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MEPBOE NMCIMOAb3OBAHME

1. M3BAeKMTe BCce aKkceccyapbl M3 BHYTpPeHHEN
YallM yCTPOWCTBA, @ TAKXKe MAEHKY.

2.TpoTpuTe MSArKoi TPAMOYKOM Nepea
MepBbIM UCMOAb30OBaHUEM.

3. HanoAoBuHy 3amnoAHWTe yally BOAOMK.
3aKpoKTe KPbILIKY U BKAIOUMTE B PO3ETKY.
Ha nanean Haxkmmute MENU, noka He
noseutcs pyHkums BOIL.

4.TlpokunaTuTe B TeyeHne 5 MUHYT, MocAe
yero HaxxmuTe KHornky OFF/WARM.

5. OTKAlOUMTE OT poO3eTKMu. [Mocae Toro Kak
Yalla OCTbIHET, BbIAEMTE BOAY.

BHumanue:
[Nepea HayaroM McmoAb3oBaHUS ybeauTech,
YTO BCE YaCTU YCTPOMCTBA CyXMe.
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INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. Scoateti toate accesoriile din recipientul
aflat induntru. Indepartati folia dintre oala
interioara si elementul de incalzire.

2. Curitati bine partile care vin in contact
cu mancarea Tnainte de utilizarea
multicooker-ului pentru prima data.

w

. Adaugati o jumatate de cana de apa in
oala interioara, inchideti capacul si conectati
multicooker-ul la o sursa de curent.
Selectati functia de fierbere si indicatorul
pentru programul BOIL se va aprinde.

4. Dupa ce fierbeti apa pentru 5 minute apasati
butonul OFF/WARM.

5. Deconectati aparatul de la sursa de curent,
asteptati pana cand acesta se raceste si apoi
varsati apa.

Nota:

Asigurati-va ca toate elementele sunt
complet uscate Tnainte sa incepeti sa utilizati
multicooker-ul.

MPEAU MBbPBA YIOTPEBA

1. M3BaaeTe BCUUKM aKCeCoapu OT CbAa 32
roteeHe. M3BapeTe paspeAUTEAS MEXAY
CbAQ 32 FOTBEHE W HArPsIBALLIMS EAEMEHT.

2. MouncTeTte Yactute Ha Multicooker npeau
MbpPBOTO M3MOA3BAHE Ha YpeAa.

3. AobaBeTe NMOAOBMH Yallla BOAA B CbAA
32 roTBeHe, 3aTBOpETE KaraKa U BKAIOYETe

3axpaHBaHeTo. 13b6epeTe dyHKumsTa BOIL,

MHAUKATOPDBLT LLE CBETHE.

4. Caea 5 MuHyTU HaTucHeTe OFF/WARM
6yToHa.

5. U3KkAloYeTe ypeaa OT 3axpaHBaHeTo,
M34aKaMTe,AOKaTO CbAA 3a FOTBEHE Ce
OXAAAM U UBAENTE BOAATA.

BeAexxka:

[NorpukeTe ce BCUYKM YacTU Ha ypeaa Al
Ca HaMbAHO CyXM MPEAM A2 3aroYHeTE A2
nsnoaseate Mulicooker.
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BEFORE FIRST USE

1.Take out all the accessories from the inner pot. Remove the sheet between the inner pot and the heating element.

2. Clean the parts of the Multicooker thoroughly before using the it for the first time.

3, Fill the inner pot halfway with water inside, close the lid and plug in the power supply.

Press the MENU button until the BOIL indicator shows.
4. After boiling for 5 minutes, press the OFF/WARM button.
5. Unplug the device, wait until the pot has cooled down and pour out the water.

Note: Make sure all parts are completely dry before you start using the Multicooker.

PIERWSZE UZYCIE

1. Usun wszystkie akcesoria z misy
wewnetrznej urzadzenia oraz folie.

2. Przed pierwszym uzyciem przetrzyj czesci
urzadzenia migkka $ciereczka.

3. Napetnij mise wewnetrzna woda do potowy.
Zamknij pokrywe i whacz do pradu.
Na panelu nacisnij MENU, az wskaznik
wskaze funkcje BOIL.

4. Gotuj wode przez 5 minut, po czym nacisnij
przycisk OFF/'WARM.

5. Wyciagnij wtyczke z kontaktu. Kiedy misa
ostygnie, wylej wode.

Uwaga:
Zanim zaczniesz uzywac urzadzenie upewnij
sig, ze wszystkie czesci urzadzenia s3 suche.

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Vyjméte vSechno prislusenstvi z vnitfniho
hrnce. Vyjméte list mezi vnitfnim hrncem
a topnym télesem.

2. Dikladné vycistéte &asti Multicookeru
pred jeho prvnim pouzitim.

3. Pridejte pul hrnce vody do vnitfniho hrnce,
zavrete viko a zapojte do napajeni.
Vyberte funkci vareni, indikator se rozsviti.

4.Po varu po dobu 5 minut, stisknéte tlacitko
VYPNOUT/OHRAT.

5. Odpoijte zarizeni, pockejte, az hrnec
vychladne a vylijte vodu.

Poznamka:
Nez zacnete pouzivat multicooker, ujistéte se,
Ze vSechny dily jsou UplIné suché.

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1. Vegyen ki minden tartozékot a belsé
edénybdl. Vegye ki a védéfoliat a belsé
edény és a melegits elem koziil.

2. ElsS hasznalat elStt alaposan mossa
el a Multicooker tartozékait.

3. A bels6 edényt félig toltse meg vizzel,
zarja le a fedelet és a csatlakozot dugja
be a konnektorba.Valassza ki a forralas
funkciot; ekkor felvillan a BOIL jelzés.

4.5 perc forralas utan nyomja meg az
OFF/WARM gombot.

5. Huzza ki a konnektorbdl a csatlakozot,
varjon amig az edény kihl, majd ontse
ki a vizet.

Figyelem:

A Multicooker hasznalata el6tt bizonyosodjon
meg roéla, hogy minden tartozék teljesen
megszaradt.

PHILIPS

‘ ‘ Philips_Recipe booklet_ PAGES_20140310.indd 3 @ 03/11/2014 09:42 am ‘ ‘



NN @

RECIPES PRZEPISY ¢ RECEPTEK ¢ PELLEMTW ¢ RETETE * RECEPTY ¢ PELLEIThI

1.RICE
RYZ « RIZS « OPA3 « OREZ « RICE * PLUC

2.PASTA ]
MAKARON ¢ TESZTA « MAKAPOHMW « PASTE « TESTOVINY « MAKAPOHDbI

3.OMLETTE
OMLET * OMLETT « OMAET *+ OMLETA + OMELETA « OMAET

4. CHICKEN SOUP o

ROSOL « TYUKHUS LEVES * MUAELLKA/TEAELLKA CYIMA « SUPA CU PUI/VITA/CURCAN « KURECI POLEVKA « KYPUHbIN CVYT
5.BORSCH N ]

BARSZCZ UKRAINSKI « BORSCS * BOPLL « BORS * BORSC * YKPAMHCKNM BOPLL,
6. MEATBALL SOUP

ZUPA Z MIESNYMI KULKAM] - HQ§GOMBOC LEVES « CYMATOMMYETA « CIORBA DE PERISOARE
* POLEVKA S MASOVYMI KNEDLICKY « CYT1 C ®PUKAAEABKAMM

7.TOMATO SOUP .
ZUPA POMIDOROWA « PARADICSOM LEVES « AOMATEHA CYIA C MECO * SUPA DE RO$II CU CARNE
* RAJSKA POLEVKA « TOMATHbIM CYM

8. PASTA BOLOGNESE
MAKARON Z SOSEM BOLOGNESE ¢ BLOGNAI SPAGETTI « CIATET BOAOHESE « PASTE BOLOGNESE
* BOLONSKE TESTOVINY « MAKAPOHbI C COYCOM BOAOHBE3

9.SPAGHETTI CARBONARA
SPAGHETTI CARBONARA + SPAGHETTI CARBONARA « CTAFETU KAPBOHAPA « SPAGHETE CARBONARA
« SPAGETY CARBONARA + CMATETTM KAPEOHAPA

10.TUNA SPAGHETTI ) N
SPAGHETTI ZTUNCZYKIEM « TONHALAS SPAGETTI « CTATETU C PUBA TOH « SPAGHETE CU TON ¢ SPAGETY S TUNAKEM
* CMATETTU C TYHLLOM

11.RISOTTO ]
RISOTTO Z WARZYWAMI + RIZOTTO « PMU30OTO « RISOTTO * RIZOTO + PU3OTTO C OBOLLAMM

12.ASIAN STYLE CHICKEN ' A )
KURCZAK Z RYZEM IWARZYWAMI « AZSIAl CSIRKE « MTMAE MO KUTANCKM « PUI IN STIL ASIATIC « KURE PO ASIJSKU
* KYPULUA C PMUCOM N OBOLLAMU

13. PILAFWITH CHICKEN AND MASHROOMS
PILAW Z KURCZAKIEM | GRZYBAMI « GOMBAS RIZSES HUS * MMAA® C MUAE M MbBM + PILAF CU PUI S CIUPERCI
* PILAF S KURECIM MASEM A HOUBAMI « MAOB C KYPULIEM U TPUBAMM

14. CHICKEN STEW WITH PEPPER
POTRAWKA Z KURCZAKA Z PAPRYKA * PAPRIKAS CSIRKE * MUAELLKA AXHMA C YYLLKM
« FRIPTURA DE PUI CU PIPER * DUSENE KURECI MASO NA PAPRICE * TYLUEHASA KYPULIA C MEPLIEM

15. OLD FASHIONED PORK FRICASSE ,
POTRAWKA MIESNA Z ZIEMNIAKAMI + REGIMODI SERTESPORKOLT « MOBEY CbC CBMHCKO
* FRIPTURA DE PORC TARANEASCA « VEPROVE FRIKASE POSTARU * TYLLEHOE MACO C KAPTO®EAEM

16. PORK SCHNITZEL o
KOTLET SCHABOWY ¢ BECSI SZELET » CBMHCKW LUHNLIEAWN « SNITEL DE PORC « VEPROVY RIZEK « CBMHAA OTBMBHAA

17.POT ROAST , o
DUSZONA CIELECINA « DINSZTELT BORJU « 3AAYLLIEHO MECO - FRIPTURA DEVITA « DUSENE MASO « TYLLEHAA TEAATUHA
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5-6

7-8

9-10

11-12

13-14

15-16

17-18

19-20

21-22

23-24

25-26

27-28

29-30

31-32

33-34

35-36

37-38
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18.

19.
20.

21.

GOULASH
GULASZ « PORKOLT * T'YAALL « TOCANITA « GULAS « T'YAALL

STAFFED CABBAGE o
GOLABKI « TOLTOTT KAPOSZTA « CAPMM » SARMALE « PLNENE ZELNE LISTY * TOAYBLLbI

POLISH HUNTER’S STEW )
BIGOS * LENGYEL BIGOS * KUCEAO 3EAE MO AOBAMKMMCKM « TOCANA VANATOREASCA CU SPECIFIC POLONEZ
» POLSKE DUSENE MASO PO MYSLIVECKU « BUrOC

STUFFED PEPPERS
FASZEROWANA PAPRYKA « TOLTOTT PAPRIKA * TbAHEHW YYLLKW « ARDEI UMPLUTI
» PLNENE PAPRIKY « ®APLIMPOBAHHbIE MEPLIbI

22.APPLE CINNAMON OATMEAL

23.
24.

OWSIANKA Z JABLKAMI | CYNAMONEM - ALMAS FAHEJAS ZABPEHELY « OBECEHA KALUA C ABbAKM N KAHEAA
* FULGI DE OVAZ CU MERE §I SCORTISOARA - OVESNA KASE S JABLKY A SKORICI « OBCAHKA C ABAOKAMM U KOPULLEM

MILK SEMOLINA o
KASZA MANNA ¢ TEJBEGRIZ « MAAKO C 'PUC « GRI§ CU LAPTE « KRUPICOVA KASE - MAHHAA KALLA

CHOCOLATE WALNUT CAKE ,
CIASTO CZEKOLADOWO-ORZECHOWE + CSOKIS DIOTORTA + LIOKOAAAOB KEKC C OPEXM )
» PRAJITURA CU CIOCOLATA S| ALUNE + COKOLADOVY KOLAC SVLASSKYMI ORECHY + LUIOKOAAAHO-OPEXOBBI TOPT

25.APPLE CAKEWITH HAZELNUTS

26.

27.

CIASTO Z JABLKAMI | ORZECHAMI LASKOWYMI * MOGYOROS ALMATORTA + ABbAKOB KEKC C AELIHMULIN
» PRAJITURA CU MERE SI ALUNE * JABLEENY KOLAC S LISKOVYMI ORISKY + ABAOYHbIN MMPOT C ®YHAYKOM

STRAWBERRY JAM
DZEM TRUSKAWKOWY + EPER LEKVAR *+ KOHOUTIOP OT ArOAM + DULCEATA DE CAPSUNI
* JAHODOVY DZEM * KAYBHUYHbBIM AXKEM

HOME MADE YOGHURT
DOMOWY JOGURT « HAZI JOGHURT * AOMALLHO KMCEAO MASAKO « IAURT DE CASA

+ DOMACI JOGURT » AOMALLHWM MOTYPT

39-40

41-42

43-44

45-46

47-48

49-50

51-52

53-54

55-56

57-58
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PUC

1. OTMepbTe 2 MEPKM pUCa U MOAOXKMTE B YaLLly.

2. AobaBbTe BOAbI AO YPOBHS, COOTBETCTBYIOLLLErO
2 mepkam puca. LLikara HaxoAUTCsA BO BHyTpeHHe
YacTH BHYTPEHHEN YaLuu.

3. 3akpoiiTe ycTpoiicTBo, Boibepute nporpammy RICE
n Haxmute START.

4. Koraa octaHetcst 10 MUHYT AO OKOHYaHMs MPOrpaMMbl,
Ha AMCMAee HauHeTCs OBpaTHbIN OTCYeT OCTaBLIerocs
BpEMeHM.

5.Koraa nporpamma 3akoH4YUTCS, YCTPONCTBO
ABTOMATMYECKM MEPEKAIOYUTCS Ha GYHKLMIO
noaaepxanus Tenaa KEEP WARM.

6.MocAe okoHYaHWa NporpaMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKM.
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OREZ

1. Mésurati 2 cani de orez si introduceti continutul in oala
interioara.

2. Adaugati apa pana cand marcajul din interiorul
recipientului ce coincide cu cantitatea de orez folosit
este atins.

3.Inchideti capacul si selectati programul RICE.
Apisati butonul START.

4. Cand au mai ramas doar 10 minute din program pe afisaj
se va observa timpul ramas sub forma de numadritoare
inversa.

5. Cand programul este finalizat Multicooker-ul trece
automat pe modul KEEP WARM.

6 Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

OPU3

1. OTmepeTe 2 Yawm OpM3 U T CAOXKeTe B CbAQ 3a rOTBEHe.

2. AobaBeTe BoAa B CbAA 32 TOTBEHE, AOKATO OPU3bT ce
nokpue.

3. 3atBoperte Kanaka u usbepete nporpama RISE.
HatucHere START 6yToHa.

4.TocaearnTe 10 MMHYTM OT Nporpamata 3a roTBeHe ce
OoT6pOsABaT Ha AUCTIAES.

5. KoraTo 3apaaeHata nporpama npukatoun, Mulicooker
aBTOMAaTMYHO MPEBKAIOYBA
B pexkum KEEP WARM.

6. CAeA KaTo roTBEHETO CBbPLUM, U3KAIOHYETE ypeAa OT
KabeAa.
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RICE

1.Measure 2 cups of rice and put in the inner pot.
2. Add water to the level corresponding to 2 cups of rice.

3.Close the lid and set the RICE program.
Press the START button.

4. When there are only 10 minutes to the end
of the program, the display counts down the remaining time.

5. When the program is finished, the appliance
automatically switches to the KEEP WARM function.

6. After the program ends, unplug the appliance.

RYZ

1.Odmierzy¢ 2 miarki ryzu i umiesci¢ w misie.
2.Dola¢ wody to poziomu odpowiadajacego 2 miarkom
ryzu. Podziatka znajduje si¢ wewnatrz misy wewnetrznej.

3.Zamknac¢ urzadzenie, ustawi¢ program RICE i nacisnac
START.

4.Kiedy pozostanie 10 minut do konca programu,
na wyswietlaczu zacznie by¢ odliczany czas pozostaty
do konca.

5.Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie
automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

6.Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

RICE

1.0dmérte 2 hrnky rice a nasypte ji do vnitrni nadoby.

2. Pridejte vodu, dokud ve vnitfni nddobé nedosahne rysky
odpovidajici mnozstvi ryze.

3.Zavrete viko a nastavte program RICE. Stisknéte tlacitko
START.

4.AzZ bude zbyvat 10 minut do konce vareni, na displeji se
zacne odpocitavat zbyvajici Cas.

5.Kdyz je vareni dokonéeno, Multicooker automaticky
prejde do programu KEEP WARM.

6.Po dokonceni pristroj odpojte.

RIZS

1.Mérjiink ki 2 adag rizst és ontsiik a belsé edénybe.

2.0Ontsiink hozz4 annyi vizet, amennyit a hozzaadott
rizsmennyiséghez tartozé vizszintjelzé mutat az edény
oldalan.

3.Csukjuk le a feddd és allitsuk be RICE programot,
majd nyomjuk meg a START gombot.

4.Mikor mar csak 10 perc van hatra a f&zési id6bdl, az
id6zitd visszaszamol.

5.Az idd lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tarté funkciora KEEP WARM kapcsol.

6.A fézés végén hlzza ki a késziiléket.

PHILIPS
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MAKAPOHDbI

1. OTMepbTe 3 MepKM MaKapOHHbIX U3AEAMIA (TPYBOUKM
MAM CMIMPaAbKM) U MOAOXKMTE B Yallly yCTPOWCTBA.

2. AobaebTe 1,5 MEpKM BOABI M HEMHOTO COAM.

3. 3aKpoiiTe KpbILWKY U ycTaHoBuTe nporpammy STEW
Ha 20 muHyT. Haxkmute START.

4. Koraa nporpamma 3aKOHYUTCS, yCTPOICTBO
ABTOMATMYECKM MEPEKAIOUNTCA Ha GyHKLMIO
noaAepxanus tenaa KEEP WARM.

5.MocAe oKOHYaHKA MPOrpaMMbl OTKAIOUMTE OT PO3ETKU.

Y10o6bI MakapoHbl 6biAM ,,al dente”, cAeAyeT yMeHbLIMTD
KOAUYECTBO BOABI.

PASTE

1. Masurati 3 cini de paste si introduceti continutul in oala
interioara.

2. Adaugati 1 cand si jumatate de apa.

3. Tnchide;i capacul sl selectati programul STEW pentru
20 de minute. Apasati butonul START.

4. Cand programul este finalizat Multicooker-ul trece
automat pe modul KEEP WARM.

5. Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Pentru pastele ,,al dente” utilizati mai putind apa.

MAKAPOHU

1. VlsmepeTe 3 KYMWYKM MaKapoOHU U MM U3CUMeTe B CbAa
3a roTBeHe.

2. Aobasete 1.5 kynuuka Boaa.

3. 3aTBOpeETE Kanaka, usbeperte nporpama STEW
1 3apaiTe BpeMme 3a roteeHe 20 MUHYTH.
HatucHere 6ytona START.

4. Korato roteeHeTo cbplum, Mulicooker aBTomaTnuHo
npemuHasa B pexkum KEEP WARM.

5. Caea KaTo roTBEHETO CBBPLUM, U3KAIOUETE ypeAa OT
KabeAa.

3a makapoHu al dente M3MoA3BaiTE MO-MaAKO BOAA.
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PASTA

1. Measure 3 cups of pasta (penne or rotini)
and put into the inner pot.

2. Add 1.5 cups of water.

3. Close the lid and set the STEW program and
set the time for 20 minutes. Press the START button.

4. When the program is finished, the appliance
automatically switches to the KEEP WARM function.

5. After the program ends, unplug the appliance.

For pasta ,,al dente” use less water.

MAKARON

1. Odmierzy¢ 3 miarki makaronu (rurki lub swiderki)
i umiesci¢ w misie urzadzenia.

2. Dola¢ 1,5 miarki wody i osoli¢.

3. Zamkna¢ pokrywe i ustawi¢ program STEW
na 20 minut. Nacisnaé¢ START.

4. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przefaczy sie na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

5. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

PORADA:Aby makaron byt ,,al dente” nalezy zmniejszy¢
ilos¢ wody.

TESTOVINY

1. Odmérte 3 hrnky téstovin a nasypte je do vnitfni nadoby.

2. Pridejte 1,5 hrnku vody.

3. Zavrete viko, nastavte program STEW a cas 20 minut.
Stisknéte tlacitko START.

4. Kdyz je vareni dokonceno, Multicooker automaticky
prejde do programu KEEP WARM.

5. Po dokonceni pristroj odpojte.

Pokud téstoviny chcete uvafrit ,,al dente", pouzijte méné
vody.

TESZTA

1. Mérjiink ki 3 bogre tésztat és ontsiik a belsé edénybe.

2. Adjunk hozza 1,5 bogre vizet és sézzuk meg.

3. Csukjuk le a feddt és allitsuk be a STEW programot
20 percre, majd nyomjuk meg a START gombot.

4. Az idé lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tart6 KEEP WARM funkciéra kapcsol.

5. A fézés végén kapcsolja ki a késziiléket.

Az ,,al dente” tésztahoz kevesebb vizet hasznaljon.

PHILIPS
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OMAET

1. B6eitTe 4 siiua B vawy, AobaBbTe COAb U MepeL, No
BKycy. CMeLuanTe BUAKOM.

2. B yawy ycTpoitcTBa MOAOXKMTE HaiiHYIO AOXKKY
CAMBOYHOTO MacAa, Bbibepute nporpammy BOIL
1 Bpems 8 muHyT. Haxxmmute START.

3. Koraa MacAo pacTaer, BAeitTe B Yally sifua.
3aKpoitTe KpbILLKY.

4. Koraa nporpamma 3aKoH4MTCS, yCTPOMCTBO
aBTOMAaTMYECKM NEPEKAIOUYMTCS Ha GYHKLMIO
noaaepxanus Tenaa KEEP WARM.

5. Mocae okoH4aHus NporpaMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKM.

AAsi NPUroTOBAEHUS OMAETA C AOBaBKaMu, CAeAyeT
yBeAUuUTb Bpems A0 10 MUHYT, AOGABKM MOAOKUTD
B Yallly BMECTE CO CAMBOYHbIM/OAMBKOBBIM MacAOM,
06KapuTb 1 ACGABUTH ANLIA.
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OMLETA

1. Bateti ouale intr-un vas, addugati sare si piper.
Amestecati cu o furculita.

2. Adaugati o lingurita de unt/ulei de masline in oala
interioara. Apasati butonul MENU si selectati
programul BOIL. Setati timpul pentru 8 minute.

3. Cand untul s-a topit adaugati ouile.inchidet,i capacul.

4. Cand programul este finalizat Multicooker-ul trece
automat pe modul KEEP WARM.

5. Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Pentru a prepara omlete cu alte ingrediente, timpul trebuie
sa fie extins la 10 minute. Ingredientele suplimentare se
adauga in oala interioara cu untul/uleiul de masline, se
prajesc timp de 1 minut si apoi se adauga ouile.

OMAET

1. Pas6uitTe situaTa B Kyna, AobaBeTe COA U NuMep.
Pas36bpkanTe ¢ BUAMLA.

2. AobaseTe 1 Gyyka MacAO/OAUO B CbAa 3a FOTBEHE.
HatucHere MENU 6yToHa 1 us6epete nporpama sa
roteeHe BOIL. 3apaitte 8 MMHYTH Bpeme 3a roTBeHe.

3. KoraTo macAoTo ce pastonu, poobaseTe siuara.
3aTBOpeTE Kanaka.

4. Korato roteeHeTo cebplum, Multicooker aBTomaT4yHO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

5. CAeA KaTo roTBEHETO CBbPLUM, U3KAIOYETE YpeAa OT
kabeAa.

AKo 1CKaTe Aa MPUrOTBATE OMAETU C APYrM CbCTaBKM,
OCBEH OMMCaHUTE Mo-rope, TpsIGBa Aa 3aAaAETE Bpeme
10 MuHYTU. Pa36bpKaiiTe CbCTaBKUTE C MacAO/OAMO,
3anbpxeTe 1 MMHyTa 1 pAobaBeTe AiiLaTa.
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OMLETTE

1. Beat 4 eggs in a bowl, add salt and pepper. Stir with a fork.

2. Add 1 tsp. of butter/olive oil to the inner pot.
Press MENU and set the BOIL program.
Set the time for 8 minutes. Press START.

3. When the butter melts, add the eggs. Close the lid.

4. When the program is finished, the appliance automatically
switches to the KEEP WARM function.

5. After the program ends, unplug the appliance.

In order to prepare an omelet with other ingredients, the time
needs to be extended to 10 minutes.Add the ingredients to the
inner pot with butter/olive oil, fry for 1 minute and add the eggs.

OMLET

1. Whic¢ 4 jajka do miseczki, dodac¢ pieprz i sol do smaku.
Wymiesza¢ widelcem.

2. W misie urzadzenia umiesci¢ tyzeczke masta / oliwy,
ustawi¢ program BOIL i czas 8 minut. Nacisna¢ START.

3. Kiedy masto sig rozpusci, wla¢ maseg jajeczng do misy
urzadzenia i zamkna¢ pokrywe.

4. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przetaczy sig¢ na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

5. Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

PORADA:Aby przygotowa¢ omlet z dodatkami, nalezy
wydtuzy¢ czas do 10 minut, dodatki umiesci¢ w misie razem
z mastem/oliwa, podsmaza¢ chwilg i doda¢ mase jajeczna.
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OMELETA

1. Roz3lehejte vejce v misce, pridejte sul a pepr.
Michejte vidlickou.

2. Pridejte do vnitini nadoby 1 IZicku masla/olivového oleje.
Stisknéte tlacitko MENU a nastavte program BOIL.
Nastavte ¢as 8 minut.

3. Kdyz se maslo rozpusti, pridejte vejce. Zavrete viko.

4. Kdyz je vareni dokonceno, Multicooker automaticky
prejde do programu KEEP WARM.

5. Po dokonceni pFistroj odpojte.

Pri pripravé omelet s jinymi prisadami je ti'eba prodlouzit
¢as na 10 minut. Pfisady ve vnitfni nadobé s maslem/
olivovym olejem smazte 1 minutu a pridejte vejce.

OMLETT

1. Verijiink fel tojasokat egy talban, sézzuk, borsozzuk,
majd keverjiik el egy villaval.

2. Tegyiink 1 tk. vajat/oliva olajat a belsé edénybe.
Nyomjuk meg a MENU gombot, allitsuk be a BOIL
programot, dllitsuk az idézitét 8 percre.

3. Amikor a vaj felolvadt, adjuk hozza a tojasokat.
Csukjuk le a fedét.

4. Az idS lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tart6 KEEP WARM funkciéra kapcsol.

5. A f6zés végén hizza ki a késziiléket.

Ha mas hozzavalét is szeretnénk adni az omletthez,
allitsuk az idézitét 10 perce.Vajon/oliva olajon piritsuk
a hozzavaldkat 1 percig, majd adjuk hozza a tojasokat.

PHILIPS
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KYPUHbIXA BYAbOH
UHIPEAMUEHTDI:

* 125 r aHTpekoTa

* 125 r nopumit AAR GyAbOHa/2 KypuHbIE HOXKM
* 2 A BOAbI

* MOPKOBb - 3 LWT.

* AyK - 1 wr.

* KOpeHb NeTpylKy - 1 Wwr.

* KyCOYeK ceAbAepest

* 3y6UMK YecHOKa - 2 WT.

* NOAOBMHA CpeAHero nopes

* YaiHas AOXKKa COAM

* 1 YaitHas AOXKa BereTbl

* 3 AaBpOBbIX AMCTA

* 5 ropolwuH AylmcToro nepua
Y2 YaNHOM AOXKKM Nnepua

* 3eA€Hb NETPYLLKN U AIOBUCTOK

CIMoOCOB NPUrOTOBAEHUA:
1.BAeiiTe 2 A BOABI B Yallly 4 MOMECTUTE MOPLMIO aHTPEKOTa
1 MACO UHAEGMKM/KYpPULLbI.

2.Haxxmmure MENU v Bbibepute nporpammy BOIL, Bpems:
10 MUHyT, 3aKpoiTe KpbilwKy 1 HaxxmuTe START.
3aTem Bbi6epute nporpammy STEW, pems: 40 munyT
n Haxxmute START.

3.[Mo ucreuenun storo BPEMEHU, MOAOXKUTE B Yally
BCe OBOLM, AOGHBbTe YECHOK, NpUrnpaBy, COAb, BEreTy
1 Bbibepute STEW Ha 40 MUH, NocAe Yero HaxmmuTe
START.

4.HaxoHeu, Ao6aBbTe 3eAeHb NETPYLIKK U AlOBUCTOK, NepeLy
o BKycy u cHoBa BbiGepute STEW, Bpemsi: 15 MuH.

5.Koraa nporpamMma 3aKoH4MTCS, yCTPOICTBO aBTOMATUYECKH
nepeKkAloUMTCs Ha dyHKUMIO noasepkaHus Tenaa KEEP
WARM.

6.MocAe okoHu4aHus MPOrpammbl OTKAIOUUTE OT PO3ETKU.

MoaaBaTb ¢ MakapoHaMy, MPUrOTOBAEGHHbIMM paHee
B MyAbTUBapKe.
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E SUPA CU PUI/VITA/CURCAN
INGREDIENTE:

* 125 g antricot de vita/porc sau piept de pui/de curcan protionat
*2ldeapd

* 1 morcov

* 1 ceapd

* 1 legaturd de patrunjel

* 1 telind

* 1 catel de usturoi

* Jumatate de praz mediu

* 2 lingurite de sare

* 1 linguritd de legume uscate asortate
* piper pentru asezonare

« frunze de patrunjel si leustean

MOD DE PREPARARE:

1. Turnati 2 | de apa in oala interioara si adaugati bucatile
de carne.

2. Apisati butonul MENU si selectati programul BOIL.
Setati timpul pentru 10 minute, inchideti capacul si apasati
START. Cand programul este finalizat selectati functia
STEW si setati timpul la 40 de minute, cu capacul inchis.

3. Céand programul este finalizat, addugati toate legumele,
sarea si legumele uscate asortate si selectati din nou
functia STEW pentru inci 40 de minute.

4. La final adaugati frunzele de patrunjel éi\ﬁliné precum
si piperul iar apoi selectati functia ST pentru inca
15 minute.

5. Cand programul este finalizat Multicooker-ul trece
automat pe modul KEEP WARM.

6. Dupi finalizare deconectati de la sursa de curent.
Serviti cu tditeii pregatiti mai devreme in Mulicooker.

@

MAUAELUKA/TEAELLKA CYTA
HEOBXOAUMM MPOAVKTMU:

* 125 r roBeXXAO MECO MAM MUACLLKM MbPAU
*2 ABOAA

* 1 mopkoB

* 1 AyK

* 1 Bpb3Ka MarAaHo3
* 1 cTpbK UeAnHa

* 1 ckMAMAKa HecbH
* Y2 npas Ayk

* COA Ha BKYC

* 1 Abxuuka Bereta
* yepeH nunep

* AUCT2 AWBUCHA

HAYUH HA NMPUTOTBAHE:
1. CuneTe 2 A. BOAA B CbAQ 32 TOTBEHE U CAOXKETE FOBEXAO
MAM MUAELLKO Meco.

2. HatucHete MENU 6yToHa, usbepeTe nporpamata
BOIL. 3aaaiTe Bpeme 3a roteeHe 10 MUHYTH U
3aTBOpeTe Kanaka. HatucHete 6ytoHa START. Caep
KaTo MPMKAIOHYM NPeAULLIHaTa Nporpama, usbepete
nporpamata STEW u 3apaitte 40 MuHyTH Bpeme 3a
roTeeHe. 3aTBOpeTe Kanaka.

w

. CAoKeTe BCMUKM 3eAeHUYLIM, YEChHa, MOAMPABKUTE, COATa,
CyLLeHWTe 3eAeHYyLIM (BereTa) B CbAQ 3 FTOTBEHE HAaCTPOMTE
nporpama STEW 3a 40 muHyTh 1 HatcHeTe START.

4. Hakpas aobaBeTe MarAaHO3a, AMCTaTa AMBMCUA U YEPHUs
nunep. M3bepete nporpama STEW 3a oue 15 muHyTH.

5. KoraTo roteeHeTo npukaioun, Multicooker aBTomatuuHo
muHaBa B pexxum KEEP WARM.

CepBupaiTe ¢ MaKapoHu, crotBeHu no-paHo B Mulicooker.
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EN| cHICKEN souP
INGREDIENTS:

* 125 g entrecote

* 2 chicken legs

2| of water

* 3 carrots

1 onion

* 1 parsley

* 1 piece of celery

* 2 cloves of garlic

* 3 bay leaves

« 5 grains of allspice

« half a medium leek

« Y5 tsp. of salt

* 1 tsp. of mixed dried vegetables (vegeta)
* Y5 tsp. of pepper

« parsley leaves and lavage

PREPARATION:
1. Pour 2 | of water into the inner pot and put in a portion
of entrecote and turkey/chicken meat.

2. Press the MENU button and select the BOIL program.
Set the time for 10 minutes, close the lid and press START.
Then select the STEW program and set for 40 minutes
and press START.

3. After this time, put all the vegetables, garlic, seasons, salt,
dried vegetables (vegeta) to the inner pot and set the
STEW program for 40 minutes and press START.

4. Finally, add the parsley leaves and the lavage, pepper to

season and set the STEW program for another 15 minutes.

5. When the program is finished, the appliance automatically
switches to the KEEP WARM function.

6. After the program ends, unplug the appliance.

Serve with noodles cooked earlier in the Multicooker.

il ROSOL

SKELADNIKI:

* 125 g antrykotu

* 2 udka kurczaka

*2 | wody

* 3 marchewki

* 1 cebula

« 1 pietruszka

* kawatek selera

* 2 zabki czosnku

* 3 liscie laurowe

« 5 ziarenek ziela angielskiego

« '3 $redniego pora

« Y4 tyzeczki soli

1 tyzeczka vegety

« Y4 tyzeczki pieprzu

« natke pietruszki i lubczyku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. WIla¢ 2 litry wody do misy i umiesci¢ porcje antrykotu
i migsa z kurczaka.

2. Nacisna¢ MENU i ustawi¢ program BOIL na 10 min,
zamkna¢ pokrywe i nacisna¢ START. Nastepnie ustawic
program STEW na 40 minut i nacisna¢ START.

3. Po tym czasie umiesci¢ w misie wszystkie warzywa,
dodac czosnek, przyprawy, sol, vegete i nastawic program
STEW na 40 minut i nacisna¢ przycisk START.

4. Na koniec doda¢ natke pietruszki i lubczyku, pieprz
do smaku i ponownie ustawi¢ program STEW na 15 min.

5. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

6. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Podawac¢ z makaronem, ugotowanym wczesniej
w Mulicookerze.
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CHICKEN SOUP

1h 45 min

124 KURECi POLEVKA

PRISADY:

* 125 g rosténé

* 2 kureci stehna

* 2| vody

* 3 mrkve

* 1 cibule

* 1 petrzel

* 1 kousek celeru

* 2 strouzky ¢esneku

* 3 bobkové listy

* 5 zrnicek nového koreni

* polovina primérného pérku
« Y4 Izicky soli

* 1 Izice smési susené zeleniny
« ' Izicky pepre

« listy petrzele a libecek

PRIPRAVA:
1. Nalijte 2 | vody do vnitfni nadoby a vloZzte dovnitf porci
ro$téné a krutiho nebo kufeciho masa.

2. Stisknéte tlac¢itko MENU a vyberte program BOIL.
Nastavte ¢as na 10 minut, zavrete viko a stisknéte
tlacitko START. Poté vyberte program STEW a
nastavte cas 40 minut se zavi'enym vikem.

w

. Po uplynuti doby, vloZte vSechnu zeleninu, ¢esnek, koFeni,
sul, suSenou zeleninu dovnitf nidoby a nastavte program
STEW na 40 minut a stisknéte tlacitko START.

-

. Nakonec pridejte listy petrzele a libecek, okorente
peprem a nastavte program STEW na dalSich 15 minut.

5. Kdyz je vareni dokonceno, Multicooker automaticky
prejde do programu KEEP WARM.

6. Po dokonceni pristroj odpojte.

Podavejte s nudlemi, které jste predtim uvarili v hrnci
Multicooker.

] TYUKHUS LEVES

HOZZAVALOK:

* 125 g marha hatszin

* 2 csirkecomb

*2lviz

* 3 sargarépa

* 1 voroshagyma

* 1 petrezselyem

* 1 zeller

¢ 2 gerezd fokhagyma

* 3 babérlevél

* 5 szem szegfiibors

1 kisebb poréhagyma

e atk.s6

* 1 ek szaritott zoldfliszer
* "5 tk.bors

* petrezselyemzoldje és lestyan

ELKESZITES:

1. Ontsiink 2 | vizet a belsé edénybe és adjuk hozza
a hatszint és a csirke/ pulykahdst.

2. Nyomijuk meg a MENU gombot, valasszuk kia BOIL
programot. Allitsuk az idézitét 10 percre, csukjuk le a fedét és
nyomjuk mega START gombot. 10 perc utan csukott fedénél
valasszuk ki a STEW programot, és allitsuk az idSzitét 40
percre, majd nyomjuk meg Ujra a START gombot.

3. Adjuk hozza a felapritott zéldségeket, fokhagymat, sot, a
z0ldfliszereket, babérlevelet és szegfiiborsot. Allitsuk be a STEW
programot 40 percre és nyomjuk mega START gombot.

4. Végil adjuk hozza a felapritott petrezselyemzoldjét,

a lestyant, borsozzuk izlés szerint és allitsuk a programot
még 15 percre.

5. Az idé lejarta utan a Multicooker automatikusan

a melegen tart6 KEEP WARM funkciéra kapcsol.

6. A fézés végén kapcsolja ki a késziiléket.
Cérnametélttel talaljuk, melyet eléz8leg megféztiink

a Multicookerben.
PHILIPS
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m YKPAUHCKWM BOPLL,

UHITPEAMEHTDI:

* 300 r KypuHoro ¢puae

* MOPKOBb - 2 LUT., HApe3aHHas KyBukamu

* HeboAbLIas AyKOBUUA — 2 WT., MEAKO Hape3aHHble
* KpacHas CBeKAa - 2 LWT., MEAKO Hape3aHHble

* NOMMUAOPbLI - 2 WT., MEAKO Hape3aHHble

* kapTodeAb - 4 WT.

* proAeTOBaA MAM GeaokouaHHas KamycTa - 200 r

* 3y6UMKM YECHOKA - 2LUT., MEAKO Hape3aHHble

* 2 YaitHble AOXKKM AMMOHHOTO COKa

* 1 CTOAOBaA AOKKa OAMBKOBOIO MacAa

* 2 CTOAOBbBIX AOXKKM TOMaTHOM MacTbl

* 2 YaiiHble AOXKKM PasAUYHBIX MpUMpas (operaHo, 6asnAuK)
* 1 AaBpOBbII AUCT

* 1,1 A BOAbI

* COK 13 MOAOBUHBI AUMOHA

* COAb U MepeL, Mo BKyCy

CMNOCOBb NPUFOTOBAEHUA:

1. HapexbTe MACO HEGOABLLMMU KyCOYKaMM U MOAOXKUTE
B vawy. Haxxmure MENU u Bbibepute nporpammy FRY,
3atem yctaHosuTe COOKING TIME Ha 10 muHyT
n Haxkmute START.

2. PaspexkbTe MOMMAOPbI Ha MEAKME KYCOUKM 1 yAAAUTE
cemeHa. MomecTtuTe Bee ooy B MyabTn 1 pobasbTe
ToMaTHyio nacTy. Ao6aBbTe MeAKO MopesaHHbIN YeCHOK
u cneuun.

3. AobaebTe 1,1 A BOAbBI, AMMOHHBIM COK U COAb.

4. Boibepute nporpammy STEW, spems: 50 muH. 3akpoiTe
KPbILLKY.

5. Koraa nporpamma 3akoH4MTCS, yCTPOICTBO
ABTOMATMUECKU MEPEKAIOUMTCA Ha GYHKLMIO
noaaepxarus Tenaa KEEP WARM.

6. MocAe OKOHYAHMA MPOrPaMMbl OTKAIOUUTE OT PO3ETKM.
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RO BORS

INGREDIENTE:

* 300 g piept de pui

* 2 morcovi taiati in cuburi

* 2 cepe mici

* 2 sfecle

* 2 rosii, tocate

* 4 cartofi medii

*200 g varza

* 2 catei de usturoi tocati

* 2 lingurite de suc de limdie

* 1 lingurita de ulei de masline

* 2 lingurite de concentrat de tomate
* 2 lingurite de verdeturi (busuioc, oregano)
« 1 foaie de dafin

*1,11deapd

* sare si piper pentru asezonare

MOD DE PREPARARE:

1.Puneti in oala interioara bucatile de carne. Apasati
butonul MENU si selectati programul FRY. Apasati
butonul COOKING TIME si selectati 10 minute.
Inchideti capacul si apasati butonul START.

2.Cand programul este finalizat, adaugati pasta de tomate/
rosiile, usturoiul si condimentele.

3.Turnati 1,1L de apd, sucul de limaie si adaugati sare.

4.Selectati functia STEW pentru 50 de minute.
Inchideti capacul si apasati butonul START.

5.Cand programul este finalizat Multicooker-ul trece
automat pe modul KEEP WARM.

6.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

m BOPLU

HEOBXOAUMMU MPOAVKTU:
* 300 r. IMAELLIKM rbPAM

* 2 MOpPKOBa, Hapsi3aHU Ha KybueTa
«2 MaAKHU FAaBU AYK

* 2 rAaBu LiBEKAO

* 2 AOMaTa, Hapsi3aHu

* 4 cpeAHu KapToda

* 200 r.3eae

* 2 CKMAMAKM YECBH, Haps3aHK

* 2 ABXMYKM AMMOHOB COK

* 1 ABXMYKA OAUO MAM 3EXTUH

* 2 ABXMYKM AOMaTEHO Mniope

«2 ABXMYKA NOANPaBKKU Ha BKYC

* 1 AadpuHOB AMCT

* 1,1 A BoAa

* COKbT OT NMOAOBUH MUAUOH

* COA M MUMEp Ha BKYC

HAYMH HA MPUIOTBAHE:

1.CAoxeTe HapA3aHOTO MUAELLKO MECO B CbAA 3a FOTBEHE.
Hatucrere MENU 6yToHa 1 usbepete FRY nporpama
3a roteeHe. HatucHere COOKING TIME v 3apaiite
10 MuHyTH. 3aTBOpETe Kanaka u HaTucHete START.

2.AobaBeTe AOMATUTE M OCTAHAAUTE 3EAEHUYLIU KbM
MUAELLIKOTO Meco, AoGaBeTe U AOMAaTEHOTO Miope, YeCbHa
M YepHUA nunep.

3. Uscunete 1.1A Boaa 1 AobGaBeTe COATA U COKbT OT AMMOHA.

4.M36epete STEW nporpama 3a roTBeHe U 3apaiTe Bpeme
3a rotBeHe 50 MUHYTU. 3aTBOpETE Kamnaka W HaTUCHeTe
6ytoHa START.

5.Korato roteeHeTo cBbplum, Multicooker aBTomaTnyHo
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

6.CA€A KaTO roTBEHETO MPUKAIOYM, USKAIOHETE ypeaa OT
KabeAa.

03/11/2014
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EN| BORSCH

INGREDIENTS:

* 300 g chicken breast

* 2 carrots cut into cubes

« 2 small onions

* 2 beetroot

* 2 tomatoes, chopped

* 4 medium potatoes

200 g cabbage

* 2 garlic cloves, chopped

* 2 tsp. lemon juice

* 1 tbsp. olive oil

* 2 thsp. tomato paste

* 2 tsp. of herbs (basil, oregano)
* 1 bay leaf

* 1,1 | water

* juice from half of lemon

« salt and pepper to season

PREPARATION:

1. Put the cut chicken into the inner pot.
Press MENU and select the FRY program, next press
COOKING TIME for 10 minutes and press START.

2. Add the tomatoes and other vegetables to the pot
and add the tomato paste. Add the garlic and seasoning.

3. Pour 1,1 | of water and add juice from half of lemon and the salt.

4. Select the STEW program and set the time for 50 minutes.

Close the lid and press START.

5. When the program is finished, the appliance automatically

switches to the KEEP WARM function.

6. After the program is finished, unplug the appliance.

il BARSZCZ UKRAINSKI

SKLADNIKI:

* 300 g filetu z kurczaka

* 2 marchewki pokrojone w kostke

* 2 mate cebule drobno pokrojone

* 2 czerwone buraki drobno pokrojone
2 pomidory drobno pokrojone

* 4 ziemniaki

200 g czerwonej lub biatej kapusty

« 2 zabki czosnku, drobno posiekane

* 2 tyzeczki soku z cytryny

« 1 tyzka oliwy z oliwek

« 2 tyzki koncentratu pomidorowego

* 2 tyzeczki réznych zidt (oregano, bazylia)
1 1is¢ laurowy

*1,1 | wody

« sok z potowki cytryny

« 56l i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Migso pokroi¢ na mate kawatki. Wiozy¢ do miski.
Nacisna¢ MENU i ustawi¢ program FRY, nastepnie
nacisna¢ COOKING TIME na 10 minut i nacisnaé
START.

2.Pokroi¢ pomidory na mate kawatki i oczysci¢ z nasion.
Umiesci¢ w misie wszystkie warzywa oraz doda¢ przecier
pomidorowy, doda¢ wycisnigty czosnek i przyprawy.
3.Dodac 1,1 | wody, sél i sok z potowki cytryny.

4.Ustawic¢ program na STEW i czas gotowania na 50 min.
Zamknac pokrywe.

5.Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

6.Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

124 BORSCE

PRISADY:

* 300 g kurecich prsou

* 2 mrkve nakrajené na kosticky

* 2 malé cibule

* 2 ervené fepy

* 2 nadrobno nakréjena rajéata

* 4 stiedné velké brambory

200 g zeli

* 2 jemné nakrajené strouzky cesneku

* 2 kavové |zicky citronové Stavy

* 1 Izice olivového oleje

« 2 Izice rajcatového koncentratu

* 2 kavové |zicky bylinek

* 2 Izice bylinek (bazalka, oregano)

* 1 bobkovy list

* 1,1 | vody

« Stiava z poloviny citronu

« Sul a pepr na dochuceni

PRIPRAVA:

1.Vlozte kureci maso do vnitfni nadoby. Stisknéte tlacitko
MENU a vyberte program FRY. Stisknéte tlacitko
COOKING TIME a nastavte 10 minut. Zavrete viko
a stisknéte tlacitko START.

2.Pridejte do nadoby rajcata a dalsi zeleninu a pridejte
rajcatovy protlak, cesnek a koreni.

3.Nalijte 1,1 | vody a pFidejte §tavu z citronu a sul.

4.Vyberte program STEW a nastavte 50 minut.
Zavrete viko a stisknéte tlacitko START.

5.Kdyz je vareni dokonéeno, Multicooker automaticky
prejde do programu KEEP WARM.

6.Po dokonceni pristroj odpojte.

] BORSCS (CEKLALEVES)

HOZZAVALOK:

* 300 g csirkemell file

* 2 kockara vagott sargarépa

2 kisebb hagyma

* 2 cékla

* 2 paradicsom, felapritva

* 4 kdzepes burgonya

* 200 g lila kaposzta

* 2 aproéra vagott fokhagymagerezd
* 2 tk. citromlé

1 ek.oliva olaj

* 2 ek. paradicsompliré

* 2 tk. zoldfliszer (bazsalikom, oregand)
* 1 babérlevél

1,1 1viz

o fél citrom leve

* S6,bors

ELKESZITES:

1.Tegyiik a kockara vagott csirkehust a belsé edénybe.
Nyumjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a FRY
programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot,
és allitsuk az id6zitSt 10 percre. Csukjuk le a fedot és
nyomjuk meg a START gombot.

2.Adjuk hozza a paradicsomot, a paradicsompiirét és
a tobbi zoldséget, a fokhagymat és a ziildfiiszereket.

3.Adjunk hozza 1,1 | vizet, a fél citrom levét és sézzuk meg.
4.Vilasszuk ki a STEW programot, illitsuk az idézitét
50 percre. Csukjuk le a fedSt és nyomjuk meg a START
gombot.

5.Az idd lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tart6 KEEP WARM. funkciéra kapcsol.

6.A f6zés kapcsolja ki a késziiléket.

PHILIPS

‘ ‘ Philips_Recipe booklet_ PAGES_20140310.indd 15 @ 03/11/2014 09:42 am ‘ ‘



cyn € ®PUKAAEABKAMU

UHTPEAMUEHTDI:

DpUKaAEAbKU: Cyn:
* /2 AYKOBULBI, HApE3aHHOM * 1,5 A ByaboHa
* 250 r macHoro ¢aplia * 1 AyKOBMUA, Hape3aHHas
* 2 KapTOQEAHbI, TEepThie * 1 3eAeHbIlt NepeL, HapesaHHbIN
* 50 r puca KyBuKamu
* 1 sauo * 1 MOpKOBb, Hape3aHHas
* 1 AoxKa cAaakoit nanpukn  * 300 MA GyAboHa 1 3-4 CTOAOBBIE AOXKKM
* /2 AOXKM OCTPOM ManpuKu BMHHOTO yKCyca
* 1 AOXKa operaHo * 3 crieAbIX MOMMAOPA, Hape3aHHble
* 1 pa3apobAeHHbIi 3y6UMK KyBukamu
YecHoKa * 3 CTOAOBBIE AOXKKM TOMATHO MacThbl
* COAb, MepeL, * COAb 1 NepeLy Mo BKycy

CNMnocob NPUTOTOBAEHUA:

1. HapesaHHyio AyKOBULYy pasMecTWTb B Yalle M BbibpaTb
nporpammy FRY Ha 10 MuHyT. Ha 4-it MuHyTe AobaBuThb
narpuKy, eLe Yepes ABe MUHYTbl AOGaBUTb MOMMAOPBI.

2.Haxxmmute MENU u BbiGepuTe nporpammy STEW,
Bpems: 45 MuHyT. BaeiiTe 6yAboH, AOGaBbTE MOPKOBb.
3akpoitTe KpbilwKy U HaxxmuTe START, Bapute 15 MuHyT.

3.CmewwanTe MAco, AyKG YecHOK, Npunpasbl, L0, 1
KapTOdeAUHY U PUC, 3aTEM TLLATEABHO MepeMeLuainTe.

4.CmounTe pyKku, chopmupyiiTe Wapuku u obkaraiite
B MyKe.

5.MscHble wapuku AobasbTe B 6yAboH. Yepes 10 MuHYyT
AobaBbTe KapTodeAb. Yepes 10 MUHYT AobaBbTe GyAbOH,
YKCYC M TOMaTHylO NacTy.

6.3a 5 MMHYT AO OKOHYaHWA NporpamMmbl AobaBbTe
AOBUCTOK, NeTPyLIKY W npunpasbl. [punpasuab 06UAbHO
CoAbio 1 nepuem.Koraa nporpamma 3aKoHUMTCS,
YCTPOMCTBO aBTOMATUYECKU MEPEKAIOUMUTCS Ha GYHKLIMIO
noaaepxanus Tenaa KEEP WARM.

7.MocAe OKOHYAHMSA MPOrPaMMbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKM.
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E CIORBA DE PERISOARE

INGREDIENTE:

Pentru ciorba:

*2|deapa

* 5 ceapa tocatd

* 1 ardei verde, tocat

* 1 morcoy, tocat

* 300 ml bors sau 3-4 linguri de otet
* 2 lingurite de pastd de tomate

* sare §i piper pentru asezonare

* 1 legatura leustean

Pentru perigoare:
* /2 ceapd tocatd

* 250 g carne tocatd
* 2 cartofi tocati

* 50 g de orez
*1ou

MOD DE PREPARARE:

1.Puneti ceapa, morcovul si ardeiul gras in oala interioara.
Turnati apa.

2.Apasati butonul MENU si selectati programul STEW.
Apisati butonul COOKING TIME ssi selectati 45 de
minute. Apasati butonul START si lasati la gatit pentru
15 minute.

3.Amestecati carnea, ceapa, oul, cartoful tocat si orezul
cu putind sare si piper pana cand se obtine un amestec
omogen.

4.Formati perisoare mici, rotunjindu-le cu mana inmuiatd in
apa rece si tapetati-le cu faina.

5.Adaugati perisoarele in oala interioara. Dupa 10 minute
adaugati cartofii tocati. Dupa inca 10 minute adaugati
borsul sau otetul si pasta de tomate.

6.Cu 5 minute Tnainte de finalizarea programului, adaugati
leusteanul tocat si asezonati. Cand programul este

finalizat, Multicooker-ul trece automat pe modul KEEP
WARM.

7.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

@

m CYIMNA TOIMN4YETA

HEOBXOAUMMU MPOAYKTMU:

Heo6xoanmu Heo6xoanmu
NPoAYKTH NPOAYKTH

3a Tonuerara: 3a 6yAboHa:

* "2 AyK, Hapsi3aH * 2 A BOAA

* 250 r. kama
* 2 AOMaTa, CUTHO

* /2 rAaBa AyK, HapsizaHa
* 1 3eAeHa YyluKa, Hapsi3aHa

Hapsi3aHu * 1 MOpPKOB, CUTHO Haps3aH
* 50 r.opuz * 300 MA 6yAbOH MAM 3-4 ABXKMYKM OLLET
* 1 sue * COA M MUMep Ha BKyC

HAYUH HA NMPUTOTBAHE:
1.CAoxeTe AyKa, MOPKOBA M 3eAeHaTa YyLLKa B CbAQ 32 FOTBEHE.
Haaeiite BoAa.

2.Hatucrere MENU 6yToHa, ns6epete STEW nporpama 3a
roteeHe. HatnucHete COOKING TIME 1 3aaaitte Bpeme
45 muHy™1. HatucHete START u ocTaBete cynaTa Aa ce Bapu
15 MUHYTH.

3.CmeceTe KaimaTa, AYKa, SMLLETO, CUTHO HapsA3aHWUsA AOMaT,
OpM33, WMMKa COA U nNunep.

4.CmeceTe BCUUKM CbCTABKM M HarpaBeTe MaAKM Tom4eTa ¢
BAQXKHa pbka. CAeA TOBa OBaAsiliTe BCAKO Tonue B 6pallHo.

5.Ao6aBeTe TonyeTaTa B cbaa 3a rotBeHe. Caep 10 MUHYTH
Aobasete u HapssaHuTe comatu. Caea owe 10 MUHYTH
AobaseTe GyAbOHa MAM OLLETa U AOMATEHOTO MiOpe.

6.5 MUHYTU NpeAM Kpas Ha nporpamata AobaseTe HapsisaH
MaraaHos, CoA v nunep Ha Bkyc. Korato roteeHeto cebpuim,
Multicooker aBTomaTuuHo npemuHasa B pexxum KEEP
WARM.

7.CA€A KaTO roTBEHETO MPUKAIOYM, USKAIOHETE ypeaa OT Kabeaa.
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EN| MEATBALL SOUP
INGREDIENTS :

Meatballs: Soup:

* Y2 an onion, chopped * 1.5 broth

* 250 g minced meat * 1 onion, chopped

* 2 potatoes, diced * 3 tomatoes, chopped

* 50 g rice * 1 green pepper, chopped
*1egg * 1 carrot, chopped

* 1 tsp. sweet paprika * 300 ml broth and 3-4 tbsp.
« Y2 tsp. cayenne pepper of wine vinegar

* 1 tsp. Oregano * 2 tbsp. tomato paste

* 1 clove of garlic - crushed * 3 tbsp. tomato paste

« salt and pepper « salt and pepper for seasoning

PREPARATION:

1. Chopped onion, put in a pot and select program FRY
and set time 10 minutes, after 4 minutes, add the
peppers, after 2 minutes the tomatoes.

2. Press the MENU button, select the STEW program
and pres COOKING TIME for 45 minutes. Pour in the
broth, add carrots, close the lid, press START and cook
for 15 minutes.

3. Mix meat, onions, garlic, spices, egg, potatoes and rice.
Season and mix thoroughly.

4. Roll the meat mixture and create balls with a damp hand
and coat with flour.

5. Add the meat balls to the inner pot.After 10 minutes

add the diced potatoes. After another 10 minutes add the
broth or vinegar and tomato paste.

6. 5 minutes before the end of the program add lovage,
parsley, season generously with salt and pepper.

7.When the program is finished, the appliance automatically
switches to the KEEP WARM function.

8. After the program is finished, unplug the appliance.

il ZUPA Z MIESNYMI KULKAMI

SKLADNIKI:

Kulki migsne:
+ /2 cebuli, pokrojonej
* 250 g mielonego migsa * 1 cebula, pokrojona w kostke
* 2 ziemniaki, zmielone * 3 dojrzate pomidory, pokrojone
*50 g ryzu w kostke
* 1 jajko * 1 zielona papryka, pokrojona w kostke
* 1 fyzeczka stodkiej papryki <1 marchew, pokrojona
« V2 tyzeczki ostrej papryki 300 ml bulionu i 3-4 fyzki octu winnego
* 1 fyzeczka oregano * 3 lyzki koncentratu pomidorowego
* 1 zabek czosnku * lubczyk, sol i pieprz do smaku
- zmiazdzony
* sol, pieprz
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Pokrojong cebule umiesci¢ w misie i wybrac¢ program
FRY i czas 10 minut, po 4 minutach doda¢ papryke,
po kolejnych 2 minutach pomidory.

2.Nacisna¢ MENU i ustawi¢ program STEW, czas
gotowania 45 minut.Wla¢ bulion, doda¢ marchewke,
zamknaé pokrywe i gotowac 15 minut.

Zupa:
« 1,5 | bulionu

3. Wymleszac migso, cebulg, czosnek, przyprawy, jajko,
ziemniaki i ryz. Doprawic¢ i doktadnie wymieszac.

4.Wilgotnymi dtonmi uformowac kulki i obtoczy¢ w mace.

5.Kulki migsne doda¢ do wywaru. Po 10 minutach doda¢
ziemniaki. Po kolejnych 10 minutach doda¢ bulion, ocet
i koncentrat pomidorowy.

6.5 minut przed koncem programu doda¢ lubczyk,
pietruszke, doprawic obficie sola i pieprzem. Kiedy
program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie
przetaczy sig na funkcje trzymania ciepta KEEP WARM.

7.Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

MEATBALL SOUP

i24 POLEVKA S MASOVYMI
KNEDLIEKY

PRISADY:

Masové kuli¢ky: Borsé:
* /2 nadrobno nakrajené cibule « 1,5 | vyvaru
* 250 g mletého masa * 1 nasekana cibule
* 2 rozemleté brambory * 3 nasekana rajcata
*50 g ryze * 1 nadrobno nakrajend zelena paprika
* 1 vejce * 1 nadrobno nakrajend mrkev
o1 IiiEka sladké papriky * 300 ml borsce nebo 3-2 Izice octa
« 2 |zicky palivé papriky * 2 Izice raj¢atového protlaku
* 1 Izicka oregina *3 polevkove |Zice rajcatového protlaku
* 1 strouzek rozmackaného « Sul a pepf na dochuceni
Cesneku
« sul a pepf

PRIPRAVA:

1.Nasekanou cibuli vlozte do nadoby, zvolte program FRY
a nastavte na 10 minut. Po 4 minutach pridejte pepf a po
dalSich 2 minutach rajcata.

2.Stisknéte tlacitko MENU, vyberte program STEW.
Stisknéte COOKING TIME a nastavte 45 minut. Nalijte
vyvar, pridejte mrkey, zaviete viko a stisknéte START
a varte po dobu 15 minut.

3.Michejte maso, cibuli, cesnek papriku, vajicko, brambory
a ryzi. Dikladné vmichejte koreni.

4.Vytvarejte kulicky navlhéenyma rukama a obalujte je
v mouce.

5.Pridejte masové kuli¢ky do vnitini nadoby.
Po 10 minutach pridejte rozemleté brambory. Po dalSich

10 minutach pridejte bors¢ nebo ocet a rajcatovy protlak.

6.5 minut pred koncem programu pridejte libecek, petrzel,
koreni vcetné soli a pepre.

7.Po dokonceni pristroj odpojte.

ald HUSGOMBOC LEVES

HOZZAVALOK:

Husgomboécok: Leves:

Y5 aproéra vagott hagyma « 1,5 | hisleves alaplé

* 250 g daralt has * 1 aproéra vagott hagyma

* 2 reszelt burgonya * 3 felapritott paradicsom

* 50 g rizs « 1 felapritott zoldpaprika

* 1 tojas « 1 felapritott sargarépa

1 tk. édes paprika * 300 ml hasleveslé és 3-4 ek. borecet

« ' tk. cayanne bors * 2 ek paradicsompiiré

1 tk. Oregano * 3 ek paradicsompiiré

1 gerezd zlzott fok- * S6, bors izlés szerint
hagyma

* 50 és bors

ELKESZITES:

1. A felapritott hagymat tegyiik az edénybe, és llitsuk be a FRY programot.
Allitsuk be az idozitSt 10 percre, majd 4 perc elteltével tegyiik bele a
paprikat, majd 2 perc mulva a paradicsomot.

2. Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a STEW programot.
Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és allitsuk a fézési idét
45 percre. Ontsiik bele az edénybe az alaplevet és a répat, majd csukjuk be
az edény feldelét. Nyomjuk meg a START gombot és fézziik 15 percig.

3. Keveriiik jol Gssze a hust,a hagymat, fokhagymit, a tojast, a reszelt burgonyat
és a rizst, sozzuk, borsozzuk.

4. A masszabol nedves kézzel formazzunk hiisgombécokat, majd forgassuk
meg Sket lisztben.

5. Tegyiik a hisgombocokat a lébe, 10 perc elteltével adjuk hozza a burgonyat.
Ujabb 10 perc milva adjuk hozza a husleveslét, ecetet és a paradicsompiirét.

6.5 perccel a program lejarta eldtt adjunk hozza aprora vagott lestyant,
petrezselymet és fiiszerezziik izlés szerint. Az idG lejarta utan a Multicooker
automatikusan a melegen tartd KEEP WARM funkciora kapesol.

7. A f6zés végén kapcsolja ki
PHILIPS

a késziiléket.
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iid TOMATHbIM CYN
UHIPEAMEHTDI:

* 125 r anTpekoTa
* 125 r nopumit aas GyAboHa
| TPYAKM MHAGIKN

* NOAOBMHA CpeAHero nopes
* YaitHas AOXKKa COAU
* YaifHas AOXKKa BereTbl

* 2 A BOABI * nepew, No BKycy

* MOPKOBb - 3 WT. (Hape3aHHas * 200 r TomaTHOWM MacTbl
KOAbLLaMM) * 3eAeHb NETPYLIKM U AIOBUCTOK

* AYK - 1 wr. * caxap - 1 AoxKa

* KOpeHb neTpywku - 1 wr. * cmetaHa - 100 mA.
* KyCOUeK ceAbAepes
* puc - 40 ma

* 3y6umK YecHoKa - 1 wT.

CrnocCob NMPUrOTOBAEHUA:
1.BaeiiTe 2 A BOABI B Yallly U MOMECTUTE NOpLMIO
aHTPEKOTa U MACO UHAEMKM/KYPULLbI.

2.Haxxmmute MENU 1 BbiGepute nporpammy BOIL,
Bpems: 10 MUHYT, 3akpoiiTe KpbilKy u HaxxmuTe START.
3atem Bbibepute nporpammy STEW, Bpemsi: 40 MuHyT
n Haxxmute START.

3.MMo ncTeueHnmn sToro BpemMeHu, AobaBbTe BCe OBOLLM,
a TaKXKe COAb, BereTy, puc u Bbibepute STEW, Bpems:
40 MUH.

4.HakoHeL, Ao6aBbTe TOMATHYIO MacTy, caxap, 3eAeHb
NeTPYLIKM U AIOBUCTOK, neped, no Bkycy. CmewwaTb
B KPY)KKe 5 AOXKeK Cyna co CMeTaHo U BAUTb B Cyrl.
CHoga Bbibepute STEW, Bpems: 15 muH.

5.Koraa nporpamma 3akoHuMTCS, yCTPOMCTBO
aBTOMATMYECKM MEPEKAIOUUTCS Ha GYHKLMIO
noaaepxanus Tenaa KEEP WARM.

6.MocAe okoHuYaHUA NpOrpaMMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKM.

MoaasaiiTe ¢ pUCOM, IPUrOTOBAGHHBIM paHee B yCTPOCTBE
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iisd SUPA DE ROSII CU CARNE

INGREDIENTE:

« 125 g antricot

« 125 g piept de pui sau de
curcan

* 2 lingurite de amestec legume
uscate
* piper pentru asezonare

* 2| deapa * 200 g pasta de tomate

* 1 morcov * 40ml orez (masurat)

* 1 ceapa * /2 lingurita zahar

« 1 patrunjel * frunze de patrunjel si leustean

* 1 bucata de telina
* 1 citel de usturoi
* jumatate de praz mediu
* 2 lingurite de sare

MOD DE PREPARARE:
1.Turnati 2 | de apa in oala interioara si adaugati bucitile
de carne.

2.Apisati butonul MENU si selectati programul BOIL.
Setati timpul pentru 10 minute, inchideti capacul si
apasasati START. Cand programul este finalizat selectati
functia STEW si setati timpul la 40 de minute, cu capacul
inchis.

3.Cand programul este finalizat, adaugati toate legumele,
orezul, legumele asortate uscate4§i sarea, apoi selectati din
nou functia STEW pentru inci 40 de minute.

4.Adaugati pasta de tomate, frunzele de patrunijel si zaharul,
apoi asezonati cu piper dupa gust. Selectati functia
STEW pentru inca 15 minute.

5.Cand programul este finalizat Multicooker-ul trece
automat pe modul KEEP WARM.

6.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Serviti cu tditeii pregatiti mai devreme in Mulicooker.

@

8

e
29 AOMATEHA CYINA C MECO
HEOBXOAMUMU NMPOAYVKTMU:

* 125 r.roBexa0 Meco * 2 AbXMUKM Bereta
* 125 r. 6yAbOH WMAM MyeLKn * yepeH nunep

rbpAM * 200 g AomaTeHO nacTa
* 2 ABOAR * 40mA opuz

* 1 mopkoB * 1 yaeHa AbXMLA 3aXap
* 1 AyK * 3 MOPKOBA, HapA3aHK

* 100MA cmeTaHa
* AMCTa MarAaHos U AUBUCUA

* 1 MaraaHo3

* 1 napye ueAnHa

* 1 cKMAMAKa YeCbH

* MOAOBMHKA Npa3 AyK
* 2 ABXMYKM COA

HAYUH HA MPUTOTBAHE:
1.HaaeliTe 2 A BoAa B CbAa 32 FOTBEHE, CAOXKETE MECOTO
— MYELIKO UAM MUAELLIKO.

2.HatucHete MENU 6yToHa 1 nsbepete nporpamarta
BOIL. 3aaanTe Bpeme 10 MUHYTH, 3aTBOpETE Kanaka
1 HatucHete START. Caea ToBa usbepete STEW
nporpama u 3aaaitte Bpeme 3a roteeHe 40 MUHYTU.

3.A0628€Te BCUYKM 3€AEHYYLIU, COAT], BEreTaTa n opmsa
n 3apante STEW nporpama 3a 40 MUHYTU.

4. MobaBeTe AOMaTEHOTO MiOPe, 3aXapTa, MarAaHo3a
U AMBUCUAQ, YepHUs nunep. Pasbbpkaiite 5 cynenu
ABXULIM OT CymaTa CbC CMeTaHaTa U AobaBeTe KbM CbAQ.
3apaiite nporpama STEW 3a owe 15 MuHyTH.

5.Korato roteeHeTo cBbpiumn, Multicooker aBTomaTnyHO
npemuHaea B pexxum KEEP WARM.

6.CAea KaTo roTBEHETO MPUKAIOUM, U3KAIOYETE ypeAa
oT Kabeaa.

CepaupaitTe ¢ MaKkapoHu, crotBeHu no-paHo B Mulicooker.
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EN ToMATO soup

INGREDIENTS:

* 125 g entrecote * 2 tsp. of salt

* 125 g portions of broth/turkey * 2 tsp. of mix dried vegetables
breast (vegeta)

* 2L of water * pepper to season

1 carrot * 200g tomato paste

1 onion * 40 ml of rice (by measure)
* 1 parsley * 1 teaspoon sugar

* 1 piece of celery * 3 carrots, sliced

* 1 clove of garlic * 100 ml cream

* half a medium leek * parsley leaves and lavage

PREPARATION:

1. Pour 2 | of water into the inner pot and put in a portion
of entrecote and turkey/chicken meat.

2. Press MENU, select the BOIL program for 10 minutes,
close the lid and press START. Then select the STEW
program for 40 minutes and press START.

3. After this time, put all the vegetables and add salt, Vegeta,
and rice and set the STEW program for 40 minutes.

4. At the end, add the tomato paste, sugar, parsley, lavage and
pepper to taste. Stir in a cup 5 tablespoons soup with sour

TOMATO SOUP

1h 45 min.

cream and add to the bowl. Close the lid and re-set the STEW

program for 15 minutes.

5. When the program is finished, the appliance automatically
switches to the KEEP WARM function.

6. After the end of the program, unplug the appliance.

Serve with rice cooked earlier in the appliance.

il ZUPA POMIDOROWA

SKLADNIKI:
* 125 g antrykotu
125 g porcji rosotowej/ piersi

* pieprz do smaku
* 200 g koncentratu

z indyka pomidorowego
* 2 | wody * 40 ml ryzu (wg miarki)
* 1 cebula * 1 tyzeczka cukru
« 1 pietruszka * 3 marchewki, pokrojone
* kawatek selera w plasterki

* 1 zabek czosnku

* pét sredniego pora
* fyzeczka soli

* tyzeczka vegety

* 100 ml $mietany
* natka pietruszki i lubczyku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Wilac 2 litry wody do misy i umiesci¢ porcjeg antrykotu
i migsa z indyka/kurczaka.

2.Nacisna¢ MENU i ustawi¢ program BOIL na 10 min,
zamkna¢ pokrywe i nacisna¢ START. Nastepnie nastawi¢
program STEW na 40 min i nacisna¢ START.

3.Po tym czasie umiesci¢ wszystkie warzywa oraz doda¢
sol, vegete i ryz i ustawi¢c STEW na 40 minut.

4.Na koniec doda¢ koncentrat pomidorowy, cukier;
natke pietruszki, lubczyk, pieprz do smaku. Wymieszac
w kubeczku 5 tyzek zupy ze smietang i doda¢ do misy.
Zamkna¢ pokrywe i ponownie ustawi¢ program STEW
na 15 minut.

5.Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

6.Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

Podawac z ryzem, ugotowanym wczesniej w urzadzeniu.
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\24 RAJSKA POLEVKA
PRISADY:

* 125 g rosténé
* 125 g porci masového vyvaru
nebo krutich prsou

* 2 IZice smési susené zeleniny
* Pepr na dochuceni
200 g rajcatového protlak

* 2 | vody * 40 ml ryze

* 1 mrkev * 1 Izicka cukr

* 1 cibule * 3 nakrajené mrkve
* 1 petrzel * 100 ml smetany

* 1 kousek celeru

* 1 strouzek Cesneku

* Polovina stiedné velkého
porku

* 2 lzice soli

« Listy petrzele a libecek

PRIPRAVA:
1.Nalijte 2 | vody do vnitFni nadoby a viozte dovnitF porci
ro$téné a kritiho nebo kufeciho masa.

2.Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program BOIL. Nastavte
Cas na 10 minut, zaviete viko a stisknéte tlacitko START. Poté
vyberte program STEW a nastavte ¢as 40 min.

3.Po uplynuti této doby vlozte vSechnu zeleninu a pfidejte sl,
susenou zeleninu a ryzi a zvolte program STEW na 40 minut.

4.Ke konci pridejte rajcatovy protlak, cukr, petrzel, libecek
a pepr podle chuti. Promichejte v $alku 5 IZic polévky se
smetanou a pridejte do nadoby. Uzavrete viko a nastavte
program STEW na dalSich 15 minut.

5.Kdyz je vareni dokonceno, Multicooker automaticky prejde
do programu KEEP WARM.

6.Po dokonceni pristroj odpoijte.

Podavejte s nudlemi, které jste predtim uvafili v hrnci Multicooker.

ald PARADICSOM LEVES
HOZZAVALOK:

* 125 g marha hatszin * 2 ek. szaritott zoldfliszer
* 125 g csirke- vagy pulykamell * bors izlés szerint

2l viz * 40 ml rizs

* 1 sargarépa * 1 ek. cukor

* 1 db hagyma « 3 sargarépa, felapritva

+ 1 db petrezselyem * 100 ml tejszin

+ 1 db zeller * petrezselyemzoldje, lestyan
1 gerezd fokhagyma

1 kisebb poréhagyma

* 200g paradlcsompure

*2tk.s6

ELKESZITES:
1.Ontsiink 21 vizet az edénybe, adjuk hozza a felvagott
hatszint és a csirke/pulykamellet.

2.Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a BOIL
programot, allitsuk az idézitét 10 percre, csukjuk le a
feddt, majd nyomjuk meg a START gombot. Ezutan
valasszuk ki a STEW programot, és allitsuk az idézitét
40 percre, majd nyomjuk meg Gjra a START gombot.

3.Adjuk hozza a zoldségeket, a fliszereket (Vegeta), sézzuk
meg és allitsuk az id6zitét 40 percre.

4.A végén adjuk hozza a paradicsompiirét, cukrot,
petrezselymet, lestyant, sot és borsot izlés szerint.
Keverijlink &ssze 5 ek. levest a tejszinnel és adjuk hozza
a leveshez. Csukjuk le a feledelet és allitsuk be a STEW
programot Ujabb 15 percre.

5.Az idé lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tart6 KEEP WARM funkciéra kapcsol.

6.A f6zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

PHILIPS

Rizzsel talaljuk, melyet elézdleg
megféztiink a Multicookerben.
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UHIPEAMUEHTDI:

* 1 CTOAOBasi AOXKKA OAMBKOBOTO MacAa
* 1 cpeAHss AYKOBMLIA, MEAKO HapesaHHas
* 1 cpeAHss MOPKOBb, MEAKO Hape3aHHas
* 1 cTeBeAb CeAbAEpEsi, MEAKO Hape3aHHOro
* 70 r rpu6OB, MEAKO Hape3aHHbIX

* 250 r HeXXMpHOro roBsiXbero dapiua

* 2 CTOAOBbIE AOXKKM TOMATHOM MacThbl

* 400 r Hape3aHHbIX MOMUAOPOB M3 GaHKK

* 2 YaitHble AOXKEUKM
Pa3’AMYHbIX NpUMpaB

1 3y6UmMK YeCHOKa, MEAKO
HapesaHHbIN

* 250 r cyxux makapoH
neHHe

* 270 MA BOABI

* 90 MA KpacHoro BuHa

CNoOCOB NMPUTOTOBAEHUA:
1.B vay ycTpoiicTea BAeiTe MacAo, A0GaBbTE MOPKOBb,
ceAbAepeit, rpubbl U Msco.

2.Haxmute kHonky MENU u Bbibepute nporpammy FRY.
Haxmute kHonky COOKING TIME u yctaHosute

13 MUHYT. 3aKpoKTe KpbILWKY U HaxkmuTe KHonky START.

3.)Kapute 5 MUHYT, a 3aTemM A06aBbTe TOMaTHyIO MacTy,
Hape3aHHble MOMMAOPbI, HeCHOK, MPUMPaBbl 1 KpacHoe
BuHo. MNMpoaoaxaiTe nporpammy FRY B TeueHue caea.
5 MuHyT.

4.Aob6aBbTe MakapoH 1 BoAy. Haxmute kHonky MENU,
Bbl6epute nporpammy STEW, Bpems: 30 MuHyT.
3aKpoiiTe KpbIlWKy M HaxkmuTe KHornky START.

5.Koraa nporpamma 3akoHuMTCS, YCTPOMCTBO

aBTOMATMYECKM MEPEKAIOUUTCSA Ha GYHKLMIO
noaaepxanus Tenaa KEEP WARM.

6.MocAae okoHuaHus NporpaMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKU.

MoaagaiiTe ¢ TepTbiM NapMe3aHOM.

COBETbI: Ao6asbTe BoAy 1 MakapoH noBepx daplua

1 TOMaTHOM MacTbl. Bcsi BoAa BTaeTcs BO BpeMsi BapKu.
KoAunyecTBo Boabl cAeAyeT A0GpaTh B 3aBUCMMOCTH OT
KeAaeMon TBEPAOCTU MaKapoOH.
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INGREDIENTE:

* 1 lingurita de ulei de masline
1 ceapa medie, tocatd

* 1 morcov mediu, fin tocat

* 1 baton de telina, fin tocat

« 70 g ciuperci tocate

« 250 g carne tocata slabd

* 2 linguri de pasta de rosii

* 400 g rosii tocate

* 2 lingurite de amestec de plante
aromatice

* 1 catel de usturoi, tocat

* 250 g paste penne

* 270 ml de apa

* 90 ml vin rosu

MOD DE PREPARARE:
1.Puneti uleiul, ceapa, morcovul, telina, ciupercile i carnea
in oala interioara.

2.Apasati butonul MENU, selectati programul FRY.
Apisati COOKING TIME si selectati 13 minute. Apasati
START.

3.Prajiti pentru 8 minute iar apoi adaugati piureul de rosii,
rosiile tocate, usturoiul, ierburile aromate si vinul rosu si
continuati programul FRY pentru cele 5 minute ramase.

4.Adaugati pastele si apa. Selectati programul STEW
si timpul de 30 de minute. Inchideti capacul si apasati
butonul START.

5.Cand programul este finalizat Multicooker-ul trece
automat pe modul KEEP WARM.

6.Dupi finalizare deconectati de la sursa de curent.

Serviti cu parmezan.

Adaugati apa si pastele deasupra ingredientelor pentru sos.
Toata apa este absorbita pe parcursul procesului de gatire.
Ajustati cantitatea de apa in functie de cat de ,,al dente”
preferati pastele.

HEOBXOAMMMU NMPOAYKTMU:

* 1 ABXMUKa 3eXTUH * 2 ABXMYKM AOMATEHO Miope

* 1 cpeAeH AyK, Hapsi3aH * 400 g cMTHO Haps3aHKU AOMaTH
. 1 CpeAeH MOPKOB, CUTHO *2 ABXUYKU MUKC OT NOAMPaBKK

HapAsaH .1 CKUMAMAKA YeCbH, HapAasaHa
* 1 CTPBK LLeAMHa, CUTHO + 250 g nacta neHHe
Haps3aHa * 270 MA BOAR

* 70 r. ru6u, HapsizaHu * 90 MA yepBeHO BUHO

* 250 r. kaiiMa, Aa He e TAbCTa

HAYUH HA NMPUTOTBAHE:
1.CAoxeTe 3eXTUHA, AyKa, MOPKOBUTE, LIeAMHATa, rbbuTe
M KaliMaTa B CbAQ 3a FOTBEHe.

2.Hatucnete MENU 6yToHa, nsbepete FRY nporpamara.
Hatucrere COOKING TIME 1 3aaaiite 13 MuHyTH.
HaTucHere START.

3.3anbpykeTe 32 8 MUHYTH, CAeA KoeTo pobaseTe
AOMaTEHOTO Miope, Haps3aHUTe AOMaTH, YeCbHa,
NoAMNpaBKMTE U YepBeHOTO BUHO. MpoabaxeTe ¢ FRY
nporpamara 3a ocTaBalluTe 5 MUHYTU.

4. MobaseTe cnaretute u BoaaTa. U3bepete STEW
nporpama u 3aaaiite sBpeme 30 MUHYTH. 3aTBOpeTe Kanaka
1 HatucHeTe START.

5.Koraro roteeHeto cBbplum, Multicooker aBTomaTuuHO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

6.CAea KaTo roTBeHeToO MPUKAIOUM, U3KAIOYETE YpeAa OT
Kabeaa.

7.CepaupaiiTe c NapMesaH.
Lisinata Boaa ce abcopbupa Mo Bpeme Ha roTBEHETO.

KoaunuectsoTo BOAQ 3aBUCK OT Bawwure NpeAnoYnTaHnA
KaK Aa MpUroTBUTE CrareTure.
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EN | pASTA BOLOGNESE
INGREDIENTS:

« 1 tbsp. olive oil

* 1 medium onion, chopped

* 1 medium carrot, finely chopped
« 1 stick of celery, finely chopped

« 70 g mushrooms, chopped

* 250 g lean minced beef

« 2 tbsp. tomato paste

* 400 g tinned chopped tomatoes
* 2 tsp. mixed herbs

« 1 garlic clove, chopped

« 250 g penne pasta

* 270 ml water

* 90 ml red wine

PREPARATION:
1. Put the oil, onion, carrot, celery, mushrooms and meat
into the inner pot.

. Press the MENU button and select the FRY program.
Press COOKING TIME for 13 minutes. Press START.

. Fry for 8 minutes then add the tomato paste, chopped
tomatoes, garlic, mixed herbs and red wine. Continue
with the FRY program for another 5 minutes.

. Add the pasta and water. Press MENU and select the
STEW program and time for 30 minutes. Close the lid
and press START.

. When the program is finished the appliance automatically
switches to the KEEP WARM function.

6. After the end of the program, unplug the appliance.
Serve with parmesan cheese.

TIP:Add water and pasta on top of the sauce ingredients.
All the water is absorbed during cooking. Adjust the
amount of water depending on how ,,al dente” you prefer
your pasta.

il MAKARON Z SOSEM BOLOGNESE

SKELADNIKI:

« 1 tyzka oliwy z oliwek

« 1 Sredniej wielkosci cebula
pokrojona drobno

* 1 $redniej wielko$ci marchew,
drobno pokrojona

* 2 tyzki przecieru pomidorowego
* 400 g krojonych pomidoréow
z puszki
* 2 tyzeczki réznych ziot
+ 1 zabek czosnku, drobno

« 1 todyga selera naciowego, pokrojony
drobno pokrojonego + 250 g suchego makaronu penne
* 70 g grzyboéw, drobno * 270 ml wody

pokrojonych * 90 ml czerwonego wina

+ 250 g mielonej chudej wotowiny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, wrzuci¢ marchew, seler;
grzyby i migso.

2.Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY.
Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢ czas
13 min. Zamkna¢ pokrywe i nacisnaé przycisk START.

3.Smazy¢ przez 5 minut, a nastgpnie dodac przecier
pomidorowy, krojone pomidory, czosnek, ziofa i czerwone
wino. Kontynuowac¢ program FRY przez kolejne 5 minut.

4.Doda¢ makaron i wode. Nacisna¢ przycisk MENU,
ustawi¢ program STEW i czas 30 minut. Zamkna¢
pokrywe i nacisna¢ przycisk START.

5.Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

6.Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Podawac z serem parmezan.

PORADY: Makaron utozy¢ na wierzchu mielonego migsa

z przecierem i zala¢ woda. Catos¢ wody zostanie wchtonigta
podczas gotowania. Dostosowac ilo$¢ wody w zaleznosci
od tego, jaka twardos$¢ makaronu chcemy uzyskac.
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PASTA
BOLOGNESE

1274 BOLONSKE TESTOVINY
PRiSADY:

* 1 Izice olivového oleje * 2 Izice rajéatového protlaku

* 1 nadrobno nakrajena stfedni  * 400 g nadrobno nakrajenych
cibule raj¢at z konzervy

* 1 stfedni mrkey, jemné * 2 kavové Izicky smési bylinek
nakrajena * 1 jemné nakrajeny strouzek

« 1 stonek rapikatého celeru, Eesneku
jemné nakrajeny * 250 g téstovin penne

* 70 g nadrobno nakrijenych hub * 270 ml vody

* 250 g libového mletého masa  * 90 ml Cerveného vina

PRIPRAVA:
1.Vlozte do vnitfni nadoby olej, cibuli, mrkev, celer, houby
a maso.

2.Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.
Stisknéte tlacitko COOKING TIME a nastavte 13 minut.
Stisknéte tlacitko START.

3.Smazte 8 minut, poté pridejte raj¢atové pyré, nadrobno
nakrajena rajcata, cesnek, smés bylinek a cervené vino
a pokracuijte s programem FRY zbyvajicich 5 minut.

4.Pridejte téstoviny a vodu.Vyberte program STEW a cas
30 minut. Zavrete viko a stisknéte tlacitko START.

5.Kdyz je vareni dokonceno, Multicooker automaticky
prejde do programu KEEP WARM.

6.Po dokonceni pristroj odpoijte.

Podavejte s parmezanem.

K prisadim omacky navic pridejte vodu a téstoviny. VSechna
voda se béhem vareni vstreba. Mnozstvi vody upravte podle
toho, jak moc ,,al dente” chcete téstoviny pripravit.

al] BLOGNAI SPAGETTI

HOZZAVALOK:
+ 1 ek.oliva olaj * 400 g szeletelt konzerv
1 kozepes hagyma aprora vigva  paradicsom
* 1 kdzepes, aprora vagott * 2 tk. zoldfiiszer
sargarépa * 1 apréra vagott fokhagymagerezd
+ 1 apréra vagott szarzeller * 250 g penne tészta
+ 70 g szeletelt gomba * 270 ml viz
250 g daralt sovany marhahds ¢ 90 ml vorosbor
* 2 ek paradicsomptiré * 56 izlés szerint

ELKESZITES:
1.Tegyiik az oliva olajat, a hagymat, a sargarépat, a zellert,
a gombit és a hist az edénybe.

2.Nyomjuk meg a MENU gombot, vélasszuk ki a FRY
programot, allitsuk a f&zési id6t 13 percre, zarjuk le
a fedelet és nyomjuk meg a START gombot.

3.Piritsuk a hozzavaldkat 8 percig, majd adjuk hozza
a paradicsomplirét, a szeletelt paradicsomot,
a fokhagymat, a ziildfiiszereket és a vorésbort, majd
piritsuk tovabb a fennmaradé 5 percben.

4.Adjuk hozza a tésztit és a vizet, dllitsuk be a STEW
programot, az idézitSt pedig 30 percre. Csukjuk le a fedét
és nyomjuk meg a START gombot.

5.Az idd lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tarto funkciora KEEP WARM kapcsol.

6.A f6zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

Parmezannal meghintve talaljuk.

A tésztat és a vizet a daralt husra tegyiik, a viz teljesen elfé
a fézés soran.Annyi vizet hasznaljon, amennyire ,,al dante”

szeretné a tésztat.
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UHIPEAUEHTDI:

.1 CTOAOBasl AOXXKa OAMBKOBOIO MaCAa
* /2 CpeAHeit AYKOBHLLbI, MEAKO Hape3aHHOM
* 1 3y6uMK YECHOKA, U3MEAbYEHHbIN

* 3 3KeATKa

* 4 AOXKKM TEPTOro MapMmesaHa

* 200 r makapoH

* 100 r 6ekoHa, Hape3aHHOro KyBuKamu
* 180 MA rycToit cMeTaHbI

* 540 MA BOABI

* COAb 1 MepeL, Mo BKycy

CNoOCOB NMPUTOTOBAEHUA:
1.HaaeitTe B yaly ycTpoiicTBa MacAo, AobaBbTe AyK
U YeCHOK.

2.Haxmute kHonky MENU u Bbibepute nporpammy FRY.
Haxxmute kHonky COOKING TIME , yctaHoBuTe
10 muHyT. Haxkmmute kHonky START.Meproanyecku
rnomelumsanTe.

3.Caomaitte crareTTn nornoaam. AobasbTe MakapoH 1 BOAY,
COAb 1 nepeL, B Yauy. [epemeluanTe UHIPEAUEHTbI.

4.Haxxmute kHonky MENU, Bbi6epute nporpammy STEW,
Bpems: 20 MUH. 3aKpOMTE KPbILIKY M HAKMUTE KHOMKY
START.

5.CMelwuaiiTe CMeTaHy C XKEATKaMU, OTKPOITE KPbILLKY,
yctaHosuTe nporpammy FRY Ha 7 MuHyT. AobGaBbTe
CMeCb YKEATKa WU CMETaHbl, BpeMs OT BPEMEHU
nepeMelunsas. [loaasaTb, NOCkINas TEPTLIM NapMe3aHOM.

6.Koraa nporpamMma 3aKoH4MTCS, yCTPONCTBO
aBTOMAaTMYECKM NEPEKAIOYMTCA Ha GYHKLMIO
noaaepxkarus Tenaa KEEP WARM.

7.MocAe OKOHYaHMsI MPOrPaMMbl OTKAIOUUTE OT PO3ETKM.
COBETbI: KoAndecTBo Boabl cAeayeT AobpaTh B
3aBUCUMOCTH OT XKEAAEMOWN TBEPAOCTU MaKapoH BapKM.

KoAnuecTo Boabl cAeAyeT A0bBpaTh B 3aBUCMMOCTHM OT
»KeAaeMoW TBEPAOCTM MaKapoH.
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INGREDIENTE:

* 1 lingurita de ulei de masline
« Y2 ceapa medie, tocata

* 1 citel de usturoi, pisat
200 g spaghete

+ 100 g bacon, tocat

* 180 ml smantana

* 540 ml de apa

* 3 gilbenusuri de ou

* 4 linguri parmezan ras

* Sare si piper pentru asezonare

MOD DE PREPARARE:
1.Puneti uleiul, ceapa si usturoiul in cala interioara.

2.Apasati butonul MENU, selectati programul FRY.
Apisati COOKING TIME si selectati 10 minute. Apasati
START si amestecati ocazional.

3.Rupeti spaghetele pe jumatate si puneti-le in oala
interioara impreuna cu restul ingredientelor si apa.
Amestecati toate ingredientele.

4.Selectati programul STEW. Inchideti capacul si apasati
butonul START.

5.Intr-un bol amestecati smantana cu galbenusurile, apoi
adaugati amestecul peste paste. Setati programul FRY
pentru 7 minute si amestecati din cand in cand. Serviti cu
parmezan presarat.

6.Cand programul este finalizat Multicooker-ul trece
automat pe modul KEEP WARM.

7.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Toata apa este absorbita pe parcursul procesului de gatire.
Ajustati cantitatea de apa in functie de cit de ,,al dente”
preferat i pastele.

@

HEOBXOAUMMU MPOAVKTU:
* 1 ABXKMUKA 3eXTUH

* /2 cpeAHa rAaBa AyK, HapsizaHa

1 CKMAMAKA YeCbH, CMavKaHa

200 r. cmaretn

* 100 r. 6ekoH, Haps3aH

* 180 MA. roTBapcKa cMeTaHa

* 540 mA. Bopa

* 3 KbATBKa

<4 CYNeHU AbXMLUM NapMesaH HacTbpraH
* COA Vi NUNep Ha BKyC

HAYUH HA NMPUTOTBAHE:
1.Cunete 0AMOTO, AyKa 1 HeCbHa B CbAa 3a FOTBEHE.

2.Hatucnere MENU 6yToHa, ns6epete FRY nporpamara.
HatucHere COOKING TIME 1 3apaiite 10 MuHyTH
speme. HatucHete START u pas6bpksaiiTe OT Bpeme
Ha Bpeme.

3.C‘-I)’I'IETe crnareTuTe Ha ABE U M CAOXKeTe B CbAQ 3a
roTBEHE 3aeAHO C OCTaHaAWUTe cbcTaBku. CMeceTe BCUYKM
CbCTaBKM.

4.M136epete STEW nporpamaTa. 3aTBopeTe Karnaka
n HatucHete START.

5.CMeceTe cmMeTaHaTa € XbATbKa. AobaBeTe cMecTa KbM
cnaretute. M3bepete nporpama FRY, HacTpoiiTe 3a
7 MuHyTH. Pa36bpkBaiiTe oT Bpeme Ha Bpeme. CepsupaiTe
crnareTute NOpbCeHU C MapMesaHe

6.Korato roteeHeTo cBbpLuM, Multicooker aBTomMaTU4HO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

7.CA€A KaTO roTBEHETO MPUKAIOYM, USKAIOHETE ypeaa OT
KabeAa.

Liaaata Boaa ce abcop6upa no BpeMe Ha roTBEHETO.
KoAnuectBoTo BoAa 3aBucK oT Bawmte npeanounTaHus
KaK Aa MpUroTBUTE CriareTuTe.
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EN SPAGHETTI CARBONARA
INGREDIENTS:

« 1 tbsp. olive oil

* "2 medium onion, chopped

* 1 garlic clove, crushed

200 g spaghetti

+ 100 g bacon, chopped

* 180 ml double cream

* 540 ml water

* 3 egg yolks

* 4 tbsp. Parmesan cheese - grated
« salt and pepper to season

PREPARATION:
1. Add the oil, onion and garlic to the inner pot.

2. Press the MENU button and select the FRY program.
Select the COOKING TIME for 10 minutes.
Press START and stir from time to time.

. Break the spaghetti in half and place into the inner pot
with the rest of the ingredients and water.
Mix all the ingredients.

. Select the STEW program and time for 20 minutes.
Close the lid and press START.

. Sour cream mixed with egg yolks, open the lid, set the
FRY program and time for 7 minutes.Add a mix of egg
yolks and cream, stir from time to time. Serve pasta
sprinkled with grated Parmesan cheese.

. When the program is finished, the appliance
automatically switches to the KEEP WARM function.

7. After the end of the program, unplug the appliance.

TIP: All the water is absorbed during cooking. Adjust the
amount of water depending on how ,al dente” you prefer
your pasta.

il SPAGHETTI CARBONARA

SKLADNIKI:

« 1 tyzka oliwy z oliwek

« Y2 $redniej wielkosci cebuli pokrojonej drobno
1 zabek czosnku przecisnigty przez praske
+ 200 g makaronu

+ 100 g bekonu, pokrojonego w kostke

« 180 ml gestej smietany

* 540 ml wody

* 3 z6ttka

* 4 tyzki parmezanu - startego

« s6l i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, doda¢ cebulg i czosnek.

2.Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY.
Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢ czas
10 min. Nacisna¢ przycisk START. Miesza¢ od czasu
do czasu.

3.Przetamac spaghetti na pét. Doda¢ makaron oraz wodeg,
sol i pieprz do misy.Wymiesza¢ sktadniki.

4.Nacisna¢ przycisk MENU, ustawi¢ program STEW i
czas 20 minut. Zamknaé pokrywe i nacisnaé przycisk
START.

5.Smietane wymiesza¢ z zottkami, otworzy¢ pokrywe,
ustawi¢ program FRY i czas 7 minut. Doda¢ mieszanke
26ttek i Smietany, mieszac od czasu do czasu. Podawac
makaron posypany startym parmezanem.

6.Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie
automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

7.Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

PORADY: Dgstosowac ilos¢ wody w zaleznosci od tego,
jal twardode makaronu cls"lcemy nzysﬁag. &

SPAGHETTI
CARBONARA

1274 SPAGETY CARBONARA
PRiSADY:

* 1 Izice olivového oleje

« Y4 stfedni cibule, nadrobno nakrajend
* 1 strouzek Cesneku, rozdrceny

* 200 g Spaget

* 100 g jemné nakrajené slaniny

* 180 ml Slehacky

* 540 ml vody

* 3 vajecné Zzloutky

* 4 Izice nastrouhaného Parmezanu

* Sul a pepF na dochuceni

PRiIPRAVA:
1.Pridejte olej, cibuli a ¢esnek do vnitfni nadoby.

2.Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.

Stisknéte tlacitko COOKING TIME a nastavte 10 minut.

Stisknéte tlacitko START a obcas zamichejte.

3.Prelomte 3pagety napul a vlozte je do vnitFni nadoby se
zbytkem prisad a vodou. VSechny prisady smichejte.

4.Vyberte program STEW. Zavrete viko a stisknéte
tla¢itko START.

5.Zakysanou smetanu smichejte s vajecnymi zloutky.
Otevrete viko a nastavte program FRY na 7 minut.
Pridejte smés Zloutkl a smetany a obé&as promichejte.

Servirujte téstoviny posypané nastrouhanym Parmezanem.

6.Kdyz je vareni dokonceno, Multicooker automaticky
prejde do programu KEEP WARM.

7.Po dokonceni pfistroj odpojte.

Vsechna voda se béhem vareni vstieba. Mnozstvi vody
upravte podle toho, jak moc ,,al dente” chcete téstoviny
pripravit.

HU SPAGHETTI CARBONARA
HOZZAVALOK:

+ 1 ek. oliva olaj

2 kozepes aprora vagott hagyma

1 zlzott fokhagymagerezd

* 200 g spagetti

+ 100 g kockara vagott bacon szalonna
+ 180 ml tejszin

* 540 ml viz

* 3 tojassargija

* 4 ek. reszelt parmezan sajt

* S0 és bors

ELKESZITES:
1.0Ontsiik az olajat az edénybe, adjuk hozza a hagymat és
a fokhagymat.

2.Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a FRY programot.
llitsuk az id6zitt 10 percre, majd nyomjuk meg a START
gombot. Idénként keverjiik meg.

3.Torjiik félbe a spagettit, majd tegyiik az edénybe a tobbi
hozzavaloval egyiitt, majd ontsiik fel vizzel. Keverjiik 6ssze
a hozzavaldkat.

4.Vilasszuk ki a STEW programot, hajtsuk le a késziilék fedelét,
és nyomjuk meg a START gombot.

5.Keverjiik 6ssze a tejszint a tojassargajaval. Nyissa fel a fedelet,
allitsa be a FRY programot és az idét 7 percre. Ontsiik bele
az elkevert tejszint és tojassargajat és kevergessiik folyamatosan.
Télaljuk a tésztat megszorva reszelt parmezannal.

6.Az idd lejarta utan a Multicooker automatikusan a melegen tartd
funkciéra KEEP WARM kapcsol.

7.A fézés végén kapcsolja ki a késziiléket.

Az Ssszes viz elf6 a f6zés soran.Annyi

vizet haszndljon, amennyire ,,”al dente” p H I I.I pS

modon szeretné a tésztat megfézni.
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UHIPEAMUEHTDI:

* 1 CTOAOBasi AOXKKA OAMBKOBOTO MacAa

* /2 cpeAHeit AYKOBMLLbl, MEAKO Hape3aHHOM
* 1 3y6UMK YECHOKA, U3MEABYEHHbI

* 200 r cnaretTu

* 180 r Hape3aHHbIX MOMUAOPOB M3 GaHKK

* 150 r KOHCepBUPOBaHHOTO TyHLA

* 540 mA BoABI

* 1 YaitHas AOXKKa CyLIEHOTO OperaHo

* 1 AOXKa CyleHoMn 6asnanmn

* 10 YepHBIX OAMBOK, TOPE3aHHbIX Ha MOAOBUHY
* COAb U NepeL, Mo BKyCy

CNOCOB NMPUTOTOBAEHUA:
1.HaneiiTe B Yawy ycTpoicTBa MacAo, A0GaBbTe AyK
U YEeCHOK.

2.Haxxmnte MENU 1 BbiGepute nporpammy FRY.
Haxmute kHonky COOKING TIME u yctaHosuTe
5 MuH. 3akpoiTe KpbilwKy U HaxkmuTe KHonky START.
Meproanyeckn nomelumsaiite.

3.CAomaitTe crnareTTu NonoAam u AobasbTe BMecTe
C OCTaAbHbIMM MHFPEAMEHTaMM B Yallly YCTPOWUCTBA.
Haneiite Boay.

4.Buibepute nporpammy STEW, yctaHosuTe 20 MUHYT.
3akpoiiTe KpbilKy 1 HaxkmuTe KHornky START. Koraa
NpOrpamMma 3aKOHUUTCS, YCTPOMUCTBO aBTOMAaTUYECKM
nepeKkAloUnTCsA Ha GyHKUMIO noaaepkaHus Tenaa KEEP
WARM.

5.MocAe okoHuaHus NporpaMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKM.

BaxkHo! MakapoH AOAXEH HaXOAUTBCS Ha OCTaAbHbIX
nHrpeaneHTax. OTperyAupyitTe KOAMHECTBO BOAbI

B 3aBUCMMOCTM OT XKEAAEMOM TBEPAOCTU MaKapoH,
AAs ,,al dente” yMeHbLUMTE KOAUHECTBO BOABI.
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INGREDIENTE:

* 1 lingurita de ulei de masline
« ' ceapa, tocata

* 1 citel de usturoi zdrobit

* 200 g de spaghete

* 180 g de rosii tocate

* 150 g de ton

* 540 ml de apa

* 1 lingurita de oregano

* 50 gr. masline negre, tocate
« 1 vf. lingurita busuioc uscat
* sare si piper pentru asezonare

MOD DE PREPARARE:
1.Addugati ceapa si usturoiul in oala interioara.

2.Apasati butonul MENU, selectati programul FRY . Apisati
COOKING TIME si apoi selectati 5 minute. Apasati
butonul START si apoi amestecati ocazional.

3.Rupeti spaghetele in doua, puneti-le in oala interioara si
apoi amestecati cu restul ingredientelor. Adaugati apa.

4.Selectati programul STEW si setati timpul la 20 de
minute. Inchideti capacul si apasati START. Cand
programul este finalizat Multicooker-ul trece automat pe
modul KEEP WARM.

5.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Adaugati apa si pastele deasupra ingredientelor pentru sos.
Toata apa este absorbita pe parcursul procesului de gatire.
Ajustati cantitatea de apa in functie de cit de ,,al dente”
preferati pastele.

HEOBXOAMMMU MPOAVYKTMU:
* 1 ABXMUKa 3eXTUH

* /2 cpeAHa rAaBa AyK, HapsizaHa

* 1 CKMAWUAKA YeCbH, Haps3aHa

* 200 r cnaretn

* 180 r AoMaTh OT KOHCepBa

* 150 r puba TOH, OT KOHCEpBa

* 540 mA Bopa

* 1 wmnKa cyx puraH

* 10 YepHU MACAMHM HApA3aHW Ha ABE
* 1 cyneHa Abxuua cyx 6ocuaek

* COA M MMNEp Ha BKYC

HAYMH HA NMPUIOTBAHE:
1.CAoxKeTe 3eXTUHA, AyKa U YeCbHa B CbAA 32 FOTBEHE.

2.Hatucnere MENU 6yToHa 1 usbepete FRY nporpama
3a rotBeHe. HatucHete COOKING TIME v 3apanTe
5 muHyTn. HatucHete START, kato yecTo pasbbpkeare.

3.CuyneTe cnareTuTe HaMOAOBUHA U MU CAOXKETE B CbAQ
32 rOTBEHE, KaTO MM CMECUTE C OCTAHAAUTE CbCTaBKM.
AobaseTe BoaAaTa.

4.U136epete STEW nporpama 3a roTBeHe U 3aAaifTe BpeMe
3a rotBeHe 20 MUHYTU. 3aTBOpeTE Kamaka M HaTUCHeTe
START 6yToHa. KoraTo rotseHeTto cebpLum, Multicooker
aBToMaTM4HO MuHaBa B pexxkum KEEP WARM.

5.Caea kato CBbpLUMTE C FOTBEHETO, U3KAIOYETE Ypeaa OT
3axpaHBaHeToO.

MoAeiTe cnaretute cbe coca. Boaata ce abcopbupa no
BpeMme Ha roTBeHeTo. KoaunuecteoTto BOAQ 32BUCU OT
BawimTe npeANoYMTaHMA KaK A MPUrOTBUTE CrareTuTe.
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EN | TUNA SPAGHETTI
INGREDIENTS:

« 1 tbsp. olive oil

* "2 medium onion, chopped

* 1 garlic clove, crushed

200 g spaghetti

« 180 g tinned chopped tomatoes
* 150 g tinned tuna

* 540 ml of water

* 1 tsp. dried oregano

* 10 black olives, chopped in half
* 1 tsp dried basil

« salt and pepper to season

PREPARATION:
1. Add the oil, onion and garlic to the inner pot.

2. Press the MENU button and select the FRY program.
Press COOKING TIME and select 5 minutes.
Press START and stir from time to time.

. Break the spaghetti in half and place in the inner pot
and mix with the rest of the ingredients. Add water.

. Select the STEW program and set the time for 20
minutes. Close the lid and press START.
When the program is finished, the appliance
automatically switches to the KEEP WARM function.

5. After the end of the program, unplug the appliance.

Add water and pasta on top of the sauce ingredients.

All the water is absorbed during the cooking.

Adjust the amount of water depending on how ,,al dente”
you prefer your pasta.

8 SPAGHETTI ZTUNCZYKIEM

SKLADNIKI:

« 1 tyzka oliwy z oliwek

« Y2 $redniej wielkosci cebuli pokrojonej drobno
1 zabek czosnku przecisnigty przez praske
* 200 g makaronu spaghetti

+ 180 g pokrojonych pomidoréw z puszki

* 150 g tunczyka z puszki

* 540 ml wody

« 1 tyzeczka suszonego oregano

« 10 czarnych oliwek pokrojonych na potowki
« 1 tyzeczka suszonej bazylii

« s6l i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, doda¢ cebule i czosnek.

2.Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY,
nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢ czas 5
minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisna¢ przycisk START.
Miesza¢ od czasu do czasu.

3.Przetamac spaghetti na pét i doda¢ wraz z pozostatymi
skifadnikami do misy urzadzenia. Wla¢ wode.

4.Wybra¢ program STEW i ustawi¢ czas na 20 minut.
Zamkna¢ pokrywe i nacisnaé przycisk START. Kiedy
program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie
przetaczy sig na funkcje trzymania ciepta KEEP WARM.

5.Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

Wazne, aby makaron byt na wierzchu wszystkich sktadnikow.
Dostosuj ilos¢ wody w zaleznosci od tego, jaki makaron
preferujesz, dla ,,al dente” nalezy zmniejszy¢ ilos¢ wody.
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TUNA
SPAGHETTI

1274 SPAGETY STUNAKEM
PRiSADY:

* 1 Izice olivového oleje

« Y4 stfedni cibule, nadrobno nakrajend
* 1 strouzek Cesneku, rozdrceny

* 200 g Spaget

* 100 g jemné nakrajené slaniny

* 180 ml Slehacky

* 540 ml vody

* 10 éernych oliv nakrajenych na pulku
« 1 IZi¢ka suSené bazalky

* Sul a pepF na dochuceni

PRIPRAVA:
1.Pridejte olej, cibuli a ¢esnek do vnitfni nadoby.

2.Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.

Stisknéte tlacitko COOKING TIME a nastavte 10 minut.

Stisknéte tlacitko START a obcas zamichejte.

3.Prelomte $pagety napul a vloZte je do vnitFni nadoby se
zbytkem prisad a vodou. VSechny prisady smichejte.

4.Vyberte program STEW. Zavrete viko a stisknéte
tla¢itko START. Kdyz je vareni dokonceno, Multicooker
automaticky prejde do programu KEEP WARM.

5.Po dokonceni pristroj odpojte.

K prisadim omacky navic pridejte vodu a téstoviny.Vsechna
voda se béhem vareni vstieba. Mnozstvi vody upravte podle
toho, jak moc ,,al dente” chcete téstoviny pripravit.

HU TONHALAS SPAGETTI
HOZZAVALOK:

+ 1 ek. oliva olaj

2 kozepes aprora vagott hagyma
1 zlzott fokhagymagerezd

* 200 g spagetti

+ 180 g szeletelt konzerv paradicsom
+ 150 g tonhal (konzerv)

* 540 ml viz

1 tk szdritott oregano

+ 10 szem fekete olivabogy®, félbevagva
* 1 ek. szaritott baszalikom

* 56, bors

ELKESZITES:
1.Ontsiik az olajat az edénybe, adjuk hozza a hagymat és
a fokhagymat.

2.Nyomjuk meg a MENU gombot, vilasszuk ki a FRY
programot. Allitsuk az id3zit6t 5 percre, majd nyomjuk
meg a START gombot. Idénként keverjiik meg.

3.Torjiik félbe a spagettit, majd tegyiik az edénybe a tobbi
hozzavaléval egyiitt, majd ontsiik fel vizzel.

4.Vilasszuk ki a STEW programot, az idézitét allitsuk be
20 percre, hajtsuk le a késziilék fedelét, és nyomjuk meg
a START gombot. Az idé lejarta utdn a Multicooker
automatikusan a melegen tart6 KEEP WARM funkciéra
kapcsol.

5.A f6zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

Fontos hogy a tésztat a tobbi hozzavalé tetejére tegyiik.

A felhasznalt viz mennyiségét ahhoz igazitsuk, milyen
formaban szeretjiik a tésztat, az ,,al dante”- hoz csdkkentsiik
a viz mennyiségét.
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i PM3OTTO C OBOLLAMM
UHITPEAMEHTDI:

* 2 CTOAOBBIX AOMKM OAMBKOBOTO MacAa

* /2 MaA@HBKOM AYKOBULIbI, HAPE3aHHOM MepbILIKaMU
* '/4 GoArapcKoro nepuia, HapesaHHoOro

* /2 3eAeHOrO nepua, HapesaHHOro

* 60 r WaMNUHBOHOB, HAPE3AHHBIX AOABKAMMU

* 130 r Hape3aHHbIX MOMUMAOPOB

* 280 r AAMHHOTO puca

* 360 MA ByAboHa

* 70 r 3aMOPOXEHHOTO 3EAEHOTO rOpPOLLIKa

* lllenoTka wadpaHa

CNoOCOBb NMPUTOTOBAEHUA:
1.HaaeitTe B yaly ycTpoitcTea MacAo.

2.HaxmuTte kHonky MENU u Bbibepute nporpammy FRY.
Haxmure kHonky COOKING TIME u yctaHosuTe
10 muHyT. Haxkmute START.

3.MoAoxuTe B Hally AyK, nepeL, WaMnHbOHbI
1 nomuaopeil. Meproanyeckn nometumsaiire.

4. \obaBbTe puc, ropox, wadpaH 1 GYAbOH, 3aKpoTe
KPbILLKY.

5.Haxmute kHonky MENU, BbiGepute nporpammy
RISOTTO, a zatem Haxmute START.

6.Koraa nporpamma 3aKoHUMTCS, yCTPOICTBO
aBTOMATMYECKM MEPEKAIOUUTCS Ha GYHKLMIO
noaaepxanus Tenaa KEEP WARM.

7.MocAe okoHYaHUA MPpOrpamMmbl OTKAIOYMTE OT PO3ETKU.

el risoTTO
INGREDIENTE:

* 1 lingurita de ulei de masline
« ' ceapa mica tocatd

* '/a ardei rosu tocat

* '/a ardei verde tocat

* 60 g ciuperci tiiate

* 130 g rosii tocate

« 280 g orez cu bobul lung

* 360 ml de supi de pui/legume
* 70 g de mazire

« sofran

MOD DE PREPARARE:
1.Puneti uleiul in cala interioara.

2.Apisati butonul MENU, selectati programul FRY.
Apiasati COOKING TIME si selectati 10 minute. Apésati
START.

3.Puneti ceapa, piperul, ciupercile si rosiile. Amestecati
ocazional.

4.Adaugati orezul, mazarea, sofranul si supa, amestecati si
apoi inchideti capacul.

5.Selectati programul RICE si apasati butonul START.

6.Cand programul este finalizat Multicooker-ul trece
automat pe modul KEEP WARM.

7.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

29 PU3OTO
HEOBXOAMUMMU NMPOAYVKTMU:

* 1 ABXMUKa 3eXTUH

* /2 MaAKa rAaBa AyK, HapsizaHa Ha KyGueta
* /4 YepBeHa 4yLuKa, Hapsi3aHa Ha KyG4eTa
* /2 3eAeHa YyllKa, HapA3aHa Ha KybueTa

* 60 r. rbbu, HapsizaHW

* 130 r. AoMaT, Haps3aHK

* 280 r. opu3 C AbATU 3bpHa

* 360 MA NMAeLLKK/3eAHUYKOB BYABOH

* 70 r.3ampaseH rpax

* wmnka wappaH

HAYMH HA NMPUIOTBAHE:
1.AobaBeTe 3eXTHHa B CbA2 32 FOTBEHE.

2.HatucHete MENU 6yToHa, usbepete FRY nporpamara.
HatucHere COOKING TIME 1 3aaaitte Bpeme 3a
roteeHe 10 MuHyTH. HaTucHete START.

3. AobaBeTe AyKa, YylIKUTE, IbOUTE U AOMaTUTE.
Pas6bpkBaitTe OT Bpeme Ha Bpeme.

4. \obaseTe opu3a, rpaxa, WwadpaHa, 6yAaboHa. Pazbbpkaite
M 3aTBOpETEe Kanaka

5.U36epete RICE nporpamata u HatucHete START.

6.Korato roteeHeTo cBbpLuM, Multicooker aBTomMaTuuHo
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

7.CAeA KaTo roTBEHETO MPUKAIOUM, UKAIOUETE ypeaa OT
KabeAa.
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EN| RIsoTTO
INGREDIENTS:

« 2 tbsp. olive oil

« Y2 small onion, diced

« Y4 red pepper, diced

« ' green pepper, diced

* 60 g mushrooms, sliced

+ 130 g tomatoes, chopped

* 280 g long grain rice

« 360 ml chicken/vegetable stock
* 70 g frozen peas

« a pinch of saffron

PREPARATION:
1. Add oil to the inner pot.

2. Press the MENU button and select the FRY program,
press COOKING TIME and select 10 minutes.
Press START.

3. Place the onion, pepper, mushrooms and tomatoes
in the pot. Stir from time to time.

4. Add the rice, peas, saffron and stock, stir then close
the lid.

5. Select the RISOTTO program and press START.

6. When the program is finished, the appliance
automatically switches to the KEEP WARM function.

7. After the end of the program, unplug the appliance.

ild RISOTTO ZWARZYWAMI

SKLADNIKI:

« 2 tyzki oliwy z oliwek

« Y2 matej cebuli, pokrojonej w pidrka

« /4 czerwonej papryki, pokrojonej w kostke
« ' zielonej papryki, pokrojonej w kostke
* 60 g pieczarek, pokrojonych w plasterki
* 130 g pomidorow, pokrojonych

280 g ryzu diugoziarnistego

* 360 ml bulionu

« 70 g mrozonego zielonego groszku

« Szczypta szafranu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Do misy urzadzenia wla¢ oliwe.

2.Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY.
Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢ czas
10 minut. Nacisna¢ przycisk START.

3.Do misy wlozy¢ cebule, papryke, pieczarki i pomidory.
Mieszac od czasu do czasu.

4.Dodac ryz, groszek, szafran oraz bulion, zamkna¢
pokrywe.

5.Nacisna¢ przycisk MENU, ustawi¢ program RISOTTO,
a nastepnie nacisna¢ przycisk START.

6.Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przetaczy sig na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

7.Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.
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124 RIZOTO
PRISADY:

* 1 Izice olivového oleje

« '2 malé cibule nakrajené na kosticky

« '/a Cervené papriky nakrajené na kostic¢ky
« Y2 zelené papriky nakrajené na kosticky
* 60 g nakrajenych hub

* 130 g nadrobno nakrajenych rajcat

* 280 g dlouhozrnné ryze

* 360 ml kureciho/zeleninového vyvaru

* 70 g mrazeného hrasku

* Spetka Safranu

PRIPRAVA:
1.Pridejte olej do vnitrni nadoby.

2.Stisknéte tlacitko MENU, vyberte program FRY,

stisknéte tlacitko COOKING TIME a vyberte 10 minut.

Stisknéte tlaéitko START.

3.Vlozte do nadoby cibuli, papriku, houby a rajcata. Obcas
zamichejte.

4.Pridejte ryzi, hrasek, Safran a vyvar, zamichejte a zavrete
viko.

5.Vyberte program RICE a stisknéte tlacitko START.

6.Kdyz je vareni dokonéeno, Multicooker automaticky
prejde do programu KEEP WARM.

7.Po dokonceni pfistroj odpoijte.

RISOTTO
RICE

i RIZOTTO
HOZZAVALOK:

+ 2 ek. oliva olaj

* ' fej kockara vagott voréshagyma
/4 kockara vagott piros paprika

' kockara vagott zold paprika

* 60 g szeletelt csiperke gomba

+ 130 g szeletelt paradicsom

* 280 g hosszlszemdi rizs

* 360 ml csirkehus vagy zoldség alaplé
+ 70 g fagyasztott zéldborso

« Egy csipet safrany

ELKESZITES:
1.Ontsiik az olajat a belsé edénybe.

2.Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a FRY
programot, nyomjuk meg a COOKING TIME gombot
és allitsuk az id6zitSt 10 perce. Nyomjuk meg a START
gombot.

3.Tegyiik hozza a hagymat, paprikat, gombat és
paradicsomot. Idénként keverjiik meg.

4.Adjuk hozza a rizst, a zoldborsot, safranyt, és az alaplét,
keverjiik el, majd csukjuk le a késziilék fedelét.

5.Valasszuk ki a RICE programot, és nyomjuk meg
a START gombot.

6.Az idS lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tarto funkciora KEEP WARM kapcsol.

7.A f6zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

PHILIPS
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m KYPULLA C PUCOM 1 OBOLLLAMU
UHITPEAMEHTDI:

* 2 CTOAOBBIX AOXKKM
OAUBKOBOTO MacAa

* Y2 cpeAHel AyKoBUUbI,
Hape3aHHOM

* 300 r KypuHOI1 rpyAKM,
HapesaTh Ky6uKamu

* 500 MA oBowHoro 6yAboHa

* 2 MepKu puca

* 1 MaAeHbKMIN AyK-Mopen,
TOHKUMU AOMTUKaMKU

CMNoCoOBb NPUFOTOBAEHUA:
1.MockinaTh KypuLLy CMechbio MPsHBIX CMELMUit.

* 10 r rpu6oB MyH, 3aMOYEHHBIX
* 3 KycouKa aHaHaca

* 1 MaAeHbKMIA YMAK

* 2 wenoTku umbups

* cok 1 AumMoHa

* 20 MA coeBoro coyca

* CMech npsiHbIX crieumit

* 1 Myu4oK CBEXero KopuaHApa

2.\ 06aBbTe MaCAO U AYK B Yallly YCTPOMCTBA.

3.Haxmute kHonky MENU u Bbibepute nporpammy
FRY. Haxxmute COOKING TIME 1 ycTaHoBuTe
5 muH. Haxxmute kHonky START. Ao6asbTe KypuLy
M NepUoANHECKM NomelumnBanTe.

4.Haxxmute kHonky MENU 1 sbi6epute nporpammy RICE.
Haxmute kHonky START.

5.A06aBUTb AyK-ropeit, rpubbl MyH, aHaHaC, MepeLl, YMAK 1
MM6UPb. 3aKpbITh KPbILWKY M ocTaBbTe Ha 10 MUHYT.

6.Ao6aBbTe puc U ByAbOH, BCe NepemellanTe 1 3aKpouTe
KPbILLKY.

7.Koraa vacbl nokaxyT 10 MUHYT A0 OKOHYaHMsA
nporpammbl, A06aBbTE AUMOHHBIN COK M COEBBIM COYC.

8.Koraa nporpamMma 3aKoHUMTCS, yCTPOMCTBO
ABTOMATMYECKM MEPEKAIOUYMTCS Ha GYHKLMIO
noaaepxanus Tenaa KEEP WARM.

9.MocAe okoHuaHMsA NpOorpamMmmbl OTKAIOYMUTE OT PO3ETKM.

MoaaBaTb co CBEXMM KOPUAHAPOM.
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m PUI iN STIL ASIATIC
INGREDIENTE:

* 2 lingurite de ulei de masline
« ' ceapa medie, tocata

* 300 g piept de pui, feliat

* 500 ml supa de legume

2 cani de orez

* 1 praz mic, feliat subtire
10 g ciuperci

« 3 felii de ananas

* 1 ardei iute rosu mic

* ghimbir

« sucul dintr-o 1 lamaie

* 20 ml de sos de soia

* mix de condimente picant

* 1 legitura de coriandru proaspat

MOD DE PREPARARE:
1.Asezonati puiul cu mixul de condiment picante.

2.Addugati ulei in oala interioara.

3.Apasati butonul MENU, selectati programul FRY.Apasati
COOKING TIME si selectati 5 minute. Apasati butonul
START.Adaugati puiul si amestecati ocazional.

4.Apiasati butonul MENU, selectati programul RICE.Apisati
butonul START.

5.Adaugati ciupercile, ananasul, ardeiul iute si ghimbirul.
Inchideti capacul si lasati pentru 10 minute.

6.Adaugati orezul si supa, amestecati toate ingredientele si
inchideti capacul.

7.Cand afisajul indica 10 minute ramase adaugati sucul de
lamaie si sosul de soia.

8.Cand programul este finalizat Multicooker-ul trece
automat pe modul KEEP WARM.

9.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Serviti asezonat cu coriandru proaspat.

9 MUAE MO KUTAMCKU

HEOBXOAUMU
MPOAYKTMU:
* 2 ABXKMUKM 3eXTUH
* "2 cpeAHa rAaBa AyK, HapsizaHa
* 300 r NMAELIKM rbPAM,

Ha ¢puAeTa

* 3 peseHueTa aHaHac
* 1 MaAKa YMAM YyLiKa
* 2 WUAKK AKUHAXKUOUA
* coka Ha 1 AuMOH
* 20 mA coes coc
* 500 MA 3eAeH"yKOB ByAbOH * MUKC OT MOAMPaBKM — CMIOpeA
* 2 Kynuuku opus cesoHa
* 1 rAaBa npas AyK, CUTHO HapssaH * 1 KAOHKa CBEX KOPUaHABP
* 10 r KMTANCKK MbOU - Cyxu,
HaKMUCHaTU

HAYMH HA NPUIOTBAHE:
1.0BKyceTe MMAETO C MOAMpPaBKUTE.

2. AobaBeTe 3eXTHHA M AYKa B CbAQ 32 FOTBEHE.

3.Hatucnere MENU 6yToHa 1 usbepete FRY nporpama.
Hatucrere COOKING TIME, us6epete 5 MuHyTH.
HaTucHete START. AobaseTe NuAeLIKOTO Meco
1 pa3bbpKBaiiTe OT Bpeme Ha Bpeme.

4.Hatucrere MENU 6yToHa, usbepete RICE nporpamara.
Hatucrere START.

5.Ao6aBeTe npasa, rebuTe, aHaHaca, YMAM YyLLKaTa
1 AXKMHAXKNGUAL. 3aTBOpPETE Karaka U OCTaBeTe Aa ce
roteu 3a 10 MUHYTH.

6. AobGaseTe opusa u 6yAboHa, CMeceTe BCUYKO W 3aTBOpeTe
Kanaka.

7.Korato TaimepbT oTtumta 10 MUHYTH AO Kpas Ha
3aAaAeHaTa nporpama, Aob6aBeTe AUMOHOBMS COK
1 coeBus coc.

8.Korato roteeHeTo npukaioun, Mulicooker aBTomaTnyHO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

9.CAeA KaTo CBbPLUMTE C FOTBEHETO, UBKAIOYETE YpPeAa OT
3axpaHBaHeTo.

CepBupaiTe CbC CBEX KOPUAHABP.
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EN| ASIAN STYLE CHICKEN
INGREDIENTS:

« 2 tbsp. olive oil

* Y2 medium onion, chopped
* 300 g chicken breast, sliced
* 500 ml vegetable broth

* 2 cups of rice

1 small leek, sliced thinly

* 10 g mun mushrooms, soaked
* 3 slices of pineapple

* 1 small red chilli

« 2 pinches of ginger

* juice from 1 lemon

* 20 ml of soy sauce

* spicy seasoning mix

* 1 bunch of fresh coriander

PREPARATION:
1. Season chicken with the spicy seasoning mix.
2. Add the oil, onion to the inner pot.

3. Press the MENU button and select the FRY program.
Press COOKING TIME and select 5 minutes.
Press START.Add the chicken and stir from time to
time.

4. Press the MENU button and select the RICE program.
Press START.

5. Add the leek, mun mushrooms, pineapple, chilli and ginger.
Close the lid and leave for 10 minutes.

6. Add the rice and broth, mix together and close the lid.

7. When the timer shows 10 minutes remaining, add the
lemon juice and soy sauce.

8. When the program is finished the appliance automatically
switches to the KEEP WARM function.

9. After the end of the program, unplug the appliance.
Serve with fresh coriander.

il KURCZAK Z RYZEM | WARZYWAMI

SKLADNIKI:

« 2 tyzki oliwy z oliwek

« ' $redniej cebuli, posiekanej

* 300 g piersi z kurczaka,
pokrojonego w kostke

+ 500 ml bulionu z warzyw

* 2 miarki ryzu

1 maty por, cienkie plasterki

« 10 g namoczonych grzybkéw mun

* 3 plastry ananasa

+ 1 mata papryczka chilli
* 2 szczypty imbiru

* sok z 1 cytryny

* 20 ml z sosu sojowego

* 1 peczek $wiezej kolendry

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Posypac kurczaka pikantna mieszanka przypraw.

2.Dodac olej, cebule do misy urzadzenia.

3.Nacisna¢ przycisk MENU, ustawi¢ program FRY.
Nacisnag¢ COOKING TIME i wybra¢ 5 minut. Nacisna¢
przycisk START. Doda¢ kurczaka i miesza¢ od czasu do
czasu.

4.Nacisna¢ przycisk MENU, wybra¢ program RICE.
Nacisna¢ przycisk START.

5.Dodac por, grzyby mun, ananas, chilli i imbir. Zamkna¢
pokrywe i pozostawi¢ na 10 minut.

6.Dodac ryz i bulion, wymiesza¢ wszystko i zamkna¢
pokrywe.

7.Gdy zegar pokaze 10 minut do konca, doda¢ sok
Z cytryny i sos sojowy.

8.Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przetaczy sie na funkcjg trzymania ciepta
KEEP WARM.

9.Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

Podawac¢ ze $wieza kolendra.

+ mieszanka pikantnych przypraw

ASIAN STYLE
CHICKEN

\24 KURE PO ASIJSKU
PRISADY:

* 2 lzice olivového oleje

10 g namocenych hub mun
* 2 sti'edni cibule, nadrobno

« 3 platky ananasu

nakrajené * 1 mala ¢ervena chilli paprika
* 300 g nakrajenych kurecich * 2 3petky zazvoru
rsou « Stiava z 1 citronu

* 500 ml zeleninového vyvaru

* 2 hrnky ryze

* 1 maly pérek nakrdjeny na
tenka kolecka

* 20 ml sojové omacky
* Smés palivého kofeni
* 1 choméc Cerstvého koriandru

PRIPRAVA:
1.Ochutte kureci maso smési palivého koreni.

2.Pridejte olej a cibuli do vnitfni nadoby.

3.Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.
Stisknéte tlacitko COOKING TIME a nastavte 5 minut.
Stisknéte tlacitko START. Pridejte kufeci maso a obcas
promichejte.

4.Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program RICE.
Stisknéte tlacitko START.

5.Pridejte porek, houby mun, ananas, chilli a zazvor. Zavrete
viko a povarte 10 minut.

6.Pridejte ryzi a vyvar, vSe smichejte a zavFete viko.

7.Kdyz casovac ukazuje 10 minut do konce, pridejte
citrénovou §tavu a séjovou omacku.

8.Kdyz je vareni dokonéeno, Multicooker automaticky
prejde do programu KEEP WARM.

9.Po dokonceni pristroj odpojte.

Podavejte s Cerstvym koriandrem.

el AZSIAI CSIRKE
HOZZAVALOK:

* 2 ek oliva olaj

« ' felkarikazott hagyma

* 300 g csikokra vagott
csrirkemell

* 500 ml zoldség alaplé

* 2 bogre rizs

* 1 vékonyra szeletelt
poréhagyma

* 10 g kinai szaritott mun gomba,
elézdleg beaztatva

ELKESZITES:
1.A csirkét befiiszerezziik a csipSs azsiai fiiszerkeverékkel.

« 3 szelet ananasz

* 1 kisebb piros chilli

* 2 csipet gyombér

* 1 citrom leve

* 20 ml szoja szosz

* Azsiai fliszerkeverék

* 1 csokor friss koriander

2.0ntsiik az olajat a belsé edénybe.

3.Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a FRY
programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot
és aliltsuk a fozési idét 5 percre. Nyomjuk meg a
STARTgombot. Rakjuk a csirkét az edénybe és idénként
keverjiik meg.

4.Ezutan valasszuk ki a RICE programot és nyomjuk meg
a START gombot.

5.Adjuk hozza a péréhagymat, a kinai gombat, az ananaszt,
chilit és a gyombeért. Csukjuk le a feddt és f&zziik
10 percig.

6.Majd adjuk hozza a rizst és az alaplét, keverjiik ossze és
csukjuk le a fedét.

7.Amikor mar csak 10 perc van hatra a programbdl, adjuk
hozza a citromlevet és a sz6jaszoszt.

8.A program lejarta utdn a Multicooker automatikusan
a melegen tarté funkciéra KEEP WARM kapcsol.

9.A f8zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

Friss korianderrel megszorva talaljuk. pH I ll pS
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NAOB C KYPULLEM U TPUBAMU

UHITPEAMEHTDI:

* 3 2 Mepku puca

* 3 OAMHAPHbIX KyPUHBIX TPYAKM, HAPE3aHHbIX KyBuKamm
* /2 AYKOBMLIbI, UBMEABYEHHOM

* 1Y, A BOAbI

* 40 r rpu6oB, Hape3saHHbIX AOMTUKAMM

« Cexas 3eAeHb NeTPyLIKM, U3MEAbYEHHas

* 2 pasApobAeHHbIX 3y64MKa HecHOKa

* 1 AOXKa Kappu

* COAb 1 MepeL, Mo BKycy

CNOCOB NMPUTOTOBAEHUA:
1.B vawy ycTpoitcTBa MOMeCTUTE KypULLy U AYK. 3aAeiiTe
BOAOMW.

2.HaxmuTte kHonky MENU u BbiGepute nporpammy
PILAF. 3akpoiite KpblilKy u HaxxmuTe kHonky START.

3.Yepes 15 MUHYT A0GaBbTE PUC U LLIAMMUHBOHDI.

4.3a 5 MMHYT AO OKOHYaHMA NporpamMmbl Aob6aBbTe 3eAeHb
NETPYLUKM, YECHOK W MPUMPaBbl.

5.Koraa nporpamma 3akoH4UTCS, yCTPOUCTBO
ABTOMATMYECKM MEPEKAIOYMTCS Ha GYHKLMIO
noaaepxanus Tenaa KEEP WARM.

6.MocAe okoHuYaHUA MPpOrpaMMbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKM.
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m PILAF CU PUI SI CIUPERCI

INGREDIENTE:

* 3 Y2 cani de orez

* 3 buciti de piept de pui

YA ceapd tocata

*1 ' lapa

* 40 g ciuperci tiiate

« Patrunjel

* Sare si piper pentru asezonare

MOD DE PREPARARE:
1.Puneti ceapa si puiul in oala interioara. Adaugati apa.

2.Apasati butonul MENU, selectati programul PILAF.
Inchideti capacul si apasati START.

3.Dupa 15 minute adaugati ciupercile si orezul. Amestecati
ocazional.

4.Cu 5 minute inainte de terminarea programului adaugati
patrunjelul si asezonati.

5.Cand programul este finalizat Multicooker-ul trece
automat pe modul KEEP WARM.

6.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

9 MUMAA® C MUAE U MbBU

HEOBXOAUMU NMPOAYKTU:
* 3 Y2 Kynuuku opus

* 3 nuAellko duAe, HapsasaHoO

* /2 AYK, HapsizaH

* 1 ABOAR

* 40 r. rbbu, HapszaHK

* MaraaHos

* 2 CKMAUAKM YeCbH, HAMaYKaHU

* 1 cyneHa AbXuLA Kbpu

* COA M MUMep Ha BKyC

HAYUH HA NMPUTOTBAHE:
1.CAoXeTe NUAECLIKOTO MECO U AyKa B CbAa 3a FOTBEHe.
AobaseTe BoaaTa.

2.HatucHete MENU 6yToHa, us6epete PILAF nporpama
3a roTBeHe. 3aTBopeTe Kanaka u HatucHete START.

3.Chea 15 MuHyTH p0BaBeTe opusa u rbbuTe.

4.5 MMHYTM NpeAM Kpas Ha nporpamaTa, AobaseTte
MaraaHo3a, MoAMpPaBKUTE U YeCbHa.

5.Korato rotseHeTo cBbpLuM, Multicooker aBToMaTUYHO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

6.CAea KaTo roTBEHETO MPUKAIOUM, U3KAIOHETE YpeAa OT
KabeAa.
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EN| pILAFWITH CHICKEN
AND MASHROOMS

INGREDIENTS:

* 3 % cups of rice

* 3 chicken breasts, sliced

« Y2 onion, chopped

* 1Y | water

* 40 g mushrooms, sliced

* parsley

« 2 cloves of garlic, crushed
« 1 tsp. curry powder

« salt and pepper to season

PREPARATION:
1.Put chicken and onion into the inner pot. Add water.

2.Press the MENU button and select the PILAF program.
Close the lid and press START.

3. After 15 minutes add the rice and mushrooms.

4.5 minutes before the end of the program, add fresh
parsley, spices and garlic.

5. When the program is finished the appliance automatically
switches to the KEEP WARM function.

6. After the end of the program, unplug the appliance.

ild PILAW Z KURCZAKIEM
| GRZYBAMI

SKLADNIKI:

* 3Y2 miarki ryzu

* 3 pojedyncze piersi kurczaka, pokrojone w kostke
* /2 cebuli, posiekanej

* 1Y2 | wody

* 40 g pieczarek, pokrojonych w plasterki

* $wieza natka pietruszki, posiekana

+ 2 zabki czosnku, zmiazdzone

* 1 tyzeczka curry

« 56l i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Do misy urzadzenia wiozy¢ kurczaka i cebule. Zala¢ woda.

2.Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program PILAF.
Zamkna¢ pokrywe i nacisna¢ przycisk START.

3.Po 15 minutach dodac¢ ryz i pieczarki.

4.5 minut przed koncem programu doda¢ natke pietruszki,
przyprawy i czosnek.

5.Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie
przetaczy sie na funkcjg trzymania ciepta KEEP WARM.

6.Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

PILAF
WITH CHICKEN
AND MASHROOMS

124 PILAF S KURECIM
MASEM A HOUBAMI
PRiSADY:

* 3 2 hrnku ryze

* 3 nakrajena kureci prsa

* /2 nadrobno nakrajené cibule

* 1 | vody

* 40 g nakrajenych hub

* Petrzel

* 2 strouzky rozmackaného ¢esneku
* 1 Izicka kari

« Sul a pepr na dochuceni

PRIPRAVA:
1.Vlozte kureci maso a mrkev do vnitfni nadoby. Pridejte
vodu.

2.Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program PILAF.
Zavrete viko a stisknéte tlacitko START.

3.Po 15 minutach pridejte ryzi a houby.

4.5 minut pred koncem programu pridejte Cerstvou petrzel,
koreni a cesnek.

5.Kdyz je vareni dokonceno, Multicooker automaticky
prejde do programu KEEP WARM.

6.Po dokonceni pristroj odpojte.

ald GOMBAS RIZSES HUS

HOZZAVALOK:

* 3 Y2 bogre rizs

* 3 kockara vagott csirkemell

* /2 szeletelt hagyma

1% lviz

* 40 g szeletelt csiperke gomba

« Friss, apritott petrezselyemzoldje
* 2 gerezd z(zott fokhagyma

* 1 tk. Curry por

* S6, bors, idényfliszerek

ELKESZITES:
1.Tegyiik a csirkét és a hagymat a belsé edénybe. Adjunk
hozza vizet.

2.Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a PILAF
programot, csukjuk le a fedt és nyomjuk meg a START
gombot.

3.15 perc elteltével adjuk hozza a rizst és a gombat
4.5 perccel a program lejarta elétt adjuk hozza a friss,

felapritott petrezselyemzoldjét, az idényfiiszereket izlés
szerint és a fokhagymat.

5.A program lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tarto6 funkciora KEEP WARM kapcsol.

6.A f6zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

PHILIPS
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UHITPEAMEHTDI:

o Yo kr KYPUHbIX OKOpPO4KOB

* /2 KF BEpXHEl YacTh KypuHbIX
OKOPOYKOB

* 1 AykoBuUa

* 1-2 3y6unka YecHoKa

* 2 CTOAOBbIE AOXKKM MacAa

* 1 cAAAKWMIt 3eAeHBIN NepeLl,
HapesaHHbIM KyGuKamm

Crnocob NMPUroOTOBAEHUA:
1.HaneiiTe B Yaly ycTpoitcTBa MacAO U AOGaBbTE AYK.

* 1 NOMUAOP, Hape3aHHbI
KyBuKamm

* 1 CTOAOBasi AOXKKA CAAAKOTO
BEHrepcKoro nepua (MoAoToro)
* 200 MA cMeTaHbI

* 1 yaitHas AOXKKa MyKM

* COAb M NepeL Mo BKyCy

2.Haxmute kHonky MENU u Bbibepute nporpammy FRY.
Haxxmute kHonky COOKING TIME u yctaHosute
15 muH. Haxxmmute START 1 xapbTe, Nomelunas Bpems
oT BpeMeHU. MoAOXKUTE KypULly B Hallly U XapbTe He
3aKpbIBas KpbILLKY.

3.Koraa Kypuua NoApyMAHUTCS, AOGaBbTE CAAAKMIA
nepeLl, YeCHOK, Hape3aHHbI MOMUAOP 1 nepel. HaaeliTe
BOADbI TaK, 4TOBbI 32AUTL COAEpXXUMOE Hallun. AOGBBbTe
npunpasbl Mo BKyCy.

4.Haxxmmre MENU 1 BoiGepute STEW, Bpems: 50
MUHYT. 3aKpoiTe KpbilwKy 1 HaxkmuTe KHonky START.
B 3To Bpems cMeluaiTe CMeTaHy C MyKOW AO MOAYYeHMst
KPeMooBpasHOM KOHCUCTEHLMM.

5.3a nsiTb MUHYT AO OKOHYaHWSI OTKPOMTE KPbILLKY
1 BAEMTE 3 CTOAOBBIE AOXKKM COYCa B CMETaHy,
TLIATEABHO MepeMelLaiiTe, 3aTeM MEAAEGHHO BAEWTE
B KaCTPIOAIO MOCTOSIHHO Nomelunsas. Baputs 2-3
MUHYTbI. Koraa nporpamMma 3akoHUMTCS, yCTPOMCTBO
aBTOMATMYECKM MEPEKAIOYMTCS Ha GYHKLMIO
noaaepxanus Teraa KEEP WARM. MocAe okoHuaHus
MpOrpamMmbl OTKAIOYMTE OT PO3ETKM.

MoaaBaTb ¢ KAeLKamMu. [pUroToBbTE KAELIKU CAEAYIOLLUM
o6pasom: Cmewwaitte 500 r myku, 3 siua, 1 YaiHylO AOXKKY
coAn 1 100-200 mA Boabl. PaspexkbTe TecTo Ha HeboAbLLMe
KYCOUKM U CBApUTE B KUMSALLEN BOAE.
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i TYLLUEHAS KYPULLA C MEPLLEM

FRIPTURA DE PUI CU PIPER

INGREDIENTE:
1 kg pulpe de pui * 1 rosie, tocatd
* 1 ceapa * 1 linguritd de boia de ardei dulce

* 200 ml de smantana
* 1 lingurita de faina
* sare si piper pentru asezonare

* 1-2 catei de usturoi
* 2 lingurite de ulei
« 1 ardei gras, tocat

MOD DE PREPARARE:
1.Addugati uleiul in oala interioara.

2.Apasati butonul MENU, selectati programul FRY.
Apisati COOKING TIME si selectati 15 minute. Apasati
START si prijiti pentru 5 minute amestecand ocazional.
Adaugati puiul si prajiti cu capacul deschis.

3.Cand puiul este rumenit adaugati boiaua de ardei,
usturoiul, rosia tocata si piperul verde.Turnati apd cat sa
acopere tot continutul. Adaugati sare si piper.

4.Selectati programul STEW si setati timpul la 50 de
minute. Inchideti capacul si apasati butonul START.
Amestecati smantana cu faina pana cand obtineti o pasta
omogena.

5.Céand au mai rimas 5 minute, deschideti capacul si turnati
3 lingurite de zeamd in pasta obtinutd din sméantana
si faina si amestecati pana devine din nou omogena.
Turnati-o incet in timp ce amestecati continuu. Lasati
totul sa fiarba timp de 2-3 minute. Cand programul este
finalizat Multicooker-ul trece automat pe modul KEEP
WARM. Dupi finalizare deconectati de la sursa de
curent.

Se serveste cu galuste. Pentru galuste amestecati 500 g de faina,
3 oud, 1 linguritd de sare si 1-2 dl de apa. Utilizati o lingurita
pentru a portiona compozitia in portii mici si fierbeti-le in apa
clocotinda.

@

9 NMUAELLIKA AXHUA C YYLLK
HEOBXOAUMU
MPOAYKTMU: * 1 AoMmar, HapsizaH

* Y4 K nuAewku GyTueTa - AOAHM * 1 ABXKMUKA CAAAKa yHrapcka
* Y2 Kr NnAewwku GyTyeTa - ropHu Nanpuka

* 1 AyK * 2 MA cMeTaHa

* 1-2 CKMAMAKM HeCbH * 1 AbXMuKa 6pawwHo

* 2 AbXMYKM OAMO * COA 1 NUMEp Ha BKYC

* 1 cAaAKa 3eAeHa YylLKa,

HapszaHa

HAYUH HA NMPUTOTBAHE:
1.Aob6aBeTe OAMOTO U AyKa B CbAQ 32 FOTBEHE.

2.HatucHete MENU 6yToHa, us6epete FRY nporpama.
Hatucnete COOKING TIME 1 3aaarite 12 MuH.
Hatucrere START 3anbpkeTe 3a 5 MuH., KaTo
pas6bpkBaTe OT Bpeme Ha BpeMe. AobaBeTe NMUAETO
1 MbpXKeTe C OTBOPEH Kanak.

3.Korato nuAelkoTo nopososee, NpubaseTe 1 Nunepa,
YecbHa, HapsA3aHUA AOMAT U 3eAeHuTe Yywku. Cunete
BOAQ, KOAKOTO Aa Ce MOKpUAT NpoAyKTuTe. AobaseTe
COATa M nunepa.

4.M36epete STEW nporpamata u 3apainte speme 50 MuH.
3aTBopeTe Kanaka u HaTucHeTe START. Cmecerte
CMeTaHaTa ¢ 6pallHOTO AO MOAY4aBAHETO Ha XOMOreHHa
cMec.

5.KoraTo ocTasat 5 MUH AO Kpasi Ha nporpamara, oTBopeTe
Karaka u cuneTe 3 AbXKMUYKM OT CMeCTa CbC CMeTaHaTa
B AXHMUATA U pa3bbpKaiiTe Aobpe. KoraTo roteeHeTo
cebplum, Multicooker aBToMaTU4HO NpeMMHaBa B peXKUM
KEEP WARM. Caea KaTo roTBEHETO MPUKAIOYH,
M3KAIOYETe ypeAa oT Kabeaa.

CepsupaiiTe ¢ kKHeaAn. 3a Tax cmeceTe 500 r. 6pawHo,
3 AU, coa, MaAko Boaa. OT Taka MoAyyeHaTa cmec
o¢opmeTe C AbXKMLLA MAaAKM TOMYETa U T'U CBapeTe BbB BOAQ.
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EN| CHICKEN STEW WITH PEPPER

INGREDIENTS:

* %4 kg chicken legs * 1 tomato, chopped

* Y4 kg chicken drumsticks * 1 tbsp. sweet Hungarian paprika
* 1 onion (ground)

* 1-2 garlic cloves * 200 ml sour cream

* 2 tbsp. oil * 1 tsp. flour

* 1 sweet green pepper, chopped « salt and black pepper

PREPARATION:
1.Add the oil and onion to the inner pot.

2.Press the MENU button and select the FRY program.
Press COOKING TIME and select 15 minutes. Press START
and fry for 5 minutes stirring from time to time.

3.Add the chicken and fry with the lid open.

4.When the chicken is browned, add the Hungarian paprika,
garlic, chopped tomato and green pepper. Pour water to cover
everything. Add salt and pepper.

5.Press the MENU button, select the STEW program and set
the time for 50 minutes. Close the lid and press START.

6.Mix the sour cream with flour until smooth.

7.When there is 5 minutes remaining, open the lid and pour
3 tbsp. of stew into the cream flour mixture, stir until smooth.
Slowly pour it into the stew while stirring continuously. Leave it
to boil for 2-3 minutes.

8.When the program is finished the automatically switches
to the KEEP WARM function.

9.After the end of the program, unplug the appliance.

Serve with dumplings.

To prepare the dumplings: mix 500 g flour; 3 eggs, 1 tsp. salt

and 100-200 ml water, cut the dough into small pieces with
a spoon and cook them in boiling water.

il POTRAWKA Z KURCZAKA Z PAPRYKA
SKLADNIKI:

« 2 kg ndzek z kurczaka
« ' kg podudzia z kurczaka

* 1 pomidor, pokrojony w kostke
* 1 tyzka stodkiej wegierskiej

* 1 cebula papryki (mielonej)
* 1-2 zabki czosnku * 200 ml kwasnej smietany
* 2 tyzki oleju * 1 fyzeczka maki

« 1 stodka zielona papryka, * 56l i pieprz do smaku

pokrojona w kostke

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, doda¢ cebule.

2.Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY.
Nacisna¢ COOKING TIME wybrac czas 15 minut.
Nacisna¢ START i smazy¢ przez 5 minut, mieszajac od
czasu do czasu. Doda¢ kurczaka i smazy¢ przy otwartej
pokrywie do zakonczenia programu.

3.Kiedy kurczak si¢ zarumieni doda¢ stodka papryke,
czosnek, pokrojonego pomidora i papryke. Nala¢ wody,
aby przykryta zawartos¢ misy. Doprawi¢ do smaku.

4.Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program STEW,
ustawi¢ czas na 50 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisna¢
przycisk START.W migdzyczasie wymiesza¢ $mietang
z maka do uzyskania kremowej konsystenciji.

5.Kiedy pozostanie 5 minut do konca, otworzy¢ pokrywe
i wlac 3 tyzki sosu do $mietany, wymiesza¢ dokfadnie,
a nastepnie wla¢ powoli do misy, caty czas mieszajac.
Gotowac przez 2-3 minuty.

6.Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przetaczy sig na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM. Po zakonczeniu programu odtaczy¢
urzadzenie od pradu.

Podawac z kluseczkami.Aby przygotowa¢ kluseczki, nalezy
wymiesza¢ 500 g maki, 3 jajka, 1 tyzeczke soli oraz 100-200 ml
wody. Pocia¢ ciasto na mate kawatki i gotowac we wrzacej
wodzie.
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CHICKEN STEW
WITH PEPPER

1224 DUSENE KURECi MASO NA PAPRICE
PRISADY:

« 'a kg kufecich stehen * 1 nadrobno nakrijené rajce

« Y4 kg kurecich pali¢ek * 1 polévkova IZice mleté sladké
* 1 cibule papriky

* 1-2 strouzky cesneku * 2 dI zakysané smetany

* 2 lzice oleje * 1 kavova Izicka mouky

* 1 nadrobno nakréjena sladka « Sl a &erny pepF

zelend paprika

PRiIPRAVA:
1.Pridejte olej a cibuli do vnitrni nadoby.

2.Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.
Stisknéte tlacitko COOKING TIME a nastavte 15 minut.
Stisknéte tlacitko START a za obcasného michani smazte
5 minut. Pridejte kufeci maso a smazte s otevienym
vikem.

3.Kdyz je kure dohnéda, pridejte sladkou papriku, cesnek,
nakrajené rajce a zelenou papriku. Zalijte vodou tak, aby
vie bylo ponofeno. Pfidejte stl a pepf.

4.Vyberte program STEW a nastavte ¢as 50 minut.
Zavrete viko a stisknéte tlacitko START. Rozmichejte
zakysanou smetanu s moukou dohladka.

5.Kdyz zbyva 5 minut, otevrete viko a nalijte 3 Izice Stavy
do smési smetany s moukou, promichejte dohladka.
Za neustalého michani pomalu nalijte do dusené smési.
Nechte 2-3 minuty provarit.

6.Kdyz je vafeni dokonceno, Multicooker automaticky
prejde do programu KEEP WARM. Po dokonceni
pristroj odpojte.

Podavejte s knedliky. Na knedliky smichejte 500 g mouky,
3 vejce, 1 Izicku soli a 1-2 dl vody, nakrajejte tésto na malé
kousky pomoci IZice a varte je ve vrouci vodé.

ald PAPRIKAS CSIRKE
HOZZAVALOK:

* "2 kg csirke felsécomb

* "2 kg csirke alsécomb

* 1 nagy fej voroshagyma

* 1-2 fokhagymagerezd

* 2 ek étolaj

* 1 kockara vagott zoldpaprika

* 1 kockara vagott paradicsom

* 1 ek édes magyar pirospaprika
* 2 dl tejfol

1tk liszt

 So, fekete bors

ELKESZITES:
1.Tegyiik az olajat és a hagymt az edénybe.

2.Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a FRY programot.
Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és allitsuk a fézési idét
15 percre. Nyomjuk meg a START gombot és piritsuk a hagymat
5 percig kozben idénként megkeverve.

3. Tegyiik az edénybe a csirkecombokat és piritsuk aranybarnara nyitott
feddnél.

4.Ha megpirult, szorjuk meg a pirospaprikaval, adjuk hozza az apréra
vagott paradicsomot és zoldpaprikat, a fokhagymit, végiil az egészet
ontsiik fel annyi vizzel, hogy éppen ellepje. Megkeverijiik, sozzuk,
borsozzuk.

5.Valasszuk ki a STEW programot, és dllitsuk a f6zési idSt 50 perce,
csukjuk le a fedSt és nyomjuk meg a START gombot.
Kozben keverjiik ki simara a tejfolt és a lisztet.

6.A program lejarta elétt 5 perccel merjiink ki kb 3 evékanillal a porkolt
levébdl a habarasba, és keverjiik simara. Lassan, folytonos keverés
mellett Ontsiik a porkolthéz a habarast, nehogy 6sszecsomésodjon.
Forraljuk még 2-3 percig.

7.A program lejarta utan a Multicooker automatikusan a melegen tarté
funkciora KEEP WARM kapcsol.A f6zés végén hiizza ki a késziiléket.

Galuskaval talaljuk: Enhez keverjiink
Ossze 500 g lisztet, 3 tojast, 1 tk sot és
1-2 dI vizet.Vagjuk a tésztat apro
darabokra egy kanallal és lobogo
vizben fézziik ki.

PHILIPS
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®

m TYWEHOE MACO
C KAPTO®EAEM

UHITPEAMEHTDI:

* 2 CTOAOBBIX AOXKM OAMBKOBOTO MacAa
* /2 KF CBUHUHbI

* 1 kr kapTodeas

* 1 Aykosuua

* 300 r rpu6OB MAM LIAMMUHBOHOB

* 1 MOpKOBb, CTepTas Ha Tepke

* 2 3y6umKa pasAPOBGAEHHOrO YecHOKa
* 1 AOXKa TMMHA

* 1 AOXKa MaiepaHa

* COAb 1 MepeL, Mo BKycy

CNoOCOB NMPUTOTOBAEHUA:
1.Haneitte B yawy ycTpoiicTBa MacAo, AobGaBbTe AyK
M YECHOK.

2.Haxxmute kHonky MENU v BbiGepute nporpammy FRY.

Haxmute kHonky COOKING TIME u yctaHosuTe
10 munHyT. Haskmure START. MNeproanyecku
nomelumnBaiTe.

3.Yepes 5 MuHyT pA06GaBbTEe MOPKOBb M MPOAOAXKANTE
FOTOBUTDb CAEA. 5 MUHYT.

4.\062aBuTb NopesaHHoe Ky6ukamu Msco, MpuUnpasbl
1 YecHoK. MocoAnTs.

5.Haxxmute kHonky MENU 1 BbiGepuTe nporpammy
STEW. YcraHosuTe 35 MUHYT. 3akpoiTe KpbILKy
1 HaxkmuTe kHornKy START. Yepes 15 MuHyT AobasbTe
KapTodeAb U rpubbl.

6.Koraa nporpamma 3akoH4MTCS, yCTPONCTBO
ABTOMATMYECKM MEPEKAIOUYUTCS Ha BYHKLMIO
noaaepxanus Tenaa KEEP WARM. Aaitte nocrosTs
ewe 30 MuHYT.

7.MNocAe oKkoHYaHUA 3TOro BPEMEHU OTKAIOUUTE

OT pO3eTKU.
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X3 FriPTURA DE PORC
TARANEASCA
INGREDIENTE:

* 2 lingurite de ulei de masline
* "2 kg carne de porc

1 kg de cartofi

* Y4 ceapa, tocata

* 300 g ciuperci

* 1 morcov dat pe razatoare

* 1 citel de usturoi

* chimen

* sare si piper pentru asezonare

MOD DE PREPARARE:
1.Puneti uleiul, ceapa si usturoiul in oala interioara.

2.Apasati butonul MENU, selectati programul FRY.
Apisati COOKING TIME si selectati 10 minute. Apasati
START si amestecati ocazional.

3.Dupa 5 minute adaugati morcovul si continuati programul
pentru inca 5 minute.

4.Adaugati carnea taiatd cubulete, asezonati cu sare.

5.Selectati programul STEW si setati timpul la 35 de
minute. Inchideti capacul si apasati butonul START.
Dupa 15 minute adaugati cartofii si ciupercile.

6.Cand programul este finalizat Multicooker-ul trece
automat pe modul KEEP WARM, lasati pentru 30
de minute.

7.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

m NOBEY CbC CBMHCKO

HEOBXOAUMU NMPOAYKTU:
* 2 ABXKMUKM 3eXTUH

* /2 Kr. CBUHCKO Meco

1 kr kapTodmn

* 1 raasa AyK, HapsizaH

* 300 r. rb6m

* 1 MOpKOB, HaCTbpraH

* 2 CKUAUAKM HYECbH, HaMaYKaH!
* 1 YaeHa AbXMLLA KUMUOH

* 1 cyneHa AbXMLA pUraH

* COA M MMMep Ha BKyC

HAYUH HA NMPUTOTBAHE:
1.CAoxeTe 3eXTUHA, AyKa U YeCbHa B CbAA 33 FOTBEHE.

2.HatucHere MENU 6yToHa, usbepete FRY nporpama
3a roteeHe. HatucHete COOKING TIME v 3apaiiTe
BpeMe 3a roteeHe 10 MuHy™M. HatucHete START
1 pa3bbpKBaiiTe OT BpeMe Ha BpeMme.

3.Caea 5 MMHYTU AobaBeTe MOPKOBMUTE U MPOABAXKETE A
roTBMUTE olle 5 MUHYTHU.

4. AobaBeTe MECOTO Haps3aHO Ha Ky6ueTa, COATa, YecbHa
1 MOAMPaBKUTE.

5.U36epete STEW nporpamara u 3aaaitte Bpeme 35
MUHYTU. 3aTBOpeTe Kanaka 1 HaTucHeTe START. Caep
15 MUHYTH pAobaBeTe AoMaTuTe U rbbuTe.

6.Korato roteeHeTo cBbpLuM, Multicooker aBTomaTuuHo
npemuHasa B pexxum KEEP WARM. OcTaBeTe Ha Tasu
nporpama 3a 30 MUHYTH.

7.CA€A KaTO roTBEHETO MPUKAIOYM, USKAIOHETE ypeaa OT
KabeAa.
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EN| oLD FASHIONED
PORK FRICASSE

INGREDIENTS:

* 2 tbsp. olive oil

* 2 kg pork

* 1 kg potatoes

* 1 onion, chopped

* 300 g mushrooms

* 1 carrot grated

* 2 cloves of garlic, crushed
* 1 tsp. cumin

* 1 tbsp marjoram

« salt and pepper to season

PREPARATION:
1. Add the oil, onion and garlic to the inner pot.

2.Press the MENU button, select the FRY program.
Press COOKING TIME and select 10 minutes.
Press START and stir from time to time.

3.After 5 minutes add the carrot and continue
for another 5 minutes.

4. Add the meat cut into cubes, salt, garlic and seasoning.

5.Select the STEW program and set the time
for 35 minutes. Close the lid and press START.
After 15 minutes add potatoes and mushrooms.

6. When the program is finished the appliance automatically
switches to the KEEP WARM function. Leave for
another 30 minutes.

7. After the end of the program, unplug the appliance.

i3 POTRAWKA MIESNA
Z ZIEMNIAKAMI

SKLADNIKI:

* 2 tyzki oliwy z oliwek

* /2 kg wieprzowiny

* 1 kg ziemniakow

* 1 cebula

* 300 g grzybow lesnych lub pieczarek
* 1 marchew, starta na tarce

2 zabki czosnku, zmiazdzone
* 1 tyzeczka kminku

* 1 fyzka majeranku

« 56l i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, doda¢ cebule i czosnek.

2.Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY.
Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i ustawi¢ czas
na 10 min. Nacisna¢ przycisk START. Miesza¢ od czasu
do czasu.

3.Po 5 minutach doda¢ marchewke i kontynuowac
mieszanie przez kolejne 5 minut.

4.Dodac pokrojone w kostke migso, przyprawy, czosnek
i posolic.

5.Nacisna¢ przycisk MENU, wybrac¢ program STEW.
Ustawi¢ czas na 35 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisna¢
przycisk START. Po 15 minutach doda¢ ziemniaki
i grzyby.

6.Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przetaczy sie na funkcjg trzymania ciepta
KEEP WARM. Pozostawi¢ na kolejne 30 minut.

7.Po uplywie tego czasu odlaczy¢ urzadzenie od pradu.
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OLD FASHIONED
PORK FRICASSE

1h 15 min.

124 VEPROVE FRIKASE POSTARU

PRISADY:

* 2 Izice olivového oleje

« /2 kg veprového masa

* 1 kg brambor

* 1 nadrobno nakréjena cibule
* 300 g hub

* 1 nastrouhana mrkev

* 2 strouzky rozmackaného ¢esneku
* 1 Izicka kminu

* 1 Izice majoranky

« Sul a pepf na dochuceni

PRiIPRAVA:
1.Pridejte olej, cibuli a ¢esnek do vnitfni nadoby.

2.Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.

Stisknéte tla¢itko COOKING TIME a nastavte 10 minut.

Stisknéte tla¢itko START a obcas zamichejte.
3.Po 5 minutach pridejte mrkev a pokracujte zbylych 5 min.
4.Pridejte maso nakrajené na kosticky, sul, Cesnek a koreni.

5.Vyberte program STEW a nastavte cas 35 minut.
Zavrete viko a stisknéte tlacitko START. Po 15 minutach
pridejte brambory a houby.

6.Kdyz je vareni dokonéeno, Multicooker automaticky
prejde do programu KEEP WARM. Nechte odlezet
dalsich 30 minut.

7.Po dokonceni pfistroj odpoijte.

aled REGIMODI SERTESPORKOLT

HOZZAVALOK:
* 2 ek oliva olaj

* V2 kg sertéshus

* 1 kg krumpli

* 1 hagyma

* 300 g gomba

* 1 reszelt sargarépa

* 2 gerezd zuzott fokhagyma
* 1 hagyma, felapritva
* 1 tk. kumin

* 1 ek. majoranna

* S6, bors

ELKESZITES:

1.Tegyiik az olajat, hagymat és fokhagymat a belsé edénybe

2.Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a FRY
programot és allitsuk az idézitét COOKING TIME
10 perc. Nyomjuk meg a START gombot, idénként
keverjiik meg.

3.5 perc elteltével adjuk hozza a reszelt répat és piritsuk
tovabb a fennmaradé 5 percben.

4.Majd adjuk hozza a kockara vagott sertéshust, fokhagymat,
sot, és fliszereket.

5.Valasszuk ki a STEW programot, és allitsuk az idézitét
35 percre. Csukjuk le a feddt és nyomjuk meg a START
gombot. 15 perc elteltével adjuk hozza a krumplit és
a gombat.

6.A program lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tarto funkciora KEEP WARM kapcsol,
hagyjuk igy 30 percig.

7.A f6zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

PHILIPS
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m CBMHAA OTBMBHAA
MHIPEAUEHTDI:

* 5 CTOAOBBIX AOXEK OAMBKOBOTO MacAa

* 4 AOMTUKA 6ECKOCTHOM CBUHOM KOPEMKM
* TOAYEHHbIE Cyxapu

* MyKa

* 1 aiuo

* COAb U MepeL, Mo BKycy

CMNOCOBb NPUTOTOBAEHUSA:
1.CBUHYIO KOpEKY OT6UTb MOAOTKOM AO TOALLMHbI
3-5 Mm.

2.MMoArOTOBUTL TPU HEFAYBOKMX YallM: B OAHOI CMellaTh
MyKy CO CMeLusiMu1, BO BTOPOI B3BUTb ANLLO, B TPETbEN
cyxapu.

3.HaaeiTe B yally ycTpoMCTBa MacAo.

4.Haxmute kHonky MENU u BbibepuTe nporpammy FRY.

Haxmure kHonky COOKING TIME u yctanosute 15
MuHyT. Haxkmute START.

5.06MaKHHUTe MSCO B MyKe C MpUNpaBamu, 3aTeM B siniLLe
1 CyxapsiX.

6.06>kapbTe OT6MBHbIE B TeUYeHUe 3-4 MUHYT C KaXKAOM
CTOPOHBI.

7. Mocae oKoHYaHua NporpaMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKM.
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B3 sniTEL DE PORC
INGREDIENTE:

* 5 lingurite de ulei de masline

* 4 bucati de carne de porc dezosata
* pesmet

« faind

*1ou

* sare si piper pentru asezonare

MOD DE PREPARARE:
1.Bateti bucatile de carne pand ajung la o grosime
de 3-6 mm.

2.Pregititi 3 vase: unul cu faina asezonata cu sare si piper,
altul cu un ou bitut si un al treilea cu pesmet.

3.Adaugati uleiul de masline in oala interioara.

4.Apasati butonul MENU selectati programul FRY.
Apasati COOKING TIME si selectati 15 minute.
Apasati START.

5.Treceti bucatile de carne mai intdi prin faind, apoi prin ou
si in cele din urma prin pesmet.

6.Prajiti bucitile de carne pentru 3-4 minute pe fiecare
parte.

7.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

EE CBUHCKM LLUHULLEAU
HEOBXOAUMMU MPOAYKTM:

* 5 ABXKMUKM 3eXTUH

* 4 06€3KOCTEHU CBUHCKM MbPXKOAU
* raeta

* 6pawHo

* 1 anue

* COA M MMNep Ha BKYC

HAYMH HA MPUIOTBAHE:
1.HapeseTte cBUHCKMTE NbpXKOAU Ha dpuAeTa ¢ oK. 0,5 cm
AebeAnHa.

2.HeobxoAnMM ca 3 OTAEAHM KYMUYKM - €AHa 32
6palHOTO, COATA M NUMepa, BTOpaTa 3a pasbuToTo siLe
M TpeTaTa 3a raAeTaTa.

3.AobaBeTe 3eXTUHA B CbAQ 32 FOTBEHE.

4.Hatucrere MENU 6yToHa, usbepete FRY nporpama 3a
roteeHe. HatnucHete COOKING TIME 1 3aaaitte Bpeme
3a roteeHe 15 muHyTu. HatucHete START.

5.0BaAsTE CBUHCKMTE KOTAETH B GpPaLLIHO, CAEA TOBA
B ANMLLETO W HaKpas B raAeTarta.

6.TMbpkeTe WHULLeAUTE 3-4 MUHYTM OT BCAKA CTpaHa.

7.CAeA KaTo roTBEHETO MPUKAIOUM, UBKAIOYETE ypeaa OT
KabeAa.
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EN| pORK SCHNITZEL

INGREDIENTS:

« 5 tbsp. olive oil

* 4 boneless pork chops

* dry breadcrumbs

« flour

*1egg

« salt and pepper to season

PREPARATION:
1.Pound the pork cutlets to a 1/4-1/8 inch thickness.

2.Set out 3 shallow bowls: one with flour, salt and pepper,
the second with the whipped egg, and the third with
breadcrumbs.

3. Add olive oil to the inner pot.

4.Press the MENU button, select the FRY program.
Press COOKING TIME and select 15 minutes.
Press START.

5.Dredge the cutlets first in the seasoned flour, then dip
the cutlets in the egg mixture, and then into the mixture
of breadcrumbs.

6.Fry the cutlets for 3-4 minutes on each side.

7.After the end of the program, unplug the appliance.

il KOTLET SCHABOWY

SKLADNIKI:

« 5 tyzek oliwy z oliwek

* 4 plastry schabu bez kosci
* butka tarta

* maka

1 jajko

« 56l i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Schab rozbi¢ cienko ttuczkiem.

2.Przygotowac 3 ptytkie miski: w jednej wymiesza¢ make
z przyprawami, w drugiej roztrzepane widelcem jajko,
w trzeciej butke tarta.

3.Do misy urzadzenia wla¢ oliwe.

4.Nacisnac przycisk MENU i ustawi¢ program FRY.
Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢ czas
15 minut. Nacisna¢ przycisk START.

5.Macza¢ migso w mace z przyprawami, nastgpnie w jajku
i butce tartej.

6.Smazyc kotlety przez 3-4 minuty z kazdej strony.

7.Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

PORK SCHNITZEL

i24 VEPROVY RIiZEK
PRISADY:

* 5 IZic olivového oleje

* 4 vykosténé veprové kotlety

* Strouhanka

* Mouka

1 vejce

* Sul a pepF na dochuceni

PRIPRAVA:
1.Rozklepejte veprové kotlety na tloustku 3-6 mm.

2.Pripravte si 4 mélké misky: jednu s moukou, soli a peprem,
druhou s rozslehanym vejcem a treti se strouhankou.

3.Do vnitfni nadoby pridejte olivovy olej.

4.Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.
Stisknéte tla¢itko COOKING TIME a nastavte 15 minut.
Stisknéte tla¢itko START.

5.Posypejte kotlety nejprve okorenénou moukou, poté je
namocte do rozslehaného vejce a nakonec do strouhanky.

6.Smazte kotlety 3-4 minuty po obou stranach.

7.Po dokonceni pristroj odpojte.

id BECSI SZELET
HOZZAVALOK:

* 5 ek oliva olaj

* 4 csontozott sertékaraj
* Zsemlemorzsa

* Liszt

* 1 tojas

* S6, bors izlés szerint

ELKESZITES:
1.A sertésszeleteket kb. 0,5 cm vastagsagura kiklopfoljuk.

2.Vegyiink 3 lapos talat: egyikbe tegyiink lisztet, sot és
borsot, a masodikba a felvert tojast, a harmadikba pedig
zsemlemorzsat.

3.Tegyiink oliva olajat a belsé edénybe.

4.Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a FRY
programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot
és aliltsuk a f6zési idSt 15 percre, és nyomjuk meg
a START gombot.

5.Forgassuk meg a husszeleteket a fiiszeres lisztben, majd
a tojasban, végiil a zsemlemorzsaban.

6.Siissiik a szeleteket 3-4 percig mindkét oldalon.

7.A siités végén kapcsolja ki a késziiléket.

PHILIPS
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UHIPEAUEHTDI:

* 2 CTOAOBBIX AOMKN OAMBKOBOTO MacAa

* 800 r TeAnTUHbI

* 5 BOABLLMX MOPKOBOK, Hape3aTh AOMTHUKaMM
* 3 AYKOBMLbI, HApE3aHHble

* 3-4 AaBpOBbIX AUCTa

* /2 CTakaHa KpacHOro BUHa

* Mpunpasbl, COAb 1 NepeLs, Mo BKyCy

CIMNOoCOB NPUTOTOBAEHUA:
1.Hatpute AOMTHKM Msca npunpaBamm.

2.HaaeiTe B yallly yCTPOMCTBA MAacAO.

3.Haxmute kHonky MENU u BbiGepute nporpammy FRY.
Haxmute kHonky COOKING TIME 1 yctaHoBuTte
20 muHyT. Haxkmute kHonky START 1 obxxapbTe
B TeYEHME 5 MUHYT C KaXKAOM CTOPOHBI.

4.BbiHbTe MAICO M3 YCTPOMCTBA U MOAOXKMUTE AYK. KapbTe
B TeyeHue 8 M1HyT. AobaBbTe AyK, MOPKOBb 1 MOAOKMUTE
cBepxy MsAco. AobaBbTe AaBPOBbI AUCT U BUHO,
AOBEAUTE AO KUMEHWS.

5.Haxxmute kHonky MENU, BbiGepute nporpammy
STEW, spems:: 3 uaca 30 MUHYT. 3aKpoMTe KpbiLLKY
1 HaxkmuTe kHornky START.

6.Koraa nporpamMma 3aKoH4MTCS, yCTPONCTBO
aBTOMATMYECKM MEPEKAIOYUTCA Ha YHKLMIO
noaaepxanus Tenaa KEEP WARM.

7.MocAe oKoHYaHUs NpOrpaMMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKM.
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s FRIPTURA DEVITA
INGREDIENTE:

* 2 lingurite de ulei de masline

* 800 g carne de vitel

* 5 morcovi mari taiati felii

* 3 cepe tocate

* 3-4 foi de dafin

* "2 cand de vin rosu

* lerburi aromate, sare si piper pentru asezonare

MOD DE PREPARARE:
1.Asezonati carnea de vitel cu ierburile aromate, sarea si
piperul.

2.Adaugati uleiul de masline in oala interioara.

3.Apasati butonul MENU, selectati programul FRY.
Apisati COOKING TIME si selectati 20 de minute.
Apasati START si prijiti pentru 5 minute pe fiecare
parte.

4.Scoateti carnea si puneti ceapa in oala interioara. Prajiti
pentru 8 minute. Adaugati morcovul peste ceapa si carnea

deasupra.Adaugati foile de dafin si vinul rosu si lasati totul
sa fiarba.

5.Selectati programul STEW si setati timpul la 3 ore si 30
de minute. Inchideti capacul si apasati butonul START.

6.Cand programul este finalizat Multicooker-ul trece
automat pe modul KEEP WARM.

7.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

idd 3AAYLLEHO MECO
HEOBXOAMUMMU NMPOAVKTMU:

* 2 ABXKMUKM 3eXTUH

* 800 r. TeAewko Meco

* 5 roaemMn MOPKOBa, HapsA3aHK Ha LWaitbu
* 3 rAaBM AyK, Haps3aHK

* 3-4 padpuHOBM AMCTA

* /2 Yala YepBeHO BMHO

* NOAMPaBKM, COA U MUMEP Ha BKYC

HAYUH HA MPUTOTBAHE:
1.0OBKyceTe MecoTO C MOAMpaBKuUTE.

2.CAoeTe 3eXTUHA B CbAA 32 FOTBEHE.

3.Hatucrere MENU 6yToHa, usbepete FRY nporpama 3a
roteeHe. HatnucHete COOKING TIME 1 3apaiiTe Bpeme
3a rotBeHe 20 muHyTu. HatucHete START 1 3anbpxeTe
32 5 MMHYT OT BCsika cTpaHa.

4./13BapeTe MECOTO OT CbAA 32 FOTBEHE U B HEro
3anbpXKeTe AyKa 3a 8 MuHyTH. AoGaBeTe MOpPKOBUTE MpU
AYKa U MecoTo Hai-oTrope. AobaseTe AadpuHOBUTE AUCTa
1 YEPBEHOTO BUHO W WU34aKaMTe, AOKATO 3aBpMU.

5./36epete STEW nporpamaTa 1 3aaaifTe Bpeme
3a roTBeHe 3 yaca 1 30 MUHYTU. 3aTBOpeTE Kanaka
u HatucHete START 6yToHa.

6.Korato roteeHeTo cBbpLuM, Multicooker aBTomMaTuuHO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

7.CAea KaTo roTBEHETO MPUKAIOUM, USKAIOUETE YpeAa OT
KabeAa.
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EN| pOT ROAST

INGREDIENTS:

« 2 tbsp. olive oil

+ 800 g veal

« 5 large carrots, sliced

* 3 onions, chopped

* 3-4 bay leaves

* Y2 cup of red wine

* herbs, salt and pepper to season

PREPARATION:
1.Rub the slices of meat with the seasoning.

2. Add olive oil to the inner pot.

3.Press the MENU button and select the FRY program.
Press COOKING TIME and select 20 minutes.
Press START and fry for 5 minutes on each side.

4.Take the meat out and put the onion into the inner pot.
Fry for 8 minutes.Add the carrot and onion on top of the
meat.
Add bay leaves and red wine and leave until it boils.

5.Select the STEW program and set the time for 3 hours
and 30 minutes. Close the lid and press START.

6. When the program is finished the appliance automatically
switches to the KEEP WARM function.

7. After the end of the program, unplug the appliance.

iid DUSZONA CIELECINA

SKLADNIKI:

« 2 tyzki oliwy z oliwek

+ 800 g cieleciny

5 duzych marchewek, pokrojonych w plastry
* 3 cebule, posiekane

* 3-4 liscie laurowe

« ' szklanki czerwonego wina

* Ziofa, s6l i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Wetrze¢ przyprawy w plastry migsa.

2.Do misy urzadzenia wla¢ oliwe.

3.Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY.
Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢ czas
20 minut. Nacisna¢ przycisk START i smazy¢ migso
przez 5 minut z kazdej strony.

4.Wyjac¢ migso z urzadzenia i wlozy¢ cebule. Smazy¢ przez
8 minut. Doda¢ marchew na cebulg i na wierzchu utozy¢
migso. Dodac liscie laurowe oraz wino i pozostawi¢ do
zagotowania.

5.Nacisna¢ przycisk MENU, ustawi¢ program STEW
i czas 3 godziny i 30 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisnaé
przycisk START.

6.Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

7.Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

124 DUSENE MASO
PRISADY:

* 2 lzice olivového oleje

* 800 g teleciho masa

« 5 velkych nakrajenych mrkvi

* 3 nadrobno nakrajené cibule

* 34 bobkové listy

* "2 hrnku cerveného vina

* Bylinky, stl a pepF na dochuceni

PRIPRAVA:
1.Potrete platky masa korenim.

2.Pridejte olivovy olej do vnitfni nadoby.

3.Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.

Stisknéte tlac¢itko COOKING TIME a nastavte 20 minut.

Stisknéte tla¢itko START a smazte 5 minuty z kazdé
strany.

4.Vyjméte maso a vlozte do vnitFni nadoby cibuli. Smazte
8 minut. Na cibuli pridejte mrkev a navrch maso. Pridejte
bobkové listy, cervené vino a ohfivejte, dokud se nezacne
varit.

5.Vyberte program STEW a nastavte ¢as na 3 hodiny
a 30 minut. Zavrete viko a stisknéte tlacitko START.

6.Kdyz je vareni dokonceno, Multicooker automaticky
prejde do programu KEEP WARM.

7.Po dokonceni pristroj odpojte.

ld DINSZTELT BORJU
HOZZAVALOK:

* 2 ek oliva olaj

* 800 g borjihus

* 5 nagyobb szeletelt sargarépa
* 3 aprora vagott hagyma

* 3-4 babér levél

* ' pohar vorésbor

* Zoldfiiszerek, s6, bors

ELKESZITES:
1.Dorzsoljiik be a hust a fliszerekkel.

2.0ntsiik az olajat a belsé edénybe.

3.Nyomjuk meg a MENU gombot, vélasszuk ki a FRY
programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot,
allitsuk a f&zési idSt 20 percre. Nyomjuk meg a START
gombot, és piritsuk a borjuszeleteket 5 percig mindkét
oldalan.

4.Vegyiik ki a husokat, és tegylik a hagymat a belsé edénybe.
Piritsuk 8 percig, majd adjuk hozza a répat és rakjuk ra
vissza a hust. Adjuk hozza a babérlevelet, és a vordsbort,
hagyjuk felforrni.

5.Eztan valasszuk ki a STEW programot, allitsuk a f&zési
id6t 3 6ra 30 percre. Csukjuk le a fedSt és nyomjuk meg
a START gombot.

6.A program lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tarto funkciora KEEP WARM kapcsol.

7.A f8zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

PHILIPS
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ryaaul
UHITPEAMEHTDI:

* 1 cTOAOBas AOXKKa OAUBKOBOTO MacAa

* 1 GoAblLas AyKOBWMLLA, NOpPe3aHHas

* 3y6UMKM HeCHOKa - 31T, MEAKO Hape3aHHble
* 750 r roBsiAMHbI, Hape3aHHOM Ky6uKamu
* 400 r Hape3aHHbIX MOMUAOPOB U3 GaHKK
* 500 r kapTodeas, HapesaHHOro Ky6ukamm
* 200 r MOpPKOBM, Hape3aHHOM KyBuKamu

* 150 r MOAOABIX WAMMUHBOHOB

* 45 MA 6eroro BuHa

* 2 AaBpOBbIX AMCTA

* 2 YailHble AOXKM PasAMUHBIX MpUMpas

* /2 4alHOM AOXKM MOAOTOTO Mepua

* Y2 AOXKM OCTPOW NanpuKm B MOpOLLKe

* 2 AOXKKM NPOBAHAALHOMN 3EAEHM

* LWLernoTKa COAM

CNoOCOB NMPUTOTOBAEHUA:
1.HaneitTe B vawy ycTpoitcTBa MacAo, AobGaBbTe AyK
U mMAco.

2.Haxmute kHonky MENU u Bbibepute nporpammy FRY.

Haxxmute kHonky COOKING TIME uzycraHosute
7 munyT. Haxkmute START. [MNeproanuecku
rnomeLumsanTe.

3.AO6aBbTe BCE& OCTaAbHbl€ UHTPEAUEHTLI U XOpoLlo
nepemeluanTe.

4.Haxxmute kHonky MENU, Bbi6epute nporpammy
STEW, spems: 1 yac. 3aKpoiiTe KpbILKY U HAXXMUTE
kHonky START.

5.Koraa nporpamma 3akoHuMTCS, yCTPOMCTBO
aBTOMATMYECKM NEPEKAIOUYMTCA Ha GYHKLMIO
noaaepxarus Tenaa KEEP WARM.

6.MocAe OKOHYAaHMA NPOrpamMMbl OTKAIOUMTE OT PO3ETKU.

Mepea noaayeit Ha CTOA YAaAUTE AQBPOBbII AUCT.
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el GuLAs
INGREDIENTE:

* 1 lingurita de ulei de masline

1 ceapd mare, tocatd

* 3 citei de usturoi fin tocati

« 750 g de carne de vita pre-fiarta
* 400 g de rosii tocate

* 500 g cartofi, taiati in cuburi

* 200 g de morcovi, tdiati in cuburi
* 150 g de ciuperci

* 400 ml de vin alb

« 2 foi de dafin

* 2 lingurite de ierburi aromatice
* sare si piper pentru asezonare

MOD DE PREPARARE:
1.Addugati uleiul de masline, usturoiul §i carnea in oala
interioara.

2.Apasati butonul MENU, selectati programul FRY.
Apisati COOKING TIME si selectati 7 minute.
Apasati START si amestecati ocazional.

3.Puneti restul ingredientelor in oala interioara si
amestecati.

4.Selectati programul STEW si setati timpul la 1 ora.
Inchideti capacul si apasati butonul START.

5.Cand programul este finalizat Multicooker-ul trece
automat pe modul KEEP WARM.

6.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Scoateti foile de dafin inainte de servire.

9 ryAALl
HEOBXOAMUMMU NMPOAVKTMU:

* 1 ABXMUKa 3eXTUH

* 1 roasiMa raaBa Ayk

* 3 CKMAUAKM HYECBH, HapA3aHW HA CUTHO
* 750 r.33AylIEHO rOBEXAO MECO, Haps3aHO Ha KybueTa
* 400 r. AoMaT, Haps3aHK

* 500 r. kapTodu, Haps3aHW Ha Ky6ueTa
* 200 r. MOpKOBM Ha Kyb4eTa

* 150 r. r6m

* 45 MA yepBeHO BUHO

* 2 AapuHOBM AMCTA

* 2 ABXKMUKM MUKC OT MOAMPaBKM

* /2 YaeHa ABXKMUKa AIOT NMnep

* COA M MUNep Ha BKYC

HAYUH HA MPUTOTBAHE:
1.CAoxeTe 3eXTUHA, AyKa, YeCbHa U MECOTO B CbAQ 3
roTBeHe.

2.Hatucnere MENU 6yToHa, ns6epete FRY nporpama
3a roteeHe. HatucHete COOKING TIME v 3apanTe
Bpeme 3a roteeHe 7 MuHyTU. HatucHete START
1 pa3bbpKBaiiTe OT BpeMe Ha BpeMme.

3.AobaBeTe ocTaHaAUTE MPOAYKTU B CbAQ 32 FOTBEHE
1 pasbbpKanTe.

4.M136epete STEW nporpama u Bpeme 1 yac. 3aTBopete
Kanaka u HaTucHeTe START.

5.Korato roteeHeTo cBbpluu, Multicooker aBTomaTnyHO
npemuHaea B pexxum KEEP WARM.

6.CAeA KaTo roTBEHETO MPUKAIOUM, UBKAIOYETE ypeaa OT
Kabeaa.

MaxHeTe AapUHOBUSA AUCT NpeAn Aa cepBuparte.
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EN GOULASH

INGREDIENTS:

« 1 tbsp. olive oil

* 1 large onion, chopped

* 3 cloves of garlic, tinned chopped
* 750 g stewing beef, cubed

* 400 g tomatoes, chopped

*+ 500 g potatoes, cut into cubes
200 g carrots, cut into cubes

* 150 g mushrooms

* 45 ml white wine

* 2 bay leaves

* 2tsp. mixed herbs

« ' tbsp. cayenne pepper powder
« 2 tbsp. Herbes de Provence

« salt and pepper to season

PREPARATION:
1. Add the oil, onion, garlic and meat to the inner pot.
2.Press the MENU button and select the FRY program.

Press COOKING TIME and select 7 minutes.
Press START and stir from time to time.

3.Put the rest of the ingredients into the inner pot and stir.
Select the STEW program and time for 1 hour.
Close the lid and press START.

4.When the program is finished the appliance automatically
switches to the KEEP WARM function.

5. After the end of the program, unplug the appliance.

Remove the bay leaves before serving.

i GULASZ

SKLADNIKI:

« 1 tyzka oliwy z oliwek

* 1 duza cebula, pokrojona

* 3 zabki czosnku, drobno posiekane

« 750 g wotowiny pokrojonej w kostke
* 400 g krojonych pomidoréw z puszki
* 500 g ziemniakéw pokrojonych w kostke
* 200 g marchwi pokrojonej w kostke
* 150 g mtodych pieczarek

* 45 ml biatego wina

* 2 liscie laurowe

* 2 tyzeczki roéznych ziot

« ' tyzeczki mielonego pieprzu

« Y2 fyzki ostrej papryki w proszku

« 2 tyzki ziot prowansalskich

* szczypta soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, doda¢ cebule i migso.

2.Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY.
Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i ustawi¢ czas na
7 minut. Nacisna¢ przycisk START. Miesza¢ od czasu do
czasu.

3.Dodac¢ wszystkie pozostate sktadniki i wymieszac.

4.Nacisna¢ przycisk MENU, wybra¢ program STEW i czas
1 godzina. Zamkna¢ pokrywe i nacisna¢ przycisk START.

5.Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przetaczy sig na funkcjg trzymania ciepta
KEEP WARM.

6.Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

Przed podaniem usuna¢ liscie laurowe.

124 GULAS
PRISADY:

* 1 IzZice olivového oleje

* 1 nadrobno nakrijena velka cibule

* 3 strouzky ¢esneku, jemné nakrajené

* 750 g hovéziho masa na duseni nakrajeného na kostky
* 400 g nadrobno nakrajenych rajéat

* 750 g brambor nakrdjenych na kosti¢ky
* 200 g mrkve nakrajené na kosticky

* 150 g hub

* 45 ml bilého vina

* 2 bobkové listy

* 2 Izice smési bylinek

* ' |zice mletych chilli papricek

* 2 lzZice provensilského koreni

« Sul a pepF na dochuceni

PRiIPRAVA:
1.Pridejte olej, cibuli, éesnek a maso do vnitFni nadoby.

2.Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.

Stisknéte tlac¢itko COOKING TIME a nastavte 7 minut.

Stisknéte tlacitko START a obcas zamichejte.
3.Vlozte zbytek prisad do vnitfniho hrnce a smichejte je.

4.Vyberte program STEW a cas 1 hodina. Zavrete viko
a stisknéte tlacitko START.

5.Kdyz je vareni dokonceno, Multicooker automaticky
prejde do programu KEEP WARM.

6.Po dokonceni pristroj odpojte.

Pred podavanim vyjméte bobkovy list.

e PORKOLT
HOZZAVALOK:

* 1 ek oliva olaj

* 1 nagy fej kockara vagott véroshagyma
* 3 vékonyra vagott fokhagymagerezd
* 750 g marhahus kockara vagva

* 400 g szeletelt konzerv paradicsom
* 500 g kockara vagott krumpli

* 200 g kockara vagott sargarépa

* 150 g gomba

* 45 ml fehér bor

* 2 babérlevél

* 2 tk vegyes zoldfiiszer

* "2 ek. cayanne bors por

* 2 ek. provanszi fliszerkeverék

* S6, bors

ELKESZITES:
1.Tegyiik az olajat, a hagymat, fokhagymat és a hust a belsé
edénybe.

2.Nyomjuk meg a MENU gombot, vilasszuk ki a FRY
programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot,
és allitsuk a fézési id6t 7 percre. Nyomjuk meg a START
gombot, idénként keverjik meg.

3.Ezutan tegyiik a maradék hozzavalokat is az edénybe és
keverijiik ossze.

4.Vilasszuk ki a STEW programot, és allitsuk a f&zési
id6t 1 6rara. Csukjuk le a fedSt és nyomjuk meg a
START gombot.

5.A program lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tarto funkciora KEEP WARM kapcsol.

6.A f6zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

PHILIPS

A babérleveleket talalas el6tt
vegylik ki.
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iid rOAYBLLbI
UHIPEAMEHTDI:

* 1 KouaH KanycTbl

* 1 Kr MscHoro ¢aplua

* 2 AYKOBMLIbI

* 300 r puca

* 1 MOPKOBKa2 CTOAOBBIX AOXKM TOMATHOM NacThbl
* HapesaHHblit Ky6ukamu 6ekoH - 200 r

* 100 MA cmeTaHbI

* 3 AOXKM TOMaTHOM NacTsl

* 1 cTOAOBasi AOXKKa caxapa

* CoAb 1 nepeLy Mo BKycy

CNoCob NPUTOTOBAEHUA:
1. KanycTHble AMCTbSi TOMECTUTE B Yallly M 3aA€HTE BOAOK.

2. Haxmure kHonky MENU u bibepute nporpammy BOIL.
Haxmute kHonky COOKING TIME 1 ycraHosute 10 MuHyT.
3akpoiiTe KpbiwKy 1 HaxmmuTe kHonky START. Mo ucteuennn
3TOrO BPEMEHN OTKAIOUMTE YCTPOMCTBO U AAIATE EMY OCTbITb.

3. BuiGpatb nporpammy FRY, yctaHoBuTb Ha 10 MuHYT, A0GaBTb
6eKoH, a Yepes 4 MUHYTbI AOGABMTb Hape3aHHbIi KyBUKaMu AyK,
KapUTb MOKa HE 3apyMAHUTCA.

4. K dapluy A06aBMTb MPUMpPaBbl, NPOXaPeHHbIM C AYKOM GeKoH
(BMecTe ¢ Xunpom), cbipoit puc. TILATEAbHO NepeMeLLaTh.

5. M3 macchl cAenmTe WapKMKM M MOAOXKMTE UX Ha KaryCTHBIA AUCT,
3aTeM 3aBepHUTE.

6. TMopesaHHbIl AyK ¥ MOPKOBb MOAOXHMTE B Yallly yCTPOMCTBA.
Haxmure kHonky MENU, sbiGepute nporpammy STEW, Bpems:
1 vac 40 MuHyT.

7. Yepes 10 MuHyT A0GaBbTe BOAY, HEMHOTO CaXapa, COAb U MepeL.
MoaoxuTe B coyc roaybubl. AobasbTe TOMATHYIO MacTy.
3aKpoitTe KpbiLLKy.

8. Koraa nporpamma MoAOMAET K 3aBEpreHmio, HEOBGXOAUMO
YCTPOMCTBO aBTOMATUYECKM NEPEHACT B PEXUM COXPAHEHMS!

AOCTATb FOAY6LbI U3 Yaluk YCTPOHCTBA, AOGABUTL CMETaHY,
TWATEALHO NepeMeLlaTh M CHOBa MOMECTUTb FoAy6LbI B value.
9.
41 tenas KEEP WARM.
10. lMocAe OKOHYAHWSA MPOTPaMMbl OTKAIOUUTE OT PO3ETKM.

&+ v
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iled SARMALE
INGREDIENTE:

*1varza

1 kg de carne tocata

* 300 g de orez

* 1 morcov, taiat in felii

* 2 lingurite de pasta de tomate
* 1 lingurita de zahar

* sare si piper pentru asezonare

MOD DE PREPARARE:
1.Puneti foile de varzi in oala interioara.

2.Apasati butonul MENU, selectati programul BOIL.
Apisati butonul COOKING TIME si selectati 10
minute. Inchideti capacul si apasati butonul START. Dupa
finalizarea programului, scoateti aparatul din priza si lasati
sd se raceasca.

3.Amestecati carnea cu ceapa, condimentele si orezul.

4.Puneti o cantitate mici din compozitia formata pe fiecare
frunza de varza si rulati-le.

5.Adaugati morcovul si ceapa in oala interioara. Selectati
programul STEW si setati timpul la 1 ora si 40 de
minute. Adaugati pasta de tomate in timpul prepararii.

6.Dupd 10 minute adaugati apa, zaharul, sarea si piperul.
Asezati sarmalele in sosul format. Inchideti capacul.

7.Cand programul este finalizat Multicooker-ul trece
automat pe modul KEEP WARM.

8.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

9 cAPMM
HEOBXOAMUMMU NMPOAYVKTMU:

* 1 3eAka

* 1 Kr. Kaitma

* 300 r. opus

* 1 MOpKOB, HapsizaH

* 200r. 6eKoH, HapsizaH

* 100MA cmeTaHa

* 3 YaeHM ABXMUKM AOMATEH COC
* 1 AbXMUKa 3aXap

* COA M MUNep Ha BKyC

HAYMH HA NMPUIOTBAHE:
1.CAoxeTe AMCTaTa 3eAe B CbAQ 33 FOTBEHE.

2.Hatucnere MENU 6yToHa, ns6epete BOIL nporpama.
Hatucnete COOKING TIME 1 3aaarite 10 MuH.
3aTBopeTe Kanaka u HaTucHeTe START. Caea Kato
nporpamaTa CBbpLLM, USKAIOUETE YPEAA M O U3YaKaiTe
A2 CE OXAAM.

3.CmeceTe KaiimaTa C AyKa, MOAMPaBKUTE M CypPOBUS OpU3.
4.0¢opmeTe TonyeTa 1 1 3aBUIATE CbC 3EAEBUTE AMCTA.

5.Ao6aBeTe cblo HapsizaHUTE MOPKOBM U AyK. M36epeTe
STEW u 3asaiite Bpeme 1 yac u 40 muH. AobaseTte
AOMATEHOTO Miope Mo BpeMe Ha roTBEHETO..

6.Caea 10 MuHyTH A0GaBeTe BOAATA, 3aXapTa, COATA
1 nunepa. 3aTBopeTe Kanaka.

7.Koraro roteeHeTo cBbplum, Multicooker aBTomaTuyHO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

8.CAeA KaTo roTBEHETO MPUKAIOUM, U3KAIOHETE YpeAa OT
KabeAa.
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EN | STAFFED CABBAGE

INGREDIENTS:

* 1 head of cabbage

* 1 kg of minced meat
* 2 onions

300 g of rice

* 1 carrot, sliced

* 200 g bacon, chopped
* 100 ml cream

« 3 tbsp. tomato paste
« 1 tbsp. sugar

« salt and pepper to season

PREPARATION:

1.Put cabbage leaves in the inner pot.

2.Press the MENU button and select the BOIL program. Press
COOKING TIME and select 10 minutes.
Close the lid and press START.
When the program is finished, unplug the appliance
and leave to cool down.

3.Choose the FRY program, set time for 10 minutes, add bacon,
and after 4 minutes, add the chopped onions and fry until lightly
browned.

4.Mix minced meat with spices, fried bacon, onions (along with fat)
and raw rice.

5.Form balls and place them on the cabbage leaves,
and then wrap.

6.Put the sliced carrot and onion into the pot.
Select STEW and set the time for 1 hour and 40 minutes.

7.After 10 minutes add the water, sugar; salt and pepper.
Place the stuffed cabbage leaves in the sauce. Add the tomato
paste. Close the lid.

8. When the program is finished take out staffed cabbage from the
bowl, add the cream, mix well all together and once again put the

STAFFED CABBAGE

1h 50 min.

stuffed cabbage in a bowl.

9.The appliance automatically switches to the KEEP WARM
function.

i GOLABKI

SKLADNIKI:

* 1 gtéwka kapusty

« 1 kg migsa mielonego

* 2 cebule

* 300 g ryzu

* 1 marchewka

* 20 dag wedzonego boczku pokrojonego w kosteczke

* 100 ml $mietany

* 3 tyzki koncentratu pomidorowego

1 tyzka cukru

« S6l i przyprawy do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Liscie kapusty umiesci¢ w misie, zala¢ woda.

Nacisnag przycisk MENU i ustawi¢ program BOIL. Nacisna¢

przycisk COOKING TIME i ustawic czas na 10 minut.

Zamkna¢ pokrywe i nacisna¢ przycisk START. Po uptywie

czasu odlaczy¢ urzadzenie i pozostawic¢ do ostygnigcia.

3. Wybrac program FRY, ustawic czas na 10 minut, wrzuci¢
boczek, a po 4 minutach doda¢ pokrojona w kostke cebule
i smazy¢ az sie lekko zrumieni.

4. Do mielonego miesa dodac przyprawy, boczek podsmazony
z cebula (razem z tluszczem) i surowy ryz, doktadnie
wymieszac.

5. Z masy ulepi¢ kulki i umiesci¢ na lisciu kapusty, a nastgpnie

zawinaé.

Pokrojona marchew i cebulg umiesci¢ w misie. Nacisna¢

przycisk MENU, ustawic¢ program STEW i czas 1 godzina

i 40 minut.

7. Po 10 minutach doda¢ wode, cukier, sol i pieprz.W sosie
umiescic¢ gotabki. Doda¢ koncentrat pomidorowy. Zamknaé
pokrywe.

8. Gdy program dobiegnie korica wyciagna¢ gotabki z misy
urzadzenia, doda¢ $mietang, dokfadnie wymiesza¢ catos¢
i ponownie umiesci¢ w misie gofabki.

9. Urzadzenie automatycznie przefaczy sig na funkcje trzymania
ciepta KEEP WARM.

10. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

2

o
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124 PLNENE ZELNE LISTY
PRISADY:

* 1 hlavka zel

* 1 kg mletého masa

* 300 g ryze

* 1 nakrajena mrkev

* 200 g nakrajené slaniny

* 100 ml smetany

* 3 IZice raj¢atového protlaku
* 1 Izice cukru

« Sul a pepF na dochuceni

PRIPRAVA:
1.Vlozte listy zeli do vnitFni nadoby.

2.Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program BOIL.
Stisknéte tlacitko COOKING TIME a nastavte 10 minut.
Zavrete viko a stisknéte tlacitko START. Kdyz je program
ukonéen, odpojte pristroj a nechte vychladnout.

3.Zvolte program FRY, nastavte ¢as na 10 minut a pfidejte
slaninu. Po 4 minutach pridejte pokrajenou cibuli a smazte
do zlatova.

4.Promichejte mleté maso s korenim, opecenou slaninou,
cibuli (véetné tuku) a neuvarenou ryzi.

5.Utvorte kulicky a pokladejte je na zelné listy. Listy zabalte.

6.Nakrajenou mrkev a cibuli vlozte do nadoby.Vyberte

program STEW a nastavte ¢as na 1 hodinu a 40 minut.
Béhem vareni pridejte rajcatovy protlak.

7.Po 10 minutich pridejte vodu, cukr, sil a pepf.
Vlozte plnéné zelné listy do omacky. Zavrete viko.

8.Kdyz program skonci, vezméte pInéné zelné listy z nadoby,
pridejte smetanu, vie dikladné promichejte a opét vlozte
pInéné zelné listy do nadoby.

9.Pristroj se automaticky prepne do programu KEEP
WARM.

@

el TOLTOTT KAPOSZTA

HOZZAVALOK:
* 1 fej kaposzta

* 2 fej voroshagyma

* 1 kg daralt has

* 300 g rizs

* 1 sargarépa

* 200 g bacon szalonna
* 100 ml tejszin

* 3 ek. paradicsompiiré
* 1 ek cukor

* S6, bors
ELKESZITES:

1. Tegyiik a kdposztaleveleket a belsé edénybe, adjunk hozza vizet.

2. Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a BOIL programot.
Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és allitsuk a fozési
idSt 10 percre. Csukjuk le a fedSt és nyomjuk meg a START
gombot.A program lejarta utan hlizza ki a késziiléket és hagyja
lehtilni.Vegye ki a kaposzta leveleket az edénybdl.

3. Valasszuk ki a FRY programot, és allitsuk be az idét 10 percre.
Tegylik bele a bacon szalonndt és 4 perc elteltével a felapritott
hagymat, majd dinszteljiik meg, mig enyhe barna szint nem kap.

4. Keverijiik 6ssze a daralthist a bacon szalonnaval, hagymaval (a zsirral
egyiitt), fiiszerekkel és a nyers rizzsel.

5. Formazzunk gombadcokat és tekerijiik be Sket a kaposztalevelekkel.

6. A felapritott sargarépat és hagymat tegyiik az edénybe.Valasszuk ki
a STEW programot és allitsuk az idézitSt 1 6ra 40 percre. Mialatt
6,adjuk hozza a paradicsompiirét.

7.10 perc utan adjunk hozza vizet, cukrot, sot és borsot. Tegyiik
a toltott kaposztakat a szoszba, majd csukjuk le a fedét.

8. A program végén vegyiik ki a toltott kaposztat az edénybdl. Adjuk
hozza a tejszint, keverijiik 6ssze alaposan és helyezziik vissza a

toltott kiposztakat az edénybe.
PHILIPS

9. A f6zés végén hlizza ki a késziiléket.
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BUIrocC

UHIPEAUEHTDI:

1,5 Kr KBaLLEHOM KanycTbl * 1 oumweHHoe A6AOKO

* 1 AYKOBMLA, Hape3aHHas KyBuKaMM  MOPe3aHHOE Ha YeTBEPTUHKM

* 0,3 Kr KoAGachl, Hape3aHHOM * 4 WT. YepHOCAMBa
KyBuKamu * 100 mA BoAb!

* 0,3 Kr AOMaTKu, Hape3aTh KyGMKaMm1 * 2 AaBPOBbIX AUCTA

* 1 CTOAOBas AOXKa OAUBKOBOTO 3 3epHbILLKA FBO3AMYHOrO MepLia
Macaa * 3 3epHBILIKA MOXKEBEAbHMKa

* 15 r cylweHbix rpu6os, * 3ePHBILIKA YEPHOTO U LiBETHOTO
MPeABapUTEALHO 3aMOUEHHBIX nepua

CNMoCoOBb NMPUTOTOBAEHUA:
1.Haneitte B Yawy macao n AobaBbTe AyK.

2.HaxxmuTe kHonky MENU u Bbi6epute nporpammy FRY.
Haxmute kHonky COOKING TIME u yctaHosuTe
15 munyT. Haxkmmure START, nomelumsas spems ot
BpEMeHMU.

3.Yepes 5 MuHyT po6aBbTe HapesaHHYIO KOAGACy U MsCO,
NPOAOAXANTE KapUTb He 3aKPbIBas KPbILLKY.

4.T1o ucTeyeHUM 3TOro BpeMeHu, AobaBbTE KBaLLEHyIo
KarycTy, AaBPOBbI AUCT, FTBO3AMYHBIN MNepeLl,
MOX>KEBEAbHMK, 3aMOY€EHHbIe rpU6bI, NepeL, U HEMHOTo
BoAbl. Boibepute nporpammy STEW, Bpems: 1,5 vaca,
3akpoiiTe KpbiwKy u Haxkmute START. Mo ncreuenunn
3TOro BpemeHw, AobaBbTe 4 LIT. YePHOCAMBA U
1 HeboAbLoe s6Aoko. Haxxmmute MENU, BbiGepute
BAKE, Haxxmmute TEMPERATURE 1 yctaHoeute 80
°C,a takke COOKING TIME Ha 20 muH. Koraa
NporpamMma 3aKOH4UTCS, yCTPOMCTBO aBTOMATUYECKM
nepeKkAloUnTCs Ha GyHKUMIO noaaepxkaHus Tenaa KEEP
WARM.

5.MocAe okoHuaHus NporpaMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKU.

COBETbI: B koHue Bbl MOXeTe A06aBUTb HEMHOTO TMUHa,
MaropaHa U KpacHOe BUHO.
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CU SPECIFIC POLONEZ
INGREDIENTE:

1,5 kg varza murata
1 ceapa tocatd
* 0,4 kg de cérnati tocati

* 1 mar fird coaja taiat in sferturi
« 0.3 kg antricot taiat in cuburi

1

4 prune uscate

100 ml de apa

2 foi de dafin

3 boabe de ienibahar

3 boabe de ienupar

boabe de piper negru si colorat

* 1 lingurita de ulei de masline
5 g de ciuperci uscate,
pre-hidratate

MOD DE PREPARARE:
1.Adaugati uleiul de masline si ceapa in oala interioara.

2.Apasati butonul MENU, selectati programul FRY.Apasati
COOKING TIME si selectati 5 minute. Apasati START
si amestecati ocazional.

3.Addugati cirnatii tocati si carnea si selectati programul
FRY, pentru 10 minute, cu capacul ridicat.

4.Adaugati varza muratj, foile de dafin, ienibaharul, ienupar
ul, ciupercile, piperul si putind apa iar apoi selectati
programul STEW si setati timpul la 1 ora si 30 de
minute. Optional: Adaugati 4 prune, 1 mar mic si apoi
selectati programul BAKE, apasati TEMPERATURE si
setati 80 °C, si timpul la 20 de minute. Cand programul
este finalizat Multicooker-ul trece automat pe modul
KEEP WARM.

5.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

6.La final adaugati putin chimen, maghiran si vin rosu.

:49 KMCEAO 3EAE

Mo AOBAXKUMNCKU
HEOBXOAUMU
MPOAYKTMU: * 1 ABXKMUKa 3eXTUH

« 1.5 Kr. KuceAo 3ene * 1 a6bAKa, HapssaHa Ha

* 1 AyK, Haps3aH HYeTBbPTUHKM

* 0.4 Kr. HaaeHMLa, HapsizaHa Ha  * 4 6p. cylueHu canBm

KOAEALLA + 100 MA BOAR

* 0.3 Kr. CBMHCKa MA€LLKa, Hapsi3aHa® 2 AaduHOBM AMCTa

Ha Ky6uerta * 3 3bpHa Gaxap

* 5r. cylieHu rbbu, NnpeABapuUTEAHO * 3 3bpHa xBOMHA

HaKMCHaTK * YepeH U LWapeH nunep Ha 3bpHa

HAYUH HA NMPUTOTBAHE:
1.CroxeTe 3eXTUHA B CbAA 32 roTBeHe U AobaBeTe AyKa.

2.Hatucrere MENU 6yToHa 1 usbepete FRY. HatucHete
COOKING TIME u 3apaitte 5 MuH. HatucHete START
pas6bpKBaiiku OT Bpeme Ha BpeMme.

3.Chea ToBa pAobaBeTe HapsizaHaTa HAAEHWULA U MECOTO
1 3apaite FRY 3a 10 MUH Ha OTBOpEH Kanak.

4. \obaBeTe KMCEAOTO 3eAe, AAPUHOBUS AUCT, BCUUKM
MOAMPABKM, rbOUTE, HAAENTE MAAKO BOAR U 33A2iTe
nporpama STEW 3a 1 yac u 30 muH.. 3aTBOpeTe Kanaka
u HatucHeTe START. Mo u3bop: AobaseTe cAnBUTE
n s6bAkuTe, HaTucHeTe BAKE nporpama, HatucHete
TEMPERATURE v 3aaarite 80°C 1 Bpeme 20 MUH.
Korato roteeHeTo cBbpLuM, Multicooker aBTomMaTn4HO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

5.CAeA KaTo roTBEHETO MPUKAIOUM, UKAIOUETE ypeaa OT
KabeAa.

6.Hakpas moxeTe Aa A06aBUTE MAAKO KMMMOH, pUraH
M YepBeHO BUHO.
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EN| pOLISH HUNTER’S STEW

INGREDIENTS:

* 1.5 kg sauerkraut

* 1 onion, diced0.4 kg of sausage, diced
* 0.3 kg shoulder of mutton, cut into cubes
« 1 tbsp. of olive oil

« 15g dried mushrooms, soaked

« 1 peeled apple, cut into quarters

* 4 dried plums

* 100 ml of water

* 2 bay leaves

* 3 grains of allspice

* 3 grains of juniper

« grains of black and colored pepper

PREPARATION:
1.Pour olive oil into the inner pot, add the onion.

2.Press the MENU button and select FRY. Press COOKING
TIME and select 15 minutes. Press START, stir from time to
time.

3.After 5 minutes add the chopped sausages and meat, keeping
the lid open.

4.Add the sauerkraut, bay leaves, allspice, juniper, soaked
mushrooms, pepper and a some water. Set the STEW program
for 1 hour and 30 minutes. Close the lid and press START.

5.When finished, add 4 prunes and 1 small apple. Press MENU,
set the BAKE program, press TEMPERATURE and set 80°C
and COOKING TIME for 20 minutes.

6.When the program is finished the appliance automatically
switches to the KEEP WARM function.

7.After the end of the program, unplug the appliance.

TIP: At the end you can add a little cumin, marjoram
and red wine.

il BIGOS

SKLADNIKI:

1,5 kg kapusty kiszonej

* 1 cebula pokrojona w kostke
* 0,3 kg kietbasy pokrojonej

* 1 obrane jabtko pokrojone
na ¢wiartki
* 4 suszone Sliwki

w kostke * 100 ml wody

* 0,3 kg fopatki pokrojonej * 2 listki laurowe

w kostke * 3 ziarenka ziela angielskiego
* 1 tyzka oliwy * 3 ziarenka jatowca

« 15 g suszonych grzybow,
wczesniej namoczonych

* ziarna pieprzu czarnego
i kolorowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, doda¢ cebule

2.Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY.
Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢ czas
15 minut. Nacisna¢ START i miesza¢ od czasu do czasu.

3.Po 5 minutach dodac¢ pokrojong kietbase i migso i dalej
smazy¢ bez zamykania pokrywy.

4.Po tym czasie dodac¢ kiszong kapustg, liscie laurowe, ziele
angielskie, jatowiec, namoczone grzyby, pieprz i troche
wody. Ustawi¢ program STEW na 1,5 godz., zamkna¢
pokrywe i nacisna¢ START. Po tym czasie, dodac 4
suszone sliwki i 1 mate jabtko. Nacisna¢ MENU, ustawi¢
program BAKE, nacisna¢ TEMPERATURE i ustawi¢
80°C oraz COOKING TIME na 20 min. Kiedy program
dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przefaczy sig
na funkcje trzymania ciepta KEEP WARM.

5.Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

PORADY: Pod koniec mozna dodaé trochg kminku,
majeranku i czerwonego wina.
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POLISH HUNTER'’S
STEW

124 POLSKE DUSENE MASO
PO MYSLIVECKU
PRiSADY:

* 1,5 kg kyselého zeli * 4 susené Svestky

* 1 cibule nakrajena na kosticky 0,4+ 100 ml vody

kg klobasy nakrajené na kosticky + 2 bobkové listy

* 0,3 kg plecka nakrajeného na =+ 3 kuli¢ky nového koreni
kostky * 3 kulicky jalovce

* 1 Izice olivového oleje * Kulicky c¢erného a barevného
* 5 g susenych hub, predem pepre

namocenych

* 1 oloupané jablko rozkrojené

na Ctvrtky

PRIPRAVA:
1.Nalijte olivovy olej do vnitini nadoby, pridejte cibuli.

2.Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.
Stisknéte tlacitko COOKING TIME a nastavte 5 minut.
Stisknéte tlacitko START a obcas zamichejte.

3.Poté pridejte nakrajenou klobasu a maso a nastavte FRY
na 10 minut s otevirenym vikem.

4.Pridejte kyselé zeli, bobkovy list, nové koreni, jalovec,
namocené susené houby, pepr a trochu vody a nastavte
program STEW na 1 hodinu a 30 minut. Zavrete viko
a stisknéte tlacitko START.Volitelné: pridejte 4 susené
Svestky a 1 malé jablko a poté nastavte program BAKE,
nastavte Teplotu na 80°C a ¢as na 20 minut. Kdyz je
vareni dokonceno, Multicooker automaticky prejde do
programu KEEP WARM.

5.Po dokonceni pristroj odpojte.

Nakonec muZete pFidat trochu kminu, majoranky
a Cerveného vina.

ad LENGYEL BIGOS

HOZZAVALOK:

* 1.5 kg savany( kaposzta * 1 meghamozott, negyedelt alma
* 1 kockara vagott voroshagyma  + 4 db aszalt szilva

* 0.4 kg felkarikazott kolbasz * 100 ml viz

* 0.3 kg kockara vagott * 2 babérlevél

sertéslapocka * 3 szem szegflibors

* 1 ek oliva olaj * 3 szem borokabogyd

* 15g eldre beaztatott szaritott  + Fekete és szines bors

gomba

ELKESZITES:
1.Tegyiik az olajat és a hagymat a belsé edénybe.

2.Nyomjuk meg a MENU gombot és valasszuk ki a FRY
programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és
allitsuk a fézési idot 5 percre, majd nyomjuk meg a START
gombot. I[dénként keverjiik meg.

3.Ezutan adjuk hozza a felkarikazott kolbaszt és a kockara vagott
hust, és allitsuk a piritas idejét 10 perce, kézben hagyjuk nyitva a
késziilék fedelét.

4.Adjuk hozza a savanydkaposztat, babérlevelet, szegfiiborsot,
borokat, a bedztatott gombat, a borsot, és egy kis vizet. Allitsuk
be a STEW programot, és az idézitét 1 ora 30 percre.

5.Csukjuk le a fedét és nyomjuk meg a START gombot. izlés
szerint adhatunk hozza 4 szem aszalt szilvat és egy kisebb darab
felszeletelt almat. Allitsuk be a BAKE programot, nyomjuk meg
aTEMPERATURE gombot, és éllitsuk a hfokot 80°C-ra, az
id6zitSt pedig 20 perce.

6.A program lejarta utan a Multicooker automatikusan a melegen
tarto funkciora KEEP WARM kapcsol.

7.A f6zés végén hizza ki a késziiléket.

8.Végiil megbolondithatjuk egy kis pH I ll pS

9.kdménnyel, majorannaval, vagy
10. vorosborral.
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DOAPLLUMPOBAHHDBIE MEPLLbI

UHIPEAUEHTDI:
* 1 cToAOBas AOXKKa OAUBKOBOTO * 8 6oAbLIMX NepLieB
Macaa * myka

* 2 CTOAOBBIX AOMKM TOMaTHOM * COAb 1 MepeL, Mo BKycCy
nacTel * 2 AOXKM OperaHo

* 1 MOPKOBb, Hape3aHHbIM KyGuKamu * 1 AOXKKa MOAOTOM Marnpuku

* 1 AyKOBMLA, MEAKO Hape3aHHast * 12 AOXKKM YUAAK

* 250 r msAcHoro ¢apiua

* 1 MepKka puca

* /4 MEPKM BOABI

CMNOCOB NPUFOTOBAEHUA:
1.MMepeLL: 0Tpe3aTh XBOCTUKM, YAAAUTH CEMEHA M MPOMBITH

2.B Yally BAUTb OAUBKOBOE MaCAO, AOGRBMTb AYK, MOPKOBb
M Hape3aHHble LWaMMUHbOHbI.

3.HaxmuTe kHonky MENU u Bbi6epute nporpammy FRY.
Haxmute kHonky COOKING TIME u yctaHosuTe
15 munyT. Haskmure START. MNeproanyecku
nomewmBanTe.

4.Yepes 5 MuHyT A0baBbTe papLu 1 MOCOAUTE.

5.4epe3 7 MMHYT A0GaBUTb TOMATHyIO MacTy, pUC, BOAY
1 NpuUnpasbl.

6-KOFA3 BOAQ MOAHOCTbIO BMUTAETCHA, BbIKAIOUNTE
YCTPOWCTBO U AaTE eMy OCTbITb.

7.Hadapmpyiite nepubl XOAOAHBIM dapluem,
NPUNOPOLLIMTE MyKOI MECTO 3aA0XKEHUS HAUMHKM.
MomecTuTe Nepubl BEPTMKAABLHO B Hally M HarMOAOBUHY
3aaeitTe Boaon. Haxxmute kHonky MENU, BbiGepute
nporpammy STEW, Bpems: 40 MuHyT. 3akpoite
KPbILWKY M HaxkmuTe kHornky START. Koraa nporpamma
33KOHUMUTCS, YCTPOMCTBO aBTOMATUHYECKM MEPEKAIOUMTCS
Ha ¢pyHKUMio noasepxaHus Tenaa KEEP WARM.

8.MocAe okoHuaHus NpOrpamMmMbl OTKAIOYMTE OT PO3ETKM.
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* 200 r Hape3aHHbIX LWAMMTUHLOHOB

el ARDEI UMPLUTI
INGREDIENTE:

* 1 lingurita de ulei de masline
* 2 lingurite de pasta de tomate
* 1 morcov tdiat cubulete

1 ceapa tocatd

* 250 g de carne tocata

* 1 cand de orez

* ¥ de cana de apa

* 8 ardei grasi

« faind

* sare si piper pentru asezonare

MOD DE PREPARARE:
1.Pregatiti ardeii grasi: eliminati coada, semintele si
membranele iar apoi clatiti cu apa.

2.Adaugati in oala interioara uleiul, ceapa tocati fin si
morcovii.

3.Apasati butonul MENU selectati programul FRY.
Apasati COOKING TIME si selectati 15 minute. Apasati
START si amestecati ocazional.

4.Dupa 5 minute addugati carnea i asezonati cu sare.
5.Dupa 7 minute adaugati pasta de tomate, orezul si apa.

6.Cind apa s-a evaporat scoateti aparatul din priza si lasati
sd se raceasca.

7.Umpleti ardeii cu compozitia obtinuta si tapetati
partea superioara cu un strat subtire de faina astfel
incat continutul sa ramana in interiorul ardeiului pe
durata prepararii.Asezati ardeii in pozitie verticala in
oala interioara si turnati apa astfel incat acestia si fie
acoperiti pana la jumitate. Selectati programul STEW si
setati timpul la 40 de minute. Inchideti capacul si apasati
START. Cand programul este finalizat Multicooker-ul
trece automat pe modul KEEP WARM.

8.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

@

29 NMbAHEHM YYLLUKMU

HEOBXOAMMU
MPOAVYKTM:

* 1 C.A.3eXTUH

* 2 C.A. AOMaTeHo niope

* 1 MOPKOB, Hapsi3aH Ha Ky64eTa
* 1 rAaBa AyK, Hapsi3aHa

* 250 r MAsiHO Meco/Kaitma

* 1 vawa opus

* ¥4 vawm Boaa

* 8 roAemMM YyLKn

* BpalHo

* COA M nunep

* 2 YaeHM ABXMLM pUraH

* 1 YaeHa AbXMLA YepBeH nunep
* /2 YaeHa AbXMUA AIOT Nunep

* 200r rbbu HapsizaHu

HAYMH HA NPUITOTBAHE:
1.MMoAroToBKa Ha YylLKUTE: U3PEXKETE APLXKKUTE,
MoYnUCTETE CEMKUTE U USMUIATE UyLLKUTE.

2. AobaBeTe OAUOTO, AyKa, rbOUTE U MOPKOBUTE B CbAQ 32
roTeeHe

3.Hatucrere 6ytona MENU u nsbepete pyHKumsTa
FRY.Hatucvere COOKING TIME u nporpamupaiite
Ha 15 MuHyTH, cAea ToBa START u pasbbpksaiite
nepuoAnUYHO.

4.Chea 5 MUHYTU AOBaBeTe MECOTO U COATa.

5.Caea 7 MUHYTH, AOBaBETE AOMATEHOTO MIOPE, OpU3a,
BOAATA W MOAMPaBKUTE

6.KoraTo Boaata 13BpM, OTBOPETE Kamnaka Ha ypeAa
M OCTaBeTe CMECTa Aa M3CTUHE.

7.HanbAHeTe YywKkuTe ¢ NpUroTBeHUs opus U pobaseTte
MaAKo 6paiuHo. HapeaeTe u3npaBeHu YyllKuTe B TaBaTa,
AobaBeTe BOAR, TaKa Ye A2 MOKPUE YyLIKMTE HaMOAOBUHA.
Mzbepete dpyHkumsTa STEW 32 40 MuHyTH.3aTBOpETE
kanaka u HaTucHete START. Korato nporpamara
cebplum, Multicooker aBTOMaTUYHO Lie NpeMuHe Ha
pexxum KEEP WARM.

03/11/2014
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EN | STUFFED PEPPERS

INGREDIENTS:

« 1 tbsp. olive oil

« 2 tbsp. tomato paste

* 1 carrot, cut into cubes
« 1 onion, grated

* 250 g minced meat

* 1 cup of rice

* % cup of water

* 8 large peppers
* flour

* salt and pepper to season
* 2 tbsp. oregano

* 1 tbsp. sweet paprika

* > tsp. chilli

* 200 g of mushrooms, sliced

PREPARATION:
1.Prepare the peppers: slice off the tail, remove the seeds and rinse.

2.Add the oil, the fine chopped onion, mushrooms and carrot to the
inner pot.

3.Press the MENU button and select the FRY program. Press
COOKING TIME and select 15 minutes. Press START and stir from
time to time.

4.After 5 minutes, add the meat and salt.
5.After 7 minutes, add the tomato paste, rice, water and spices.

6.When the water is absorbed, unplug the appliance and leave to cool
down.

7.Fill the peppers with the cool mixture, add some flour to seal the tops
and keep the stuffing inside.

8.Place the peppers in an upright position in the inner pot and pour in
water to cover the peppers halfway.

9.Select the STEW program and set the time for 40 minutes. Close the
lid and press START.

10. When the program is finished the appliance automatically switches
to the KEEP WARM function.

11. After the end of the program, unplug the appliance.

il FASZEROWANA PAPRYKA

SKLADNIKI:
« 1 tyzka oliwy z oliwek
* 2 tyzki koncentratu * maka
pomidorowego * 5ol i pieprz do smaku
« 1 marchew, pokrojona w kostke ¢ 2 fyzki oregano
* 1 cebula, posiekana * 1 fyzka papryki mielonej
* 250 g mielonego migsa * Y2 tyzeczki chilli
* 1 miarka ryzu * 20 dag pieczarek pokrojonych
* %4 miarki wody w plasterki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Przygotowac papryke: odcia¢ ogonki, usunaé nasiona
i wyptukac.

2.Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, doda¢ cebulg, marchewke
i pokrojone pieczarki.

* 8 duzych papryk

3.Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY.
Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢ czas
15 minut. Nacisna¢ przycisk START. Miesza¢ od czasu
do czasu.

4.Po 5 minutach doda¢ migso mielone i posolic.

5.Po 7 minutach dodac¢ koncentrat pomidorowy, ryz, wode
i przyprawy.

6.Kiedy woda zostanie catkowicie wchtonigta, wylaczy¢
urzadzenie i pozostawic¢ do ostygnigcia.

7.Faszerowac papryke zimnym farszem, oproszy¢ maka na
wierzchu, aby utrzymac farsz w srodku. Ustawi¢ papryki
pionowo w misie urzadzenia i zala¢ woda do potowy.
Nacisna¢ przycisk MENU, wybra¢ program STEW
i czas 40 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisnaé¢ przycisk
START Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie
automatycznie przetaczy sig na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

8.Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

STUFFED
PEPPERS

124 PLNENE PAPRIKY
PRISADY:

* 1 Izice olivového oleje

* 2 lzice raj¢atového protlaku

* 1 mrkev nakrajena na kosticky
* 1 nadrobno nakrajena cibule

* 250 g mletého masa

* 1 hrnek ryze

* ¥4 hrnku vody

« 8 velkych paprik

« mouka

« Sul a pepf na dochuceni
* 2 IZice oregana

* 1 Izice sladké papriky

« Y2 Izicky chilli

200 g nakrajenych hub

PRIPRAVA:

1.Pripravte papriky: ukrojte tenky platek u stopky kazdé
papriky, abyste odstranili jeji vrsek. Odstrarite seminka
a blany a oplachnéte vodou.

2.Pridejte olej, na jemno nakrajenou cibuli, houby a mrkev
do nadoby.

3.Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.

Stisknéte tlac¢itko COOKING TIME a nastavte 15 minut.

Stisknéte tla¢itko START a obcas zamichejte.
4.Po 5 minutach pridejte maso a sul.

5.Po 7 minutach pridejte rajcatovy protlak, ryzi, vodu
a koreni.

6.Kdyz se voda vstreba, odpojte pristroj a nechte
vychladnout.

7.Naplrite papriky vychlazenou smési, pridejte trochu
mouky pro utésnéni vrki a pokradujte v plnéni.Vlozte
papriky ve vzpfimené poloze do vnitrni nadoby, prilijte
vodu, aby papriky byly z poloviny ponorené.Vyberte
program STEW a nastavte ¢as 40 minut. Zavrete viko
a stisknéte tlacitko START. Kdyz je vareni dokonéeno,
Multicooker automaticky prejde do programu KEEP
WARM.

8.Po dokonceni pristroj odpojte.

ad TOLTOTT PAPRIKA

HOZZAVALOK:
* 1 ek oliva olaj * 8 nagy tv paprika
* 2 ek paradicsompiiré * liszt

* S, bors

* 2 ek. oregano

* 1 ek. édes paprika

« a tk. chilli

* 200 g szeletelt gomba

* 1 kockara vagott sargarépa
* 1 kockara vagott hagyma

* 250 g daralt has

* 1 bogre rizs

* ¥4 bogre viz

ELKESZITES:

1.Készitsiik el a paprikakat: mossuk meg, majd vagjuk le a
paprikak végeét, és tavolitsuk el a szarat és a maghazat

2.Tegylik az olajat, a kockara vagott hagymat, gombat és répat
az edénybe.

3.Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a FRY
programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot
és allitsuk a fézési id6t 15 percre. Nyomjuk meg a START
gombot, idénként keverjiik meg.

4.5 perc milva adjuk hozza a hust, sézzuk meg.

5.7 perc utan adjuk hozza a paradicsompiirét, a rizst és
fliszereket, majd ontsiik fel vizzel.

6.Ha felszivta a vizet, huzzuk ki a késziiléket és hagyjuk kihdilni.

7.Ezutan toltsiik meg a paprikakat a toltelékkel, és kicsit
lisztezziik be a tetejét, hogy a toltelék ne essen ki. Valasszuk
ki a STEW programot, és allitsuk az idézitét 40 percre.

8.Allitsuk a paprikakat az edénybe, és adjunk hozza annyi vizet,
hogy a feléig ellepje.

9.A program lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tarto funkciora KEEP WARM kapcsol..

10. A fSzés végén hizza ki a késziiléket.

PHILIPS
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iid OBCAHKA C ABAOKAMM
U KOPULLEM
UHITPEAMEHTDI:

* 2 MepKM OBCAHbBIX XAOMbEB

+ 300 MA BOABI

* 400 MA MOAOKa

* 2 CTOAOBbIE AOXKKM MeAd

* 1 cpeaHee AGAOKO, OUMLLEHHOE W Hape3aHHOe KyBuKaMm
* 50 r ustoma

* 1 YaitHas AOXKKa KOpULbI

CMNMoCoBb NPUTOTOBAEHUA:

1.B yally ycTPoiMCTBa HachiMbTe OBCAHbIE XAOMbS, 3aAeiTE
BOAOM, AoDaBbTe MeA, U3IOM, Hape3aHHOe A6A0KO
U KOpMLLY.

2.Haxxmute kHonky MENU u BbiGepute nporpammy
STEW. Haxxmute kHonky COOKING TIME
1 yctaHosuTe 20 MUHYT.

3.3aKpoiTe KpbilKy U HaxkmuTe KHornky START.

4.Yepe3s 15 MUHYT A0GaBbTE MOAOKO, 3aKPOMTE KPbILLKY
1 OCTaBbTE AO KOHLIA MPOrpPamMbl.

5.Koraa nporpamma 3akoHuMTCS, yCTPOMCTBO
aBTOMATMYECKM MEPEKAIOYUTCS Ha GYHKLMIO
noaaepxanus Tenaa KEEP WARM.

6.MocAae okoHuaHus NporpaMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKU.

FULGI DE OVAZ CU MERE §I
SCORTISOARA
INGREDIENTE:

* 2 cani de faina de ovaz

* 600 ml apd

* 100 ml lapte

* 2 lingurite de miere

* 1 mar mediu, fard coaja, tocat
* 50 g stafide

* 1 lingurita de scortisoara

MOD DE PREPARARE:
1.Puneti ovazul, stafidele, mierea §i marul in oala interioara.
Adaugati apa si scortisoara.

2.Apisati butonul MENU, selectati programul STEW.
Apiasati COOKING TIME si selectati 20 de minute.

3.Apasati START si inchideti capacul.

4.Dupi 15 minute adaugati laptele. inchideti capacul si
asteptati pana la finalizarea programului.

5. Dupi finalizare deconectati de la sursa de curent.

219 OBECEHA KALLA
C ABbAKM U KAHEAA

HEOBXOAUMU MPOAVKTU:

* 2 Yalum OBECEHU SAKM

* 300 MA BOAR

* 400 MA MpsICHO MASIKO

* 2 C.A. Mea

* 1 cpeAHO roAsiMa siGbAKa, o6eAeHa W HapsisaHa
* 50 r cradpman

* 1 4.A KaHeAa

HAYMH HA NMPUIOTBAHE:

1.MocTaBeTe oBeceHara Kalua, cTapuAMTE, MEAR
M HapA3aHaTa A6bAKa B CbAa 3a roTBeHe.

2.AobaBeTe BOAA U KaHeAd.

3.Hatucrere 6ytoHa MENU 1 ns6epete nporpamata
STEW - 3aaywasare. Hatucnete COOKING TIME
1 nporpamupainTe 20 MUHYTU.

4.3aTBOpeTe 1 usbepete START.

5.Caea 15 MUHYTU A0BaBeTe MASIKOTO, 3aTBOpETE Karnaka
M M34aKalTe Kpas Ha nporpamara.

6.M3KAI0UETE ypeaa CAeA Kpasi Ha Mporpamarta.
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EN ' APPLE CINNAMON OATMEAL
INGREDIENTS:

* 2 cups of oatmeal

* 300 ml water

* 400 ml milk

* 2 tbsp. honey

+ 1 medium apple, peeled and chopped
* 50 g raisins

* 1 tsp. cinnamon

PREPARATION:
1.Put the oatmeal, raisins, honey and chopped apple into
the inner pot.Add the water and cinnamon.

2.Press the MENU button and select the STEW program.
Press COOKING TIME and select 20 minutes.

3.Close the lid and press START.

4.After 15 minutes add the milk, close the lid and wait until
the end of the program.

5.When the program is finished the appliance automatically
switches to the KEEP WARM function.

6.After the end of the program, unplug the appliance.

i OWSIANKA Z JABLKAMI
I CYNAMONEM

SKLADNIKI:

* 2 miarki pfatkéw owsianych

+ 300 ml wody

* 400 ml mleka

* 2 tyzki miodu

* 1 $rednie jabtko, obrane i pokrojone w kostke
* 50 g rodzynek

* 1 fyzeczka cynamonu.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Do misy urzadzenia wsypac pfatki owsiane, zala¢ woda,
doda¢ miéd, rodzynki, pokrojone jabtko oraz cynamon.

2.Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program STEW.
Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i ustawi¢ 20 minut.

3.Zamkna¢ pokrywe i nacisnaé przycisk START. Po 15 min.

wila¢ mleko, zamkna¢ pokrywe i pozostawi¢ do konca
programu.

4.Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przetaczy sig¢ na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

5.Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

APPLE CINNAMON
OATMEAL

i24 OVESNA KASE S JABLKY
A SKORICI
PRISADY:

* 2 salky ovesnych vlocek

* 300 ml vody

* 400 ml mléka

* 2 Izice medu

* 1 stfedni jablko, oloupané a nakrajené nadrobno
* 50 g rozinek

* 1 kavova lzicka skorice

PRIPRAVA:
1.Vlozte ovesné vlocky, rozinky, med a nakrajené jablko do
vnitini nadoby. Pridejte vodu a skofici.

2.Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program STEW.
Stisknéte tlacitko COOKING TIME a nastavte 20 minut.

3.Zavrete viko a stisknéte tlacitko START.

4.Po 15 minutach nalijte mléko, zavrete viko a cekejte do
konce programu.

5.Po dokonceni pristroj odpojte.

ild ALMAS FAHEJAS ZABPEHELY

HOZZAVALOK:

* 2 merékanal zabpehely

300 ml viz

* 400 ml tej

* 2 ek méz

1 kozepes alma, hamozva és kockdra vagva
* 50 g mazsola

* 1 tk fahéj

ELKESZITES:
1.A zabpelyhet, mazsolat, mézet és a felszeletelt almat
tegyiik a belsé edénybe, adjuk hozza a vizet és a fahéjat.

2.Nyomjuk meg a MENU gombot és valasszuk ki
a STEW programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME
gombot és dllitsuk az iddzitdt 20 percre.

3.Csukjuk le a fedSt és nyomjuk meg a START gombot.

4.15 perc elteltével ontsiik hozza a tejet, csukjuk vissza
a feddt és varjunk a program végéig.

5. A program lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tart6 funkciora KEEP WARM kapcsol.

6.A program lejarta utan kapcsolja ki a késziiléket.

PHILIPS
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®

m MAHHAA KALLA
UHTPEAUEHTDI:

* 1 A MoAoKa

* 100 r MaHHOM Kpynbl

* 30 r caxapa

* 60 r caxapa

* U3iom n/nAn BapeHbe - No KeAaHUio

CrNocCob NMPUTOTOBAEHMUA:
1.BAeifTe B Yallly MOAOKO, AOGaBbTE BaHWAbHbIN Caxap
U U3IOM.

2.Haxxmute kHonky MENU u BbiGepute nporpammy
STEW. Haxxmute kHonky COOKING TIME
M ycTaHoBUTE 15 MUHYT. 3aKpOiiTE KPbILIKY U HaXXMUTE
kHonky START.

3.Yepes 10 MUHYT A06aBTb caxap M MOCTENEHHO MaHHYIO
Kallly, 4Tobbl u3bexaTb nosBAeHUs KomMkoB. OcTaBuTh
KPbILLKY OTKPbITOW M NepemellMBaTh Kally C MOAOKOM,
NoKa OHa He NMpMoBpeTeT COOTBETCTBYIOLLYIO NyCTOTY

4.Koraa nporpamma 3aKOHUMTCS, yCTPOMCTBO
aBTOMATMYECKM MEPEKAIOUUTCA Ha GYHKLMIO
noaaepxanus Tenaa KEEP WARM.

5.MocAe okoHYaHus NpOrpaMMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKM.

MoaaBaTk ¢ $ppyKTamMm AU BapeHbeM.
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GRIS CU LAPTE

INGREDIENTE:

« 1L de lapte

* 100 g de gris

* 30 g de zahar vanilat

* 60 g de zahar

« stafide si/sau dulceatd- optional

MOD DE PREPARARE:
1.Turnati laptele si addugati stafidele si zaharul vanilat in
oala interioara.

2.Apisati butonul MENU, selectati programul STEW.
Apisati COOKING TIME si selectati 15 de minute.
Apasati START si inchideti capacul.

3.Dupa 10 minute adaugati zahdrul si grisul treptat, pentru
a evita cocoloasele. tineti capacul deschis si amestecati cu
lapte pentru a obtine densitatea dorita.

4.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Puteti servi cu gem sau fructe.

m MAAKO CIPUC
HEOBXOAUMMU NMPOAYKTMU:

* 1 A MAsIKO

« 100 r rpuc

* 30 r BaHMAOBa 3axap

* 60 r 3axap

* cTapuAM U/MAM MACAOB KOHGUTIOp — Mo u3bop

HAYUH HA NMPUTOTBAHE:
1.M3AeiiTe MASIKOTO BbB CbAA 3a roTBeHe U npubaseTe
BaHMAOBATa 3axap U cTapuamTe.

2.U36epete 6ytoHa MENU 1 nporpamata STEW.
Hatuchere COOKING TIME 3a 15 MuHyTU. 3aTBOpETE
Kanaka u HaTucHete START.

3.Chea 10 MuHyTH A0BaBeTe NocTeneHHO 3axapTa U rpuca,
32 Aa usberHete obpasyBaHeTo Ha Byuku.

4.KoraTo nporpamata cBbpLUM, YPEALT aBTOMATUYHO Liie
npemuHe Ha pexxkum KEEP WARM.

CepaupaiTe c NACAOBE UAM KOHUTIOP.
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EN | MILK SEMOLINA

INGREDIENTS:

* 1L of milk

+ 100 g of semolina

* 30 g of vanilla sugar

* 60 g of sugar

* Raisins and/or fruit jam - optional

PREPARATION:
1.Pour milk into the inner pot, add the vanilla sugar
and raisins.

2.Press the MENU button and select the STEW program.
Press COOKING TIME and select 15 minutes.
Close the lid and press START.

3.After 10 minutes add the sugar and semolina gradually
to avoid lumps. Leave the lid open and mix semolina with
milk to achieve the desired densities.

4.When the program is finished the appliance automatically
switches to the KEEP WARM function.

5.After the end of the program, unplug the appliance.

Serve with fruit or jam.

i3 KASZA MANNA
SKLADNIKI:

* 11 mleka

+ 100 g kaszy manny

* 30 g cukru

* 60 g cukru

* Rodzynki i/lub konfitura - opcjonalnie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Do misy urzadzenia wla¢ mleko, doda¢ cukier waniliowy
i rodzynki.

2.Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program STEW.
Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢ czas
15 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisna¢ przycisk START.

3.Po 10 minutach doda¢ cukier i stopniowo kasze manng,
aby unikna¢ powstawania grudek. Zostawic¢ otwarta
pokrywe i mieszac kasze z mlekiem do uzyskania
pozadanej gestosci.

4.Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie
automatycznie przetaczy sig na funkcjg trzymania ciepta
KEEP WARM.

5.Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Podawa¢ z owocami lub konfitura.

MILK SEMOLINA

1224 KRUPICOVA KASE

PRISADY:

* 11 mléka

* 100 g ryze

* 30 g vanilkového cukru

* 60 g cukru

* Rozinky nebo ovocny dzem — volitelné

PRIPRAVA:
1.Nalijte mléko do vnitfni nadoby, pridejte vanilkovy cukr
a rozinky.

2.Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program STEW.

Stisknéte tla¢itko COOKING TIME a nastavte 15 minut.

Zavrete viko a stisknéte tlacitko START.

3.Po 10 minutach pridejte cukr a pozvolna krupici
tak, abyste predesli vytvoreni hrudek. Ponechte viko
otevrené a michejte krupici s mlékem, dokud nedocilite
pozadované hustoty.

4.Kdyz je vareni dokonceno, Multicooker automaticky
prejde do programu KEEP WARM.

5.Po dokonceni pristroj odpojte.

Podavejte s ovocem nebo dzemem.

ald TEJBEGRIZ

HOZZAVALOK:

< 1L tej

+ 100 g blzadara

30 g vanilias cukor

* 60 g cukor

* Mazsola és/vagy gylimélcsiz tetszés szerint

ELKESZITES:
1.Ontsiik a tejet a belsé edénybe, adjuk hozza a vanilias
cukrot és a mazsolat.

2.Nyomjuk meg a MENU gombot és vélasszuk ki a STEW
programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot
és allitsuk az idézitSt 15 percre. Csukjuk le a feddt és
nyomjuk meg a START gombot.

3.10 perc elteltével adjuk hozza a cukrot és fokozatosan
a buzadarat, nehogy 6sszecsomdsodjon. Hagyjuk nyitva
a fedelet és kevergessiik a tejbegrizt mig a kivant allagot
el nem éri.

4.A program lejarta utdn a Multicooker automatikusan
a melegen tarté funkciéra KEEP WARM kapcsol.

5.A f6zés végén hizza ki a késziiléket.

Gyilimélccsel vagy lekvarral talaljuk.

PHILIPS

‘ ‘ Philips_Recipe booklet_PAGES_20140310.indd 51 @ 03/11/2014 09:43 am ‘ ‘



®

m LLUOKOAAAHO-OPEXOBbIM
TOPT

UHIPEAMUEHTDI:

* 4 cpeaHUX LA

* 150 r caxapa

* 110 r macAa

* 160 r mykun

* 1 YaitHas AOXKa MOPOLLIKA AASl BbIMEUKM
* 100 r ropbKOro WoKoAaA

* 100 r M3MeAbYEHHbIX rPELIKUX OPEXoB

CMNMoCoOBb NMPUTOTOBAEHUA:

1.B6eiiTe siua B yawy. AobaebTe caxap v B36uBaiNTe AO
MOAyYEHNS KpeMOOBPasHOM KOHeUCTeHLMK. AobaBbTe
MaCAO U MPOAOAXKANTE B3GMBATb. 3aTeM AOGaBbTE MyKy
1 MOPOLLOK AASl BbIMEYKM.

2.PacTonuTe WOKOAaA, CMeLLaitTe Bce WHIPEAUEHTDI,
a 3aTem AobaBbTe opexu.

3.CMaxKbTe AHO M CTEHKM YallK, BAETe Maccy
1 BbIPOBHSANTE. 3aKPOWTE KPbILLKY.

4.Haxxmute kHonky MENU 1 Bbi6epute BAKE,
c nomoupto kHonkn TEMPERATURE ycTanosute
Temnepatypy 180 °C. Haxxmute kHonky COOKING
TIME u ycraHosuTe 45 MuHyT. Haskmute START.

5.Koraa nporpamma 3akoH4UTCS, yCTPOUCTBO
aBTOMATMYECKM MEPEKAIOYMTCS Ha GYHKLMIO
noaaepxanus Tenaa KEEP WARM.

6.MocAae okoHuaHus NpOrpamMmmbl OTKAIOYMUTE OT PO3ETKM.

MepeA TeM Kak BbIHYTb TOPT, AaiiTe €My OCTbITb.
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l* -
RO PRAJITURA CU CIOCOLATA
SIALUNE

INGREDIENTE:
*4oua

* 150 g zahar

* 110g unt

* 160 g faina

* 2 lingurite de praf de copt
+ 100 g ciocolata neagra

+ 100 g alune tocate

MOD DE PREPARARE:

1.Bateti ouile intr-un vas. Adaugati zahdrul si mixati in
continuare pana cand amestecul devine cremos. Adaugati
untul si continuati sa amestecati. Apoi adaugati faina si
praful de copt.

2. Topiti ciocolata si amestecati totul, adaugati si alunele.

3.Ungeti baza si peretii vasului interior, turnati compozitia si
asigurati-va ca este agezata uniform.

4.Apasati butonul MENU, selectati programul BAKE si
temperatura de 180°C.Apiasati COOKING TIME si
selectati 45 de minute.

5.Apasati START si inchideti capacul.

6.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Lasati prajitura sa se raceasca inainte de a o scoate din oala
interioara.

BG LLUOKOAAAOB KEKC C OPEXU

HEOBXOAUMU NMPOAYKTU:
* 4 cpeaHo roaemu siua

* 225 r nyapa 3axap

* 75 r Macao

* 160 r 6pawHo

* 2 u.A. GaknyAsep

* 100 r yepeH WoOKOAAA

« 100 r HaTpolueHH opexu

HAYUH HA MPUTOTBAHE:

.Pasbuiite situata B kyna. AobaBeTe 3axap 1 6bpKaiTe,
AOKaTo ce MoAyun kpemoobpasHa cmec. [pubasete
MacCAOTO M MPOABAXKETE C MUKCUPAHETO, KaTo
nocreneHHo AobassTe 6palHOTO U GaKmnyABepa.

2.PasToneTe WOKOA2AR M pa361:pKaF1Te C OCTaHaAaTa CMec,
AobaseTe U opexuTe.

3.HamarkeTe ¢ OAMO ABHOTO U CTEHUTE Ha CbAA 33 FOTBEHE
1 nscuneTe NpuroTBeHOTO TECTO.

4.136epete 6yToHa MENU 1 nporpamata BAKE
-MEYEHE Ha temnepatypa 180°C. HatucHete
COOKING TIME v 3apaitte 45 MUHYTU.

5.3atBoperte kanaka u HatucHete START.

6.M3KAI04ETE ypeaa CAeA 3aBbPLUBAHETO Ha Mporpamara.

OcTaBeTe KeKkca Aa U3CTUHE, NpeAn Aa ro usBaamTe.
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EN| cCHOCOLATE WALNUT CAKE
INGREDIENTS:

* 4 medium eggs

225 g caster sugar

* 110 g butter

* 160 g flour

« 150 g sugar

« 100 g dark chocolate

« 100 g chopped walnuts

PREPARATION:

1.Beat the eggs in a mixing bowl.Add sugar and beat until
the mixture turns creamy.Add butter and keep mixing.
Then add the flour and baking powder.

2.Melt the chocolate, mix everything together and add
walnuts.

3.Grease the base and sides of the inner pot,
add the mixture and ensure it is level.

4.Press the MENU button, select the BAKE program and
using TEMPERATURE select the temperature at 180°C.
Press COOKING TIME and select 45 minutes.
Close the lid and press START.

5.When the program is finished the appliance automatically
switches to the KEEP WARM function.

6.After the end of the program, unplug the appliance.

Let the cake cool before removing it from the inner pot.

il cIAsTO
CZEKOLADOWO- ORZECHOWE
SKLADNIKI:

* 4 $rednie jajka

* 150 g cukru krysztatu

* 110 g masta

* 160 g maki

* 1 tyzeczka proszku do pieczenia

100 g gorzkiej czekolady

100 g posiekanych orzechow wioskich

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do miski wbi¢ jajka. Dodac¢ cukier i ubija¢ do momentu az
masa uzyska kremowa konsystencje. Doda¢ masto i nadal
miksowac. Nastepnie doda¢ make i proszek do pieczenia.

2.Rozpusci¢ czekolade, wymieszac wszystkie sktadniki,
a nastepnie doda¢ orzechy.

3.Nattusci¢ dno i Scianki misy urzadzenia, wla¢ mase
i wyréwnaé. Zamknaé pokrywe.

4.Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program BAKE
oraz za pomocy przycisku TEMPERATURE wybrac
temperature 180°C. Nastepnie nacisnaé COOKING
TIME i ustawi¢ czas na 45 minut. Nacisna¢ przycisk
START.

5.Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przetaczy si¢ na funkcjg trzymania ciepta
KEEP WARM.

6.Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

Pozostawi¢ ciasto w urzadzeniu do ostygnigcia.

CHOCOLATE
WALNUT CAKE

=24 COKOLADOVY KOLAC
SVLASSKYMI ORECHY
PRISADY:

* 4 stredné velka vejce

* 150 g cukru

* 110 g masla

* 160 g mouky

* 2 kavové lzicky prasku do peciva
* 100 g horké cokolady

* 100 nasekanych vladskych ofechi

PRIPRAVA:

1.Rozslehejte vejce v misce. Pridejte cukr a Slehejte, dokud
smés nebude krémovita. Pridejte maslo a pokracujte
v michani. Poté pridejte mouku a prasek do peciva.

2.Rozpust'te cokoladu a vSechno smichejte dohromady,
pridejte vlasské orechy.

3.Vymazte dno a boky vnitfni nddoby a ujistéte se, ze smés
je zarovnana.

4.Stisknéte tlacitko MENU, vyberte program BAKE
a teplotu 180°C. Stisknéte tlaéitko COOKING TIME
a nastavte 45 minut.

5.Zavrete viko a stisknéte tlacitko START.

6.Po dokonceni pristroj odpojte.

Pred vyjmutim z vnitfni nadoby nechte kola¢ vychladnout.

sl CSOKIS DIOTORTA

HOZZAVALOK:
* 4 kozepes tojas

+ 100 g kristalycukor
* 110 g vaj

* 160 g liszt

* 2 tk siitépor

+ 100 g étcsokoladé

+ 100 g daralt dio

ELKESZITES:

1.Verijiik fel a tojasokat egy edényben.Adjuk hozza a
kristalycukrot, és keverjuk krémesre. Majd adjuk hozza
a vajat és keverjiik tovabb, majd a lisztet és a siitéport.

2.0Olvasszuk fel a csokoladét, keverjiik bele a masszaba, majd
adjuk hozzi a dariélt diét.

3.Vajazzuk ki a Multicooker edény aljat és falat, ontsiik bele
a masszat és egyengessiik el.

4.Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a BAKE
programot, dllitsuk a héfokot TEMPERATURE 180°C-ra.
Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és allitsuk
az id6zitSt 45 percre. Csukjuk le a fedét és nyomjuk meg
a START gombot.

5. A program lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tarté6 funkciéra KEEP WARM kapcsol.

6.A program lejarta utdn hizza ki a késziiléket.

Hagyjuk kihilni a siiteményt, miel&tt kivessziik
a Multicookerbdl.

PHILIPS
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id ABAOYHbIM NMUPOT
C ®YHAYKOM

UHITPEAMEHTbDI:

150 r macaa

+ 200 r caxapa

+ 100 r ¢pyHAyKa

* 190 r myku

* 1 AOXKKa paspbIXAUTEAS

* 3 anua (pasmepa M)

* 2 cpeAHMX SBAOKA, OUMILLEHHBIX M MOPE3aHHBIX HA BOCEMb YacTelt
* Kopuua

CMNoCoOBb NPUTOTOBAEHUA:

1.MaprapuH pacTepeTb ¢ caxapom, A06aBUTb il
U NepemeLlnBaTh, MOKa BCE KOMMOHEHTbI MOoKa XOpoLlo
He cMewwatoTcs. AobaBbTe MyKy, MOPOLIOK AASl BbINEUKH
M U3MeAbYEHHble Opexu, CMeLUMBaiTe AO MOAYHEHMS
OAHOPOAHOW MaccChl.

2.CmaxbTe yallly XMPOM M MOMECTUTE B Hee MOAYHYEHHYIo
Maccy. CBepxy MOAOXUTE KyCOUKM AGAOK M aKKypaTHO
BAaBUTE MX B Maccy. MocbinbTe Kopuueil.

3.3aKpbITb KpbILWKY U ¢ nomolsio kHonku MENU
BbI6paTh nporpammy BAKE, 3aTem ¢ noMoLLbto KHOMKK
TEMPERATURE sbi6pats 180°C. C nomouupio
kHonkn COOKING TIME yctaHoBuTb Bpems 45 MUHYT
n HaxxaTe START.

4.Koraa nporpamMma 3aKOHUMTCS, yCTPOMCTBO
aBTOMAaTMYECKM NEPEKAIOYMTCA Ha GYHKLMIO
noaaepxanus Tenna KEEP WARM.

5.MocAe okoHYaHus NpOrpaMMbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKM.

BMecTo 516AOK Bbl MOXKETE UCMOAB30BaTh Apyrie GpyKTbl,
a GYHAYK 3aMEHUTb HA MMHAAAB MAM TPELIKMeE.
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iisd PRAJITURA CU MERE SI ALUNE

INGREDIENTE:
* 190 g margarind
200 g zahar

100 g alune tocate

* 190 g faind

* % de lingurita de praf de copt

*2oui

* 2 mere medii, fira coaja, tiiate cubulete
* scortisoard

MOD DE PREPARARE:

1.Amestecati margarina cu zaharul, addugati ouale si mixatji.
Adaugati faina, praful de copt si alunele, apoi amestecati
pana cand compozitia devine cremoasa.

2.Ungeti baza ?i peretii vasului interior, turnati compozitia si
asezati merele impingandu-le usor in compozitie. Pudrati
cu scortisoara.

3.Apasati butonul MENU, selectati programul BAKE
si temperatura de 180°C.Apasati COOKING TIME
si selectati 50 de minute.

4.Apasati START si inchideti capacul.

5.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Merele pot fi inlocuite cu alte fructe precum si alunele
cu migdale sau nuci.

28 A5 bAKOB KEKC C AELLUIHULU

HEOBXOAUMU MPOAVKTU:

* 110r mMacAo

* 150 r 3axap

* 100 r CMAGHM AeLLHMLM

* 190 r 6pawHo

* 1 yaeHa AbXWLA cOAa BuKapBoHaT

* 3 cpeaHO roAemu siiLa

* 2 cpeAHO roAemu ABbAKM, OBEACHM 1 HapA3aHM Ha TbHKM peseHueTa
* KaHeAa.

HAYMH HA NMPUTOTBSAHE:

1.CMeceTe MacAOTO cbC 3axapTa, AobaBeTe sifLaTa
1 pa3bbpkanTe. AobaseTe bpalwHoTO, GaknyABepa
U CMAEHUTE AGLIHULM W pasbbpKaiTe, AOKaTO ce MOAyUM
XOMOreHHO KpeMoobpasHo TecTo.

2.HamaxkeTe AbHOTO U CTEHUTE Ha CbAA 32 FOTBEHE C OAWO,
M3AEHTE TaM CMecTa U HapeaeTe a6bAKMTE OTrope, Kato
AEKO M'M HaTUCKaTe Aa NOTbHAT B TECTOTO. I'Iopbce're C
KaHeAa.

3.HatucHere 6ytoHa MENU, us6epete nporpamara
BAKE-[leyeHe. [Mporpamupaiite Temnepatyparta
ot 6ytoHa TEMPERATURE Ha 180°C. HatucHete
COOKING TIME u us6epete 45 MUHYTH 1 cAeA TOBa
START.

4./13KAI04eTE ypeAa CAeA 3aBbpLUBAHE Ha Mporpamata.

ABbAKMTE MoraT A2 GbAAT 3aMEHEHM C APyru naoapose,
KaKTO U AeLUHULMTE C BaAeMU MAK opexu.
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EN| APPLE CAKEWITH
HAZELNUTS

INGREDIENTS:

« 110 g butter

« 150 g sugar

+ 100 g hazelnuts, chopped

* 190 g flour

« 1 tsp. baking powder

* 3 medium eggs

+ 2 medium apples, peeled and cut into eighths
* cinnamon

PREPARATION:

1.Mix the margarine with sugar, add the eggs and mix
thoroughly.Add the flour, baking powder and chopped
nuts,

mix until the mixture is creamy.

2.Grease the base and sides of the inner pot, add the
mixture and place the apples on top, pushing them slightly
into the mixture. Sprinkle with cinnamon.

3.Press the MENU button and select the BAKE program.
Press TEMPERATURE and set at 180°C. Press
COOKING TIME and select 45 minutes. Press START.

4.When the program is finished the appliance automatically
switches to the KEEP WARM function.

5.After the end of the program, unplug the appliance.

Apples can be replaced by other fruit and hazelnuts with
almonds or walnuts.

i CIASTO Z JABLKAMI
| ORZECHAMI LASKOWYMI

SKLADNIKI:

* 110 g masta

* 150 g cukru

* 100 g orzechéw laskowych

* 190 g maki

* 1 tyzeczka proszku do pieczenia

* 3 jajka, rozmiar M

« 2 srednie jabtka, obrane i pokrojone w ésemki
* cynamon

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Uciera¢ margaryng z cukrem, dodac jajka i uciera¢ do
momentu az wszystkie sktadniki dobrze sig potacza.
Doda¢ make, proszek do pieczenia i posiekane orzechy.
Uciera¢ do uzyskania jednolitej masy.

2.Mase przetozy¢ do misy urzadzenia posmarowanej
thuszczem. Na wierzchu utozy¢ czastki jabtek i delikatnie
wcisna¢ w ciasto. Posypa¢ cynamonem.

3.Zamkna¢ pokrywe i za pomoca przycisku MENU
wybra¢ program BAKE, nastepnie za pomoca przycisku
TEMPERATURE wybra¢ 180°C. Za pomoca przycisku
COOKING TIME ustawi¢ czas na 45 minut i nacisnac
START.

4.Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przetaczy sig¢ na funkcjg trzymania ciepta
KEEP WARM.

5.Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Zamiast jabtek mozna uzy¢ innych owocéw a orzechy
laskowe zastapi¢ migdatami lub orzechami wtoskimi.

APPLE CAKE
WITH HAZELNUTS

v

=24 JABLECNY KOLAC

S LISKOVYMI ORISKY

PRISADY:

* 110 g masla

* 150 g cukru

* 100 g nasekanych liskovych ofiska

* 190 g mouky

* 1 Izicka prasku do peciva

* 3 stfedni vejce

* 2 stfedné velka jablka, oloupana a nakrajena na osminy
* Skorice

PRIPRAVA:

1.Smichejte margarin s cukrem, pfidejte vejce a dukladné
promichejte. Pridejte mouku, prasek do peciva a nasekané
orisky. Michejte, dokud smés neni krémovita.

2.Vymazte dno a boky vnitfni nadoby, nalijte smés, navrch
polozte jablka a mirné je zatlacte do tésta. Popraste
skofici.

3.Stisknéte tlacitko MENU a zvolte program BAKE.
Stisknéte tladitko TEMPERATURE a nastavte 180°C.
Stisknéte tla¢itko COOKING TIME a nastavte 45 minut.
Stisknéte tlacitko START.

4.Po dokonceni pristroj odpojte.

Jablka Ize nahradit jinym ovocem a liskové ofisky mandlemi
nebo vlasskymi ofechy.

sl MOGYOROS ALMATORTA

HOZZAVALOK:

+ 110 g vaj

* 150 g kristalycukor

+ 100 g apritott féldimogyord

* 190 g liszt

1 tk. siitépor

* 3 kozepes tojas

* 2 kozepes alma hamozva, nyolcadokra vagva
« Fahéj

ELKESZITES:

1.Keverijiik 6ssze a vajat és a cukrot, adjuk hozza
a tojasokat és keverjiik simara.Adjuk hozza a lisztet,
a siitéport és a foldimogyorot, keverjiik addig, amig
krémes masszat nem kapunk.

2.Vajazzuk ki a Multicooker falat és aljat, dntsiik bele
a masszat, az almakat helyezziik a tetejére kicsit ranyomva.
Hintsiik meg fahéjjal.

3.Nyomjuk meg a MENU gombot, vilasszuk ki a BAKE
programot, allitsuk a héfokot TEMPERATURE 180°C-ra.
Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és illitsuk az
idézitét 45 percre. Nyomjuk meg a START gombot.

4. A program lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tart6 KEEP WARM funkciéra kapcsol.

5.A program lejarta utan hizza ki a késziiléket.

Az almakat lehet helyettesiteni mas gyiimolccsel, illetve
a mogyorot is didval vagy mandulaval.

PHILIPS

‘ ‘ Philips_Recipe booklet_ PAGES_20140310.indd 55 @ 03/11/2014 09:43 am ‘ ‘



®

m KAYBHUYHbIN AXKEM
UHIPEAMUEHTDI:

* 1 Kr KAYBHUKM

* 500 r caxapa

* 1 YaitHas AOXKa BaHMABHOTO Caxapa C HaTyPaAbHOM BaHUABIO
* Cok 1 MaikoTb 1 AuMOHa

* Lleapa AumoHa

Crnocob NMPUTOTOBAEHMUA:

1.TpoMbITyIo KAYGHUKY 6€3 MAOAOHOXEK MoMecTUTe
B Yallly yCTPOMCTBA M MOChINbTE caxapoM. AaiTe
NOCTOATL B TEYEHME OAHOTO Yaca.

2.MucKy ¢ KAy6HUKOI MOMeCTUTE BHYTpb YCTPOMCTBA.
Aob6aBbTe COK M MAKOTb AMMOHa, LIEAPY M caxap C
BaHUABIO.

3.3akpoiTe KpbiwKky, HaxmuTe MENU 1 Boibepute JAM,
c nomoupio COOKING TIME ycraHosuTe Bpems Ha
1 vac 1 30 muHyT. Haxkmute START.

4.Yepes 30 MUHYT OTKpOWTE KPbILLKY U OCTaBbTE AO
MOAYHEHUS KEAAEMOI KOHCUCTEHLIMM.

5.Koraa nporpamma 3akoHuMTCS, yCTPOMCTBO
aBTOMATMYECKM NEPEKAIOYMTCA Ha GYHKLMIO
noaaepxanus Tenaa KEEP WARM.

6.MocAe OKOHYAaHMA MPOrpaMMbl OTKAIOUMUTE OT PO3ETKU.

7.ToToBbIi AXXeM NoMecTUTe B GaHKM U 3aKOHCEpBUpYiTe.
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RO| DULCEATA DE CAPSUNI

INGREDIENTE:

* 1 kg capsuni

* 500 g zahar

* 1 lingurita de zahar vanilat
« sucul si pulpa de la o liméie
* coaja de limaie rasa

MOD DE PREPARARE:
1.Spilati capsunile si indepartati-le frunzele, puneti-le in oala
interioara si adaugati zaharul. Asteptati o ora.

2.Asezati oala in multicooker. Adaugati zaharul vanilat, sucul
de lamaie, pulpa de limaie si coaja rasa.

3.Inchideti capacul, apasati butonul MENU, selectati
programul JAM. Apasati COOKING TIME si selectati
1 ora si jumatate. Apasati START si inchideti capacul.

4.Dupé 30 de minute deschideti capacul si asteptati pana
cand compozitia se ingroasa.

5.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

6.Puneti dulceata in borcane.

28 KOHD®UTIOP OT AroAm
HEOBXOAMUMMU NMPOAYKTMU:

1 kr aroan

500 r.3axap

* 1 4.A. BaHMAOBA 3aXap
* 1 u3ueaeH AMMOH

* AMMOHOBa KOpa.

HAYUH HA NMPUTOTBAHE:

1./3MUitTe ArOAMUTE U MM NOYUCTETE OT APBXKKHUTE.
MocTaBeTe rn B AbAGOK Cba U AobaBeTe 3axap. OcTaBeTe
M Taka OKOAO Yac.

2.TMocTaBeTe sroauTe B Multicooker. AobaseTe 3axapTa,
AUMOHOBMA COK U HaCTbpraHaTa Kopa.

3.3arBoperte Kanaka u HatcHete MENU 6yToHa,
usbepete nporpamata JAM. Hatuchete COOKING
TIME u 3apaitte 1 vac 30 MUHYTK.

4.Caea 30 MMHYTH OTBOpeTE Karnaka 1 ocTaBeTe TaKa,
AOKaTO CMecTa ce CTerHe.

5.U3AeitTe npuroTeeHns KoHdUTIOp B GypKaHK
1 3aTBOpeTe AOGpe.
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EN STRAWBERRY JAM
INGREDIENTS:

« 1 kg strawberries

* 500 g sugar

* 1 tsp. of vanilla sugar

* juice and peel of 1 lemon
* lemon peel

PREPARATION:
1.Rinse the strawberries without stalks, put them in the
inner pot and add sugar. Leave for an hour.

2.The pot with strawberries is placed inside the appliance.
Add the juice and lemon peel and vanilla sugar.

3.Close the lid, press the MENU button, select the JAM
program. Press COOKING TIME and select 1 hour and

30 minutes.

4.After 30 minutes open the lid and leave until the desired
consistency is achieved.

5.When the program is finished the appliance automatically
switches to the KEEP WARM function.

6.After the end of the program, unplug the appliance.

7.Transfer the cooked jam to jars and preserve.

il DZEM TRUSKAWKOWY

SKLADNIKI:

1 kg truskawek

* 500 g cukru

« 1 tyzeczka cukru waniliowego z prawdziwa wanilia
« sok i miazsz z 1 cytryny

« skorka z potowy cytryny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Umyte truskawki bez szyputek umiesci¢ w misie
urzadzenia i posypa¢ cukrem. Odstawi¢ na godzing.

2.Mise z truskawkami umiesci¢ wewnatrz urzadzenia.
Dodac¢ sok i miazsz z cytryny, skorke oraz cukier
z wanilia.

3.Zamkna¢ pokrywe i za pomoca przycisku MENU wybrac¢
program JAM, za pomoca przycisku COOKING TIME
ustawi¢ czas 1 godzing i 30 minut. Nacisna¢ START.

4.Po 30 minutach otworzy¢ pokrywe i pozostawic¢
do uzyskania pozadane]j konsystenciji.

5.Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przetaczy si¢ na funkcjg trzymania ciepta
KEEP WARM.

6.Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

7.Gotowy dzem przetozy¢ do stoiczkow i zawekowac.

\24 JAHODOVY DZEM

PRISADY:

* 1 kg jahod

* 500 g cukru

* 1 Izicka vanilkového cukru
* St’ava a duzina z 1 citrénu
« Citrénova kara

PRIPRAVA:
1.Umyjte jahody a odstrante z nich stopky, vlozte je do
vnitfni nadoby a pridejte cukr. Nechte hodinu odlezet.

2.Nadobu s jahodami vlozte do hrnce Multicooker.

Pfidejte vanilkovy cukr, citrénovou $tiavu, duzinu a kdru.

3.Zavrete viko, stisknéte tlacitko MENU a vyberte
program JAM. Stisknéte tlac¢itko COOKING TIME
a nastavte 1 hodinu a 30 minut.

4.Po 30 hodinach otevrete viko a nechte dal varit, dokud
smés nezhoustne.

5.Po dokonceni pristroj odpojte.

6.DzZem rozdélte do sklenic a uskladnéte.

ald EPER LEKVAR

HOZZAVALOK:
* 1 kg eper

* 500 g cukor

* 1 tk. vanilias cukor

* 1 citrom leve és hasa
« Fél citrom héjja

ELKESZITES:
1.Mossuk meg és tavolitsuk el az eper szarat. Tegyiik az
edénybe, adjuk hozza a cukrot. Hagyjuk allni 1 orat.

2.Tegyiik az edényt a Multicookerbe, adjuk hozza a vanilias
cukrot, a citromlét, és a citromhéjat.

3.Csukjuk le a késziilék fedelét, és a MENU gomb
megnyomasa utan valasszuk ki a JAM programot.
Nyomjuk meg a COOOKING TIME gombot, és alitsuk
a fézési idét 1 6ra 30 percre. Nyomjuk meg a START
gombot.

4.30 perc utan nyissuk ki a fedét és hagyjuk igy, mig be nem
slirlisodik.

5.A program lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tart6 KEEP WARM funkciéra kapcsol.

6.A program lejarta utan kapcsoljuk ki a késziiléket.

7.Tegyiik tivegekbe a lekvart és zarjuk le.

PHILIPS

‘ ‘ Philips_Recipe booklet_ PAGES_20140310.indd 57 @ 03/11/2014 09:43 am ‘ ‘



i AOMALLHUM MOTYPT
UHIPEAUEHTDI:

* 1 A MacTepU30BaHHOTO MOAOKa
+ 180-200 r HaTypaAbHOrO HOrypTa

CNOCOB NPUTOTOBAEHUA:

1.BAeifTe B yallly yCTPOMCTBA MOAOKO (AOAXKHO GbITb
KOMHaTHO TeMnepatypbl). Ao6aBbTe HaTypaAbHbIi
MOrypT 1 NepemelLaitTe.

2.3akpoiTe KpblilKy 1 BbiGepuTe nporpammy YOGURT.
Haxmute START.

3.MocAe oKoHYaHUs NpOrpaMMbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKM.

Y106bl MOAYUMUTL PPYKTOBbIN MOTYpT, 32 30 MUHYT AC
OKOHYaHMs nporpammbl Ao6asbTe 200 r ¢ppykToB.
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ilsd IAURT DE CASA
INGREDIENTE:

1| de lapte pasteurizat
« 180-200 g iaurt natural

MOD DE PREPARARE:

1.Turnati laptele in oal (laptele ar trebuie si fie la
temperatura camerei) si addugati iaurtul natural.
Amestecati.

2.Inchideti capacul, apasati butonul MENU, selectati
programul YOGURT. Apasati START si inchideti capacul.

3.Dupi finalizare deconectati de la sursa de curent.
Daci doriti iaurt cu fructe, addugati fructe le (ex.200 g

de capsuni tocate) cu 30 de minute inainte de finalizarea
programului.

b
ih

AOMALLUHO KMCEAO MAAKO
HEOBXOAUMM MPOAYKTU:

* 1 A NaCTEOPM3NUPAHO MASIKO
* 180 -200 r. KuceAo MAsIKO

HAYUH HA NMPUTOTBAHE:

1./13AelMTe MASIKOTO B CbAQ 3a roTBeHe. MAsikoTo TpsiGea
Aa 6bAe CbC CTalHa TeMmrepaTypa U AobaBeTe KUCEAOTO
MASIKO, CAeA, KoeTo pasbbpKaiiTe.

2.[Mpu 3atBopeH Kanak usbepete YOGURT u HatucHeTe
START.

3./3KAlo4eTE ypeAa CAeA 3aBbpLUBaHE Ha Mporpamata.
AKo 1cKaTe Aa CM HampaBMTE MAOAOBO MASKO, AoGaBeTe

naoaose (Hanpumep 200 rpama HapsA3aHU Aroamn)
30 MMHYTVM NpeAM Kpas Ha nporpamarta.
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EN| HOME MADE YOGHURT
INGREDIENTS:

« 1| pasteurized milk
+ 180-200 g natural yoghurt

PREPARATION:
1.Pour the milk into the pot (the milk should be at room
temperature) and add the natural yogurt and stir.

2.Close the lid, select YOGURT and press START.
3. After the end of the program, unplug the appliance.

If you want fruit yogurt, add fruit (e.g. 200 g of cut
strawberries) 30 minutes before the end of the program.

4 DOMOWY JOGURT
SKLADNIKI:

* 1 | mleka pasteryzowanego
+ 180-200 g jogurtu naturalnego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy urzadzenia wla¢ mleko (powinno mie¢
temperature pokojowa). Doda¢ jogurt naturalny
i wymieszac.

2.Zamkna¢ pokrywe i wybra¢ program YOGURT. Nacisnaé
przycisk START.

3.Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

Aby uzyskac jogurt owocowy, nalezy 30 minut przed
koncem programu doda¢ 200 g owocow.
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HOME MADE
YOGHURT

124 DOMACI JOGURT
PRISADY:

« 1| pasterizovaného mléka
* 180-200 g prirodniho jogurtu

PRIPRAVA:
1.Nalijte mléko do nadoby (mléko by mélo mit pokojovou
teplotu) a pridejte pfirodni jogurt. Rozmichejte.

2.Zavrete viko, vyberte program YOGURT a stisknéte
tlagitko START.

3.Po dokonceni pristroj odpoijte.

Pokud chcete ovocny jogurt, pridejte ovoce (napr. 200 g
krajenych jahod) 30 minut pred koncem programu.

ald HAZI JOGHURT
HOZZAVALOK:

* 1| pasztérozott tej
+ 180-200 g natdr joghurt

ELKESZITES:
1.Ontsiik a tejet az edénybe (szobahdmérsékletii legyen)
és adjuk hozza a natur joghurtot. Keverijiik el.

2.Csukjuk le a késziilék fedelét és a meniiben valasszuk
ki aYOGURT programot.A program automatikusan
elindul. Nyomjuk meg a START gombot.

3.A program lejarta utan kapcsolja ki a késziiléket.
Ha gyiimdlcsos joghurtot szeretne, a gyiimolcsoket

(pl. 200 g aproéra vagott eper) 30 perccel a program lejarta
elétt adja hozza.

PHILIPS
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EM TABLEWITH PROGRAMS AND TEMPERATURES

TEMPERATURE TEMPERATURE TIME DEFAULT
FPROGRAM REGULATION (APPROXIMATELY) REGULATION TIME SETAIES COMMENTS
1. Preset within 24 hours (10 min-24 h),
RICE/PASTA by 1 hour, by 10 minutes. In this program you can
. 2. The time will be counted down only for also prepare all kinds of
o,
RISOTTO No 135°C No 40 min. the last 10 minutes of cooking. groats e.g. buckwheat
PILAF 3. The set programme can be switched millet, barley.
earlier at any time.
1. Preset within 24 hours (10 min-24 h),
by 1 hour, by 10 minutes.
2. Time adjusted by 1 minute, by 1 hour.
o
JAM No 85-90 °C 1-4 hours 2 hours 3. Working time displayed in countdown.
4. The set programme can be switch earlier
at any time.
1. Preset within 24 hours (10 min-24 h),
by 1 hour, by 10 minutes.
2. Time adjusted by 1 minute, hour setting is
° . . unavailable.
BOIL No 90-100 °C 5-30 min. 30 min. 3. Cooking time displays in countdown after
the water is boiled, with 4 sounds.
4. The set programme can be switched
earlier at any time.
1. Preset within 24 hours (10 min-24 h),
20 by 1 hour, by 10 minutes. Program perfect for
° minutes 2. Time adjusted by 1 minute, by 1 hour. >
STEW No 80-95 °C -10 hours 1 hour 3. Water loss will be less than 30%. :?;I\:ncgozcl’(lij:s and
4. The set programme can be switched 8
earlier at any time.
Preset function cannot
1. Time adjusted by 1 minute. be used in this program.
FRY No 145-150 °C 5-59 min. 4?2 min. 2. The set programme can be switch earlier | Function needs to be
at any time. operated with the lid
open.
1. Preset within 24 hours (10 min-24 h),
by 1 hour, by 10 minutes
YOGHURT No 40x3 °C 6-12 hours 8 hours |2 Timeadjusted by 10 minutes.
3. The set programme can be switched
earlier at any time.
1. Preset within 24 hours (10 min-24 h),
by 1 hour, by 10 minutes.
. . 2. Time adjusted by 1 minute, hour setting is
o
REHEAT No 85-95 °C 8-25 min. 25 min. unavailable.
3. The set programme can be switched
earlier at any time.
1. Preset is unavailable. Additional function is
BAKE Y 40-60-80-100-120 20 minutes 45 mi 2. Time adjusted by 1 minute, by 1 hour. Grill.
es -150-160 °C -2 hours min. 3. The set programme can be switched Preset function cannot
earlier at any time. be used in this program.
1. Preset within 24 hours (10 min-24 h),
by 1 hour, by 10 minutes.
5 mi 2. Time adjusted by 1 minute, hour setting is
o minutes . unavailable. For vegetables, fish
STEAM No 90'1 00 C 2 hOUI"S 30 min. 3. Pour water to 4th water level and it will and meat.
keep boiling.
4. Cooking time displays in countdown after
water is boiled, with 4 sounds.
Turns on automaticlly after the functions are
o,
KEEP WARM No 734 °C No No finished (excluding the Yogurt program).
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®

TABELA Z ZESTAWIENIEM PROGRAMOW | TEMPERATUR

PROGRAM

RICE/PASTA
(RYZIMAKARON)

RISOTTO
(RISOTTO)

PILAF
(PILAW)

REGULACJA

TEMPERATURY

Nie

TEMPERATURA
(W PRZYBLIZENIU)

135°C

REGULACJA
CZASU

Nie

DOMYSLNY
CZAS

40 min.

SZCZEGOLY

Funkcja opdznionego startu do 24 godzin
(10 min.-24 h), co 1 godzine, co 10 minut.
Czas zacznie by¢ odliczany kiedy
pozostanie 10 minut do konca gotowania.
Program mozna wylaczy¢ w kazdym
momencie.

KOMENTARZ

Uzywajac tego
programu, mozna
przygotowac rézne
rodzaje kasz np.
jeczmienna, gryczana
lub jaglana.

JAM
(PROGRAM DO
PRZETWOROW
DOMOWYCH)

Nie

85-90 °C

1-4 godz.

2 godz.

Funkcja opoznionego startu do 24 godzin
(10 min.-24 h), co 1 godzing, co 10 minut.
Czas mozna regulowa¢ co 1 minute, co 1
godzine.

Czas pracy jest odliczany na wyswietlaczu.
Program mozna wytaczy¢ w kazdym
momencie.

BOIL
(GOTOWANIE)

Nie

90-100 °C

5-30 min.

30 min.

Funkcja opdznionego startu do 24 godzin
(10 min.-24 h), co 1 godzing, co 10 minut.
Czas mozna regulowac co 1 minute, nie
ma mozliwosci regulacji co 1 godzine.
Czas gotowania zaczyna by¢ odliczany po
zagotowaniu si¢ wody, czterokrotny sygnat
dzwigkowy.

Program mozna wyfaczy¢ w kazdym
momencie.

STEW
(DUSZENIE)

Nie

80-95 °C

20 min.
-10 godz.

1 godz.

Funkcja opéznionego startu do 24 godzin
(10 min.-24 h), co 1 godzine, co 10 minut.
Czas mozna regulowac co 1 min,, co 1 godz.
Utrata wody podczas gotowania to mniej
niz 30%.

Program mozna wytaczy¢ w kazdym
momencie.

Program idealny do
gotowania zup
i duszenia.

FRY
(SMAZENIE)

Nie

145-150 °C

5-59 min.

42 min.

1. Czas mozna regulowac co 1 minute.
2. Program mozna wyfaczy¢ w kazdym
momencie.

Dla programu nie ma
funkcji opdznionego
startu. Podczas smazenia
pokrywa urzadzenia
musi by¢ otwarta.

YOGHURT
(JOGURT)

Nie

40+3 °C

6-12 godz.

8 godz.

Funkcja opdéznionego startu do 24 godzin
(10 min.-24 h), co 1 godzine, co 10 minut.
Czas mozna regulowac co 10 minut.
Program mozna wytaczy¢ w kazdym
momencie.

REHEAT
(PODGRZEWANIE)

Nie

85-95 °C

8-25 min.

25 min.

Funkcja opéznionego startu do 24 godzin
(10 min.-24 h), co 1 godzing, co 10 minut.
Czas mozna regulowac co 1 minute, nie
ma mozliwosci regulacji co 1 godzine.
Program mozna wyfaczy¢ w kazdym
momencie.

BAKE
(PIECZENIE)

Tak

40-60-80-100-120
-150-160 °C

20 min.
-2 godz.

45 min.

Nie ma funkcji opéznionego startu.

Czas mozna regulowac co 1 minute,
co 1 godzine.

Program mozna wytaczy¢ w kazdym
momencie.

Dla programu nie ma
funkcji opdznionego
startu. Dodatkowa
funkcja - Grill.

STEAM
(GOTOWANIE NA
PARZE)

Nie

90-100 °C

5 min.
-2 godz.

30 min.

Funkcja opdznionego startu do 24 godzin
(10 min.-24 h), co 1 godzing, co 10 minut.
Czas mozna regulowac co 1 min., nie ma
mozliwosci regulacji co 1 godz.

Poziom wody powinien siega¢ oznaczenia
4" wewnatrz misy.

Czas gotowania zaczyna by¢ odliczany po
zagotowaniu si¢ wody, czterokrotny sygnat
dzwigkowy.

Programu mozna
uzywac do warzyw,
migs oraz ryb.

KEEP WARM
(FUNKCJA
TRZYMANIA CIEPLA)

Nie

73+4 °C

Nie

Nie

WHacza sig automatycznie po zakonczeniu
programu (z wylaczeniem programu Yoghurt).
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BB HOMERSEKLETEK ES PROGRAMOK

o = ALAPERTEL-
HOMERSEKLET IDO < -
PROGRAM A p A ~ MEGJEGYZES
SZABALYOZAS SZABALYOZAS L EIEZTT RESZLENER )
RICE 1. Bedllitds 24 6rén beliil (10 perc-24 6ra),
(RIZS) 1 éranként, 10 percenként. Ezzel a programmal
RISOTTO f o . 2. A fézés utolsé 10 percében az id6zité mas gabonaféléket is
(RIZOTTO) Nincs 135°C Nincs 40 perc visszaszamol. készithet, pl: hajdina,
PLOV 3. A beillitott program barmikor korabbra koles, arpa.
(PILAF) allithato.
1. Beallitds 24 oran beliil (10 perc-24 6ra),
1 oranként, 10 percenként.
AM . ° ; , 2. 1dé allithaté 1 percenként, 1 dranként.
(ZABKASA) Nincs 85-90 °C 1-4 6ra 2¢ra 3. Az id8 visszaszamllva lathaté a kijelzSn.
4. A beallitott program barmikor korabbra
allithato.
1. Beallitas 24 6ran beliil (10 perc-24 6ra),
1 éranként, 10 percenkeént.
2. 1 percenként allithaté id6, 6ra beallitasa
BOIL . ° nem elérhetd.
(FORRALAS) Nincs 90-100 °C 5-30 perc 30 perc 3. Az id6zitd a viz felforralasa utdn kezdi.
visszaszamolni a fézési idét, 4 hangjelzéssel
4. A beallitott program barmikor korabbra
allithato.
1. Beallitds 24 6ran beliil (10 perc-24 ora),
20 1 6ranként, 10 percenként. Kivlé program
STEW . ° perc . 2. 1d8 allithatd 1 percenkeént, 1 6ranként. ; ,
PORKOLT Nincs 80-95 °C - A 1 6ra 3. A vizveszteség kevesebb, mint 30%. Ie..ve..sekhe,z o8 Ilassu
ora 8 tlizon valo fézéshe:
@ 4. A beillitott program barmikor korabbra Hzo © fozeshez.
allithato.
Elére beallitott funkcio
1. 1 percenként allithaté idé. nem elérheté ennél a
FRY
o~ Nincs 145-150 °C 5-59 perc 42 perc 2. A beillitott program barmikor korabbra rogramnal. A program
(PIRITAS) prog prog! prog!
allithato. nyitott fedé mellett
hasznalhato.
1. Beallitds 24 6ran beliil (10 perc-24 6ra),
1 6ranként, 10 percenként.
YEJ)OGGEU%P)\T Nincs 40+3 °C 6-12 6ra 8o6ra |2  Idéallithats 10 percenként.
3. A beillitott program barmikor korabbra
allithato.
1. Beallitds 24 oran beliil (10 perc-24 6ra),
1 oéranként, 10 percenként.
REHEAT . ° 2. 1 percenként allithaté id, éra bedllitasa
(URAMELEGITES) Nincs 85-95°C 8-25 perc 25 perc nem elérhets.
3. A beallitott program barmikor korabbra
allithato.
1. Eléprogramozas nem elérhetd. Plusz funkcio: Grill.
BAKE v 40-60-80-100-120 20 perc 45 perc |2 148 lithate 1 percenként, 1 éranként. Elére besllitott funkcié
(SUTES) an -150-160 °C 22 6ra P 3. Abeillitott program barmikor korabbra nem elérheté ennél
allithato. a programnal.
1. Beallitds 24 oran beliil (10 perc-24 éra),
1 oéranként, 10 percenként.
2. 1 percenként allithaté id6, 6ra beallitasa
STEAM . o 5 perc nem elérhets. Z6ldségekhez, halakhoz,
(PAROLAS) Nincs 90-100 °C -2 bra 30 perc 3. Ontson vizet a 4. jelzészintig, mely forrni hasokhoz.
fog.
4. Az idézité a viz felforralasa utan kezdi
visszaszamolni a fézési idét, 4 hangjelzéssel.
KEEP WARM . o . . Automatikusan bekapcsol, miutan a program
(MELEGEN TARTAS) Nincs 734 °C Nincs Nincs lejart (kivéve a joghurt programot).
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PROGRAM

REGULACE
TEPLOTY

TEPLOTA

REGULACE
CAsU

VYCHOZIi
¢As

PODROBNOSTI

POZNAMKY

RICE 1. Predvolba do 24 hodin (10 minut-24 V tomto programu
¥ hodin), po 1 hoding, po 10 minutach. oy progra
(TESTOVINY) X o . muzete pripravit
o . 2. Cas se bude odpoditavat pouze poslednich | ..
RIZOTO Ne 135°C Ne 40 min. 10 minut varen i viechny druhy krup,
. . oy L e napr. z pohanky, prosa,
3. Nastaveny program mize byt drive eEmene
PILAF kdykoli prepnut. ] .
1. Predvolba do 24 hodin (10 minut-24
hodin), po 1 hoding, po 10 minutach.
° _ . . 2. Cas se nastavuje po 1 minuté, po 1 hodiné.
JAM Ne 85-90 °C 1-4 hOdIn)’ 2 hOdIn)’ 3. Zobrazuje se odpocet pracovniho casu.
4. Nastaveny program muze byt dfive
kdykoli prepnut.
1. Predvolba do 24 hodin (10 minut-24
hodin), po 1 hoding, po 10 minutach.
2. Cas se nastavuje po 1 minuté, hodinové
~ . ° . . nastaveni neni k dispozici.
VARENI Ne 90-100 °C 5-30 min. 30 min. 3. Doba vareni se zobrazuje jako odpocet
po uvareni vody, se 4 zvukovymi signly.
4. Nastaveny program muze byt dfive
kdykoli prepnut.
1. Predvolba do 24 hodin (10 minut-24
20 hodin), po 1 hoding, po 10 minutach. Program ideslni pro
min. . 2. Cas se nastavuje po 1 minutg, po 1 hodiné. o N
STEW Ne 80-95 °C : 1hodina |3 Zekea vady bude mendi ne 36 % pripravu polévek
-10 hodin 4. Nastaveny program muze byt dFi\;e a pomalé varent.
kdykoli pFepnut.
. Funkci predvolby nelze
1. Cas nastavitelny po 1 minuté. v tomto programu
FRY Ne 145-150 °C 5-59 min. 42 min. |2 Nastaveny program miie byt dive poutit. Funkci je tfeba
kdykoli prepnut. ovladat pri otevieném
viku.
1. Predvolba do 24 hodin (10 minut-24
hodin), po 1 hoding, po 10 minutach.
JOGURT Ne 40+3 °C 6-12 hodin 8 hodin 2. Cas nastavitelny po 10 minutach.
3. Nastaveny program muze byt dfive
kdykoli prepnut.
1. Predvolba do 24 hodin (10 minut-24
X léodin), po 1 hodiné, $o 10 minﬁtzch.
T . . . as se nastavuje po 1 minuté, hodinové
OHRIVANI Ne 85-95 °C 8-25 min. 25 min. nastaveni neni k dispozici.
3. Nastaveny program muze byt dFive
kdykoli prepnut.
1. Predvolba neni k dispozici. Dalsi funkei je grilovani.
BAKE A 40-60-80-100-120 20 min. 45 mi 2. Cas se nastavuje po 1 minuté, po 1 hodiné. | Funkci pFedvolby nelze
no -150-160 °C -2 hodin min. 3. Nastaveny program muze byt dFive v tomto programu
kdykoli prepnut. pouzit.
1. Predvolba do 24 hodin (10 minut-24
hodin), po 1 hoding, po 10 minutach.
. , . 2. Cas se nastavuje po 1 minuté, hodinové
STEAMVARENI Ne 90-100 °C 5 min. 30 min nasrf\venl' neni k dispozici. Pro zeleninu, ryby
\Y; PARE _2 hodin . 3. Nalijte vodu do 4. rysky vody a voda se a maso.
bude varit.
4. Doba vareni se zobrazuje jako odpocet
po uvareni vody, se 4 zvukovymi signly.
/ AN Automaticky se zapne po dokonceni funkci
UDRZOVANI Ne 73+4°C Ne Ne (kromé royramu ?o uft)
TEPLOTY prog gure):
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PROGRAM

REGLARE
TEMPERATURA

TEMPERATURA
(APROXIMATIV)

REGLARE TIMP
GATIRE

SETARE TIMP
DIN FABRICA

DETALII

OBSERVATII

(PASTRARE CALD)

finalizeaza (cu exceptia programului “laurt”).

RICE/PASTA 1. Presetare pana la 24 de ore (10 min -24 Cuai | .
(OREZ/PASTE) de ore), cite o or3, cite 10 minute. pri:r::r:utaec;?:elgiti
RISOTTO o . 2. Timpul va fi afisat in numératoare inversa N R

(RISOTTO) Nu 135°C Nu 40 min. doar pentru ultimele 10 minute de gatire 3 varietate d?huPu['
PLOV 3. Programul setat poate fi schimbat mai N f:rupe, ex.hrigea,
PN mei, orz.
(PILAF) devreme in orice moment.
1. Presetare pana la 24 de ore (10 min -24
de ore), cite o ora, cite 10 minute.
JAM ) 2. Timpul poate fi ajustat cu cate 1 minut, cu
Nu 85-90 °C 1-4 ore 2 ore 5 5 '
(GEM) cite 1 ora
3. Timpul de preparare este afisat sub forma
de numaratoare inversa.
1. Presetare pana la 24 de ore (10 min -24
de ore), cite o ora, cite 10 minute
2. Timpul poate fi ajustat cu cite 1 minut,
BOIL setarea cu cite o ord nu este disponibila.
(FIERBERE) Nu 90-100 °C 5-30 min. 30 min. 3. 'cll'impul de preparare eft: aﬁfat sub forma
e numdratoare inversa dupa ce apa
fierbe, cu 4 avertismente sonore
4. Programul setat poate fi schimbat mai
devreme in orice moment.
1. Presetare pani la 24 de ore (10 min-24 de
ore), cite o ord, cite 10 minute
. i i 4 i 4 Programul este perfect
TEW 20 min. . 2. Tlmeul poate fi ajustat cu cite 1 min,, cu cte ul
('ISOCANA) Nu 80-95 °C 100 1 ora 1 ori. pentru gtirea supelor
-1V ore 3. Pierderea de apa se va diminua cu peste 30%. | si gatitul lent.
4. Programul setat poate fi schimbat mai
devreme in orice moment.
Functia de presetare nu
1. Timpul poate fi ajustat cu cite 1 minut poate fi utilizatd in acest
pul p
(PRAJIRE) Nu 145-150 °C 5-59 min. 42 min. |2 Programul setat poate fi schimbat mai program. Functia este
devreme in orice moment. necesar sa fie realizatd
cu capacul deschis.
1. Presetare pana la 24 de ore (10min -24 de
Yo(ﬁ[';}'{% RT Nu 40+3 °C 6-12 ore 8 ore 2. ;:;)éﬁ?:o:t:?vacjzzialoc: :;ltjetio minute.
3. Programul setat poate fi schimbat mai
devreme in orice moment.
1. Presetare pana la 24 de ore (10min -24 de
ore), cite o ora, cite 10 minute
REHEA ° . . 2. Timpul poate fi ajustat cu cite 1 minut,
(REINCALZIRE) Nu 85-95°C 8-25 min. 25 min. setarea cu cite o ori nu este disponibili.
3. Programul setat poate fi schimbat mai
devreme in orice moment.
1. Presetare indisponibila.
-60-80- - H 2. Timpul poate fi ajustat cu cite 1 minut,cu | Functia de presetare nu
BAKE Da 40-60-80 109 120 20 min. 45 min. cite 1 ori. poate fi utilizatd in acest
(COACERE) -150-160 °C -2 ore 3. Programul setat poate fi schimbat mai program.
devreme in orice moment.
1. Presetare pana la 24 de ore (10min -24 de
ore), cite o ora, cite 10 minute.
2. Timpul poate fi ajustat cu cite 1 minut,
f tarea cu cite o ord nu este disponibila.
STEAM N o 5 min. . s€f . . oo Pentru legume,
> u 90-100 °C 30 min. 3. Apa nu trebuie si depiseasca nivelul al h
(INABUSIRE) -2 ore 4-lea indicat. peste $i carne.
4. Timpul de preparare este afisat sub forma
de numaratoare inversa dupa ce ce apa
fierbe, cu 4 avertismente sonore.
KEEP WARM Nu 73+4 °C Nu Nu Porneste automat dupa ce programul se
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PEFYAUPAHE HA

TEMMEPATYPA

PETYAUPAHE HA = BPEME MO MOA-

MPOrPAMA (MPUBAUSUTEAHU AETAWAK KOMEHTAPHU
TEMMNEPATYPATA CTOﬁHOCTM) TEMMNEPATYPATA PA3BUPAHE
RICE/PASTA 1. Hactpolitka B pamkuTe Ha 24 vaca
(10 MmH-24 vaca), Ha 1 vac, Ha 10 MuH V tomto programu
(OPU3/MACTA) oy N X
2. BpemeTo uie 6bAe 0T6pOsiBAHO CaMO muzZete pripravit
R(IPSM?(;[:I'-(I;)O He 135 °C He 40 MUH. 3a nocAepHmTe octasawy 10 MUH Ha i v§%chny :rull:y krup,
roTeeHe. napf. z pohanky, prosa,
PILOF 3. M360pat Ha nporpama oT HaAMYHWUTE je¢mene.
(MNAAD) MOXXe A Ce MPaBu Mo BCSKO BPEMe.
1. HacTpoiika B pamkuTe Ha 24 yaca (10
MMH-24 vaca), Ha 1 vac, Ha 10 MuH
2. HacTopitka Ha BpeMeTo Ha 1 MuHYTa, Ha 1
JAM He 85-90 °C 1-4 vaca 2 vaca uac
(KOHOUTIOP) 3. BpemeTo ce oT6posBa Ha AMCMIAes.
4. M360pbT Ha Nporpama OT HaAMYHUTE
MO)XXe Aa Ce MPaBu Mo BCAKO BPEMe.
1. Hactpoiika B pamkuTe Ha 24 vaca (10
MUH-24 yaca), Ha 1 yac, Ha 10 MuH
2. HacTopitka Ha BpeMeTo Ha 1 MMHYTa, Ha 1
yac.
(BBA%II-ILE) He 90-100 °C 5-30 MuH. 30 MUH. 3. BpemeTo 3a roTBeHe ce nokassa Ha
AMCrIAES U Ce OTGPOABA, CAEA KaTo
BOAATA 3aBPU, C 4 PasAMHHM 3BYKa.
4. M360pbT Ha Mporpama oT HaAMuHUTE
MO)XXe Aa Ce MPaBu Mo BCAKO BPEMe.
1. Hactpoitka B pamkuTe Ha 24 vaca (10
MWH-24 yaca), Ha 1 vac, Ha 10 MUH. Tasn nporpama
20 2. Hacropitka Ha BpemeTo Ha 1 MuHyTa, Ha 1 on eafuapsa
STEW He 80-95 °C . 1 vac Fparorante va
(3AAYLUABAHE) -1 0 Yyaca 3. M3napeHaTa Boaa e e no-maAako ot 30%.
Cynu 1 6aBHO roTeeHe.
4. M360pabT Ha Nporpama oT HAAUYHUTE
MOXXe Aa Ce MPaBu Mo BCSKO BPEME.
DyHKUMSTA 32 NPEABApH-
1 HacTopiika Ha BpemeTo Ha 1 MuHyTa. TEAHa HaCTpOViKA He
FRY - P! P! yTa. MOXe Aa Ce MaroA3Ba
ITbPSKEHE: He 145-150 °C 5-59 MUH. 42 MUH. 2. M360pbT Ha Mporpama oT HaAUYHUTE NpM Tasu nporpama.
( ) MOXe Aa Ce MpaBy Mo BCAKO BpeMe. DyHkupsaTa Tpsbea Aa ce
M3MbAHSBA NPU OTBOPEH
Kanak.
1. Hactpoiika B pamkuTe Ha 24 yaca (10
MMH-24 vaca), Ha 1 vac, Ha 10 MuH.
(KE?ES\;OHM%I-(FO) He 4043 °C 6-12 vaca 8 vyaca 2. Hacropitka Ha BpemeTo Ha 10 MUHYTH.
3. M360pbT Ha Nporpama OT HaAUYHMTE
MOXe Aa ce MpaBu Mo BCAKO BpeMe.
1. Hactpoitka B pamkute Ha 24 vaca (10
MWH-24 yaca), Ha 1 vac, Ha 10 MUH.
2. Hactpoiika Ha BpeMeTo Ha 1 MuHyTa,
o,
(H}BI/IEI'gIE/éﬂT-iE) He 85-95°C 8-25 muH. 25 muH. HAaCTPOMKa MO YaCOBE HE € HaAWYHA.
3. M360pbT Ha Nporpama oT HaAUYHUTE
MOXe Aa Ce MpaBu Mo BCAKO BpeMme.
1. MpeABapuTEAHa HACTPOIMKA HE € HAAMYHA.
40-60-80-100-120 20 MuH 2. Hacropitka Ha BpeMeTo Ha 1 MuHYTa, Ha 1 AonbaHuTeAHa
BAKE Aa APy : 45 MuH. vac.
(MEYEHE) '1 50‘1 60 °C -2 vyaca 3. 360pbT Ha Nporpama oT HAAUYHUTE $yHuma Tpun.
MOXXe Aa Ce MPaBu Mo BCAKO BPeMe.
1. Hacrpoiika B pamkuTe Ha 24 vaca (10
MWH-24 yaca), Ha 1 vac, Ha 10 MUH
2. Hactpoiika Ha BpemeTo Ha 1 MUHYTa,
HACTPOMKA M0 4acoBe He € HAAMYHA
STEAM He 90-100 °C 5 MUH. 30 MUH. 3. Pour water to 4th water level and it will 3:63?::1?;”,
(NAPA) -2 vaca be keeping boiled. P :
4. BpemeTo 3a roTeHe ce nokassa Ha
AMCTIAES U ce OTGPOSBA, CAEA KaTo
BOAATa 3aBPU, C 4 PasAMUHM 3BYKa.
KEEP WARM BKAIOUBa Ce aBTOMATU4HO, CACA KaTO 3aAaAeHaTa
néﬁ'ﬂ'ﬁi’lﬁ?ﬁ;\ He 73+4 °C He He byHKUMs NpUKAIOUM(c n3kaloHeHne Ha YOGURT
ACTUATA TOMAM) nporpama). pH I I_I ps
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¥ TABAMLA C MPOrPAMMAMM M TEMIMEPATYPbI

MPOrPAMMA

KOPPEKLLUA

TEMMEPATYPbI

TEMIMEPATYPA
(MPUBAU3BUTEADBHO)

KOPPEKLIUA
BPEMEHU

BPEMA NoO
YMOAYAHUIO

KOMMEHTAPUUA

RICE/PASTA
(PYC/MAKAPOHbI)

RISOTTO
(PU30TTO)

PLOV
(MAOB)

Het

135°C

Het

40 MUH.

1. DyHKUMsA OTCPOUKM CTapTa AO 24 yacos
(10 MuHyT-24 yaca), uHTepBaAbl 1 Hac MAM
10 muHyT.

2. Orcyet BpeMeHu HauHeTca 3a 10 MUHYT A0
OKOHYaHUA NMPUTOTOBAEHUA MULLIU.

3. Mporpamma MoxeT 6biTb BbIKAIOHEHA B
aoboe Bpems.

Ezzel a programmal
mas gabonaféléket is
készithet, pl: hajdina,
koles, arpa.

JAM
(MPOrPAMMA
AN AOM.
KOHCEPB,)

Her

85-90 °C

1-4 vac.

2 vac.

1. DyHKLMA OTCPOUKM CTapTa AO 24 yacos
(10 MnHyT-24 vaca), MHTepBaAbl 1 yac uAn
10 MuHYT.

2. MoXHO peryAMpoBaTh KaXAylo MUHYTY UAW
vac.

3. Bpems paboTbl oToBpakaeTcs Ha AUCTAee

4. [Mporpamma MoxeT BbiTb BbIKAIOYEHA B
Ao6oe Bpems.

BOIL
(BAPUTB)

Het

90-100 °C

5-30 MUH.

30 MuH.

1. DyHKLMA OTCPOUKM CTapTa AO 24 Yacos
(10 mMnH.-24 yaca), uHTepsaabl 1 yac uan 10
MUHYT.

2. MOXKHO peryAupoBaTh KaXKAYIO MUHYTY,
YHKUMSA HAaCTPOMKM KaXKAOTO Yaca
HeAOCTyMNHa.

3. Bpems NpuroToBAeHUs HauMHaeTcs nocae
TOro, Kak BOAA BCKMMUT, YeTbIPEXKPaTHbIM
3BYKOBOM CUTHaA.

4. Mporpamma MoxeT GbiTb BbIKAIOYEHA B
Ao6oe Bpems.

STEW
(TYLIATL)

Her

80-95 °C

20 MuH.
-10 vac.

1 vac

1. DyHKLMA OTCPOUKM CTapTa A0 24 vacos (10
MUHYT-24 yaca), uHTepBaAbl 1 yac uan 10
MUHYT.

2. MoXHO peryApoBaTh KaAYIO MUHYTY MAM
yac.

3. MoTepu BOAbI BO BpeMst MPUrOTOBACHMS
cocTasasitoT MeHee 30%.

4. MporpamMma MoxeT GbiTb BbIKAKOUEHa B AGOe
Bpems.

M A€aAbHO MOAXOAUT
AASl MPUTOTOBAEHUA
CynoB U TyLIeHUA.

FRY
(OKAPUTB)

Het

145-150 °C

5-59 MuH.

42 MUH.

MO3KHO peryAupoBaTh KaKAYIO MUHYTY.
MporpaMma MoxeT 6bITb BbIKAIOUEHA B
Aoboe Bpems.

[N

AAsi 3TOM nporpammbl
HeAOCTyrNHa yHKLMA
OTAOXEHHOTO 3arycKa.
Bo Bpems xapku
KPbILLKa yCTPOMCTBA
AOAXH2 6bITb OTKpbITA.

YOGHURT
(MOTVPT)

Her

40+3 °C

6-12 vac.

8 vac.

1. DyHKUMsA OTCPOUKM CTapTa AO 24 Yacos
(10 MuHyT-24 yaca), MHTepBaAbl 1 yac MAM
10 MuHYT.

2. MoxHo peryAnpoBaTh Kaxable 10 MuHYT.

3. Mporpamma MoXeT 6biTb BbIKAIOHYEHA B
Al06oe Bpemst.

REHEAT
(MOAOTPEB)

Her

85-95 °C

8-25 MUH.

25 MuH.

1. DyHKUMs OTCPOUKM CTapTa AO 24 Yacos
(10 MuHyT-24 yaca), uHTepBaAbl 1 yac UAM
10 MuHYT.

2. MOXHO peryAMpoBaTh KasKAYIO MUHYTY,
GYHKUMS HACTPOMKM KaXKAOTO Yaca
HeAOCTyMHa.

3. Mporpamma MoxeT 6biTb BbIKAIOYEHA B
A0Goe BpeMmst.

BAKE
(MEYb)

40-60-80-100-120
-150-160 °C

20 MuH.
-2 vac.

45 mMuH.

1. DyHKLMA OTCPOYKM CTapTa HEAOCTYMHA.

2. MOXHO peryAMpoBaTh KaXKAylo MAHYTY MAU
vac.

3. Mporpamma MoXeT 6biTb BbIKAIOYEHA B
AtoBoe BpeMmst.

AAsi 3TOi NporpamMMbl
HeAOCTyNHa GyHKLUMUS
OTAOXEHHOTO 3aMycKa.

STEAM
(MPUrOTOBAEHME
HA MAPY)

Her

90-100 °C

5 MUH.
-2 vac.

30 mMuH.

1. DyHKLMA OTCPOUKM CTapTa AC 24 Hacos
(10 MuHyT-24 yaca), uHTepBaAbl 1 Yac nAn
10 MuHyT.

2. MoXXHO peryAupoBaTh KaXKAYio MUHYTY,
byHKLMA HACTPOMKM KaXAOrO Yaca
HEAOCTYrHa.

3. YpoBeHb BOAbI AOAXKEH BbiTb Ha OTMETKe
"4" BHYTpYM yawm .

4. Bpemsi MpUroTOBAGHMA HAaUYMHAETCS MOCAE
TOro, Kak BOAA BCKUMMT, YeTbIPEXKPaTHbIM
3BYKOBOM CUTHaA.

Mporpamma mMoxeT
6bITb MCMOAB3OBAHA AAS
OBOLLE, MsiCa U PbiBbI.

KEEP WARM
(OYHKLIMA COX-
PAHEHMA TEMAA)

Her

73+4 °C

Het

Her

ABTOMaTUYECKM BKAIOYAETCA MOCAE OKOHYaHMUSA
NpOrpamMMbl (3a UCKAIOYEHMEM MPOrpamMMbl
Yoghurt ).
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