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ориз

2. Добавете вода в съда за готвене, докато оризът се 
покрие.

5. след като готвенето свърши, изключете уреда от 
кабела. 

4. последните 10 минути от програмата за готвене се 
отброяват на дисплея. когато зададената програма 
приключи, mulicooker автоматично превключва 
в режим KEEP WARM.

3. Затворете капака и изберете програма RISE. 
натиснете START бутона.

1. отмерете 2 чаши ориз и ги сложете в съда за готвене. 

риС

2. Добавьте воды до уровня, соответствующего 
2 меркам риса. шкала находится во внутренней 
части внутренней чаши.

5. после окончания программы отключите от розетки.
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4. когда останется 10 минут до окончания программы, 
на дисплее начнется обратный отсчет оставшегося 
времени. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию 
поддержания тепла KEEP WARM. 

3. Закройте устройство, выберите программу RICE 
и нажмите START.

1. отмерьте 2 мерки риса и положите в чашу.

OREZ

2.  adăugaţi apă până când marcajul din interiorul 
recipientului ce coincide cu cantitatea de orez folosit 
este atins. 

5. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

4. când au mai rămas doar 10 minute din program pe afişaj se 
va observa timpul rămas sub formă de numărătoare inversă. 
când programul este finalizat multicooker-ul trece automat 
pe modul KEEP WARM.

3. Închideţi capacul şi selectaţi programul RICE.  
apăsaţi butonul START. 

1. măsuraţi 2 căni de orez şi introduceţi conţinutul în oala 
interioară.



rice

40 min
rice
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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.

RIZS

2. öntsünk hozzá annyi vizet, amennyit a hozzáadott 
rizsmennyiséghez tartozó vízszintjelző mutat az edény 
oldalán.

5.  a főzés végén húzza ki a készüléket. 

4. mikor már csak 10 perc van hátra a főzési időből, az 
időzítő visszaszámol.  az idő lejárta után a multicooker 
automatikusan a melegen tartó funkcióra KEEP WARM 
kapcsol.  

3. csukjuk le a fedőd és állítsuk be RICE programot, 
majd nyomjuk meg a START gombot. 

1. mérjünk ki 2 adag rizst és öntsük a belső edénybe.

RYŻ

2. dolać wody to poziomu odpowiadającego 2 miarkom 
ryżu. podziałka znajduje się wewnątrz misy wewnętrznej.

5. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

4. kiedy pozostanie 10 minut do końca programu, na 
wyświetlaczu zacznie być odliczany czas pozostały do 
końca. kiedy program dobiegnie końca urządzenie 
automatycznie przełączy się na funkcję trzymania ciepła 
KEEP WARM. 

3. zamknąć urządzenie, ustawić program RICE i nacisnąć 
START.

1. odmierzyć 2 miarki ryżu i umieścić w misie.

RICE

2. přidejte vodu, dokud ve vnitřní nádobě nedosáhne rysky 
odpovídající množství rýže.

5. po dokončení přístroj odpojte. 

4.  až bude zbývat 10 minut do konce vaření, na displeji se 
začne odpočítávat zbývající čas. když je vaření dokončeno, 
multicooker automaticky přejde do programu KEEP 
WARM.

3. zavřete víko a nastavte program RICE. stiskněte tlačítko 
START.

1. odměřte 2 hrnky rice a nasypte ji do vnitřní nádoby.



Макарони

2. Добавете 1.5 купичка вода.

5. след като готвенето свърши, изключете уреда от 
кабела. 

За макарони al dеnte използвайте по-малко вода.

4. когато готвенето свърши, mulicooker автоматично 
преминава в режим KEEP WARM.

3. Затворете капака, изберете програма STEW 
и задайте време за готвене 20 минути. 
натиснете бутона START. 

1. измерете 3 купички макарони и ги изсипете в съда 
за готвене. 

МакаронЫ

2. Добавьте 1,5 мерки воды и немного соли.

5. после окончания программы отключите от розетки.

Чтобы макароны были al dente, следует уменьшить 
количество воды.

4. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию 
поддержания тепла KEEP WARM.

3. Закройте крышку и установите программу STEW 
на 20 минут. нажмите START. 

1. отмерьте 3 мерки макаронных изделий (трубочки или 
спиральки) и положите в чашу устройства.

PASTE

2.  adăugaţi 1 cană si jumătate de apă. 

5. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

pentru pastele al dente utilizaţi mai puţină apă.

4. când programul este finalizat multicooker-ul trece 
automat pe modul KEEP WARM.

3. Închideţi capacul şi selectaţi programul STEW pentru 
20 de minute.  apăsaţi butonul START. 

1. măsuraţi 3 căni de paste şi introduceţi conţinutul în oala 
interioară.
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pasta

20 min
stew
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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 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.

For pasta al dente use less water. 

TÉSZTA

2. adjunk hozzá 1,5 bögre vizet és sózzuk meg.

5.  a főzés végén kapcsolja ki a készüléket. 

az al dente tésztához kevesebb vizet használjon.

4. az idő lejárta után a multicooker automatikusan 
a melegen tartó KEEP WARM funkcióra kapcsol. 

3. csukjuk le a fedőt és állítsuk be a STEW programot 
20 percre, majd nyomjuk meg a START gombot. 

1. mérjünk ki 3 bögre tésztát és öntsük a belső edénybe.

MAKARON

2. dolać 1,5 miarki wody i osolić.

5. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

aby makaron był al dente należy zmniejszyć ilość wody.

4. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie 
automatycznie przełączy się na funkcję trzymania ciepła 
KEEP WARM. 

3. zamknąć pokrywkę i ustawić program STEW 
na 20 minut. nacisnąć START. 

1. odmierzyć 3 miarki makaronu (rurki lub świderki) 
i umieścić w misie urządzenia.

TĚSTOVINY

2. přidejte 1,5 hrnku vody.

5. po dokončení přístroj odpojte. 

pokud těstoviny chcete uvařit „al dente“, použijte méně 
vody. 

4. když je vaření dokončeno, multicooker automaticky 
přejde do programu KEEP WARM.

3. zavřete víko, nastavte program STEW a čas 20 minut. 
stiskněte tlačítko START.

1. odměřte 3 hrnky těstovin a nasypte je do vnitřní nádoby.



оМЛЕТоМЛЕТ OMLETĂ

ако искате да приготвяте омлети с други съставки, 
освен описаните по-горе, трябва да зададете време 
10 минути. разбъркайте съставките с масло/олио, 
запържете 1 минута и добавете яйцата.

pentru a prepara omlete cu alte ingrediente, timpul trebuie 
să fie extins la 10 minute. ingredientele suplimentare se 
adaugă în oala interioară cu untul/uleiul de măsline, se 
prăjesc timp de 1 minut şi apoi se adaugă ouăle.

Для приготовления омлета с добавками, следует 
увеличить время до 10 минут, добавки положить 
в чашу вместе со сливочным/оливковым маслом, 
обжарить и добавить яйца. 

1. разбийте яйцата в купа, добавете сол и пипер. 
разбъркайте с вилица.

1. Bateţi ouăle într-un vas, adăugaţi sare şi piper.  
amestecaţi cu o furculiţă. 

1. Вбейте 4 яйца в чашу, добавьте соль и перец по вкусу. 
смешайте вилкой.

2. Добавете 1 бучка масло/олио в съда за готвене. 
натиснете MENU бутона и изберете програма за 
готвене BOIL. Задайте 8 минути време за готвене.

2.  adăugaţi o linguriţă de unt/ulei de măsline în oala 
interioară.  apăsaţi butonul MENU şi selectaţi 
programul BOIL. setaţi timpul pentru 8 minute.

2. В чашу устройства положите чайную ложку 
сливочного масла, выберите программу BOIL 
и время 8 минут. нажмите START.

5. след като готвенето свърши, изключете уреда от 
кабела. 

5. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 5. после окончания программы отключите от розетки.

4. когато готвенето свърши, multicooker автоматично 
преминава в режим KEEP WARM.

4. când programul este finalizat multicooker-ul trece 
automat pe modul KEEP WARM.

4. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию 
поддержания тепла KEEP WARM.

3. когато маслото се разтопи, добавете яйцата. 
Затворете капака.

3. când untul s-a topit adăugaţi ouăle. Închideţi capacul. 3. когда масло растает, влейте в чашу яйца. 
Закройте крышку. 
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omlette

5 min 8 min
Boil

2

OMLETT

2.  tegyünk 1 tk. vajat/oliva olajat a belső edénybe. 
nyomjuk meg a MENU gombot, állítsuk be a BOIL 
programot, állítsuk az időzítőt 8 percre. 

1.  verjünk fel tojásokat egy tálban, sózzuk, borsozzuk, 
majd keverjük el egy villával. 

OMLET

1. wybić 4 jajka do miseczki, dodać pieprz i sól do smaku.  
wymieszać widelcem.

aby przygotować omlet z dodatkami, należy wydłużyć czas 
do 10 minut, dodatki umieścić w misie razem z masłem/
oliwą, podsmażać chwilę i dodać masę jajeczną. 

při přípravě omelet s jinými přísadami je třeba prodloužit 
čas na 10 minut. přísady ve vnitřní nádobě s máslem/
olivovým olejem smažte 1 minutu a přidejte vejce. 

ha más hozzávalót is szeretnénk adni az omletthez, 
állítsuk az időzítőt 10 perce. vajon/oliva olajon pirítsuk 
a hozzávalókat 1 percig, majd adjuk hozzá a tojásokat. 

OMELETA

2.  w misie urządzenia umieścić łyżeczkę masła, 
ustawić program BOIL i czas 8 minut. nacisnąć START.

2. přidejte do vnitřní nádoby 1 lžičku másla/olivového oleje. 
stiskněte tlačítko MENU a nastavte program BOIL.
nastavte čas 8 minut. 

5.  a főzés végén húzza ki a készüléket. 5. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu. 5. po dokončení přístroj odpojte. 

4. az idő lejárta után a multicooker automatikusan 
a melegen tartó KEEP WARM funkcióra kapcsol. 

4. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie 
automatycznie przełączy się na funkcję trzymania ciepła 
KEEP WARM.

4. když je vaření dokončeno, multicooker automaticky 
přejde do programu KEEP WARM.

3.  amikor a vaj felolvadt, adjuk hozzá a tojásokat. 
csukjuk le a fedőt.   

3. kiedy masło się rozpuści, wlać masę jajeczną do misy 
urządzenia i zamknąć pokrywę. 

3. když se máslo rozpustí, přidejte vejce. zavřete víko. 

1. rozšlehejte vejce v misce, přidejte sůl a pepř. 
míchejte vidličkou.

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. 



нЕобходиМи продукТи:
• 125 г говеждо месо или пилешки гърди
• 2 л вода
• 1 морков
• 1 лук
• 1 връзка магданоз
• 1 стрък целина
• 1 скилидка чесън
• ½ праз лук
• сол на вкус
• 1 лъжичка Вегета
• черен пипер
• листа дивисил

INgREdIENTE:
• 125 g antricot de vită/porc sau piept de pui/de curcan proţionat
• 2 l de apă
• 1 morcov
• 1 ceapă
• 1 legatură de pătrunjel
• 1 ţelină
• 1 căţel de usturoi
• jumătate de praz mediu
• 2 linguriţe de sare
• 1 linguriţă de legume uscate asortate
• piper pentru asezonare
• frunze de patrunjel şi leuştean

ингрЕдиЕнТЫ:
• 125 г антрекота
• 125 г порций для бульона/грудки индейки
• 2 л воды
• морковь - 1 шт.
• лук - 1 шт.
• корень петрушки - 1 шт.
• кусочек сельдерея
• зубчик чеснока - 1 шт.
• половина среднего порея
• чайная ложка соли
• 1 чайная ложка вегеты
• перец по вкусу
• зелень петрушки и любисток

начин на пригоТвянЕ:
1. сипете 2 л. вода в съда за готвене и сложете говеждо 
или пилешко месо.
2. натиснете MENU бутона, изберете програмата 
BOIL. Задайте време за готвене 10 минути и затворете 
капака. натиснете бутона START. след като приключи 
предишната програма, изберете програмата STEW 
и задайте 40 минути време за готвене. Затворете капака. 
3. Добавете всички зеленчуци, солта и вегетата и 
задайте програма STEW с време за готвене 40 минути. 

сервирайте с макарони, сготвени по-рано в mulicooker.

4. накрая добавете магданоза, листата дивисил и черния 
пипер. изберете програма STEW за още 15 минути.

5. когато готвенето приключи, multicooker автоматично 
минава в режим KEEP WARM.

MOd dE pREpaRaRE:
1. turnaţi 2 l de apă în oala interioară şi adăugaţi bucăţile 
de carne.
2. apăsaţi butonul MENU şi selectaţi programul BOIL. 
setaţi timpul pentru 10 minute, închideţi capacul şi apăsaţi 
START.  când programul este finalizat selectaţi funcţia 
STEW şi setaţi timpul la 40 de minute, cu capacul închis. 

3. când programul este finalizat, adăugaţi toate legumele, 
sarea şi legumele uscate asortate şi selectaţi din nou funcţia 
STEW pentru încă 40 de minute.

serviţi cu tăiţeii pregătiţi mai devreme în mulicooker.
6. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

4. la final adăugaţi frunzele de pătrunjel şi ţelină precum 
şi piperul iar apoi selectaţi funcţia STEW pentru încă 
15 minute.
5. când programul este finalizat multicooker-ul trece 
automat pe modul KEEP WARM.

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. Влейте 2 л воды в чашу и поместите порцию 
антрекота и мясо индейки/курицы.
2. нажмите MENU и выберите программу BOIL, время: 
10 минут, закройте крышку и нажмите START. 
Затем выберите программу STEW, время: 40 минут 
и нажмите START.

3. по истечении этого времени, положите в чашу все овощи, 
добавьте соль, вегету и выберите STEW, время: 40 мин.

подавать с макаронами, приготовленными ранее 
в мультиварке.

6. после окончания программы отключите от розетки.

5. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию поддержания 
тепла KEEP WARM.

4. наконец, добавьте зелень петрушки и любисток, 
перец по вкусу и снова выберите STEW, время: 15 мин.

пиЛЕшка/ТЕЛЕшка СупакуринЫЙ Суп SUpĂ CU pUI/VITĂ/CURCaN
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chicken soup

SKładNIKI:
• 125 g antrykotu
• 125 g porcji rosołowej/piersi z indyka
• 2 l wody
• 1 marchew
• 1 cebula
• 1 pietruszka
• kawałek selera
• 1 ząbek czosnku
• pół średniego pora
• łyżeczka soli
• 1 łyżeczka vegety
• pieprz do smaku
• nać pietruszki i lubczyku

INgREdIENTS: 
• 125 g entrecote
• 125 g portions of broth/turkey breast
• 2 l of water
• 1 carrot
• 1 onion
• 1 parsley
• 1 piece of celery
• 1 clove of garlic
• half a medium leek
• 2 tsp. of salt
• 1 tsp. of mixed dried vegetables (vegeta)
• pepper to season
• parsley leaves and lavage

příSadY: 
• 125 g roštěné
• 125 g porcí masového vývaru nebo krůtích prsou
• 2 l vody
• 1 mrkev
• 1 cibule
• 1 petržel
• 1 kousek celeru
• 1 stroužek česneku
• polovina průměrného pórku
• 2 lžíce soli
• 1 lžíce směsi sušené zeleniny
• pepř na dochucení
• listy petržele a libeček

pREpaRaTION:
1. pour 2 l 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 in the pot and add salt, 
dried vegetables (vegeta) and set the STEW program for 40 
minutes.
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.

přípRaVa:
1. nalijte 2 l vody do vnitřní nádoby a vložte dovnitř porci 
roštěné a krůtího nebo kuřecího masa.
2. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program BOIL. 
nastavte čas na 10 minut, zavřete víko a stiskněte tlačítko 
START. poté vyberte program STEW a nastavte čas 40 
minut se zavřeným víkem.

3.  přidejte všechnu zeleninu a sůl, sušenou zeleninu 
a nastavte program STEW na 40 minut.

podávejte s nudlemi, které jste předtím uvařili v hrnci 
multicooker.

6.  po dokončení přístroj odpojte. 

4.  nakonec přidejte listy petržele a libeček, okořeňte 
pepřem a nastavte program STEW na dalších 15 minut.

5. když je vaření dokončeno, multicooker automaticky 
přejde do programu KEEP WARM.

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. wlać 2 litry wody do misy i umieścić porcję antrykotu 
i mięsa z indyka/kurczaka.
2. nacisnąć MENU i ustawić program BOIL na 10 min, 
zamknąć pokrywę i nacisnąć START. następnie ustawić 
program STEW na 40 minut i nacisnąć START.

3. po tym czasie umieść w misie wszystkie warzywa oraz 
dodać sól, vegetę i nastawić na STEW na 40 min.

podawać z makaronem, ugotowanym wcześniej 
w mulicookerze.

6. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

4. na koniec dodać nać pietruszki i lubczyku, pieprz do 
smaku i ponownie ustawić program STEW na 15 min.

5. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie 
automatycznie przełączy się na funkcję trzymania ciepła 
KEEP WARM.

ELKéSZíTéS:
1. öntsünk 2 l vizet a belső edénybe és adjuk hozzá 
a hátszínt és a csirke/ pulykahúst. 
2. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a BOIL 
programot. állítsuk az időzítőt 10 percre, csukjuk le a fedőt 
és nyomjuk meg a START gombot. 10 perc után csukott 
fedőnél válasszuk ki a STEW programot, és állítsuk az 
időzítőt 40 percre. 
3.  adjuk hozzá a felaprított zöldségeket, sót, a 
zöldfűszereket, állítsuk a STEW programot 40 percre.

cérnametélttel tálaljuk, melyet előzőleg megfőztünk 
a multicookerben. 

6.  a főzés végén kapcsolja ki a készüléket. 

4.  végül adjuk hozzá a felaprított petrezselyemzöldjét, 
a lestyánt, borsozzuk ízlés szerint és állítsuk a programot 
még 15 percre. 
5.  az idő lejárta után a multicooker automatikusan 
a melegen tartó KEEP WARM funkcióra kapcsol. 

HOZZáVaLÓK: 
• 125 g marha hátszín
• 125 g csirke - vagy pulykamell
• 2 l víz
• 1 sárgarépa
• 1 vöröshagyma
• 1 petrezselyem
• 1 zeller
• 1 gerezd fokhagyma
• 1 kisebb póréhagyma
• 2 ek só
• 1 ek szárított zöldfűszer
• bors
• petrezselyemzöldje és lestyán

10 min 1h 45 min Boil
stew

TYÚKHÚS LEVESROSÓł

CHICKEN SOUP

KUřECí pOLéVKa

4



начин на пригоТвянЕ:
1. сложете нарязаното пилешко месо в съда за готвене.
натиснете MENU бутона и изберете FRY програма 
за готвене. натиснете COOKING TIME и задайте 10 
минути. Затворете капака и натиснете START.   

2. Добавете доматите и останалите зеленчуци към 
пилешкото месо, добавете и доматеното пюре, чесъна 
и черния пипер.

3. сипете 1,1 л. вода и добавете солта.
4. изберете STEW програма за готвене и задайте време 
за готвене 50 минути. Затворете капака и натиснете 
бутона START. 

5. когато готвенето свърши, multicooker автоматично 
преминава в режим KEEP WARM.

6. след като готвенето приключи, изключете уреда от 
кабела. 

MOd dE pREpaRaRE:
1. puneţi în oala interioară bucăţile de carne.  apăsaţi 
butonul MENU şi selectaţi programul FRY.  apăsaţi 
butonul COOKING TIME şi selectaţi 10 minute.   
Închideţi capacul şi apăsaţi butonul START.   

2. când programul este finalizat, adăugaţi pasta de tomate/
roşiile, usturoiul şi condimentele.

3. turnaţi 1,1 l de apă şi adăugaţi sare.

4. selectaţi funcţia STEW pentru 50 de minute.      
Închideţi capacul şi apăsaţi butonul START.   

5. când programul este finalizat multicooker-ul trece 
automat pe modul KEEP WARM.

6. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. нарежьте мясо небольшими кусочками и положите 
в чашу.  нажмите MENU и выберите программу FRY, 
затем установите COOKING TIME на 10 минут           
и нажмите START.   

2. разрежьте помидоры на мелкие кусочки и удалите 
семена. поместите все овощи в мульти и добавьте 
томатную пасту. Добавьте мелко порезанный чеснок     
и специи.

3. Добавьте 1,1 л воды и соль.
4. Выберите программу STEW, время: 50 мин. Закройте 
крышку.

5. когда программа закончится, устройство автоматически 
переключится на функцию поддержания тепла KEEP 
WARM.

6. после окончания программы отключите от розетки.

нЕобходиМи продукТи:
• 300 г. пилешки гърди
• 2 моркова, нарязани на кубчета
• 2 малки глави лук
• 2 глави цвекло
• 2 домата, нарязани
• 4 средни картофа
• 200 г. зеле
• 2 скилидки чесън, нарязани
• 2 лъжички лимонов сок
• 1 лъжичка олио или зехтин
• 2 лъжички доматено пюре
• 2 лъжичка подправки на вкус
• 1 дафинов лист
• 1,1 л вода
• сол и пипер на вкус

INgREdIENTE:
• 300 g piept de pui
• 2 morcovi tăiaţi în cuburi
• 2 cepe mici
• 2 sfecle
• 2 roşii, tocate
• 4 cartofi medii
• 200 g varză
• 2 căţei de usturoi tocaţi
• 2 linguriţe de suc de lămâie
• 1 linguriţă de ulei de măsline
• 2 linguriţe de concentrat de tomate
• 2 linguriţe de verdeţuri (busuioc, oregano)
• 1 foaie de dafin
• 1,1 l de apă
• sare şi piper pentru asezonare

ингрЕдиЕнТЫ:
• 300 г куриного филе 
• морковь - 2 шт., нарезанная кубиками
• небольшая луковица – 2 шт., мелко нарезанные
• красная свекла - 2 шт., мелко нарезанные
• помидоры - 2 шт., мелко нарезанные
• картофель - 4 шт.
• фиолетовая или белокочанная капуста - 200 г  
• зубчики чеснока - 2шт., мелко нарезанные
• 2 чайные ложки лимонного сока
• 1 столовая ложка оливкового масла
• 2 столовых ложки томатной пасты
• 2 чайные ложки различных приправ (орегано, базилик)
• 1 лавровый лист
• 1,1 л воды
• соль и перец по вкусу

боршукраинСкиЙ борЩ BORŞ
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Borsch

SKładNIKI:
• 300 g filetu z kurczaka 
• 2 szt. marchwi pokrojonej w kostkę
• 2 małe cebule drobno pokrojone
• 2 szt. czerwonych buraków drobno pokrojonych
• 2 szt. pomidorów drobno pokrojonych
• 4 szt. ziemniaków
• 200 g czerwonej lub białej kapusty 
• 2 ząbki czosnku, drobno posiekane
• 2 łyżeczki soku z cytryny
• 1 łyżka oliwy z oliwek
• 2 łyżki koncentratu pomidorowego
• 2 łyżeczki różnych ziół (oregano, bazylia)
• 1 liść laurowy
• 1,1 l wody
• sól i pieprz do smaku

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 tbsp. tomato paste
• 2 tsp. of herbs (basil, oregano)
• 1 bay leaf
• 1,1 l water
• salt and pepper to season

příSadY: 
• 300 g kuřecích prsou
• 2 mrkve nakrájené na kostičky
• 2 malé cibule
• 2 červené řepy
• 2 nadrobno nakrájená rajčata
• 4 středně velké brambory
• 200 g zelí
• 2 jemně nakrájené stroužky česneku
• 2 kávové lžičky citronové šťávy
• 1 lžíce olivového oleje
• 2 lžíce rajčatového koncentrátu
• 2 kávové lžičky bylinek
• 2 lžíce bylinek (bazalka, oregano)
• 1 bobkový list
• 1,1 l vody
• sůl a pepř na dochucení

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 l of water and add 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.

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. mięso pokroić na małe kawałki.  włożyć do miski.  
nacisnąć MENU i ustawić program FRY, następnie 
nacisnąć COOKING TIME na 10 minut i nacisnąć          
START.                                                                                         

2. pokroić pomidory na małe kawałki i oczyścić z nasion. 
umieścić w misie wszystkie warzywa oraz dodać przecier 
pomidorowy. dodać wyciśnięty czosnek i przyprawy.

3. dodać 1,1 l wody i soli.
4. ustawić program na STEW i czas gotowania na 50 min. 
zamknąć pokrywę.

5. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie 
automatycznie przełączy się na funkcję trzymania ciepła 
KEEP WARM.

6. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

ELKéSZíTéS:
1. tegyük a kockára vágott csirkehúst a belső edénybe. 
nyumjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a FRY 
programot. nyomjuk meg a COOKING TIME  gombot, és 
állítsuk az időzítőt 10 percre. csukjuk le a fedőt és nyomjuk 
meg a START gombot. 

2. adjuk hozzá a paradicsomot, a paradicsompürét és          
a többi zöldséget, a fokhagymát és a züldfűszereket.

3. adjunk hozzá 1,1 l vizet, és sózzuk meg.
4. válasszuk ki a STEW programot, állítsuk az időzítőt 
50 percre. csukjuk le a fedőt és nyomjuk meg a START   
gombot.  

5. az idő lejárta után a multicooker automatikusan              
a melegen tartó KEEP WARM. funkcióra kapcsol. 

6. a főzés kapcsolja ki a készüléket. 

přípRaVa:
1. vložte kuřecí maso do vnitřní nádoby. stiskněte tlačítko 
MENU a vyberte program FRY. stiskněte tlačítko 
COOKING TIME a nastavte 10 minut. zavřete víko         
a stiskněte tlačítko START.     

2. přidejte do nádoby rajčata a další zeleninu a přidejte 
rajčatový protlak, česnek a koření. 

3. nalijte 1,1 l vody a přidejte sůl.

4. vyberte program STEW a nastavte 50 minut.       
zavřete víko a stiskněte tlačítko START. 

5. když je vaření dokončeno, multicooker automaticky 
přejde do programu KEEP WARM.

6. po dokončení přístroj odpojte. 

HOZZáVaLÓK: 
• 300 g csirkemell filé
• 2 kockára vágott sárgarépa
• 2 kisebb hagyma
• 2 cékla
• 2 paradicsom, felaprítva
• 4 közepes burgonya
• 200 g lila káposzta
• 2 apróra vágott fokhagymagerezd
• 2 tk. citromlé
• 1 ek. oliva olaj 
• 2 ek. paradicsompüré
• 2 tk. zöldfűszer (bazsalikom, oregánó)
• 1 babérlevél
• 1,1 l víz
• só, bors

15 min 1h FRY
stew

BORSCS (CéKLaLEVES)BaRSZCZ UKRaIŃSKI

BORSCH

BORŠČ
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начин на пригоТвянЕ:
1. сложете лука, моркова и зелената чушка в съда за 
готвене. налейте вода.
2. натиснете MENU бутoна, изберете STEW програма 
за готвене. натиснете COOKING TIME и задайте 
време 45 минути. натиснете START и оставете супата 
да се вари 15 минути.

3. смесете каймата, лука, яйцето, ситно нарязания домат, 
ориза, щипка сол и пипер. 

4. смесете всички съставки и направете малки топчета с 
влажна ръка. след това оваляйтe всяко топче в брашно.
5. Добавете топчетата в съда за готвене. след 10 минути 
добавете и нарязаните домати. след още 10 минути 
добавете бульона или оцета и доматеното пюре.

6. 5 минути преди края на програмата добавете нарязан 
магданоз, сол и пипер на вкус. когато готвенето свърши, 
multicooker автоматично преминава в режим KEEP 
WARM. 

7. след като готвенето приключи, изключете уреда от 
кабела. 

MOd dE pREpaRaRE:
1. puneţi ceapa, morcovul şi ardeiul gras în oala interioară. 
turnaţi apă.
2. apăsaţi butonul MENU şi selectaţi programul STEW. 
apăsaţi butonul COOKING TIME şi selectaţi 45 de 
minute. apăsaţi butonul START şi lăsaţi la gătit pentru 15 
minute. 

3. amestecaţi carnea, ceapa, oul, cartoful tocat şi orezul cu 
puţină sare şi piper până când se obţine un amestec omogen.

4. Formaţi perişoare mici, rotunjindu-le cu mâna înmuiată în 
apă rece şi tapetaţi-le cu făină.
5. adăugaţi perişoarele în oala interioară. după 10 minute 
adăugaţi cartofii tocaţi. după încă 10 minute adăugaţi borşul 
sau oţetul şi pasta de tomate.

6. cu 5 minute înainte de finalizarea programului adăugaţi 
ţelina tocată şi asezonaţi. când programul este finalizat 
multicooker-ul trece automat pe modul KEEP WARM.

7. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. лук, морковь и перец положите в чашу устройства. 
налейте воду.
2. нажмите MENU и выберите программу STEW, 
время: 45 минут. Закройте крышку и нажмите START, 
варите 15 минут.

3. смешайте мясо, лук, яйцо, 1 картофелину , рис            
и приправы, затем тщательно перемешайте.

4. смочите руки, сформируйте шарики и обкатайте        
в муке. 
5. мясные шарики добавьте в бульон. Через 10 минут 
добавьте картофель. Через 10 минут добавьте бульон, 
уксус и томатную пасту. 

6. За 5 минут до окончания программы добавьте 
любисток и приправы. когда программа закончится, 
устройство автоматически переключится на функцию 
поддержания тепла KEEP WARM.

7. после окончания программы отключите от розетки.

Супа ТопчЕТаСуп С ФрикадЕЛЬкаМи CIORBĂ dE pERIŞOARE 

нЕобходиМи продукТи:

необходими 
продукти 
за топчетата:
• ½ лук, нарязан
• 250 г. кайма
• 2 домата, ситно 
нарязани
• 50 г. ориз
• 1 яйце

INgREdIENTE:

pentru perişoare:
• ½ ceapă tocată
• 250 g carne tocată
• 2 cartofi tocaţi
• 50 g de orez
• 1 ou

ингрЕдиЕнТЫ:

Фрикадельки:
• ½ луковицы, 
нарезанной
• 250 г мясного фарша
• 2 картофелины, 
измельченные
• 50 г риса
• 1 яйцо

необходими 
продукти 
за бульона:
• 2 л вода
• ½ глава лук, нарязана
• 1 зелена чушка, нарязана
• 1 морков, ситно нарязан
• 300 мл бульон или 3-4 лъжички оцет
• сол и пипер на вкус

pentru ciorbă:
• 2 l de apă
• ½ ceapă tocată
• 1 ardei verde, tocat
• 1 morcov, tocat
• 300 ml borş sau 3-4 linguri de oţet 
• 2 linguriţe de pastă de tomate
• sare şi piper pentru asezonare

Суп:
• 2 л воды
• ½ луковицы, нарезанной
• 1 зеленый перец, нарезанный 
кубиками
• 1 морковь, нарезанная
• 300 мл бульона и 3-4 столовые 
ложки винного уксуса
• 2 столовые ложки томатной пасты
• соль и перец по вкусу
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meatBall soup

pREpaRaTION:
1. put the onion, carrot and green pepper into the inner 
pot. add the water.
2. press the MENU button, select the STEW program 
and press COOKING TIME for 45 minutes. 
press START, cook for 15 minutes.
3. mix the meat, onion, egg, diced potato, rice and pinch 
of salt and pepper until well mixed.
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 program, add the chopped 
lovage and season. 
7.  when the program is finished, the appliance 
automatically switches to the KEEP WARM function.
8.  after the program is finished, unplug the appliance.

přípRaVa:
1. vložte cibuli, mrkev a zelenou papriku do vnitřní nádoby. 
nalijte vodu.
2. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program STEW. 
stiskněte tlačítko COOKING TIME a nastavte 45 minut. 
stiskněte tlačítko START a duste 15 minut.

3. míchejte maso, cibuli, vejce, rozemletou bramboru a 
špetku soli a pepře, dokud nebudou řádně smíchané.

4. vytvářejte kuličky navlhčenýma rukama a obalujte je v 
mouce.

5. přidejte masové kuličky do vnitřní nádoby. po 10 
minutách přidejte rozemleté brambory. po dalších 10 
minutách přidejte boršč nebo ocet a rajčatový protlak.

6. 5 minut před koncem programu přidejte nadrobno 
nakrájený libeček a koření. když je vaření dokončeno, 
multicooker automaticky přejde do programu KEEP 
WARM. 

7. po dokončení přístroj odpojte. 

ELKéSZíTéS:
1. a felaprított hagymát, sárgarépát, és zöldpaprikát tegyük 
az edénybe. öntsük hozzá a vizet. 
2. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a STEW 
programot. nyomjuk meg a COOKING TIME gombot 
és állítsuk a főzési időt 45 percre. nyomjuk meg a START 
gombot és főzzük 15 percig. 

3. keverjük jól össze a húst, a hagymát, a tojást, a reszelt 
burgonyát és a rizst, sózzuk, borsozzuk. 

4. a masszából nedves kézzel formázzunk húsgombócokat, 
majd forgassuk meg őket lisztben. 
5. tegyük a húsgombócokat a lébe, 10 perc elteltével adjuk 
hozzá a burgonyát. Újabb 10 perc múlva adjuk hozzá a 
húsleveslét, ecetet és a paradicsompürét.

6. 5 perccel a program lejárta előtt adjunk hozzá apróra 
vágott lestyánt, és fűszerezzük ízlés szerint.  az idő lejárta 
után a multicooker automatikusan a melegen tartó KEEP 
WARM funkcióra kapcsol. 
7. a főzés végén kapcsolja ki                                                
a készüléket. 

10 min 45 min.
stew

HÚSgOMBÓC LEVES

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. cebulę, marchew i paprykę umieścić w misie urządzenia. 
wlać wodę.

2. nacisnąć MENU i ustawić program na STEW i czas 
gotowania na 45 minut. zamknąć pokrywę i nacisnąć 
START, gotować przez 15 minut.

3. wymieszać mięso, cebulę, jajko, ziemniaka i ryż, doprawić 
i dokładnie wymieszać.

4. wilgotnymi dłońmi uformować kulki i obtoczyć w mące. 

5. kulki mięsne dodać do wywaru. po 10 minutach dodać 
ziemniaki. po kolejnych 10 minutach dodać bulion, ocet i 
koncentrat pomidorowy. 

6. 5 minut przed końcem programu dodać lubczyk               
i doprawić. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie 
automatycznie przełączy się na funkcję trzymania ciepła 
KEEP WARM.

7. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

SKładNIKI:

Kulki mięsne:
• ½ cebuli, pokrojonej
• 250 g mielonego mięsa
• 2 ziemniaki, zmielone
• 50 g ryżu
• 1 jajko

INgREdIENTS :

Meatballs:
• ½ an onion, chopped
• 250 g minced meat
• 2 potatoes, diced
• 50 g rice
• 1 egg

příSadY: 

Masové kuličky:
• ½ nadrobno nakrájené  
cibule
• 250 g mletého masa
• 2 rozemleté brambory
• 50 g rýže
• 1 vejce

HOZZáVaLÓK: 

Húsgombócok:
• ½ apróra vágott hagyma
• 250 g darált hús
• 2 reszelt burgonya 
• 50 g rizs
• 1 tojás

Zupa:
• 2 l wody
• ½ cebuli, pokrojonej
• 1 zielona papryka, pokrojona w kostkę
• 1 marchew, pokrojona
• 300 ml bulionu i 3-4 łyżki octu winnego
• 2 łyżki koncentratu pomidorowego
• lubczyk, sól i pieprz do smaku

Soup:
• 2 l water
• ½ an onion, chopped
• 1 green pepper, chopped
• 1 carrot, chopped
• 300 ml broth and 3-4 tbsp. 
of wine vinegar 
• 2 tbsp. tomato paste
• salt and pepper for seasoning

Boršč:
• 2 l vody
• ½ nadrobno nakrájené cibule
• 1 nadrobno nakrájená zelená paprika
• 1 nadrobno nakrájená mrkev
• 300 ml boršče nebo 3-2 lžíce octa 
• 2 lžíce rajčatového protlaku
• sůl a pepř na dochucení

Leves:
• 2 l víz
• ½ apróra vágott hagyma
• 1 felaprított zöldpaprika
• 1 felaprított sárgarépa
• 300 ml húsleveslé és 3-4 ek. borecet 
• 2 ek paradicsompüré
• só, bors izlés szerint

ZUpa Z MIĘSNYMI KULKaMI

MEATBALL SOUP

pOLéVKa S MaSOVÝMI 
KNEdLíČKY
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начин на пригоТвянЕ:
1. налейте 2 л вода в съда за готвене, сложете месото – 
пуешко или пилешко.

2. натиснете MENU бутона и изберете програмата 
BOIL. Задайте време 10 минути, затворете капака и 
натиснете START. след това изберете STEW програма 
и задайте време за готвене 40 минути.

3. Добавете всички зеленчуци и солта, вегетата и 
задайте STEW програма за 40 минути.

4. Добавете доматеното пюре, магданоза и дивисила, 
черния пипер и задайте програма STEW за още 15 
минути. 

5. когато готвенето свърши, multicooker автоматично 
преминава в режим KEEP WARM.

6. след като готвенето приключи, изключете уреда от 
кабела. 

сервирайте с макарони, сготвени по-рано в mulicooker.

MOd dE pREpaRaRE:
1. turnaţi 2 l de apă în oala interioară şi adăugaţi bucăţile 
de carne.

2. apăsaţi butonul MENU şi selectaţi programul BOIL. 
setaţi timpul pentru 10 minute, închideţi capacul şi apăsasaţi 
START. când programul este finalizat selectaţi funcţia 
STEW şi setaţi timpul la 40 de minute, cu capacul închis. 

3. când programul este finalizat, adăugaţi toate legumele, 
sarea şi legumele uscate asortate şi selectaţi din nou funcţia 
STEW pentru încă 40 de minute.

4. adăugaţi pasta de tomate, frunzele de pătrunjel şi ţelină 
precum şi piperul iar apoi selectaţi funcţia STEW pentru 
încă 15 minute.

5. când programul este finalizat multicooker-ul trece 
automat pe modul KEEP WARM.

6. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

serviţi cu tăiţeii pregătiţi mai devreme în mulicooker.

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. Влейте 2 л воды в чашу и поместите порцию 
антрекота и мясо индейки/курицы.

2. нажмите MENU и выберите программу BOIL, время: 
10 минут, закройте крышку и нажмите START. Затем 
выберите программу STEW, время: 40 минут и нажмите 
START.

3. по истечении этого времени, добавьте все овощи, а 
также соль, вегету и выберите STEW, время: 40 мин.

4. наконец, добавьте томатную пасту, зелень петрушки 
и любисток, перец по вкусу и снова выберите STEW, 
время: 15 мин.

5. когда программа закончится, устройство автоматически 
переключится на функцию поддержания тепла KEEP 
WARM.

6. после окончания программы отключите от розетки.

подавайте с рисом, приготовленным ранее в устройстве.

нЕобходиМи продукТи:
• 125 г. говеждо месо
• 125 г. бульон или пуешки гърди
• 2 л вода
• 1 морков
• 1 лук
• 1 магданоз
• 1 парче целина 
• 1 скилидка чесън
• половинка праз лук
• 2 лъжички сол
• 2 лъжички вегета
• черен пипер
• 200 g доматено паста
• листа магданоз и дивисил

INgREdIENTE:
• 125 g antricot
• 125 g piept de pui sau de curcan
• 2 l de apă
• 1 morcov
• 1 ceapă
• 1 pătrunjel
• 1 bucată de ţelină
• 1 căţel de usturoi
• jumătate de praz mediu
• 2 linguriţe de sare
• 2 linguriţe de amestec legume uscate
• piper pentru asezonare
• 200 g pastă de tomate
• frunze de pătrunjel şi leuştean

ингрЕдиЕнТЫ:
• 125 г антрекота
• 125 г порций для бульона / грудки индейки
• 2 л воды
• морковь - 1 шт.
• лук - 1 шт.
• корень петрушки - 1 шт.
• кусочек сельдерея
• зубчик чеснока - 1 шт.
• половина среднего порея
• чайная ложка соли
• чайная ложка вегеты
• перец по вкусу
• 200 г томатной пасты
• зелень петрушки и любисток

доМаТЕна Супа С МЕСоТоМаТнЫЙ Суп

 

SUpĂ dE ROŞII CU CARNE
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tomato soup

SKładNIKI:
• 125 g antrykotu
• 125 g porcji rosołowej/ piersi z indyka
• 2 l wody
• 1 marchew
• 1 cebula
• 1 pietruszka
• kawałek selera
• 1 ząbek czosnku
• pół średniego pora
• łyżeczka soli
• łyżeczka vegety
• pieprz do smaku
• 200 g koncentratu pomidorowego
• nać pietruszki i lubczyku

INgREdIENTS: 
• 125 g entrecote
• 125 g portions of broth/turkey breast
• 2l of water
• 1 carrot
• 1 onion
• 1 parsley
• 1 piece of celery
• 1 clove of garlic
• half a medium leek
• 2 tsp. of salt
• 2 tsp. of mix dried vegetables (vegeta)
• pepper to season
• 200g tomato paste
• parsley leaves and lavage

příSadY: 
• 125 g roštěné
• 125 g porcí masového vývaru nebo krůtích prsou
• 2 l vody
• 1 mrkev
• 1 cibule
• 1 petržel
• 1 kousek celeru
• 1 stroužek česneku
• polovina středně velkého pórku
• 2 lžíce soli
• 2 lžíce směsi sušené zeleniny
• pepř na dochucení
• 200 g rajče těstoviny
• listy petržele a libeček

pREpaRaTION:
1. pour 2 l 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 in all the vegetables and add salt, dried 
vegetables and set the STEW program for 40 minutes.
4.  add the tomato paste, parsley leaves and lavage, pepper 
to season and 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.

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. wlać 2 litry wody do misy i umieścić porcję antrykotu     
i mięsa z indyka/kurczaka.

2. nacisnąć MENU i ustawić program BOIL na 10 min, 
zamknąć pokrywę i nacisnąć START. następnie nastawić 
program STEW na 40 min i nacisnąć START.

3. po tym czasie umieść wszystkie warzywa oraz dodać sól, 
vegetę i ustawić STEW na 40 min.

4. na koniec dodać koncentrat pomidorowy, nać pietruszki 
i lubczyk, pieprz do smaku i ponownie ustawić program 
STEW na 15 min.

5. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie automatycznie 
przełączy się na funkcję trzymania ciepła KEEP WARM.

6. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

podawać z ryżem, ugotowanym wcześniej w urządzeniu.

ELKéSZíTéS:
1. öntsünk 2l vizet az edénybe, adjuk hozzá a felvágott 
hátszínt és a csirke/pulykamellet.

2. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a BOIL 
programot, állítsuk az időzítőt 10 percre, csukjuk le a fedőt, 
majd nyomjuk meg a START gombot. ezután válasszuk ki a 
STEW programot, és állítsuk az időzítőt 40 percre. 

3. adjuk hozzá a zöldségeket, a fűszereket, sózzuk meg és 
állítsuk az időzítőt 40 percre. 

4. adjuk hozzá a paradicsompürét, a petrezselyemzöldjét 
és a lestyánt,borsozzuk, majd állítsuk a z időzítőt még 15 
percre. 

5. az idő lejárta után a multicooker automatikusan             
a melegen tartó KEEP WARM funkcióra kapcsol. 

6. a főzés végén kapcsolja ki a készüléket. 

rizzsel tálaljuk, melyet előzőleg 
megfőztünk a multicookerben. 

přípRaVa:
1. nalijte 2 l vody do vnitřní nádoby a vložte dovnitř porci 
roštěné a krůtího nebo kuřecího masa.

2. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program BOIL. 
nastavte čas na 10 minut, zavřete víko a stiskněte tlačítko 
START. poté vyberte program STEW a nastavte čas 40 min. 

3. přidejte všechnu zeleninu a sůl, sušenou zeleninu a nastavte 
program STEW na 40 minut.

4. přidejte rajčatový protlak, listy petržele a libeček, 
okořeňte pepřem a nastavte program STEW na dalších 
15 minut.

5. když je vaření dokončeno, multicooker automaticky 
přejde do programu KEEP WARM.

6. po dokončení přístroj odpojte. 

podávejte s nudlemi, které jste předtím uvařili v hrnci 
multicooker.

HOZZáVaLÓK: 
• 125 g marha hátszín
• 125 g csirke- vagy pulykamell
• 2l víz
• 1 sárgarépa
• 1 db hagyma
• 1 db petrezselyem
• 1 db zeller
• 1 gerezd fokhagyma
• 1 kisebb póréhagyma 
• 200g paradicsompüré
• 2 tk. só
• 2 ek. szárított zöldfűszer
• bors ízlés szerint
• petrezselyemzöldje, lestyán

10 min 1h 45 min.

paRadICSOM LEVESZUPA POMIDOROWA

TOMATO SOUP

RaJSKá pOLéVKa
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начин на пригоТвянЕ:
1. сложете зехтина, лука, морковите, целината, гъбите    
и каймата в съда за готвене.
2. натиснете MENU бутона, изберете FRY програмата. 
натиснете COOKING TIME и задайте 13 минути. 
натиснете START.
3. Запържете за 8 минути, след което добавете 
доматеното пюре, нарязаните домати, чесъна, 
подправките и червеното вино. продължете с FRY 
програмата за оставащите 5 минути.
4. Добавете спагетите и водата. изберете STEW 
програма и задайте време 30 минути. Затворете капака и 
натиснете START. 
5. когато готвенето свърши, multicooker автоматично 
преминава в режим KEEP WARM. 

6. след като готвенето приключи, изключете уреда от 
кабела. 
сервирайте с пармезан.
Цялата вода се абсорбира по време на готвенето. 
количеството вода зависи от Вашите предпочитания 
как да приготвите спагетите.

MOd dE pREpaRaRE:
1. puneţi uleiul, ceapa, morcovul, ţelina, ciupercile şi carnea 
în oala interioară.
2. apăsaţi butonul MENU, selectaţi programul FRY. 
apăsaţi COOKING TIME şi selectaţi 13 minute. apăsaţi 
START.
3. prăjiţi pentru 8 minute iar apoi adăugaţi piureul de roşii, 
roşiile tocate, usturoiul, ierburile aromate şi vinul roşu şi 
continuaţi programul FRY pentru cele 5 minute rămase.

4. adăugaţi pastele şi apa. selectaţi programul STEW şi 
timpul de 30 de minute. Închideţi capacul şi apăsaţi butonul 
START. 
5. când programul este finalizat multicooker-ul trece 
automat pe modul KEEP WARM.

6. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

serviţi cu parmezan. 
adăugaţi apa şi pastele deasupra ingredientelor pentru sos. 
toată apa este absorbită pe parcursul procesului de gătire. 
ajustaţi cantitatea de apă în funcţie de cât de al dente 
preferaţi pastele.

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. В чашу устройства влейте масло, добавьте морковь, 
сельдерей, грибы и мясо. 
2. нажмите кнопку MENU и выберите программу FRY. 
нажмите кнопку COOKING TIME и установите 13 
минут. Закройте крышку и нажмите кнопку START.
3. Жарите 5 минут, а затем добавьте томатную пасту, 
нарезанные помидоры, чеснок, приправы и красное 
вино. продолжайте программу FRY в течение след. 5 
минут.
4. Добавьте макарон и воду. нажмите кнопку MENU, 
выберите программу STEW, время: 30 минут. Закройте 
крышку и нажмите кнопку START.
5. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию поддержания 
тепла KEEP WARM.
6. после окончания программы отключите от розетки.

подавайте с тертым пармезаном.
соВеты: Добавьте воду и макарон поверх фарша и 
томатной пасты. Вся вода впитается во время варки. 
количество воды следует добрать в зависимости от 
желаемой твердости макарон.

нЕобходиМи продукТи:
• 1 лъжичка зехтин
• 1 среден лук, нарязан
• 1 среден морков, ситно                              
нарязан
• 1 стрък целина, ситно                                
нарязана
• 70 г. гъби, нарязани
• 250 г. кайма, да не е тлъста

• 2 лъжички доматено пюре
• 400 g ситно нарязани домати
• 2 лъжички микс от подправки
• 1 скилидка чесън, нарязана
• 250 g паста пенне
• 270 мл вода
• 90 мл червено вино

INgREdIENTE:
• 1 linguriţă de ulei de măsline
• 1 ceapă medie, tocată
• 1 morcov mediu, fin tocat
• 1 baton de ţelină, fin tocat
• 70 g ciuperci tocate
• 250 g carne tocată slabă
• 2 linguri de pastă de roşii

• 400 g roşii tocate
• 2 linguriţe de amestec de plante 
aromatice
• 1 căţel de usturoi, tocat
• 250 g paste penne
• 270 ml de apă
• 90 ml vin roşu

ингрЕдиЕнТЫ:
• 1 столовая ложка оливкового масла
• 1 средняя луковица, мелко нарезанная
• 1 средняя морковь, мелко нарезанная
• 1 стебель сельдерея, мелко нарезанного
• 70 г грибов, мелко нарезанных
• 250 г нежирного говяжьего фарша
• 2 столовые ложки томатной пасты
• 400 г нарезанных помидоров из банки

• 2 чайные ложечки 
различных приправ
• 1 зубчик чеснока, мелко 
нарезанный
• 250 г сухих макарон 
пенне
• 270 мл воды
• 90 мл красного вина

СпагЕТи боЛонЕзЕМакаронЫ С СоуСоМ боЛонЬЕз PASTE BOLOGNESE
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pasta
Bolognese

SKładNIKI:
• 1 łyżka oliwy z oliwek
• 1 średniej wielkości cebula 
pokrojona drobno
• 1 średniej wielkości marchew, 
drobno pokrojona
• 1 łodyga selera naciowego, 
drobno pokrojonego
• 70 g grzybów, drobno             
pokrojonych
• 250 g mielonej chudej wołowiny

• 2 łyżki przecieru pomidorowego
• 400 g krojonych pomidorów 
z puszki
• 2 łyżeczki różnych ziół
• 1 ząbek czosnku, drobno 
pokrojony
• 250 g suchego makaronu penne
• 270 ml wody
• 90 ml czerwonego wina

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

příSadY: 
• 1 lžíce olivového oleje
• 1 nadrobno nakrájená střední 
cibule
• 1 střední mrkev, jemně            
nakrájená
• 1 stonek řapíkatého celeru, 
jemně nakrájený
• 70 g nadrobno nakrájených hub
• 250 g libového mletého masa

• 2 lžíce rajčatového protlaku
• 400 g nadrobno nakrájených 
rajčat z konzervy
• 2 kávové lžičky směsi bylinek
• 1 jemně nakrájený stroužek 
česneku
• 250 g těstovin penne
• 270 ml vody
• 90 ml červeného vína

pREpaRaTION:
1. put the oil, onion, carrot, celery, mushrooms and meat 
into the inner pot.
2. press the MENU button and select the FRY program. 
press COOKING TIME for 13 minutes. press START.
3. 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.
4.  add the pasta and water. press MENU and select the 
STEW program and time for 30 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.
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. 

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. do misy urządzenia wlać oliwę, wrzucić marchew, seler, 
grzyby i mięso. 
2. nacisnąć przycisk MENU i ustawić program FRY. 
nacisnąć przycisk COOKING TIME i wybrać czas 13 min. 
zamknąć pokrywę i nacisnąć przycisk START.
3. smażyć przez 5 minut, a następnie dodać przecier 
pomidorowy, krojone pomidory, czosnek, zioła i czerwone 
wino. kontynuować program FRY przez kolejne 5 minut.

4. dodać makaron i wodę. nacisnąć przycisk MENU, 
ustawić program STEW i czas 30 minut. zamknąć 
pokrywę i nacisnąć przycisk START.
5. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie automatycznie 
przełączy się na funkcję trzymania ciepła KEEP WARM.

6. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

podawać z serem parmezan.
porady: makaron ułożyć na wierzchu mielonego mięsa 
z koncentratem i zalać wodą. całość wody zostanie 
wchłonięta podczas gotowania. dostosować ilość wody w 
zależności jaką twardość makaronu chcemy uzyskać.

ELKéSZíTéS:
1. tegyük az oliva olajat, a hagymát, a sárgarépát, a zellert,    
a gombát és a húst az edénybe. 
2. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a FRY 
programot, állítsuk a főzési időt 13 percre, zárjuk le a fedelet 
és nyomjuk meg a START gombot. 
3. pirítsuk a hozzávalókat 8 percig, majd adjuk hozzá           
a paradicsompürét, a szeletelt paradicsomot, a fokhagymát, 
a züldfűszereket és a vörösbort, majd pirítsuk tovább            
a fennmaradó 5 percben. 
4. adjuk hozzá a tésztát és a vizet, állítsuk be a STEW 
programot, az időzítőt pedig 30 percre. csukjuk le a fedőt 
és nyomjuk meg a START gombot. 
5. az idő lejárta után a multicooker automatikusan a 
melegen tartó funkcióra KEEP WARM kapcsol. 

6. a főzés végén kapcsolja ki a készüléket. 

parmezánnal meghintve tálaljuk. 
a tésztát és a vizet a darált húsra tegyük, a víz teljesen elfő 
a főzés során. annyi vizet használjon, amennyire „al dante” 
szeretné a tésztát. 

přípRaVa:
1. vložte do vnitřní nádoby olej, cibuli, mrkev, celer, houby 
a maso.
2. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program FRY. 
stiskněte tlačítko COOKING TIME a nastavte 13 minut. 
stiskněte tlačítko START.
3. smažte 8 minut, poté přidejte rajčatové pyré, nadrobno 
nakrájená rajčata, česnek, směs bylinek a červené víno a 
pokračujte s programem FRY zbývajících 5 minut.

4. přidejte těstoviny a vodu. vyberte program STEW a čas 
30 minut. zavřete víko a stiskněte tlačítko START. 

5. když je vaření dokončeno, multicooker automaticky 
přejde do programu KEEP WARM.

6. po dokončení přístroj odpojte. 

podávejte s parmezánem. 
 k přísadám omáčky navíc přidejte vodu a těstoviny.  všechna 
voda se během vaření vstřebá. množství vody upravte podle 
toho, jak moc „al dente” chcete těstoviny připravit. 

HOZZáVaLÓK: 
• 1 ek. oliva olaj 
• 1 közepes hagyma apróra vágva
• 1 közepes, apróra vágott 
sárgarépa
• 1 apróra vágott szárzeller
• 70 g szeletelt gomba
• 250 g darált sovány marhahús
• 2 ek paradicsompüré

• 400 g szeletelt konzerv           
paradicsom
• 2 tk. zöldfűszer
• 1 apróra vágott fokhagymagerezd
• 250 g penne tészta
• 270 ml víz
• 90 ml vörösbor

10 min 43 min. FRY
stew

BLOGNAI SPAGETTIMAKARON Z SOSEM BOLOGNESE

PASTA BOLOGNESE

BOLOŇSKé TĚSTOVINY
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начин на пригоТвянЕ:
1. сипете олиото, лука и чесъна в съда за готвене.

2. натиснете MENU бутона, изберете FRY програмата. 
натиснете COOKING TIME и задайте 10 минути 
време. натиснете START и разбърквайте от време на 
време.

3. счупете спагетите на две и ги сложете в съда за 
готвене заедно с останалите съставки. смесете всички 
съставки.

4. изберете STEW програмата. Затворете капака и 
натиснете START. 

5. когато готвенето свърши, multicooker автоматично 
преминава в режим KEEP WARM.

6. след като готвенето приключи, изключете уреда от 
кабела. 

Цялата вода се абсорбира по време на готвенето. 
количеството вода зависи от Вашите предпочитания 
как да приготвите спагетите.

MOd dE pREpaRaRE:
1. puneţi uleiul, ceapa şi usturoiul în oala interioară.

2. apăsaţi butonul MENU, selectaţi programul FRY.  
apăsaţi COOKING TIME şi selectaţi 10 minute.  apăsaţi 
START şi amestecaţi ocazional.

3. rupeţi spaghetele pe jumătate şi puneţi-le în oala 
interioară împreună cu restul ingredientelor şi apa.
amestecaţi toate ingredientele. 

4. selectaţi programul STEW. Închideţi capacul şi apăsaţi 
butonul START. 

5. când programul este finalizat multicooker-ul trece 
automat pe modul KEEP WARM.

6. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

adăugaţi apa şi pastele deasupra ingredientelor pentru sos. 
toată apa este absorbită pe parcursul procesului de gătire. 
ajustaţi cantitatea de apă în funcţie de cât de al dente 
preferaţi pastele.

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. налейте в чашу устройства масло, добавьте лук и 
чеснок.

2. нажмите кнопку MENU и выберите программу FRY. 
нажмите кнопку COOKING TIME и установите 10 
минут. Закройте крышку и нажмите кнопку START.
периодически помешивайте. 

3. сломайте спагетти пополам. Добавьте макарон, 
остальные ингредиенты и воду в чашу. перемешайте 
ингредиенты. 
4. нажмите кнопку MENU,  выберите программу STEW, 
время: 20 мин. Закройте крышку и нажмите кнопку START.

5. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию поддержания 
тепла KEEP WARM.
6. после окончания программы отключите от розетки.

соВеты: Добавьте воду и макарон наверх фарша и 
томатной пасты. Вся вода впитается во время варки. 
количество воды следует добрать в зависимости от 
желаемой твердости макарон варки. количество воды 
следует добрать в зависимости от желаемой твердости 
макарон.

нЕобходиМи продукТи:
• 1 лъжичка зехтин
• ½ средна глава лук, нарязана
• 1 скилидка чесън, смачкана
• 200 г. спагети
• 100 г. бекон, нарязан
• 180 мл. готварска сметана
• 540 мл. вода 
• сол и пипер на вкус

INgREdIENTE:
• 1 linguriţă de ulei de măsline
• ½ ceapă medie, tocată
• 1 căţel de usturoi, pisat
• 200 g spaghete
• 100 g bacon, tocat
• 180 ml   smântână
• 540 ml de apă
• sare şi piper pentru asezonare

ингрЕдиЕнТЫ:
• 1 столовая ложка оливкового масла
• ½  средней луковицы, мелко нарезанной
• 1 зубчик чеснока, измельченный
• 200 г макарон
• 100 г бекона, нарезанного кубиками 
• 180 мл густой сметаны
• 540 мл воды 
• соль и перец по вкусу

СпагЕТи карбонараСпагЕТТи карбонара SPAGHETE CARBONARA
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spaghetti 
carBonara

SKładNIKI:
• 1 łyżka oliwy z oliwek
• ½ średniej wielkości cebuli pokrojonej drobno
• 1 ząbek czosnku przeciśnięty przez praskę
• 200 g makaronu
• 100 g bekonu, pokrojonego w kostkę 
• 180 ml gęstej śmietany
• 540 ml wody 
• sól i pieprz do smaku

INgREdIENTS: 
• 1 tbsp. olive oil
• ½ medium onion, chopped
• 1 garlic clove, crushed
• 200 g spaghetti
• 100 g bacon, chopped
• 180 ml double cream
• 540 ml water
• salt and pepper to season

příSadY: 
• 1 lžíce olivového oleje
• ½ střední cibule, nadrobno nakrájená
• 1 stroužek česneku, rozdrcený
• 200 g špaget
• 100 g jemně nakrájené slaniny
• 180 ml šlehačky
• 540 ml vody
• sůl a pepř na dochucení

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.
3. Break the spaghetti in half and place into the inner pot 
with the rest of the ingredients and water. 
mix all the ingredients.
4. select the STEW program and time for 20 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.
 
tip:  add the 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. 

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. do misy urządzenia wlać oliwę, dodać cebulę i czosnek.

2. nacisnąć przycisk MENU i ustawić program FRY. 
nacisnąć przycisk COOKING TIME i wybrać czas 10 min. 
zamknąć pokrywę i nacisnąć przycisk START. mieszać od 
czasu do czasu. 

3. przełamać spaghetti na pół. dodać makaron oraz resztę 
składników i wodę do misy. wymieszać składniki. 

4.  nacisnąć przycisk MENU, ustawić program STEW i czas 
20 minut. zamknąć pokrywę i nacisnąć przycisk START.

5. kiedy program dobiegnie końca urządzenie 
automatycznie przełączy się na funkcję trzymania ciepła 
KEEP WARM.

6. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

porady:  makaron ułożyć na wierzchu mielonego mięsa 
z koncentratem i zalać wodą. całość wody zostanie 
wchłonięta podczas gotowania. dostosować ilość wody w 
zależności jaką twardość makaronu chcemy uzyskać.

ELKéSZíTéS:
1. öntsük az olajat az edénybe, adjuk hozzá a hagymát és a 
fokhagymát.

2. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a FRY 
programot. állítsuk az időzítőt 10 percre, majd nyomjuk 
meg a START gombot. időnként keverjük meg. 

3. törjük félbe a spagettit, majd tegyük az edénybe a többi 
hozzávalóval együtt, majd öntsük fel vízzel. keverjük össze 
a hozzávalókat. 

4. válasszuk ki a STEW programot, hajtsuk le a készülék 
fedelét, és nyomjuk meg a START gombot. 

5. az idő lejárta után a multicooker automatikusan             
a melegen tartó funkcióra KEEP WARM kapcsol. 

6. a főzés végén kapcsolja ki a készüléket. 
 

a tésztát és a vizet a darált hús tetejére tegyük, a víz 
teljesen elfő a főzés során. annyi vizet használjon, 
amennyire „al dante” szeretné a tésztát. 

přípRaVa:
1. přidejte olej, cibuli a česnek do vnitřní nádoby.

2. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program FRY. 
stiskněte tlačítko COOKING TIME a nastavte 10 minut. 
stiskněte tlačítko START a občas zamíchejte.

3. přelomte špagety napůl a vložte je do vnitřní nádoby se 
zbytkem přísad a vodou.  všechny přísady smíchejte.

4. vyberte program STEW. zavřete víko a stiskněte 
tlačítko START. 

5. když je vaření dokončeno, multicooker automaticky 
přejde do programu KEEP WARM.

6. po dokončení přístroj odpojte. 
 

k přísadám omáčky navíc přidejte vodu a těstoviny.  všechna 
voda se během vaření vstřebá. množství vody upravte podle 
toho, jak moc „al dente” chcete těstoviny připravit. 

HOZZáVaLÓK: 
• 1 ek. oliva olaj 
• ½ közepes apróra vágott hagyma 
• 1 zúzott fokhagymagerezd
• 200 g spagetti
• 100 g kockára vágott bacon szalonna
• 180 ml tejszín
• 540 ml víz
• só és bors

10 min 30-40 min. FRY
stew

SPAGHETTI CARBONARASPAGHETTI CARBONARA

SPAGHETTI CARBONARA

ŠPAGETY CARBONARA
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начин на пригоТвянЕ:
1. сложете зехтина, лука и чесъна в съда за готвене.

2. натиснете MENU бутона и изберете FRY програма 
за готвене. натиснете COOKING TIME и задайте 5 
минути. натиснете START, като често разбърквате.

3. счупете спагетите наполовина и ги сложете в съда 
за готвене, като ги смесите с останалите съставки. 
Добавете водата.

4. изберете STEW програма за готвене и задайте време 
за готвене 20 минути. Затворете капака и натиснете 
START бутона. когато готвенето свърши, multicooker 
автоматично минава в режим KEEP WARM.

5. след като свършите с готвенето, изключете уреда от 
захранването.

полейте спагетите със соса. Водата се абсорбира по 
време на готвенето. количеството вода зависи от 
Вашите предпочитания как да приготвите спагетите.

MOd dE pREpaRaRE:
1. adăugaţi ceapa şi usturoiul în oala interioară. 

2. apăsaţi butonul MENU, selectaţi programul FRY. apăsaţi 
COOKING TIME şi apoi selectaţi 5 minute. apăsaţi 
butonul START şi apoi amestecaţi ocazional.

3. rupeţi spaghetele în două, puneţi-le în oala interioară şi 
apoi amestecaţi cu restul ingredientelor. adăugaţi apă. 

4. selectaţi programul STEW şi setaţi timpul la 20 de 
minute. Închideţi capacul şi apăsaţi START. când programul 
este finalizat multicooker-ul trece automat pe modul KEEP 
WARM.

5. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent.

adăugaţi apa şi pastele deasupra ingredientelor pentru sos. 
toată apa este absorbită pe parcursul procesului de gătire. 
ajustaţi cantitatea de apă în funcţie de cât de al dente 
preferaţi pastele.

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. налейте в чашу устройства масло, добавьте лук и 
чеснок.

2. нажмите MENU и выберите программу FRY. нажмите 
кнопку COOKING TIME и установите 5 мин. Закройте 
крышку и нажмите кнопку START. периодически 
помешивайте. 

3. сломайте спагетти пополам и добавьте вместе с 
остальными ингредиентами в чашу устройства. налейте 
воду. 

4. Выберите программу STEW, установите 20 минут. 
Закройте крышку и нажмите кнопку START. когда 
программа закончится, устройство автоматически 
переключится на функцию поддержания тепла KEEP 
WARM.

5. после окончания программы отключите от розетки.

Важно! макарон должен находиться на остальных 
ингредиентах. отрегулируйте количество воды в 
зависимости от желаемой твердости макарон, для al 
dente уменьшите количество воды.

нЕобходиМи продукТи:
• 1 лъжичка зехтин
• ½ средна глава лук, нарязана
• 1 скилидка чесън, нарязана
• 200 г спагети 
• 180 г домати от консерва
• 150 г риба тон, от консерва
• 540 мл вода
• 1 щипка сух риган
• сол и пипер на вкус

INgREdIENTE:
• 1 linguriţă de ulei de măsline
• ½ ceapă, tocată
• 1 căţel de usturoi zdrobit
• 200 g de spaghete
• 180 g de roşii tocate
• 150 g de ton
• 540 ml de apă
• 1 linguriţă de oregano
• sare şi piper pentru asezonare

ингрЕдиЕнТЫ:
• 1 столовая ложка оливкового масла
• ½ средней луковицы, мелко нарезанной
• 1 зубчик чеснока, измельченный
• 200 г спагетти
• 180 г нарезанных помидоров из банки
• 150 г консервированного тунца
• 540 мл воды
• 1 чайная ложка сушеного орегано
• соль и перец по вкусу

СпагЕТи С риба ТонСпагЕТТи С ТунЦоМ SPAGHETE CU TON
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tuna 
spaghetti

SKładNIKI:
• 1 łyżka oliwy z oliwek
• ½ średniej wielkości cebuli pokrojonej drobno
• 1 ząbek czosnku przeciśnięty przez praskę
• 200 g makaronu spaghetti
• 180 g pokrojonych pomidorów z puszki
• 150 g tuńczyka z puszki
• 540 ml wody
• 1 łyżeczka suszonego oregano
• sól i pieprz do smaku

INgREdIENTS: 
• 1 tbsp. olive oil
• ½ 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
• salt and pepper to season

příSadY: 
• 1 lžíce olivového oleje
• ½ střední cibule, nadrobno nakrájená
• 1 stroužek česneku, rozdrcený
• 200 g špaget
• 100 g jemně nakrájené slaniny
• 180 ml šlehačky
• 540 ml vody
• sůl a pepř na dochucení

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.
3. Break the spaghetti in half and place in the inner pot 
and mix with the rest of the ingredients. add water.
4. 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. 

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. do misy urządzenia wlać oliwę, dodać cebulę i czosnek.

2. nacisnąć przycisk MENU i wybrać program FRY, 
nacisnąć przycisk COOKING TIME i wybrać czas 5 minut. 
zamknąć pokrywę i nacisnąć przycisk START. mieszać od 
czasu do czasu. 

3. przełamać spaghetti na pół i dodać wraz z pozostałymi 
składnikami do misy urządzenia. wlać wodę. 

4. wybrać program STEW i ustawić czas na 20 minut. 
zamknąć pokrywę i nacisnąć przycisk START. kiedy 
program dobiegnie końca, urządzenie automatycznie 
przełączy się na funkcję trzymania ciepła KEEP WARM.

5. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

ważne, aby makaron był na wierzchu wszystkich składników. 
dostosuj ilość wody w zależności jaki makaron preferujesz, 
dla al dente należy zmniejszyć ilość wody.

ELKéSZíTéS:
1. öntsük az olajat az edénybe, adjuk hozzá a hagymát és a 
fokhagymát.

2. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a FRY  
programot. állítsuk az időzítőt 5 percre, majd nyomjuk meg 
a START gombot. időnként keverjük meg. 

3. törjük félbe a spagettit, majd tegyük az edénybe a többi 
hozzávalóval együtt, majd öntsük fel vízzel. 

4. válasszuk ki a STEW programot, az időzítőt állítsuk 
be 20 percre, hajtsuk le a készülék fedelét, és nyomjuk 
meg a START gombot. az idő lejárta után a multicooker 
automatikusan a melegen tartó KEEP WARM funkcióra 
kapcsol. 

5. a főzés végén kapcsolja ki a készüléket. 
 

Fontos hogy a tésztát a többi hozzávaló tetejére tegyük. 
a felhasznált víz mennyiségét ahhoz igazítsuk, milyen 
formában szeretjük a tésztát, az „al dante”- hoz csökkentsük 
a víz mennyiségét. 

přípRaVa:
1. přidejte olej, cibuli a česnek do vnitřní nádoby.

2. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program FRY. 
stiskněte tlačítko COOKING TIME a nastavte 10 minut. 
stiskněte tlačítko START a občas zamíchejte.

3. přelomte špagety napůl a vložte je do vnitřní nádoby se 
zbytkem přísad a vodou.  všechny přísady smíchejte.

4. vyberte program STEW. zavřete víko a stiskněte 
tlačítko START. když je vaření dokončeno, multicooker 
automaticky přejde do programu KEEP WARM.

5. po dokončení přístroj odpojte. 
 

k přísadám omáčky navíc přidejte vodu a těstoviny. všechna 
voda se během vaření vstřebá. množství vody upravte podle 
toho, jak moc „al dente” chcete těstoviny připravit. 

HOZZáVaLÓK: 
• 1 ek. oliva olaj 
• ½ közepes apróra vágott hagyma 
• 1 zúzott fokhagymagerezd
• 200 g spagetti
• 180 g szeletelt konzerv paradicsom 
• 150 g tonhal (konzerv)
• 540 ml víz
• 1 tk szárított oregano
• só, bors

10 min 25 min. FRY
stew

TONHALAS SPAGETTISpagHETTI Z TUŃCZYKIEM

TUNA SPAGHETTI

ŠpagETY S TUŇáKEM
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начин на пригоТвянЕ:
1. Добавете зехтина в съда за готвене.

2. натиснете MENU бутона, изберете FRY програмата. 
натиснете COOKING TIME и задайте време за 
готвене 10 минути. натиснете START.

3. Добавете лука, чушките, гъбите и доматите. 
разбърквайте от време на време. 

4. Добавете ориза, граха, шафрана, бульона. разбъркайте 
и затворете капака

5. изберете RICE програмата и натиснете START.

6. когато готвенето свърши, multicooker автоматично 
преминава в режим KEEP WARM.

7. след като готвенето приключи, изключете уреда от 
кабела. 

MOd dE pREpaRaRE:
1. puneţi uleiul în oala interioară.

2. apăsaţi butonul MENU, selectaţi programul FRY. apăsaţi 
COOKING TIME şi selectaţi 10 minute. apăsaţi START.

3. puneţi ceapa, piperul, ciupercile şi roşiile. amestecaţi 
ocazional.

4.  adăugaţi orezul, mazărea, şofranul şi supa, amestecaţi şi 
apoi închideţi capacul.

5. selectaţi programul RICE şi apăsaţi butonul START. 

6. când programul este finalizat multicooker-ul trece 
automat pe modul KEEP WARM.

7. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. налейте в чашу устройства масло.

2. нажмите кнопку MENU и выберите программу FRY. 
нажмите кнопку COOKING TIME и установите 10 
минут. нажмите START.

3. положите в чашу лук, перец, шампиньоны и 
помидоры. периодически помешивайте.

4. Добавьте рис, горох, шафран и бульон, закройте 
крышку.

5. нажмите кнопку MENU,  выберите программу 
RISOTTO,  а затем нажмите START.

6. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию поддержания 
тепла KEEP WARM.

7. после окончания программы отключите от розетки.

нЕобходиМи продукТи:
• 1 лъжичка зехтин
• ½ малка глава лук, нарязана на кубчета
• ¼ червена чушка, нарязана на кубчета
• ½ зелена чушка, нарязана на кубчета
• 60 г. гъби, нарязани
• 130 г. домати, нарязани
• 280 г. ориз с дълги зърна
• 360 мл пилешки/зеленчуков бульон
• 70 г. замразен грах
• щипка шафран

INgREdIENTE:
• 1 linguriţă de ulei de măsline
• ½ ceapă mică tocată
• ¼ ardei roşu tocat
• ¼ ardei verde tocat
• 60 g ciuperci tăiate
• 130 g roşii tocate
• 280 g orez cu bobul lung
• 360 ml de supă de pui/legume
• 70 g de mazăre
• şofran

ингрЕдиЕнТЫ:
• 2 столовых ложки оливкового масла
• ½ маленькой луковицы, нарезанной перышками
• ¼ болгарского перца, нарезанного
• ½ зеленого перца, нарезанного
• 60 г шампиньонов, нарезанных дольками
• 130 г нарезанных помидоров
• 280 г длинного риса
• 360 мл бульона
• 70 г замороженного зеленого горошка
• Щепотка шафрана

ризоТо ризоТТо С овоЩаМи RISOTTO 
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risotto 

SKładNIKI:
• 2 łyżki oliwy z oliwek
• ½ małej cebuli, pokrojonej w piórka
• ¼ czerwonej papryki, pokrojonej
• ½ zielonej papryki, pokrojonej
• 60 g pieczarek, pokrojonych w plasterki
• 130 g pomidorów, pokrojonych
• 280 g ryżu długoziarnistego
• 360 ml bulionu
• 70 g mrożonego zielonego groszku
• szczypta szafranu

INgREdIENTS: 
• 2 tbsp. olive oil
• ½ small onion, diced
• ¼ red pepper, diced
• ½ 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

příSadY: 
• 1 lžíce olivového oleje
• ½ malé cibule nakrájené na kostičky
• ¼ červené papriky nakrájené na kostičky
• ½ zelené papriky nakrájené na kostičky
• 60 g nakrájených hub
• 130 g nadrobno nakrájených rajčat
• 280 g dlouhozrnné rýže
• 360 ml kuřecího/zeleninového vývaru
• 70 g mraženého hrášku
• špetka šafránu

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.

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. do misy urządzenia wlać oliwę.

2. nacisnąć przycisk MENU i ustawić program FRY.
nacisnąć przycisk COOKING TIME i wybrać czas 10 
minut. nacisnąć przycisk START.

3. do misy włożyć cebulę, paprykę, pieczarki i pomidory. 
mieszać od czasu do czasu.

4. dodać ryż, groszek, szafran oraz bulion, zamknąć 
pokrywę.

5. nacisnąć przycisk MENU, ustawić program RISOTTO, 
a następnie nacisnąć przycisk START.

6. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie automatycznie 
przełączy się na funkcję trzymania ciepła KEEP WARM.

7. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

ELKéSZíTéS:
1. öntsük az olajat a belső edénybe.

2. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a FRY 
programot, nyomjuk meg a COOKING TIME gombot 
és állítsuk az időzítőt 10 perce. nyomjuk meg a START 
gombot.

3. tegyük hozzá a hagymát, paprikát, gombát és 
paradicsomot. időnként keverjük meg.

4. adjuk hozzá a rizst, a zöldborsót, sáfrányt, és az alaplét, 
keverjük el, majd csukjuk le a készülék fedelét. 

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

6. az idő lejárta után a multicooker automatikusan a 
melegen tartó funkcióra KEEP WARM kapcsol. 

7. a főzés végén kapcsolja ki a készüléket. 

přípRaVa:
1. přidejte olej do vnitřní nádoby.

2. stiskněte tlačítko MENU, vyberte program FRY, 
stiskněte tlačítko COOKING TIME a vyberte 10 minut. 
stiskněte tlačítko START.

3. vložte do nádoby cibuli, papriku, houby a rajčata. občas 
zamíchejte. 

4. přidejte rýži, hrášek, šafrán a vývar, zamíchejte a zavřete 
víko. 

5. vyberte program RICE a stiskněte tlačítko START.  

6. když je vaření dokončeno, multicooker automaticky 
přejde do programu KEEP WARM.

7. po dokončení přístroj odpojte. 

HOZZáVaLÓK: 
• 2 ek. oliva olaj
• ½ csíkokra vágott kis hagyma
• ¼ kockára vágott piros paprika
• ½ kockára vágott zöld paprika 
• 60 g szeletelt csiperke gomba
• 130 g szeletelt paradicsom
• 280 g hosszúszemű rizs
• 360 ml csirkehús vagy zöldség alaplé 
• 70 g fagyasztott zöldborsó
• egy csipet sáfrány

10 min 40-50 min. FRY
risotto

rice

RIZOTTÓ RISOTTO Z WARZYWAMI

RISOTTO 

RIZOTO 
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начин на пригоТвянЕ:
1. овкусете пилето с подправките.
2. Добавете зехтина и лука в съда за готвене.
3. натиснете MENU бутона и изберете FRY програма. 
натиснете COOKING TIME, изберете 5 минути. 
натиснете START. Добавете пилешкото месо и 
разбърквайте от време на време.
4. натиснете MENU бутона, изберете RICE програмата. 
натиснете START.
5. Добавете праза, гъбите, ананаса, чили чушката и 
джинджифила. Затворете капака и оставете да се готви 
за 10 минути.
6. Добавете ориза и бульона, смесете всичко и затворете 
капака.
7. когато таймерът отчита 10 минути до края на зададената 
програма, добавете лимоновия сок и соевия сос. 
8. когато готвенето приключи, mulicooker автоматично 
преминава в режим KEEP WARM.

9. след като свършите с готвенето, изключете уреда от 
захранването.
сервирайте със свеж кориандър.

MOd dE pREpaRaRE:
1. asezonaţi puiul cu mixul de condiment picante.
2. adăugaţi ulei în oala interioară. 
3. apăsaţi butonul MENU, selectaţi programul FRY. 
apăsaţi COOKING TIME şi selectaţi 5 minute.  apăsaţi 
butonul START. adăugaţi puiul şi amestecaţi ocazional. 

4. apăsaţi butonul MENU, selectaţi programul RICE.
apăsaţi butonul START.
5. adăugaţi ciupercile, ananasul, ardeiul iute şi ghimbirul. 
Închideţi capacul şi lăsaţi pentru 10 minute. 

6. adăugaţi orezul şi supa, amestecaţi toate ingredientele şi 
închideţi capacul. 
7. când afişajul indică 10 minute rămase adăugaţi sucul de 
lămâie şi sosul de soia. 
8. când programul este finalizat multicooker-ul trece 
automat pe modul KEEP WARM.

9. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

serviţi asezonat cu coriandru proaspăt.

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. посыпать курицу смесью пряных специй.
2. Добавьте масло и лук в чашу устройства. 
3. нажмите кнопку MENU и выберите программу 
FRY. нажмите COOKING TIME и установите                      
5 мин. нажмите кнопку START. Добавьте курицу                    
и периодически помешивайте.
4. нажмите кнопку MENU и выберите программу 
RICE. нажмите кнопку START.
5. Добавить лук-порей, грибы мун, ананас, перец чили и 
имбирь. Закрыть крышку и оставьте на 10 минут.

6. Добавьте рис и бульон, все перемешайте и закройте 
крышку.
7. когда часы покажут 10 минут до окончания программы, 
добавьте лимонный сок и соевый соус.
8. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию поддержания 
тепла KEEP WARM.
9. после окончания программы отключите от розетки.

подавать со свежим кориандром.

нЕобходиМи 
продукТи:
• 2 лъжички зехтин
• ½ средна глава лук, нарязана
• 300 г пилешки гърди,               
на филета
• 500 мл зеленчуков бульон
• 2 купички ориз
• 1 глава праз лук, ситно нарязан
• 10 г китайски гъби - сухи, 
накиснати

• 3 резенчета ананас
• 1 малка чили чушка
• 2 щипки джинджифил
• сока на 1 лимон
• 20 мл соев сос
• микс от подправки – според 
сезона
• 1 клонка свеж кориандър

INgREdIENTE:
• 2 linguriţe de ulei de măsline 
• ½ ceapă medie, tocată 
• 300 g piept de pui, feliat 
• 500 ml supă de legume 
• 2 căni de orez 
• 1 praz mic, feliat subţire 
• 10 g ciuperci 

• 3 felii de ananas 
• 1 ardei iute roşu mic 
• ghimbir 
• sucul dintr-o 1 lămâie 
• 20 ml de sos de soia 
• mix de condimente picant 
• 1 legătură de coriandru proaspăt

ингрЕдиЕнТЫ:
• 2 столовых ложки    
оливкового масла 
• ½ средней луковицы, 
нарезанной
• 300 г куриной грудки,   
нарезать кубиками
• 500 мл овощного бульона
• 2 мерки риса
• 1 маленький лук-порей, 
тонкими ломтиками

• 10 г грибов мун, замоченных
• 3 кусочка ананаса
• 1 маленький чили
• 2 щепотки имбиря
• сок 1 лимона
• 20 мл соевого соуса
• смесь пряных специй
• 1 пучок свежего кориандра

пиЛЕ по киТаЙСкикуриЦа С риСоМ и овоЩаМи PUI ÎN STIL ASIATIC
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asian style 
chicken

SKładNIKI:
• 2 łyżki oliwy z oliwek 
• ½ średniej cebuli, posiekanej
• 300 g piersi z kurczaka,           
pokrojonego w kostkę
• 500 ml bulionu z warzyw
• 2 miarki ryżu
• 1 mały por, cienkie plasterki
• 10 g grzybków mun, namoczone

• 3 plastry ananasa
• 1 mała papryczka chilli
• 2 szczypty imbiru
• sok z 1 cytryny
• 20 ml z sosu sojowego
• mieszanka pikantnych przypraw
• 1 pęczek świeżej kolendry

INgREdIENTS: 
• 2 tbsp. olive oil
• ½ 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 chili
• 2 pinches of ginger
• juice from 1 lemon
• 20 ml of soy sauce
• spicy seasoning mix 
• 1 bunch of fresh coriander

příSadY: 
• 2 lžíce olivového oleje
• ½ střední cibule, nadrobno 
nakrájené
• 300 g nakrájených kuřecích 
prsou
• 500 ml zeleninového vývaru
• 2 hrnky rýže
• 1 malý pórek nakrájený na   
tenká kolečka

• 10 g namočených hub mun
• 3 plátky ananasu
• 1 malá červená chilli paprika
• 2 špetky zázvoru
• šťáva z 1 citronu
• 20 ml sojové omáčky
• směs pálivého koření
• 1 chomáč čerstvého koriandru

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, chili 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.

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. posypać kurczaka pikantną mieszanką przypraw.
2. dodać olej, cebulę do misy urządzenia. 
3. nacisnąć przycisk MENU, ustawić program FRY.
nacisnąć COOKING TIME i wybrać 5 minut. nacisnąć 
przycisk START. dodać kurczaka i mieszać od czasu do 
czasu.
4. nacisnąć przycisk MENU, wybrać program RICE.
nacisnąć przycisk START.
5. dodać por, grzyby mun, ananas, chili i imbir. zamknąć 
pokrywę i pozostawić na 10 minut.

6. dodać ryż i bulion, wymieszać wszystko i zamknąć 
pokrywę.
7. gdy zegar pokaże 10 minut do końca, dodać sok z 
cytryny i sos sojowy.
8. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie automatycznie 
przełączy się na funkcję trzymania ciepła KEEP WARM.

9. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

podawać ze świeżą kolendrą.

ELKéSZíTéS:
1. a csirkét befűszerezzük a csípős ázsiai fűszerkeverékkel.
2. öntsük az olajat a belső edénybe.
3. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a FRY 
programot. nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és 
álíltsuk a főzési időt 5 percre. nyomjuk meg a STARTgombot. 
rakjuk a csirkét az edénybe és időnként keverjük meg. 
4. ezután válasszuk ki a RICE programot és nyomjuk meg a 
START gombot.
5. adjuk hozzá a póréhagymát, a kínai gombát, az ananászt, 
chilit és a gyömbért. csukjuk le a fedőt és főzzük 10 percig. 

6. majd adjuk hozzá a rizst és az alaplét, keverjük össze és 
csukjuk le a fedőt. 
7. amikor már csak 10 perc van hátra a programból, adjuk 
hozzá a citromlevet és a szójaszószt.
8. a program lejárta után a multicooker automatikusan a 
melegen tartó funkcióra KEEP WARM kapcsol. 

9. a főzés végén kapcsolja ki a készüléket. 

Friss korianderrel megszórva tálaljuk.

přípRaVa:
1. ochuťte kuřecí maso směsí pálivého koření.
2. přidejte olej a cibuli do vnitřní nádoby.
3. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program FRY.
stiskněte tlačítko COOKING TIME a nastavte 5 minut. 
stiskněte tlačítko START. přidejte kuřecí maso a občas 
promíchejte.
4. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program RICE.
stiskněte tlačítko START.
5. přidejte pórek, houby mun, ananas, chilli a zázvor. zavřete 
víko a povařte 10 minut. 

6. přidejte rýži a vývar, vše smíchejte a zavřete víko. 

7. když časovač ukazuje 10 minut do konce, přidejte 
citrónovou šťávu a sójovou omáčku. 
8. když je vaření dokončeno, multicooker automaticky 
přejde do programu KEEP WARM.

9. po dokončení přístroj odpojte. 

podávejte s čerstvým koriandrem.

HOZZáVaLÓK: 
• 2 ek oliva olaj
• ½ felkarikázott hagyma
• 300 g csíkokra vágott           
csrirkemell
• 500 ml zöldség alaplé
• 2 bögre rizs
• 1 vékonyra szeletelt         
póréhagyma 
• 10 g kínai szárított mun gomba, 
előzőleg beáztatva

• 3 szelet ananász
• 1 kisebb piros chili
• 2 csipet gyömbér
• 1 citrom leve
• 20 ml szója szósz
• ázsiai fűszerkeverék
• 1 csokor friss koriander

15 min 45 min. FRY
rice

ÁZSIAI CSIRKEKURCZaK Z RYŻEM I WaRZYWaMI

ASIAN STYLE CHICKEN

KUřE pO aSIJSKU
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начин на пригоТвянЕ:
1. сложете пилешкото месо и лука в съда за готвене. 
Добавете водата.

2. натиснете MENU бутона, изберете PILAF програма 
за готвене. Затворете капака и натиснете START.

3. след 15 минути добавете ориза и гъбите.

4. 5 минути преди края на програмата добавете 
магданоза и останалите подправки. 

5. когато готвенето свърши, multicooker автоматично 
преминава в режим KEEP WARM.

6. след като готвенето приключи, изключете уреда от 
кабела. 

MOd dE pREpaRaRE:
1. puneţi ceapa şi puiul în oala interioară. adăugaţi apa.

2. apăsaţi butonul MENU, selectaţi programul PILAF. 
Închideţi capacul şi apăsaţi START.

3. după 15 minute adăugaţi ciupercile şi orezul. amestecaţi 
ocazional.

4.  cu 5 minute înainte de terminarea programului adăugaţi 
pătrunjelul şi asezonaţi.

5. când programul este finalizat multicooker-ul trece 
automat pe modul KEEP WARM.

6. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. В чашу устройства поместите курицу и лук. Залейте 
водой.

2. нажмите кнопку MENU и выберите программу 
PILAF. Закройте крышку и нажмите кнопку START.

3. Через 15 минут добавьте рис и шампиньоны. 

4. За 5 минут до окончания программы добавьте зелень 
петрушки и приправы. 

5. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию поддержания 
тепла KEEP WARM.

6. после окончания программы отключите от розетки.

нЕобходиМи продукТи:
• 3 ½ купички ориз
• 3 пилешко филе, нарязано
• ½ лук, нарязан
• 1 ½ л вода
• 40 г. гъби, нарязани
• магданоз 
• сол и пипер на вкус

INgREdIENTE:
• 3 ½ căni de orez
•  3 bucăţi de piept de pui
•  ½ ceapă tocată 
• 1 ½ l apă
• 40 g ciuperci tăiate
• pătrunjel
• sare şi piper pentru asezonare

ингрЕдиЕнТЫ:
• 3 ½ мерки риса
• 3 одинарных куриных грудки, нарезанных кубиками
• ½ луковицы, измельченной
• 1 ½ л воды
• 40 г грибов, нарезанных ломтиками
• свежая зелень петрушки, измельченная
• соль и перец по вкусу

пиЛаФ С пиЛЕ и гъбипЛов С куриЦЕЙ и грибаМи pILaF CU pUI ŞI CIUpERCI
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pilaF 
with chicken 
and mashrooms

SKładNIKI:
• 3 ½ miarek ryżu
• 3 pojedyncze piersi kurczaka, pokrojone w kostkę
• ½ cebuli, posiekanej
• 1 ½ l wody
• 40 g pieczarek, pokrojonych w plasterki
• Świeża natka pietruszki, posiekana
• sól i pieprz do smaku

INgREdIENTS: 
• 3 ½ cups of rice
• 3 chicken breasts, sliced
• ½ onion, chopped
• 1 ½ l water
• 40 g mushrooms, sliced
• parsley 
• salt and pepper to season

příSadY: 
• 3 ½ hrnku rýže
• 3 nakrájená kuřecí prsa
• ½ nadrobno nakrájené cibule
• 1 ½ l vody
• 40 g nakrájených hub
• petržel 
• sůl a pepř na dochucení

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 and season. 
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.
 

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. do misy urządzenia włożyć kurczaka i cebulę. zalać wodą.

2. nacisnąć przycisk MENU i wybrać program PILAF. 
zamknąć pokrywę i nacisnąć przycisk START.

3. po 15 minutach dodać ryż i pieczarki. 

4. 5 minut przed końcem programu dodać natkę pietruszki 
i przyprawy. 

5. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie automatycznie 
przełączy się na funkcję trzymania ciepła KEEP WARM.

6. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

ELKéSZíTéS:
1. tegyük a csirkét és a hagymát a belső edénybe.  adjunk 
hozzá vizet. 

2. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a PILAF 
programot, csukjuk le a fedőt és nyomjuk meg a START 
gombot. 

3. 15 perc elteltével adjuk hozzá a rizst és a gombát

4. 5 perccel a program lejárta előtt adjuk hozzá a friss, 
felaprított petrezselyemzöldjét és az idényfűszereket ízlés 
szerint. 

5. a program lejárta után a multicooker automatikusan a 
melegen tartó funkcióra KEEP WARM kapcsol. 

6. a főzés végén kapcsolja ki a készüléket. 

přípRaVa:
1. vložte kuřecí maso a mrkev do vnitřní nádoby. přidejte 
vodu.

2. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program PILAF. 
zavřete víko a stiskněte tlačítko START.

3. po 15 minutách přidejte rýži a houby.

4. 5 minut před koncem programu přidejte čerstvou petržel 
a koření. 

5. když je vaření dokončeno, multicooker automaticky 
přejde do programu KEEP WARM.

6. po dokončení přístroj odpojte. 

HOZZáVaLÓK: 
• 3 ½ bögre rizs
• 3 kockára vágott csirkemell
• ½ szeletelt hagyma
• 1 ½ l víz
• 40 g szeletelt csiperke gomba
• Friss, aprított petrezselyemzöldje
• só, bors, idényfűszerek

10 min 40 min.
pilaF

GOMBÁS RIZSES HÚSPILAW Z KURCZAKIEM 
I GRZYBAMI

PILAF WITH CHICKEN 
AND MASHROOMS

pILaF S KUřECíM 
MASEM A HOUBAMI

4



начин на пригоТвянЕ:
1. Добавете олиото и лука в съда за готвене.
2. натиснете MENU бутона, изберете FRY програма. 
натиснете COOKING TIME и задайте 12 мин. натиснете 
START,запържете за 5 мин., като разбърквате от време на 
време. Добавете пилето и пържете с отворен капак. 

3. когато пилешкото порозовее, прибавете и пипера, 
чесъна, нарязания домат и зелените чушки. сипете вода, 
колкото да се покрият продуктите. Добавете солта и 
пипера.
4. изберете STEW програмата и задайте време 50 
мин. Затворете капака и натиснете START.  смесете 
сметаната с брашното до получаването на хомогенна 
смес.
5. когато остават 5 мин до края на програмата, отворете 
капака и сипете 3 лъжички от сместа със сметаната в 
яхнията и разбъркайте добре. когато готвенето свърши, 
multicooker автоматично преминава в режим KEEP 
WARM. след като готвенето приключи, изключете 
уреда от кабела. 

сервирайте с кнедли. За тях смесете 500 г. брашно, 
3 яйца, сол, малко вода. от така получената смес 
оформете с лъжица малки топчета и ги сварете във вода.
 

MOd dE pREpaRaRE:
1. adăugaţi uleiul în oala interioară.
2. apăsaţi butonul MENU, selectaţi programul FRY. apăsaţi 
COOKING TIME şi selectaţi 15 minute. apăsaţi START 
şi prăjiţi pentru 5 minute amestecând ocazional. adăugaţi 
puiul şi prăjiţi cu capacul deschis.

3. când puiul este rumenit adăugaţi boiaua de ardei, 
usturoiul, roşia tocată şi piperul verde. turnaţi apă cât să 
acopere tot conţinutul. adăugaţi sare şi piper.

4. selectaţi programul STEW şi setaţi timpul la 50 de 
minute. Închideţi capacul şi apăsaţi butonul START. 
amestecaţi smântana cu făina până când obţineţi o pastă 
omogenă. 
5. când au mai rămas 5 minute, deschideţi capacul şi turnaţi 
3 linguriţe de zeamă în pasta obţinută din smântână şi făină 
şi amestecaţi până devine din nou omogenă. turnaţi-o încet 
în timp ce amestecaţi continuu. lăsaţi totul să fiarbă timp 
de 2-3 minute. când programul este finalizat multicooker-ul 
trece automat pe modul KEEP WARM. după finalizare 
deconectaţi de la sursa de curent. 
se serveşte cu găluşte. pentru găluşte amestecaţi 500 g de făină, 
3 ouă, 1 linguriţă de sare şi 1-2 dl de apă. utilizaţi o linguriţă 
pentru a porţiona compoziţia în porţii mici şi fierbeţi-le în apă 
clocotindă.

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. налейте в чашу устройства масло и добавьте лук. 
2. нажмите кнопку MENU и выберите программу FRY. 
нажмите кнопку COOKING TIME и установите 15 мин. 
нажмите START и жарьте, помешивая время от времени. 
положите курицу в чашу и жарьте не закрывая крышку. 

3. когда курица подрумянится, добавьте сладкий перец, 
чеснок, нарезанный помидор и перец. налейте воды так, 
чтобы залить содержимое чаши. Добавьте приправы по 
вкусу. 
4. нажмите MENU и выберите STEW, время: 50 минут. 
Закройте крышку и нажмите кнопку START. В это время 
смешайте сметану с мукой до получения кремообразной 
консистенции. 
5. За пять минут до окончания откройте крышку и влейте 3 
столовые ложки соуса в сметану, тщательно перемешайте, 
затем медленно влейте в кастрюлю постоянно помешивая. 
Варить 2-3 минуты. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию поддержания 
тепла KEEP WARM. после окончания программы 
отключите от розетки.
подавать с клецками. приготовьте клецки следующим 
образом: смешайте 500 г муки, 3 яйца, 1 чайную ложку 
соли и 100-200 мл воды. разрежьте тесто на небольшие 
кусочки и сварите в кипящей воде. 

нЕобходиМи 
продукТи:
• ½ кг пилешки бутчета - долни
• ½ кг пилешки бутчета - горни
• 1 лук
• 1-2 скилидки чесън
• 2 лъжички олио
• 1 сладка зелена чушка,  
нарязана

• 1 домат, нарязан
• 1 лъжичка сладка унгарска 
паприка
• 2 мл сметана
• 1 лъжичка брашно
• сол и пипер на вкус

INgREdIENTE:
• 1 kg pulpe de pui
• 1 ceapă
• 1-2 căţei de usturoi 
• 2 linguriţe de ulei 
• 1 ardei gras, tocat

• 1 roşie, tocată
• 1 linguriţă de boia de ardei dulce 
• 200 ml de smântână
• 1 linguriţă de făină
• sare şi piper pentru asezonare

ингрЕдиЕнТЫ:
• ½ кг куриных окорочков
• ½ кг верхней части куриных 
окорочков
• 1 луковица
• 1-2 зубчика чеснока
• 2 столовые ложки масла
• 1 сладкий зеленый перец, 
нарезанный кубиками

• 1 помидор, нарезанный 
кубиками
• 1 столовая ложка сладкого 
венгерского перца (молотого)
• 200 мл сметаны
• 1 чайная ложка муки
• соль и перец по вкусу

пиЛЕшка яхния С чушкиТушЕная куриЦа С пЕрЦЕМ FRIpTURĂ dE pUI CU pIpER
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chicken stew 
with pepper

SKładNIKI:
• ½ kg udek kurczaka
• ½ kg górnej części nóżek kurczaka
• 1 cebula
• 1-2 ząbki czosnku
• 2 łyżki oleju
• 1 słodka zielona papryka, 
pokrojona w kostkę

• 1 pomidor, pokrojony w kostkę
• 1 łyżka słodkiej węgierskiej 
papryki (mielonej)
• 200 ml kwaśnej śmietany
• 1 łyżeczka mąki
• sól i pieprz do smaku

INgREdIENTS: 
• ½ kg chicken legs
• ½ kg chicken drumsticks
• 1 onion
• 1-2 garlic cloves
• 2 tbsp. oil
• 1 sweet green pepper, chopped

• 1 tomato, chopped
• 1 tbsp. sweet hungarian paprika     
(ground)
• 200 ml sour cream
• 1 tsp. flour
• salt and black pepper

příSadY: 
• ½ kg kuřecích stehen
• ½ kg kuřecích paliček
• 1 cibule
• 1-2 stroužky česneku
• 2 lžíce oleje
• 1 nadrobno nakrájená sladká 
zelená paprika

• 1 nadrobno nakrájené rajče
• 1 polévková lžíce mleté sladké 
papriky
• 2 dl zakysané smetany
• 1 kávová lžička mouky
• sůl a černý pepř

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.

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. do misy urządzenia wlać oliwę, dodać cebulę. 
2. nacisnąć przycisk MENU i wybrać program FRY. 
nacisnąć COOKING TIME wybrać czas 15 minut. nacisnąć 
START i smażyć, mieszając od czasu do czasu.  włożyć 
kurczaka do misy i smażyć przy otwartej pokrywie. 

3. kiedy kurczak się zarumieni dodać słodką paprykę, czosnek, 
pokrojonego pomidora i paprykę. nalać wody, aby przykryła 
zawartość misy. doprawić do smaku. 

4. nacisnąć przycisk MENU i wybrać program STEW, ustawić 
czas na 50 minut. zamknąć pokrywę i nacisnąć przycisk START. 
w międzyczasie wymieszać śmietanę z mąką do uzyskania 
kremowej konsystencji. 
5. kiedy pozostanie 5 minut do końca, otworzyć pokrywę 
i wlać 3 łyżki sosu do śmietany, wymieszać dokładnie, 
a następnie wlać powoli do misy, cały czas mieszając. 
gotować przez 2-3 minuty. kiedy program dobiegnie końca, 
urządzenie automatycznie przełączy się na funkcję trzymania 
ciepła KEEP WARM. po zakończeniu programu odłączyć 
urządzenie od prądu.
podawać z kluseczkami. aby przygotować kluseczki, należy 
wymieszać 500 g mąki, 3 jajka, 1 łyżeczkę soli oraz 100-200 ml 
wody. pociąć ciasto na małe kawałki i gotować we wrzącej 
wodzie. 

ELKéSZíTéS:
1. tegyük az olajat és a hagymát az edénybe.
2. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a FRY 
programot. nyomjuk meg a COOKING TIME gombot 
és állítsuk a főzési időt 15 percre. nyomjuk meg a START 
gombot és pirítsuk a hagymát 5 percig közben időnként 
megkeverve. tegyük az edénybe a csirkecombokat és pirítsuk 
aranybarnára nyitott fedőnél.
3. ha megpirult, szórjuk meg a pirospaprikával, adjuk hozzá 
az apróra vágott paradicsomot és zöldpaprikát, a fokhagymát, 
végül az egészet öntsük fel annyi vízzel, hogy éppen ellepje. 
megkeverjük, sózzuk, borsozzuk.
4. válasszuk ki a STEW programot, és állítsuk a főzési időt 
50 perce, csukjuk le a fedőt és nyomjuk meg a START gombot. 
közben keverjük ki simára a tejfölt és a lisztet. 

5. a program lejárta előtt 5 perccel merjünk ki kb 3 evőkanállal 
a pörkölt levéből a habarásba, és keverjük simára. lassan, 
folytonos keverés mellett öntsük a pörkölthöz a habarást, 
nehogy összecsomósodjon. Forraljuk még 2-3 percig. a program 
lejárta után a multicooker automatikusan a melegen tartó 
funkcióra KEEP WARM kapcsol. a főzés végén húzza ki a 
készüléket. 
galuskával tálaljuk: ehhez keverjünk össze 500 g lisztet, 3 tojást, 
1 tk sót és 1-2 dl vizet. vágjuk a tésztát 
apró darabokra egy kanállal és lobogó 
vízben főzzük ki.

přípRaVa:
1. přidejte olej a cibuli do vnitřní nádoby.
2. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program FRY. 
stiskněte tlačítko COOKING TIME a nastavte 15 minut. 
stiskněte tlačítko START a za občasného míchání smažte 5 
minut. přidejte kuřecí maso a smažte s otevřeným víkem. 

3. když je kuře dohněda, přidejte sladkou papriku, česnek, 
nakrájené rajče a zelenou papriku. zalijte vodou tak, aby vše 
bylo ponořeno. přidejte sůl a pepř. 

4. vyberte program STEW a nastavte čas 50 minut. zavřete 
víko a stiskněte tlačítko START. rozmíchejte zakysanou 
smetanu s moukou dohladka. 

5. když zbývá 5 minut, otevřete víko a nalijte 3 lžíce šťávy 
do směsi smetany s moukou, promíchejte dohladka. za 
neustálého míchání pomalu nalijte do dušené směsi. nechte 
2–3 minuty provařit. když je vaření dokončeno, multicooker 
automaticky přejde do programu KEEP WARM. po 
dokončení přístroj odpojte. 

podávejte s knedlíky. na knedlíky smíchejte 500 g mouky, 
3 vejce, 1 lžičku soli a 1-2 dl vody, nakrájejte těsto na malé 
kousky pomocí lžíce a vařte je ve vroucí vodě.

HOZZáVaLÓK: 
• ½ kg csirke felsőcomb
• ½ kg csirke alsócomb
• 1 nagy fej vöröshagyma
• 1-2 fokhagymagerezd
• 2 ek étolaj
• 1 kockára vágott zöldpaprika

• 1 kockára vágott paradicsom
• 1 ek édes magyar pirospaprika 
• 2 dl tejföl
• 1 tk liszt
• só, fekete bors

15 min 65 min.

PAPRIKÁS CSIRKEpOTRaWKa Z KURCZaKa Z papRYKĄ

CHICKEN STEW WITH PEPPER

dUŠENé KUřECí MaSO Na papRICE

4FRY
stew



начин на пригоТвянЕ:
1. сложете зехтина, лука и чесъна в съда за готвене.

2. натиснете MENU бутона, изберете FRY програма за 
готвене. натиснете COOKING TIME и задайте време 
за готвене 10 минути. натиснете START и разбърквайте 
от време на време.

3. след 5 минути добавете морковите и продължете да 
готвите още 5 минути.

4. Добавете месото, нарязано на кубчета, подправките 
и солта.

5. изберете STEW програмата и задайте време 35 
минути. Затворете капака и натиснете START. след 15 
минути добавете доматите и гъбите.

6. когато готвенето свърши, multicooker автоматично 
преминава в режим KEEP WARM. оставете на тази 
програма за 30 минути.

7. след като готвенето приключи, изключете уреда от 
кабела. 

MOd dE pREpaRaRE:
1. puneţi uleiul, ceapa şi usturoiul în oala interioară.

2. apăsaţi butonul MENU, selectaţi programul FRY. apăsaţi 
COOKING TIME şi selectaţi 10 minute. apăsaţi START 
şi amestecaţi ocazional.

3. după 5 minute adăugaţi morcovul şi continuaţi programul 
pentru încă 5 minute.

4. adăugaţi carnea tăiată cubuleţe, asezonaţi cu sare. 

5. selectaţi programul STEW şi setaţi timpul la 35 de 
minute. Închideţi capacul şi apăsaţi butonul START. 
după 15 minute adăugaţi cartofii şi ciupercile. 

6. când programul este finalizat multicooker-ul trece 
automat pe modul KEEP WARM, lăsaţi pentru 30 de 
minute.

7. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. налейте в чашу устройства масло, добавьте лук и чеснок.

2. нажмите кнопку MENU и выберите программу FRY.
нажмите кнопку COOKING TIME и установите 10 
минут. нажмите START. периодически помешивайте. 

3. Через 5 минут добавьте морковь и продолжайте 
готовить след. 5 минут.

4. Добавить нарезанное кубиками мясо, приправы и соль.

5. нажмите кнопку MENU и выберите программу 
STEW. установите 35 минут. Закройте крышку             
и нажмите кнопку START. Через 15 минут добавьте 
картофель и грибы.

6. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию поддержания 
тепла KEEP WARM. Дайте постоять еще 30 минут. 

7. после окончания этого времени отключите от 
розетки.

нЕобходиМи продукТи:
• 2 лъжички зехтин
• ½ кг. свинско месо
• 1 кг картофи
• 1 глава лук, нарязан
• 300 г. гъби
• 1 морков, настърган
• 1 скилидка чесън
• кимион
• сол и пипер на вкус

INgREdIENTE:
• 2 linguriţe de ulei de măsline
• ½ kg carne de porc
• 1 kg de cartofi
• ½ ceapă, tocată
• 300 g ciuperci
• 1 morcov dat pe răzătoare
• 1 căţel de usturoi
• chimen
• sare şi piper pentru asezonare

ингрЕдиЕнТЫ:
• 2 столовых ложки оливкового масла
• ½ кг свинины
• 1 кг картофеля
• 1 луковица
• 300 г грибов или шампиньонов
• 1 морковь, стертая на терке
• Зубчик чеснока - 1 шт.
• тмин 
• соль и перец по вкусу

гювЕч СъС СвинСкоТушЕноЕ МяСо 
С карТоФЕЛЕМ

FRIpTURĂ dE pORC 
ŢĂRĂNEaSCĂ 
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old Fashioned  
pork Fricasse

SKładNIKI:
• 2 łyżki oliwy z oliwek
• ½ kg wieprzowiny
• 1 kg ziemniaków
• 1 cebula
• 300 g grzybów lub pieczarek
• 1 marchew, starta na tarce
• 1 ząbek czosnku
• kminek 
• sól i pieprz do smaku

INgREdIENTS: 
• 2 tbsp. olive oil
• ½ kg pork
• 1 kg potatoes
• 1 onion, chopped
• 300 g mushrooms 
• 1 carrot grated
• 1 clove of garlic
• cumin
• salt and pepper to season

příSadY: 
• 2 lžíce olivového oleje
• ½ kg vepřového masa
• 1 kg brambor
• 1 nadrobno nakrájená cibule
• 300 g hub
• 1 nastrouhaná mrkev
• 1 stroužek česneku
• kmín
• sůl a pepř na dochucení

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, seasoning and salt.
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.
 

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. do misy urządzenia wlać oliwę, dodać cebulę i czosnek.

2. nacisnąć przycisk MENU i ustawić program FRY.
nacisnąć przycisk COOKING TIME i ustawić czas na 10 
min. nacisnąć przycisk START. mieszać od czasu do czasu. 

3. po 5 minutach dodać marchewkę i kontynuować 
mieszanie przez kolejne 5 minut.

4. dodać pokrojone w kostkę mięso, przyprawy i posolić.

5. nacisnąć przycisk MENU, wybrać program STEW.
ustawić czas na 35 minut. zamknąć pokrywę i nacisnąć 
przycisk START. po 15 minutach dodać ziemniaki i grzyby.

6. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie 
automatycznie przełączy się na funkcję trzymania ciepła 
KEEP WARM. pozostawić na kolejne 30 minut. 

7. po upływie tego czasu odłączyć urządzenie od prądu.

ELKéSZíTéS:
1. tegyük az olajat, hagymát és fokhagymát a belső edénybe

2. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a FRY 
programot és állítsuk az időzítőt COOKING TIME 10 perc. 
nyomjuk meg a START gombot, időnként keverjük meg.

3. 5 perc elteltével adjuk hozzá a reszelt répát és pirítsuk 
tovább a fennmaradó 5 percben. 

4. majd adjuk hozzá a kockára vágott sertéshúst, és a 
fűszereket. 

5. válasszuk ki a STEW programot, és állítsuk az időzítőt 
35 percre. csukjuk le a fedőt és nyomjuk meg a START 
gombot. 15 perc elteltével adjuk hozzá a krumplit és a 
gombát. 

6. a program lejárta után a multicooker automatikusan a 
melegen tartó funkcióra KEEP WARM kapcsol, hagyjuk 
így 30 percig.

7. a főzés végén kapcsolja ki a készüléket. 

přípRaVa:
1. přidejte olej, cibuli a česnek do vnitřní nádoby.

2. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program FRY.
stiskněte tlačítko COOKING TIME a nastavte 10 minut. 
stiskněte tlačítko START a občas zamíchejte.

3. po 5 minutách přidejte mrkev a pokračujte zbylých 5 min.

4. přidejte maso nakrájené na kostky, koření a sůl.

5. vyberte program STEW a nastavte čas 35 minut. 
zavřete víko a stiskněte tlačítko START. po 15 minutách 
přidejte brambory a houby.

6. když je vaření dokončeno, multicooker automaticky 
přejde do programu KEEP WARM. nechte odležet dalších 
30 minut. 

7. po dokončení přístroj odpojte. 

HOZZáVaLÓK: 
• 2 ek oliva olaj
• ½ kg sertéshús
• 1 kg krumpli
• 1 hagyma
• 300 g gomba
• 1 reszelt sárgarépa
• 1 gerezd fokhagyma
• kömény
• só, bors

10 min 1h 15 min.

RÉGIMÓDI SERTÉSPÖRKÖLTpOTRaWKa MIĘSNa 
Z ZIEMNIAKAMI

OLD FASHIONED 
PORK FRICASSE

VEpřOVé FRIKaSé pOSTaRU

4FRY
stew



начин на пригоТвянЕ:
1. нарежете свинските пържоли на филета с ок. 0,5 см 
дебелина.

2. необходими са 3 отделни купички - една за 
брашното, солта и пипера, втората за разбитото яйце и 
третата за галетата.

3. Добавете зехтина в съда за готвене.

4. натиснете MENU бутона, изберете FRY програма за 
готвене. натиснете COOKING TIME и задайте време 
за готвене 15 минути. натиснете START.

5. оваляйте свинските котлети в брашно, след това в 
яйцето и накрая в галетата.

6. пържете шницелите 3-4 минути от всяка страна. 

7. след като готвенето приключи, изключете уреда от 
кабела. 

MOd dE pREpaRaRE:
1. Bateţi bucăţile de carne până ajung la o grosime            
de 3-6 mm.

2. pregătiţi 3 vase: unul cu făină asezonată cu sare şi piper, 
altul cu un ou bătut şi un al treilea cu pesmet.

3. adăugaţi uleiul de măsline în oala interioară.

4. apăsaţi butonul MENU selectaţi programul FRY.  
apăsaţi COOKING TIME şi selectaţi 15 minute.      
apăsaţi START.

5. treceţi bucăţile de carne mai întâi prin făină, apoi prin ou 
şi în cele din urmă prin pesmet. 

6. prăjiţi bucăţile de carne pentru 3-4 minute pe fiecare 
parte.

7. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. свиную корейку отбить молотком до толщины 3-5мм.

2. подготовить три неглубоких чаши: в одной смешать 
муку со специями, во второй взбить яйцо, в   третьей 
сухари.

3. налейте в чашу устройства масло.

4. нажмите кнопку MENU и выберите программу FRY. 
нажмите кнопку COOKING TIME и установите 15 
минут. нажмите START.

5. обмакните мясо в муке с приправами, затем в яйце 
и сухарях.

6. обжарьте отбивные в течение 3-4 минут с каждой 
стороны.

7.  после окончания программы отключите от розетки.

нЕобходиМи продукТи:
• 5 лъжички зехтин
• 4 обезкостени свински пържоли
• галета
• брашно
• 1 яйце
• сол и пипер на вкус

INgREdIENTE:
• 5 linguriţe de ulei de măsline
• 4 bucăţi de carne de porc dezosată
• pesmet
• făină
• 1 ou
• sare şi piper pentru asezonare

ингрЕдиЕнТЫ:
• 5 столовых ложек оливкового масла
• 4 ломтика бескостной свиной корейки
• толченные сухари 
• мука
• 1 яйцо
• соль и перец по вкусу

СвинСки шниЦЕЛиСвиная оТбивная ŞNIŢEL dE pORC
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pork schnitzel

SKładNIKI:
• 5 łyżek oliwy z oliwek
• 4 plastry schabu bez kości
• bułka tarta 
• mąka
• 1 jajko
• sól i pieprz do smaku

INgREdIENTS: 
• 5 tbsp. olive oil
• 4 boneless pork chops
• dry breadcrumbs
• flour 
• 1 egg
• salt and pepper to season

příSadY: 
• 5 lžic olivového oleje
• 4 vykostěné vepřové kotlety
• strouhanka
• mouka 
• 1 vejce
• sůl a pepř na dochucení

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.

 

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. schab rozbić cienko tłuczkiem.

2. przygotować 3 płytkie miski: w jednej wymieszać mąkę 
z przyprawami, w drugiej roztrzepane widelcem jajko,           
w trzeciej bułkę tartą.

3. do misy urządzenia wlać oliwę.

4. nacisnąć przycisk MENU i ustawić program FRY. 
nacisnąć przycisk COOKING TIME i wybrać czas 15 
minut. nacisnąć przycisk START.

5. maczać mięso w mące z przyprawami, następnie w jajku 
i bułce tartej.

6. smażyć kotlety przez 3-4 minuty z każdej strony.

7. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

ELKéSZíTéS:
1. a sertésszeleteket kb. 0,5 cm vastagságúra kiklopfoljuk.

2. vegyünk 3 lapos tálat: egyikbe tegyünk lisztet, sót és 
borsot, a másodikba a felvert tojást, a harmadikba pedig 
zsemlemorzsát. 

3. tegyünk oliva olajat a belső edénybe. 

4. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a FRY 
programot. nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és 
álíltsuk a főzési időt 15 percre, és nyomjuk meg a START 
gombot. 

5. Forgassuk meg a hússzeleteket a fűszeres lisztben, majd   
a tojásban, végül a zsemlemorzsában. 

6. süssük a szeleteket 3-4 percig mindkét oldalon. 

7. a sütés végén kapcsolja ki a készüléket.

přípRaVa:
1. rozklepejte vepřové kotlety na tloušťku 3-6 mm.

2. připravte si 4 mělké misky: jednu s moukou, solí a pepřem, 
druhou s rozšlehaným vejcem a třetí se strouhankou.

3. do vnitřní nádoby přidejte olivový olej. 

4. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program FRY. 
stiskněte tlačítko COOKING TIME a nastavte 15 minut. 
stiskněte tlačítko START.

5. posypejte kotlety nejprve okořeněnou moukou, poté je 
namočte do rozšlehaného vejce a nakonec do strouhanky.

6. smažte kotlety 3-4 minuty po obou stranách. 

7. po dokončení přístroj odpojte.

HOZZáVaLÓK: 
• 5 ek oliva olaj
• 4 csontozott sertékaraj
• zsemlemorzsa
• liszt
• 1 tojás
• só, bors ízlés szerint

10 min 15 min.

BÉCSI SZELETKOTLET SCHABOWY

PORK SCHNITZEL

VEpřOVÝ říZEK

4
FRY



начин на пригоТвянЕ:
1. овкусете месото с подправките.

2. сложете зехтина в съда за готвене.

3. натиснете MENU бутона, изберете FRY програма за 
готвене. натиснете COOKING TIME и задайте време 
за готвене 20 минути. натиснете START и запържете за 
3 минути от всяка страна.

4. извадете месото от съда за готвене и в него 
запържете лука за 8 минути. Добавете морковите при 
лука и месото най-отгоре. Добавете дафиновите листа  
и червеното вино и изчакайте, докато заври.

5. изберете STEW програмата и задайте време 
за готвене 3 часа и 30 минути. Затворете капака                 
и натиснете START бутона. 

6. когато готвенето свърши, multicooker автоматично 
преминава в режим KEEP WARM. 

7. след като готвенето приключи, изключете уреда от 
кабела. 

MOd dE pREpaRaRE:
1. asezonaţi carnea de viţel cu ierburile aromate, sarea şi 
piperul.

2. adăugaţi uleiul de măsline în oala interioară.

3. apăsaţi butonul MENU, selectaţi programul FRY.  
apăsaţi COOKING TIME şi selectaţi 20 de minute. 
apăsaţi START şi prăjiţi pentru 3 minute pe fiecare parte.

4. scoateţi carnea şi puneţi ceapa în oala interioară. prăjiţi 
pentru 8 minute. adăugaţi morcovul peste ceapă şi carnea 
deasupra. adăugaţi foile de dafin şi vinul roşu şi lăsaţi totul 
să fiarbă.

5. selectaţi programul STEW şi setaţi timpul la 3 ore şi 30 
de minute. Închideţi capacul şi apăsaţi butonul START. 

6. când programul este finalizat multicooker-ul trece 
automat pe modul KEEP WARM.

7. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. натрите ломтики мяса приправами.

2. налейте в чашу устройства масло.

3. нажмите кнопку MENU и выберите программу FRY.  
нажмите кнопку COOKING TIME и установите 20 
минут. нажмите кнопку START и обжарьте в течение 5 
минут с каждой стороны.

4. Выньте мясо из устройства и положите лук. Жарьте 
в течение 8 минут. Добавьте лук, морковь и положите 
сверху мясо. Добавьте лавровый лист и вино, доведите 
до кипения. 

5. нажмите кнопку MENU,  выберите программу 
STEW, время: 3 часа 30 минут. Закройте крышку и 
нажмите кнопку START.

6. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию поддержания 
тепла KEEP WARM.

7. после окончания программы отключите от розетки.

нЕобходиМи продукТи:
• 2 лъжички зехтин
• 800 г. телешко месо
• 5 големи моркова, нарязани на шайби
• 3 глави лук, нарязани
• 3-4 дафинови листа
• ½ чаша червено вино
• подправки, сол и пипер на вкус

INgREdIENTE:
• 2 linguriţe de ulei de măsline
• 800 g carne de viţel 
• 5 morcovi mari tăiaţi felii
• 3 cepe tocate
• 3-4 foi de dafin
• ½ cană de vin roşu
• ierburi aromate, sare şi piper pentru asezonare

ингрЕдиЕнТЫ:
• 2 столовых ложки оливкового масла
• 800 г телятины
• 5 больших морковок, нарезать ломтиками
• 3 луковицы, нарезанные
• 3-4 лавровых листа
• ½ стакана красного вина
• приправы, соль и перец по вкусу

задушЕно МЕСоТушЕная ТЕЛяТина FRIpTURĂ dE VITĂ
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pot roast

SKładNIKI:
• 2 łyżki oliwy z oliwek
• 800 g cielęciny
• 5 dużych marchewek, pokrojonych w plastry
• 3 cebule, posiekane
• 3-4 liście laurowe
• ½ szklanki czerwonego wina
• zioła, sól i pieprz do smaku

INgREdIENTS: 
• 2 tbsp. olive oil
• 800 g veal
• 5 large carrots, sliced
• 3 onions, chopped
• 3-4 bay leaves
• ½ cup of red wine
• herbs, salt and pepper to season

příSadY: 
• 2 lžíce olivového oleje
• 800 g telecího masa
• 5 velkých nakrájených mrkví
• 3 nadrobno nakrájené cibule
• 3–4 bobkové listy
• ½ hrnku červeného vína
• Bylinky, sůl a pepř na dochucení

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 3 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.
 
 

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. wetrzeć przyprawy w plastry mięsa.

2. do misy urządzenia wlać oliwę.

3. nacisnąć przycisk MENU i ustawić program FRY. 
nacisnąć przycisk COOKING TIME i wybrać czas 20 
minut. nacisnąć przycisk START i smażyć przez 5 minut    
z każdej strony.

4. wyjąć mięso z urządzenia i włożyć cebulę. smażyć przez 
8 minut. dodać marchew na cebulę i na wierzchu ułożyć 
mięso. dodać liście laurowe oraz wino i pozostawić do 
zagotowania. 

5. nacisnąć przycisk MENU, ustawić program STEW        
i czas 3 godziny i 30 minut. zamknąć pokrywę i nacisnąć 
przycisk START. 

6. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie 
automatycznie przełączy się na funkcję trzymania ciepła 
KEEP WARM.

7. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

ELKéSZíTéS:
1. dörzsöljük be a húst a fűszerekkel.

2. öntsük az olajat a belső edénybe.

3. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a FRY 
programot. nyomjuk meg a COOKING TIME gombot, 
állítsuk a főzési időt 20 percre. nyomjuk meg a START 
gombot, és pirítsuk a borjúszeleteket 3 percig mindkét oldalán. 

4. vegyük ki a húsokat, és tegyük a hagymát a belső edénybe. 
pirítsuk 8 percig, majd adjuk hozzá a répát és rakjuk rá vissza 
a húst.  adjuk hozzá a babérlevelet, és a vörösbort, hagyjuk 
felforrni.

5. eztán válasszuk ki a STEW programot, állítsuk a főzési 
időt 3 óra 30 percre. csukjuk le a fedőt és nyomjuk meg    
a START gombot. 

6. a program lejárta után a multicooker automatikusan       
a melegen tartó funkcióra KEEP WARM kapcsol.

7. a főzés végén kapcsolja ki a készüléket. 

přípRaVa:
1. potřete plátky masa kořením.

2. přidejte olivový olej do vnitřní nádoby.

3. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program FRY. 
stiskněte tlačítko COOKING TIME a nastavte 20 minut. 
stiskněte tlačítko START a smažte 3 minuty z každé strany.

4. vyjměte maso a vložte do vnitřní nádoby cibuli. smažte 
8 minut. na cibuli přidejte mrkev a navrch maso. přidejte 
bobkové listy, červené víno a ohřívejte, dokud se nezačne 
vařit.

5. vyberte program STEW a nastavte čas na 3 hodiny       
a 30 minut. zavřete víko a stiskněte tlačítko START. 

6. když je vaření dokončeno, multicooker automaticky 
přejde do programu KEEP WARM.

7. po dokončení přístroj odpojte. 

HOZZáVaLÓK: 
• 2 ek oliva olaj
• 800 g borjúhús
• 5 nagyobb szeletelt sárgarépa
• 3 apróra vágott hagyma
• 3-4 babér levél
• ½ pohár vörösbor
• zöldfűszerek, só, bors

10 min 4 h

DINSZTELT BORJÚdUSZONa CIELĘCINa 

POT ROAST

DUŠENÉ MASO

4FRY
stew



начин на пригоТвянЕ:
1. сложете зехтина, лука, чесъна и месото в съда за 
готвене.

2. натиснете MENU бутона, изберете FRY програма за 
готвене. натиснете COOKING TIME и задайте време 
за готвене 7 минути. натиснете START и разбърквайте 
от време на време.

3. Добавете останалите продукти в съда за готвене и 
разбъркайте.

4. изберете STEW програма и време 1 час. Затворете 
капака и натиснете START.

5. когато готвенето свърши, multicooker автоматично 
преминава в режим KEEP WARM.

6. след като готвенето приключи, изключете уреда от 
кабела. 

махнете дафиновия лист преди да сервирате.

MOd dE pREpaRaRE:
1. adăugaţi uleiul de măsline, usturoiul şi carnea în oala 
interioară.

2. apăsaţi butonul MENU, selectaţi programul FRY.  
apăsaţi COOKING TIME şi selectaţi 7 minute.       
apăsaţi START şi amestecaţi ocazional.

3. puneţi restul ingredientelor în oala interioară şi 
amestecaţi. 

4. selectaţi programul STEW şi setaţi timpul la 1 oră. 
Închideţi capacul şi apăsaţi butonul START.

5. când programul este finalizat multicooker-ul trece 
automat pe modul KEEP WARM.

6. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

scoateţi foile de dafin înainte de servire.

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. налейте в чашу устройства масло, добавьте лук и 
мясо.

2. нажмите кнопку MENU и выберите программу FRY.
нажмите кнопку COOKING TIME и установите 7 
минут. нажмите START. периодически помешивайте. 

3. Добавьте все остальные ингредиенты и хорошо 
перемешайте.

4. нажмите кнопку MENU,  выберите программу 
STEW, время: 1 час. Закройте крышку и нажмите 
кнопку START.

5. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию поддержания 
тепла KEEP WARM.

6. после окончания программы отключите от розетки.

перед подачей на стол удалите лавровый лист. 

нЕобходиМи продукТи:
• 1 лъжичка зехтин
• 1 голяма глава лук
• 3 скилидки чесън, нарязани на ситно
• 750 г. задушено говеждо месо, нарязано на кубчета
• 400 г. домати, нарязани
• 500 г. картофи, нарязани на кубчета
• 200 г. моркови на кубчета
• 150 г. гъби
• 45 мл червено вино
• 2 дафинови листа
• 2 лъжички микс от подправки
• сол и пипер на вкус

INgREdIENTE:
• 1 linguriţă de ulei de măsline
• 1 ceapă mare, tocată
• 3 căţei de usturoi fin tocaţi 
• 750 g de carne de vită pre-fiartă
• 400 g de roşii tocate
• 500 g cartofi, tăiaţi în cuburi
• 200 g de morcovi, tăiaţi în cuburi
• 150 g de ciuperci
• 400 ml de vin alb
• 2 foi de dafin
• 2 linguriţe de ierburi aromatice
• sare şi piper pentru asezonare

ингрЕдиЕнТЫ:
• 1 столовая ложка оливкового масла
• 1 большая луковица, порезанная
• зубчики чеснока - 3шт, мелко нарезанные
• 750 г говядины, нарезанной кубиками
• 400 г нарезанных помидоров из банки
• 500 г картофеля, нарезанного кубиками
• 200 г моркови, нарезанной кубиками
• 150 г молодых шампиньонов
• 45 мл белого вина
• 2 лавровых листа
• 2 чайные ложки различных приправ
• ½ чайной ложки молотого перца
• щепотка соли

гуЛашгуЛяш gULaŞ
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goulash

SKładNIKI:
• 1 łyżka oliwy z oliwek
• 1 duża cebula, pokrojona
• 3 ząbki czosnku, drobno posiekane
• 750 g wołowiny pokrojonej w kostkę
• 400 g krojonych pomidorów z puszki
• 500 g ziemniaków pokrojonych w kostkę
• 200 g marchwi pokrojonej w kostkę
• 150 g młodych pieczarek
• 45 ml białego wina
• 2 liście laurowe
• 2 łyżeczki różnych ziół
• ½ łyżeczki mielonego pieprzu
• szczypta soli

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
• salt and pepper to season

příSadY: 
• 1 lžíce olivového oleje
• 1 nadrobno nakrájená velká cibule
• 3 stroužky česneku, jemně nakrájené
• 750 g hovězího masa na dušení nakrájeného na kostky
• 400 g nadrobno nakrájených rajčat
• 750 g brambor nakrájených na kostičky
• 200 g mrkve nakrájené na kostičky
• 150 g hub
• 45 ml bílého vína
• 2 bobkové listy
• 2 lžíce směsi bylinek
• sůl a pepř na dochucení

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.

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. do misy urządzenia wlać oliwę, dodać cebulę i mięso.

2. nacisnąć przycisk MENU i ustawić program FRY.
nacisnąć przycisk COOKING TIME i ustawić czas na 
7 minut. nacisnąć przycisk START. mieszać od czasu do 
czasu. 

3. dodać wszystkie pozostałe składniki i wymieszać.

4. nacisnąć przycisk MENU, wybrać program STEW 
i czas 1 godzina. zamknąć pokrywę i nacisnąć przycisk 
START.

5. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie automatycznie 
przełączy się na funkcję trzymania ciepła KEEP WARM.

6. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

przed podaniem usunąć liście laurowe. 

ELKéSZíTéS:
1. tegyük az olajat, a hagymát, fokhagymát és a húst a belső 
edénybe.

2. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a FRY 
programot. nyomjuk meg a COOKING TIME gombot, 
és állítsuk a főzési időt 7 percre. nyomjuk meg a START 
gombot, időnként keverjük meg.

3. ezután tegyük a maradék hozzávalókat is az edénybe és 
keverjük össze. 

4. válasszuk ki a STEW programot, és állítsuk a főzési 
időt 1 órára. csukjuk le a fedőt és nyomjuk meg a START 
gombot.  

5. A program lejárta után a multicooker automatikusan a 
melegen tartó funkcióra KEEP WARM kapcsol.

6. a főzés végén kapcsolja ki a készüléket. 

a babérleveleket tálalás előtt 
vegyük ki.

přípRaVa:
1. přidejte olej, cibuli, česnek a maso do vnitřní nádoby.

2. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program FRY.
stiskněte tlačítko COOKING TIME a nastavte 7 minut. 
stiskněte tlačítko START a občas zamíchejte.

3. vložte zbytek přísad do vnitřního hrnce a smíchejte je.

4. vyberte program STEW a čas 1 hodina. zavřete víko a 
stiskněte tlačítko START.

5. když je vaření dokončeno, multicooker automaticky 
přejde do programu KEEP WARM.

6. po dokončení přístroj odpojte. 

před podáváním vyjměte bobkový list.

HOZZáVaLÓK: 
• 1 ek oliva olaj
• 1 nagy fej kockára vágott vöröshagyma
• 3 vékonyra vágott fokhagymagerezd
• 750 g marhahús kockára vágva
• 400 g szeletelt konzerv paradicsom
• 500 g kockára vágott krumpli
• 200 g kockára vágott sárgarépa
• 150 g gomba
• 45 ml fehér bor
• 2 babérlevél
• 2 tk vegyes zöldfűszer
• só, bors

15 min 67 min.

PÖRKÖLTGULASZ

GOULASH

GULÁŠ

4FRY
stew



начин на пригоТвянЕ:
1. сложете листата зеле в съда за готвене.

2. натиснете MENU бутона, изберете BOIL програма. 
натиснете COOKING TIME и задайте 10 мин. 
Затворете капака и натиснете START. след като 
програмата свърши, изключете уреда и го изчакайте да 
се охлади.

3. смесете каймата с лука, подправките и суровия ориз.

4. оформете топчета и ги завийте със зелевите листа.

5. Добавете също нарязаните моркови и лук. изберете 
STEW и задайте време 1 час и 40 мин. Добавете 
доматеното пюре по време на готвенето.. 

6. след 10 минути добавете водата, захарта, солта и 
пипера. Затворете капака. 

7. когато готвенето свърши, multicooker автоматично 
преминава в режим KEEP WARM.

8. след като готвенето приключи, изключете уреда от 
кабела. 

MOd dE pREpaRaRE:
1. puneţi foile de varză în oala interioară.

2. apăsaţi butonul MENU, selectaţi programul BOIL. 
apăsaţi butonul COOKING TIME şi selectaţi 10 minute. 
Închideţi capacul şi apăsaţi butonul START. după finalizarea 
programului, scoateţi aparatul din priză şi lăsaţi să se 
răcească. 

3. amestecaţi carnea cu ceapa, condimentele şi orezul. 

4. puneţi o cantitate mică din compoziţia formată pe fiecare 
frunză de varză şi rulaţi-le. 

5. adăugaţi morcovul şi ceapa în oala interioară. selectaţi 
programul STEW şi setaţi timpul la 1 oră şi 40 de minute. 
adăugaţi pasta de tomate în timpul preparării. 

6. după 10 minute adăugaţi apa, zahărul, sarea şi piperul.
aşezaţi sarmalele în sosul format. Închideţi capacul. 

7. când programul este finalizat multicooker-ul trece 
automat pe modul KEEP WARM.

8. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. капустные листья поместите в чашу и залейте водой. 

2. нажмите кнопку MENU и выберите программу 
BOIL. нажмите кнопку COOKING TIME и установите 
10 минут. Закройте крышку и нажмите кнопку START. 
по истечении этого времени отключите устройство и 
дайте ему остыть.

3. В мясной фарш добавьте приправы, мелко нарезанный 
лук и сырой рис, тщательно перемешайте.

4. из массы слепите шарики и положите их на 
капустный лист, затем заверните. 

5. порезанный лук и морковь положите в чашу 
устройства. нажмите кнопку MENU,  выберите 
программу STEW, время: 1 час 40 минут. 

6. Через 10 минут добавьте воду, немного сахара, соль 
и перец. положите в соус голубцы. Добавьте томатную 
пасту. Закройте крышку. 

7. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию поддержания 
тепла KEEP WARM.

8. после окончания программы отключите от розетки.

нЕобходиМи продукТи:
• 1 зелка
• 1 кг. кайма
• 300 г. ориз
• 1 морков, нарязан
• 2 лъжичка доматено пюре
• 1 лъжичка захар
• сол и пипер на вкус

INgREdIENTE:
• 1 varză
• 1 kg de carne tocată
• 300 g de orez
• 1 morcov, tăiat în felii
• 2 linguriţe de pastă de tomate
• 1 linguriţă de zahăr
• sare şi piper pentru asezonare

ингрЕдиЕнТЫ:
• 1 кочан капусты
• 1 кг мясного фарша
• 2 луковицы
• 300 г риса
• 1 морковка2 столовых ложки томатной пасты
• 1 столовая ложка сахара
• соль и перец по вкусу

СарМигоЛубЦЫ SARMALE
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staFFed caBBage

SKładNIKI:
• 1 główka kapusty
• 1 kg mięsa mielonego
• 2 cebule
• 300 g ryżu
• 1 marchewka
• 2 łyżki koncentratu pomidorowego
• 1 łyżka cukru
• sól i przyprawy do smaku

INgREdIENTS: 
• 1 head of cabbage
• 1 kg of minced meat
• 2 onions
• 300 g of rice
• 1 carrot, sliced
• 2 tbsp. tomato paste
• 1 tbsp. sugar
• salt and pepper to season

příSadY: 
• 1 hlávka zelí
• 1 kg mletého masa
• 300 g rýže
• 1 nakrájená mrkev
• 2 lžíce rajčatového protlaku
• 1 lžíce cukru
• sůl a pepř na dochucení

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. mix the meat with the onion, seasoning and raw rice.
4. Form balls and place them on the cabbage leaves, 
and then wrap.
5. put the sliced carrot and onion into the pot. 
select STEW and set the time for 1 hour and 40 minutes. 
6.  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. 
7.  when the program is finished the appliance automatically 
switches to the KEEP WARM function. 
8.  after the end of the program, unplug the appliance.
 

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. liście kapusty umieścić w misie, zalać wodą. 

2. nacisnąć przycisk MENU i ustawić program BOIL.
nacisnąć przycisk COOKING TIME i ustawić czas na 
10 minut. zamknąć pokrywę i nacisnąć przycisk START. 
po upływie czasu odłączyć urządzenie i pozostawić do 
ostygnięcia.

3. do mielonego mięsa dodać przyprawy, posiekaną cebulę  
i surowy ryż, dokładnie wymieszać.

4. z masy ulepić kulki i umieścić na liściu kapusty, a następnie 
zawinąć. 

5. pokrojoną marchew i cebulę umieścić w misie. nacisnąć 
przycisk MENU, ustawić program STEW i czas 1 godzina 
i 40 minut. 

6. po 10 minutach dodać wodę, cukier, sól i pieprz.  w sosie 
umieścić gołąbki. dodać koncentrat pomidorowy. zamknąć 
pokrywę. 

7. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie 
automatycznie przełączy się na funkcję trzymania ciepła 
KEEP WARM.

8. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

ELKéSZíTéS:
1. tegyük a káposztaleveleket a belső edénybe, adjunk hozzá 
vizet.

2. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a BOIL 
programot. nyomjuk meg a COOKING TIME gombot 
és állítsuk a főzési időt 10 percre. csukjuk le a fedőt és 
nyomjuk meg a START gombot.  a program lejárta után 
húzza ki a készüléket és hagyja lehűlni. 

3. ezalatt keverjük össze a darált húst az kockára vágott 
hagymával, a fűszerekkel és a rizzsel. 

4. Formázzunk gombócokat és tekerjük be őket                   
a káposztalevelekkel. 

5. a felaprított sárgarépát és hagymát tegyük az edénybe. 
válasszuk ki a STEW programot és állítsuk az időzítőt      
1 óra 40 percre. mialatt fő, adjuk hozzá a paradicsompürét.

6. 10 perc után adjunk hozzá vizet, cukrot, sót és borsot. 
tegyük a töltött káposztákat a szószba, majd csukjuk         
le a fedőt. 

7. a program lejárta után a multicooker automatikusan       
a melegen tartó funkcióra KEEP WARM kapcsol.

8. a főzés végén húzza ki                                                     
a készüléket. 

přípRaVa:
1. vložte listy zelí do vnitřní nádoby. 

2. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program BOIL.
stiskněte tlačítko COOKING TIME a nastavte 10 minut. 
zavřete víko a stiskněte tlačítko START. když je program 
ukončen, odpojte přístroj a nechte vychladnout.

3. smíchejte maso s cibulí, kořením a syrovou rýží.

4. utvořte kuličky a pokládejte je na zelné listy. listy zabalte.

5. nakrájenou mrkev a cibuli vložte do nádoby. vyberte 
program STEW a nastavte čas na 1 hodinu a 40 minut. 
Během vaření přidejte rajčatový protlak. 

6. po 10 minutách přidejte vodu, cukr, sůl a pepř.          
vložte plněné zelné listy do omáčky. zavřete víko. 

7. když je vaření dokončeno, multicooker automaticky 
přejde do programu KEEP WARM.

8. po dokončení přístroj odpojte. 

HOZZáVaLÓK: 
• 1 fej káposzta
• 2 fej vöröshagyma
• 1 kg darált hús
• 300 g rizs
• 1 sárgarépa
• 2 ek paradicsompüré
• 1 ek cukor
• só, bors

10 min 1h 50 min.

TÖLTÖTT KÁPOSZTAgOłĄBKI

STAFFED CABBAGE

pLNĚNé ZELNé LISTY

4Boil
stew



начин на пригоТвянЕ:
1. сложете зехтина в съда за готвене и добавете лука.

2. натиснете MENU бутона и изберете FRY. натиснете 
COOKING TIME и задайте 5 мин. натиснете START 
разбърквайки от време на време. 

3. след това добавете нарязаната наденица и месото    
и задайте FRY за 10 мин на отворен капак.

4. Добавете киселото зеле, дафиновия лист, всички 
подправки, гъбите, налейте малко вода и задайте 
програма STEW за 1 час и 30 мин.. Затворете капака    
и натиснете START. по избор: добавете сливите 
и ябълките, натиснете BAKE програма, натиснете 
TEMPERATURE и задайте 80 °c и време 20 мин. 
когато готвенето свърши, multicooker автоматично 
преминава в режим KEEP WARM. 

5. след като готвенето приключи, изключете уреда от 
кабела. 
накрая можете да добавите малко кимион, риган          
и червено вино.

MOd dE pREpaRaRE:
1. adăugaţi uleiul de măsline şi ceapa în oala interioară.

2. apăsaţi butonul MENU, selectaţi programul FRY. 
apăsaţi COOKING TIME şi selectaţi 5 minute. apăsaţi 
START şi amestecaţi ocazional.

3. adăugaţi cârnaţii tocaţi şi carnea şi selectaţi programul 
FRY, pentru 10 minute, cu capacul ridicat. 

4. adăugaţi varza murată, foile de dafin, ienibaharul, ienupăr 
ul, ciupercile, piperul şi puţină apă iar apoi selectaţi 
programul STEW şi setaţi timpul la 1 oră şi 30 de minute. 
opţional:  adăugaţi 4 prune, 1 măr mic şi apoi selectaţi 
programul BAKE, apăsaţi TEMPERATURE şi setaţi 80 °с, 
şi timpul la 20 de minute. când programul este finalizat 
multicooker-ul trece automat pe modul KEEP WARM.

5. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 
la final adăugaţi puţin chimen, maghiran şi vin roşu.

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. налейте в чашу масло и добавьте лук.

2. нажмите кнопку MENU и выберите программу FRY. 
нажмите кнопку COOKING TIME и установите 15 
минут. нажмите START, помешивая время от времени.

3. Через 5 минут добавьте нарезанную колбасу и мясо, 
продолжайте жарить не закрывая крышку.

4. по истечении этого времени, добавьте квашеную 
капусту, лавровый лист, гвоздичный перец, можжевельник, 
замоченные грибы, перец и немного воды. Выберите 
программу STEW, время: 1,5 часа, Закройте крышку и 
нажмите START. по истечении этого времени, добавьте 
4 шт. чернослива и 1 небольшое яблоко. нажмите 
MENU, выберите BAKE, нажмите TEMPERATURE                                
и установите 80 °с, а также COOKING TIME на 20 мин. 
когда программа закончится, устройство автоматически 
переключится на функцию поддержания тепла KEEP 
WARM. 

5. после окончания программы отключите от розетки.
соВеты: В конце вы можете добавить немного тмина, 
майорана и красное вино.

нЕобходиМи 
продукТи:
• 1.5 кг. кисело зеле
• 1 лук, нарязан 
• 0.4 кг. наденица, нарязана на 
колелца
• 0.3 кг. свинска плешка, нарязана 
на кубчета
• 5г. сушени гъби, предварително 
накиснати

• 1 лъжичка зехтин
• 1 ябълка, нарязана на 
четвъртинки
• 4 бр. сушени сливи
• 100 мл вода
• 2 дафинови листа
• 3 зърна бахар
• 3 зърна хвойна
• черен и шарен пипер на зърна

INgREdIENTE:
• 1,5 kg varză murată 
• 1 ceapă tocată 
• 0,4 kg de cârnaţi tocaţi 
• 0.3 kg antricot tăiat în cuburi 
• 1 linguriţă de ulei de măsline 
• 5 g de ciuperci uscate,           
pre-hidratate 

• 1 măr fără coajă tăiat în sferturi 
• 4 prune uscate 
• 100 ml de apă 
• 2 foi de dafin 
• 3 boabe de ienibahar 
• 3 boabe de ienupăr 
• boabe de piper negru şi colorat

ингрЕдиЕнТЫ:
• 1,5 кг квашеной капусты
• 1 луковица, нарезанная 
кубиками
• 0,3 кг колбасы, нарезанной 
кубиками
• 0,3 кг лопатки, нарезать 
кубиками
• 1 столовая ложка оливкового 
масла
• 15 г сушеных грибов, 
предварительно замоченных

• 1 очищенное яблоко 
порезанное на четвертинки
• 4 шт. чернослива
• 100 мл воды
• 2 лавровых листа
• 3 зернышка гвоздичного перца
• 3 зернышка можжевельника
• зернышка черного и цветного 
перца

киСЕЛо зЕЛЕ 
по ЛовджиЙСки

бигоС TOCaNĂ VÂNĂTOREaSCĂ 
CU SPECIFIC POLONEZ

43



polish hunter’s 
stew

SKładNIKI:
• 1,5 kg kapusty kiszonej
• 1 cebula pokrojona w kostkę
• 0,3 kg kiełbasy pokrojonej         
w kostkę
• 0,3 kg łopatki pokrojonej          
w kostkę
• 1 łyżka oliwy
• 15 g suszonych grzybów, 
wcześniej namoczonych

• 1 obrane jabłko pokrojone       
na ćwiartki
• 4 suszone śliwki
• 100 ml wody
• 2 listki laurowe
• 3 ziarenka ziela angielskiego
• 3 ziarenka jałowca
• ziarna pieprzu czarnego              
i kolorowego

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

příSadY: 
• 1,5 kg kyselého zelí
• 1 cibule nakrájená na kostičky 0,4 
kg klobásy nakrájené na kostičky
• 0,3 kg plecka nakrájeného na 
kostky
• 1 lžíce olivového oleje
• 5 g sušených hub, předem 
namočených
• 1 oloupané jablko rozkrojené 
na čtvrtky

• 4 sušené švestky
• 100 ml vody
• 2 bobkové listy
• 3 kuličky nového koření
• 3 kuličky jalovce
• kuličky černého a barevného 
pepře

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.

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. do misy urządzenia wlać oliwę, dodać cebulę

2. nacisnąć przycisk MENU i ustawić program FRY.
nacisnąć przycisk COOKING TIME i wybrać czas 15 
minut. nacisnąć START i mieszać od czasu do czasu.

3. po 5 minutach dodać pokrojoną kiełbasę i mięso i dalej 
smażyć bez zamykania pokrywy.

4. po tym czasie dodać kiszoną kapustę, liście laurowe, ziele 
angielskie, jałowiec, namoczone grzyby, pieprz i trochę wody. 
ustawić program STEW na 1,5 godz., zamknąć pokrywę    
i nacisnąć START. po tym czasie, dodać 4 suszone 
śliwki i 1 małe jabłko. nacisnąć MENU, ustawić program 
BAKE, nacisnąć TEMPERATURE i ustawić 80 °c oraz 
COOKING TIME na 20 min. kiedy program dobiegnie 
końca, urządzenie automatycznie przełączy się na funkcję 
trzymania ciepła KEEP WARM.

5. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.
porady: pod koniec można dodać trochę kminku, 
majeranku i czerwonego wina.

ELKéSZíTéS:
1. tegyük az olajat és a hagymát a belső edénybe. 

2. nyomjuk meg a MENU gombot és válasszuk ki a FRY 
programot. nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és 
állítsuk a főzési időt 5 percre, majd nyomjuk meg a START 
gombot. időnként keverjük meg.

3. ezután adjuk hozzá a felkarikázott kolbászt és a kockára 
vágott húst, és állítsuk a pirítás idejét 10 perce, közben 
hagyjuk nyitva a készülék fedelét.

4. adjuk hozzá a savanyúkáposztát, babérlevelet, 
szegfűborsot, borókát, a beáztatott gombát, a borsot, és egy 
kis vizet. állítsuk be a STEW programot, és az időzítőt 1 
óra 30 percre. csukjuk le a fedőt és nyomjuk meg a START 
gombot. ízlés szerint adhatunk hozzá 4 szem aszalt szilvát 
és egy kisebb darab felszeletelt almát. állítsuk be a BAKE 
programot, nyomjuk meg a TEMPERATURE gombot, 
és állítsuk a hőfokot 80 °c-ra, az időzítőt pedig 20 perce. 
a program lejárta után a multicooker automatikusan a 
melegen tartó funkcióra KEEP WARM kapcsol.

5. a főzés végén húzza ki a készüléket. 
végül megbolondíthatjuk egy kis 
köménnyel, majorannával, vagy 
vörösborral. 

přípRaVa:
1. nalijte olivový olej do vnitřní nádoby, přidejte cibuli.

2. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program FRY.
stiskněte tlačítko COOKING TIME a nastavte 5 minut. 
stiskněte tlačítko START a občas zamíchejte. 

3. poté přidejte nakrájenou klobásu a maso a nastavte FRY 
na 10 minut s otevřeným víkem.

4. přidejte kyselé zelí, bobkový list, nové koření, jalovec, 
namočené sušené houby, pepř a trochu vody a nastavte 
program STEW na 1 hodinu a 30 minut. zavřete víko        
a stiskněte tlačítko START. volitelné: přidejte 4 sušené 
švestky a 1 malé jablko a poté nastavte program BAKE, 
nastavte TEPLOTU na 80 °c a čas na 20 minut. když 
je vaření dokončeno, multicooker automaticky přejde do 
programu KEEP WARM.

5. po dokončení přístroj odpojte. 
nakonec můžete přidat trochu kmínu, majoránky               
a červeného vína.

HOZZáVaLÓK: 
• 1.5 kg savanyú káposzta
• 1 kockára vágott vöröshagyma
• 0.4 kg felkarikázott kolbász
• 0.3 kg kockára vágott 
sertéslapocka
• 1 ek oliva olaj
• 15g előre beáztatott szárított 
gomba

• 1 meghámozott, negyedelt alma 
• 4 db aszalt szilva
• 100 ml víz
• 2 babérlevél
• 3 szem szegfűbors
• 3 szem borókabogyó
• Fekete és színes bors

10 min 2 h

LENGYEL BIGOSBIGOS

POLISH HUNTER’S STEW

POLSKÉ DUŠENÉ MASO 
pO MYSLIVECKU

6FRY

Bake
stew



начин на пригоТвянЕ:
1. подготовка на чушките: изрежете дръжките, почистете 
семките и измийте чушките. 

2. сложете олиото, нарязания лук и морковите в съда за 
готвене. 

3. натиснете бутона MENU и изберете функцията FRY. 
натиснете COOKING TIME и програмирайте на 15 
минути, след това START и разбърквайте периодично.

4. след 5 минути добавете месото и солта.

5. след 7 мин. прибавете доматеното пюре, ориза и водата. 

6. когато водата изври, отворете капака на уреда           
и оставете сместа да изстине.

7. напълнете чушките с приготвения ориз и добавете 
малко брашно. наредете изправени чушките в тавата, 
добавете вода, така че да покрие чушките наполовина. 
изберете функцията STEW за 40 минути.Затворете 
капака и натиснете START. когато програмата свърши, 
multicooker автоматично ще премине на режим KEEP 
WARM.

MOd dE pREpaRaRE:
1. pregătiţi ardeii graşi: eliminaţi coada, seminţele şi 
membranele iar apoi clătiţi cu apă. 

2. adăugaţi în oala interioară uleiul, ceapa tocată fin şi morcovii. 

3. apăsaţi butonul MENU selectaţi programul FRY. apăsaţi 
COOKING TIME şi selectaţi 15 minute. apăsaţi START 
şi amestecaţi ocazional.

4. după 5 minute adăugaţi carnea şi asezonaţi cu sare.

5. după 7 minute adăugaţi pasta de tomate, orezul şi apa.

6. când apa s-a evaporat scoateţi aparatul din priză şi lăsaţi 
să se răcească. 

7. umpleţi ardeii cu compoziţia obţinută şi tapetaţi partea 
superioară cu un strat subţire de făină astfel încât conţinutul 
să rămână în interiorul ardeiului pe durata preparării.
aşezaţi ardeii în poziţie verticală în oala interioară şi turnaţi 
apă astfel încât aceştia să fie acoperiţi până la jumătate. 
selectaţi programul STEW şi setaţi timpul la 40 de minute. 
Închideţi capacul şi apăsaţi START. când programul este 
finalizat multicooker-ul trece automat pe modul KEEP 
WARM.

8. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. перец: отрезать хвостики, удалить семена и промыть

2. налейте в чашу устройства масло, добавьте лук          
и морковь. 

3. нажмите кнопку MENU и выберите программу FRY.
нажмите кнопку COOKING TIME и установите 15 
минут. нажмите START. периодически помешивайте. 

4. Через 5 минут добавьте фарш и посолите.

5. Через 7 минут добавьте томатную пасту, рис и воду. 

6. когда вода полностью впитается, выключите устройство 
и дайте ему остыть.

7. нафаршируйте перцы  холодным фаршем, припорошите 
мукой место заложения начинки. поместите перцы 
вертикально в чашу и наполовину залейте водой. 
нажмите кнопку MENU,  выберите программу STEW, 
время: 40 минут. Закройте крышку и нажмите кнопку START. 
когда программа закончится, устройство автоматически 
переключится на функцию поддержания тепла KEEP 
WARM.

8. после окончания программы отключите от розетки.

нЕобходиМи 
продукТи:
• 1 с.л. зехтин 
• 2 с.л. доматено пюре 
• 1 морков, нарязан на кубчета 
• 1 глава лук, нарязана 
• 250 г мляно месо/кайма 

• 1 чаша ориз
• ¾ чаши вода 
• 8 големи чушки 
• брашно 
• сол и пипер

INgREdIENTE:
• 1 linguriţă de ulei de măsline
• 2 linguriţe de pastă de tomate
• 1 morcov tăiat cubuleţe
• 1 ceapă tocată
• 250 g de carne tocată

• 1 cană de orez
• ¾ de cană de apă
• 8 ardei graşi
• făină
• sare şi piper pentru asezonare

ингрЕдиЕнТЫ:
• 1 столовая ложка оливкового 
масла
• 2 столовых ложки томатной 
пасты
• 1 морковь, нарезанный 
кубиками
• 1 луковица, мелко нарезанная

• 250 г мясного фарша
• 1 мерка риса
• ¾ мерки воды
• 8 больших перцев
• mука
• соль и перец по вкусу

пъЛнЕни чушки ФаршированнЫЕ пЕрЦЫ aRdEI UMpLUŢI
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stuFFed 
peppers

SKładNIKI:
• 1 łyżka oliwy z oliwek
• 2 łyżki koncentratu 
pomidorowego
• 1 marchew, pokrojona w kostkę
• 1 cebula, posiekana
• 250 g mielonego mięsa

• 1 miarka ryżu
• ¾ miarki wody
• 8 dużych papryk
• mąka
• sól i pieprz do smaku

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
• ¾ cup of water
• 8 large peppers
• flour
• salt and pepper to season

příSadY: 
• 1 lžíce olivového oleje
• 2 lžíce rajčatového protlaku
• 1 mrkev nakrájená na kostičky
• 1 nadrobno nakrájená cibule
• 250 g mletého masa

• 1 hrnek rýže
• ¾ hrnku vody
• 8 velkých paprik
• mouka
• sůl a pepř na dochucení

pREpaRaTION:
1. prepare the peppers: slice off the tail, remove the seeds and 
rinse.
2. add the oil, the fine chopped onion 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 and water. 
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.
 

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. przygotować paprykę: odciąć ogonki, usunąć nasiona        
i wypłukać.

2. do misy urządzenia wlać oliwę, dodać cebule i marchew. 

3. nacisnąć przycisk MENU i ustawić program FRY.
nacisnąć przycisk COOKING TIME i wybrać czas 15 
minut. nacisnąć przycisk START. mieszać od czasu do czasu. 

4. po 5 minutach dodać mięso mielone i posolić.

5. po 7 minach dodać koncentrat pomidorowy, ryż i wodę. 

6. kiedy woda zostanie całkowicie wchłonięta, wyłączyć 
urządzenie i pozostawić do ostygnięcia.

7. Faszerować paprykę zimnym farszem, oprószyć mąką na 
wierzchu, aby utrzymać farsz w środku. ustawić papryki 
pionowo w misie urządzenia i zalać wodą do połowy. 
nacisnąć przycisk MENU, wybrać program STEW i czas 
40 minut. zamknąć pokrywę i nacisnąć przycisk START.
kiedy program dobiegnie końca urządzenie automatycznie 
przełączy się na funkcję trzymania ciepła KEEP WARM.

8. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

ELKéSZíTéS:
1. készítsük elő a paprikákat: mossuk meg, majd vágjuk       
le a paprikák végét, és távolítsuk el a szárat és a magházat. 

2. tegyük az olajat, a kockára vágott hagymát és répát az 
edénybe. 

3. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a FRY 
programot. nyomjuk meg a COOKING TIME gombot 
és állítsuk a főzési időt 15 percre. nyomjuk meg a START 
gombot, időnként keverjük meg. 

4. 5 perc múlva adjuk hozzá a húst, sózzuk meg. 

5. 7 perc után adjuk hozzá a paradicsompürét, a rizst és 
öntsük fel vízzel. 

6. ha felszívta a vizet, húzzuk ki a készüléket és hagyjuk 
kihűlni. 

7. ezután töltsük meg a paprikákat a töltelékkel, és kicsit 
lisztezzük be a tetejét, hogy a töltelék ne essen ki. állítsuk 
a paprikákat az edénybe, és adjunk hozzá annyi vizet, hogy a 
feléig ellepje.  válasszuk ki a STEW programot, és állítsuk 
az időzítőt 40 percre. a program lejárta után a multicooker 
automatikusan a melegen tartó funkcióra KEEP WARM 
kapcsol. 

8. a főzés végén húzza ki 
a készüléket. 

přípRaVa:
1. připravte papriky: ukrojte tenký plátek u stopky každé 
papriky, abyste odstranili její vršek. odstraňte semínka a blány 
a opláchněte vodou. 

2. přidejte olej, jemně nakrájenou cibuli a mrkev do vnitřní 
nádoby. 

3. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program FRY.
stiskněte tlačítko COOKING TIME a nastavte 15 minut. 
stiskněte tlačítko START a občas zamíchejte.

4. po 5 minutách přidejte maso a sůl.

5. po 7 minutách přidejte rajčatový protlak, rýži a vodu. 

6. když se voda vstřebá, odpojte přístroj a nechte 
vychladnout.

7. naplňte papriky vychlazenou směsí, přidejte trochu 
mouky pro utěsnění vršků a pokračujte v plnění. vložte 
papriky ve vzpřímené poloze do vnitřní nádoby, přilijte vodu, 
aby papriky byly z poloviny ponořené. vyberte program 
STEW a nastavte čas 40 minut. zavřete víko a stiskněte 
tlačítko START. když je vaření dokončeno, multicooker 
automaticky přejde do programu KEEP WARM.

8. po dokončení přístroj odpojte. 

HOZZáVaLÓK: 
• 1 ek oliva olaj
• 2 ek paradicsompüré
• 1 kockára vágott sárgarépa
• 1 kockára vágott hagyma
• 250 g darált hús

• 1 bögre rizs
• ¾ bögre víz
• 8 nagy tv paprika
• liszt
• só, bors

10 min 55 min.

TÖLTÖTT PAPRIKAFASZEROWANA PAPRYKA

STUFFED PEPPERS

pLNĚNé papRIKY
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начин на пригоТвянЕ:
1. поставете овесената каша, стафидите, меда и 
нарязаната ябълка в съда за готвене.

2. Добавете вода и канела. 

3. натиснете бутона MENU и изберете програмата 
STEW – задушаванЕ. натиснете COOKING 
TIME  и програмирайте 20 минути. 

4. Затворете и изберете START.

5. след 15 минути добавете млякото, затворете капака  
и изчакайте края на програмата. 

6. изключете уреда след края на програмата.

MOd dE pREpaRaRE:
1. puneţi ovăzul, stafidele, mierea şi mărul în oala interioară. 
adăugaţi apa şi scorţişoara.

2. apăsaţi butonul MENU, selectaţi programul STEW.
apăsaţi COOKING TIME şi selectaţi 20 de minute. 

3. apăsaţi START şi închideţi capacul.

4. după 15 minute adăugaţi laptele. închideţi capacul şi 
aşteptaţi până la finalizarea programului.

5.  după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. В чашу устройства насыпьте овсяные хлопья, залейте 
водой, добавьте мед, изюм, нарезанное яблоко и корицу.  

2. нажмите кнопку MENU и выберите программу 
STEW. нажмите кнопку COOKING TIME                  
и установите 20 минут.

3. Закройте крышку и нажмите кнопку START.

4. Через 15 минут добавьте молоко, закройте крышку    
и оставьте до конца программы. 

5. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию поддержания 
тепла KEEP WARM.

6. после окончания программы отключите от розетки.

нЕобходиМи продукТи:
• 2 чаши овесени ядки
• 600 мл вода
• 100 мл мляко 
• 2 с.л. мед 
• 1 средно голяма ябълка, обелена и нарязана 
• 50 г стафиди 
• 1 ч.л. канела

INgREdIENTE:
• 2 căni de faina de ovaz
• 600 ml apă 
• 100 ml lapte
• 2 linguriţe de miere
• 1 măr mediu, fără coajă, tocat
• 50 g stafide
• 1 linguriţă de scorţişoară

ингрЕдиЕнТЫ:
• 2 мерки овсяных хлопьев
• 600 мл воды
• 100 мл молока
• 2 столовые ложки меда
• 1 среднее яблоко, очищенное и нарезанное кубиками
• 50 г изюма
• 1 чайная ложка корицы

овЕСЕна каша 
С ябъЛки и канЕЛа 

овСянка С ябЛокаМи 
и кориЦЕЙ

FULgI dE OVĂZ CU MERE ŞI 
SCORŢIŞOaRĂ
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apple cinnamon 
oatmeal

SKładNIKI:
• 2 miarki płatków owsianych
• 600 ml wody
• 100 ml mleka
• 2 łyżki miodu
• 1 średnie jabłko, obrane i pokrojone w kostkę
• 50 g rodzynek
• 1 łyżeczka cynamonu. 

INgREdIENTS: 
• 2 cups of oatmeal
• 600 ml water
• 100 ml milk
• 2 tbsp. honey
• 1 medium apple, peeled and chopped
• 50 g raisins
• 1 tsp. cinnamon 

příSadY: 
• 2 šálky ovesných vloček
• 600 ml vody
• 100 ml mléka
• 2 lžíce medu
• 1 střední jablko, oloupané a nakrájené nadrobno
• 50 g rozinek
• 1 kávová lžička skořice 

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.

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. do misy urządzenia wsypać płatki owsiane, zalać wodą, 
dodać miód, rodzynki, pokrojone jabłko oraz cynamon. 

2. nacisnąć przycisk MENU i ustawić program STEW.
nacisnąć przycisk COOKING TIME i ustawić 20 minut.

3. zamknąć pokrywę i nacisnąć przycisk START. po 15 
min. wlać mleko, zamknąć pokrywę i pozostawić do końca 
programu. 

4. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie automatycznie 
przełączy się na funkcję trzymania ciepła KEEP WARM.

5. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

ELKéSZíTéS:
1. a zabpelyhet, mazsolát, mézet és a felszeletelt almát 
tegyük a belső edénybe, adjuk hozzá a vizet és a fahéjat.

2. nyomjuk meg a MENU gombot és válasszuk ki              
a STEW programot. nyomjuk meg a COOKING TIME 
gombot és állítsuk az időzítőt 20 percre. 

3. csukjuk le a fedőt és nyomjuk meg a START gombot. 

4. 15 perc elteltével öntsük hozzá a tejet, csukjuk vissza      
a fedőt és várjunk a program végéig. 

5.  a program lejárta után a multicooker automatikusan       
a melegen tartó funkcióra KEEP WARM kapcsol.

6. a program lejárta után kapcsolja ki a készüléket.

přípRaVa:
1. vložte ovesné vločky, rozinky, med a nakrájené jablko do 
vnitřní nádoby. přidejte vodu a skořici. 

2. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program STEW.
stiskněte tlačítko COOKING TIME a nastavte 20 minut. 

3. zavřete víko a stiskněte tlačítko START.

4. po 15 minutách nalijte mléko, zavřete víko a čekejte do 
konce programu. 

5. po dokončení přístroj odpojte. 

HOZZáVaLÓK: 
• 2 merőkanál zabpehely
• 600 ml víz
• 100 ml tej
• 2 ek méz
• 1 közepes alma, hámozva és kockára vágva 
• 50 g mazsola
• 1 tk fahéj

5 min 20 min.

ALMÁS FAHÉJAS ZABPEHELYOWSIaNKa Z JaBłKaMI 
I CYNAMONEM

APPLE CINNAMON OATMEAL

OVESNá KaŠE S JaBLKY 
a SKOřICí

3
stew



начин на пригоТвянЕ:
1. излейте млякото във съда за готвене и прибавете 
ваниловата захар и стафидите. 

2. изберете бутона MENU и програмата STEW.
натиснете COOKING TIME за 15 минути. Затворете 
капака и натиснете START.

3. след 10 минути добавете постепенно захарта и гриса, 
за да избегнете образуването на бучки. 

4. когато програмата свърши, уредът автоматично ще 
премине на режим KEEP WARM.

сервирайте с плодове или конфитюр.

MOd dE pREpaRaRE:
1. turnaţi laptele şi adăugaţi stafidele şi zahărul vanilat în 
oala interioară. 

2. apăsaţi butonul MENU, selectaţi programul STEW.
apăsaţi COOKING TIME şi selectaţi 15 de minute. 
apăsaţi START şi închideţi capacul.

3. după 10 minute adăugaţi zahărul şi grişul treptat, pentru 
a evita cocoloaşele. Închideţi capacul şi aşteptaţi până la 
finalizarea programului.

4.  după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

puteţi servi cu gem sau fructe.

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. Влейте в чашу молоко, добавьте ванильный сахар       
и изюм.

2. нажмите кнопку MENU и выберите программу 
STEW. нажмите кнопку COOKING TIME                  
и установите 15 минут. Закройте крышку и нажмите 
кнопку START.

3. Через 10 минут добавьте сахар и постепенно манную 
крупу, чтобы избежать образования комков.

4. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию поддержания 
тепла KEEP WARM.

5. после окончания программы отключите от розетки.

подавать с фруктами или вареньем.

нЕобходиМи продукТи:
• 1 л мляко
• 100 г грис 
• 30 г ванилова захар 
• 60 г захар 
• стафиди и/или плодов конфитюр – по избор 

INgREdIENTE:
• 1l de lapte
• 100 g de griş
• 30 g de zahăr vanilat
• 60 g de zahăr
• stafide şi/sau dulceaţă- opţional

ингрЕдиЕнТЫ:
• 1 л молока
• 100 г манной крупы
• 30 г сахара
• 60 г сахара
• изюм и/или варенье - по желанию

МЛяко С гриС Манная каша GRIŞ CU LAPTE
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milk semolina

SKładNIKI:
• 1 l mleka
• 100 g kaszy manny
• 30 g cukru
• 60 g cukru
• rodzynki i/lub konfitura - opcjonalnie

INgREdIENTS: 
• 1l of milk
• 100 g of semolina
• 30 g of vanilla sugar
• 60 g of sugar
• raisins and/or fruit jam - optional

příSadY: 
• 1 l mléka
• 100 g rýže
• 30 g vanilkového cukru
• 60 g cukru
• rozinky nebo ovocný džem – volitelně

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. 
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. 

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. do misy urządzenia wlać mleko, dodać cukier waniliowy 
i rodzynki.

2. nacisnąć przycisk MENU i ustawić program STEW.
nacisnąć przycisk COOKING TIME i wybrać czas 15 
minut. zamknąć pokrywę i nacisnąć przycisk START.

3. po 10 minutach dodać cukier i stopniowo kaszę mannę, 
aby uniknąć powstawania grudek.

4. kiedy program dobiegnie końca urządzenie automatycznie 
przełączy się na funkcję trzymania ciepła KEEP WARM.

5. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

podawać z owocami lub konfiturą.

ELKéSZíTéS:
1. öntsük a tejet a belső edénybe, adjuk hozzá a vaníliás 
cukrot és a mazsolát.

2. nyomjuk meg a MENU gombot és válasszuk ki a STEW 
programot. nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és 
állítsuk az időzítőt 15 percre. csukjuk le a fedőt és nyomjuk 
meg a START gombot. 

3. 10 perc elteltével adjuk hozzá a cukrot és fokozatosan     
a búzadarát, nehogy összecsomósodjon. 

4. a program lejárta után a multicooker automatikusan       
a melegen tartó funkcióra KEEP WARM kapcsol.

5. a főzés végén húzza ki a készüléket. 

gyümölccsel vagy lekvárral tálaljuk. 

přípRaVa:
1. nalijte mléko do vnitřní nádoby, přidejte vanilkový cukr 
a rozinky.

2. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program STEW.
stiskněte tlačítko COOKING TIME a nastavte 15 minut. 
zavřete víko a stiskněte tlačítko START.

3. po 10 minutách přidejte cukr a postupně přidávejte 
krupici, aby se netvořily hrudky. 

4. když je vaření dokončeno, multicooker automaticky 
přejde do programu KEEP WARM.

5. po dokončení přístroj odpojte. 
 
podávejte s ovocem nebo džemem. 

HOZZáVaLÓK: 
• 1l tej
• 100 g búzadara
• 30 g vaníliás cukor
• 60 g cukor
• mazsola és/vagy gyümölcsíz tetszés szerint

10 min 15 min.

TEJBEgRíZKASZA MANNA

MILK SEMOLINA

KRUpICOVá KaŠE

4
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начин на пригоТвянЕ:
1. разбийте яйцата в купа. Добавете захар и бъркайте, 
докато се получи кремообразна смес. прибавете маслото 
и продължете с миксирането, като постепенно добавяте 
брашното и бакпулвера.

2. разтопете шоколада и разбъркайте с останалата смес, 
добавете и орехите. 

3. намажете с олио дъното и стените на съда за готвене 
и изсипете приготвеното тесто.

4. изберете бутона MENU и програмата BAKE 
-пЕчЕнЕ на температура 180 °c. натиснете 
COOKING TIME и задайте 45 минути.

5. Затворете капака и натиснете START. 

6. изключете уреда след завършването на програмата.

оставете кекса да изстине, преди да го извадите.

MOd dE pREpaRaRE:
1. Bateţi ouăle într-un vas.  adăugaţi zahărul şi mixaţi în 
continuare până când amestecul devine cremos. adăugaţi 
untul şi continuaţi să amestecaţi. apoi adăugaţi făina si praful 
de copt.

2. topiţi ciocolata şi amestecaţi totul, adăugaţi şi alunele.

3. ungeţi baza şi pereţii vasului interior, turnaţi compoziţia şi 
asiguraţi-vă ca este aşezată uniform.

4. apăsaţi butonul MENU, selectaţi programul BAKE 
şi temperatura de 180 °c. apăsaţi COOKING TIME şi 
selectaţi 45 de minute. 

5. apăsaţi START şi închideţi capacul.

6. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

lăsaţi prăjitura să se răcească înainte de a o scoate din oala 
interioară.

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. Вбейте яйца в чашу. Добавьте сахар и взбивайте до 
получения кремообразной консистенции. Добавьте масло 
и продолжайте взбивать. Затем добавьте муку и порошок 
для выпечки.

2. растопите шоколад, смешайте все ингредиенты, а затем 
добавьте орехи.

3. смажьте дно и стенки чаши, влейте массу и выровняйте. 
Закройте крышку.

4. нажмите кнопку MENU и выберите BAKE, с помощью 
кнопки TEMPERATURE установите температуру 180 °с. 
нажмите кнопку COOKING TIME и установите 45 минут. 
нажмите START. 

5. когда программа закончится, устройство автоматически 
переключится на функцию поддержания тепла KEEP 
WARM. 

6. после окончания программы отключите от розетки.

перед тем как вынуть торт, дайте ему остыть.

нЕобходиМи продукТи:
• 4 средно големи яйца 
• 225 г пудра захар 
• 75 г масло 
• 60 г брашно 
• 2 ч.л. бакпулвер 
• 100 г черен шоколад 
• 100 г натрошени орехи

INgREdIENTE:
• 4 ouă
• 225 g zahăr pudră
• 75 g unt
• 60 g făină
• 2 linguriţe de praf de copt
• 100 g ciocolată neagră
• 100 g alune tocate

ингрЕдиЕнТЫ:
• 4 средних яйца
• 225 г сахарной пудры
• 75 г масла
• 160 г муки
• 1 чайная ложка порошка для выпечки
• 100 г горького шоколада
• 100 г измельченных грецких орехов

шокоЛадов кЕкС С орЕхи
 

шокоЛадно-орЕховЫЙ 
ТорТ

pRĂJITURĂ CU CIOCOLaTĂ 
ŞI ALUNE
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chocolate 
walnut cake

SKładNIKI:
• 4 średnie jajka
• 225 g cukru pudru
• 75 g masła
• 160 g mąki
• 1 łyżeczka proszku do pieczenia
• 100 g gorzkiej czekolady
• 100 g posiekanych orzechów włoskich

INgREdIENTS: 
• 4 medium eggs
• 225 g caster sugar
• 75 g butter
• 60 g flour
• 2 tsp. baking powder
• 100 g dark chocolate
• 100 g chopped walnuts

příSadY: 
• 4 středně velká vejce
• 225 g cukru krupice
• 75 g másla
• 60 g mouky
• 2 kávové lžičky prášku do pečiva
• 100 g hořké čokolády
• 100 nasekaných vlašských ořechů

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. 

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. do miski wbić jajka. dodać cukier i ubijać do momentu 
aż masa uzyska kremową konsystencję. dodać masło i nadal 
miksować. następnie dodać mąkę i proszek do pieczenia.

2. rozpuścić czekoladę, wymieszać wszystkie składniki,        
a następnie dodać orzechy.

3. natłuścić dno i ścianki misy urządzenia, wlać masę           
i wyrównać. zamknąć pokrywę.

4. nacisnąć przycisk MENU i wybrać program BAKE 
oraz za pomocą przycisku TEMPERATURE wybrać 
temperaturę 180 °c. następnie nacisnąć COOKING 
TIME i ustawić czas na 45 minut. nacisnąć przycisk START. 

5. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie automatycznie 
przełączy się na funkcję trzymania ciepła KEEP WARM.

6. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

pozostawić ciasto w urządzeniu do ostygnięcia.

ELKéSZíTéS:
1. verjük fel a tojásokat egy edényben. adjuk hozzá a 
kristálycukrot, és keverjük krémesre. majd adjuk hozzá       
a vajat és keverjük tovább, majd a lisztet és a sütőport. 

2. olvasszuk fel a csokoládét, keverjük bele a masszába, majd 
adjuk hozzá a darált diót. 

3. vajazzuk ki a multicooker edény alját és falát, öntsük bele 
a masszát és egyengessük el. 

4. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a BAKE 
programot, állítsuk a hőfokot TEMPERATURE 180 °c-ra. 
nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és állítsuk 
az időzítőt 45 percre. csukjuk le a fedőt és nyomjuk meg        
a START gombot.

5.  a program lejárta után a multicooker automatikusan      
a melegen tartó funkcióra KEEP WARM kapcsol.

6. a program lejárta után húzza ki a készüléket. 

hagyjuk kihűlni a süteményt, mielőtt kivesszük 
a multicookerből.

přípRaVa:
1. rozšlehejte vejce v misce. přidejte cukr a šlehejte, dokud 
směs nebude krémovitá. přidejte máslo a pokračujte           
v míchání. poté přidejte mouku a prášek do pečiva. 

2. rozpusťte čokoládu a všechno smíchejte dohromady, 
přidejte vlašské ořechy. 

3. vymažte dno a boky vnitřní nádoby a ujistěte se, že směs 
je zarovnaná.

4. stiskněte tlačítko MENU, vyberte program BAKE         
a teplotu 180 °c. stiskněte tlačítko COOKING TIME         
a nastavte 45 minut.

5. zavřete víko a stiskněte tlačítko START. 

6. po dokončení přístroj odpojte. 

před vyjmutím z vnitřní nádoby nechte koláč vychladnout. 

HOZZáVaLÓK: 
• 4 közepes tojás
• 225 g kristálycukor
• 75 g vaj
• 160 g liszt
• 2 tk sütőpor 
• 100 g étcsokoládé
• 100 g darált dió

10 min 45 min.

CSOKIS DIÓTORTACIASTO 
CZEKOLADOWO- ORZECHOWE

CHOCOLATE WALNUT CAKE

ČOKOLádOVÝ KOLáČ 
S VLaŠSKÝMI OřECHY

6-8
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начин на пригоТвянЕ:
1. смесете маслото със захарта, добавете яйцата 
и разбъркайте. Добавете брашното, бакпулвера и 
смлените лешници и разбъркайте, докато се получи 
хомогенно кремообразно тесто. 

2. намажете дъното и стените на съда за готвене с олио, 
излейте там сместа и наредете ябълките отгоре, като 
леко ги натискате да потънат в тестото. поръсете с канела. 

3. натиснете бутона MENU, изберете програмата 
BAKE-пЕчЕнЕ. програмирайте температурата 
от бутона TEMPERATURE на 180 °c. натиснете 
COOKING TIME и изберете 50 минути и след това 
START. 

4. изключете уреда след завършване на програмата.

ябълките могат да бъдат заменени с други плодове, 
както и лешниците с бадеми или орехи. 

MOd dE pREpaRaRE:
1. amestecaţi margarina cu zahărul, adăugaţi ouăle şi mixaţi. 
adăugaţi făina, praful de copt şi alunele, apoi amestecaţi 
până când compoziţia devine cremoasă.

2. ungeţi baza şi pereţii vasului interior, turnaţi compoziţia 
şi aşezaţi merele împingându-le uşor în compoziţie. pudraţi 
cu scorţişoară.

3. apăsaţi butonul MENU, selectaţi programul BAKE 
şi temperatura de 180 °c. apăsaţi COOKING TIME          
şi selectaţi 50 de minute. 

4. apăsaţi START şi închideţi capacul.

5. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

merele pot fi înlocuite cu alte fructe precum şi alunele      
cu migdale sau nuci.

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. маргарин растереть  с сахаром, добавить яйца             
и перемешивать, пока все компоненты пока хорошо 
не смешаются. Добавьте муку, порошок для выпечки 
и измельченные орехи, смешивайте до получения 
однородной массы.

2. смажьте чашу жиром и поместите в нее полученную 
массу. сверху положите кусочки яблок и аккуратно 
вдавите их в массу. посыпьте корицей.

3. Закройте крышку, с помощью кнопки MENU 
выберите программу BAKE, а затем с помощью 
TEMPERATURE установите 180 °c. нажмите 
COOKING TIME, и выберите 50 минут, затем нажмите 
START. 

4. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию поддержания 
тепла KEEP WARM.

5. после окончания программы отключите от розетки.

Вместо яблок вы можете использовать другие фрукты,  
а фундук заменить на миндаль или грецкие.

нЕобходиМи продукТи:
• 190 г масло 
• 200 г захар 
• 100 г смлени лешници 
• 190 г брашно
• ¾ ч.л.бакпулвер
• 2 средно големи яйца
• 2 средно големи ябълки, обелени и нарязани на тънки резенчета 
• канела. 

INgREdIENTE:
• 190 g margarină
• 200 g zahăr
• 100 g alune tocate
• 190 g făină
• ¾ de linguriţă de praf de copt
• 2 ouă
• 2 mere medii, fără coajă, tăiate cubuleţe
• scorţişoară

ингрЕдиЕнТЫ:
• 190 г маргарина для выпечки
• 200 г сахара
• 100 г фундука 
• 190 г муки
• ¾ чайной ложки порошка для выпечки
• 2 средних яйца
• 2 средних яблока, очищенных и порезанных на восемь частей
• корица

ябъЛков кЕкС С ЛЕшниЦиябЛочнЫЙ пирог 
С ФундукоМ

pRĂJITURĂ CU MERE ŞI ALUNE
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apple cake 
with hazelnuts

SKładNIKI:
• 190 g margaryny do pieczenia
• 200 g cukru
• 100 g orzechów laskowych 
• 190 g mąki
• ¾ łyżeczki proszku do pieczenia
• 2 średnie jajka
• 2 średnie jabłka, obrane i pokrojone w ósemki
• cynamon

INgREdIENTS: 
• 190 g margarine
• 200 g sugar
• 100 g hazelnuts, chopped
• 190 g flour
• ¾ tsp. baking powder
• 2 medium eggs
• 2 medium apples, peeled and cut into eighths
• cinnamon 

příSadY: 
• 190 g margarínu
• 200 g cukru
• 100 g nasekaných lískových oříšků
• 190 g mouky
• ¾ kávové lžičky prášku do pečiva
• 2 středně velká vejce
• 2 středně velká jablka, oloupaná a nakrájená na osminy
• skořice 

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 50 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. 

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. ucierać margarynę z cukrem, dodać jajka i ucierać do 
momentu aż wszystkie składniki dobrze się połączą. dodać 
mąkę, proszek do pieczenia i posiekane orzechy. ucierać do 
uzyskania jednolitej masy.

2. masę przełożyć do misy urządzenia posmarowanej 
tłuszczem. na wierzchu ułożyć cząstki jabłek i delikatnie 
wcisnąć w ciasto. posypać cynamonem.

3. zamknąć pokrywę i za pomocą przycisku MENU 
wybrać program BAKE, następnie za pomocą przycisku 
TEMPERATURE wybrać 180 °c. za pomocą przycisku 
COOKING TIME ustawić czas na 50 minut i nacisnąć 
START. 

4. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie automatycznie 
przełączy się na funkcję trzymania ciepła KEEP WARM.

5. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

zamiast jabłek można użyć innych owoców a orzechy 
laskowe zastąpić migdałami lub orzechami włoskimi.

ELKéSZíTéS:
1. keverjük össze a margarint és a cukrot, adjuk hozzá 
a tojásokat és keverjük simára. adjuk hozzá a lisztet,              
a sütőport és a földimogyorót, keverjük addig, amíg krémes 
masszát nem kapunk.

2. vajazzuk ki a multicooker falát és alját, öntsük bele          
a masszát, az almákat helyezzük a tetejére kicsit rányomva. 
hintsük meg fahéjjal.

3. nyomjuk meg a MENU gombot, válasszuk ki a BAKE 
programot, állítsuk a hőfokot TEMPERATURE 180 °c-ra. 
nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és állítsuk az 
időzítőt 55 percre. nyomjuk meg a START gombot.

4.  a program lejárta után a multicooker automatikusan      
a melegen tartó KEEP WARM funkcióra kapcsol.

5. a program lejárta után húzza ki a készüléket. 

az almákat lehet helyettesíteni más gyümölccsel, illetve       
a mogyorót is dióval vagy mandulával.

přípRaVa:
1. smíchejte margarín s cukrem, přidejte vejce a důkladně 
promíchejte. přidejte mouku, prášek do pečiva a nasekané 
oříšky. míchejte, dokud směs není krémovitá. 

2. vymažte dno a boky vnitřní nádoby, nalijte směs, navrch 
položte jablka a mírně je zatlačte do těsta. poprašte skořicí.

3. stiskněte tlačítko MENU a vyberte program BAKE. 
stiskněte tlačítko TEMPERATURE a nastavte 180 °c. 
stiskněte tlačítko COOKING TIME a nastavte 50 minut. 
stiskněte tlačítko START. 

4. po dokončení přístroj odpojte. 
 

jablka lze nahradit jiným ovocem a lískové oříšky mandlemi 
nebo vlašskými ořechy. 

HOZZáVaLÓK: 
• 190 g margarin
• 200 g cukor
• 100 g aprított földimogyoró
• 190 g liszt
• ¾ tk sütőpor
• 2 közepes tojás
• 2 közepes alma hámozva, nyolcadokra vágva
• Fahéj

15 min 50 min.

MOGYORÓS ALMATORTACIaSTO Z JaBłKaMI 
I ORZECHAMI LASKOWYMI

APPLE CAKE WITH 
HAZELNUTS

JaBLEČNÝ KOLáČ 
S LíSKOVÝMI OříŠKY

6-8
Bake



начин на пригоТвянЕ:
1. измийте ягодите и ги почистете от дръжките.
поставете ги в дълбок съд и добавете захар. оставете 
ги така около час.

2. поставете ягодите в multicooker. Добавете захарта, 
лимоновия сок и настърганата кора.

3. Затворете капака и натиснете MENU бутона, изберете 
програмата JAM. натиснете COOKING TIME и задайте 
1 час 30 минути.

4. след 30 минути отворете капака и оставете така, докато 
сместа се стегне. 

5. излейте приготвения конфитюр в буркани и затворете 
добре.

MOd dE pREpaRaRE:
1. spălaţi căpşunile şi îndepărtaţi-le frunzele, puneţi-le în oala 
interioară şi adăugaţi zahărul. aşteptaţi o oră.

2. aşezaţi oala în multicooker. adăugaţi zahărul vanilat, sucul 
de lămâie, pulpa de lămâie şi coaja rasă.

3. Închideţi capacul, apăsaţi butonul MENU, selectaţi 
programul JAM. apăsaţi COOKING TIME şi selectaţi      
1 oră şi jumătate. apăsaţi START şi închideţi capacul.

4. după 30 de minute deschideţi capacul şi aşteptaţi până 
când compoziţia se ingroaşă.

5. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent. 

6. puneţi dulceaţa în borcane.

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. промытую клубнику без плодоножек поместите        
в чашу устройства и посыпьте сахаром. Дайте постоять 
в течение одного часа. 

2. миску с клубникой поместите внутрь устройства. 
Добавьте сок и мякоть лимона, цедру и сахар с ванилью. 

3. Закройте крышку, нажмите MENU и выберите JAM,  
с помощью COOKING TIME установите время на      
1 час и 30 минут. нажмите START.

4. Через 30 минут откройте крышку и оставьте до 
получения желаемой консистенции. 

5. когда программа закончится, устройство 
автоматически переключится на функцию поддержания 
тепла KEEP WARM.

6. после окончания программы отключите от розетки.

7. готовый джем поместите в банки и законсервируйте.

нЕобходиМи продукТи:
• 1 кг ягоди
• 500 г. захар
• 1 ч.л. ванилова захар
• 1 изцеден лимон
• лимонова кора.

INgREdIENTE:
• 1 kg căpşuni
• 500 g zahăr
• 1 linguriţă de zahăr vanilat
• sucul şi pulpa de la o lămâie 
• coajă de lămâie rasă

ингрЕдиЕнТЫ:
• 1 кг клубники
• 700 г сахара
• 1 чайная ложка ванильного сахара с натуральной ванилью
• сок и мякоть 1 лимона
• Цедра лимона

конФиТюр оТ ягодикЛубничнЫЙ джЕМ DULCEAŢĂ dE CĂpŞUNI
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strawBerry jam

SKładNIKI:
• 1 kg truskawek
• 700 g cukru
• 1 łyżeczka cukru waniliowego z prawdziwą wanilią
• sok i miąższ z 1 cytryny
• skórka z połowy cytryny

INgREdIENTS: 
• 1 kg strawberries
• 500 g sugar
• 1 tsp. of vanilla sugar 
• juice and peel of 1 lemon
• lemon peel

příSadY: 
• 1 kg jahod
• 500 g cukru
• 1 lžička vanilkového cukru 
• šťáva a dužina z 1 citrónu
• citrónová kůra

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. 
 

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. umyte truskawki bez szypułek umieścić w misie 
urządzenia i posypać cukrem. odstawić na godzinę. 

2. misę z truskawkami umieścić wewnątrz urządzenia. 
dodać sok i miąższ z cytryny, skórkę oraz cukier z wanilią. 

3. zamknąć pokrywę i za pomocą przycisku MENU wybrać 
program JAM, za pomocą przycisku COOKING TIME 
ustawić czas 1 godzinę i 30 minut. nacisnąć START.

4. po 30 minutach otworzyć pokrywę i pozostawić do 
uzyskania pożądanej konsystencji. 

5. kiedy program dobiegnie końca, urządzenie 
automatycznie przełączy się na funkcję trzymania ciepła 
KEEP WARM.

6. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

7. gotowy dżem przełożyć do słoiczków i zawekować.

ELKéSZíTéS:
1. mossuk meg és távolítsuk el az eper szárát. tegyük az 
edénybe, adjuk hozzá a cukrot. hagyjuk állni 1 órát. 

2. tegyük az edényt a multicookerbe, adjuk hozzá a vaníliás 
cukrot, a citromlét, és a citromhéjat. 

3. csukjuk le a készülék fedelét, és a MENU gomb 
megnyomása után válasszuk ki a JAM programot. állítsuk   
a főzési időt 1 óra 30 percre.

4. 30 perc után nyissuk ki a fedőt és hagyjuk így, míg be nem 
sűrűsödik.

5. a program lejárta után a multicooker automatikusan       
a melegen tartó KEEP WARM funkcióra kapcsol.

6. a program lejárta után kapcsoljuk ki a készüléket.

7. tegyük üvegekbe a lekvárt és zárjuk le. 

přípRaVa:
1. umyjte jahody a odstraňte z nich stopky, vložte je do 
vnitřní nádoby a přidejte cukr. nechte hodinu odležet. 

2. nádobu s jahodami vložte do hrnce multicooker.   
přidejte vanilkový cukr, citrónovou šťávu, dužinu a kůru.

3. zavřete víko, stiskněte tlačítko MENU a vyberte 
program JAM. stiskněte tlačítko COOKING TIME          
a nastavte 1 hodinu a 30 minut. 

4. po 30 hodinách otevřete víko a nechte dál vařit, dokud 
směs nezhoustne. 

5. po dokončení přístroj odpojte. 

6. džem rozdělte do sklenic a uskladněte. 

HOZZáVaLÓK: 
• 1 kg eper
• 500 g cukor
• 1 tk. vaníliás cukor 
• 1 citrom leve és húsa
• Fél citrom héjja

1 h 1h 30 min.

EpER LEKVáRdŻEM TRUSKaWKOWY

STRAWBERRY JAM

JaHOdOVÝ dŽEM

4
jam



начин на пригоТвянЕ:
1. излейте млякото в съда за готвене. млякото трябва 
да бъде със стайна температура и добавете киселото 
мляко, след което разбъркайте. 

2. при затворен капак изберете YOGURT и натиснете 
старт.

3. изключете уреда след завършване на програмата. 

ако искате да си направите плодово мляко, добавете 
плодове (например 200 грама нарязани ягоди) 30 
минути преди края на програмата. 

MOd dE pREpaRaRE:
1. turnaţi laptele în oală (laptele ar trebuie să fie la 
temperatura camerei) şi adăugaţi iaurtul natural. amestecaţi.

2. Închideţi capacul, apăsaţi butonul MENU, selectaţi 
programul YOGURT. apăsaţi START şi închideţi capacul.

3. după finalizare deconectaţi de la sursa de curent.

dacă doriţi iaurt cu fructe, adăugaţi fructe le (ex. 200 g 
de căpşuni tocate) cu 30 de minute înainte de finalizarea 
programului. 

СпоСоб пригоТовЛЕния:
1. Влейте в чашу устройства молоко (должно быть 
комнатной температуры). Добавьте натуральный йогурт 
и перемешайте.

2. Закройте крышку и выберите программу YOGURT. 
нажмите START.

3. после окончания программы отключите от розетки.

Чтобы получить фруктовый йогурт, за 30 минут до 
окончания программы  добавьте 200 г фруктов.

нЕобходиМи продукТи:
• 1 л пастьоризирано мляко
• 180 -200 г. кисело мляко

INgREdIENTE:
• 1 l de lapte pasteurizat
• 180-200 g iaurt natural 

ингрЕдиЕнТЫ:
• 1 л пастеризованного молока
• 180-200 г натурального йогурта

доМашно киСЕЛо МЛяко
 

доМашниЙ ЙогурТ IaURT dE CaSĂ
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home made 
yoghurt

SKładNIKI:
• 1 l mleka pasteryzowanego
• 180-200 g jogurtu naturalnego

INgREdIENTS: 
• 1 l pasteurized milk
• 180-200 g natural yoghurt 

příSadY: 
• 1 l pasterizovaného mléka
• 180–200 g přírodního jogurtu 

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.

SpOSÓB pRZYgOTOWaNIa:
1. do misy urządzenia wlać mleko (powinno mieć 
temperaturę pokojową). dodać jogurt naturalny i wymieszać.

2. zamknąć pokrywę i wybrać program YOGURT. 
nacisnąć przycisk START.

3. po zakończeniu programu odłączyć urządzenie od prądu.

aby uzyskać jogurt owocowy, należy 30 minut przed 
końcem programu dodać 200 g owoców.

ELKéSZíTéS:
1. öntsük a tejet az edénybe (szobahőmérsékletű legyen)  
és adjuk hozzá a natúr joghurtot. keverjük el. 

2. csukjuk le a készülék fedelét és a menüben válasszuk     
ki a YOGURT programot. a program automatikusan 
elindul. nyomjuk meg a START gombot. 

3. a program lejárta után kapcsolja ki a készüléket.

ha gyümölcsös joghurtot szeretne, a gyümölcsöket          
(pl. 200 g apróra vágott eper) 30 perccel a program lejárta 
előtt adja hozzá. 

přípRaVa:
1. nalijte mléko do nádoby (mléko by mělo mít pokojovou 
teplotu) a přidejte přírodní jogurt. rozmíchejte.

2. zavřete víko a nastavte funkci YOGURT, program 
se spustí automaticky. zavřete víko, vyberte program 
YOGURT a stiskněte tlačítko START.

3. po dokončení přístroj odpojte. 

pokud chcete ovocný jogurt, přidejte ovoce (např. 200 g 
krájených jahod) 30 minut před koncem programu.

HOZZáVaLÓK: 
• 1 l pasztőrözött tej
• 180-200 g natúr joghurt

8 h

HÁZI JOGHURTDOMOWY JOGURT

HOME MADE  YOGHURT

dOMáCí JOgURT
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jam
(zaBkása)





rice/pasta
(orez/paste)
risotto

(risotto)
plov
(pilaF)

jam
(gem)

Boil
(FierBere)

stew
(tocană)

FRY
(prăjire)

yoghurt
(iaurt)

reheat
(reÎncălzire)

Bake
(coacere)

steam
(ÎnăBuŞire)

keep warm
(păstrare cald)

cu ajutorul acestui 
program puteţi pregăti 
o varietate de tipuri 
de crupe, ex.: hrişcă, 
mei, orz.



rice/pasta
(ориЗ/паста)
risotto

(риЗото)
piloF
(пилаф)

jam
(конфитюр)

Boil
(Варене)

stew
(ЗаДушаВане)

FRY
(пърЖене)

yoghurt
(кисело мляко)

reheat
(притопляне)

Bake
(пеЧене)

steam
(пара)

keep warm
(функЦия За 

потДърЖане на 
ястията топли)




