaz cebule przez 3 minuty, dodaj czosnek i kon-
centrat pomidorowy przez ostatnie dwie.

Dodaj do garnka kawatki kurczaka, marchew, gtowke selera i sél. Za-

lej woda. Z menu wybierz program Zupa i ustaw Timer na 70 minut.

Po zakonczeniu programu wyjmij ostroznie kawatki kurczaka i roz-
drobnij mieso, uzywajac widelca. Wtdz mieso z powrotem do garnka
i dodaj makaron. Wybierz program Podsmazanie (Sauté) i ustaw Ti-
mer na 10 minut. Dodaj swiezg pietruszke jako dekoracje. Smacz-

nego!
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RU

PbIOHbIN Cyn

CbITHbI CYIM C APKUM BKYCOM, KOTOPbIA HANOMHUT
BamM o CpeanseMHOM Mope.

WHrpepueHTbl:

UA

PunoHum cyn

lNonacynTte cepen3eMHOMOPCBKMMM CMaKaMu, Mpu-
roTyBaBLUM LEN OCBIXKaNbHUM 1 CUTHUIA CYyN 3 HIXXHOIO
TEKCTYpPOIO.

IHrpenieHTU:

5 dune 6enon pblbdbI

400 r kapTodens, Hape3aHHo-
ro Kyomkamu

2 MOPKOBU

2 cTebna cenboepes

4 cTakaHa Boabl

Conb v nepeL, o BKycy
CyLUéHbIN operaHo, CyLUEHbIN
pPO3MapuH 1 ONIMBKOBOE Mac/io

0151 MapUHOBaHUS Pblbbl
MeTpyLKa 1 NIMMOH Ans cep-
BUPOBKM

MpurotoBneHune:

5 wr. ¢ine 6inoi pnbu

400 r kapTonii (HapizaTn
KyOnKamm)

2 MOPKBUHU

2 ctebna cenepu

4 CKNAAHKKM BOAW

Cinb i nepeupb 3a CMaKoM
CyLueHun operaHo, ofnMBKoBa
onisl i cyLeHmnn po3mMapuiH (ona

MapuHyBaHHA pubK)
MeTpywkKa i NTMMOH Ana nogadvi

MpurotyBaHHA:

HapeykbTe pblby KycoukamMmu pasmMepom 3 X 5 cm. MNMocbinbte cyLué-
HbIMM TPaBaMu, 3a1enTe OfIMBKOBbIM MaC/IOM 1 OCTaBbTe MapuHO-
BaTbCA B XonoauibHMKe Ha 20 MUHYT.

[MonoxxuTe BCce nHrpeameHTbl B Yally, Bbibepute nporpammy Cyn m
yCTaHoBUTE TanMep Ha 60 MUHYT.

[OTOBbIV Cyn NogaBanTe, YKPaCKB KXKAYIO MOPLMIO METPYLLKOM U
[OMbKaMU IMMoHA.

MopixTe pubHi dine wimaToukamMmm posmipom 3x5 cMm. MNocunTte cy-
LLEHVUMM TpaBaMu i 36pU3HiTb ONMBKOBOIO Ofi€l0, Micns Yoro Bia-
npasTe puby MapuHyBaTUCS B XONOAUIbHUK NPOTAroM 20 XBUMH.

[NoknamiTh yCi iHFpenieHTM pa3oM 3i LWMATOYKaMM NpPoOMaprHOBA-
HOT prbu B YaLLly MynbTUBapKKY, BUO6epiTb B MeHio nporpamy Cyn ta
BCTAHOBITb Tanmep Ha 60 XBUNUH.

MopaBanTe pUBHUN Cyr 3i CBIXXOIO NETPYLLIKOIO Ta CKUBOUKaMMU Nn-
MOHY.
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BG

PubeHa cyna

Mocememe Cpegu3zeMHO Mope C ma3u
ocBerkaBauwa u 3acuwaula, Ho geanukamua cyna.

CocmaBku:

Supa de peste

Viziteaza Mediterana intr-un bol cu aceasta supa
racoritoare si placutd, dar delicata.

Ingrediente:

5 punema om 6asa puba He Ha pubama

400 2 kapmodu, Haps3aHU Ha Maz2gaHo3 U AUMOH 3a cepBu-
kybuema paHe

2 mopkoBa

2 cmpbka ueAnuHa

4 yawu Boga

COA U UepeH nunep

CyweH pu2aH, 3eXmuH U cy-

weH po3MapuH 3a MapuHoBa-

YnomBaHus:

5 fileuri de peste alb nat pestele

400 grame de cartofi, tdiati patrunjel si l@maie pentru
cuburi servire

2 morcovi

2 tulpini de telind

4 cesti de apa

sare si piper

oregano uscat, ulei de masline

si rozmarin uscat pentru mari-

Indicatii:

Haperkeme pubHume dunema Ha napyema 3 x 5 cm. Nopoceme
CbC cyuweHume 6uaku u 3exmuHa u ocmaBeme pubama 8 xrnagun-
Huka 3a 20 MuHymu.

Taie fileurile de peste in bucati de 3 x 5 cm. Presara condimentele
uscate si uleiul de masline si lasa pestele la frigider timp de 20 de
minute.

MocmaBeme Bcuuku cocmaBku B ypega, ulzbepeme npozpama
Cyna om mMeHlomo u 3agaime matmepa 3a 60 MmuHymu. CepBu-
palme c npeceH Ma2gaHo3 U AUMOH.

Pune toate ingredientele in oala, selecteaza programul Supa din
meniu si seteaza cronometrul la 60 de minute.
Se serveste cu patrunjel proaspat si felii groase de lamaie.
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Rybi polévka

Navstivte Stfredomoti v misce s touto osvézujici a
uspokojujici, a presto jemnou polévkou.

Ingredience:

EE

Kalasupp

Tehke reis Vahemerele, valmistades seda varskenda-
vat ja kohtu taitvat, kuid samas mahedat suppi.

Koostisosad:

5 filet z bilé ryby

400 gramU brambor, na kostky
2 mrkve

2 stonky rapikatého celeru

4 Salky vody

SUl a pepf

Susené oregano, olivovy olej a
suseny rozmaryn na marino-
vani ryby

Petrzel a citron k podavani

Postup:

marineerimiseks
petersell ja sidrun, serveeri-
miseks

5 valget kalafileed

400 g kartuleid, kuubikuteks
6igatud

2 porgandit

2 sellerit

TLvett

sool ja pipar

kuivatatud pune, oliivioli ja
kuivatatud rosmariin, kala

Juhised:

Rybi filety nakrajejte na kousky 3 x 5 cm. Posypte susenymi bylin-
kami a olivovym olejem a dejte rybu na 20 minut do lednice.

Vlozte vSechny ingredience do hrnce, z nabidky zvolte program
Polévka a nastavte ¢asovac na 60 minut.
Podavejte s Cerstvou petrzelkou a platky citronu.

Loika kalafilee 3 x 5 cm suurusteks tUkkideks. Maitsesta kala kui-
vatatud Urtide ja oliividliga ning jata see 20 minutiks kilmkappi
seisma.

Tosta Ulejaanud koostisosad potti, vali mentust programm ,Supp*

ja seadista taimer 60 minutiks. Serveeri varske peterselli ja sidru-
niviiludega.
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Halaszlé

Erezze magat a Foldkdzi-tengernél ezzel a frissitd és
finom levessel.

Hozzavalok:

LV

Zivju zupa

Baudi Vidusjuras noskanas ar So atsvaidzino$o un
satigo, bet vienlaikus maigo zupu.

5 darab fehér hal filé

400 gramm burgonya kockara
vagva

2 sargarépa

2 zeller

4 csésze viz

So, bors

Szaritott oregand, olivaolaj

és szaritott rozmaring a hal

pacolasahoz
Petrezselyem és citrom a
talalashoz

Elkészités:

Sastavdalas:

5 baltas zivs filejas Sanai

400 grami kartupelu, sagriezti Pétersili un citrons pasnieg-
kubinos Sanai

2 burkani

2 seleriju kati

4 mertrauki tdens

Sals un pipari

Kaltéts oregano, olivella un
kaltéts rozmarins zivs mariné-

Noradijumi:

A halfilét 3x5 cm-es kockdakra vagjuk. Szorjuk meg a szaritott fu-
szerekkel és ontsik ra az olivaolajat, és tegylk a halat a hitébe
20 percre.

Helyezziink minden hozzavalét az edénybe, valasszuk ki a Leves
programot a menubdl, és allitsuk be az idézitdét 60 percre.
Friss petrezselyemmel és citromszeletekkel talaljuk.

Sagriez zivs filejas 3 x 5 cm gabalinos. Parkaisi ar kaltétajiem gar-
Saugiem un parslaki ar olivellu. leliec zivi uz 20 minatém ledus-
skapl.

leliec visas sastavdalas katla, izvélne izvélies programmu “Zupa’
un uzstadi taimeri uz
60 mintutém. Pasniedz ar svaigiem pétersiliem un citrona daivinu.



LT
Zuviené

Aplankykite Vidurzemio jlros regiong dubenyje su Sia
gaivia ir sodia, taciau Svelnia sriuba.

Ingredientai:

PL

Zupa rybna

Ciesz sie srodziemnomorskimi smakami, przygotowu-
jac te orzezwiajaca i obfita zupe o delikatnej kon-
systendji.

Sktadniki:

5 baltosios zuvies filé gaba- giy aliejus ir dziovinti rozmari-

léliai nai zuviai marinuoti

400 gramy bulviy, supjaustytuy Petrazolés ir citrina patiekimui
kubeliais

2 morkos

2 salierai

950 mlvandens
Druska ir pipirai
Dziovinti raudonéliai, alyvuo-

Gaminimo eiga:

marynowania ryby
Natka pietruszkii cytryna do
podania

5 filetow z biatej ryby

400 g ziemniakow (pokrojo-
nych w kostke)

2 marchewki

2 todygi selera

4 szklanki wody

Soli pieprz

Suszone oregano, oliwa z
oliwek i suszony rozmaryn do

Przygotowanie:

Zuvies filé supjaustykite 3 x 5 cm dydZio gabaléliais. Apibarstykite
dZiovintomis Zolelémis ir alyvuogiuy aliejumi ir palikite Zuvj Saldy-
tuve 20 minuciu.

Sudeékite visus ingredientus j puoda, i$ meniu pasirinkite programa
,Sriuba“ ir nustatykite laikmatj 60 minuciy. Patiekite su SvieZiomis
petrazolémis ir citrinos skiltelémis.

Pokroj filety rybne na kawatki o wymiarach 3 x 5 cm. Posyp suszony-
mi ziotami i oliwa z oliwek i pozostaw rybe w lodéwce na 20 minut.

Wit6Z wszystkie sktadniki do garnka, wybierz z menu program Zupa i

nastaw Timer na 60 minut.
Podawaj ze swieza natka pietruszkii plastrami cytryny. Smacznego!
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PapLumpoBaHHbI NepeL,

UTo MOXKeT 6bITb Nyyllle STOM 3HAMEeHUTOM 3aKyCKu!
OcobeHHO ecnn y Bac oCTarnca rotToBbln puc. Bbl Tak-
K& MOYKeTe caenatb BeraH Bepcuio, 3aMeHnB roBs-
YUin dapLL CMecChio MIoBUMbIX OBOLLEN.

WHrpeauneHTbl:

UA

QapLumpoBaHi nepL;

LLlo MOoyKe BbyTu Kpalle 3a Lo ynobnery ana 6ararbox
3aKYyCKY, 0COBNMBO AKLLO 3a/TIMLLMBCS pUC Big Npu-
roTyBaHHSA iHLLIMX cTpaB. OgHak, Lo CTpaBy MOXXHA
3p00UTM i BeraHCbKOlo, 0oAaBLUM 3aMiCTb ANTOBUYNHM
OyOb-AKi OBOUi, LLIO HAOACTb CTPAaBi BUDBYXOBUX CMa-
KiB i apomariB.

IHrpepieHTH:

4-6 6bonrapckux nepues, 6e3
BepXyLUeK 1 cepaLeBuH

1 MepHbIN CTakaH Bap&Horo
6enoro puca

1CT. N. ONMMBKOBOro Macrna
450 r roBshxbero dapLua

4 6oNbLUNX LLUAMMUHbOHA,
Hape3aHHbIX JoNbKaMmn

1 6aHKa (430 r) Hape3aHHbIX
TOMaTOB

1CT. N. TOMATHOM MacTbl

6 3yOUMKOB YeCHOKa, MefKo
Hape3aHHbIX

1nykoBuLa cpegHero pasme-
pa, Mernko Hape3saHHas

Ty. N. CyLLEHOM UTANbAHCKOW
npunpaBbl (CMeCb CYLLEHbIX
operaHo, po3MapuHa, 6asnnu-
Ka 1 MNeTpyLUKW)

200 mn Boabl

Conb 1 nepeL, No BKycy

MpurotoBneHune:

4-6 bonrapcbKux nepLiB 6es 6 3yOuUmMKiB YacHWKy (Nogpib-

BEPXIBOK i CepLeBuH i3 HaCiH- HUTW)
HAM 1 cepenHa umbynuHa (noapic-
1 cknsaHKa BioBapeHoro 6inoro HUTW)
pucy 14, n. cymili cyLueHux itanin-

1CT. N. oNVMBKOBOT ONiT
450 r anoBuyoro dapLuy
4 BenunKi caaoosi neyvepuui
(HapizaTn wmMaroykamm)

1 6aHKa (430 r) KOHCepPBOBAHUX i METPYLLKW)

nomigopiB (HapizaTtn Kybuka- 200 r Bogu

MU) Cinb i mepeupb 3a CMaKoM
1T, n. TOMATHOT NacTn

CbKMX TpaB (MOXKHA NpUroTy-
BaTW CaAMOCTINHO, 3MiLLIABLLN
OOHAKOBY KifbKiCTb CyLLEeHOro
operaHo, po3MapuHy, basumiky

MpuroTtyBaHHs:

Bbibepute nporpammy CoTe U yCTaHOBUTE TamMep Ha 15 MUHYT.
ObyapbTe Ha Macne fiyK U YeCHOK C TOMaTHOM NacTon B TeueHue
2-3 MUHYT (MOKa NyK He CTaHeT Mpo3payHbiM). [JobaBbTe Hape3aH-
Hble rpndbl N NPOAOMKANTE 0OXKAPKY, MOKA OHM He YMeHbLLATCS B
pasmMepe. [JobaBbTe roBXu dapll U XopoLlo nepemMelumBanTe
B TedeHne 6 MUHyT. [lobaBbTe UTANIbIHCKYIO NPUNpaBy U TOMaTbl.
Xopollo nepemellnBanTe Ao OKOHYaHUS MporpamMmebl, MoKa cMecb
He 3arycTeer.

[ocTaHbTe CMeCh 13 yallu (Yally MOXKHO He BbITupartb). [Jo6aBbTe
B CMeCb BapéHbln PUC 1 XOPOLLIO MNepemellanTe Ao coeanHeHus
NMHIrpeaneHToB. Moconute 1 nonepunTe No BKYCY.

HanonHute nepubl HAUMHKOM U MOMECTUTE UX BEepPTUKANbHO B
vauly. HanenTe B vally Bofy.

Bbibepute pexkum Bbineuka, 3ateM PyyHOW pexxuMm. YcTaHoBuUTe
Tanmep Ha 40 MUHYT.

Bunbepitb B MeHto nporpamy CoTe Ta BCTaHOBITb TariMep Ha 15 xBuU-
NH. OBCMaXKTe LUMBYIIO, YaCHUK i TOMATHY NMacTy B onii MpoTarom
KiNbKOX XBWMH 260 MoKK umbynsa He cTaHe npo3opoto. dopanTte
neyepuui i NPOOOBXKYNTe roTyBaTW, MOKN BOHW HE 3MeHLLAaTbCs B
po3Mipi. JopanTte anoBuumin dapll i nobpe nepemillynte npoTa-
romMm 6 xBunuH. [lJoganTte cyMill iTaninCbKMX TpaB Ta KOHCepPBOBaHi
nomMigopu i nobpe nepemillynte OO 3aBepLUeHH: nporpaMu abo
MOKM PigVHA He 3MeHLLUUTbCA B 0D’EMI.

NepeknaniTb CymMill B MUCKY pa3oMm i3 pigunHoto. [loganTte B cymill
BioBapeHu puc i nobpe Bce nepemiliante Ao yTBOpeHHS dapluy,
MOCONiTb i MOMepYiTb 3a CMaKOM.

HanoBHiTb Nepui papLuem i BUKNaQiTh iX B yally MynbTUBAPKK, NO-
CTaBMBLUW BEPTUKAbHO. HanunTe B Yally BoAy.

Bunbepitb B MeHio nporpamy Buniuka, nani PyuyHum pexxum Ta
BCTAHOBITb Tanmep Ha 40 XBUAWH.
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MoAHeHU uywku

KakBo no-xybaBo om moBa AlobumMo npegacmue,
ocobeHo ako Bu e ocmaHaA opu3z om npegHua geH.
Moykeme ga 2u HanpaBume Bez2aHcku, kamo npe-
MaxHeme 20B8exkgomo Mmeco u gobaBume BcakakBu
3eneHuyuu koM masu ekcnao3zua om BkycoBe.

CocmaBku:

Ardei umpluti

Ce poate fi mai bun decat acest fel de mancare con-
siderat dintotdeauna favorit, mai ales daca ti-a mai
ramas ceva orez prin casa! Il poti face vegan, elimi-
nand carnea de vita si addugand tot felul de legume
in aceasta bomba de savoare.

Ingrediente:

4-6 yywku, BopxoBeme u cop-
ueBuHume ce omcmpaHsiBam
Tyawa BapeH 6saA opu3

1C.A. 3eXmuH

450 2 menewka katma

4 20AeMU 26U kpeMuHu,
Hapsi3aHu

1 koHcepBa (4302) HapsAzaHu
Ha kybuema gomamu

1c.A. goMameHo nlope

6 ckuaugku yecoH, cMAeHU

1 cpegeH Ayk, CMAsIH

Tu.A. cyweHa umanuaHcka
nognpaBka (paBHu koauue-
cmBa cyweH puz2aH, po3MapuH,
6ocunek u MazgaHo3)

200 MA Boga

COA U uepeH nunep

YnomBaHus:

4-6 ardei grasi, fara varf si miez
1 ceasca de orez alb fiert
1lingura ulei de masline

1 ceapa medie, tocata marunt
1 lingurita de mix italian de
condimente (le poti combina
450g carne tocata de vita acasa: cantitati egale de

4 ciuperci brune mari, taiate oregano, rozmarin, busuioc si
felii patrunjel uscate)

1 conserva (430g) de rosii 200 grame de apa

tdiate cubulete Sare si piper

1lingura de pasta de tomate

6 catei de usturoi, tocati

marunt

Indicatii:

V136epeme npozpamMa 3a come u 3agalime maumepa 3a 15 MuHy-
mu. 3agyweme Ayka, yecbHa u goMmameHomo nlope B8 oAuO 3a HA-
konko MUuHymMu uAu gokamo Aykbm cmasde npo3padeH. [lobaBeme
2bbume u npogobakeme ga 2comBume, gokamo ce cBuam no pa3z-
mep. JobaBeme menewkama katma u pa3zbopkaldme gobpe 3a 6
MUHymMu. Jo6aBeme umanuaHckama nognpaBka u koHcepBama ¢
Hapa3zaHu Ha kybyema gomamu u pa3bvpkaldme gobpe, gokamo
meyHoCcmMmma HaManee 3Ha4YUMeAHo.

M3Bageme cmecma om meHgXkepama, HO He g u3bbpcBaldme.
OobaBeme cBapeHus opul kbM cMecma u pazbopkalme gobpe,
3a ga ce cMecam Bcuuku cocmaBku. [lobaBeme con u uepeH nu-
nep Ha Bkyc koM nabHkama.

HanoAHeme uywkume cobc cMecma u 2u nocmaBeme u3znpaBeHu
8 meHgyXkepama. M3cuneme Bogama B8 meHgykepama. N3b6epeme
npozpama NeveHe, pouHa Hacmpolka u 3agatime madmepa 3a 40
MUHYMU.

Selecteaza programul sotare si seteaza cronometrul la 15 minute.
Mai intai soteaza ceapa si usturoiul impreuna cu pasta de tomate,
in ulei, timp de cateva minute sau pana cand ceapa devine
translucida. Adauga ciupercile si lasa-le sa se gateasca pana cand
scad. Adauga carnea tocata de vita si amesteca bine timp de 6
minute. Adaugad mixul italian de condimente si conserva de rosii
taiate cubulete si amesteca bine in timpul ramas sau pana cand
lichidul s-a redus semnificativ.

Scoate amestecul din oald, dar nu o sterge. Adauga orezul fiert si
amesteca bine, pentru a combina toate ingredientele. Pune sare si
piper dupa gust cand aproape ai terminat de amestecat.

Umple ardeii cu amestecul si pune-i in pozitie verticald in oald.
Toarna apa in oald. Selecteaza programul Coacere, manual si
seteaza cronometrul la 40 de minute.



cz

Plnéné papriky

Co je lepsi nez tento oblibeny predkrm, zvlasté pokud

vam zbyde ryze. M(zete je udélat veganské, pokud

vyjmete hovézi maso a pridate do této bomby vsech-

ny druhy zeleniny.

Ingredience:

EE

Taidetud paprika

Ei ole midagi paremat, kui see ajatu eelroog, eriti kui
teil juhtub olema UGlejaanud riisi. Taimetoidu versiooni
jaoks jata ara veiseliha ja lisa selle asemel erinevaid
koogivilju.

Koostisosad:

4-6 paprik, o¢isténé od semi-
nek a vrskd

13alek varené bilé ryze

1 [zice olivového oleje

450 g mletého hovéziho masa
4 velké Zampiony, nakrajené
na platky

1 plechovka (430 g) nakraje-
nych rajcat

1 [zice raj¢atového protlaku

najemno

1 stfedni cibule, nakrajena
najemno

1 [Zzicka suseného italského ko-
feni (mGzZete si namichat sami,
je to stejné mnozstvi suseného
oregana, rozmarynu, bazalky a
petrzele)

200 gramU vody

Sl a pepf

6 strouzk( ¢esneku, utfeného

Postup:

1tl kuivatatud itaalia mait-
seainesegu (voite selle ise
valmistada, kasutades vordses
koguses kuivatatud punet, ros-
mariini, basiilikut ja peterselli)
200 mlvett

soolja pipar, maitse jargi

4-6 paprikat, «<kaaned” ja
stdamikud eemaldatud

200 g keedetud valget riisi
1spl oliivioli

450 g veisehakkliha

4 suurt aedSampinjoni, viilu-
tatuna

430 g tukeldatud tomateid
1spl tomatipastat

6 kUuUslaugu kaunt, hakituna
1 keskmine sibul, hakituna

Juhised:

Zvolte program restovani a nastavte c¢asovac¢ na 15 minut. Cibu-
li, ¢esnek a rajcatovy protlak nejprve par minut orestujte na ole-
ji, nebo dokud cibule nezprisvitni. Pfidejte houby a pokracujte
ve vareni, dokud nezmensi svou velikost. Pridejte mleté hovézi
maso a dobfe michejte 6 minut. Pridejte italské koreni a plechovku
nakrajenych raj¢at a dobfe promichavejte, dokud se tekutina vy-
razné nezredukuje.

Vyjméte smés z hrnce, ale hrnec neuklizejte. Ke smési pridejte uva-
fenou ryzi a dobre promichejte, aby se vSechny ingredience spojily.
Do smésy pridejte sll a pepf podle chuti.

Papriky naplite smeési a umistéte je na vysku do hrnce. Nalijte
vodu do hrnce.Zvolte program Peceni, manualni nastaveni a na-
stavte ¢asovac na 40 minut.

Vali pruunistamise programm ja seadista taimer 15 minutile. Prae
sibul, kiiUslauk ja tomatipasta oliividliga paar minutit voi kuni sibul
muutub l@bipaistvaks. Lisa seened ja prae, kuni need kokku tom-
buvad. Lisa veisehakkliha ja sega korralikult 6 minutit. Lisa itaalia
maitseainesegu ja tukeldatud tomatid ning sega valmimise l6puni
voi kuni vedeliku kogus on margatavalt vahenenud.

Eemalda segu potist, kuid dara potti veel dra puhasta. Lisa segule
keedetud riis ja sega kdik koostisosad hasti ldbi. Segamise l6pus
lisa maitse jargi soola ja pipart. Taida paprikad seguga ja aseta
need potti. Vala potti vesi, vali kasitsi seadistamise programm ja
seadista taimer 40 minutile.

29



HU

Toltott paprika

o1

Ez minden id6k egyik kedvenc eléétele, kiilonosen,
ha van maradék rizs otthon. Vegan verzioként is el-
készitheti, ha eltavolitjia a marhahust, és mindenféle

mas zoldséget ad hozza.

Hozzavalok:

LV

Pildita paprika

palutini sevi ar vienu no visu laiku iecienttakajam uz-
kodam. Vari pagatavot ar vegetaro variantu, liellopu
galu aizstajot ar dazadu veidu darzeniem, radot ipasu

garsas buketi.

Sastavdalas:

4-6 kaliforniai paprika, tetejét
és a magokat eltavolitva

1 csésze fétt fehér rizs

1 evdkanal olivaolaj

450 g daralt marhahus

4 nagy cremini gomba, szele-
telve

1doboz (430 g) kockara vagott

1kozepes hagyma, felapritva
1 teaskanal szaritott olasz
fliszerkeverék (keverheted
magad is, szaritott oregano,
rozmaring, bazsalikom és pet-
rezselyem)

200 gramm vizet

SO, bors

4-6 paprikas ar nogrieztiem
katiniem un iznemtam serdém
1 mértrauks varitu balto risu

1 édamkarote olivellas

450 g maltas liellopu galas

4 lieli Sampinjoni, sagriezti
skelhtes

Tkarba (430 g) gabalinos sa-

1vidéja lieluma sipols, saka-
pats

1téjkarote kaltéta Italijas
garsvielu maisijuma (vari
maisijumu pagatavot pats,
sajaucot vienadu daudzumu
oregano, rozmarina, bazilika un
pétersilu)

paradicsom
1 evdkanal paradicsompuré
6 gerezd fokhagyma, felapritva

Elkészités:

200 ml adens
Sals un pipari

grieztu tomatu
1 édamkarote tomatu pastas
6 kiploka daivinas, sakapatas

Noradijumi:

Valasszuk a piritas programot, és allitsuk be az id6zitét 15 percre.
A hagymat, a fokhagymat és a paradicsompurét elészor olajon pa-
roljuk par percig, vagy amig a hagyma attetszévé valik. Adjuk hoz-
za a gombat, és fézzlk tovabb, amig 6ssze nem zsugorodik. Adjuk
hozza a daralt marhahust, és kevergessik 6 percig. Adjuk hozza
az olasz flszereket és egy konzerv kockara vagott paradicsomot,
és jol keverjuk 6ssze amig a folyadék jelentésen le nem csokken.

VegyUk ki a keveréket az edénybdl, de ne toroljuk el. Adjuk hozza
a fott rizst a keverékhez, és jol keverjik 0ssze, hogy az 6sszes hoz-
zavalo osszealljon. A keverés végén izlés szerint s6zzuk, borsozzuk.

Toltsik meg a paprikat a keverékkel, és helyezzik fliggdlegesen az
edénybe. Ontsiik a vizet az edénybe.

Valasszuk ki a Sttés programot, manualisan és allitsuk be az idézi-
tét 40 percre.

=»

Izvélies programmu “Cept neliela taukvielu daudzuma” un uzsta-
di taimeri uz 15 minatém. Vispirms paris mindtes neliela taukvielu
daudzuma apcep sipolu, kiploku un tomatu pastu, lidz sipols klust
caurspidigs. Pievieno sénes un turpini gatavot, lidz tas ir saruku-
Sas mazakas. Pievieno malto liellopu galu un seSas minUtes kartigi
maisi. Pievieno Italijas garSvielu maisijumu un gabalinos sagriez-
tos konservétos tomatus un kartigi maisi paréjo gatavosanas laiku
vai lidz Skidruma daudzums ievérojami samazinajies.

Iznem no katla maisijumu, bet katlu neiztiri. Pievieno maisijumam
varitos risus un visas sastavdalas kartigi samaisi. Maisisanas bei-
gas péc garsas pievieno sali un piparus.

Piepildi paprikas ar maisijumu un vertikali liec tas katla. Parlej ar
adeni.

Izvélies programmu “Cept, manuali” un uzstadi taimeri uz 40 mi-
natem.
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Jdarytos paprikos

Kas gali blti geriau uz $j visy laiky mégstama uzkan-
dj, ypac jei turite dar likusiy ryziy. Juos galite ruosti
veganiskai, pasaline jautiena ir pridéje jvairiausiu

darzoviy.

Ingredientai:

PL

Faszerowane papryki

Co moze by¢ lepszego niz ta znna wszystkim prze-
kaska, zwtaszcza jesli po gotowaniu innych potraw
pozostat ryz. Danie to mozna jednak zrobi¢ w wersji
weganskiej, dodajac dowolne warzywa zamiast woto-
winy, co nada potrawie smaku i aromatu.

Sktadniki:

4-6 paprikos, su nupjautomis
virStneés ir iSimtomis Serdymis.
175 ml virty baltuijy ryziy
1Saukstas alyvuogiy aliejaus
450 gjautienos

4 dideli dvisporiai pievagrybiai,
supjaustyti griezinéliais

1vidutinio dydzio susmulkintas
svogunas

1 arbatinis Saukstelis dziovinty
italisky prieskoniy (galite su-
maisyti patys, pridéje lygiomis
dalimis dziovinty raudonéliy,
rozmarinu, baziliky ir petra-

4-6 papryczek z usunietymi
wierzchami i rdzeniami
1filizanka ugotowanego biate-
go ryzu

1tyzka oliwy z oliwek

450 g mielonej wotowiny

4 duze grzyby cremini (pokro-

rowej

6 zabkdw czosnku (zmielo-
nych)

1 $rednia cebula (zmielona)
1tyzeczka suszonej przyprawy
wioskiej (mozesz ja wymieszac
samodpzielnie, jest to rowna

1skardiné (430 g) pjaustyty
pomidory

1 Saukstas pomidory pastos
6 susmulkinto ¢esnako skil-
teles

zoliy)
200 mlvandens
Druska ir pipirai

Gaminimo eiga:

jone w plasterki)

1 puszka (430g) pomidorow
pokrojonych w kostke

1tyzka stotowa pasty pomido-

ilos¢ suszonego oregano, roz-
marynu, bazylii i pietruszki)
200g wody

Soli pieprz

Przygotowanie:

Pasirinkite programa ,Pakepinti“ ir nustatykite laikmatj 15 minu-
¢iy. Pirmiausia aliejuje pora minuciy pakepinkite svogiing, ¢esnaka
ir pomidory pasta arba kol svoglnas taps permatomas. Sudékite
grybus ir kepkite, kol jie susitrauks. Sudékite malta jautiena ir ge-
rai maiSydami kepkite 6 minutes. Sudékite italiSkus prieskonius ir
skardine kubeliais supjaustyty pomidory ir gerai iSmaisykite, kol
suskambeés laikmatis arba kol gerokai sumazés skyscio.

ISimkite misinj iS puodo, bet nenusausinkite. | misinj suberkite vir-
tus ryzius ir gerai iSmaisykite, kad visi ingredientai tolygiai pasis-
kirstyty. MaiSymo pabaigoje jberkite druskos ir pipiry pagal skoni.

Jdarykite paprikas misiniu ir sudékite jas j puoda stacias. | puoda
supilkite vandeni.

Pasirinkite programa ,Kepimas®, ,Rankinis” ir nustatykite laikmatj
40 minudiy.

Wybierz program Podsmazanie (Sauté) i ustaw Timer na 15 minut.
Najpierw podsmaz na oleju cebule, czosnek i koncentrat pomidoro-
wy przez kilka minut lub do momentu, az cebula stanie sie potprze-
zroczysta. Dodaj grzyby i dalej smaz, az zmniejsza swoja objetosc.
Dodaj mielone mieso wotowe i mieszaj przez 6 minut. Dodaj wtoska
przyprawe oraz puszke pokrojonych w kostke pomidorow i mieszaj
dobrze przez reszte czasu lub do momentu, az ptyn znacznie sie
zredukuje.

Wyjmij mieszanine z garnka, ale nie wycieraj go do czysta. Dodaj
ugotowany ryz do mieszanki i dobrze wymieszaj, aby potaczyc
wszystkie sktadniki. Pod koniec mieszania dopraw solg i pieprzem
do smaku.

Nadziej papryki mieszanka i ustaw je pionowo w garnku. Wlej wode
do garnka.

Wybierz program Pieczenie, nastepnie Ustawienie Reczne i ustaw
Timer na 40 minut. Smacznego!
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KapTtodernbHbin rpareH

CnNMBOYHbIN U NU3bICKAHHbIN, naeanbHbIV FApHUP.

WHrpepueHTbl:

UA

KapTtonnaHuim rpaTeH

3 HiXXHOIO KPEMOBOIO TEKCTYPOIO, CMAYHUI i BULLIY-
KaHWIM, rpaTeH - igeanbHWUM rapHip, Wo He noTpebye
bararto 3ycunb.

IHrpenieHTU:

1,5 Kr kKapTodens, KpacHoro
N1 6enoro, OUYNLLIEHHOIO N
TOHKO Hape3aHHOro KPY»Kou-
KamMmu

1 nyKoBMLA, TOHKO Hape3aHHas
KonbLamMu

Tu. n. cyxom ropuuLibl

2 cTakaHa MoroKa

1 cTakaH TEpTOro cblpa yepnep
1/2 cTakaHa TépToro cbipa
rpronep

Conb v nepeL, no BKycy

3 CT. N. pacTonaeHHoro cin-
BOYHOrO Macna
3 CT. 1. MyKM

[MpurotoBneHwue:

2 CKNAHKM MOJTOKa

1 cknsHKa cnpy vyennep
2 CKISIHKN CUPY FPIOEP
Cinb i nepeLb 3a CMakom

1,5 Kr YepBOHOT abo 6inoi
KapTtoni (HapizaTy TOHKUMK
cnancamu)

TumbynmHa (HapiszaT TOHKN-
MW cnancamm)

3 CT. 1. PO3TOMNIEHOIrO BEPLLUKO-
BOro Macna

3 CT. n. bopoLluHa

T4. . NOPOLLKY ripymnLi

MpurotyBaHHA:

CmeluanTe MOMOKO C MyKOW B OTAeNbHOM nocyae, YTobbl He 6bIno
KOMOUKOB. [lo6aBbTe KapTodenb, NyK, Macno, ropyuly, Cbip, CoMb
N HEMHOIO MepLa. XopoLlo nepemMellanTte 1 yb6eamtech, YTo Bce
KYCOUKN KapTodensa NponuTaHbl Y}XUOKOCTbIO.

Monoykmte cMechb B Uallly, BbibepuTe pexknm Bbineuka, 3atem pyu-
HOWM pexunM. YcTaHoBUTe Tanmep Ha 80 MUHYT.

[Nocne 3aBepLUeHUs NporpaMMbl aKKypaTHO NepenioxxmTte rpareH
Ha CepBMPOBOYHOE B0, MOChINbTE CBEXEMOOTbIM NEePLEM U
Hacnaxxgantecob.

B oKpeMmir nocyonHi petenbHo 3MillanTe 6opoLLHO i MOMOKO, Cnia-
Kytoun, Wob y cymilli He Byno rpyaodok. [loganTe BCi iHLWI iHMrpedi-
E€HTU: KAPTOMJIIO, PO3TOM/IEHE MACNOo, MOPOLLOK FipynLi, cup, Cinb,
nepeub - i LO6pe Bce nepemiante. NepekoHanTecs, WO cnancu
KapToni nobpe NpocoYmnnmncsa pigmMHoio.

BuKnaaite cymill y yally MynbTUBApKU, BU6epiTb B MeHio npo-
rpamy Buniuka, gani Py4yHunm pexxmm Ta BCTaHOBITb Tanmep Ha 80
XBUMWH.

Micna 3aBepLUeHHs Mporpamm obepeXkHo Nepeknaaitb KapTonnsa-

HWI rpaTeH Ha Tapernto, NpunpasTe CBiX}OMeNeHUM YOpHUM nep-
uem i nogaBanTe oo crony. CmadHoro!
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Oz2pemeH

KpemoobpazHo u BkycHo, moBa e ugeaanHama
2apHumypa kom Bcako acmue.

CocmasBku:

Cartofi gratinati

Cremoasa si delicioasd, aceasta este garnitura deca-
denta perfecta.

Ingrediente:

1,5 k2 kapmodu, obeneHu u
HapsA3aHU Ha CUMHO

12naBa ayk, moHko HapsizaH
3 C.A. MACAO, pa3moneHo

3 c.A. BpawHo

Tu4.A. 20pUUUa

2 yawu masako

Tyawa cupeHe Yyegop

Y2 yawa LLIBeliuapcko cupeHe

COA U YepeH nunep Ha Bkyc

YnomBaHus:

1,5 kg de cartofi rosii sau albi,
curatati de coaja si taiati felii
subtiri

1 ceapa, taiata felii subtiri

3 linguri de unt, topit

3 linguri de faina

1lingurita de mustar uscat

2 cesti de lapte

1 ceasca de branza cheddar

¥, ceasca de branza gruyere
sare si piper dupa gust

Indicatii:

Cmeceme bpawHomo u Magskomo B omgeaeH cbg, pa3zbvpkaldme
gobpe, 3a ga ulbezHeme Oyuku. JobaBeme Bcuuku ocmaHaAu
cocmaBku: kapmodu, Macao, 20puuUa, CUPEHE, COA U YepeH Nnu-
nep u pazbopkalme gobpe. YBepeme ce, ye Bcuuku kapmodeHu

pe3eHu ca nokpumu ¢ meyHocmma.

HobaBeme cmecma B ypega u u3zbepeme npozpama lNeueHe, pou-
Ha HacmpouUka u 3agatme madmepa 3a 80 muHymu. Caeg kamo
npoz2pamMmama npukaloyu, npexBopaeme BHUMameAHO B yuHuUA 3a
cepBupaHe, gobaBeme NPACHO CMASIH YepeH nunep U ce HacAa-

geme.

Intr-un vas separat, amestecd bine fiina si laptele, pentru a evita

formarea de cocoloase. Adauga toate celelalte ingrediente: carto-
fii, untul, mustarul, branza, sarea si piperul si amesteca bine. Asi-
gura-te ca toate feliile de cartofi sunt saturate de lichid.

Adauga amestecul in vas si selecteaza programul Coacere, manual
si seteaza cronometrul la 80 de minute. Dupa terminarea progra-
mului, transfera cu grija pe un platou de servire, adauga piper ne-
gru proaspat macinat si savureaza mancarea.
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Gratinované brambory

Krémova a lahodna priloha.

Ingredience:

EE

Kartuligrataan

Kooresed ja imemaitsvad, see on ideaalne korvalroog.

Koostisosad:

1,5 kg ¢ervenych nebo bilych
brambor, oloupanych a nakra-
jenych na tenké platky

1 cibule, nakrajena najemno

3 |Zice masla, rozpusténého

3 |Zzice mouky

1 lzicka hofcice

2 salky mléka

13alek syru cedar

¥4 Salku syra gruyere
sll a pepf podle chuti

Postup:

1,5 kg punast voi valget kartulit,
koorituna ja dhukesteks viilu-
deks loigatuna

1sibul, 6hukeselt viilutatuna

3 splvodid, sulatatuna

3 spljahu

1 tl kuivsinepit

500 ml piima

240 g Cheddari juustu

120 g Gruyere v6i ménda muud
Sveitsi juustu
soolja pipar, maitse jargi

Juhised:

Smichejte mouku a mléko v samostatné misce, dobre promichejte,
aby nevznikly hrudky. Pridejte vSechny ostatni ingredience: bram-
bory, maslo, hofcici, syr, stl a pepf a dobfe promichejte. Ujistéte se,
ze vSechny platky brambor jsou obalené tekutou smési.

Pridejte smés do hrnce a zvolte program Bake, manualni nastaveni
a nastavte ¢asovac na 80 minut. Po dokonceni programu opatrné
prendejte do servirovaci misky, pridejte ¢erstvé mlety c¢erny pepr a
pochutneijte si.

Kalla jahu ja piim eraldi anumasse, sega tikkide valtimiseks hooli-
kalt labi. Lisa juurde koik Ulejadnud koostisosad ning sega korrali-
kult. Veendu, et kdik kartuliviilud oleksid kaetud.

Kalla segu potti ja vali kasitsi seadistamise programm ja seadista
taimer 80 minutile. Parast programmi lOppemist tosta toit ette-
vaatlikult serveerimisndusse, lisa varskelt jahvatatud musta pipart
ja naudi.
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Burgonya au gratin

Krémes és finom, a tokéletes koret.

Hozzavalok:

LV

Kartupelu sacepums

Krémigs un gards sacepums - ideala piedeva, kad
vélies ko ipasu.

Sastavdalas:

1,5 kg voros vagy fehér burgo-
nya, meghamozva és vékonyra
szeletelve

1voréshagyma, vékonyra
szeletelve

3 evékanal vaj, olvasztott

3 evékanal liszt

1tedskanal szaraz mustar

2 csésze tej

1 csésze cheddar sajt
45 csésze gruyere sajt
SO és bors izlés szerint

Elkészités:

1,5 kg sarkano vai balto kartu-
pelu, nomizotu un sagrieztu
planas skélites

1sipols, sagriezts planas
gkalitas

3 édamkarotes sviesta, izkau-
seta

3 édamkarotes miltu

1 téjkarote sinepju pulvera

2 mértrauki piena

1 mértrauks ¢edaras siera

Y2 mértrauka vidéji cieta siera
Sals un pipari péc garsas

Noradijumi:

A lisztet és a tejet egy kulon edénybe jol 6sszekeverjik, nehogy
csomos legyen. Adjuk hozza az dsszes tobbi hozzavalot: burgo-
nyat, vajat, mustart, sajtot, sét és borsot, és jol keverjuk Gssze.
Gy6z6djon meg arrol, hogy az 6sszes burgonyaszeletet ellepi a
folyadék.

Rakjuk bele a keveréket a f6z6edénybe, és valasszuk a Sutés prog-
ramot, manualisan és allitsuk be az idézitét 80 percre. A program
végeztével 6vatosan tegylk at egy talba, adjunk hozza frissen
orolt fekete borsot és készen is vagyunk.

Trauka ieber miltus, pievieno pienu un kartigi samaisi, lai nebltu
kunkulu. Pievieno paréjas sastavdalas: kartupelus, sviestu, sine-
pes, sieru, sali un piparus, un vélreiz kartigi samaisi. Parliecinies, ka
visas kartupelu skélites klaj Skidrums.

Liec maisijumu katla, izvélies programmu “Cept, manuali” un uz-
stadi taimeri uz 80 mintGtém. P&éc programmas beigam maisijumu
uzmanigi parliec pasniegsanas trauka un parkaisi ar svaigi maltiem
pipariem. Labu apetiti!
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Bulviy apkepas

Kreminés konsistencijos ir skanus, puikus dekadenti-
nis garnyras.

Ingredientai:

PL

Ziemniaki au gratin

Kremowe i pyszne ziemniaki, to idealne danie na
przystawke.

Sktadniki:

1,5 kg raudonuyjy arba baltyju
bulviy, nulupty ir supjaustyty
plonais griezinéliais
1svogulnas, supjaustytas plo-
nais griezinéliais

3 Saukstai istirpinto sviesto

3 Saukstai milty

1 arbatinis Saukstelis sausy
garstyciy

500 ml pieno

240 g C¢ederio surio

120 ml griujerio ar kito kieto
surio

Druskos ir pipiry pagal skonj

Gaminimo eiga:

1filizanka sera cheddar
4 filizanki sera gruyere
So6li pieprz do smaku

1,5 kg czerwonych lub biatych
ziemniakow (obranych i pokro-
jonych w cienkie plasterki)

1 cebula (cienko pokrojona)

3 tyzki stotowe roztopionego
masta

3 tyzki maki

1tyzeczka suchej musztardy

2 szklanki mleka

Przygotowanie:

| atskirg inda suberkite miltus ir piena, gerai iSmaisykite, kad ne-
susidaryty gumuliuky. Sudékite visus kitus ingredientus: bulves,
sviesta, garstycias, surj, druska, pipirus ir gerai iSmaisykite. |sitikin-
kite, kad visi bulviy griezinéliai apsemti skyscio.

Supilkite misinj j puoda ir pasirinkite programa ,Kepti, ,Rankinis*ir
nustatykite laikmatj 80 minudiy. Kai programa bus baigta, atsargiai
perkelkite j serviravimo lékste, pagardinkite Svieziai maltais juo-
daisiais pipirais. Skanaus.

Potacz make i mleko w osobnym naczyniu, dobrze wymieszaj, aby
unikna¢ grudek. Dodaj wszystkie pozostate sktadniki: ziemniaki,
masto, musztarde, ser, sol, pieprz i dobrze wymieszaj. Upewnij sie,
ze wszystkie plasterki ziemniakow sa nasaczone ptynem.

Dodaj mieszanke do garnka i wybierz program Pieczenie, nastep-
nie Ustawienie Reczne i ustaw Timer na 80 minut. Po zakoncze-
niu programu, przenies ostroznie na talerz do serwowania, dodaj
Swiezo zmielony czarny pieprz i delektuj sie.
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Kypuua c pucom

Knaccmnueckoe ropsauee 6no00 B U3bICKAHHOM MHTEep-
npertaunn.

UA

KypKa 3 pucom

KnacmnyHa cTtpaBa — HOBi CMaKu

WHrpepueHTbl: IHrpenieHTU:

Kypuua: 1CT. n. pacTUTenbHOro Macna 1,5 CKNAHKM 0OBrO3€pHUCTOro Cinb i nepeupb 3a CMaKoM
5-6 KypUHbIX 6&apbILLIeK C 2 CT. 1. paCTOM/IEHHOrro Cln- pucy bacmari [Ons MapuHYBaHHS KYPKu:
KOCTSIMM BOYHOIo Macna 2 CKMASTHKU Kypsivoro 6ynbnoHy 5-6 Kypauunx ctereHeLb 3

Conb v NepeL No BKycy
0,5 CT. n. nopoLuUKa umnu (no

1 6onblUasa nykosuua
1,5 cT. n. 3MenbYEHHOro

YKenaHuio) YyecHoKa
1CT. N. IMMOHHOIO COKa 1,5 CT. N. cMecn CyLLEHbIX TPaB:
Puc: operaHo, TMMbsAHA 1 NeTPYLUKN

1,5 cTakaHa ANIMHHO3EPHOIO
puca bacmatn
2 CTaKaHa KypuHOro bynboHa

0,5 CT. n. NnopoLlKa Ynnu
1CT. n. nanpukm
Conb 1 nepeL, No BKycy

[MpuroroBneHue:

KiCTKOIO

Cinb i nepeLb 3a CMakom
0,5 cT. n. nopoLuKy umni (3a
DKAHHAM)

1CT. N. NIUMOHHOIO COKY

1cT. n. onii

2 CT. /1. BEPLUKOBOIro Macna

1 Benuka umbynnHa

1,5 CT. n. YacHWKy (MoAPIOHUTY)
1,5 CT. n. cymiLli TpaB (operaHo,
uebpellb, NeTpyLLKa)

0,5 CT. . NOPOLLKY Ymni

1CT. n. Nanpukm

MpurotyBaHHA:

MpunpaBbTe KypuHble GEAPbLILIKN COMblo, MepLeM, MOPOLLIKOM
UMW U NIMMOHHBbIM COKOM. lMoooyauTe napy MuHyT. Bbibepute
nporpammy CoTe 1 ycTaHoBUTe Tanmep Ha 15 MuHyT. Cnerka o6-
KapbTe 6E0PbILIKM B Macne ¢ 06emx CTOpoH (okono 10 MUHYT), 3a-
TeM MepenoxuTe Ux B Apyryio nocymy.

Cpasy nonoykuTe B yally NyK 1n obykapbTe [0 npospavyHocTu. [o-
6aBbTe BCe CyLUEHbIe TPaBbl, Y€CHOK, MOPOLLOK UMM U NAMNPUKY,
nepemMeLuanTe. Yepes 2 MUHYTbl fO06ABLTE PUC U XOPOLLIO NepemMe-
LianTe, UTobbl OH C/lerka o6y apuncs.

Bnente KypuHbIi 6ynboH, XOpoLlo nepeMeluanTe. [onoxute
BEAPbILLIKL MOBEPX puca 1 3anemte BCE MAC/IOM, PpaBHOMEPHO
pacrnpenenve ero no Bcen yatle. Bbibepute pexxnuM Bbineuka, 3a-
TeM BbibepuTe NpoayKT Kypuua n yctaHoBuTe Tanmep Ha 50 mu-
HYT.

3amMapuHymnTe Kypsadi cTereHus: npunpasTe ix cinno, nepuem i
MOPOLIKOM YuIIi, 3MACTITb JIMMOHHUM COKOM 1 gamte M’acy mno-
CTOATW MNPOTArOM KiNbKOX XBUMUH. Bnbepitb B MeHio nporpa-
My CoTe Ta BCTaHOBiTb Tarmep Ha 15 XBUMMH. 3nerka obcMaxTe
M’'Aco B onii 3 06ox 6oKiB nNpoTarom 10 XBUMMH i MOKM BiacTaBTe.

MoknamiTh B Yally MynbTUBAPKM LIMOYO i 06CMarkTe 0,0 MPo30po-
cTi. JopanTe BCi CylleHi TpaBu, YaCHUK, MOPOLLUOK YnIIi i nanpuky
i roTymnTe NpoTarom 2 XBUNWH. BcunTe puc i mobpe nepemiwianTte,
PUC MaE€ 3nerka MigcMaXKnTucs.

BnuinTte Kypauuin 6ynbnoH, nobpe nepemillanTte. BUKnaditb M’sico
3Bepxy Ha pucC i gogamTe BepLUKOBE Macno, po3noainmBLLM NOro
piBHOMipHO Yy valli. Bubepitb B MeHio nporpamMy Buniuka, nani
KypsiTnHa Ta BCTaHOBITb Tanmep Ha 50 XBUMKH.
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NMune c opu3

Knacuyecka peuenma, HanpaBeHa owe Nno-6vp30 U
BkycHo.

Pui cu orez

O mancare clasicd, dar imbunatatita

Ingrediente:

CocmaBku:

1,5 Yawa goA203bpHECM Opu3 nunep

bacmMamu Con Ha Bkyc

2 yawu nunewku 6yAboH Munep Ha Bkyc

1c.A. onuo 3a nognpaBsiHe Ha hunewko:

2 C.A. MAcCAO 5-6 nunewku Bymuema ¢ kocm
120na9M Ayk COA U YepeH nunep

1,5 C.A. CMASIH YeCoH

1,5 c.A. cMec om cyxu
nognpaBku (puz2aH, Mawepka,
Maz2gaHo3)

Y2 C.A. YUAU Ha Npax

1 cyneHa noXkuua YepBeH

2 C.A. YUAU Ha npax (no u3bop)
T c.A. AUMOHOB cok

YnomBaHus:

1,5 ceascd de orez Basmati cu
bob lung

2 cesti de supa densa de pui
1lingura de ulei

2 linguri de unt

1 ceapa mare

1,5 linguri cdtei de usturoi
tocati marunt

1,5 lingurita de mix de con-
dimente (oregano, cimbru,
patrunjel)

% lingura boia de ardei iute

1lingura boia de ardei dulce
sare dupa gust

piper dupa gust

Pentru asezonarea puiului:
5-6 pulpe superioare de pui,
cu os

sare si piper

% lingura boia de ardei iute
(optional)

1lingura zeama de lamaie

Indicatii:

MognpaBeme nunewkume 6ymuema CobC COA U YepeH nunep, YUuAU
Ha npax u AuMoHoB cok u ocmaBeme Mecomo ga ce mapuHoBa 3a
30 MuHymu. M36epeme npozpamMa 3a come u 3agalime maumepa
Ha 15 MuHymu. B onuomo 3anbpXkeme neko mecomo om gBeme
cmpaHu u 20 ocmaBeme Hacmpaxa.

OobaBeme Ayka B ypega u 3anbpykeme, gokamo cmaHe npo3pa-
yeH. JobaBeme Bcuuku cyweHu buaku, yecoHa, Alom uepBeH nu-
nep u 2omBeme 3a 2 MuHymu. [lo6aBeme opu3a u pazbopkaltme
gobpe 3a Hakonko MuHymu.

Hanelme nuaewkusa byaboH, pa3bvpkalme gobpe. NocmaBeme
Mecomo Bopxy opu3a u 3aBopuwieme ¢ nocmaBaHemo Ha MacAo-
mo omzope. M3bepeme npozpama 3a nedeHe, nunewko mMeco u
3agatme maudmepa 3a 50 MuHymu.

Asezoneaza pulpele de pui cu sare si piper, cu boia de ardei iute
si zeama de lamaie si lasa carnea la odihnit cateva minute. Se-
lecteaza programul sotare si seteaza cronometrul la 15 minute.
Rumeneste usor carnea in ulei pe ambele parti si da-o deoparte
- aceasta ar trebui sa dureze in total 10 minute. Adauga ceapa in
oala si soteaz-o pana cand devine translucida. Adauga toate con-
dimentele uscate, usturoiul, boiaua de ardei iute si cea de ardei
dulce si gateste timp de 2 minute. Adauga orezul si amesteca bine,
prajindu-L usor.

Toarna supa de pui si amesteca bine. Pune carnea peste orez si la
final adauga untul, asigurandu-te ca a ajuns peste tot prin oala.
Selecteaza programul Coacere, pui, si seteaza cronometrul la 50
de minute.



cz
Kure s ryzi

Vylepsena klasika v jednom hrnci.

Ingredience:

EE

Kana riisiga

Klassikaline Uhes potis valmiv roog.

Koostisosad:

1,5 hrnku dlouhozrnné ryze Pepf podle chuti

Basmati Kofeni na kure:
2 salky kureciho vyvaru 5-6 kurecich stehen s kosti
1 Zice oleje SUl a pepf

2 lzice masla

1velka cibule

1,5 [Zice utfeného Cesneku

1,5 [Zice smés bylinek (oregano,
tymian, petrzel)

Y, [Zice chilli prasku

1 Zice papriky

SUl podle chuti

¥ [Zice chilli prasku (volitelné)
1 Zice citronové stavy

Postup:

Kana maitsestamiseks:
5-6 kanakintsu, kondiga

275 g pikateralist basmati riisi
500 ml kanapuljongit

1sploli soolja pipar
2 splvoid ¥ spl tSillipulbrit (valikuline)
T suur sibul 1splsidrunimahla

1,5 spl hakitud ktuslauku

1,5 spl segatud Urte (pune,
tumian, petersell)

¥ spl tsillipulbrit

1spl paprikat

sool ja pipar, maitsestamiseks

Juhised:

Kureci stehna osolte, opeprete, posypte chilli a polijte citronovou
Stavou a nechte maso par minut odpocdinout. Zvolte program res-
tovani a nastavte ¢asovac na 15 minut. Na oleji zlehka opeceme
maso z obou stran a dame stranou, celkem by to mélo trvat 10
minut. Pridejte cibuli do hrnce a smazte, dokud nebude prihled-
na. Pridejte vSechny susené bylinky, ¢esnek, chilli prasek a papriku
a varte 2 minuty. Pridejte ryzi a dobfe promichejte, zatimco ryzi
lehce opékejte.

Zalijte kurecim vyvarem, dobre promichejte. Na ryzi polozte maso
a na zaveér jej potrete maslem. Zvolte program peceni, kufeci a na-
stavte ¢asovac na 50 minut.

Maitsesta kanakintsud soola ja pipra, tSillipulbri ja sidrunimahlaga
ning lase lihal paar minutit seista. Vali pruunistamise programm
ja seadista taimer 15 minutile. Pruunista liha olis kergelt molemalt
poolt ja tdsta korvale, kokku peaks sellele kuluma 10 minutit. Lisa
potti sibul ja prae, kuni see on labipaistev. Lisa juurde kuivatatud
Urdid, kitslauk, tSillipulber ja paprika ning kiipseta 2 minutit.

Lisa riis ja sega korralikult labi, samal ajal riisi kergelt praadides.
Vala peale kanapuljong, sega hoolikalt. Aseta liha riisi peale ja vii-
maseks lisa voi. Vali kana ning klipsetamise programm ning sea-
dista taimer 50 minutile.
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Csirke és rizs

Egy egyszerl klasszikus.

Hozzavalok:

LV

Vista ar nsiem

Klasiska, bet uzlabota recepte.

Sastavdalas:

1,5 csésze hosszu szemU bas-
mati rizs

2 csésze csirke alaplé

1 evékanal Olaj

2 evékanal vaj

1nagy hagyma

1,5 evékanal daralt fokhagyma

So izlés szerint

Bors izlés szerint

Csirke fliszerezéshez:

5-6 csirkecomb csonttal

So, bors

% evékanal chili por (elhagy-
hato)

1,5 evékanal vegyes flszer- 1 evékanal citromlé
névény (oregano, kakukkfd,

petrezselyem)

% evékanal chili por

T evékanal paprika

Elkészités:

1,5 mértrauki gargraudu bas-
mati nsu

2 mértrauki vistas buljona
1édamkarote ellas

2 édamkarotes sviesta

1 édamkarote paprikas
Sals péc garsas

Pipari péc garsas
csoara

Vistas marinésanai:

1 liels s1pols 5-6 vistas Skinkisi ar kaulu
1,5 édamkarotes sakapatu Sals un pipari
kiploku ¥, @damkarotes cili pulvera

1,5 eédamkarotes garSaugu
maisijuma (oregano, timians,
pétersili)

¥, @damkarote cili pulvera

(pécizvéles)
1 édamkarote citrona sulas

Noradijumi:

A csirkecombokat soval, borssal, chiliporral és citromlével izesitjuk,
majd a hust par percig pihentetjik. Valasszuk a piritas programot,
és allitsuk be az iddzitdt 15 percre. Az olajpan enyhén megpiritjuk a
hust mindkét oldalon, majd félretesszuk, ez 6sszesen kortlbeltl 10
perc. Adjuk hozza a hagymat és piritsuk attetszévé. Adjuk hozza az
Osszes szaritott flszerndvényt, a fokhagymat, a chiliport és a pap-
rikat, és f6zzUk 2 percig. Adjuk hozza a rizst, és jol keverjik Ossze,
mikoézben enyhén megpiritjuk.

Ontsuk fel a csirkehuslével, és keverjik jol el. Helyezziik a hust a
rizs tetejére, majd vajjal kenjik ki az edényt. Valasszuk a sutés,
csirke programot, és allitsuk be az id6zitét 50 percre.

lerivé vistas SkinkiSus ar sali un pipariem, ¢ili pulveri un citrona sulu
un lauj galai paris minttes pastavét. Izvélies programmu “Cept ne-
liela taukvielu daudzuma” un uzstadi taimeri uz 15 minatém. Galu
ella viegli apbrinini no abam pusém un noliec mala (tam visam
kopa vajadzétu aiznemt 10 minates). leliec katla sipolu un cep, lidz
tas klUst caurspidigs. Pievieno visus kaltétos garSaugus, kiplokus,
¢ili pulveri un papriku un gatavo 2 minQtes. Pievieno risus un visu
kartigi samaisi, lai rsi nedaudz izkarst.

Parlej ar vistas buljonu, kartigi samaisi. Uzliec uz risiem galu un
nosléguma vienmenigi parklaj ar sviestu. Izvélies programmu “Cept,
vista” un uzstadi taimeri uz 50 minatém



LT
Vistiena ir ryziai
Patobulinta vieno puodo klasika.

Ingredientai:

PL

Kurczak z ryzem

Klasyczna potrawa w nowym wydaniu.

Sktadniki:

prikos milteliy
1valg. Saukstas paprikos
Druskos ir pipiry pagal skonj

280 gramy ilgagradziy basmati
ryziy
500 ml vistienos sultinio

1valg. Saukstas aliejaus Pagardinti vistiena:
2 valg. Saukstai sviesto 5-6 vistienos Slaunelés su
1 didelis svoglnas kaulu

Druska ir pipirai

Y, valg. Sauksto aitriosios pa-
prikos milteliy (nebutinai)
1valg. Saukstas citrinos suldiy

1,5 valg. Sauksto smulkinto
cesnako

1,5 valg. Sauksto zoleliy misinio
(raudonéliy, ¢iobreliy, petra-
zoliy)

Y, valg. Sauksto aitriosios pa-

Gaminimo eiga:

Do marynowania kurczaka:
5-6 ud z kurczaka z kos¢mi
Soli pieprz

Y2 tyzeczki sproszkowanego
chili (opcjonalnie)

1tyzka soku z cytryny

1,5 filizanki dtugoziarnistego
ryzu Basmati

2 filizanki bulionu z kurczaka
1tyzka oleju

2 tyzki masta

1duza cebula

1,5 tyzki czosnku mielonego
1,5 tyzki mieszanki ziot (orega-
no, tymianek, pietruszka)

Y tyzki proszku chili

1tyzka papryki

Pieprz do smaku

Przygotowanie:

Vistienos Slauneles pagardinkite druska ir pipirais, ¢ili milteliais ir
citrinos sultimis ir palikite mésa porai minuciy. Pasirinkite progra-
ma ,Pakepinti ir nustatykite 15 minudiy laikmatj. Aliejuje lengvai
apkepkite mésa i$ abiejuy pusiy ir atidékite j salj. IS viso tai turéty
uztrukti 10 minuciy. | puoda sudékite svoginus ir pakepinkite, kol
taps permatomi. Sudékite visas dziovintas zoleles, ¢esnaka, aitrio-
sios paprikos miltelius, paprika ir virkite 2 minutes. Suberkite ryzius
ir gerai sumaisykite, o ryzius lengvai paskrudinkite.

Supilkite viStienos sultini, gerai iSmaisSykite. Ant ryziy sudeékite
meésa ir uztepkite sviesto, paskleisdami ji po visa puoda. Pasirin-
kite programa ,Kepti®, ,Vistiena“ ir nustatykite laikmatj 50 minuciu.

Dopraw uda z kurczaka sola i pieprzem, chili w proszku i sokiem
z cytryny i pozostaw mieso na kilka minut. Wybierz program Pod-
smazanie (Sauté) i ustaw Timer na 15 minut. Na oleju, lekko zru-
mien mieso z obu stron i odstaw na bok, powinno to zaja¢ tacznie
10 minut. Dodaj cebule do garnka i smaz az stanie sie potprzezro-
czysta. Dodaj wszystkie suszone ziota, czosnek, chili w proszku i
papryke i gotuj przez 2 minuty. Dodaj ryz i dobrze wymieszaj, lekko
go opiekajac.

Wlej bulion z kurczaka i dobrze wymieszaj. Umies¢ mieso na ryzu
i polej mastem, rozprowadzajac je po catym naczyniu. Wybierz
program Pieczenie, nastepnie Kurczak i ustaw Timer na 50 minut.
Smacznego!
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CTeink c kKaptodenem

TpaANLUMOHHbBIN CbITHbIN YXXWUH, KOTOPbIN BCeraa no-

Ny4daeTCqd BeJIMKOJEerNnHbIM.

WHrpepueHTbl:

u

CTeink 3 KapTonsnelo

CnTHa i MOXXMBHA KNacuyHa CTpaBa — 3aBXau BU-

rpallH1in BapiaHT Ha obia,.

IHrpenieHTU:

600 r roBsaaviHbl, Hape3aHHOW
Ha KyCOUKM CpefHero pasmepa
1cT. N. pa3mMaToro YecHoka (3
3yBuUmMKa)

1 My4YoK NeTpyLUKK

Tu.n. conu

3 CT. N. pacTUTenbHOIro Macna
1,5 CT. n. pacTonneHHoro cnm-
BOYHOIO Macna

250 mn Boabl

600 r anoBnUnHM (HapizaTn
LLIMaTOUYKaMU cepeHboro
po3mipy)

1CT. N. YacHUKy (3 3yOUnKu
MoaaBUTY MIACKOIO MOBEPX-

5 rino4vok cBikoro yebpeLiio
1CT. n. yopHOro neputo

1y4. n. comi

3 CT. n. onii 4Ns CMaXkeHHs
1,5 CT. n. BEPLLUKOBOro macna

500 r kapTodens, Hape3aHHO-
ro KPYMHbIMU KyBUKamm

5 BETOUYEK CBEXXero TMMbsiHa
Tu. n. yépHoro nepua

[MpurotoBneHwue:

HEelo HOXKA)

1 Ny4YoK NeTpyLUKK

500 r kapTonni (HapizaTtn Be-
NIMKUMU KyBUKaMu)

250 M Boan

MpurotyBaHHA:

Bbibepute pexxum CoTte n yctaHoBuTe Tanmmep Ha 10 MuHyT. Mpun-
npaBbTe MSICO COJblo U NepLeM. PasorpenTe Macio 1 6bIcTpo 06-
yKapbTe MACO C 06enx CTOPOH.

MonoykmTe MACO B yvally, o6aBbTe KapTodesb, Boay, Cofb, NepeL,
NMONOBUHY YECHOKA M 3 BETOUYKN TUMbAHA. XOPOLLIO NMepemMeLlanTe.
Bbi6epute pexxnum MeaneHHoe npurotoBneHmne npu BbICOKOM TeM-
nepartype, 3aTeM BbibepuTe NPoayKT MOBAAMHA N HAXKMNTE 3arycK.

[Nocne 3aBepLueHUs NporpamMmbl OTKPOMTE KPbILLKY, ClnenTte u3
Yaly NULLHIOK YXMUOKOCTb (eC/M OHAa eCTb) U yoanuTe BETOYKMU
TUMbsiHA. [lobaBbTe CMMBOYHOE MACII0, OCTATOK UECHOKA U TUMbS-
Ha. BbibepuTte nporpammy CoTe n yctaHoBuTe Tarmep Ha 10 Mu-
HyT. Meproanyeckn noMeLumBanTe, YTobbl KapTodenb 1 roBaamHa
ObINM NOKPbITbI MAacoM. [OTOBbTE, MOKa KapTodernb He CTaHeT 30-
NOTUCTO-KOPUYHEBbIM.

MNopaBanTe C Hape3aHHOW CBEeXen NeTpyLLKON.

Bunbepitb B MeHio nporpamy CoTe Ta BCTaHOBiTb Tanmmep Ha 10
XBUNUH. MNpunpaBTe anoBUYMHY Cinnio i nepuem. Posirpinte onito
i 0bCMarKTe B Hill LLUIMATOUKM ANOBUUYMHN 3 060X BOKiB; ON1A OTpU-
MaHHS KpaLLnx pe3ynbraTiB 06CMarkynTe KinbkomMa napTiaMu.

MoKnamitTh yClo 06CMaXKeHy ANOBUUMHY B Yallly MySbTUBAPKW, O0-
[anTe KapTonmo, BoAy, Ciflb, MepeLlb, MOMOBUHY KiflbKOCTi YaCHUKY
i3 rinoukn uebpeuo. [lobpe nepemiante. Bubepitb B MeHio npo-
rpamy Ak y nedi Buc. tTemn., gani AnoBmymHa 1a HaTUCHiTb CTapT.

[Micna 3aBeplueHHs MporpamMy BiOKPUNTE KPWLLKY, 3a noTpe-
Oun 3NMnTe 3amBy pPiovHY i BUAMITE rinoykn yebpeuto. dopante
BepLUKOBE Mac/o, yebpelb i YacHUK, Lo 3anmnBcs. Bubepits B
MeHio nporpamy CoTe Ta BCTaHOBITb Tanmep Ha 10 xBUNUH. Yac
BiO, yacy nomiwyinte, Wob KapTonna Ta AnoBUUMHA MOKPUIUCA
BEpPLUKOBUM Mac/ioM. [oTyinTe, MoKK KapTonnsa He Habyae 3010Tun-
CTOrO KOMbOopY.

MopaBanTe CTerK 3 KapTomnseto, MPUMNPaBMBLLM CBiXKO NoapibHe-
HOIO MEeTPYLLKOIO.
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Tenewko c kapmodu

KakBo no xybaBo om menewko ¢ kapmodu, Alkobumo

Ha usnomo cemelicmBo.

CocmaBku:

Friptura cu cartofi

O cina clasica, copioasa si placuta, gatita perfect de

flecare data.

Ingrediente:

600 2 menewko Meco, Ha-
psi3aHO Ha CpegHOo 20AeMu
napuyema

1 c.A. cuykaH yecoH (3 ckuaug-
ku)

1C.A. YepeH nunep
Tu.A. con

3 C.A. OAUO 32 20mBeHe
1 % c.A. Macno

250 mA Boga

600 g carne de vita, taiata in
bucdati de marime medie
1lingura de usturoi zdrobit (3
catei de usturoi)

1 legatura de patrunjel

1lingurita de sare

3 linguri de ulei pentru gatit
1% linguri de unt

250 ml de apa

1 Bpov3ka MazgaHo3

500 2 kapmodu, HapsizaHuU Ha
pe3eHu

5 cmpoka mawepka, npacHa

YnomBaHus:

500 gr cartofi, taiati in cuburi
mai mari

5 crengute de cimbru, proaspat
1 lingurita de piper negru

Indicatii:

V36epeme npozpama 3a come u 3agadme matmepa Ha 10 MuHy-
mu. MNMognpaBeme 20B8exkgomo cocC CoAn U YepeH nunep. 3azped-
me oAuUOMoO U 3anbpykeme meaewkomo Meco om gBeme cmpaHu,
kamo 3anvpykBame Ha yacmu.

BopHeme 20B8e)kgomo Meco B meHgykepama, gobaBeme kapmo-
dume, Bogama, conma, uepHus nunep, nonoBuHama cuykaH ye-
CbH U 3 cmpoka mauwepka. Pazbopkalime gobpe. M36epeme npo-
2pamMa 3a baBHo comBeHe, Bucoka memMmnepamypa, menewko Mmeco
U HamucHeme cmapm.

Cneg kamo npozpamama npukaloyu, omBopeme kanaka u omue-
geme u3AuwWHama meyHocm om meHgXkepama, ako uma makaBa
u uzBageme knoHuemama mawepka. lobaBeme macromo u oc-
maHanume yecoH u Mauepka. VI36epeme npozpama 3a comupaHe
3a 10 MuHymu u pa3zbvpkBalme om Bpeme Ha Bpeme, 3a ga no-
kpueme kapmodume u meaewkomo Mmeco ¢ macromo. fomBeme,
gokamo kapmodume cmaHam 3aamucmo kadsBu.

CepBupalme c Haps3aH NpeceH MazgaHo3.

Selectati programul sotare si setati cronometrul la 10 minute. Ase-
zoneaza carnea de vita cu sare si piper. Incinge uleiul si rumeneste
carnea de vita pe ambele parti, lucrand pe rand.

Pune carnea de vita inapoi in oala, adauga cartofii, apa, sarea, pi-
perul, jumatate din usturoiul zdrobit si 3 fire de cimbru. Amesteca
bine. Selecteaza programul de gatire lenta cu temperatura ridica-
t3, carne de vita si apasa start.

Dupa terminarea programului, deschide capacul, scurge excesul
de lichid din oald, dupa caz, si indeparteaza crengutele de cimbru.
Adauga untul si restul de usturoi si cimbru. Selecteaza programul
de sotare, cu setare la 10 minute si amesteca din cand in cand,
pentru a acoperi cartofii si carnea de vita cu unt. Lasa pe foc pana
cand cartofii capata o crusta auriu-maronie.

Serveste cu patrunjel proaspat tocat.



cz

Steak a brambory

Vydatna, uspokojujici, pokazdé perfektni veclere.

Ingredience:

EE

Liha kartulitega

Toitev klassikaline 6htusdok, ideaalne iga kord.

1 Zzicka soli

3 |Zice oleje na vareni
1% zice masla

250 mlvody

600 g hovéziho masa, nakra-
jeného na stfedné velké kousky
1 [Zice utfeného Cesneku (3
strouzky)

1svazek petrzelky

500 g brambor nakrajené na
vétsi kostky

5 snitek tymianu, ¢erstvého

1 [zice ¢erného pepre

Postup:

Koostisosad:

600 g veiseliha, keskmise suu- 1tlsoola
ruse tukkidena 3 sl toidudli
1spl purustatud kutslauku (ca 1,5 splvoid
3 kuunt) 250 mlvett

varske petersell

500 g kartuleid, suuremateks
kuubikuteks tukeldatuna

5 varsket tiumiani oksa

1 sl musta pipart

Juhised:

Zvolte program restovani a nastavte ¢asovac na 10 minut. Hovézi
maso dochutime soli a pepfem. Rozehrejte olej a hovézi maso z
obou stran opecte po varkach.

Do hrnce vratime hovézi maso, pridame brambory, vodu, sUl, pepf¥,
polovinu prolisovaného ¢esneku a 3 snitky tymianu. Dobfe pro-
michejte. Zvolte program pomalé vareni - vysoka teplota, hovézi
maso a stisknéte start.

Po dokonceni programu otevrete viko, vypustte prebytecnou te-
kutinu z hrnce a vyjméte snitky tymianu. Pridejte maslo a zbyvajici
Cesnek a tymian. Zvolte program restovani na 10 minut a obcas
zamichejte, aby se brambory a hovézi maso obalily maslem. Varte,
dokud nejsou brambory zlatavé hnédé.

Podavejte s nasekanou Cerstvou petrzelkou.

Vali pruunistamise programm ja seadista taimer 10 minutile. Mait-
sesta veiseliha soola ja pipraga. Kuumuta 6li ja pruunista veiseliha
portsjonite kaupa molemalt poolt. Tosta veiseliha potti, lisa kar-
tulid, vesi, sool, pipar, pool purustatud kUuslaugust ja 3 ttGumiani
oksa. Sega hoolikalt. Vali veiseliha ja korgel temperatuuril aeglase
kUpsetamine programm.

Parast programmi l6ppu eemalda kaas ja vala potist liigne vedelik
valja ning vota tiumiani oksad valja. Lisa voi ning Ulejaanud klls-
lauk ja tiUumian. Vali pruunistamise programm, seadista taimer 10
minutiks ja sega aeg-ajalt, et kartulid ja veiseliha oleksid voiga
kaetud. KUpseta, kuni kartulid on kuldpruunid. Serveeri hakitud
varske peterselliga.
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Steak és burgonya

Kiados, kielégitd, klasszikus vacsora, minden alka-
lommal tokéletes

Hozzavalok:

LV

Steiks ar kartupeliem

Satigas, klasiskas vakarinas, ikreiz perfekti pagatavo-

tas.

Sastavdalas:

1tk S6

3 evékanal étolaj
1% evdkanal vaj
250 mlviz

600 g marhahus, kdzepes
méretl kockakra vagva

1 evékanal zuzott fokhagyma
(3 gerezd)

1 csokor petrezselyem

500 gr burgonya, nagyobb
kockakra vagva

5 szal kakukkfu, friss

1 evékanal fekete bors

Elkészités:

600 g liellopu galas, sagrieztas
vidéja lieluma gabalinos
1 édamkarote saspiesta kiploka

1téjkarote sals
3 édamkarotes ellas gatavo-
Sanai

1,5 édamkarotes sviesta
250 ml adens

(3 daivinas)

1buntite péetersilu

500 grami kartupelu, sagrieztu
lielos kubinos

5 zarini svaiga timiana

1 eédamkarote melno piparu

Noradijumi:

Valasszuk ki a programot, és allitsuk be az idézitét 10 percre. ize-
sitsik a marhahust soéval és borssal. Forrositsuk fel az olajat, és a
marhahus mindkét oldalat piritsuk meg adagonként.

A marhahust visszatesszik az edénybe, hozzaadjuk a burgonyat,
vizet, sot, borsot, a zuzott fokhagyma felét és 3 szal kakukkflvet.
Jol keverjuk Ossze. Valasszuk a lassu fézés, magas hémérséklet,
marhahus programot, és nyomjuk meg a start gombot.

A program végeztével nyissuk ki a fedoét, ontsik le az edénybdl
a felesleges folyadékot, ha van, és tavolitsuk el a kakukkf( agait.
Adjuk hozza a vajat és a maradék fokhagymat és kakukkflvet. Va-
lasszuk a 10 perces piritasi programot, és idénként keverjik meg.
Addig f6zzUk, amig a burgonya aranybarna nem lesz.

Aprora vagott friss petrezselyemmel talaljuk.

Izvélies programmu “Cept neliela taukvielu daudzuma” un uzstadi
taimeri uz 10 minttém. Liellopu galu ierivé ar sali un pipariem. Uz-
karsé ellu, un liellopu galu pa porcijam no abam pusém apbrunini.

leliec liellopu galu atpakal katla, pievieno kartupelus, tdeni, sali,
piparus, pusi saspiesta kiploka un 3 timiana zarinus. Kartigi samai-
si. Izvélies programmu “Lénam gatavot augsta temperattra, liello-
pu gala” un piespied “Sakt gatavot”.

Péc programmas beigam atver vaku, un, ja katla ir lieks sSkidrums,
izlej to un iznem timiana zarinus. Pievieno sviestu un atlikuso kip-
loku un timianu. Izvélies programmu “Cept neliela taukvielu dau-
dzuma 10 minutes”, laiku pa laikam apmaisi, lai kartupelus un liel-
lopu galu klatu sviests. Gatavo, lidz kartupeli ir zeltaini brani.
Pasniedz ar sakapatiem svaigiem pétersiliem.



LT

Kepsnys ir bulves

RiebUs, sotUs, klasikiniai pietds, puikiai pagaminami
kiekviena karta.

Ingredientai:

PL

Stek z ziemniakami

Domowe danie na dobry obiad.

Sktadniki:

600 gramuy jautienos, su-
pjaustytos vidutinio dydzio
gabaléliais

1valg. Saukstas susmulkinto
Cesnako (3 skiltelés)

1rySelis petrazoliy

500 gramuy bulviy, supjaustytu
didesniais kubeliais

5 Sakelés Svieziy Ciobreliy

1 Saukstas juoduyju pipiry

1 3aukstelis druskos

3 Saukstai kepimo aliejaus
1,5 valg. Sauksto sviesto
250 mlvandens

Gaminimo eiga:

600 g wotowiny (pokrojonej na
Sredniej wielkosci kawatki)
14tyzka rozgniecionego czosnku
(3 zabki)

1 peczek pietruszki

500 g ziemniakow (pokrojo-
nych w wiekszg kostke)

5 gatgzek Swiezego tymianku
1tyzka czarnego pieprzu

14tyzka soli

3 tyzki oleju do gotowania
1,5 tyzki masta

250 mlwody

Przygotowanie:

Pasirinkite programa ,Pakepinti“ ir nustatykite laikmatj 10 minuciy.
Jautiena pagardinkite druska ir pipirais. |kaitinkite aliejy ir apkep-
kite jautiena is abieju pusiu, kepkite dalimis.

Sudeékite visg jautiena ir bulves j puoda, supilkite vandenj, suberki-
te druska, pipirus, puse susmulkinty ¢esnakuy ir 3 Sakeles ¢iobreliy.
Gerai iSmaisykite. Pasirinkite programa ,Virti auksStoje temperati-
roje letai®, ,Jautiena“ ir paspauskite ,Pradeti®

Baige programa, atidarykite dangtj, nupilkite iS puodo skyscio per-
tekliy, jei jo yra, ir iSimkite Ciobreliy Sakeles. Sudékite sviesta, li-
kusius Cesnakus ir ¢iobrelius. Pasirinkta programa ,Pakepinti“ 10
minudiy, retkarciais pamaisykite, kad bulveés ir jautiena pasidengty
sviestu. Kepkite, kol bulvés taps auksinés spalvos.

Patiekite su smulkintomis Svieziomis petrazolémis.

Wybierz program Podsmazania (Sauté) i nastaw Timer na 10 minut.
Dopraw wotowine solg i pieprzem. Rozgrzej olej i obsmaz wotowi-
ne z obu stron, partiami.

Wtoz wotowine z powrotem do garnka, dodaj ziemniaki, wode,
sol, pieprz, potowe zmiazdzonego czosnku i 3 gatazki tymianku.
Dobrze wymieszaj. Wybierz program Wolne gotowanie w wysokij
temperaturze, nastepnie Wotowina i nacisnij Start.

Po zakonczeniu programu, otworz pokrywe i odcedz nadmiar pty-
nu z garnka, jesli jest i usun gatazki tymianku. Dodaj masto, pozo-
staty czosnek i tymianek. Wybierz program Podsmazania (Sauté)
na 10 minut i mieszaj od czasu do czasu, aby ziemniaki i wotowina
pokryty sie mastem. Gotuj do momentu, az ziemniaki stang sie zto-
tobrgzowe.

Podawaj z posiekana swieza pietruszka. Smacznego!
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RU

Pbiba Ha napy ¢ oBOLLLAMM

J1érkoe, BO3OyLLHOE, HO CbITHOE onoaoo ona Bcen ce-

MbW, KOTOPOE OUEHAT Oaxe CaMble npumBepensimBble.

WHrpepueHTbl:

UA

Punba Ha napi 3 oBoyamu

Jlerke, Hag3BMUYAMHO HiYKHe, ane cCUTHe 6ntoao ang
BCi€T pOOUHW, AKe OLIHATb HaBiTb HAMBUOArNMBiLLi

rypMaHu.

IHrpegieHTn:

T Kr 6enon unm KpacHom pbibbl,
Hape3aHHoW Ha nopLumn

2 CTakaHa MOPKOBMU, Hape3aH-
HOW CONOMKOM

8 rpnboB cpeaHero pasmMepa
2 4. . TéPTON NMMMOHHOW

8 COLIBETUIN BPOKKONU

200 r Boapl

Conb 1 NepeL, No BKycy
CBeXui yKpon, ofIMBKOBOe
Macno U IMMOHHbIV COK AN
CEepPBUPOBKM

1 Kr 6inoi pnbu abo nococs
(HapizaTy NopLLinHO)

2 CKNAHKKM Hapi3aHOoT conomM-
KOO MOPKBW

8 rpmbiB cepenHboro Po3Mipy
2 4. N. CBiXoHaTepTOT IMMOHHOT

8 cyLBiTb BpoKori

Cinb 3a cMakom

200 r Boan

CBiXXunin Kpin, onMBKOBa onia Ta
NMMOHHWM CiK ANa nogavi

uenpobl

2 NIMMOHA, OUYULLLEHHBIX U
Hape3aHHbIX TOHKNMUW JTOMTU-
KamMu

[MpuroroBneHwue:

uenpwu

LLIinka cBixoro nepLito

2 NIUMOHN (MOYUNCTUTM i Hapi3a-
TW TOHKMMM Cnancamm)

MpurotyBaHHA:

HanenTe BoAy B Yally MynbTUBApPKKW. NoMecTuTe B vally noactas-
Ky 0151 MPUIOTOBNEHUS Ha Napy. Pasnoykmte Ha NoacTaBKe NoMTU-
KM MMMOHOB. MpunpaBbTe pbiby COMNbio U NepLeM, PasnoxuTe Ha
noactaBke. CBepxy MOMOYKUTE MOPKOBb, BPOKKONW 1 rpubbl. Bbi-
Bepute NporpamMmy MPUroToBAEeHWA Ha napy, 3aTeM BblbepuTe
NPOAYKT Pblba 1 HAYKMUTE 3anycK.

Mocne 3aBepLUeHMs NPOrpPaMMbl OTKPONTE KPbILLKY U BbIIOXNTE
pbIBy C oBoLlAMU Ha 6111000, YOATMB TIOMTUKN TUMOHOB. MNonente
CMecCblo YKpora, Macia 1 IMMOHHOIO COKa, NOCbINbTe TIMMOHHOWN
Lenpon n nogasanTe 6000 HA CTOJ.

Hanumnte BOAY Ha OHO 4Yalli MyNbTMBApPKW. 3BepXy MOCTAaBTe pe-
WIiTKY O719 NpUrotyBaHHA Ha napi. Buknagite cnamcu NIMMOHY.
MpunpasBTe puby cinnto i nepueM i BUKNaaite Ha peLwuiTky. donanTte
npunpasneHi oBoui. Bubepite B MeHio nporpamy NapoBapka, oani
MopenpoayKTn Ta HaTUCHiTb CTapT.

[licng 3aBeplUeHHs NporpamMu BiOKPUATE KPULLKY 1 BUKMALiTb
prby 3 oBoYaAMK Ha Tapenio, Clancm NMMOHY He BUKOPUCTOBYMTE.
Monunte pnby 3 oBoYaMK CyMiLLILLIO ONMBKOBOI onii, Kpony i nn-
MOHHOIO COKY i noCMnTe 3BepXy NMMMOHHOI0 Leapoto. CMaduHoro!
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BG

Puba Ha napa coc 3eneHuyuu

Aeko, HO 3acuwawo Acmue 3a UusAaomo cemelcmBo,
gopu U NpugupyuBume we 20 oueHam.

CocmaBku:

Peste la aburi cu legume

O mancare usoara, care se topeste in gura, dar si sa-
tioasd, pentru intreaga familie, pe care chiar si cei mai

pretentiosi o vor aprecia.

Ingrediente:

1 ka 6sAa puba unu coomea, 2 AUMOHa, mMbHKO Hapsi3aHuU Ha

Hapsi3aHu Ha nopuuu kpoauema

2 Yyawu Hapsi3aHu Ha egpo 8 uBemuema 6pokonu
MopkoBu Con Ha Bkyc

8 CcpegHo 20AeMU 2bbu, pazno- 200 MA Boga

NoBeHu MpeceH konbp, 3eXxmMuH U

2 Y.A. HACMbp2aHa AUMoHOBa AUMOHOB cok 3a cepBupaHe
kopa

LLlunka npeceH nunep

YnomBaHus:

1kg de peste alb sau somon,
portionat

2 cesti de morcovi taiati julien
8 ciuperci medii

2 lingurite de coaja de lamaie

subtiri

8 buchetele de broccoli

sare dupa gust

200 grame de apa

Marar proaspat, ulei de masli-

rasa

un varf de cutit de piper
proaspat

2 lamai, decojite si taiate felii

ne si zeama de lamaie pentru
servire

Indicatii:

3cuneme Bogama Ha gbHOmMO Ha meHgxkepama. MNocmaBeme
akcecoapa 3a 2comBeHe Ha napa omzope. Nokpulme ¢ pe3eHue-
mama AuMoH. NognpaBeme pubama cbC COA U YepeH nunep u 4
cnokeme Ha ckapama Bopxy AuMoHa. CAeg moBa croykeme 3eneH-
uyuume omaope, kamo 2u nopobcume CbC COA U nunep. N36epeme
npozpamama 2omBeHe Ha napa, puba u HamucHeme cmapm.

Cneg kamo npozpamama npukalouu, omBopeme kanaka u nocma-
Beme pubama u 3eneHYyuumMe B8 YuHus, ulxBopaeme pe3zeHYema-
ma AUMOH. Mopbceme ¢ AuMoHoBama kopa u cepBupaldme cobc
COC Om 3eXmuH, AUMOHOB cok u konbp Ha Bkyc.

Toarna apa pe fundul oalei. Pune deasupra accesoriul de preparat
cu aburi. Acopera cu feliile de lamaie. Asezoneaza pestele cu sare
si piper si pune-| pe gratar. Tot acolo pune apoi si legumele asezo-
nate. Selecteaza programul abur, peste si apasa start.

Dupa terminarea programului, deschide capacul si pune pestele
si legumele pe un platou si arunca feliile de ldmaie. Toarna sosul
pentru servire (ulei de masline, marar si zeama de lamaie) pe pla-
tou, presard coaja de ldmaie rasa si savureaza mancarea.



cz

Dusena ryba se zeleninou

Lehky, presto syty pokrm pro celou rodinu, oceni jej i

naro¢ni jedlici.

Ingredience:

EE

Aurutatud kala koogiviljadega

Kerge ja suus sulav kohtu taitev roog kogu perele.

Isegi kdige pirtsakamad sddjad naudivad seda rooga.

Koostisosad:

1 kg bilé ryby nebo lososa,
nakrajené na porce

2 salky mrkve, julienne prouzky
8 strednich hub

2 lzicky nastrouhané citronoveé

8 rlzicek brokolice

SUl podle chuti

200 gramt vody

Cerstvy kopr, olivovy olej a
citronova stava k podavani

1 kg valget kala voi l6he, ports-
joniteks loigatuna

440g peeneteks ribadeks [6i-
gatud porgandit

8 keskmist seent

seks viilutatuna

8 spargelkapsa oisikut

sool, maitse jargi

200 mlvett

varsket tilli, oliivioli ja sidruni-

klry

Spetka mletého pepre

2 citrony, oloupané a nakraje-
né na tenké platky

Postup:

2 tl riivitud sidrunikoort
ndpuotsaga varskelt jahvata-
tud pipart

2 sidrunit, kooritud ja dhuke-

mahla serveerimiseks

Juhised:

Nalijte vodu na dno hrnce. Umistéte do hrnce naparovaci prislu-
Senstvi. Zakryjte platky citronu. Rybu osolime, opepfime a dame
na mrizku. Pridejte taktéz vrstvu okofenéné zeleninoy. Zvolte pro-
gram vareni v pare, rybu a stisknéte start.

Po dokonceni programu otevrete viko a polozte rybu a zeleninu
na talif, platky citronu vyhodte. Na talif nalijte servirovaci smés
(olivovy olej, kopr a citronovou $tavu), posypte citronovou klrou a
vychutnejte si to.

Vala poti pdhja vesi, aseta sisse aurutamistarvik ning kata see
sidruniviiludega. Maitsesta kala soola ja pipraga ning tosta resti-
le. Seejarel lisa maitsestatud kodgiviljad. Vali kala ja aurutamise
programm ning vajuta kaivitamise nupule.

Parast programmi loppu eemalda kaas ning aseta kala ja kdogivil-

jad vaagnale, eemalda sidruniviilud. Vala serveerimissegu (oliivioli,
till ja sidrunimahl) vaagnale, puista peale sidrunikoort ja nautige.
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HU

Parolt hal zoldsegekkel

KonnyU, mégis laktato étel az egész csaladnak, még a
valogatosok is értékelni fogjak.

Hozzavalok:

LV

Tvaicéta zivs ar darzeniem

Viegls, bet vienlaikus satigs zivs édiens visai gimenei,
kas garsos pat visizvéligakajiem édajiem.

Sastavdalas:

1kg fehér hal vagy lazac, ada-
gokra vagva

2 csésze sargarépa

8 kbzepes gomba

2 teaskanal reszelt citromhéj
Csipetnyi friss bors

2 citrom meghamozva és vé-

So izlés szerint
200 gramm viz
Friss kapor, olivaolaj és citrom-
lé a talalashoz

1kg baltas zivs vai lasa, sa-
griezta pasniegSanai pieméro-
tas porcijas

2 mértrauki smalkas strémelés
sagrieztu burkanu

8 vidéja lieluma sénes

2 téjkarotes rivétas citrona

2 citroni, nomizoti un sagriezti
planas skelités

8 brokolu rozetites

Sals péc garsas

200 ml udens

Svaigas dilles, olivella un citro-
na sula pasniegSanai

konyra szeletelve
8 fej brokkoli

Elkészités:

mizinas
Skipsnina svaigi maltu piparu

Noradijumi:

Ontsiik a vizet az edény aljara. Helyezziik ra a géz6l6 tartozékot.
Fedjuk le a citromszeletekkel. A halat s6zzuk, borsozzuk, és racsra
tesszlk, majd a fUszerezett zoldségeket is. Valasszuk ki a gbzolés,
hal programot és nyomjuk meg a start gombot.

A program végeztével vegyik le a tetejét, és tegylk a halat és a
z6ldségeket egy talra, dobjuk ki a citromszeleteket. Ontsiik a talalod
keveréket (olivaolaj, kapor és citromlé) a talra, szérjuk meg a citrom
héjaval és mar ehetjik is.

Katla ielej Gdeni. Virst uzliec tvaicésanas piederumu. Izkarto cit-
rona skélites. Zivi ierivé ar sali un pipariem un uzliec uz rezga. Pa
virsu liec darzenus, kuriem pievienotas garsvielas. Izvélies prog-
rammu “Tvaicét, vista” un piespied “Sakt gatavot”.

Péc programmas beigam atver vaku, novieto zivi un darzenus uz
paplates un iznem citrona Skélites. Parlej ar mérci, kas pagatavota
no olivellas, dillém un citrona sulas, parkaisi ar citrona mizinu un
izbaudil!



LT

Troskinta zuvis su darzovemis

Lengvas, tirpstantis burnoje, bet sotus patiekalas
visai Seimai, kurj jvertins net iSrankds valgytojai.

Ingredientai:

PL

Ryba gotowana na parze
Z warzywami
Lekkie, a jednoczesnie sycace danie dla catej rodziny,

nawet wybredni smakosze je doceniag
Sktadniki:

1 kg baltosios Zzuvies arba laSi-
$o0s, supjaustytos porcijomis

2 puodeliai juostelémis su-
pjaustytu morkuy

8 vidutinio dydZzio grybai

2 arbatiniai Sauksteliai tarkuo-
tos citrinos Zievelés

Ziupsnelis $vieZiy pipiry

2 citrinos, nuluptos ir supjaus-

tytos plonais griezinéliais

8 brokolio Ziedkociai

Druskos pagal skonj

200 mlvandens

Sviezi krapai, alyvuogiy aliejus
ir citrinos sultys

Gaminimo eiga:

1kg biatej ryby lub tososia
(pokrojonej na porcje)

2 filizanki marchewki (pokrojo-
nej w stupki)

8 $rednich pieczarek

2 tyzeczki startej skorki cytry-
nowej

Szczypta Swiezego pieprzu

2 cytryny (obrane i cienko

pokrojone)

8 rozyczek brokuta

So6ldo smaku

200 g wody

Swiezy koperek, oliwa z oliwek
i sok z cytryny do podania

Przygotowanie:

Ant puodo dugno supilkite vandenj. Ant virSaus uzdeékite garinimo
prieda. Uzdenkite citrinos griezinéliais. Pagardinkite Zzuvj druska
ir pipirais ir sudékite ant groteliy. Po to sudékite prieskoniais pa-
gardintas darzoves. Pasirinkite programa ,Virti garuose®, ,Zuvis® ir
paspauskite ,Pradeti®.

Baige programa, atidarykite dangtj ir sudékite zuvi bei darzoves
i lekste, o citrinos griezinélius iSmeskite. Lékste apliekite misiniu
(alyvuogiy aliejumi, krapais ir citriny sultimis), pabarstykite citrinos
Zievele ir mégaukites.

Wlej wode do garnka. Na wierzchu potdz dodatek do gotowania na
parze. Przykryj plasterkami cytryny. Rybe dopraw sola i pieprzem i
utdz na stojaku. Nastepnie dodaj przyprawione warzywa. Wybierz
program Na parze, nastepnie Ryba i nacisnij Start.

Po zakonczeniu programu, otworz pokrywe, utdz rybe i warzywa na
potmisku, odrzucz plasterki cytryny. Na potmisek wylej mieszanke
do podania (oliwa z oliwek, koperek i sok z cytryny), posyp skorka
z cytryny i delektuj sie.
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PBaHas cBMHMHA B COoyce caJibca

NHrpeoueHTbI:

UA

TyLuKOBaHa CBMHMHA 3 CaJIbCOIO

IHrpepieHTn:

CBUHMHA:

2 KI CBMHOWM nonaTku 6e3
KocTen

3 CT. NI. KOPUYHEBOrO caxapa
1cT. n. conn

1CT. N. KONUYEHOM NANPUKKN
T4. N. CYLLEHOrO YecHoKa
Tu. n. cylwéHoro nyka

T4. n. MONOTOro TMMHa
CBeXXeMOosoTbIN YEPHbIN Ne-
peL, No BKycy

Coyc canbca:

2-3 Tomara cpegHero pasme-
pa, 6e3 KoXKuLbI

Y4 KpaACHOW NYKOBULLbI CpefHe-
ro pasmepa

2 nepua ceppaHo unm 1 nepett
XananeHbo, 6e3 BepxyLUeK 1
cepaueBnH

Cok 1 nanma

4 CTakaHa Hape3aHHOM KNH3bI
Conb 1 nepeL, No BKycy

Ona CBUHUHK:

2 KI CBMHAYOT TonaTku 6e3
KiCTKN

3 CT. N. KOPUYHEBOIO LLYKPY
1cT. n. coni

1CT. N. KONYEHOT NarnpuKn
T4. N. NOPOLLKY YaCHUKY
Tu. n. nopoLuKy unbyni

T4. n. MENEHOro KMNHY
YopHum ceixkomeneHmm ne-
peLub

Onsa canbcu:

2-3 cepenHix cBiXnx nomigopa
6e3 NNoaooHIOoK

Y2 cepeaHboi YepPBOHOT LIMbY-
NHN

2 nepugs ceppaHo abo 1ne-
peLpb xananeHbo (0OUNCTUTKM Bif,
cTeben i cepLeBUH 3 HACIHHAM)
Cik 1 nanmy

Y2 CKNAAHKM NoapibHEHOT KiH3K
Cinb i nepeLb 3a CMakom

500 rpamm bynboHa

MpuroroBneHue:

500 r BynbroHy

MpurotyBaHHsA:

CMmellanTe caxap, Cofb, ManpuKy, CYLLEHbIN YeCHOK 1 NyK. HaTtpuTte
3TOV CMeChio BCIO MOBEPXHOCTb MAcA. ECN KyCOK CNULLIKOM 60fb-
LLIOW, cCHaYana paspexbre ero Ha yactu. NonoxmnTte MaAco B yally
1 3anenTe 6yNboOHOM. 3aKPOWTE KPbILLKY U BbibepuTe nporpaMmmy
MepnneHHoe MpPUroToBfieHME MPW BbICOKOM Temmneparype, 3arem
BblbepuTe npoayKT CBUHUHA. YCTaHoBUTe Tanmep Ha 150 MUHYT.

MoKa MACO roTOBUTCH, HAaUHMUTE FOTOBUTbL COYC cafbca. Mefnko
HapebTe ToMaTbl, NnepeL, U KpacHbIr NyK, cMeLlanTe C Comnbio W
nepuem. Cok namma m KuH3y gobasbTe B COYC He cpasy, a B Mno-
crnefHIo ouepenb, nepeq nogaden Ha CTos, YTobbl U3berkaTb 13-
NULLHEro BblaeNeHns XKUOKOCTU.

Mocne 3aBepLUeHUs NPOrpaMMbl AOCTAHLTE MACO U3 Yalluun, oanTe
eMy NocToATb 20 MUHYT NOA, KPbILLIKOW, 3aTeM pa3opBUTE C MOMO-
Liblo BUNOK. MNMogaBamTe C COycoM, Ha XNeB6HOM UNU KyKypy3HOWM
nenéLukxe.

3MmillanTe BCi cneuii 3 LyKpOM i peTefibHO 3MacTiTb L€ CyMiLLLLIIO
M’AACO. AKLLO LLIMATOK M’iCa BEIMKOro po3Mipy, pO3piXKTe noro Ha
neKinbKa YacTuH. NMNoknaaiTe M'ACO B Yallly MynbTUBAPKM i 3anunTte
BYNbAOHOM. 3aKpPUNTE KPULLIKY, BUBepiTb B MeHto nporpamMmy Ak y
neyi Buc.Temn. i CBMHMHA Ta BCTaHOBITb Tanmep Ha 150 XBUNUH.

MOKN M’ACO TYLUKYETbCA, NPUroTymnTe canbcy. Ona uboro opibHO
nopixkTe nomMigopwu, rocTpi nepui i umbynio i 3mianTe ix 3 cinnio i
yopHum nepuem. Cik nammy i KiH3y gogamte B OCTAHHIO MUTb Me-
pen nopaveto, LWO6 canbca He BUAiNMNa cik 3aBYacHo.

[icna 3aBepLUeHHA NporpamMm aictaHbTe M’ACo 3 Yalli, HakpunTe
Moro i pamte Momy OXONOoHYTU NpoTaromM 20 XBWUAWH, Micnsa Yyoro
pO3MaiNiTbh HA BOMTOKHA 32 A0NOMOroto Buaenku. Nonaeante oo cTo-
Ny i3 canbCoio Y KYKYPYO3aHiA UM 3BUYaHin TopTUnbi. CMayHoro!
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NopnaHo cBuHcko u canca

Carne de porc gatita lent,

cu salsa
CocmaBku: Ingrediente:
3a cBuHckomo: 3a cancama: Pentru porc: Pentru salsa:

2 ka2 cBuHcka naewka 6e3
kocmu

3 c.A. kadsBa 3axap

1c.A. con

1c.A. nyweH yepBeH nunep
T4.A. YeCoH Ha npax

Tu.A AYK Ha npax

Tu.A. KUMUOH Ha npax

TU.A. CMASIH YepeH nunep

2 go 3 cpegHoO 20AeMU goMa-
ma, 6e3 copueBuHama

Y2 uepBeH Ayk

2 cpegHo 2oneMu Alomu uywku
Cok om 1 Aalm

Y2 yawa HapszaH kopuaHgop
Con u yepeH nunep Ha Bkyc

2 kg ceafa de porc fara os

3 linguri de zahar brun, usor
presat in lingura

1lingura de sare de mare
1lingura de boia afumata
1lingurita de usturoi pudra
1lingurita de ceapa pudra
1lingurita de chimion macinat
piper negru proaspat macinat

2 sau 3 rosii proaspete medii,
fara codite.

¥, ceapa rosie medie

2 ardei serrano sau 1ardei
jalapeno, fara tulpini, nervuri si
seminte

zeama de la 1limeta

%, cana de coriandru tocat
sare si piper dupa gust

500 2 6yAboH

YnomBaHus:

500 grame de supa de legu-
me/carne

Indicatii:

Cmeceme Bcuuku nognpaBku 3aegHO Cobc 3axapma u Hampudme
Mecomo ¢ msax, kamo 20 nokpueme gobpe. Ako mecomo e mBop-
ge 20AIMO, Hapexkeme 20 Ha Hakonko napyema. Crokeme Mmeco-
mo B ypega u Hanelme byaboHa. 3amBopeme kanaka u uzbepeme
npozpama 3a 6aBHo 2comBeHe, cBuHcko. Hacmpoldme malmMepa Ha
150 MuHymMu.

HOokamo mecomo ce 2omBu, npuzomBeme cancama, kamo Hape-
»keme Ha cumHo goMamume, Alomama Jyywka u Ayka u 2u cmecu-
me CobC COA U YepeH nunep. Carokeme coka om Aalm u kopuaHgb-
pa nocaegHo npegu cepBupaHe.

Cneg kamo npozpamama 3a 2omBeHe npukaloyu, uzBageme me-
como om ypega, ocmaBeme 20 ga npecmou 20 MuHymu nokpumo
u 20 Hakvbcadme ¢ Buauuu. CepBupalme, 2apHUpPaHU CbC canca
Bopxy uapeBuyHa MpomuaAa u ce Hacrageme.

Amesteca toate condimentele impreuna cu zaharul si freaca car-
nea cu ele, acoperind-o bine. Daca bucata de carne este prea
mare, se taie in mai multe bucati. Pune carnea in oald si toarna
supa de legume/carne. inchide capacul si selecteaza programul de
gatire lentd, carne de porc. Seteaza cronometrul la 150 de minute.

In timp ce carnea se indbus3, pregiteste salsa, tocand marunt
rosiile, ardeiul si ceapa si amestecandu-le cu sare si piper. Pune
zeama de lamaie si coriandrul la final, inainte de servire, pentru ca
salsa sa nu se inmoaie prea tare.

Dupa terminarea programului de gatit, scoate carnea din oala,
las-o sa se odihneasca 20 de minute acoperita si separ-o cu aju-
torul furculitelor. Serveste carnea acoperita cu salsa, pe o tortilla
de grau sau de porumb si savureaza mancarea.



cz

Trhané veproveé maso a salsa

EE

Rebitud sealiha salsaga

Ingredience: Koostisosad:

Na vepfové maso: Na salsu: Sealiha jaoks: Salsa jaoks:

2 kg veprové plece bez kosti 2 az 3 stfedné Cerstva rajcata, 2 kg sea abaliha, kondita 2-3 keskmist varsket tomatit
3 polévkové lzice. baleny hné- bez stopek 3 spl pruuni suhkrut pool keskmise suurusega pu-

Y stfedni Cervené cibule

2 serrano nebo 1 papricku jala-
pefo, bez seminek a stopky
Stava z 1 limetky

¥ Salku nasekaného koriandru
SUl a pepf na dochuceni

dy cukr

1 polévkova lZice kosSer soli

1 polévkova lZice uzené papriky
1 [zi¢ka ¢esnekového prasku

1 [zi¢ka cibulového prasku

1 [zicka mlety kmin

Cerstvé mlety ¢erny pept

500 gramu vyvaru

Postup:

nast sibulat

2 serrano voi 1jalapeno pipart,
varred ja seemned eemaldatud
1laim, pressitud mahlaks
hakitud koriander, maitse jargi
sool ja pipar, maitsestamiseks

1spl kosher soola

1 spl suitsutatud paprikat
1tl ktGuslaugupulbrit

1 tl sibulapulbrit
1tljahvatatud k6omneid
Varskelt jahvatatud musta
pipart

500 ml puljongit

Juhised:

VSechno kofeni smichadme s cukrem a maso jim dobre zakryjeme.
Pokud je maso pfilis velké, nakrajejte ho na nékolik kusd. Do hrnce
vloZime maso a zalijeme vyvarem. Zaviete viko a zvolte program
pomalé vafeni, vepfové maso. Nastavte ¢asova¢ na 150 minut.

Zatimco se maso pece, pfipravte si salsu tak, Zze raj¢ata, papriku a
cibuli nakrajite najemno a smichame se soli a pepfem. Limetkovou
Stavu a koriandr dejte pred podavanim jako posledni, aby se ne-
rozmodcily.

Po dokonceni programu peceni vyjméte maso z hrnce, nechte ho
prikryté 20 minut odpodivat a roztrhejte ho vidlickami. Podavejte
prelité salsou na pseni¢né nebo kukufi¢né tortille a vychutnaveijte.

Sega koik virtsid suhkruga kokku ja hooru need liha sisse. Kui li-
hatUkk on liiga suur, l6ika see vaiksemateks tukkideks. Aseta liha
potti ja vala peale puljong. Sulge kaas ja vali aeglase kipsetamise
ja sealiha programm. Seadista taimer 150 minutile.

Samal ajal valmista salsa. Haki peeneks tomatid, paprika ja sibul,
lisa sool ja pipar. Vahetult enne serveerimist lisa laimimahl ja ko-
riander.

Parast kUpsetusprogrammi l6ppemist, vota liha potist valja, lase

sellel kaetult 20 minutit seista ja seejarel rebi liha kahvlite abil ri-
badeks. Serveeri koos salsaga jahu- voi maisitortillal.
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Tépett sertéshus és salsa

LV

Plucinata cukgala un salsa

Hozzavalok: Sastavdalas:

A sertéshushoz: A Salsahoz: Cukgalai: Salsai:

2 kg csont nélkuli sertés 2-3 kdzepes friss paradicsom, 2 kg cukgalas pleca dalas bez 2 idz 3 vidéja lieluma svaigi
lapocka szarat eltavolitva kaula tomati ariznemtam séklam

3 evékanal barna cukor

1 evdkanal koser so

1 evékanal fustolt paprika
1tk. fokhagyma por

1tk. hagymapor

1tk. 6rolt kdmény

Frissen 6rolt fekete bors
500 gramm husleves

2 kOzepes voroshagyma

2 serrano vagy 1jalapeno pap-
rika, szarak, bordak és magok
eltavolitva

1lime leve

4 csésze aprora vagott kori-
ander

SO és bors izlés szerint

3 édamkarotes bruna cukura
1 édamkarote koSera sals

1 eédamkarote kipinatas pa-
prikas

1téjkarote kiploku pulvera

1 téjkarote sipolu pulvera

1 téjkarote malta kumina
Svaigi malti melnie pipari

Y4 vidéja lieluma sarkana sipola
2 serano vai 1 halapenjo pipars
ar nonemtu katinu, iznemtu
serdi un séklam

1laima sula

Y2 mértrauka sakapata kori-
andra

Sals un pipari péc garsas

Elkészités:

500 grami buljona

Noradijumi:

Az 6sszes flszert 6sszekeverjik a cukorral, és jol bedodrzsoljuk ve-
lUk a hust. Ha tul nagy a hus, szeleteljuk tobb darabra. Tegytk a
hust az edénybe, és dntsiik bele a huslevest. Zarjuk le a fedelet, és
valasszuk a lassu fézés, sertéshus programot. Allitsuk az idézitét
150 percre.

Amig a hus sul, elkészitjuk a salsat, a paradicsomot, a borsot és a
hagymat aprora vagjuk, majd soval, borssal 6sszekeverjiuk. Talalas
el6tt tegyik csak bele a lime levét és a koriandert, hogy ne azza-
nak el benne annyira.

A sUtési program végeztével vegyik ki a hust az edénybdl, hagyjuk
20 percig lefedve pihenni, majd villakkal valasszuk szét. Talaljuk a
virdg- vagy kukoricatortillara tett salsaval, és kész is.

Visas garSvielas samaisi ar cukuru un ar So maisijumu kartigi ierivé
galu. Ja galas gabals ir parak liels, sagriez to vairakas dalas. Liec
galu katla un parlej ar buljonu. Aizver vaku un izvélies programmu
“Lenam gatavot, cukgala”. Uzstadi taimeri uz 150 minatém.

Kameér gala cepas, pagatavo salsu, smalki sakapajot tomatus, pa-
priku un sipolu un to visu samaisot ar sali un pipariem. Laima sulu
un koriandru pievieno pirms pasas pasniegSanas, lai koriandrs ne-
batu izmircis.

Péc gatavoSanas programmas beigam iznem no katla galu, 20 mi-
nutes parklata veida atputini to un tad ar daksinu saplucini. Pa-
sniedz uz kvieSu miltu vai kukurdzas tortiljas, uz galas uzliekot sal-
su. Lai labi garsSo!



LT

Plesyta kiauliena ir salsa

PL

Duszona wieprzowina z salsa

Ingredientai: Sktadniki:

Kiaulienai: Salsai: Do wieprzowiny: doréw z usunietymi szyputkami
2 kg kiaulienos mentés be 2-3 vidutinio dydzio Sviezi 2 kg topatki wieprzowej bez 4 Sredniej czerwonej cebuli
kauly pomidorai, be koteliu. kosci 2 papryki serrano lub 1 papryka

3 valg. Saukstai supakuoto
rudojo cukraus

1valg. Saukstas koSerinés
druskos

1valg. Saukstas rakytos pa-

Y4 vidutinio dydzio raudonojo
svoguno

2 serano arba 1jalapeno
pipirai, su iSpjautais stiebais,
Sonais ir seklomis

3 tyzki cukru brgzowego w
proszku

1tyzka soli koszernej

1tyzka wedzonej papryki
Ttyzka czosnku w proszku
1tyzka cebuli w proszku
Ttyzka mielonego kminku
Swiezo zmielony czarny pieprz

jalapeno, todygi, zebra i nasio-
na usuniete

2 papryczki serrano lub 1 pa-
pryczka jalapeno (oczyszczone
z todyg i rdzeni z pestkami)
Sok z 1 limonki

¥ szklanki posiekanej kolendry
So6li pieprz do smaku

prikos 1 Zaliosios citrinos sultys

1arb. Saukstelis ¢esnako ¥ puodelio smulkinty kalendry
milteliy Druskos ir pipiry pagal skonj
1arb. Saukstelis svoglny

milteliy

Tarb. Saukstelis malty kmyny
Svieziai malti juodieji pipirai
500 gramy sultinio

Gaminimo eiga:

500 g bulionu
Do salsy:
2-3 $rednich swiezych pomi-

Przygotowanie:

Visus prieskonius sumaisykite su cukrumi ir jais gerai jtrinkite
mésa. Jei mésos gabalas per didelis, supjaustykite j kelis mazes-
nius. Mésa sudeékite j puoda ir uzpilkite sultiniu. Uzdenkite dangtj
ir pasirinkite ,Léto gaminimo® programa, ,Kiauliena“. Nustatykite
laikmatj 150 minudiy.

Kol meésa kepa, paruoskite salsa: smulkiai supjaustykite pomi-
dorus, paprika ir svogiing, sumaisykite su druska ir pipirais. Pries
patiekdami jpilkite Zaliosios citrinos sultis ir kalendras, kad nesu-
skystétuy.

Baige virimo programa, iSimkite mésa is puodo, palikite ja 20 mi-
nudiy uzdengta ir atskirkite Sakutémis. Patiekite su salsa ant kvie-
¢y arba kukurlzy tortilijos. Skanaus.

Wszystkie przyprawy wymieszaj razem z cukrem i natrzyj nimi mie-
so, dobrze je pokrywajac. Jesli mieso jest zbyt duze, pokrdj je na
kilka kawatkow. Wt6z mieso do garnka i zalej bulionem. Zamknij
pokrywe i wybierz program Wolne gotowanie, nastepnie Wieprzo-
winainastaw Timer na 150 minut.

Podczas gdy mieso sie gotuje, przygotuj salse, drobno siekajac po-
midory, papryke i cebule oraz mieszajac je z sola i pieprzem. Sok z
limonki i kolendre dodaj jako ostatnie, przed podaniem, aby unik-
nac zaciekow.

Po zakonczeniu programu gotowania, wyjmij mieso z garnka, po-
zostaw na 20 minut pod przykryciem, a potem rozdziel widelcem.
Podawaj z salsa na tortilli pzennej lub kukurydzianej. Smacznego!
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RU

AGNoOYHbIN NUpoOr

CnagKum, TepPrKum, BKYCHbIV OecepT 6e3 yyBCcTBa
BUHbI.

WHrpepueHTbl:

UA

AGnyyHUM Nupir

Conoakuim i cMavyHMin oecepT, Big AKOro HEMOYKITMBO
BiOMOBUTUChH.

IHrpenieHTU:

13enéHoe g610KO0, Hape3aH-
Hoe Kyburkamm

2 60MbLUKMX 3eNéHbIX AbnokKa,
OUMLLIEHHbBIX U TOHKO Hape-
3aHHbIX

CnmBoYHOe Macso ana cMasbl-
BaHWs Yallm

Caxap a5t NoCbInKu

4 anua

Y4 CTakaHa caxapa
T4. n. BAHUNbHOIO caxapa
Y4 CTakaHa MyKn

[MpurotoBneHwue:

2 BENVIKNX 3e/eHuX AbyKa
(MoOUNCTUTK i TOHKO Hapi3aTn
Kpy>KanbusmMm)

13eneHe abnyko (Hapizatu
KyOunKamm)

BepLukoBe macno (ons 3mMally-
BaHHSI)

Llykop (ons nocnnaHHsA)

4 anuna

1,25 MipHOT CKNAHKK LlYKpY
14. n. BAHINbHOIO LYKPY
Y4 MipHOT CKNSIHKN 6opoLLHa

MpurotyBaHHA:

[Ona nNpurotoBneHWss TecTa XOPOLLIO CMellanTe B MUCKe anua,
MYKY, caxap W BaHW/bHbIA caxap, YTobbl HE OCTAIOCb KOMOUKOB.
[ob6aBbTe B cMech A6I0KO, Hape3aHHoe KybukamMu, nepemMeLlanTe.
CMayKbTe HO M CTEHKW Yalln Mac/ioM U BblflerTe CMecCb B uallly.
HapesaHHble cnancbl A6/10K KPacMBO PAa3NoXMTe Ha Tecte 1 no-
CbiNbTe caxapoM. BeibepuTe nporpamMmy Bbineuka, 3aTem py4yHom

PEXMM 1 yCTaHoBUTE TarmMep Ha 30 MUHYT.

3MiwanTte y Mucui anua, 60poLHO, BaHINbHUA 1 3BUYaMHUA Ly-
Kop. MNMepemilwynTe, NOKM Yy CYyMilli HE 3aNMLLINTbCA rPyaoYoK. [1o-
nanTe HapisaHe Kybukamu 3eneHe a6yKo i nobpe nepemiwlanTe.
3MacTiTb AHO i CTIHKM Yalli BEPLUKOBUM MAcC/OM i BAUKTE TiCTO.
3Bepxy BUKIAAiITb MO KOMy HapilaHi Kpyxanbusamu ab6nyka, no-
KPMBLLUM BCIO MOBEPXHIO TicTa. 3BepXy nocunte sb6ayKa LyKPOM.
Bunbepitb B MeHio nporpamy Buniuka, nani PyuyHum pexxum Ta

BCTAHOBITb Tanmep Ha 30 XBUMNH.
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HA6vonkoB nau

Cnaagko uskyweHue, nepdpekmHo 3a chnegobegHo
nupwecmBo .

Placinta de mere

Un desert dulce, acrisor, delicios si bun in diete.

CocmaBku: Ingrediente:

2 20AeMU 3eAeHU 6bAku, 4 adua 2 mere verzi mari, decojite si 1 lingurita de zahar vanilat
obeneHU U Haps3aHu Ha 300 2 3axap taiate felii subtiri Y cesti de faina

moHKU noaymeceuu T4.A. BaHunoBa 3axap 1 mar verde, tdiat cubulete

13eneHa a6oaka, Hapsa3aHa Ha 90 2 bpawHo unt, pentru ungere

kybuema zahar, pentru presarat

Macno 3a HamazBaHe Ha ypega
3axap 3a nopvcBaHe

YnomBaHus:

4 oud
1% cesti de zahar

Indicatii:

B kyna cmeceme atuama, 6pawHomo, BaHuAnoBama 3axap u obuk-
HoBeHama 3axap u pa3zbovpkalme, gokamo HAMa Byuku. [lo6aBe-
me HapsizaHama Ha kybuema 3eneHa Ab6vbaka u pazbopkalme, 3a
ga ce kombuHupam gobpe. Hamakeme gbHOMO U CMeHume Ha
ypega c Macno u uscuneme mecmomo. NocmaBeme HapszaHume
Ha noAayMeceuu a6baku omzope, kamo HanpaBume kpba u hokpu-
eme usinama cmec. Bopxy s6obakume nopoceme 3axap. M36epeme
npozpama lNeueHe, PouHa HacmpoUka u 3agalime malmepa Ha
30 MUHymMu.

Intr-un castron, amesteca oudle, fdina, zaharul vanilat si zaharul
tos si amestecd pand cAnd nu mai sunt cocoloase. incorporeaza
marul verde taiat cubulete si amesteca pana se inglobeaza in tot
aluatul. Unge fundul si peretii oalei si toarna aluatul. Pune dea-
supra merele taiate felii subtiri, formand un cerc si acoperind tot
blatul. Presara zahar peste mere. Selecteaza programul Coacere,
manual si seteaza cronometrul la 30 de minute.



cz

Jablec¢ny kolac

Sladky, lahodny, nevinny dezert.

EE

Ounakook

Magushapu ja imemaitsev, stilitundevaba magustoit.

Ingredience: Koostisosad:

2 velka zelena jablka, oloupana 1% odmérky cukru 2 rohelist 6una, kooritud ja 1 tl vanillisuhkrut

a nakrajena na tenké platky 1 [zi¢ka vanilkovy cukr ohukesteks viiludeks loigatuna 55 gjahu

1zelené jablko, nakrajené na Ya Salku mouky 1roheline 6un, kuubikuteks suhkur, peale puistamiseks
kostky tikeldatuna

Maslo, na mazani
Cukr, na posypani
4 vejce

Postup:

vOi, maadrimiseks
4 muna
275 g valget suhkrut

Juhised:

V misce smichejte vejce, mouku, vanilkovy cukr a bézny cukr a mi-
chejte, dokud nebude mit v misce zadné hrudky. Vmichame nakra-
jené zelené jablko a promichame. Dno a stény hrnce vymazte
tukem a nalijte tésto. Nahoru poloZte na plech nakrajena jablka,
vytvorte kruh a zakryjte cely vrsek. Jablka posypte cukrem. Zvol-
te program Peceni, manualni nastaveni a nastavte ¢asovac na 30
minut.

Sega kausis munad, jahu, vanillisuhkur ja valge suhkur ning sega,
kuni tikke enam pole. Lisa kuubikuteks ldigatud roheline 6un ja
sega Uhtlaseks. Maari poti pohi ja kuljed rasvainega ning vala tai-
gen potti. Aseta taignale ringikujuliselt peale 6hukesed dunaviilud
nii, et tainas oleks taielikult kaetud. Puista peale suhkur. Vali kasit-
si seadistamise programm ja seadista taimer 30 minutile.
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Almas pite

Edes, blintudat nélkuli blinézés

Hozzavalok:

LV

Abolu pirags

Saldskabs, gards un viegls deserts.

Sastavdalas:

1tk. vanilias cukor
Y4 mérépohar liszt

2 nagy zold alma, meghamoz-
va és vékonyra szeletelve
1z6ldalma, felkockazva

Vaj, kenéshez

Cukor, szorashoz

4 tojas

1és % mérépohar cukor

Elkészités:

1 Y meértrauki cukura
1téjkarote vanilas cukura
Ya mértrauka miltu

2 lieli zalie aboli, nomizoti un
sagriezti planas skéelités
1zalais abols, sagriezts kubi-
nos

Sviests ieziesanai

Cukurs parkaisisanai

4 olas

Noradijumi:

Egy talban 6sszedolgozzuk a tojast, a lisztet, a vanilias cukrot és a
normal cukrot, és csomomentesre keverjuk. Belekeverjlk a kockara
vagott zoldalmat, és osszekeverjik. Az edény aljat és oldalat kiva-
jazzuk, majd beledntjuk a masszat. A tetejére helyezzlk a vékonyra
szeletelt almat, kort formazunk és az egész tetejét befedjuk. Az
alma tetejére cukrot szérunk. Valasszuk ki a Sutés, Kézi programot,
és allitsuk az id6zitét 30 percre.

Bloda ieliec olas, miltus, vanilas cukuru un parasto cukuru un mai-
si, 1dz nav kunkulu. lecila kubinos sagriezto abolu un samaisi, lai
visas sastavdalas sajauktos. Katla dibenu un malas iezied ar svies-
tu un ielej katla miklu. Pa virsu pa apli izkarto planas skelités sa-
grieztos abolus ta, lai tie pilniba parklatu miklas virsmu. Parkaisi ar
cukuru. Izvélies programmu “Cept, manuali” un uzstadi taimeri uz
30 minutém.



LT

Obuoliy pyragas|

Saldziartgstis, skanus desertas.

Ingredientai:

PL

Szarlotka

Stodki i pyszny deser, ktorego nie mozna odmowic.

Sktadniki:

200 gramuy cukraus

1 arb. Saukstelis vanilinio
cukraus

35 gramuy milty

2 dideli Zzali obuoliai, nulupti ir
supjaustyti plonais griezinéliais
1 Zalias obuolys, supjaustytas
kubeliais

Sviestas skardai iStepti

Cukrus, pabarstymui

4 kiausiniai

Gaminimo eiga:

1,25 miarki cukru
14tyzeczka cukru waniliowego
Ya miarki maki

2 duze zielone jabtka (obranei
cienko pokrojone)

1 zielone jabtko (pokrojone w
kostke)

Masto do posmarowania
Cukier do posypania

4 jajka

Przygotowanie:

Dubenyje sumaisykite kiausinius, miltus, vanilinj cukry ir paprasta
cukry. Maisykite, kol neliks gumuliuky. Sudékite kubeliais supjaus-
tyta zaligji obuolj ir iSmaisykite. IStepkite skardos dugna ir Sonus
riebalais ir supilkite tesla. Ant virsaus sudeékite plonai pjausty-
tus obuolius, suformuodami apskritima ir uzdengdami visa virsuy.
Apibarstykite obuolius cukrumi. Pasirinkite programa ,Kepimas®,
,Rankinis® ir nustatykite laikmatj 30 minuciu.

W misce potacz jajka, make, cukier waniliowy i zwykty cukier. Mie-
szaj az nie bedzie grudek. Dodaj pokrojone w kostke zielone jabtko
iwymieszaj do potaczenia. Posmaruj dno i boki naczynia i wlej cia-
sto. Na wierzchu utéz pokrojone w cienkie plasterkijabtka, tworzac
okrag i przykrywajac caty wierzch. Posyp jabtka cukrem. Wybierz
program Pieczenie, nastepnie Ustawienie Reczne i ustaw Timer na
30 minut. Smacznego!
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RU

HomaluHum norypt

UA

[HomMallHin noryprt

WHrpepueHTbl: IHrpepieHTn:
WNorypr: TonnuHr: Onsa norypry: Ona TonniHry:
2 N MonokKa Hape3aHHbln cnancammn 6baHaH 2 N1 MonokKa BaHaH (Hapizatu chancamm)

3 cT. n. norypta (Bbl MOXKeTe
MCMONb30BaThb KaK AOMALLUHUA
NorypT, Tak U Norypt 13 Ma-
rasmHa, ybeourtech, 4To B ero

CMecCh CBEXXUX U 3aMOpOo-
YEeHHbIX Arof,

Mén

Miocnu

3 CT. N. norypTy (AKLLO roTyeTe
norypTt BOOMa, BUKOPUCTOBYMN-
Te MOro; AKLLO XX BUOMpaeTe
MarasuHHUM NOrypT, nepe-

MiKc CBiX1x abo 3aMopoyKe-
HUX arin

Men

paHona

cocTaBe eCTb MOJIOUHOKUCTIble
6aKTepun)

MpurotoBneHune:

KOHamMTecs, Lo BiH MiCTUTb Y
CBOEMY CKNafai naktobakTepii)

MpurotyBaHHs:

Xopollo nepemMellanmTe B 4alle MOJSIOKO U KMOrypT. 3akponTe
KPbILLKY 1 BbibepuTe nporpamMmmy Morypt. YcTaHOBUTe Tanmep Ha
4 yaca.

Mocne 3aBepLUeHUsi MPOrpaMMbl Bbl MOXKETe NepenuTb NorypT B
B6aHOUKN U XPAHUTb €ro B XONOAUbHUKE [0 7 OHEeN.

[na KpacrBow Nogadun NoNoXMTe Ha AHO Tapesikn cnancbl baHaHa,
3anenTe NOrypToM, 3aTeM MONOXKUTE Arodbl U MIOC/IN, a CBEepXYy —
HeMHoro Ména.

Bnumnte Monoko i norypT B yally MynbTuBapku. [Jobpe nepemi-
LanTe. 3aKpunTe KpuLLKolo, BUbepiTb B MeHio nporpamy Norypt
Ta BCTAHOBITb Tanmep Ha 4 roguHu.

Micna 3aBeplUeHHs MporpaMy MOXHa PO3UTK NOrypPT B OKpeMi
yalkm abo baHoukuM i 36epirati Noro B XonoaunbHUKY 00 7 OHIB.

[Ona nogavi 4o CToNy Ha OHO CKAAHKK NMOKNaAiTe cnancy baHaHy,

3anunTe MOrypToM, 3Bepxy BUKNAAiTe Arogm i rpaHony, noameLLN
BCEe HEBEJIMKOIO KiNbKICTIO Meny.
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J
JomawHo kuceno masko laurt de casa
CocmaBku: Ingrediente:
3a kucenomo masiko: 3a 2apHUMypume: Pentruiaurt: Pentru topping:
2 ANPACHO MARKO HapsazaH baHaH 2 litri de lapte Banana taiata felii
3 c.A. kuceno masko (Moxkeme CMeceHU NpecHU UAU 3 linguri de jaurt (daca obisnu- Amestec de fructe de padure
ga uznoAn3zBame goMawHo 3amMpalzeHu nanogoBe iesti sa faci iaurt de casa, poti proaspete sau congelate
npu2omBeHo, ako uzbepe- MueneH meg folosi iaurtul facut in casa, iar Miere
me 3akyneHo om Maza3uHa MoaHoAa daca alegi iaurtul cumparat Amestec granola
kuceno masiko, yBepeme ce, de la magazin, asigura-te ca
ue cogbprka Aakmobauuau 8 acesta contine lactobacili)
cbcmaBkume)
YnomBaHus: Indicatii:
Cnokeme npsicHomo u kucenomo Masko B meHgxkepama. Pa3z-  Pune laptele sijaurtul in oald. Amesteca bine. Inchide capacul Si
bopkatime gobpe. 3amBopeme kanaka u uzbepeme npozpama  selecteaza programul laurt din meniu. Seteaza cronometrul la 4
Kuceno masko om meHlomo. 3agaime matmMepa Ha 4 yaca. ore.
Cneg kamo npozpamama npukaloyu, Moxkeme ga 3azpebeme ku-  Dupa ce programul s-a incheiat, poti pune iaurtul in pahare sau
cenomo Mastko B omgeaHu yawu uau bypkaHdema u ga 20 coxpa-  borcane separate si il poti pastra la frigider pana la 7 zile.
HABame B8 xAnaguAHUK go 7 gHuU. Pentru servire, aranjeaza pe fund banana taiata felii, acopera cu
3a cepBupaHe Hapegeme omgoAy Hapsi3aHusi baHaH, chockeme  iaurt, pune deasupra fructele de padure si granola si toarna putina
kuceno masgko, omzope nocmaBeme 2opckume nAnogoBe u 2paHo-  miere.

Aama u nonedme ¢ manko Med.



cz EE
Domaci jogurt Kodune jogurt
Ingredience: Koostisosad:
Najogurt: Na posyp: Jogurti jaoks: Lisandid:
2 litry mléka Nakrajeny banan 2 L piima viilutatud banaan

3 [zice jogurtu (pokud mate Michané cerstvé nebo mrazené

ve zvyku vyrabét si vlastni, bobule
muzete pouzit svij domadi, Med
pokud zvolite jogurt kupovany Granola

v obchodé, ujistéte se, Ze ve
sloZzeni obsahuje laktobacila)

Postup:

3 spljogurtit (kui olete harju- varskete voi kiilmutatud mar-

nud seda ise tegema, voite ka- jade segu
sutada omatehtud jogurtit, kui mesi
eelistate poejogurtit veenduge, = musli

et see sisaldaks piimhap-
pebaktereid (Lactobacillus))

Juhised:

Do hrnce dejte mléko a jogurt. Dobfe promichejte. Zaviete viko a
z nabidky zvolte program Jogurt. Nastavte ¢asovac na 4 hodiny.
Po dokonceni programu muzete jogurt nabirat do jednotlivych ke-
limkd nebo sklenic a uchovavat v chladnic¢ce az 7 dni.

Pro podavani naskladejte na dno nakrajeny banan, zalijte jogur-
tem, pokladte ovocem a granolou a pokapeijte trochu medem.

Lisa potti piim ja jogurt, sega pdhjalikult. Kata pott kaanega ja vali
menuust jogurti programm. Seadista taimer 4 tunnile. Kui prog-
ramm on loppenud, tdsta jogurt eraldi tassidesse voi purkidesse.
Jogurt sdilib kilmkapis kuni 7 paeva. Serveerimiseks tosta kausis
koige alla viilutatud banaan, siis vala peale jogurt, lisa marjad ja
musli ning veidike mett.
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HU LV
Hazi joghurt Pasgatavots jogurts
Hozzavalok: Sastavdalas:
Ajoghurthoz: A feltétekhez: Jogurtam: Piedevam:
2 liter tej Szeletelt banan 2 litri piena Skelités sagriezts banans

3 evékanal joghurt (ha meg- Vegyes friss vagy fagyasztott

szoktad, hogy sajat magad bogyodk
készited, hasznalhatod a sajat Méz
készités(t is, ha bolti joghurtot ~ Granola

valasztasz, Ugyelj arra, hogy
laktobacillust tartalmazzon)

Elkészités:

3 édamkarotes jogurta (ja Svaigu vai saldétu ogu maisi-

gatavo jogurtu regulari, vari jums
izvéléties pasgatavoto jogurtu; Medus
jaizmantosi veikala pirktu jo- Granola

gurtu, parliecinies, ka tas satur
lakto baktérijas)

Noradijumi:

Tegylk a tejet és a joghurtot az edénybe. Jol keverjik 6ssze. Te-
gyuk ra a feddt, és valasszuk ki a Joghurt programot a menubdl.
Allitsuk be az idézitdt 4 orara.

A program végeztével a joghurtot kilon-kulon csészébe vagy Uve-
gekbe kanalazhatjuk, és legfeljebb 7 napig tarolhatjuk a hlitészek-
rényben.

A talalashoz a felszeletelt banant elrendezziik az aljan, bekenjuk
joghurttal, rarakjuk a bogyds gylUmolcsoket és a granolat, majd ke-
vés mézet ontink ra.

leliec katla pienu un jogurtu. Kartigi samaisi. Aizver vaku un izvélné
izvélies programmu “Jogurts”. Uzstadi taimeri uz 4 stundam.

Péc programmas beigam jogurtu vari ielikt traucinos vai burcinas
un glabat ledusskapi [idz pat 7 dienam.

Pirms pasniegSanas trauka apaksa ieliec Skelités sagrieztu bana-
nu, parklaj ar jogurtu, pa virsu uzber ogas un granolu un parlej ar
nedaudz medus.



LT PL
Naminis jogurtas Domowy jogurt
Ingredientai: Sktadniki:
Jogurtui: Papuosimui: Najogurt: Na dodatki:
2 litrai pieno Pjaustytas bananas 2 litry mleka Banan pokrojony w plasterki

3 Saukstai jogurto (jei meégsta- Svieziy arba Saldyty uogy

te gaminti patys, galite naudoti ~ misiniai
naminj. Jei renkatés parduotu- Medus
véje pirkta jogurta, jo sudétyje Javainiai

turi bati laktobakterijy)

Gaminimo eiga:

3 tyzki jogurtu (jesli masz w Wymieszane swieze lub mro-

zwyczaju robic¢ swoéj wiasny, zone jagody
mozesz uzyc go, jesli wybie- Midd
rzesz jogurt kupiony w sklepie, Granola

upewnij sie, ze zawiera on w
sktadzie bakterie lactobacillus)

Przygotowanie:

| puoda supilkite pieng ir jogurta. Gerai iSmaisykite. Uzdenkite
dangtj ir meniu pasirinkite programa ,Jogurtas”. Nustatykite lai-
kmatj 4 valandoms.

Baigus programa, jogurta galite iSpilstyti j atskirus puodelius ar sti-
klainius ir laikyti Saldytuve iki 7 dienu.

Patiekimui ant dugno isdeliokite griezinéliais pjaustyta banana,
apipilkite jogurtu, papuoskite uogomis ir javainiais, ant virsaus uz-
pilkite truputj medaus.

Wlej mleko ijogurt do garnkai dobrze wymieszaj. Zamknij pokrywe
i wybierz z menu program Jogurt. Ustawic Timer na 4 godziny.

Po zakonczeniu programu mozesz nabierac¢ jogurt do pojedyn-
czych kubkow lub stoikow i przechowywac w lodéwce do 7 dni.

Do podania, utdz pokrojonego banana na spodzie, przykryj jo-
gurtem, na wierzchu utdz jagody i granole i polej odrobing miodu.
Smacznego!
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