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Pries

pirmg naudojimqg

1. ISimti visas jrangos dalis i jrenginio dubens.

2. ISimti popieriaus laksta, kuris skiria dubenj ir kaitinimo elementa.

3. Su drégnu skuduréliu pravalyti jrenginio dalis.

4. Jrenginio dubenj pripildyti vandens iki pusés, uzdaryti dangtj, jrenginj jjungti j elektros tinkla.
5. Prietaisy skydelyje spaudynéti mygtuka MENU kol ekranélyje uzsidegs uzrasas BOIL.

6. Virti vandenj 5 minutes. Po to paspausti mygtuka OFF/WARM.

7. Jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo. Kai dubuo atvés, ispilti vandeni.

Pastaba:
Prie$ naudojant jrenginj batina jsitikinti, kad visos dalys yra sausos.



Programuy ir temperatury lentelé

Galimybé reguliuoti

Programa

Temperatira (apy-

tiksli)

Galimybé regu-

Numatytas
laikas

Ypatumai

Komentaras

RICE/PASTA
(Ryziai/makaronai)
RISOTTO (Rizotas)
PLOV
(Plovas)

temperatirg
Néra

135°C

liuoti laika
Néra

40 min.

. Uzdelsto jsijungimo galimybé iki 24 val. (10 min.
- 24 val.). Reguliavimas kas 1 val. arba kas 10 min.

. Programos laiko atbulinis skai¢iavimas prasidés
kai iki gaminimo pabaigos bus like 10 min.

. Programa galima isjugti bet kurig akimirka.

Naudojant $ig programa
galima pagaminti didele
kosiy jvairove, pvz., miezi-
ne, grikiy ir kt.

JAM (Programa nami-
niams gaminiams)

Néra

85-90°C

1-4 val.

2 val.

. Uzdelsto jsijungimo galimybé iki 24 val. (10 min. -
24 val.). Reguliavimas kas 1 val. arba kas 10 min.
Programos laika galima reguliuoti kas 1 val. arba
kas 1 min.

. Atskaic¢iuojamas gaminimo laikas yra parodomas
ekrane.

Programa galima isjugti bet kurig akimirka.

BOIL (Virimas)

Néra

90-100°C

5-30 min.

30 min.

_

2.

3.

. Uzdelsto jsijungimo galimybeé iki 24 val. (10 min. -
24 val.). Reguliavimas kas 1 val. arba kas 10 min.
Programos laikg galima reguliuoti kas 1 min. Néra
galimybés reguliuoti kas 1 val.

Virimo laikas pradedamas atskaiciuoti vandeniui
pradéjus virti. Tuomet 4 kartus pasigirsta garso
signalas.

. Programa galima i$jugti bet kurig akimirka.

STEW (Troskinimas)

Néra

80-95°C

20 min. - 10 val.

1 val.

—_

i

. Uzdelsto jsijungimo galimybe iki 24 val. (10 min. -
24 val.). Reguliavimas kas 1 val. arba kas 10 min.
Programos laika galima reguliuoti kas 1 val. arba
kas 1 min.

.Troskinimo metu iSgaruoja iki 30 % vandens.
Programa galima iSjugti bet kurig akimirka.

Programa idealiai tinka
virti sriuboms ir troskinti.

FRY (Kepimas)

Néra

145-150°C

5-59 min.

42 min.

3
4.
1
2

. Programos laika galima reguliuoti kas 1 min.
. Programa galima iSjugti bet kurig akimirka.

Si programa neturi uzdels-
to jsijungimo funkcijos.
Papildoma funkcija - grilis.
Kepimo metu jrenginio
dangtis turi bati atidary-
tas.

YOGHURT (Jogurtas)

Néra

40£3°C

6-12 val.

8 val.

—_

. Uzdelsto jsijungimo galimybé iki 24 val. (10 min. -
24 val.). Reguliavimas kas 1 val. arba kas 10 min.
Programos laika galima reguliuoti kas 10 min.
Programa galima isjugti bet kurig akimirka.

REHEAT (Pasildymas)

Néra

85-95°C

8-25 min.

25 min.

. Uzdelsto jsijungimo galimybé iki 24 val. (10 min. -
24 val.). Reguliavimas kas 1 val. arba kas 10 min.

. Programos laika galima reguliuoti kas 1 min. Néra
galimybés reguliuoti kas 1 val.

. Programa galima isjugti bet kurig akimirka.

BAKE (Kepimas orkai-
téje)

Yra

40-60-80-100-
120-150-160°C

20 min. -2 val.

45 min.

. Néra uzdelsto jsijungimo funkcijos.

. Dalj programos galima reguliuoti kas 1 min., dalj
- kas 1 val.

. Programa galima iSjugti bet kurig akimirka.

Si programa neturi uzdels-
to jsijungimo funkcijos.
Papildoma funkcija - grilis.

STEAM (Virimas
garuose)

Néra

90-100°C

5 min. -2 val.

30 min.

—_

2.

3.

. Uzdelsto jsijungimo galimybé iki 24 val. (10 min. -
24 val.). Reguliavimas kas 1 val. arba kas 10 min.
Programos laika galima reguliuoti kas 1 min. Néra
galimybés reguliuoti kas 1 val.

Vandens lygis turi siekti 4 lygio zyméjima dubens
viduje.

4.Virimo laikas pradedamas atskaiciuoti vandeniui

pradéjus virti. Tuomet 4 kartus pasigirsta garso
signalas.

Programa gali bati naudo-
jama gaminant darzoves,
mésy, Zuvj.

KEEP WARM (Silumos
palaikymo funkcija)

Néra

73+4°C

Néra

Néra

Automatiskai jsijungia pasibaigus programai (I3sky-

rus programa Yoghurt)

PHILIPS

5




INGREDIENTAI

250 g grikiy kruopy
» 0,5 litro vandens

~

> 1 Saukstas sviesto
> 1 Saukstelis druskos

PARUOSIMO BUDAS

. Kruopsdiai nuplauti 250 g grikiy kruopy ir jdéti j jrenginio dubenj.

. ]pilti vandens ir jberti druskos.

. Uzdaryti jrenginj, nustatyti RICE programg ir paspausti START.

. Baigus virti, jdéti Sauksta sviesto ir gerai iSmaisyti.

. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

. Pasibaigus programai, jrenginj isjungti i$ elektros tinklo.



Ryziai

sushiams

PARUOSIMO BUDAS

A S

] jrenginio dubenj suberti 250 g ryziy.

Gerai iSmaisyti ryzius po tekanciu vandeniu.

Pripilti vandens iki lygio, kuris atitinka 250 g ryZiy. Mastelis yra dubens viduje.
Uzdaryti jrenginj, nustatyti RICE programg ir paspausti START.

Paruosti marinata: j dubenj supilti ryziy acta, citriny sultis, sojy padaza, suberti
druska ir cukry.

Ryziai sushiams verda 40 minuciy. Likus 10 minuciy iki programos pabaigos,
ekranélyje pasirodys skaiciuojamas laikas.

Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo
funkcija KEEP WARM.

Palikti ryZius veikiant Siai funkcijai dar 20 minuciy, supilti marinata ir gerai
iSmaisyti.

Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

il

AELLLE ELTLTTTTTL

40 min

INGREDIENTAI

250 gryziy

vanduo

2 Saukstai ryziy acto

1 Saukstas citriny sulciy
0,5 3aukstelio sojos padazo
2 Sauksteliai cukraus

1 Saukstelis druskos



Rekomenduoja '
kuchniaagaty.pl |

INGREDIENTAI

4 kiausSiniai

3 griezinéliai vytinto kumpio
2 raudonosios paprikos

2 Saukstai aliejaus

2 Saukstai petrazoliy

DI Omletas

su paprika ir parmos kumpiu
PARUOSIMO BUDAS

1. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka nus
tatyti laikg 5 minutéms. Paspausti START mygtuka.

2. | irenginio dubenj jpilti aliejaus, iskepti supjaustyta kumpj ir paprika. Supilti suplaktus
kiausinius, uzberti petrazoles. Uzdaryti dangt;.

3. Paspausti mygtukg MENU ir pasirinkti BOIL programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 9 minutéms. Paspausti START mygtuka.

4. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

5. Pasibaigus programai, jrenginj isjungti i$ elektros tinklo.



Rekomenduoja
p- Elize R.

Blyneliai
INGREDIENTAI

PARUOSIMO BUDAS » 1 stikline milty

; ey 2 Saukstelio maistinés sodos
1. I8plakti kiausinio baltyma. i

2. Atskyrame inde gerai iSmaisyti likusius ingredientus. Gale sudéti suplaktag baltyma ir Svelniai
iSmaisyti. Palikti 10 minuciy.

3. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti FRY programg. Naudojant COOKING TIME mygtuka nus
tatyti laikg 30 minuciy. Paspausti START mygtuka. 1 Saukstas cukraus

4. | jrenginio dubenj jdéti du $aukstus gautos masés, netrukus apversti blynelj ant kitos pusés ir pagal skonj: 1 saukstelis cina-
kepti kol paruduos. Kartoti 3j veiksma kol bus iskepta visa mase. mono arba 1 5aukstas kakavos

5. Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

4 Saukstelio kepimo milteliy
1 kiauSinis
1 stikliné pasuky

PATARIMAS: Blynelius galima patiekti su SvieZiais vaisiais, uogiene, medumi, lydytu sareliu arba
Sokoladiniu kremu.



“Geras "
skonis -

Rekomenduoja
zmyslowesmaki.pl

S@ml Pomidory

q.

INGREDIENTAI

» 3 Saukstai aliejaus

> 1 vidutinio dydzio svogunas, sup-
jaustytas kubeliais

» 2 morkos, supjaustytos
griezinéliais

» 2 skiltelés smulkiai supjaustyto
cesnako

> 2 lauro lapai

> 4 grudeliai kvapiyjy pipiry

» 1 3aukstelis cukraus

»  Sviezi bazilikai

> 700 ml skystos pomidory tyrés

> 1 litras vandens

> 120 ml ryziy

» 4 Saukstai grietinés

» druska, pipirai
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PARUOSIMO BUDAS

. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka

nustatyti laikg 10 minuciy. Paspausti START mygtuka.

. ] dubenj supilti aliejy, suberti svogunus, ¢esnakus ir morkas, karts nuo karto pamaisant

iSkepti.

. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti BOIL programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka

nustatyti laikg 30 minuciy. Paspausti START mygtuka.

. ] iSkeptas darzoves supilti apie 1 litrg vandens, sudéti lauro lapus ir kvapiuosius pipirus,

uzdaryti dangt;.

. Po 10 minuciy supilti pomidory tyrele, ryZius ir bazilikus, jberti druskos ir pipiry, uzdaryti
dangtj ir virti toliau 30 minuciy iki programos pabaigos.

Po to pakelti dangtj, suberti cukry. Kelis Saukstus karstos sriubos iSmaisyti su grietine ir gauta
mase supilti j sriuba.

. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP

WARM.

. Pasibaigus programai, jrenginj isjungti i$ elektros tinklo.




- -,

Agurky
sriuba
PARUOSIMO BUDAS

1. ] dubenj supilti 1,5 litro vandens ir jdéti Sonkauliukus.

2. Paspausti mygtukg MENU ir pasirinkti BOIL programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 25 minutéms. Paspausti START mygtuka.

3. Pasibaigus laikui, sudéti j dubenj visas darzoves, suberti druska, universalius prieskonius ir
nustatyti STEW programa 20 minuciy.

4. Artéjant laikui prie pabaigos, sudéti pjaustytus raugintus agurkus ir pratesti laika dar 7
minutéms.

5. Pabaigai, jdéti 1 Sauksta grietinés arba natlralaus jogurto.

6. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

7. Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i elektros tinklo.

INGREDIENTAI

>

>

>

2 litrai vandens

30 g Sonkauliuky

2 supjaustytos morkos

1 supjaustyta petrazolée
4 supjaustyto saliero

3 supjaustytos bulvés

Y2 poro

1 svogunas (nepjaustytas)

4 rauginti agurkai, supjaustyti
Siaudeliais

1 Saukstelis universaliy
prieskoniy

1 Saukstelis druskos
pipirai pagal skonj
1 Saukstas grietinés



40 min

m :

INGREDIENTAI

>
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2 litrai vandens

300 g Sonkauliuky

2 supjaustytos morkos

1 supjaustyta petrazolée
4 supjaustyto saliero

3 supjaustytos bulves

Y2 poro

1 svogunas (nepjaustytas)
300 g rauginty kopusty

1 Saukstelis universaliy prieskoniy
1 Saukstelis druskos
pipirai pagal skonj

1 Saukstas aliejaus

Rauginty kopusty

sriuba

PARUOSIMO BUDAS

1. Sudeti Sonkauliukus j dubenj ir jpilti aliejaus.
. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka

nustatyti laikg 8 minutéms. Paspausti START mygtuka.

. Pasibaigus tam laikui, sudéti j dubenj visas darzoves, supjaustytas kubeliais, suberti druska,

universalius prieskonius ir pripilti vandens.

. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti STEW programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka

nustatyti laikg 30 minuciy. Uzdaryti dangtj ir paspausti START mygtuka.

. Pabaigoje sudéti raugintus kopustus ir nustatyti STEW programa 10 minuciy.
6. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP

WARM.

. Pasibaigus programai, jrenginj isjungti is elektros tinklo.



Minestrone

PARUOSIMO BUDAS

. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 15 minuciy. Paspausti START mygtuka.

. Jrenginio dubenyje apkepti susmulkintus svogunus ir ¢esnaka, kol pasidarys skaidrus.
Toliau j dubenj sudéti supjaustyta paprika, pupas ir cukinija, apkepti.

. Pabaigoje iSmaisyti, sudéti prieskonius. |pilti 700 ml vandens ir uzdaryti jrenginj.

4. Paspausti mygtukg MENU ir pasirinkti BOIL programga. Naudojant COOKING TIME

mygtuka nustatyti laikg 20 minuciy. Paspausti START mygtuka.
. Likus 5 minutéms iki pabaigos, jdéti pomidory.

6. | iSvirusig sriubg suberti prieskonius, paslakstyti aliejumi.

. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.
. Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti is elektros tinklo.

D@

INGREDIENTAI

O

Rekomenduoja
kuchniaagaty.pl

£

2 Saukstai aliejaus
1 paprika
1 cukinija
1 skiltelé ¢esnako

1 skardiné savo sultyse
konservuoty pomidory

sauja Sparaginiy pupeliy
1 lauro lapas

Va Saukstelio kmyny

700 ml vandens

druska, pipirai
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INGREDIENTAI

640 ml darzoviy sultinio

600 g kubeliais pjaustyty cukinijy
1 vidutinio dydzio svogunas,
pjaustytas griezinéliais

1 sutrinta ¢esnako skiltele

1 Saukstas alvyvuogiy aliejaus

1 Saukstas natdralaus jogurto arba
grietinés

druska, pipirai

Kreminé cukinij
sri

ub

PARUOSIMO BUDAS

1. Sudeéti visas darzoves j jrenginio duben,;.
. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka

nustatyti laikg 10 minuciy. Paspausti START mygtuka. Karts nuo karto pamaisyti neuzdarius
dangcio.

. )pilti sultinj, jberti druskos ir pipiry pagal skonj.
4. Pasirinkti STEW programg bei naudojant COOKING TIME mygtuka nustatyti laikg 15 minuciy.

Uzdaryti dangtj.

. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP

WARM.

. Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti is elektros tinklo.
. Kad sriubos konsistencija buty geresné, sriuba galima sutrinti su blenderiu, jdéti naturalaus

jogurto arba grietinés Sauksta.



] jrenginio dubenij jpilti aliejaus ir sudéti supjaustytas morkas, salierg, pievagrybius ir meésa.
Paspausti mygtukg MENU ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 13 minuciy. Paspausti START mygtuka.

Kepti 5 minutes, po to sudeti pomidory tyre, pjaustytus pomidorus, ¢esnaka, zoleles ir jpilti
raudono vyno. Testi programg FRY dar 8 minutes.

Suberti makaronus, jpilti vandens. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti STEW programa.
Naudojant COOKING TIME mygtuka nustatyti laikg 30 minuciy. Uzdaryti dangt;j ir paspausti
START mygtuka.

Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

Patiekti su parmezano suriu

PATARIMAS: Pateiktame recepte patariama sudéti makaronus ant ingredienty, skirty padazui,
virSaus. Viska uzpilti vandeniu, kuris susigers visiskai virimo metu. Naudojamo vandens kiekis
priklauso nuo to, ar makaronai turéty buti kietesni, ar minkstesni.



&;hh*;

] jrenginio dubenj jpilti aliejaus ir sudéti svoglng ir ¢esnaka.

Paspausti mygtukg MENU ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 5 minutéms. Paspausti START mygtuka. Karts nuo karto maisyti.

Sudéti makaronus, likusius ingredientus ir prieskonius. |pilti vandens, iSmaisyti.

Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti STEW programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 20 minuciy. Uzdaryti dangt;j ir paspausti START mygtuka.

Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti is elektros tinklo.

PATARIMAS: Pateiktame recepte patariama sudéti makaronus ant ingredientuy, skirty padazui,
viraus. Viska uzpilti vandeniu, kuris susigers visiskai virimo metu. Naudojamo vandens kiekis
priklauso nuo to, ar makaronai turéty bati kietesni, ar minkstesni.



Makaronai su

baklazanais ir ozkos sariu
pomidory padaze

PARUOSIMO BUDAS

1.

Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 12 minuciy. Paspausti START mygtuka

| irenginio dubenj jpilti aliejaus, apkepti susmulkintus svogunus, kol pasidarys skaidras. Po
to paeiliui sudéti supjaustyta paprika ir baklazana. ISmaisyti, sudéti prieskonius.

Jpilti 300 ml vandens, sudéti pomidorus. Jdéti makaronus. Uzdengti.

4. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti STEW programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka

nustatyti laikg 20 minuciy. Uzdaryti dangtj ir paspausti START mygtuka.
Pabaigoje, jdéti strio ir viskg iSmaisdyti.

6. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP

WARM.
Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti is elektros tinklo.

Rekomenduoja
kuchniaagaty.pl

INGREDIENTAI

150 g kaspino formos
makarony

2 Saukstai aliejaus

1 svogunas

1 baklazanas

1 raudonoji paprika
1 skardiné pomidory

2 Saukstai minksto ozky surio
300 ml vandens
druska, pipirai



Rekomenduoja
p- Elize R.

10 min @
=)\

INGREDIENTAI

> 400 g Spinaty

» 100 g rakytos lasiSos

» 1 skiltelé cesnako

» 250 g spiralés formos makarony
> 630 ml vandens

» 150 g tirsto natdralaus jogurto

» druska ir pipirai pagal skonj

18

Makaronai

VeV ° \ ¥4

su lasisa ir spinatais

PARUOSIMO BUDAS

1. ] dubenj sudéti makaronus, jpilti vandens, jberti druskos.

. Paspausti MENU mygtukga ir pasirinkti STEW programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 20 minuciy. Uzdaryti dangt;j ir paspausti START mygtuka.

. Kruopsciai nuplautus $pinatus sudéti ant padéklo, skirto gaminti garuose.

. Likus 5 minutéms iki pabaigos, jdéti padékla su Spinatais j daugiafunkcinj puoda.

. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

6. Pabaigoje supilti jogurta ir maisyti tol, kol viskas gerai susimaisys.
. Pasibaigus programai, jrenginj isjungti i$ elektros tinklo.



Kruopsdiai iSplauti brokolius ir sudéti ant padéklo, skirto gaminti garuose.

Suberti makaronus j dubenj, jpilti vandens, jberti druskos. Ant virSaus padéti padékla su
brokoliais.

Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti STEW programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 20 minuciy. Uzdaryti dangtj ir paspausti START mygtuka.

Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM. Tuomet j makaronus jmaisyti brokolius, pjaustyta ¢esnaka, kubeliais pjaustyta fetos
surj, druskg ir pipirus.

Viska iSmaisius uzdengti jrenginj ir palikti 5 minutéms.

Pabaigai jdéti jogurta ir gerai iSmaisyti.

Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

N
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Rekomenduoja
kuchniaagaty.pl

BENEIEE Rizotas

INGREDIENTAI (Risotto) su moliagais

» 200 g apvaliyjy risotto ryziy PARUOSIMO BUDAS

» 250 g Hokkaido molitgo

> 1 mazas svogunas . Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka

> 1 3aukstas aliejaus nustatyti laika 8 minutéms. Paspausti START mygtuka.
> 1 Saukstas sviesto . lirenginio dubenij jpilti aliejaus, apkepti susmulkintus svogunus, kol pasidarys skaidrus.
> 3 Saukstai parmezano surio Sudeéti kubeliais supjaustyta molitga.

> 500 ml sultinio . Suberti ryzius, iSmaisyti. Supilti Siltg sultinj, iSmaisyti ir uzdaryti dangt;.
> druska ir pipirai pagal skonj 4. Paspausti mygtukg MENU ir pasirinkti RISOTTO programa. Paspausti START mygtuka.
. Likus 4 minutéms iki gaminimo pabaigos, atidaryti jrenginj, sudéti sviesta ir parmezano surj.
|berti druskos ir pipiry pagal skonj. Gerai viska iSmaisyti.
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“ Geras
skonis

Rekomenduoja
zmyslowesmaki.pl

Rizotas 2@ E ()

PARUO§|MO BU DAS » 2 Saukstai alyvuogiy aliejaus

» Y2 pusziedZiais pjaustyto

1. ] jrenginio dubenj jpilti aliejaus. svoguno

. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 10 minuciy. Paspausti START mygtuka.

> Va pjaustytos raudonosios
paprikos

o s liosi ik
. Sudeti j dubenj svogunus, paprikas, pievagrybius ir pomidorus. Karts nuo karto pamaisyti. > Y2 pjaustytos zaliosios paprikos

. Sudeéti ryzius, Zirnelius, $afrang bei supilti sultinj. Uzdengti jrenginj. > 60 g griezinéliais pjaustyty

pievagrybiy
> 130 g pjaustyty pomidory

. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti RISOTTO programa. Paspausti START mygtuka.

. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

» 280 g ilgagradziy ryziy
> 360 ml sultinio

» 70 g Saldyty zirneliy

»  Ziupsnelis $afrano

. Pasibaigus programai, jrenginj isjungti is elektros tinklo.
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Rekomenduoja
zmyslowesmaki.pl

et

Plovas

el su chorizo ir pomidorais

> 1 3aukstas aliejaus PARUOS”\/‘O BUDAS

1 didelis, kubeliais supjaustytas
svogunas 1. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
250 g Chorizo desros nustatyti laika 8 minutéms. Paspausti START mygtuka.

4 sutrintos skiltelés cesnako 2. ] jrenginio dubenj jpilti aliejaus, apkepti susmulkintus svoganus, kol pasidarys skaidrds.
1 Saukstelis maltos rakytos pa- Sudeéti chorizo, kepti, kol iSsiskirs taukai. Sudeéti cesnakus, paprika ir pomidorus. ISmaisius
prikos sulaukti FRY programos pabaigos.

400 g konservuoty pomidory 3. | puoda sudéti ryzius, supilti sultinj, citriny sultis, jdéti lauro lapus.
200 g basmati ryziy 4. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti PLOV programa. Paspausti START mygtuka.
600 ml vistienos sultinio 5. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP

3 Saukstai citriny sulciy WARM.
2 lauro lapai 6. Pasibaigus programai, jrenginj isjungti i$ elektros tinklo.

sauja $vieziy kapoty kalendry 7. Pries patiekiant uzbarstyti Svieziy kalendry.



Rekomenduoja
zmyslowesmaki.pl

Kiaulienos

Vto °
Mmustinis INGREDIENTAI

PARUOglMO BU DAS 5 Saukstai alyvuogiy aliejaus

4 gabaliukai nugarinés be

1. Nugarine pamusti plaktuku, kad pasidaryty plona. Elle

2. Paruosti 3 plokscias leékstes su ingredientais: pirmoje miltus sumaisyti su prieskoniais,
antroje suplakti kiauginj, j tre¢ia jberti malty dziuvesiy. miltai

3. ] jrenginio dubenj jpilti aliejaus. 1 kiausinis

4. Paspausti mygtukg MENU ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka druska ir pipirai pagal skonj
nustatyti laikg 15 minuciy. Paspausti START mygtuka.

malti dziuvésiai

5. Mésg apvolioti miltuose, po to kiausinyje ir dziuvésiuose.
6. Kiekvieng mustinio puse kepti 3-6 minutes.
7. Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i elektros tinklo.



INGREDIENTAI
1 kopstas PARUOSIMO BUDAS

1 kg maltos mésos

1. ]| dubenj sudéti kopusto lapus, uzpilti vandeniu.

2. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti BOIL programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 10 minuciy. Uzdaryti dangtj ir paspausti START mygtuka. Praéjus tam laikui,

1 morka jrenginj isjungti is elektros tinklo ir palikti atveésti.

2 svogunai
300 g ryziy

2 Saukstai pomidory pastos 3. Su malta mésa sumaisyti prieskonius, supjaustytg svoglng ir nevirtus ryzius.
1 Saukstas cukraus 4. 18 gautos masés padaryti rutuliukus, juos padéti ant kopusto lapy, véliau suvynioti.

druska ir prieskoniai pagal skonj 5. ] dubenj sudéti supjaustyta morka ir svogting. Paspausti MENU mygtukg ir pasirinkti STEW
programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka nustatyti laika 1 valandai ir 40 minuciy.

6. Po 10 minuciy jpilti vandens, suberti cukry, druska ir pipirus. Sudéti balandélius j padaza.
Jdéti pomidory pastos. Uzdaryti dangt;.

7. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

8. Pasibaigus programai, jrenginj isjungti i$ elektros tinklo.



Frikadelés

krapy padaze

PARUOSIMO BUDAS

1.

2.

3.

Maltus dziuvesius uzpilti pienu, truputi palaukus sumaisyti su mésa ir petrazolémis. |deti
druskos ir pipiry.

] irenginio dubenj jpilti vandens, sudéti morkas, petrazoles, salierus ir pora, lauro lapa ir
kvapiuosius pipirus.

Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti BOIL programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 15 minuciy. Uzdaryti dangtj ir paspausti START mygtuka.

Praéjus tam laikui, j dubenj sudéti frikadeles. Bulves ir pupas sudéti ant padéklo, skirto
gaminti garuose.

. Paspausti mygtukg MENU ir pasirinkti STEAM programa. Naudojant COOKING TIME

mygtuka nustatyti laika 20 minuciy. Uzdaryti dangtj ir paspausti START mygtuka.
Pasibaigus programai, iSimti frikadeles ir darzoves. Supilti j dubenj grietinéle, sumaisyta su
bulviy krakmolu, krapais. Jeigu reikia — jdéti prieskoniy.

Po to, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Palaukti 5
minutes, kol sustings padazas ir jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

INGREDIENTAI

250 g maltos mésos

1 Saukstas Svieziy kapoty
petrazoliy

1 Saukstas malty dziuvésiy
2 Saukstai pieno

Pundelis morky, petraZoliy,
saliery ir poro

700 ml vandens

lauro lapas

2 gradeliai kvapiyjy pipiry
100 ml grietinélés

2 Saukstai krapy

1 Saukstelis bulviy krakmolo
sauja zaliyjy Sparaginiy
pupeliy

500 g Svieziy bulviy
druska, pipirai



s

Rekomenduoja
kuchniaagaty.pl '

INGREDIENTAI

200 g cukinijos

150 g Sparaginiy pupeliy
1 geltonoji paprika

1 svogunas

400 g kalakuto krutinélés
1 Sauksas kvietiniy milty
Sviezi Ciobreliai

2 Saukstai aliejaus

4 kg Svieziy bulviy

druska, pipirai
500 ml vandens

_.mt\\\,

Kalakutienos %uliaé'as

su garuose virtomis

ulvytémis

PARUOSIMO BUDAS

. Supjaustyti mésg stambiais kubeliais, iStrinti druska, pipirais ir Ciobreliais, apibarstyti miltais.
. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka

nustatyti laikg 15 minuciy. Paspausti START mygtuka.

. ] irenginio dubenj jpilti aliejaus. Kepti kalakutieng kol apskrus. Jdéti svoguna, pjaustytus

Sparagus, paprikg ir cukinija. Jberti druskos ir pipiry.

4. ]pilti 250 ml vandens. Uzdaryti dangt;.
. Sudeti bulves ant padéklo, skirto gaminti garuose. Nepjaustytas bulves galima sudéti kartu

su mesa.

. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti STEW programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka

nustatyti laikg 30 minuciy.

. Patiekiant, bulves palaistyti mésos padazu.
. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP

WARM.

. Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti is elektros tinklo.




Rekomenduoja
p- Elize R.

FAVEF o

Vistienos ir gryby

10 min 1h
== )

INGREDIENTAI

apkepas
PARUOSIMO BUDAS

. Vistieng apibarstyti miltais, kartu su sviestu jdéti j jrenginio duben].
. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka

nustatyti laikg 15 minuciy. Paspausti START mygtuka.

. Vistieng kepti 10 minuciy, kol jgaus auksinj atspalv;j.

. Sudeti svogunus, salierus ir kepti likusias 5 minutes, kol suminkstes.

. Sudeti grybus ir ¢esnakus, supilti sultinj, viskg iSmaisyti. |déti prieskoniy.

. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti STEW programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 1 valandai. Uzdaryti dangtj ir paspausti START mygtuka.

. Baigus gaminti, prie$ patiekiant, jmaisyti grietinés.

8. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP

WARM.
. Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti is elektros tinklo.

3 visty kratinélés
2 Saukstai kvietiniy milty
30 g sviesto

1 didelis, smulkiai supjaustytas
svogunas

3 dideli saliero stiebai, sup-
jaustyti Siaudeliais

250 g gryby, supjaustyty
Siaudeliais

1 sutrinta ¢esnako skiltelé
375 ml vistienos sultinio
druska ir pipirai

4 Saukstai grietinés (pagal
skonj)
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Rekomenduoja Geras
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INGREDIENTAI
» 1 kg visty sparneliy

Padazui:
smulkiai tarkuota 1 citrinos Zievelé
40 ml citriny sul¢iy
180 ml medaus
1 Saukstelis cinamono

2 Sauksteliai sojy padazo

Medaus ir citriny skonio

sparneliai

PARUOSIMO BUDAS

1. ] jrenginio dubenj sudéti padazo ingredientus ir iSmaisyti.

2. |déti sparnelius j padaza, kad marinuotysi. Pridengti dubenj ir atstatyti j vésig vieta 30
minuciy.

3. |statyti dubenjj jrenginj.

4. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti BAKE programa. Naudojant mygtuka TEMPERATURE

nustatyti 180°C. Po to naudojant COOKING TIME mygtuka nustatyti laika 45 minutéms. Pas-
pausti START mygtuka.

5. Po 20 minuciy supilti likusig padazo dalj ir kepti iki programos 45 minuciy laiko pabaigos.

6. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

7. Pasibaigus programai, jrenginj isjungti i$ elektros tinklo.



Rekomenduoja _
zmyslowesmaki.pl

G MI iafas su bulvemis ir

§pamgine’mis pupelémis INGREDIENTAI

1 Saukstas alyvuogiy aliejaus
1 didelis supjaustytas svogunas

PARUOglMO BU DAS 3 smulkiai sukapotos ¢esnako

skiltelés

1. ] jrenginio dubenj jpilti aliejaus, suberti svogunus ir mésa. ?50,9 kubeliais supjaustytos

2. Paspaust.i n_wygtuka! MENU ir pasirinkt.i FRY programa. Naudojant COOKING TI_IY\E.mygtukq f(;gl;rg;ustytq konservuoty
nustatyti laikg 7 minutéms. Paspausti START mygtuka. Karts nuo karto pamaisyti. pomidory

3. Sudeti likusius ingredientus (iSskyrus bulves) ir iSmaisyti. 500 g supjaustyty bulviy

4. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti STEW programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka 200 g kubeliais supjaustyty
nustatyti laikg 1 valandai. Uzdaryti dangtj ir paspausti START mygtuka. morkq' _ .

5. Likus 30 minuciy, sudéti bulves. Ant padéklo, skirto gaminti garuose, sudeti pupeles, jdéti | lgomgl f;?:@'i\éagryb'q
puoda, uzdaryti dangtj ir testi troskinima. S

6. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP keli gradeliai kvapiyjy pipiry
WARM. 15 $aukstelio ¢ili

7. Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i elektros tinklo. 4 Saukstelio malty pipiry

8. Pries patiekiant iSimti lauro lapus. Ziupsnis druskos
250 g Sparaginiy pupeliy
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INGREDIENTAI

500 g nugarinés (nepjaustytos)
100 ml 30% riebumo grietinélés

50 g mélynojo pélésio surio, sup-
jaustyto kubeliais

2 Saukstai Svieziai malty spalvotyjy
pipiry

3 Saukstai aliejaus

sauja smulkinty graikiniy rieSuty

Kiaulienos nugarinés
su riesuty ir sirio padazu

PARUOSIMO BUDAS
1.

0.

Dubenélyje sumaisyti aliejy su pipirais. Gauta mase iStrynus mésag, palikti ja marinuotis 2
valandoms kambario temperaturoje.

. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti FRY programa, nustatyti laikg 6 minutéms ir paspausti

mygtuka START.

. ] jrenginio dubenj supilti likusj aliejy, jkaitinti per 1 minute. IS abiejy pusiy apkepti jame

meésa, kol apskrus.

. Paspausti mygtukg MENU ir pasirinkti BAKE programa. Naudojant mygtuka TEMPERATURE

nustatyti 150°C. Po to naudojant COOKING TIME mygtuka nustatyti laikg 20 minuciy. Pas-
pausti START mygtuka ir uzdaryti dangtj.

. Kepimo metu du kartus apversti mésa su medine mentele.
. Likus 3 minutems iki programos pabaigos, atidaryti dangt;j ir iSimti mésa. | dubenj supilti

grietinéle, sudéti pelesinj surj ir rieSutus. Uzdaryti dangti ir sulaukti programos pabaigos.

. Mésga uzdengti aliuminio folija 10 minuciy, kad joje iSsivaikscioty sultys. Po to nugarine sup-

jaustyti griezinéliais ir patiekti su surio ir rieSuty padazu.

. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs silumos palaikymo funkcija KEEP

WARM.
Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.



Karka

savose sultyse su darzovemis
PARUOSIMO BUDAS

. Mésa apmusti plaktuku. Sumaisyti papriky miltelius su provanso zolelémis ir pipirais.
Kiekvieng karkos gabaliuka iStrinti prieskoniais ir i$ abejy pusiy patepti garstyciomis.
Palikti marinuotis kambario temperaturoje 2 valandoms arba visai nakciai Saldytuve (prie$
kepant leisti susilti kambario temperaturoje).

2. Paspausti mygtukg MENU ir pasirinkti FRY programa, nustatyti laikg 8 minutéms ir pas-
pausti mygtuka START.

3. ] jrenginio dubenj jpilti 2 Saukstus aliejaus, jkaitinti per mazdaug 1 minute. Po to apkepti
grieziniais supjaustyta karka i$ abiejy pusiuy. |pilti 130 ml karsto vandens, jdéti lauro lapus,
svogunus ir cesnakus.

4. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti STEW programa. Naudojant COOKING TIME
mygtuka nustatyti laikg 1 valandai. Uzdaryti dangt;j ir paspausti START mygtuka.

5. Po 20 minuciy sudéti paprika ir pievagrybius, jberti druskos ir pipiry, uzdaryti dangt; ir
palikti troskintis iki programos pabaigos.

6. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

7. Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti is elektros tinklo.

8. Patiekti su bulviy kose.

\ Rekomenduoja Geras

zmyslowesmaki.pl NGt

INGREDIENTAI

500 g karkos

4 Saukstai Dijon garstyciy

2 Sauksteliai papriky milteliy
2 Sauksteliai provanso zoleliy
1 Saukstelis SvieZiai malty
pipiry

2 skiltelés ¢esnako

2 Saukstai aliejaus

2 lauro lapai

1 vidutinio dydzio, Siaudeliais
supjaustyta raudonoji paprika
1 vidutinio dydzio svoglnas

200 g pievagrybiy

druska
130 ml karsto vandens




Rekomenduoja Geras
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INGREDIENTAI

>

500 g kiaulienos Sonkauliuky

1 vidutinio dydzio svogunas, sup-
jaustytas pusziedziais

4 supjaustytos vidutinio dydzio
bulvés

2 skilteles ¢esnako

1 Saukstas kvietiniy milty

1 Saukstas grietinés

1 Saukstelis Svieziai malty pipiry

3 Sauksteliai aliejaus

2 lauro lapai

3 gradeliai kvapiyjy pipiry
druska

130 ml kar$to vandens

Sonkauliukari padase

PARUOSIMO BUDAS

. Mésa susildyti kambario temperaturoje, jtrinti pipirais ir druska.

2. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti FRY programa, nustatyti laikg 15 minuciy ir paspausti
mygtuka START.

3. ] jrenginio dubenj jpilti tris Saukstus aliejaus, jkaitinti per mazdaug 1 minute. Mésa stipriai
apkepti i$ kiekvienos pusés. Kai mésa iSkeps, jdéti svoguny. Juos kepti, kol jgaus auksinj
atspalv;j.

4. )pilti 130 ml kar$to vandens,jdeti lauro lapus, kvapiuosius pipirus, svogunus ir sutrintg
Cesnaka.

5. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti STEW programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 40 minuciy. Uzdaryti dangt;j ir paspausti START mygtuka.

6. Po 10 minuciy sudeéti griezinéliais supjaustytas bulves ant tinklelio skirto gaminti maista
garuose ir uzdaryti dangtj.

7. Pabaigai, iStraukti Sonkauliukus ir bulves, o j likusj nuovirg jpilti Sauksta milty, sumaisyta su
60 ml Salto vandens. Gerai iSmaisyti. | kita dubenélj jpilti tris SaukStus padazo, vieng Sauksta
grietinés ir gerai iSmaisyti. Po to sugrazinti j jrenginio dubenj, uzbaltinti padaza. Sudéti atgal
Sonkauliukus.

8. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

9. Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

10. Patiekti su raugintais agurkais.
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Jautiena EIENENED

vyne INGREDIENTAI
PARUOSIMO BUDAS , 500g]autienos

> 300 ml raudono vyno

. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka > 1svogunas

nustatyti laikg 6 minutéms. Paspausti START mygtuka. > 2 gradeliai kvapiyjy pipiry

. | jrenginio dubenj jpilti aliejaus, apkepti susmulkintus svogtnus, kol pasidarys skaidras. > Y2 5auksto dziovinto rozmarino
Miltuose apvoliuotus mésos gabalus apkepti iki kol jgaus ruda atspalvij. > 6 dZiovintos slyvos

. ]pilti vyno, jmesti slyvas, prieskonius. Uzdaryti dangt;. > 13aukstas aliejaus

4. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti STEW programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka > 1 5aukstas kvietiniy milty
nustatyti laika 2 valandoms 30 minuciy. Paspausti START mygtuka. > Druska, pipirai

. Kad padazas sutirstéty, paskutinias 15 minuciy virti neuzdengta.

6. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

. Pasibaigus programai, jrenginj isjungti is elektros tinklo.
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Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 5 minutéms. Paspausti START mygtuka.

] jrenginio dubenj sudéti sviesta, apkepti susmulkintg saldyjj svoguing, kol pasidarys skaidrus.
Jpilti vyno ir vandens.

Ant tinklelio skirto gaminti maistg garuose, sudéti brokolius ir lasisa, jberti druskos ir pipiry.
Uzdaryti dangt;.

Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti STEAM programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 15 minuciy. Paspausti START mygtuka.

Pasibaigus programai iSimti i$ jrenginio lasisa ir darzoves.

] gauta nuovirg supilti grietinéle sumaisyta su bulviy krakmolu ir petrazolémis.

Siuo metu jrenginyje automatiskai jsijungs $ilumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Palaukti
5 minutes, kol padazas sutirstes, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.



Rekomenduoja .
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Poruose troskinta e @

W\ey\ke INGREDIENTAI

50 g sviesto
300 g Sviezios pailgai sup-
jaustytos menkiy filé

1 didelis poras. Baltaja dalj
supjaustyti grieziniais

PARUOSIMO BUDAS

1. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti STEW programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 20 minuciy. Paspausti START mygtuka.

2. Jrenginio dubenyje istirpinti sviesta, jdéti porus, jberti druskos ir uzdaryti dangtj. Troskinti
10 minudciy.

2. Ant patroskinty pory sudéti menke, pabarstyti pipirais ir uzdaryti dangtj. Troskinti apie 2
minutes. Pabaigai, jdéti grietinés.

4. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

5. Pasibaigus programai, jrenginj isjungti i$ elektros tinklo.

100 ml 30% riebumo grietinés
druska, pipirai




' Geras
| .
" skonis

Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 8 minutéms. Paspausti START mygtuka.

] irenginio dubenj jpilti aliejaus, kaitinti apie 4 minutes. Sudéti krevétes. MaZzdaug po minutés
suberti cesnakus ir pipirus, viska iSmaisius jdeéti sviesto, laukti kol iStirps. Pabaigai jpilti

vyno, garinti apie 2 minutes, kad gautysi padazas. Kreveétes pabarstyti druska ir Svieziomis
petrazolémis.

Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

Krevetes patiekti su Sviezia rukola, citrinos skiltele ir pranctzisko batono rieke.



Nuplautus ir iSsausintus lasisy filé gabaliukus apslakstyti citrinos sultimis, jtrinti pipirais,
druska ir krapais.

Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 15 minuciy. Paspausti START mygtuka.

] irenginio dubenij jpilti aliejaus, sudéti grieziniais pjaustytas bulves, apibarstyti druska.
Kepti apie 15 minuciy, karts nuo karto maisant, kol jgaus auksine spalva.

Paspausti mygtukg MENU ir pasirinkti BAKE programa. Naudojant mygtuka TEMPERATURE
nustatyti 150°C. Po to naudojant COOKING TIME mygtuka nustatyti laikg 20 minuciy. Pas-
pausti START mygtuka.

Ant bulviy sudeéti ladisg ir vySninius pomidorus. Viska uzpilti baltu vynu ir uzdaryti dangt;.
Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.
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DavZoves virtos garuose

INGREDIENTAI SM leWV\OS Padazu

Mégstamiausiy darzoviy misinys: PARUOg IMO B U DAS

kalafioras
brokoliai 1. ] irenginio dubenj jpilti 300 ml vandens.
morka 2. | tinklelj, skirta gaminti garuose, jdéti darzoves ir uzdaryti dangtj.

Sparagines pupelés 3. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti STEAM programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
bulvés nustatyti laikg 17 minuciy. Paspausti START mygtuka.

Padazui: 4. Atskirame inde sumaisyti padazo ingredientus.

4 Saukstai graikisko jogurto 5. I8virtas darZoves patiekti su padazu.

1 Saukstas majonezo 6. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs silumos palaikymo funkcija KEEP

1 3aukstelis garstyciy WARM.

1 3aukstas kapoty petrazoliy lapy 7. Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

1 Saukstas krapy

1 Saukstas baziliko
druska, pipirai
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Sicilietiskas guliasas FEFSIOE

iS baklazany (Caponata)

PARUOSIMO BUDAS

. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 13 minuciy. Paspausti START mygtuka.

. ] jrenginio dubenij jpilti aliejaus, jdéti druska ir raudonéliu pagardintus baklaZzano gabaliu-
kus.

Kepti karts nuo karto pamaisant. Mazdaug po 5 minuciy jdéti svoguna, ¢esnaka ir
petrazoles. Jeigu reikia, jpilti daugiau aliejaus.

. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti STEW programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 20 minuciy. Paspausti START mygtuka.

4. |deéti kaparélius, alyvuoges ir pomidorus. |berti druskos ir pipiry, uzdaryti dangt;.

. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

. Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

INGREDIENTAI

1 baklazanas

1 raudonasis svogunas

4 dideli pomidorai be odeliy ir
seklyciy

2 skiltelés cesnako

5 juodosios ir 5 zaliosios
alyvuogés

2 Saukstai kapoty petrazoliy
lapy

2 Saukstai suriy kaparéliy

1 Saukstelis dziovinto
raudonélio

druska, pipirai

5 Saukstai aliejaus
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INGREDIENTAI

40

1,5 kg rauginty kopusty

1 kubeliais pjaustytas svogunas
300 g kubeliais pjaustytos desros
300 g kiaulienos mentés

1 Saukstas aliejaus

15 g dziovinty gryby

1 nuluptas obuolys, supjaustytas j 4
dalis

4 dziovintos slyvos

100 ml vandens

2 lauro lapai

3 grudeliai kvapiyjy pipiry

3 grudeliai kadagio

juodujy bei spalvotujy pipiry
gradeliai

Bigosas

(mésos ir kopusty troskinys)

PARUOSIMO BUDAS

1. ] irenginio dubenj jpilti aliejaus, sudeéti svogunus.
. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka

nustatyti laikg 15 minuciy. Paspausti START mygtuka. Karts nuo karto pamaisyti.

. Po 5 minuciy jdéti supjaustytg desrg ir mente. Toliau kepti neuzdarius dangcio.
. Po to jdéti raugintus kopustus, lauro lapus, kvapiuosius pipirus, kadagio grudelius, iSmirkytus

grybus, jberti pipiry ir jpilti truputj vandens. Nustatyti STEW programg 1 valandai 30 minuciy,
uzdaryti dangtj ir paspausti START mygtuka.

. Po to jdéti dziovintas slyvas ir obuolj. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti BAKE programa.
Naudojant mygtukg TEMPERATURE nustatyti 80°C. Po to naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 20 minuciy. Pasibaigus programos laikui jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM.

6. Pasibaigus programai, jrenginj isjungti i$ elektros tinklo.
. PATARIMAI: pabaigai galima jdéti truputj kmyny, mairano ir jpilti raudonojo vyno.



Lecdio (Lecsé)

PARUOSIMO BUDAS

. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti FRY programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 10 minuciy. Paspausti START mygtuka.

. lirenginio dubenj jpilti aliejaus, sudéti svogunus, o po 2-3 minuciy ir supjaustyta desra.

stiklinés vandens.

. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti STEW programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 35 minutéms. Paspausti START mygtuka.

. ]déti cukinijg ir paprikas, uzdaryti dangtj. Po 10 minuciy jdéti likusias supjaustytas darzoves
ir prieskonius. Uzdaryti dangtj ir troskinti kol pasibaigs programos laikas.

. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

. Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti is elektros tinklo.

Rekomenduoja  f Geras
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INGREDIENTAI

300 g desros

2 vidutinio dydzio svogunai

2 Saukstai (be kaupo) saldziyjy
papriky milteliy

4-5 pomidorai be odeliy, sup-
jaustyti ketvirciais

1 didelé raudonoji paprika

1 didelé geltonoji paprika

2/3 Sauksto (be kaupo) rozma-
rino

2 sutrintos skiltelés ¢esnako

druska ir pipirai pagal skonj

Y5 Saukstelio Cili
3 Saukstai aliejaus
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INGREDIENTAI

4 vidutinio dydzio kiausiniai
120 g cukraus

100 g sviesto

160 g milty

1 Saukstelis kepimo milteliy
100 g juodojo Sokolado

150 g Silauogiy

Sokoladinis PYragas su

Silauogémis

PARUOSIMO BUDAS

Atskyrame dubenyje sumaisyti kiauSinius su cukrumi, plakti kol gausis kreminé konsistencija.
Jdéti sviesto ir toliau plakti. Po to suberti miltus ir kepimo miltelius, toliau plakti.

IStirpinti Sokolada. Sumaisyti visus ingredientus, uogas atsargiai jberti pabaigoje.

Jrenginio dubens sieneles istepti sviestu, po to supilti gautg mase. I3lyginti.

Paspausti mygtukg MENU ir pasirinkti BAKE programa. Naudojant mygtuka TEMPERATURE
nustatyti 180°C. Po to naudojant COOKING TIME mygtuka nustatyti laika 45 minutéms. Pas-
pausti START mygtuka.

6. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

7. Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

A

8. Pyraga palikti atvesti atidarytame puode.
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Cinamono Ry

L™ ¥

Pyragas su Obuouais INGREDIENTAI

PARUOglMO BUDAS 1 stikliné kvietiniy milty

1 Saukstelis kepimo milteliy
ziupsnelis druskos

1. Atskirame dubenélyje sumaisyti kvietinius miltus, kepimo miltelius, druska ir cukry.

2. Kitame inde sumaisytus aliejy su kiausiniais, jpilti j milty misinj. Ismaisyti. % stiklines cukraus

3. Jrenginio dubens sieneles istepti sviestu, jpilti gauta mase. V2 stiklines rapsy aliejaus

4. Ant vir§aus sudéti obuoliy gabaliukus, pabarstyti migdoly dribsniais ir cinamonu. Uzdaryti 2 kiausiniai
dangtj. 2 obuoliai

5. Paspausti mygtukg MENU ir pasirinkti BAKE programa. Naudojant mygtuka TEMPERATURE Y2 Saukstelio cinamono
nustatyti 180°C. Po to naudojant COOKING TIME mygtuka nustatyti laika 45 minutéms. 2 Saukstai migdoly dribsniy

Paspausti START mygtuka.

6. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.
7. Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.
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INGREDIENTAI
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200 g milty

130 g cukraus

175 ml aliejaus

2 kiausiniai

1,5 Saukstelio kepimo milteliy

1,5 Saukstelio cinamono

0,5 saukstelio muskato

1 vidutinio dydzio morka, smulkiai
sutarkuota

200 g konservuoty ananasy

100 g smulkinty graikiniy rieSuty

50 g kokosy drozliy

200 g Filadelfijos surio

70 g kambario temperaturos sviesto
100 g cukraus pudros

2 Saukstai Svieziai iSspausty apelsiny
sulciy

Mor kL} pyragas

PARUOSIMO BUDAS

. Atskirame inde sumaisyti miltus, kepimo miltelius, cukry, cinamong ir muskata. ]pilti aliejaus,

jplakti kiausinius. Viska iSmaidyti Saukstu. Pabaigai jdéti rieSutus, morka, ananaso gabaliukus,
kokoso droZles ir maisyti kol gausis vientisa mase.

. Jrenginio dubens sieneles istepti sviestu, jpilti gautg mase. I3lyginti.
. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti BAKE programa. Naudojant mygtuka TEMPERATURE

nustatyti 180°C. Po to naudojant COOKING TIME mygtuka nustatyti laika 55 minutéms. Pas-
pausti START mygtuka.

. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

. Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo. Pyraga palikti atvésti atidarytame

puode.

. Tuo metu pagaminti kremga — cukraus pudrg sutrinti su sviestu, jdéti sario ir apelsiny sulciy.

Gerai iSplakti.

. Atvésusj pyraga perpjautj skersai, pertepti kremu. Taip pat istepti kremu virdy ir pyrago

sonus. Apibarstyti rieSutais. Palaikyti Saldytuve 2 valandas.



Meduolis

PARUOSIMO BUDAS

. Atskyrame inde suplakti kiauSiniy baltymus. Supilti trynius, medy. Plakti kol gausis puri
mase.

2. Sudeti likusius ingredientus, maidyti, kad gautusi vientisa mase.
. Gauta mase perpilti j jrenginio duben;.
4. Paspausti mygtuka MENU ir pasirinkti BAKE programa. Naudojant mygtuka TEMPERA-

TURE nustatyti 180°C. Po to naudojant COOKING TIME mygtuka nustatyti laika 1 valandai.
Uzdaryti dangtj ir paspausti START mygtuka.

. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

6. Pasibaigus programai, jrenginj isjungti i$ elektros tinklo.
. I18kepta meduolj pertepti dviem sluoksniais uogienés.

RO
E=\-

INGREDIENTAI

2 kiausSiniai

1 stikliné cukraus
1 Saukstas medaus
2 stiklinés milty

2 Saukstai kakavos

2 Sauksteliai valgomosios
sodos

1 stikliné pieno

Y4 stiklinés aliejaus

2 Saukstai prieskoniy kepin-
iams

5 Saukstai uogienés (pvz.,
juodyjy serbenty)

bakaléjos produktai pagal

skonj
45
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INGREDIENTAI

5 vidutinio dydzio kiausiniai
1,5 stiklinés cukraus

2,5 stiklinés + 3 Saukstai milty
3 stiklinés aliejaus

1 stikliné vandens

3 Saukstai kakavos

vanilés kvapas

malti dZiuvésiai arba many kruopos

Zebras

PARUOSIMO BUDAS

V1

. Atskyrame dubenyje suplakti kiausinius su cukrumi, kad gautusi puri masé. Palaipsniui pilti

miltus, sumaisytus su kepimo milteliais, vandenj ir jlasinti vanilés kvapo. Pabaigai, Svelniai
jmaisyti aliejy.
Teslg padalyti pusiau. Vieng puse Svelniai sumaidyti su kakava, kitg — su 3 Saukstais milty.

. Jrenginio indo sienas istepti sviestu, apibarstyti maltais dziGvésiais arba manais. ] indo vidurj

pilti pakaitomis tamsig ir Sviesig mases. Tesla jgaus jdomia tekstura.

Paspausti mygtukg MENU ir pasirinkti BAKE programa. Naudojant mygtuka TEMPERATURE
nustatyti 150°C. Po to naudojant COOKING TIME mygtuka nustatyti laika 35 minutéms.
Uzdaryti dangtj ir paspausti START mygtuka. Pasibaigus tam laikui, i$ naujo paspausti
mygtuka MENU ir pasirinkti BAKE programa. Naudojant mygtuka TEMPERATURE nustatyti
180°C. Po to naudojant COOKING TIME mygtuka nustatyti laikg 20 minuciy. Likus 5 minutéms
iki kepimo pabaigos atidaryti dangt;j ir jsmeigti j tesla smeigtuka. Jeigu smeigtukas lieka sau-
sas — tesdla iSkepé. PrieSingu atveju kepti likusias 5 minutes.

Atvésinti pyraga atidarius jrenginio dangt;.

Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.



Kriauses

vyne

PARUOSIMO BUDAS

1. Jrenginio dubenyje sudéti visus ingredientus iSskyrus miltus.
. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti STEW programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 20 minuciy. Uzdaryti dangtj ir paspausti START mygtuka.
. Kad padazas tapty tirstesnis, likus 5 minutéms iki gaminimo pabaigos, j patiekalg jdéti
Saukstelj milty.

Rekomenduoja
p- Elize R.

m 20 min @

INGREDIENTAI

> 150 g cukraus pudros

» 6 mazos nuluptos ir perpjautos
pusiau kriausés

> 1 cinamono lazdelé

> 480 ml raudonojo vyno

» 1 Saukstelis kvietiniy arba
kukurdzy milty
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INGREDIENTAI

1 kg braskiy

700 g cukraus

1 Saukstelis vanilinio cukraus su
tikraja vanile

citrinos sultys ir minkstimas
puseés citrinos zievelé

Braskiy
dZzemas

PARUOSIMO BUDAS

1. Nuplautas braskes be koteliy sudéti  jrenginio dubenj, uzberti cukrumi. Palikti valandai.

2. Dubenj su braskémis jstatyti j jrenginj. Supilti sultis, jdéti citrinos mink3tima, Zievele bei cukry

su vanile.

3. Uzdaryti dangtj. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti JAM programa. Naudojant COOKING

TIME mygtuka nustatyti laika 1 valandai 30 minuciy. Paspausti START mygtuka.

4. Po 30 minuciy atidaryti dangtj ir palikti atvirg, kad iSeity pageidaujama konsistencija.
5. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP

WARM.

6. Pasibaigus programai, jrenginj isjungti i$ elektros tinklo.
7. Paruosta dzemg ispilstyti j stiklainius ir uzvakuoti.



Marmeladas

su Sokoladu

PARUOSIMO BUDAS

1. Slyvas sudéti j jrenginio dubenj, pries tai iS$émus kauliukus. Uzdaryti dangtj.
. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti JAM programa. Naudojant COOKING TIME mygtuka
nustatyti laikg 2 valandoms. Paspausti START mygtuka.
. Po 30 minudiy atidaryti dangtj ir toliau kepti marmelada, karts nuo karto pamaisant.
4. Likus 30 minuciy iki gaminimo pabaigos, jdéti cukraus, Sokolado ir cinamono. Gerai
iSmaisyti.
. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs silumos palaikymo funkcija KEEP
WARM.

6. Pasibaigus programai, jrenginj isjungti i$ elektros tinklo.

. Paruo$ta dZzemga ispilstyti j stiklainius ir uzvakuoti.

Rekomenduoja
zmyslowesmaki.pl

INGREDIENTAI

> 1kgslyvy

> 1 stikliné cukraus (250 ml)
> 50 g pienisko Sokolado

> 1 Saukstelis cukraus
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INGREDIENTAI

> 1 litras pasterizuoto pieno
> 180-200 g natdralaus jogurto

Naminis
Jogurtas

PARUOSIMO BUDAS

1. ] jrenginio dubenj supilti piena (turi buti kambario temperataros) ir jogurta. ISmaisyti.
2. Uzdaryti dangtj. Paspausti MENU mygtuka ir pasirinkti YOGHURT programa. Paspausti START

mygtuka.

3. Pasibaigus programai, jrenginj isjungti i$ elektros tinklo.
4. Norint pagaminti vaisinj jogurtg, reikia jberti apie 200 g vaisiy likus 30 minuciy iki programos

laiko pabaigos.
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