


MEPBOE NMCIMOAb3OBAHME

1. M3BAeKMTe BCe aKkceccyapbl U3 BHYTPEHHe
YallM YCTPOMCTBA, @ TaKXKE MAEHKY.

2.TpoTpuTe MSArKoi TPAMOYKOM Nepea
MepBbIM UCMOAb3OBaHUEM.

3. HanoAoBUHY 3aMoAHWTe Yallly BOAOM.
3aKpoiTe KPbILLKY U BKAIOYMTE B PO3ETKY.
Ha nanean Haxkmute MENU, noka He
noseutcs ¢pyHkums BOIL.

4.TlpokunaTuTe B TeyeHne 5 MUHYT, nocae
yero HaXxxMuTe kHonky OFF/WARM.

5. OTKkAlOUMTE OT pO3eTKMU. [Mocae Toro Kak
Yalla OCTbIHET, BbIAEMTE BOAY.

BHumanue:
Mepea HayaaoM McroAb3oBaHUs ybeauTECD,
YTO BCE YaCTU YCTPOMCTBA CyXMe.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

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

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

w

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

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

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

Nota:

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

MPEAU MBPBA YIOTPEBA

1. M3BaaeTe BCUUKM aKCeCOapU OT CbAa 32
roteeHe. M3BapeTe pasaeAUTEAS MEXKAY
CbA2 32 FOTBEHE W HArpsBALLMS EAEMEHT.

2. MouncTeTte YacTute Ha Multicooker npean
MbpPBOTO WU3MOA3BAHE Ha YPeAa.

3. AobaBeTe NMOAOBMH Yallla BOAA B CbAQ
32 roTBEHe, 3aTBOPETE KaraKa U BKAIOYeTe
3axpaHBaHeTo. 13b6epeTe dyHkumusTa BOIL,
MHAMKATOPBT LLEe CBETHE.

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

5. UsKAloYeTe ypeaa OT 3axpaHBaHeTo,
M34aKanTe,AOKaTO CbAA 3a FOTBEHE ce
OXAAAM U U3AENTE BOAATA.

BeAexka:

[MorpueTe ce BCUYKM YacTH Ha ypeAa Al
Ca HaMbAHO CyXM MPEAM A 3arOYHETE A2
msnoassaTe Mulicooker.



BEFORE FIRST USE

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

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

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

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

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

PIERWSZE UZYCIE

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

2. Przed pierwszym uzyciem przetrzyj migkka
sciereczka.

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

4. Gotuj wode przez 5 minut, po czym nacis$nij
przycisk OFF/WARM.

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

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

PRED PRVNIM POUZITIM

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

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

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

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

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

Poznamka:
Nez zanete pouzivat multicooker, ujistéte se,
Ze vSechny dily jsou UpIné suché.

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

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

2. Els8 hasznalat elStt alaposan mossa
el a Multicooker tartozékait.

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

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

5. Huzza ki a konnektorbdl a csatlakozét,
varjon amig az edény kihiil, majd ontse
ki a vizet.

Figyelem:

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

PHILIPS



RECIPES PRZEPISY ¢ RECEPTEK ¢ PELIEMTW ¢ RETETE * RECEPTY e« PELIETThI

RYZ « RIZS » OPM3 » OREZ « RICE * PUC

MAKARON « TESZTA « MAKAPOHM « PASTE » TESTOVINY « MAKAPOHbI

OMLET + OMLETT * OMAET * OMLETA « OMELETA + OMAET

ROSOL » TYUKHUS LEVES » MMAELIKA/TEAELLIKA CYMA « SUPA CU PUI/VITA/CURCAN « KUREC] POLEVKA « KYPUHbIN CYT
BARSZCZ UKRAINSKI « BORSCS « BOPLL « BORS * BORSC * YKPAMHCKWIN BOPLL,

ZUPA Z MIESNYMI KULKAMI « HUSGOMBOC LEVES * CYIATOIMYETA + CIORBA DE PERISOARE
+ POLEVKA S MASOVYMI KNEDLICKY « CYIM C ®PUKAAEABKAMU

ZUPA POMIDOROWA « PARADICSOM LEVES « AOMATEHA CYIA C MECO + SUPA DE ROSII CU CARNE
* RAJSKA POLEVKA « TOMATHbIM CYI

MAKARON Z SOSEM BOLOGNESE * BLOGNAI SPAGETTI « CIATET BOAOHESE « PASTE BOLOGNESE
* BOLONSKE TESTOVINY « MAKAPOHbI C COYCOM BOAOHbBE3

SPAGHETTI CARBONARA ¢« SPAGHETTI CARBONARA « CTTATETU KAPBOHAPA « SPAGHETE CARBONARA
* SPAGETY CARBONARA « CTTATETTU KAPBOHAPA

SPAGHETTI Z TUNICZYKIEM « TONHALAS SPAGETTI « CMATETW C PUBA TOH » SPAGHETE CUTON « SPAGETY S TUNAKEM
» CMATETTU C TYHL.OM

RISOTTO ZWARZYWAMI « RIZOTTO « P3OTO « RISOTTO * RIZOTO * PU3OTTO C OBOLLAMM

KURCZAK Z RYZEM IWARZYWAMI « AZSIAI CSIRKE « MUAE MO KUTAMCKM « PUI IN STIL ASIATIC + KURE PO ASIJSKU
* KYPMUA C PUCOM N OBOLLAMM

PILAW Z KURCZAKIEM | GRZYBAMI « GOMBAS RIZSES HUS * MMAA® C MUAE U MbBU « PILAF CU PUI SI CIUPERCI
* PILAF S KURECIM MASEM A HOUBAMI « MAOB C KYPULLEM 1 TPUBAMU

POTRAWKA Z KURCZAKA Z PAPRYKA - PAVPRIKAS CSIRKE * MAAELLKA AXHUA C YYLLIKA
* FRIPTURA DE PUI CU PIPER « DUSENE KURECI MASO NA PAPRICE « TYLUEHAA KYPULLA C MNMEPLIEM

POTRAWKA MIESNA Z ZIEMNIAKAMI « REGIMODI SERTESPORKOLT * MOBEY CbC CBMHCKO
* FRIPTURA DE PORC TARANEASCA « VEPROVE FRIKASE POSTARU * TYLLEHOE MACO C KAPTO®EAEM

KOTLET SCHABOWY « BECSI SZELET + CBUHCKM LUHULLEAM « SNITEL DE PORC * VEPROVY RIZEK « CBMHAA OTEMBHAA

DUSZONA CIELECINA » DINSZTELT BORJU + 3AAYLLEHO MECO « FRIPTURA DEVITA » DUSENE MASO » TYLLEHAA TEAATUHA

5-6

7-8

9-10

11-12

13-14

15-16

17-18

19-20

21-22

23-24

25-26

27-28

29-30

31-32

33-34

35-36

37-38



18. GOULASH
GULASZ « PORKOLT * TYAALL « TOCANITA « GULAS « TYASALL

19. STAFFED CABBAGE
GOLABKI « TOLTOTT KAPOSZTA « CAPMU » SARMALE * PLNENE ZELNE LISTY * TOAYBLLbI

20. POLISH HUNTER’S STEW )
BIGOS * LENGYEL BIGOS * KUCEAO 3EAE MO AOBAXKMMNCKM « TOCANAVANATOREASCA CU SPECIFIC POLONEZ
« POLSKE DUSENE MASO PO MYSLIVECKU « BMrOC

21.STUFFED PEPPERS
FASZEROWANA PAPRYKA + TOLTOTT PAPRIKA * [TbAHEHW YYLLKM « ARDEI UMPLUTI
* PLNENE PAPRIKY * ®APLLIMPOBAHHbIE MEPLLbI

22.APPLE CINNAMON OATMEAL
OWSIANKA Z JABLKAMI | CYNAMONEM « ALMAS FAHEJAS ZABPEHELY « OBECEHA KALLIA C ABbAKM 1 KAHEAA
« FULGI DE OVAZ CU MERE §I SCORTISOARA « OVESNA KASE S JABLKY A SKORICI « OBCAHKA C ABAOKAMU 1 KOPULLEM

23. MILK SEMOLINA o
KASZA MANNA « TEJBEGRIZ « MAAKO C I'PUC » GRIS CU LAPTE « KRUPICOVA KASE - MAHHAA KALLA

24. CHOCOLATE WALNUT CAKE
CIASTO CZEKOLADOWO-ORZECHOWE + CSOKIS DIOTORTA « LIOKOAAAOB KEKC C OPEXM )
« PRAJITURA CU CIOCOLATA $I ALUNE + COKOLADOVY KOLAC SVLASSKYMI ORECHY « LUIOKOAAAHO-OPEXOBBI TOPT

25.APPLE CAKEWITH HAZELNUTS ,
CIASTO Z JABLKAMI | ORZECHAMI LASKOWYMI + MOGYOROS ALMATORTA * AEAKOB KEKC C AELUIHMLIM
« PRAJITURA CU MERE SI ALUNE * JABLECNY KOLAC S LISKOVYMI ORISKY + ABAOYHbIN MUPOT C ®YHAYKOM

26. STRAWBERRY JAM
DZEM TRUSKAWKOWY + EPER LEKVAR *+ KOHOUTIOP OT ATOAM *+ DULCEATA DE CAPSUNI
* JAHODOVY DZEM « KAYBHMUYHbBIM AXKEM

27. HOME MADE YOGHURT
DOMOWY JOGURT « HAZI JOGHURT * AOMALLIHO KMCEAO MASKO * IAURT DE CASA

+ DOMACI JOGURT » AOMALLHWI MOTYPT
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55-56
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PUC

1. OTMepbTe 2 MEpPKM pUca M MOAOXKMTE B YaLLly.

2. AobaBbTe BOAbI AO YPOBHS, COOTBETCTBYIOLLLErO
2 mepkam puca. LLikaaa HaxoAMTCs BO BHYTpeHHeMN
YaCTH BHYTPEHHEN YaLuu.

3. 3akpoiiTe ycTpoiicTeo, Bboibepute nporpammy RICE
n Haxmmute START.

4. Koraa octaHetcsi 10 MMHYT AO OKOHYaHMsi MPOrPaMMbl,
Ha AMCMAEE HaYHEeTCsi OBpaTHbIM OTCHET OCTaBLLErocs
BpemeHu. Koraa nporpamMma 3akoHUMTCS, yCTPONCTBO
ABTOMATMYECKM NEPEKAIOYUTCS Ha GYHKLIMIO
noaaepxanus tenaa KEEP WARM.

5.TocAe OKOHYaHMS MPOrpaMMbl OTKAIOUYMTE OT PO3ETKM.

OREZ

1. Mésurati 2 cani de orez i introduceti continutul in ocala
interioara.

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

3.Tnchideti capacul si selectati programul RICE.
Apasati butonul START.

4. Cand au mai ramas doar 10 minute din program pe afisaj se
va observa timpul rimas sub forma de numaratoare inversa.
Cind programul este finalizat Multicooker-ul trece automat
pe modul KEEP WARM.

5. Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

OPU3

1. OTmepeTe 2 Yawm OpM13 1 TU CAOXKeTe B CbAQ 3a FOTBEHE.

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

3. 3aTBoperte Kanaka u usbepete nporpama RISE.
Hatucvete START 6yToHa.

4.TocAeaHuTe 10 MUHYTU OT Nporpamata 3a roTeeHe ce
oT6posnBaT Ha Aucriaes. Korato 3apaaseHaTta nporpama
npukaioun, Mulicooker aBTomMaT4HO npeBKAiouBa
B pexxum KEEP WARM.

5. CAea KaTo FOTBEHETO CBbPLLM, U3KAIOHETE ypeAa OT
KabeAa.



EN

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

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

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

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

6. After the program ends, unplug the appliance.

RYZ

1. Odmierzy¢ 2 miarki ryzu i umiesci¢ w misie.

2. Dola¢ wody to poziomu odpowiadajacego 2 miarkom
ryzu. Podziatka znajduje si¢ wewnatrz misy wewnetrznej.

3. Zamkna¢ urzadzenie, ustawi¢ program RICE i nacisnaé
START.

4. Kiedy pozostanie 10 minut do konca programu, na
wyswietlaczu zacznie by¢ odliczany czas pozostaty do
konca. Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie
automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

5. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

RICE

RICE

1. Odmérte 2 hrnky rice a nasypte ji do vnitfni nadoby.

2. Pridejte vodu, dokud ve vnitfni nddobé nedoséhne rysky
odpovidajici mnoZzstvi ryze.

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

4. Az bude zbyvat 10 minut do konce vareni, na displeji se
zacne odpocitavat zbyvajici ¢as. Kdyz je vareni dokonceno,
Multicooker automaticky prejde do programu KEEP
WARM.

5. Po dokonéeni pristroj odpojte.

RIZS

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

2. Ontsiink hozza annyi vizet, amennyit a hozzaadott
rizsmennyiséghez tartozé vizszintjelzé mutat az edény
oldalan.

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

4. Mikor mar csak 10 perc van hatra a fézési idébdl, az
id6zitd visszaszamol. Az idS lejarta utan a Multicooker
automatikusan a melegen tarto6 funkciora KEEP WARM
kapcsol.

5. A f6zés végén hizza ki a késziiléket.

PHILIPS




MAKAPOHDbI

1. OTMepbTe 3 MepKM MaKapOHHBIX U3ACAUI (TPYGOUKM UAM

CerIpaAbKVI) M MOAOXKUTE B HaLly yCTpOFICTEa.

2. Ao6asbTe 1,5 MepKM BOAbI U HEMHOTO COAM.

3. 3aKpoiiTe KpbILWKY K ycTaHoBUTE nporpammy STEW
Ha 20 muHyT. Haxkmute START.

4. Koraa nporpamMma 3aKOH4MTCS, YCTPOMCTBO
ABTOMATUYECKM MEPEKAIOUUTCA Ha GyHKLMIO
noaaepxanus tenaa KEEP WARM.

5.MocAe OKOHYaHUSI MPOrPaMMbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKM.

Y106kl MakapoHbl 6biAu al dente, cAeayeT yMeHbLWIMTE
KOAUYECTBO BOABI.

PASTE

1. Mésurati 3 cani de paste si introduceti continutul in oala
interioara.

2. Adaugati 1 cana si jumitate de apa.

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

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

5. Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Pentru pastele al dente utilizati mai putind apa.

MAKAPOHU

1. VlsmepeTe 3 KYMWYKU MaKapoOHU U M1 UscuneTe B CbAa
3a roTeeHe.

2. Aobasete 1.5 kynuuka Boaa.

3. 3aTBoperTe Kanaka, usbepete nporpama STEW
1 3apaiiTe BpeMe 3a roteeHe 20 MUHYTU.
HartucHete 6ytona START.

4. Korato roteeHeTo cBbpLuM, Mulicooker aBTomaTyHO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

5. Caea KaTo roTBEHETO CBbPLLM, U3KAIOUETE YpeAa OT
Kabena.

3a makapoHu al dente U3MoOA3BaiTE MO-MAAKO BOAA.
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PASTA

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

2. Add 1.5 cups of water.

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

4. When 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.

MAKARON

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

2. Dola¢ 1,5 miarki wody i osoli¢.

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

4. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przefaczy sig na funkcjg trzymania ciepta
KEEP WARM.

5.Po z czeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Aby makaron byt al dente nalezy zmniejszy¢ ilos¢ wody.

PASTA

TESTOVINY

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

2. Pridejte 1,5 hrnku vody.

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

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

5. Po dokonceni pFistroj odpojte.

Pokud téstoviny chcete uvarit ,,al dente®, pouzijte méné
vody.

TESZTA

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

2.Adjunk hozza 1,5 bogre vizet és s6zzuk meg.

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

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

5. A f6zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

Az al dente tésztdhoz kevesebb vizet hasznaljon.

PHILIPS




OMAET

1. B6eitTe 4 siiua B Yally, AOGaBbTE COAb U MEpeL, MO BKYyCY.

CMeLuaitTe BUAKOM.

2. B vawy ycTpoicTBa MOAOXKMTE YailHYIO AOXKKY
CAMBOYHOTO MacAa, Bbibepute nporpammy BOIL
1 Bpems 8 muHyT. Haxxmute START.

3. Koraa macAo pacTaer, BAeiTe B vally aiLa.
3aKpouTe KpbILLKY.

4. Koraa nporpamma 3akoH4MTCS, yCTPOMCTBO
aBTOMAaTMYECKM NMEPEKAIOUMTCS Ha GYHKLMIO
noaaepxxanus Tenaa KEEP WARM.

5. MocAe okoH4aHus NporpaMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKMU.

AAs NpUroTOBAEHMS OMAETa C AOGaBKaMM, CAGAYeT
yBeAU4UTb BpeMs A0 10 MUHYT, AOGABKM MOAOKUTD
B Yallly BMECTE CO CAUBOYHbIM/OAMBKOBBIM MAaCAOM,
06>KapuTb U ACBABUTD ANLIA.

OMLETA

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

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

3. Cand untul s-a topit adiugati ouile. inchideti capacul.

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

5. Dupi finalizare deconectati de la sursa de curent.

Pentru a prepara omlete cu alte ingrediente, timpul trebuie

sa fie extins la 10 minute. Ingredientele suplimentare se
adauga in oala interioara cu untul/uleiul de masline, se
prajesc timp de 1 minut si apoi se adauga ouale.

OMAET

1. Pa3buitte siLaTa B Kyna, Ao6aBeTe COA U nunep.
Pas6bpkaiTe ¢ BuAMLA.

2. AobaseTe 1 6yuka MaCAO/OAMO B CbAQ 32 FOTBEHE.
HatucHere MENU 6yToHa 1 us6epete nporpama 3a
roteeHe BOIL. 3aaaitTe 8 MMHYTH Bpeme 3a roTBeHe.

3. KoraTto MacAoTo ce pasTtonu, oobaseTe siuara.
3aTBOpeTe Kanaka.

4. Korato roteeHeTo cBbpLM, Multicooker aBTomaTu4HO
npemuHasa B pexxkum KEEP WARM.

5. CAea KaTo roTBEHETO CBbPLUM, U3KAIOHYETE ypeAa OT
KabeAa.

Ako uckate Aa NpUroTBATE OMAETU C APYrU CbCTaBKU,
OCBEH OMnucaHuTe no-rope, TPﬂ6Ba Aa 32A2A€eTe Bpeme
10 MuHYTH. Pa36bpKaiiTe CbCTaBKMTE C MacAO/OAMO,
3anbpxeTe 1 MMHyTa U AobaBeTe sifuaTa.
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OMLETTE

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

OMLETTE

-

N

. 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.

=

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.

o

. After the program ends, unplug the appliance.

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

OMLET

1.Wybi¢ 4 jajka do miseczki, doda¢ pieprz i s6l do smaku.
Wymieszac¢ widelcem.

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

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

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

5. Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

Aby przygotowac omlet z dodatkami, nalezy wydtuzy¢ czas
do 10 minut, dodatki umiesci¢ w misie razem z mastem/
oliwa, podsmaza¢ chwile i doda¢ masg jajeczna.

OMELETA

1. Rozslehejte vejce v misce, pFidejte sul a pepF.
Michejte vidlickou.

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

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

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

5. Po dokonceni pFistroj odpojte.

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

OMLETT

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

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

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

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

5. A f6ézés végén hiizza ki a késziiléket.

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

PHILIPS




KYPUHbIN CVYI
UHITPEAMEHTDI:

* 125 r aHTpekoTa

* 125 r nopumit AAR GyAbOHA/TPYAKM MHAEMKM
* 2 A BOAbI

* MOpKOBb - 1 WT.

*AyK - 1 wr.

* KOpeHb NeTpylKK - 1 Wwr.

* KyCO4eK ceAbAepest

* 3y64nK YecHoKa - 1 wr.

* NOAOBMHA CpeAHero nopes

* YaitHas AOXKKa COAM

* 1 YaitHas AOXKa BereTbl

* nepew, No BKycy

* 3eA€Hb METPYLLKN U AIOBUCTOK

CNoCob NPUTOTOBAEHUA:
1. BaeiiTe 2 A BOABI B Yallly ¥ MOMECTMTE MOPLMIO
aHTPEKOTa U MSICO MHAEMKM/KYPULLbI.

2. Haxxmmute MENU 1 Bbi6epute nporpammy BOIL, Bpems:
10 MuHyT, 3aKpoiiTe KpbiKy 1 Haxxmmute START.

3atem Bbibepute nporpammy STEW, Bpems: 40 MunyT

n Haxmute START.

3.TMo ucTeyeHun 3toro BPEMEHMU, MOAOXKMUTE B Yallly BCE OBOLLU,
AOGaBbTe COAb, BereTy 1 Bbibepute STEW, Bpems: 40 MuH.

4. HakoHeu, Ao6aBbTe 3eAeHb NETPYLIKM U AOBUCTOK,
nepeL, Mo BKyCy u cHoBea Bbibepute STEW, Bpems: 15 MuH.

5. Koraa nporpamMma 3akoH4YMTCS, yCTPOIMCTBO
ABTOMATMYECKU NMEPEKAIOUMTCA Ha GYHKLMIO MOAAEPXKAHUS
Tenaa KEEP WARM.

6.TMocAe OKOHYaHUA NPOTPaMMbl OTKAIOUMTE OT PO3ETKM.
MoaaBaTb ¢ MakapoHaMy, MPUrOTOBAEHHbIMU paHee

B MyAbTUBapKe.

EEI SUPA CU PUI/VITA/CURCAN
INGREDIENTE:

* 125 g antricot de vitad/porc sau piept de pui/de curcan protionat
*2Ldeapa

* 1 morcov

* 1 ceapd

* 1 legaturd de patrunjel

1 telind

* 1 cétel de usturoi

* Jumatate de praz mediu

* 2 lingurite de sare

* 1 linguritd de legume uscate asortate
* piper pentru asezonare

« frunze de patrunjel si leustean

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

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

3. Cand programul este finalizat, adaugati toate legumele,
sarea si legumele uscate asortate si selectati din nou functia
STEW pentru incd 40 de minute.

4. La final adaugati frunzele de patrunjel si telina precum

si piperul iar apoi selectati functia STEW pentru inca

15 minute.

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

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

MUAELLUKA/TEAELUKA CYTA
HEOBXOAUMM MPOAVKTMU:

* 125 r roBeXKAO MECO MAM MUAELLKM MbPAM
*2 ABOA2

* 1 MopkoB

* 1 AYK

* 1 Bpb3Ka MarAaHo3
* 1 cTpbK LeAnHa

* 1 ckMAMAKa HecbH
* Y2 npas Ayk

* COA Ha BKYC

* 1 Abxuuka Bereta
* YepeH nunep

* AUCTa AWBUCHA

HAYMH HA MPUIOTBAHE:
1.Cunete 2 A. BOAA B CbAQ 32 FTOTBEHE U CAOXKETE FOBEXAO
MAM MUAELLKO Meco.

2. HatucHete MENU 6yToHa, u3bepeTe nporpamata
BOIL. 3apaiite Bpeme 3a roteeHe 10 MUHYTH 1 3aTBOpETE
Kanaka. Hatucrere 6ytoHa START. Caea KaTo MpUKAIOUM
npeAMLLIHaTa nporpama, usbepete nporpamata STEW

1 3apainTe 40 MUHYTH BpeMe 3a roTBeHe. 3aTBOpeTe Karaka.
3. AobaBeTe BCUUKM 3EAEHYYLIM, COATA U BereTaTta u
3apaiiTe nporpama STEW c Bpeme 3a roteeHe 40 MUHYTU.

4. Hakpasi AobaBeTe MaraaHO3a, AMCTaTa AUBUCHA U YEPHUS
nunep. M3bepeTe nporpama STEW 3a ouwie 15 MuHyTH.

5. KoraTo roTteeHeTo npukatoum, Multicooker aBTomaTt4Ho
muHaga B pexxum KEEP WARM.

CepBupaiTe ¢ MaKapoHu, croteeHu no-paHo B Mulicooker.



EN| CHICKEN souP

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

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.

il ROSOL

SKLADNIKI:
* 125 g antrykotu
125 g porcji rosotowej/piersi z indyka
* 2 | wody
* 1 marchew
cebula

tyzeczka vegety
eprz do smaku
* nac pietruszki i lubczyku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Wila¢ 2 litry wody do misy i umiesci¢ porcje antrykotu
i migsa z indyka/kurczaka.

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

3. Po tym czasie umie$¢ w misie wszystkie warzywa oraz
dodac sdl, vegete i nastawi¢ na STEW na 40 min.

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

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

6. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Podawac¢ z makaronem, ugotowanym wczesniej
w Mulicookerze.

CHICKEN

1h 45 min

10 min

¥4 KURECi POLEVKA

PRISADY:

* 125 g rosténé

* 125 g porci masového vyvaru nebo kritich prsou
* 2 | vody

* 1 mrkev

* 1 cibule

* 1 petrzel

* 1 kousek celeru

* 1 strouzek Cesneku

* polovina pramérného pérku
* 2 Izice soli

* 1 |Zice smési suSené zeleniny
* pepr na dochuceni

« listy petrzele a libecek

PRIPRAVA:

1. Nalijte 2 | vody do vnitrni nadoby a vlozte dovnitf porci
ro§téné a kritiho nebo kufeciho masa.

2. Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program BOIL.
Nastavte ¢as na 10 minut, zavrete viko a stisknéte tlacitko
START. Poté vyberte program STEW a nastavte ¢as 40
minut se zavienym vikem.

3. Pridejte vSechnu zeleninu a sul, suSenou zeleninu
a nastavte program STEW na 40 minut.

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

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

6. Po dokonceni pristroj odpojte.

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

SOUP

BOIL
STEW

el TYUKHUS LEVES

HOZZAVALOK:
* 125 g marha hatszin

voroshagyma
petrezselyem
1 zeller
gerezd fokhagyma
kisebb poréhagyma
ek sé
* 1 ek szaritott zoldfiiszer
* bors
* petrezselyemzoldje és lestyan

ELKESZITES:
1. Ontsiink 2 | vizet a belsé edénybe és adjuk hozza
a hatszint és a csirke/ pulykahust.

2. Nyomjuk meg a MENU gombot, vilasszuk ki a BOIL
programot. Allitsuk az id6zitSt 10 percre, csukjuk le a fedét
és nyomjuk meg a START gombot. 10 perc utan csukott
fedénél valasszuk ki a STEW programot, és allitsuk az
idézitét 40 percre.

3. Adjuk hozza a felapritott zoldségeket, sot, a
zoldfliszereket, dllitsuk a STEW programot 40 percre.

4. Végiil adjuk hozza a felapritott petrezselyemzoldjét,
a lestyant, borsozzuk izlés szerint és dllitsuk a programot
még 15 percre.

5. Az idS lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tart6 KEEP WARM funkciora kapcsol.

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

a Multicookerben.
PHILIPS




m YKPAUHCKUM BOPLL,
UHIPEAUEHTDI:

* 300 r KypuHoro ¢puae

* MOPKOBb - 2 LUT., Hape3aHHasi KyBUKamm

* HeGOAbLLAs AYKOBMULIA — 2 LUT., MEAKO Hape3aHHble
* KpacHasi CBEKAA - 2 LUT., MEAKO Hape3aHHble

* MOMMAOPBI - 2 LUT., MEAKO Hape3aHHble

* KapTodeAb - 4 wr.

* puoaeToBas uan GeaokouaHHas Kanycta - 200 r

* 3yBUMKM YECHOKA - 2LUIT., MEAKO Hape3aHHBbIe

* 2 YaitHbIE AOXKKM AMMOHHOTO COKa

* 1 CTOAOBasi AOXKKA OAUBKOBOTO MacAa

* 2 CTOAOBBIX AOXKKM TOMATHO MacThbl

* 2 YaitHble AOXKKM PasAUYHBIX MpUMpas (OperaHo, 6asnAmK)
* 1 AaBpOBbIN ACT

* 1,1 A BoAbI

* COAb U NepeLy Mo BKycy

CNoOCOBb NMPUTOTOBAEHUA:

1.HapexbTe MsiIco HEBOABLIMMM KyCOYKAMM 1 MOAOXKUTE
B vawy. Haxxmmute MENU u Bbibepute nporpammy FRY,
3ateM yctaHoBuTe COOKING TIME Ha 10 muHyT

n Haxxmute START.

2. PaspexbTe MOMUAOPBI Ha MEAKME KYCOUKM U YAAAUTE
cemeHa. [MomecTuTe Bce ooy B MyabTn 1 pobaBbTe
ToMaTHyio nacTy. Ao6aBbTe MEAKO MOpe3aHHbIN YeCHOK
1 crieumu.

3. Ao6asbTe 1,1 A BOAbI U COAb.

4.Bbibepute nporpammy STEW, epems: 50 MuH. 3akpoiite
KpbILLKY.

5. Koraa nporpamMma 3aKoHUMTCS, YCTPONCTBO aBTOMATUHECKN
nepekAloUMTCs Ha dyHKLUMIO nosasepkaHus Tenaa KEEP
WARM.

6.MocAae okoHuYaHus NporpamMmmMbl OTKAIOYMTE OT PO3ETKU.

RO BORS

INGREDIENTE:

300 g piept de pui

* 2 morcovi taiati in cuburi

* 2 cepe mici

* 2 sfecle

* 2 rosii, tocate

* 4 cartofi medii

*200 g varza

* 2 catei de usturoi tocati

* 2 lingurite de suc de limdie

* 1 linguritd de ulei de masline

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

*1,1 L deapa

* sare si piper pentru asezonare

MOD DE PREPARARE:

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

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

3.Turnati 1,1 L de apa si adaugati sare.

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

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

6.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

m BOPLU

HEOBXOAMMMU NMPOAYKTMU:
* 300 r. MMAELIKM MbPAK

* 2 MOpPKOBa, Hapsi3aHW Ha KyBueTa
* 2 MaAKM FAABU AYK

* 2 rAaBM LBEKAO

* 2 AoMaTa, Haps3aHU

* 4 cpeAHU KapToda

200 r.3enre

* 2 CKMAMAKM YECHH, HapsA3aHN

* 2 ABXKMUKN AUMOHOB COK

* 1 ABXKMUKA OAMO MAM 3EXTUH

* 2 AbXXMUKM AOMaTEHO riope

* 2 AbXMHKa MOAMPABKM Ha BKYC

* 1 AadpuHOB AMCT

* 1,1 A BoAa

* COA W MUMep Ha BKYC

HAYMH HA MPUTOTBSAHE:

1. CAoeTe Haps3aHOTO MUAELLKO MECO B CbAA 3a FOTBEHE.
Hatucrere MENU 6yToHa n nsbepete FRY nporpama

3a roteeHe. HatucHere COOKING TIME 1 3apaitte 10
MWHYTU. 3aTBOpeTe Kanaka u HaTucHeTe START.

2. Aob6aBeTe AOMAaTUTE M OCTAHAAUTE 3EACHUYLIM KbM
MUAELIKOTO Meco, A0GaBeTe U AOMATEHOTO Miope, YeCbHa
1 YepHUs nunep.

3.Cunete 1,1 A.BOAa M A0BaBeTe COATa.

4.N36epete STEW nporpama 3a roTBeHe U 3apaifTe Bpeme
3a rotBeHe 50 MUHYTU. 3aTBOpETE Kanaka WU HaTUCHeTe
6ytoHa START.

5.Korato rotseHeTo cBbpLK, Multicooker aBToMaTU4HO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

6. CAeA KaTO roTBEHETO MPUKAIOYM, USKAIOHETE ypeAa OT
KabeAa.



EN BEORSCH

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

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.

il BARSZCZ UKRAINSKI

SKELADNIKI:

* 300 g filetu z kurczaka

* 2 szt. marchwi pokrojonej w kostke

* 2 mate cebule drobno pokrojone

* 2 szt. czerwonych burakéw drobno pokrojonych
* 2 szt. pomidoréw drobno pokrojonych
* 4 szt. ziemniakow

* 200 g czerwonej lub biatej kapusty

* 2 zabki czosnku, drobno posiekane

* 2 fyzeczki soku z cytryny

« 1 fyzka oliwy z oliwek

* 2 fyzki koncentratu pomidorowego

* 2 fyzeczki réznych ziét (oregano, bazylia)
* 1 lis¢ laurowy

* 1,1 wody

« 56l i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

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

2. Pokroi¢ pomidory na mate kawatki i oczysci¢ z nasion.
Umiesci¢ w misie wszystkie warzywa oraz dodac przecier
pomidorowy. Doda¢ wycisnigty czosnek i przyprawy.

3.Dodac¢ 1,1 L wody i soli.

4.Ustawi¢ program na STEW i czas gotowania na 50 min.
Zamkna¢ pokrywe.

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

6. Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

BORSCH

15 min

274 BORSE

PRISADY:

* 300 g kurecich prsou

* 2 mrkve nakrajené na kosticky

* 2 malé cibule

* 2 Cervené Fepy

* 2 nadrobno nakrijena raj¢ata

* 4 stfedné velké brambory

* 200 g zeli

* 2 jemné nakrajené strouzky cesneku
* 2 kavoveé Izicky citronové Stavy
* 1 Izice olivového oleje

« 2 Izice rajcatového koncentratu
* 2 kavoveé Izicky bylinek

* 2 lzice bylinek (bazalka, oregano)
* 1 bobkovy list

* 1,1 L vody

* Suil a pepr na dochuceni

PRIPRAVA:

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

a stisknéte tlacitko START.

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

3. Nalijte 1,1 L vody a pfidejte sul.

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

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

6.Po dokonceni pristroj odpojte.

FRY
STEW

ld BORSCS (CEKLALEVES)

HOZZAVALOK:

* 300 g csirkemell filé

* 2 kockara vagott sargarépa

* 2 kisebb hagyma

* 2 cékla

* 2 paradicsom, felapritva

* 4 kozepes burgonya

* 200 g lila kiposzta

* 2 aproéra vagott fokhagymagerezd
* 2 tk. citromlé

¢ 1 ek.oliva olaj

* 2 ek. paradicsompiiré

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

*1,1Lviz

* S6,bors

ELKESZITES:

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

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

3. Adjunk hozza 1,1 L vizet, és sézzuk meg.

4.Vilasszuk ki a STEW programot, allitsuk az idézitdt
50 percre. Csukjuk le a fed6t és nyomjuk meg a START
gombot.

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

PHILIPS

6. A f6zés kapcsolja ki a késziiléket.




UHTPEAUEHTDI:

DpUKaAEAbKU:

Y2 AyKoBMUBI,
Hape3saHHoM

+ 250 r msacHoro ¢apuua
* 2 KapTodeAnHbl,
M3MeAbYEHHbBIE

* 50 r puca

* 1 anuo

cvyn € ®PUKAAEABKAMU

Cyn:

* 2 A BOABI

* /2 AyKOBMLIbI, Hape3aHHOM

* 1 3eAeHbIit NepeLl, Hape3aHHbIM
Ky6uKamm

* 1 MOpKOBb, Hape3aHHas

* 300 MA 6yAboHa 1 3-4 cToAoBblE
AOXKM BUHHOTO yKCyca

* 2 CTOAOBbIE AOXKM TOMAaTHOM NacTbl
* COAb M MepeL, No BKycy

CNoCcoBb NPUTOTOBAEHUA:
1. AyK, MOPKOBb 1 MepeL, MOAOXMTE B Yallly yCTPOWCTBaA.

Haneiite Boay.

2. Haxxmmte MENU 1 BbiGepute nporpammy STEW,
BpemMs: 45 MuHyT. 3akpoiTe Kpbiwky 1 Haxxmute START,

BapuTe 15 MUHYT.

3. CmewwanTe MACo, AyK, ANLLo, 1 KapTodeAnHy , puc
M NPUMpaBbl, 3aTeM TLLATEABHO MepeMeLLaiTe.

4.CmounTe pyku, cGopMmMpyiTe LIAPUKKU U OBKaTanTe

B MyKe.

5.MscHble wapuku pobasbTe B 6yAboH. HYepes 10 MUHYT
AobasbTe kapTodeAb. HYepes 10 MUHYT A0BaBbTe ByAbOH,
YKCYC ¥ TOMaTHYIO nacTy.

6.3a 5 MMHYT A0 OKOHYaHWs nporpammbl AobaebTe
AoBMcTOK 1 npunpasbl. Koraa nporpamma sakoHuuTes,
YCTPOWMCTBO aBTOMATUYECKM MEPEKAIOUMUTCA Ha GYHKLMIO
noaaepxanus Tenaa KEEP WARM.

7.MocAe okoH4aHUs NporpaMMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKM.

m CIORBA DE PERISOARE

INGREDIENTE:

Pentru ciorba:

*2 L deapa

* 5 ceapa tocatd

* 1 ardei verde, tocat

* 1 morcoy, tocat

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

* sare §i piper pentru asezonare

Pentru perigoare:
* /2 ceapd tocatd

* 250 g carne tocatd
* 2 cartofi tocati

* 50 g de orez
*1ou

MOD DE PREPARARE:
1.Puneti ceapa, morcovul si ardeiul gras in oala interioara.
Turnati apa.

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

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

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

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

6.Cu 5 minute nainte de finalizarea programului adaugati
telina tocata si asezonati. Cand programul este finalizat
Multicooker-ul trece automat pe modul KEEP WARM.

7.Dupi finalizare deconectati de la sursa de curent.

m CYIMNA TOIM4YETA

HEOBXOAMUMU MPOAYKTMU:

Heo6xoanmu Heo6xoanmu
NPOAYKTH NPOAYKTH

3a Tonuerara: 3a 6yAboHa:

* ' AYK, Hapsi3aH * 2 A BOAA

* 250 r. kanma
* 2 AOMaTa, CUTHO

* /2 rAaBa AyK, Hapsi3aHa
* 1 3eAeHa YylUKa, Hapsi3aHa

Hapsi3aHu * 1 MOpPKOB, CUTHO Hapsi3aH
* 50 r.opus * 300 MA 6yAbOH MAM 3-4 ABXKMYKM OLLET
* 1 anue * COA M MUMep Ha BKyC

HAYUH HA NPUTOTBAHE:
1. CAoKeTe AyKa, MOPKOBA M 3€A€HATA YyLLIKA B CbAA 32
roTeeHe. HaaelTe BoAa.

2.Hatucnere MENU 6yToHa, us6epete STEW nporpama
3a roteeHe. HatucHere COOKING TIME u 3apaiite
speme 45 MuHyTu. HatucHete START 1 ocTaBeTe cynata
Aa ce Bapu 15 MUHYTH.

3.CmeceTe KaitMaTa, AyKa, ANLLETO, CUTHO Hapsi3aHUs AOMaT,
OpW3a, LLLMMKA COA M NUMep.

4. CMeceTe BCUYKM CbCTaBKMU U HarnpaBeTe MaAKM Ton4yeTa C
BAQXXHa pbKa. Chea TOBa OBaAsINTE BCAKO TOMYe B 6paLLIHO.

5. AobaseTe Tonuerara B cbaa 3a roteeHe. Caea 10 MUHYTH
AobageTe 1 HapsizaHuTe aomaTu. Caea oue 10 MuHyTH
AobaBeTe 6yAbOHA MAM OLIETA U AOMATEHOTO MIOpe.

6.5 MUHYTM NpeAm Kpasi Ha nporpamata AobaseTe Hapsi3aH
MaraaHos, oA v nunep Ha ekyc. Korato roteeHero cebpuin,
Multicooker aBTomMaTHuHO NpemuHasa B pexxum KEEP
WARM.

7.CAeA KaTo roTBEHETO MPUKAIOUM, U3KAIOYETE ypeAa OT
KabeAa.



EN| MEATBALL SOUP
INGREDIENTS :

Meatballs: Soup:

* Y2 an onion, chopped 2 L water

* 250 g minced meat « Y2 an onion, chopped

* 2 potatoes, diced * 1 green pepper, chopped

* 50 g rice * 1 carrot, chopped

*1egg * 300 ml broth and 3-4 tbsp.
of wine vinegar
* 2 tbsp. tomato paste
« salt and pepper for seasoning

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.

iid ZUPA Z MIESNYMI KULKAMI

SKLADNIKI:

Kulki migsne:

* /2 cebuli, pokrojonej

* 250 g mielonego migsa
* 2 ziemniaki, zmielone
*50 g ryzu

* 1 jajko

Zupa:

*2 | wody

« 2 cebuli, pokrojonej

« 1 zielona papryka, pokrojona w kostke
1 marchew, pokrojona

300 ml bulionu i 3-4 tyzki octu winnego
* 2 fyzki koncentratu pomidorowego

* lubczyk, sél i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1. Cebule, marchew i papryke umiesci¢ w misie urzadzenia.
Wilaé wode.

2.Nacisna¢ MENU i ustawi¢ program na STEW i czas
gotowania na 45 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisnac
START, gotowac¢ przez 15 minut.

3. Wymiesza¢ migso, cebulg, jajko, ziemniaka i ryz, doprawi¢
i dokfadnie wymiesza¢.

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

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

6.5 minut przed koncem programu doda¢ lubczyk

i doprawic. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie
automatycznie przetaczy sig na funkcjg trzymania ciepta
KEEP WARM.

7.Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

MEATBALL SOUP

10 min

i%4 POLEVKA S MASOVYMI
KNEDLICKY

PRISADY:

Masové kuli¢ky: Borsé:
* /2 nadrobno nakrajené 2| vody
cibule * "2 nadrobno nakrajené cibule
* 250 g mletého masa * 1 nadrobno nakrajena zelend paprika
* 2 rozemleté brambory 1 nadrobno nakrijena mrkev
* 50 g ryze * 300 ml borsce nebo 3-2 Izice octa
* 1 vejce * 2 lZice rajcatového protlaku
* Sul a pepr na dochuceni

PRIPRAVA:

1.Vlozte cibuli, mrkev a zelenou papriku do vnitfni nadoby.

Nalijte vodu.

2. Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program STEW.
Stisknéte tlacitko COOKING TIME a nastavte 45 minut.
Stisknéte tlacitko START a duste 15 minut.

3. Michejte maso, cibuli, vejce, rozemletou bramboru a
$petku soli a pepre, dokud nebudou Fadné smichané.

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

5. Pridejte masové kulicky do vnitfni nadoby. Po 10
minutach pridejte rozemleté brambory. Po dalsich 10
minutach pridejte bors¢ nebo ocet a rajcatovy protlak.

6.5 minut pred koncem programu pridejte nadrobno
nakrajeny libecek a koreni. Kdyz je vafeni dokonceno,
Multicooker automaticky prejde do programu KEEP
WARM.

7.Po dokonéeni pfistroj odpojte.

el HUSGOMBOC LEVES

HOZZAVALOK:

Husgombaécok: Leves:

* 2 aprora vagott hagyma 2 |viz

* 250 g darélt has « /2 apréra vagott hagyma

* 2 reszelt burgonya * 1 felapritott z6ldpaprika

* 50 g rizs + 1 felapritott sirgarepa

* 1 tojas * 300 ml hasleveslé és 3-4 ek. borecet
* 2 ek paradicsompiiré
* S0, bors izlés szerint

ELKESZITES:
1. A felapritott hagymat, sargarépat, és zoldpaprikat tegyiik
az edénybe. Ontsuk hozza a vizet.

2. Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a STEW
programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot
és allitsuk a f6zési id6t 45 percre. Nyomjuk meg a START
gombot és fézziik 15 percig.

3. Keverijiik jol 6ssze a hast, a hagymat, a tojast, a reszelt
burgonyat és a rizst, s6zzuk, borsozzuk.

4. A masszabdl nedves kézzel formazzunk husgombocokat,
majd forgassuk meg Sket lisztben.

5.Tegyiik a hisgombocokat a Iébe, 10 perc elteltével adjuk
hozza a burgonyiat. Ujabb 10 perc mulva adjuk hozza a
husleveslét, ecetet és a paradicsompiirét.

6.5 perccel a program lejarta elétt adjunk hozza apréra
vagott lestyant, és fiiszerezziik izlés szerint. Az id6 lejarta
utan a Multicooker automatikusan a melegen tart6 KEEP
WARM funkciéra kapcsol.

7.A f6zés végén kapcsolja ki
a késziiléket.

PHILIPS




id TOMATHbIM CYN

UHIPEAUEHTDI:

* 125 r aHTpekoTa

* 125 r nopuuit AAst GyAboHa / TPYAKM MHAEHKM
* 2 A BOABI

* MopKoBb - 1 wT.

* AYK - 1 wr.

* KOpeHb NeTpywku - 1 wr.

* KyCOYeK ceAbAepes

* 3y6uMK YecHoKa - 1 wr.

* MOAOBMHA CpeAHero nopes

* YaitHas AOXKKa COAM

* YaitHas AOXKa BereTbl

* nepew, No BKycy

* 200 r TomaTHOM nacTbl

* 3eAeHb NETPYLIKK 1 ABUCTOK

CNoCoOBb NMPUTOTOBAEHUA:
1.BAeiiTe 2 A BOABI B yally M MOMeCTUTE MOPLMIO
aHTPEKOTa U MACO MHAEMKU/KYPULLbI.

2. Haxxmmte MENU u Boibepute nporpammy BOIL, Bpems:
10 MuHyYT, 3aKkpoiiTe KpbiwKy M HaxxmuTe START. 3atem
Bbl6epute nporpammy STEW, Bpemsi: 40 MUHYT U HaxkMUTe
START.

3.To ucTeyeHun 3Toro BpemMeHu, AobaBbTe BCe OBOLUM, A
TakKe COAb, BereTy u Bbibepute STEW, Bpemsi: 40 MUH.

4. HaKOHeLI,, AOGaBbTe TOMaTHYO MacTy, 3€A€Hb NETPYLUKN
M AOBUCTOK, NepeL, No BKyCy u cHoBa Bbibepute STEW,
Bpems: 15 MuH.

5. Koraa nporpamma 3aKOHUMTCS, yCTPOICTBO aBTOMATUYECKU
nepeKAloUMTCS Ha PpyHKUMIO noasepxaHus Tenaa KEEP
WARM.

6.MocAe okoHuaHus NporpaMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKM.

MoaaBaiiTe ¢ pUcOM, NPUrOTOBAEHHBIM paHee B YCTPOMCTBe.

iied SUPA DE ROSII CU CARNE

INGREDIENTE:

+ 125 g antricot

* 125 g piept de pui sau de curcan
*2Ldeapd

* 1 morcov

* 1 ceapa

« 1 patrunjel

* 1 bucata de telina

* 1 citel de usturoi

* jumatate de praz mediu

* 2 lingurite de sare

* 2 lingurite de amestec legume uscate
* piper pentru asezonare

+ 200 g pastd de tomate

« frunze de patrunjel si leustean

MOD DE PREPARARE:
1. Turnati 2 L de apa in oala interioara i adaugati bucatile
de carne.

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

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

4. Adaugati pasta de tomate, frunzele de patrunjel si telina
precum si piperul iar apoi selectati functia STEW pentru
inca 15 minute.

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

6.Dupi finalizare deconectati de la sursa de curent.

Serviti cu tditeii pregatiti mai devreme in Mulicooker.

28] AOMATEHA CYINA C MECO
HEOBXOAUMMU NMPOAYKTMU:

* 125 r.roBexA0 Meco

* 125 r. 6yAbOH WMAM MyeLKN MbpAU
* 2 ABOAR

* 1 MmopkoB

* 1 AyK

* 1 MaraaHo3

* 1 napye ueAnHa

* 1 cKMAMAKa YecbH

* MOAOBMHKA Npa3 AyK

* 2 ABXMYKM COA

* 2 ABXKMUKM Bereta

* yepeH nunep

* 200 g AomaTeHO nacTa

* AMCTa MarAaHo3 U AUBUCHA

HAYUH HA MPUTOTBAHE:
1.HaaeiTe 2 A BOA2 B CbAQ 32 FOTBEHE, CAOXKETE MECOTO —
MyeLKo AW MUAELLIKO.

2.HatucHere MENU 6yToHa 1 nsbepete nporpamarta
BOIL. 3aaaiTe Bpeme 10 MUHYTH, 3aTBOpPETE Kanaka u
HatucHete START. Caea ToBa usbepere STEW nporpama
1 3apaiTe Bpeme 3a rotBeHe 40 MUHYTH.

3. AobaBeTe BCUUKM 3€ACHUYLIM M COATA, BEereTarta u
3apaitte STEW nporpama 3a 40 MUHYTU.

4. AobaBeTe AOMaTEHOTO MIOPE, MarAaHO3a U AUBUCHAR,
YepHus nunep u 3apainTe nporpama STEW 3a owe 15
MUHYTH.

5.Korato rotseHeTo cBbpLuK, Multicooker aBTomMaTuuHo
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

6.CAeA KaTo roTBEHETO MPUKAIOUM, U3KAIOHETE YpeAa OT
KabeAa.

CepBupaiiTe ¢ MaKapoHu, croteeHu no-paHo B Mulicooker.



EN TOMATO soupr

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

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.

iid ZUPA POMIDOROWA

SKLADNIKI:

* 125 g antrykotu

* 125 g porcji rosotowej/ piersi z indyka

* 2 | wody

* 1 marchew
cebula
pietruszka
awatek selera
zabek czosnku
ot Sredniego pora
zeczka soli

00 g koncentratu pomidorowego
* nac pietruszki i lubczyku

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

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

3.Po tym czasie umie$¢ wszystkie warzywa oraz dodac sdl,
vegete i ustawi¢ STEW na 40 min.

4.Na koniec doda¢ koncentrat pomidorowy, na¢ pietruszki

i lubczyk, pieprz do smaku i ponownie ustawi¢ program
STEW na 15 min.

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

Podawac z ryzem, ugotowanym wczesniej w urzadzeniu.

TOMATO SOUP

10 min

(24 RAJSKA POLEVKA
PRISADY:

* 125 g rosténé

* 125 g porci masového vyvaru nebo krtich prsou
* 2| vody

* 1 mrkev

* 1 cibule

* 1 petrzel

* 1 kousek celeru

* 1 strouzek Cesneku

* Polovina stiedné velkého porku
* 2 Izice soli

* 2 Izice smési suSené zeleniny

* Pepr na dochuceni

* 200 g rajce téstoviny

« Listy petrzele a libecek

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

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

3. Pridejte vechnu zeleninu a sdl, suSenou zeleninu a nastavte
program STEW na 40 minut.

ejte rajcatovy protlak, listy petrzele a libecek,
fite peprem a nastavte program STEW na dalSich
15 minut.

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

6.Po dokonceni pristroj odpojte.

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

el PARADICSOM LEVES

HOZZAVALOK:

* 125 g marha hatszin

* 125 g csirke- vagy pulykamell
2l viz

* 1 sargarépa

* 1 db hagyma

1 db petrezselyem

* 1 db zeller

* 1 gerezd fokhagyma

* 1 kisebb poréhagyma

* 200g paradicsompiiré
*2tk.s6

* 2 ek. szaritott zoldfiiszer

* bors izlés szerint

* petrezselyemzoldje, lestyan

ELKESZITES:
1. Ontsliink 2| vizet az edénybe, adjuk hozza a felvagott
hatszint és a csirke/pulykamellet.

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

3. Adjuk hozza a z6ldségeket, a fiiszereket, sézzuk meg és
allitsuk az idézitSt 40 percre.

4. Adjuk hozza a paradicsompiirét, a petrezselyemzoldjét
és a lestyant,borsozzuk, majd allitsuk a z id6zitét még 15
percre.

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

6. A f6zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

PHILIPS

Rizzsel talaljuk, melyet elézleg
megféztiink a Multicookerben.




UHIPEAUEHTDI:

* 1 CTOAOBasi AOXKKA OAMBKOBOTO MacAa  * 2 YalHble AOXKEeUKM

* 1 cpeAHsIs AYKOBULIA, MEAKO Hape3aHHasi Pa3AMYHbIX MpUMpas

* 1 cpeAHsi MOPKOBb, MEAKO HapesaHHas * 1 3y6umk YecHoka, MeAko
* 1 cTeBeAb CeAbAGPES,, MEAKO HAPE3AHHOTO Hape3aHHbI

* 70 r rpu6OB, MEAKO Hape3aHHbIX * 250 r cyxux makapoH

+ 250 r HeXXMpHOro roBsikbero ¢apiua  NeHHe

* 2 CTOAOBbIE AOXKKM TOMaTHOIM nacTbl  * 270 MA BOABI

* 400 r Hape3aHHbIX MOMUAOPOB U3 GaHku * 90 MA KpacHoro BuHa

CNOCOB NPUTOTOBAEHUA:
1.B vawwy ycTpoicTBa BAeiiTe MacAo, AOGaBbTE MOPKOBb,
ceAbAepei, rpubbl u Msco.

2. Haxxmute kHonky MENU 1 Bbibepute nporpammy FRY.
Haxmure kHonky COOKING TIME 1 yctaHosuTe 13
MUHYT. 3aKpoiTe KpbilwKy U HaxkmuTe kHonky START.

3.Xapute 5 MuHyT, a 3aTem Ao6aBbTe TOMaTHytO MmacTy,
Hape3aHHble MOMMAOPbI, YECHOK, NPUMPaBbl U KpacHoOe
BuHo. Mpoaoaxaiite nporpammy FRY B TeueHue caea. 5
MUHYT.

4. Ao6asbTe MakapoH u Boay. Haxkmute kHonky MENU,
Bbibepute nporpammy STEW, Bpems: 30 MuHyT. 3akpoiiTe
KPbILKY U HaxkMuTe kHonky START.

5.Koraa nporpamma 3aKoH4MTCS, yCTPONCTBO
ABTOMATMHYECKU NMEPEKAIOUMTCA Ha GYHKLMIO MOAAEPXKAHUS
Tenaa KEEP WARM.

6.MocAae okoHuYaHus NporpaMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKU.

MoaaBaiiTe ¢ TepTbiM NapMesaHoM.

COBETbI: AobasbTe Boay 1 MakapoH nosepx dapiua u
ToMaTHoM nacTbl. Bcsi Boaa BMTaeTcs Bo Bpems Bapku.
KoAnuecTeo Boabl cAeayeT A06paTh B 3aBUCUMOCTU OT
>KeAaeMOoW TBEPAOCTU MaKapOoH.

INGREDIENTE:

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

* 1 morcov mediu, fin tocat

* 1 baton de telina, fin tocat

« 70 g ciuperci tocate

« 250 g carne tocata slabd

* 2 linguri de pasté de rosii

* 400 g rosii tocate

* 2 lingurite de amestec de plante
aromatice

* 1 citel de usturoi, tocat

* 250 g paste penne

* 270 ml de apa

* 90 ml vin rosu

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

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

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

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

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

6.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Serviti cu parmezan.

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

HEOBXOAMMMU NMPOAYKTU:

* 1 ABXKMUKa 3eXTUH
* 1 cpeAeH AyK, Haps3aH
* 1 cpeA€H MOPKOB, CUTHO

* 2 ABXMYKM AOMATEHO Miope
* 400 g cMTHO HapsA3aHKM AoMaTh
*2 ABXXUYKU MUKC OT NOAMPaBKK

Hapsi3aH * 1 CKMAMAKA YeCbH, HapsizaHa
* 1 CTPBK LeAMHa, CUTHO + 250 g nacta neHHe
HapsizaHa * 270 mA BOAR

* 70 r. rb6u, HapsizaHW * 90 MA YepBeHO BMHO

* 250 r. KaiiMa, Aa He e TAbCTa

HAYUH HA NMPUTOTBAHE:
1. CAoKeTe 3eXTUHA, AYKa, MOPKOBMTE, LIEAMHATa, rbbuTte
1 KaliMaTa B CbAa 3a FrOTBeHe.

2.Hatucnere MENU 6yToHa, us6epete FRY nporpamara.
HatucHere COOKING TIME 1 3apaite 13 MuHyTu.
HatucHere START.

3.3anbpxkeTe 32 8 MUHYTH, CAeA KoeTo pobaBeTe
AOMATEHOTO MIOpe, HapsiZaHUTe AOMaTH, YeCbHa,
NOAMpaBKUTE U YepBeHOTO BUHO. MpoabaxeTe ¢ FRY
nporpamaTa 3a ocTagaliuTe 5 MUHYTH.

4. Aobagete cnaretute u Boaata. Msbepete STEW
nporpama u 3apaite Bpeme 30 MMHYTU. 3aTBOpeTe Kamnaka u
HatucHete START.

5.Korato roteeHeTo cBbpLun, Multicooker aBTomatuuHo
npemuHaea B pexkum KEEP WARM.

6.CAeA KaTo roTBEHETO MPUKAIOUM, U3KAIOHETE YpeAa OT
Kabeaa.

Cepsupaiite c napmesaH.

Lisaata Boaa ce abcopbupa no Bpeme Ha roTBEHETO.
KoAnuectoTo BoAa 3aBucH oT Bawmte npeanounTtanus
KaK A2 MPUroTBUTE CrareTuTe.



EN| pASTA BOLOGNESE
INGREDIENTS:

« 1 tbsp. olive oil

* 1 medium onion, chopped

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

+ 70 g mushrooms, chopped

* 250 g lean minced beef

« 2 tbsp. tomato paste

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

« 1 garlic clove, chopped

« 250 g penne pasta

* 270 ml water

* 90 ml red wine

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

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.

il MAKARON Z SOSEM BOLOGNESE

SKELADNIKI:

* 1 tyzka oliwy z oliwek

« 1 Sredniej wielkosci cebula
pokrojona drobno

« 1 $redniej wielkosci marchew,
drobno pokrojona

* 1 todyga selera naciowego,
drobno pokrojonego

* 70 g grzybow, drobno
pokrojonych

* 250 g mielonej chudej wotowiny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

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

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

* 2 tyzki przecieru pomidorowego
* 400 g krojonych pomidoréw

z puszki

* 2 tyzeczki réznych zidt

* 1 zabek czosnku, drobno
pokrojony

+ 250 g suchego makaronu penne
* 270 ml wody

* 90 ml czerwonego wina

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

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

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

6.Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Podawac z serem parmezan.

PORADY: Makaron utozy¢ na wierzchu mielonego migsa
z koncentratem i zala¢ woda. Cato$¢ wody zostanie
wchfonigta podczas gotowania. Dostosowac ilos¢ wody w
zaleznosci jaka twardos¢ makaronu chcemy uzyskac.

PASTA

BOLOGNESE

10 min

124 BOLONSKE TESTOVINY
PRiSADY:

* 1 IzZice olivového oleje

* 1 nadrobno nakrajena stiedni
cibule

« 1 stfedni mrkeyv, jemné
nakrajend

* 1 stonek rapikatého celeru, &esneku

jemné nakréjeny * 250 g téstovin penne
* 70 g nadrobno nakrajenych hub * 270 ml vody

* 250 g libového mletého masa  * 90 ml Cerveného vina

* 2 Izice rajéatového protlaku
* 400 g nadrobno nakréjenych
rajéat z konzervy

* 2 kavové |zicky smési bylinek
* 1 jemné nakrajeny strouzek

PRIPRAVA:

1.Vlozte do vnitfni nadoby olej, cibuli, mrkey, celer, houby
a maso.

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

3.Smazte 8 minut, poté pridejte rajcatové pyré, nadrobno
nakrajena rajcata, cesnek, smés bylinek a cervené vino a
pokracujte s programem FRY zbyvajicich 5 minut.

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

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

6.Po dokonceni pristroj odpojte.

Podavejte s parmezanem.

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

al] BLOGNAI SPAGETTI

HOZZAVALOK:

+ 1 ek. oliva olaj * 400 g szeletelt konzerv

* 1 kézepes hagyma apréra vagva paradicsom

* 1 kozepes, aprora vagott * 2 tk. zoldfliszer

sargarépa * 1 aprora vagott fokhagymagerezd
« 1 aprora vagott szarzeller * 250 g penne tészta

* 70 g szeletelt gomba * 270 ml viz

250 g darélt sovany marhahis  * 90 ml vorosbor

* 2 ek paradicsompiiré

ELKESZITES:

1. Tegyiik az oliva olajat, a hagymat, a sargarépat, a zellert,
a gombit és a huist az edénybe.

2.Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a FRY
programot, allitsuk a fézési idét 13 percre, zarjuk le a fedelet
és nyomjuk meg a START gombot.

3.Piritsuk a hozzavalokat 8 percig, majd adjuk hozza

a paradicsomplirét, a szeletelt paradicsomot, a fokhagymat,
a ziildfiliszereket és a vordsbort, majd piritsuk tovabb

a fennmaradé 5 percben.

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

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

6. A f6zés végén kapcsolja ki a késziiléket.
Parmezannal meghintve talaljuk.

A tésztat és a vizet a daralt husra tegyiik, a viz teljesen elfé
a f6zés soran. Annyi vizet hasznaljon, amennyire ,,al dante”

szeretné a tésztat.




UHIPEAUEHTDI:

* 1 CTOAOBasi AOXKKA OAUBKOBOTO MacAa

* /2 cpeAHeit AYKOBMLIbl, MEAKO Hape3aHHOM
* 1 3y6UMK YECHOKA, U3MEABYEHHDIN

* 200 r makapoH

* 100 r 6ekoHa, Hape3aHHOToO Ky6ukammn

* 180 MA rycToi cmeTaHb!

* 540 mMA BOAbI

* COAb U NepeLy Mo BKycy

CNoOCOB NPUTOTOBAEHUA:
1.HaneitTe B valy ycTpoicTBa MacAo, AOGaBbTE AYK U
YEeCHOK.

2. Haxxmute kHonky MENU u Bbi6epute nporpammy FRY.
Haxmute kHonky COOKING TIME 1 yctaHosute 10
MUHYT. 3aKpoiTe KpbilwKy 1 HaxkmuTe kHonky START.
Mepuoanyecku nomewnsaiite.

3.Caomaitte cnareTTi nonoaam. Ao6asbTe MaKapoH,
OCTaAbHble UHFPEAUEHTbI U BOAY B Yawy. [MNepemeluaiite
MHIPEAMEHTBI.

4. Haxxmute kHonky MENU, BbiGepute nporpammy STEW,
Bpemsi: 20 MuH. 3akpoiiTe KpbilwKy U HaxkmuTe KHonky START.

5.Koraa nporpamma 3aKoH4MTCS, YCTPOMCTBO
ABTOMATMYECKM MEPEKAIOUMTCS Ha GYHKLIMIO MOAAEPIKAHUS
Ttenaa KEEP WARM.

6.MocAae okoHuYaHus NporpamMmmbl OTKAIOYMUTE OT PO3ETKU.

COBETbI: AobaBbTe BoAY M MakapoH HaBepx daplua U
TomaTHoM nacThl. Besi Boaa BMTaeTcs Bo Bpems BapKu.
KoAnuecTBo Boabl cAepyeT A06paThb B 3aBUCMMOCTM OT
YKeAaeMoW TBEPAOCTM MaKapoH Bapku. KoAnyecTBo Boabl
CAepAyeT A06PaTb B 33aBUCMMOCTU OT XKEAaeMoM TBEPAOCTH
MaKapoH.

INGREDIENTE:

* 1 lingurita de ulei de masline

« Y2 ceapa medie, tocata

* 1 citel de usturoi, pisat

« 200 g spaghete

+ 100 g bacon, tocat

* 180 ml sméanténa

* 540 ml de apa

« Sare si piper pentru asezonare

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

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

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

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

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

6.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Adaugati apa si pastele deasupra ingredientelor pentru sos.

Toata apa este absorbita pe parcursul procesului de gatire.
Ajustati cantitatea de apa in functie de cat de al dente
preferati pastele.

HEOBXOAUMU NMPOAYKTWU:
* 1 ABXKMUKa 3EXTUH

* ' cpeAHa rAaBa AyK, HapszaHa

* 1 CKMAMAKA YeCbH, CMayKaHa

* 200 r. cnaretu

* 100 r. 6eKoH, Haps3aH

* 180 MA. roTBapcKa cMeTaHa

* 540 mA. Boaa

* COA M MUNep Ha BKYC

HAYMH HA MPUIOTBAHE:
1.CuneTe 0AUOTO, AyKa U YeCbHa B CbAa 32 FOTBEHE.

2.Hatucnere MENU 6yToHa, us6epete FRY nporpamata.
HatucHere COOKING TIME u 3apaitte 10 MuHyTH
Bpeme. HatucHete START 1 pas6bpkBaiiTe OT BpeMe Ha
Bpeme.

3. C‘-I)’I'IeTe cnareTuTe Ha ABE U I'M CAOXKETE B CbAa 3a
roTBeHe 3aeAHO C OCTaHaAUTe cbcTaBku. CMeceTe BCUUKM
CbCTaBKMU.

4.N36epete STEW nporpamara. 3aTBopeTe Kanaka u
HaTucHete START.

5.Korato rotseHeTo cBbpLuK, Multicooker aBTomMaTU4HO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

6. CAEA KaToO roTBEHETO MPUKAIOYM, USKAIOHETE ypeAa OT
KabeAa.

Lisaata Boaa ce abcop6bupa no BpeMe Ha roTBEHETO.
KoAnuectBoTo BoAa 3aBucK oT Bawmte npeanounTaHms
KaK A2 MPUroTBUTE CrareTuTe.



EN | SPAGHETTI CARBONARA
INGREDIENTS:

« 1 tbsp. olive oil

* '2 medium onion, chopped
* 1 garlic clove, crushed

* 200 g spaghetti

+ 100 g bacon, chopped

+ 180 ml double cream

* 540 ml water

« salt and pepper to season

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

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

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.

il SPAGHETTI CARBONARA

SKELADNIKI:

* 1 tyzka oliwy z oliwek

« Y2 $redniej wielkosci cebuli pokrojonej drobno
zabek czosnku przecisniety przez praske

* 200 g makaronu

* 100 g bekonu, pokrojonego w kostke

* 180 ml gestej smietany

* 540 ml wody

« 56l i pieprz do smaku

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

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

3. Przetamac spaghetti na pot. Doda¢ makaron oraz resztg
skiadnikéw i wode do misy. Wymiesza¢ sktadniki.

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

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

6. Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

PORADY: Makaron utozy¢ na wierzchu mielonego migsa
z koncentratem i zala¢ woda. Catos¢ wody zostanie
wchfonigta podczas gotowania. Dostosowac ilos¢ wody w
zaleznosci jaka twardos¢ makaronu chcemy uzyskac.

SPAGHETTI
CARBONARA

1274 SPAGETY CARBONARA
PRiSADY:

* 1 IzZice olivového oleje

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

* 200 g Spaget

* 100 g jemné nakrajené slaniny

* 180 ml slehacky

* 540 ml vody

* Sul a pepF na dochuceni

PRIPRAVA:
1. Pridejte olej, cibuli a cesnek do vnitrni nadoby.

2. Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.
Stisknéte tlacitko COOKING TIME a nastavte 10 minut.
Stisknéte tlacitko START a obéas zamichejte.

3. PFelomte Spagety napul a vloZte je do vnitfni nidoby se
zbytkem prisad a vodou. VSechny prisady smichejte.

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

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

6.Po dokonéeni pristroj odpojte.

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

STEW T

HU SPAGHETTI CARBONARA
HOZZAVALOK:

+ 1 ek. oliva olaj

« Y2 kozepes aprora vagott hagyma

* 1 zhzott fokhagymagerezd

* 200 g spagetti

+ 100 g kockara vagott bacon szalonna
+ 180 ml tejszin

* 540 ml viz

* S6 és bors

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

2. Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a FRY
programot. Allitsuk az id6zitSt 10 percre, majd nyomjuk
meg a START gombot. [dénként keverjiik meg.

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

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

5.Az id6 lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tarté funkciora KEEP WARM kapcsol.

6. A fézés végén kapcsolja ki a késziiléket.

A tésztat és a vizet a daralt hus tetejére tegyiik, a viz
teljesen elf6 a fézés soran.Annyi vizet hasznaljon,
amennyire ,,al dante” szeretné a tésztat.

PHILIPS




UHIPEAUEHTDI:

* 1 cToAOBas AOXKKa OAUBKOBOTO MacAa

* /2 cpeAHeit AYKOBHLIbl, MEAKO Hape3aHHOM
* 1 3y6UMK YECHOKA, U3MEABYEHHbIN

* 200 r cnareTTu

+ 180 r Hape3aHHbIX MOMUAOPOB U3 6aHKK
+ 150 r KoHCepBUPOBaHHOTO TyHLA

* 540 mA BoABI

* 1 YaliHas AOXKa CyLIEHOTO OperaHo

* COAb U NepeL, No BKyCy

CMNOCOBb NMPUTOTOBAEHUSA:
1.HaaeiTe B yaly ycTpoicTBa MacAo, AobGaBbTe AyK U
YECHOK.

2. Haxxmute MENU 1 Bbibepute nporpammy FRY. Haxxmute
kHonky COOKING TIME u ycraHosuTe 5 MuH. 3akpoiiTte
KpbILWKY 1 HaxkmmuTe KHorky START. Mepuoanyecku
nomelumBanTe.

3.CAomaitTe crnareTTv nonoAam u AobasbTe BMecTe €
OCTaAbHBIMU MHIPEAMEHTaMM B Yallly ycTpoicTea. Haaeite
BOAY.

4.Bbi6epute nporpammy STEW, yctaHoeute 20 MUHYT.
3aKpoitTe KpbIlKy 1 HaxxmuTe kKHornky START. Koraa
NporpamMma 3aKOH4YUTCS, yCTPOMCTBO aBTOMAaTUYECKM
nepekAloUnTCs Ha dyHKUMIO noaaepxkaHus Tenaa KEEP
WARM.

5.MocAe okoHuaHus NpOrpaMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKU.

BaxkHo! MakapoH AOAXKEH HaXOAUTBCS Ha OCTaAbHbIX
nHrpeaneHTax. OTperyAupyiTe KOAMHECTBO BOABI B
3aBMCMMOCTM OT XKEAAEMOMN TBEPAOCTU MaKapoH, AAs al
dente yMeHbLIMTE KOAMYECTBO BOABI.

INGREDIENTE:

* 1 lingurita de ulei de masline

« Y2 ceapa, tocatd

« 1 citel de usturoi zdrobit

+ 200 g de spaghete

* 180 g de rosii tocate

* 150 g de ton

* 540 ml de apa

* 1 linguritd de oregano

* sare si piper pentru asezonare

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

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

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

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

5.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

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

HEOBXOAMMMU NMPOAYKTU:
* 1 ABXKMUKa 3eXTUH

* ' cpeAHa rAaBa AyK, HapszaHa

* 1 CKMAWMAKA YeCbH, Hapsi3aHa

* 200 r cnaretn

* 180 r AOMaTh OT KOHCepBa

* 150 r puba ToH, OT KOHCepBa

* 540 mA Bopa

1 wmnKa cyx puraH

* COA M MMNep Ha BKYC

HAYMH HA NMPUTOTBAHE:
1. CAoXeTe 3eXTUHA, AyKa M HeCbHa B CbAA 3a FOTBEHE.

2. HatucHere MENU 6yToHa 1 nsbepete FRY nporpama
3a roteeHe. HatucHere COOKING TIME u 3apaitte 5
MuHyTH. HatucHete START, KaTo yecTo pas6bpkBate.

3.CuyneTe cnareTUTe HarMoOAOBMHA U I CAOXKETE B CbAQ
32 rOTBEHE, KaTO ' CMECUTE C OCTAaHAAUTE CbCTABKU.
AobaseTte Boaata.

4.M36epete STEW nporpama 3a roTBeHe U 3apaiTe Bpeme
3a roteeHe 20 MUHYTKH. 3aTBOpeTE Kanaka M HaTUCHeTe
START 6yToHa. Korato roteeHeTo cBbpLun, Multicooker
aBTOMaTU4HO MuHaBa B pexkum KEEP WARM.

5.CAeA KaTo CBbPLUMTE C FOTBEHETO, U3KAIOUETE ypeaa oT
3axpaHBaHeToO.

Moaeitte cnareTute cbe coca. Boaata ce abcopbupa no
BpeMe Ha roTeeHeTo. KoAMYecTBOTO BOAR 3aBUCH OT
BawumTe npeANoOYMTaHMS KaK A2 MPUrOTBUTE CrareTuTe.



EN| TUNA SPAGHETTI
INGREDIENTS:

« 1 tbsp. olive oil

* '2 medium onion, chopped

* 1 garlic clove, crushed

* 200 g spaghetti

180 g tinned chopped tomatoes
+ 150 g tinned tuna

* 540 ml of water

* 1 tsp. dried oregano

« salt and pepper to season

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

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

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.

il SPAGHETTI ZTUNCZYKIEM

SKELADNIKI:
* 1 tyzka oliwy z oliwek
« Y2 $redniej wielkosci cebuli pokrojonej drobno
zabek czosnku przecisniety przez praske
* 200 g makaronu spaghetti
* 180 g pokrojonych pomidoréw z puszki
50 g tunczyka z puszki
40 ml wody
tyzeczka suszonego oregano
« 56l i pieprz do smaku

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

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

3.Przefama¢ spaghetti na pét i doda¢ wraz z pozostalymi
sktadnikami do misy urzadzenia. Wla¢ wode.

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

5.Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Wazne, aby makaron byt na wierzchu wszystkich sktadnikéw.
Dostosuj ilos¢ wody w zaleznosci jaki makaron preferujesz,
dla al dente nalezy zmniejszy¢ ilos¢ wody.

TUNA

SPAGHETTI

10 min

(24 SPAGETY STUNAKEM
PRiSADY:

* 1 IzZice olivového oleje

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

* 200 g Spaget

* 100 g jemné nakrajené slaniny

* 180 ml slehacky

* 540 ml vody

* Sul a pepF na dochuceni

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

2. Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.
Stisknéte tlacitko COOKING TIME a nastavte 10 minut.
Stisknéte tlacitko START a obcas zamichejte.

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

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

5.Po dokonceni pristroj odpojte.

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

HU TONHALAS SPAGETTI
HOZZAVALOK:

+ 1 ek. oliva olaj

« Y2 kozepes aprora vagott hagyma

* 1 zhzott fokhagymagerezd

* 200 g spagetti

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

* 540 ml viz

* 1 tk szaritott oregano

* S6, bors

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

2.Nyomjuk meg a MENU gombot, vélasszuk ki a FRY
programot. Allitsuk az id6zitSt 5 percre, majd nyomjuk meg
a START gombot. Idénként keverjiik meg.

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

4.Vilasszuk ki a STEW programot, az idézitdt allitsuk
be 20 percre, hajtsuk le a késziilék fedelét, és nyomjuk
meg a START gombot.Az id6 lejarta utan a Multicooker
automatikusan a melegen tarté KEEP WARM funkciora
kapcsol.

5. A f6zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

Fontos hogy a tésztat a tobbi hozzavalé tetejére tegyiik.
A felhasznalt viz mennyiségét ahhoz igazitsuk, milyen
formaban szeretjiik a tésztat, az ,,al dante”- hoz csokkentsiik

a viz mennyiségét.
PHILIPS




UHIPEAUEHTDI:
* 2 CTOAOBbIX AOXKM OAUBKOBOTO MacAa
L7 O/ AYKOBMLLbI, Hap! O NepbilKamMmn

* '/4 GoArapcKoro nepuia, HapesaHHoOro

* /2 3eAeHOrO Nepua, HapesaHHOro

* 60 r WaMNUHBOHOB, HAPE3AHHbIX AOABKAMU
* 130 r Hape3aHHbIX MOMUAOPOB

280 r AAMHHOTO puca

* 360 MA ByAboHa

* 70 r 3aMOPOXEHHOTO 3eAEHOTO rOpOLLIKa

* lLlenoTka wadpaHa

CNOCOB NPUTOTOBAEHUA:
1.HaaeiiTe B yawy ycTpoicTBa MacAo.

2. Haxxmute kHornky MENU 1 Bbibepute nporpammy FRY.
Haxmute kHonky COOKING TIME 1 yctaHosute 10
MuHyT. Haxxmmute START.

3.MoAoxkuTe B Yawy AyK, nepe, LWaMnUHbOHbI U
NOMUAOPbI. nePMOAW—IeCKM nomelumnBanTe.

4. AobasbTe puc, ropox, wadpaH 1 6yAboH, 3aKpoinTe
KPbILLKY.

5.Haxmute kHonky MENU, Bbibepute nporpammy
RISOTTO, a 3atem Haxxmute START.

6.Koraa nporpamMma 3aKoHUMTCS, yCTPOICTBO
aBTOMATMYECKM MEPEKAIOUUTCS Ha GYHKLIMIO MOAAEPIKAHUS
Tenaa KEEP WARM.

7.MocAe okoH4YaHus NporpamMmmbl OTKAIOYMUTE OT PO3ETKU.

el risoTTO
INGREDIENTE:

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

* "4 ardei rosu tocat

« ' ardei verde tocat

* 60 g ciuperci tdiate

* 130 g rosii tocate

« 280 g orez cu bobul lung

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

« sofran

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

2. Apasati butonul MENU, selectati programul FRY. Apasati
COOKING TIME i selectati 10 minute. Apasati START.

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

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

5.Selectati programul RICE si apasati butonul START.

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

7.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

sl PU3OTO
HEOBXOAMMMU NMPOAYKTMU:
* 1 ABXKMUKa 3eXTUH

* /2 MaAKa rAaBa AyK, Hapsi3aHa Ha KyG4eta
* /4 YepBeHa 4yLUKa, Hapsi3aHa Ha Ky64eTa

* /2 3eAeHa YyllIKa, HapA3aHa Ha KybueTa

* 60 r. rb6u, HapsizaHW

* 130 r. AoMaTy, Haps3aHK

* 280 r. opu3 C AbATU 3bpHa.

* 360 MA NMAeLLKK/3eACHUYKOB BYABOH

« 70 r.3ampaseH rpax

* wmnka wadpaH

HAYUH HA NPUTOTBAHE:
1. AobaseTe 3exTMHa B CbAa 3a rOTBEHE.

2.Hatucnere MENU 6yToHa, us6epete FRY nporpamata.
HatucHere COOKING TIME u 3apaiite Bpeme 3a
roteeHe 10 MuHyTH. HaTucHete START.

3. AobaBeTe AyKa, 4ylLKUTE, rbBUTE U AOMATUTE.
Pa36bpkBaiiTe oT BpeMe Ha BpeMme.

4. AobaseTe opu3a, rpaxa, wadpaHa, yAboHa. Pasbbpkaiite
1 3aTBOpeTe Karaka

5.U36epete RICE nporpamata u HatucHete START.

6. Korato rotseHeTo cBbpLuK, Multicooker aBToMaTU4HO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

7.CAeA KaTo roTBEHETO MPUKAIOUM, U3KAIOHETE YpeAa OT
Kabeaa.



EN BRISOTTO
INGREDIENTS:

« 2 tbsp. olive oil

« Y2 small onion, diced

« Y4 red pepper, diced

« ' green pepper, diced

* 60 g mushrooms, sliced

+ 130 g tomatoes, chopped

* 280 g long grain rice

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

« a pinch of saffron

PREPARATION:
1.Add oil to the inner pot.

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

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

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

5.Select the RISOTTO program and press START.

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

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

ild RISOTTO Z WARZYWAMI

SKELADNIKI:

* 2 tyzki oliwy z oliwek

« "2 matej cebuli, pokrojonej w pidrka
« '/4 czerwonej papryki, pokrojonej

« ' zielonej papryki, pokrojonej

« 60 g pieczarek, pokrojonych w plasterki
* 130 g pomidorow, pokrojonych

« 280 g ryzu dtugoziarnistego

* 360 ml bulionu

* 70 g mrozonego zielonego groszku
* Szczypta szafranu

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

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

3.Do misy wiozy¢ cebulg, papryke, pieczarki i pomidory.
Miesza¢ od czasu do czasu.

4.Dodac ryz, groszek, szafran oraz bulion, zamknaé
pokrywe.

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

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

7.Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

RISOTTO

10 min

24 RIZOTO
PRiSADY:

* 1 IzZice olivového oleje

* /2 malé cibule nakrajené na kosticky

* /4 Cervené papriky nakrajené na kosticky
* /2 zelené papriky nakrajené na kosticky
* 60 g nakrajenych hub

* 130 g nadrobno nakréjenych rajcat

* 280 g dlouhozrnné ryze

* 360 ml kureciho/zeleninového vyvaru

* 70 g mrazeného hrasku

* Spetka $afranu

PRiPRAVA:
1.Pridejte olej do vnitfni nadoby.

2. Stisknéte tlacitko MENU, vyberte program FRY,
stisknéte tlacitko COOKING TIME a vyberte 10 minut.
Stisknéte tlacitko START.

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

4. Pridejte ryzi, hrasek, $afran a vyvar, zamichejte a zaviete
viko.

5.Vyberte program RICE a stisknéte tlacitko START.

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

7.Po dokonceni pfistroj odpojte.

FRY

NNOJR[®
RICE

@

RIZOTTO
HOZZAVALOK:

+ 2 ek. oliva olaj

* Y2 csikokra vagott kis hagyma

* '/a kockara vagott piros paprika

* Y2 kockara vagott zold paprika

* 60 g szeletelt csiperke gomba

* 130 g szeletelt paradicsom

* 280 g hosszlszemii rizs

* 360 ml csirkehus vagy zoldség alaplé
* 70 g fagyasztott zoldborsé

« Egy csipet safrany

ELKESZITES:

1. Ontsiik az olajat a belsé edénybe.

2. Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a FRY
programot, nyomjuk meg a COOKING TIME gombot

és allitsuk az id6zitét 10 perce. Nyomjuk meg a START
gombot.

3. Tegyiik hozza a hagymat, paprikat, gombit és
paradicsomot. I[dénként keverjiik meg.

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

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

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

7.A f6zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

PHILIPS




m KYPUUA C PUCOM U OBOLLLAMU
UHIPEAUEHTDI:

* 2 CTOAOBBIX AOXKKM
OAMBKOBOTO MacAa

* /2 cpeAHeit AyKOBHLLbI,
Hape3aHHoM

* 300 r KypuHOM rpyAKH,
HapesaTb Ky6ukamu

* 500 MA oBowWHOrO GyAbOHA
* 2 MepKu puca

* 1 MaAeHbKMI AyK-Mopen,
TOHKUMU AOMTUKaMM

CNOCOB NPUTOTOBAEHUA:
1.MocbinaTb KypuLy CMeChbio NpsHbIX CMELMA.

* 10 r rpu60oB MyH, 3aMOYEHHBIX
* 3 KycouKa aHaHaca

* 1 MaAeHbKUIA YMAK

* 2 wenoTku umbups

* cok 1 AuMoHa

* 20 MA coeBoro coyca

* CMech npsiHbIX crieumit

* 1 MyuYoK CBeXero KopuaHApa

2. Ao6aBbTe MaCAO U AYK B Yallly yCTPOWCTBA.

3. Haxxmute kHonky MENU u BbibepuTe nporpammy
FRY. Haxxmmte COOKING TIME 1 ycTaHosuTte

5 MuH. Haxkmute kHonky START. AobasbTe Kypuuy

1 NEpMOANYECKM MOMelLMBaiiTe.

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

5.A06aBUTbL AyK-ropeit, pubbl MyH, aHaHac, NepeL, YUAU U
MMGUPb. 3aKpbITh KpbILLKY 4 ocTabTe Ha 10 MUHYT.

6. AobaBbTe puc 1 BYAbOH, BCe NepeMellaiiTe U 3aKpoiiTe
KPbILLKY.

7.Koraa yacbl nokaxyT 10 MUHYT AC OKOHYaHWS MPOrpamMMbl,
A0bGaBbTE AMMOHHbII COK M COEBBbIN COYC.

8.Koraa nporpamMma 3aKoHUMTCS, yCTPOICTBO
aBTOMATMYECKM MEPEKAIOUUTCS Ha GYHKLIMIO MOAAEPIKAHUS
Tenaa KEEP WARM.

9.MocAe okoHuaHus NporpaMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKM.

MNMoaaBaThb co cBeXum KOpMaHAPOM.

m PUI iN STIL ASIATIC
INGREDIENTE:

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

+ 300 g piept de pui, feliat

* 500 ml supd de legume

* 2 céni de orez

* 1 praz mic, feliat subtire
10 g ciuperci

* 3 felii de ananas

* 1 ardei iute rosu mic

* ghimbir

« sucul dintr-o 1 lamaie

* 20 ml de sos de soia

* mix de condimente picant

* 1 legitura de coriandru proaspat

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

2. Adaugati ulei in oala interioara.

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

4. Apasati butonul MENU, selectati programul RICE.
Apasati butonul START.

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

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

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

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

9.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Serviti asezonat cu coriandru proaspat.

29 NMUAE MO KUTAMCKM

HEOBXOAUMU
MPOAVYKTM:

* 2 ABXMUKM 3eXTUH

* /2 cpeAHa rAaBa AyK, HapsisaHa
* 300 r NMAGLIKM MbpAU,

Ha puaeTa

* 3 peseHuera aHaHac

* 1 MaAKa YWAM YyLiKa

* 2 WHAKK AXKUHAKUOUA

* coka Ha 1 AMMOH

* 20 MA coes coc

* 500 MA 3eAeHuyKOB GyAbOH * MUKC OT MOAMPaBKM — CriopeA
* 2 KynuuKku opus cesoHa

* 1 rAaBa Npas AyK, CUTHO HapssaH * 1 KAOHKa CBeX KOPUaHABP

* 10 r KMTaMCKM rBOU - Cyxu,

HaKMCHaTH

HAYMH HA NMPUIOTBSAHE:
1. OBKyceTe MUAETO C MOAMPaBKUTE.
2. AobaBeTe 3eXTUHA U AyKa B CbAQ 32 FOTBEHE.

3.HatucHetre MENU 6yToHa 1 usbepete FRY nporpama.
HatucHere COOKING TIME, us6epete 5 MUHYTH.
HatucHete START. AobaBeTe NUAELIKOTO MeCo M
pas6bpKBaiiTe OT BpeMe Ha BpeMe.

4.HatucHetre MENU 6yToHa, us6epete RICE nporpamara.
HatucHere START.

5. AobaBeTe npasa, rb6MTe, aHaHaca, YUAM YyLLKaTa U
AXMHAXKMUPUAA. 3aTBOPETE Kanaka U oCTaBeTe Aa Ce roTBU
32 10 MUHYTU.

6. AobaseTe opusa 1 GyAbOHa, CMeceTe BCUUYKO M 3aTBOpeTe
Kanaka.

7.Korato TaitMepbT oTumta 10 MUHYTU AO Kpas Ha 3aAaAeHaTa
nporpama, AOsaBeTE AUMOHOBMA COK U COEBUA COC.

8. Korato rotseHeTo npukaioun, Mulicooker aBTomaTnyHo
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

9.CAeA KaTo CBbPLUMTE C FOTBEHETO, U3KAIOUETE ypeaa OT
3axpaHBaHeTo.

CepBupaiiTe CbC CBEX KOPUAHABP.



EN ASIAN STYLE CHICKEN
INGREDIENTS:

« 2 tbsp. olive oil

* /2 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

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.

il KURCZAK Z RYZEM | WARZYWAMI

SKLADNIKI:

« 2 tyzki oliwy z oliwek

« ' $redniej cebuli, posiekanej

* 300 g piersi z kurczaka,
pokrojonego w kostke

« 500 ml bulionu z warzyw

* 2 miarki ryzu

1 maty por, cienkie plasterki

« 10 g grzybkdéw mun, namoczone

* 3 plastry ananasa

* 1 mata papryczka chilli

* 2 szczypty imbiru

* sok z 1 cytryny

* 20 ml z sosu sojowego

* Mieszanka pikantnych przypraw
* 1 peczek $wiezej kolendry

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Posypa¢ kurczaka pikantna mieszanka przypraw.

2.Dodac olej, cebule do misy urzadzenia.

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

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

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

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

7.Gdy zegar pokaze 10 minut do konca, dodac sok z
cytryny i sos sojowy.

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

9.Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Podawa¢ ze $wieza kolendra.

ASIAN STYLE

CHICKEN

15 min

\24 KURE PO ASIJSKU
PRISADY:

* 2 lzice olivového oleje

* 2 sti'edni cibule, nadrobno
nakrajené

* 300 g nakrajenych kurecich
prsou

* 500 ml zeleninového vyvaru
* 2 hrnky ryze

* 1 maly pérek nakrajeny na
tenka kolecka

* 10 g namocenych hub mun

« 3 platky ananasu

* 1 mala cervena chilli paprika

* 2 Spetky zazvoru

* St'ava z 1 citronu

* 20 ml sojové omacky

* Smés palivého koreni

* 1 chomac cerstvého koriandru

PRIPRAVA:

1. Ochutte kureci maso smési palivého koreni.

2. Pridejte olej a cibuli do vnitfni nadoby.

3. Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.
Stisknéte tlacitko COOKING TIME a nastavte 5 minut.
Stisknéte tla¢itko START. Pridejte kurfeci maso a obcas
promichejte.

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

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

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

7.Kdyz ¢asovac ukazuje 10 minut do konce, pridejte
citrénovou St'avu a séjovou omacku.

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

9.Po dokonceni pristroj odpojte.

Podavejte s cerstvym koriandrem.

el AZSIAI CSIRKE
HOZZAVALOK:

* 2 ek oliva olaj

« ' felkarikazott hagyma
* 300 g csikokra vagott csipet gyombér
csrirkemell citrom leve

* 500 ml z6ldség alaplé 20 ml szdja szész

* 2 bogre rizs ai fliszerkeverék

* 1 vékonyra szeletelt csokor friss koriander
poréhagyma

* 10 g kinai szaritott mun gomba,

elézdleg bedztatva

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

* 3 szelet ananasz
kisebb piros chili

2.Ontsiik az olajat a belsd edénybe.

3. Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a FRY
programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és
aliltsuk a fézési idSt 5 percre. Nyomjuk meg a STARTgombot.
Rakjuk a csirkét az edenybe és iddnként keverjiik meg.

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

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

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

7. Amikor mar csak 10 perc van hatra a programbal, adjuk
hozza a citromlevet és a szbjaszoszt.

8.A program lejarta utan a Multicooker automatikusan a
melegen tarté funkciora KEEP WARM kapcsol.

9. A f6zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

Friss korianderrel megszorva talaljuk. PH i I.I pS




NAOB C KYPULLEM U TPUBAMU

UHIPEAUEHTDI:

* 3 /2 Mepku puca

* 3 OAMHAPHBIX KypPUHbIX FPYAKM, HAPE3aHHbIX KyBUKaMm
* Y2 AyKOBMLIbI, U3MEABYEHHOMN

* 12 A BOABI

* 40 r rpu6oB, Hape3aHHbIX AOMTUKAMM

* Ceexas 3eAeHb NEeTPyLIKM, U3MeAbYEHHas

* COAb 1 MepeL, Mo BKycCy

CMNOCOBb NPUTOTOBAEHUA:
1.B yawy ycTpoircTBa NomMecTUTe KypuLy U AyK. 3aAeiTe
BOAOW.

2. Haxxmure kHonky MENU u BbiGepuTe nporpammy
PILAF. 3akpoiiTe KpbilwKy 1 HaxxkmuTte kHonky START.

3.Yepes 15 MMHYT A0GaBbTE PUC U LLIAMIMUHBOHDI.

4.3a 5 MMHYT AO OKOHYaHWs NporpamMmbl Aob6aBbTe 3eAeHb
NeTPyLIKX U NPUNPaBbl.

5.Koraa nporpamma 3akoH4MTCS, YCTPOMCTBO
ABTOMATMYECKU MEPEKAIOUMTCS Ha GYHKLIMIO MOAAEPXKaHUS
ternaa KEEP WARM.

6.MocAae okoHuaHus NporpaMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKM.

m PILAF CU PUI SI CIUPERCI

INGREDIENTE:

* 3 Y2 cani de orez

* 3 buciti de piept de pui

* 'A ceapd tocata

*1'Lapa

* 40 g ciuperci tiiate

 Patrunjel

* Sare si piper pentru asezonare

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

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

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

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

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

6.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

9 NMUMAA® C MUAE U FbBU

HEOBXOAMMMU NMPOAYKTMU:
* 3 Y2 Kynuuku opus

* 3 nuAelKo ¢uAe, Hapsa3aHoO

* Y2 AYK, Haps3aH

*1 ' ABOpa

* 40 r. rbbu, HapsizaHK

* MaraaHos

* COA U MMMEp Ha BKyC

HAYUH HA NPUTOTBAHE:
1. CAOXKeTE MUAELLKOTO MECO M AyKa B CbA 32 FOTBEHE.
AobaseTe BoaAata.

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

3.Chea 15 MuHyTH pAobaBeTe opusa U rbbuTe.

4.5 MUHYTU NpeAM Kpasi Ha nporpamata Aobasete
MaraaHo3a U OCTaHaAMTE MOAMPaBKM.

5.Korato roteeHeTo cBbplumn, Multicooker aBTomaTyHO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

6.CAeA KaTo roTBEHETO MPUKAIOUM, UBKAIOYETE ypeaa OT
Kabeaa.



EN| pPILAFWITH CHICKEN
AND MASHROOMS

INGREDIENTS:

* 3 Y2 cups of rice

3 chicken breasts, sliced

« Y2 onion, chopped

*1 Y | water

* 40 g mushrooms, sliced

* parsley

« salt and pepper to season

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

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

3. After 15 minutes add the rice and mushrooms.

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

ild PILAW Z KURCZAKIEM
| GRZYBAMI

SKLADNIKI:

* 3 2 miarek ryzu

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

*1 | wody

* 40 g pieczarek, pokrojonych w plasterki

« Swieza natka pietruszki, posiekana

« 56l i pieprz do smaku

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

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

3.Po 15 minutach dodac¢ ryz i pieczarki.

4.5 minut przed koricem programu doda¢ natke pietruszki
i przyprawy.

5. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie
przetaczy sig na funkcjeg trzymania ciepta KEEP WARM.

6.Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

PILAF

WITH CHICKEN
AND MASHROOMS

»

24 PILAF S KURECIM

MASEM A HOUBAMI
PRISADY:
* 3 2 hrnku ryz
* 3 nakrajena kufeci prsa
* /2 nadrobno nakrajené cibule
* 1 | vody
* 40 g nakrajenych hub
* Petrzel
* Sul a pepr na dochuceni

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

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

3.Po 15 minutach pridejte ryzi a houby.

4.5 minut pred koncem programu pridejte Cerstvou petrzel
a koreni.

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

6.Po dokonceni pristroj odpojte.

el GOMBAS RIZSES HUS

HOZZAVALOK:

* 3 Y2 bogre rizs

* 3 kockara vagott csirkemell

* 2 szeletelt hagyma

1% lviz

* 40 g szeletelt csiperke gomba

« Friss, apritott petrezselyemzoldje
* S6, bors, idényfiiszerek

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

2.Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a PILAF
programot, csukjuk le a fed6t és nyomjuk meg a START
gombot.

3.15 perc elteltével adjuk hozza a rizst és a gombat

4.5 perccel a program lejarta elétt adjuk hozza a friss,
felapritott petrezselyemzoldjét és az idényfiiszereket izlés
szerint.

5.A program lejarta utan a Multicooker automatikusan a
melegen tart6 funkciora KEEP WARM kapcsol.

6. A f6zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

PHILIPS




i TYLLEHAA KYPULUA C NMEPLEM
UHITPEAMEHTDI:

* /2 KF KypUHBIX OKOPOYKOB

* /2 KT BEpXHeit YacTh KypUHbIX
OKOpPOUKOB

* 1 AykoBMLA

* 1-2 3y6umKa YecHoKa

* 2 CTOAOBbIE AOXKM MacAa

* 1 cAaAKMI 3eAeHbI NepeLl,
HapesaHHbIi Ky6uKamm

Crnocob NMPUroOTOBAEHUA:
1. HaaeitTe B vawy ycTpoiicTBa MacAo M AobaBbTe AyK.

* 1 NOMUAOP, Hape3aHHbIN
Ky6ukamm

* 1 CTOAOBasi AOXKKA CAAAKOTO
BEHrepcKoro nepLia (MOAOTOro)
* 200 MA cMeTaHbI

* 1 yaitHas AOXKa MyKW

* COAb U MepeL, Mo BKyCy

2. Haxkmure kHonky MENU 1 Bbi6epute nporpammy FRY.
Haxmute kHonky COOKING TIME v yctaHoBuTe 15 MUH.
Haxmute START 1 xapbTe, NomMelLnBas BpeMs OT BpEMEHM.
MoAoXKMTE KypuLly B Yallly 1 XKapbTe He 3aKpbiBasi KPbILLKY.

3. Koraa Kypuuia noApyMsiHUTCs, A0GaBbTE CAAAKMIA NepeLl,
YECHOK, Hape3aHHbI MOMUAOP M Nepell. HaeliTe BOAbI Tak,
4TOBbI 3aAUTb COAEPXMMOE Yalumn. AobaBbTe Npunpasbl No
BKYyCY.

4. Haxxmute MENU 1 Bbibepute STEW, Bpems: 50 MuHyT.
3akpoiTe KpbilKy U HaxxmuTe kHornky START. B aTo Bpems
CMeluaiiTe CMeTaHy C MyKO# AO MOAyYeHMUs KpeMoobpasHoi
KOHCUCTEHLIMM.

5.3a NATb MUHYT AO OKOHYaHMs OTKPOMTE KPBILLKY 1 BAeiTe 3
CTOAOBbIE AOXKM COYCa B CMeTaHy, TIAaTEAbHO NepemeLuaiiTe,
3aTeM MEAAGHHO BAEMTE B KACTPIOAIO MOCTOAHHO MOMELUMBaAs.
Baputb 2-3 MuHyTbI. Koraa nporpamMma 3akoH4MTCS, yCTPOMCTBO
aBTOMATMYECKN NEPEKAIOHMTCS Ha GYHKLIMIO MOAAEPIKAHMS
Tenaa KEEP WARM. MocAe okoHYaHMs nporpammbi
OTKAIOUMTE OT PO3ETKM.

MoaaBatb ¢ KAeLKamu. [PUTrOTOBBTE KAELIKM CAEAYIOLLMM
o6pasom: Cmeluaitte 500 r myku, 3 siua, 1 YaiHylO AOXKKY
coAn 1 100-200 mA Boapl. PaspexxbTe TecTo Ha HebGoAbLLME
KYCOYKM M CBApUTE B KUMALLENM BOAE.

s FRIPTURA DE PUI CU PIPER

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

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

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

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

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

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

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

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

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

29 MUAELLKA AXHUSA C YYLLKU

HEOBXOAMMU

MPOAVYKTMU: * 1 AOMaT, HapsizaH

* 4 K NuAelku GyTueTa - AOAHM * 1 ABXMUKA CAaAKa yHrapcKa
* Y2 Kr NuAewKku GyTuyeTa - ropHu nanpuka

* 1 AyK * 2 MA cMeTaHa

* 1-2 CKMAUAKM YeCbH * 1 Abxudka 6pawHo
* 2 AbXMUKM OAMO * COA M NUMEp Ha BKYC
* 1 cAaAKa 3eAeHa YylLLKa,

HapszaHa

HAYUH HA NPUTOTBAHE:

1. AobaBeTe OAUOTO U AyKa B CbAQ 32 rOTBEHE.

2. HatucHete MENU 6yToHa, nsbepete FRY nporpama.
Hatucnere COOKING TIME v 3apaiite 12 MuH. HatucHete
START 3anbpxeTe 3a 5 MUH., KaTo pasbbpKBaTe OT Bpeme Ha
Bpeme. AOGaBeTE MUAETO U MbpXXETE C OTBOPEH Kanak.

3.Korato nuaewkoTo nopososee, npwﬁaBeTe u nunepa,
YeCbHa, HapA3aHUA AOMAT U 3€AEHUTE HYLLKU. Cunete BOAaQ,
KOAKOTO A2 Ce MOKPUAT npoaykTuTe. AobaseTe CoATa 1
nunepa.

4.U36epete STEW nporpamaTa 1 3apaiTe Bpeme 50
MuH. 3aTBopeTe Kanaka u HaTucHeTe START. Cmecete
CMeTaHaTa ¢ 6palHOTO AO MOAY4aBaHETO Ha XOMOreHHa
cmec.

5.KoraTo octaBaT 5 MMH AO Kpas Ha MporpamaTa, oTBopeTe
Kamaka u cunete 3 AbKWUYKM OT CMeCTa CbC CMeTaHaTa B
SXHMATA U pasbbpKaiiTe Aobpe. Korato roteeHeTo cBbpLLK,
Multicooker aBTomatuuHo npemuHasa B pexxum KEEP
WARM. Chea KaTo roTBEHETO MPUKAIOHH, U3KAIOHETE
ypeAa oT Kabeaa.

CepsupaiTe c KHeaAn. 3a Tax cmeceTte 500 r. 6paiiHo,
3 AMua, coA, Maako Boaa. OT Taka NoAydeHaTa cMec
odopMeTe C AbXMLA MAAKM TOMYETA U MM CBapeTe BbB BOAA.



EN CHICKEN STEW WITH PEPPER

INGREDIENTS:
« Y2 kg chicken legs
« ' kg chicken drumsticks

* 1 tomato, chopped
* 1 tbsp. sweet Hungarian paprika

* 1 onion (ground)

« 1-2 garlic cloves * 200 ml sour cream

* 2 tbsp. oil * 1 tsp. flour

* 1 sweet green pepper, chopped * salt and black pepper
PREPARATION:

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

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

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

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

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

6. Mix the sour cream with flour until smooth.

7.When there is 5 minutes remaining, open the lid and pour

3 tbsp. of stew into the cream flour mixture, stir until smooth.
Slowly pour it into the stew while stirring continuously. Leave it
to boil for 2-3 minutes.

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

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

Serve with dumplings.

To prepare the dumplings: mix 500 g flour; 3 eggs, 1 tsp. salt
and 100-200 ml water, cut the dough into small pieces with
a spoon and cook them in boiling water.

id POTRAWKA Z KURCZAKA Z PAPRYKA

SKLADNIKI:
* Y2 kg udek kurczaka * 1 pomidor, pokrojony w kostke
« "2 kg gornej czesci ndzek kurczaka < 1 tyzka stodkiej wegierskiej
cebula papryki (mielonej)
* 200 ml kwasnej $mietany
* 1 tyzeczka maki
stodka zielona papryka, * 56l i pieprz do smaku
pokrojona w kostke

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

2. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY.
Nacisna¢ COOKING TIME wybra¢ czas 15 minut. Nacisnaé
START i smazy¢, mieszajac od czasu do czasu. Whozy¢
kurczaka do misy i smazy¢ przy otwartej pokrywie.

3. Kiedy kurczak sig zarumieni doda¢ stodka papryke, czosnek,
pokrojonego pomidora i papryke. Nala¢ wody, aby przykryta

zawarto$¢ misy. Doprawic do smaku.

4. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program STEW, ustawic¢
czas na 50 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisnaé przycisk START.
W miedzyczasie wymieszac $mietang z maka do uzyskania
kremowej konsystenciji.

5. Kiedy pozostanie 5 minut do konca, otworzy¢ pokrywe

i wla¢ 3 tyzki sosu do $mietany, wymiesza¢ doktadnie,

a nastepnie wla¢ powoli do misy, caly czas mieszajac.
Gotowac przez 2-3 minuty. Kiedy program dobiegnie konca,
urzadzenie automatycznie przetaczy sig na funkcje trzymania
ciepta KEEP WARM. Po zakonczeniu programu odtaczy¢
urzadzenie od pradu.

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

CHICKEN STEW
WITH PEPPER

15 min

124 DUSENE KURECi MASO NA PAPRICE

PRISADY:

« 'a kg kufecich stehen

« Y4 kg kurecich pali¢ek

* 1 cibule

* 1-2 strouzky ¢esneku

* 2 lZice oleje

* 1 nadrobno nakrijena sladka
zelend paprika

* 1 nadrobno nakrijené rajce

* 1 polévkova IZice mleté sladké
papriky

* 2 dI zakysané smetany

* 1 kavova Izi¢ka mouky

« Sul a &erny pepf

PRIPRAVA:

1.Pridejte olej a cibuli do vnitfni nadoby.

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

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

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

5.Kdyz zbyva 5 minut, otevrete viko a nalijte 3 IZice St'avy
do smési smetany s moukou, promichejte dohladka. Za
neustalého michani pomalu nalijte do dusené smési. Nechte
2-3 minuty provarit. Kdyz je vareni dokonéeno, Multicooker
automaticky prejde do programu KEEP WARM. Po
dokonceni pristroj odpojte.

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

el PAPRIKAS CSIRKE
HOZZAVALOK:

* Y2 kg csirke felsécomb

* Y2 kg csirke alsécomb

* 1 nagy fej voroshagyma

* 1-2 fokhagymagerezd

* 2 ek étolaj

* 1 kockara vagott zoldpaprika

* 1 kockara vagott paradicsom
* 1 ek édes magyar pirospaprika
* 2 dl tejfol
th liszt
* S6, fekete bors

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

2. Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a FRY
programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot

és allitsuk a f6zési idét 15 percre. Nyomjuk meg a START
gombot és piritsuk a hagymat 5 percig kozben idénként
megkeverve. Tegyiik az edénybe a csirkecombokat és piritsuk
aranybarnara nyitott fedénél.

3. Ha megpirult, szérjuk meg a pirospaprikaval, adjuk hozza
az aprora vagott paradicsomot és zoldpaprikat, a fokhagymat,
végill az egészet ontsiik fel annyi vizzel, hogy éppen ellepje.
Megkeverjik, sézzuk, borsozzuk.

4. Vilasszuk ki a STEW programot, és allitsuk a fézési idét
50 perce, csukjuk le a fedét és nyomjuk meg a START gombot.
Kozben keverijiik ki simara a tejfolt és a lisztet.

5. A program lejarta elStt 5 perccel merjii

a porkolt levébdl a habarasba, és kev

folytonos keverés mellett ontsiik a porko

nehogy 6sszecsomésodjon. Forraljuk még 2-3 percig. A program
lejarta utan a Multicooker automatikusan a melegen tarté
funkciora KEEP WARM kapcsol. A f6zés végén huazza ki a
késziiléket.

Galuskaval talaljuk: Ehhez keverjiink 6ssze 500 g lisztet, 3 tojast,

1 tk sot és 1-2 dl vizet.Vagjuk a tésztat
PHILIPS

apré darabokra egy kanallal és lobogd
vizben fézziik ki.




m TYWEHOE MACO
C KAPTO®EAEM

UHTPEAMEHTDI:

* 2 CTOAOBBIX AOXKM OAMBKOBOFO MacAa
* /2 KT CBUHMHBI

* 1 Kkr KapTodeas

* 1 AykoBuua

* 300 r rpu6OB AW LWIAMMNUHBOHOB

* 1 MOpKOBb, CTEpTasi Ha TepKe

* 3y6umnk yecHoKa - 1 wr.

* TMUH

* COAb M MepeLy, Mo BKyCy

CNoOCOBb NPUTOTOBAEHUA:

1. HaaeiiTe B yawy ycTpoiicTea MacAo, A0GaBLTE AYK M YECHOK.

2. Haxmute kHonky MENU 1 Bbibepute nporpammy FRY.
Haxmure kHonky COOKING TIME u yctaHosute 10
MuHyT. Haxxmute START. [Neproanyecku nomelumsaitre.

3.Yepes 5 MuHYT A06aBbTE MOPKOBbL M MPOAOAXKaNTE
rOTOBUTb CACA. 5 MUHYT.

4. Ao6aBuTb HapesaHHOe KyGMKaMK MACO, MPUMPaBbl U COAb.

5.Haxmute kHonky MENU 1 BbiGepute nporpammy
STEW. YcraHosuTe 35 MUHYT. 3aKpoiiTe KpbILLKY

1 Haxxmmute kHorKy START. Yepes 15 muHyT AobaebTe
KapTodeAb U rpubbl.

6.Koraa nporpamMma 3aKoH4MTCS, yCTPOICTBO
ABTOMATMYECKU NEPEKAIOUMTCA Ha GYHKLMIO MOAAEPXKAHUSA
Tenaa KEEP WARM. Aaiite noctosTs ewe 30 MUHYT.

7.MocAe OKOHYAHUSA 3TOrO BPEMEHU OTKAIOUUTE OT
poseTKu.

X FripTURA DE PORC
TARANEASCA
INGREDIENTE:

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

* 1 kg de cartofi

* Y2 ceapa, tocatd

* 300 g ciuperci

* 1 morcov dat pe rizitoare

* 1 catel de usturoi

* chimen

* sare si piper pentru asezonare

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

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

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

4.Adaugati carnea taiata cubulete, asezonati cu sare.
5.Selectati programul STEW si setati timpul la 35 de

minute. Inchideti capacul si apasati butonul START.
Dupa 15 minute adaugati cartofii si ciupercile.

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

7.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

m NOBEY CbC CBMHCKO

HEOBXOAUMMU MPOAVKTU:
* 2 ABXKMUKM 3eXTUH

* /2 Kr. CBUHCKO Meco

1 kr kapTodu

* 1 raaBa Ayk, HapsizaH

* 300 r. r6un

* 1 MOpKOB, HaCTbpraH

* 1 CKMAMAKA YeCbH

* KUMMOH

* COA W NUnep Ha BKyC

HAYMH HA MPUIOTBAHE:
1. CAoXKeTe 3eXTUHA, AyKa M YeCbHa B CbAA 33 FOTBEHE.

2.Hatucrete MENU 6yToHa, us6epete FRY nporpama sa
rotseHe. HatucHete COOKING TIME 1 3apaite Bpeme
3a roteeHe 10 muHyTu. HatnucHete START 1 pas6bpkeaiite
OT BpeMe Ha Bpeme.

3.Chea 5 MUHYTU A0GaBeTe MOPKOBUTE U MPOABAXKETE Ad
roTBUTE OLLe 5 MUHYTH.

4. AobaseTe MecoTo, Hapsi3aHO Ha Ky6ueTa, MoAMpaBKUTE
1 COATa.

5.M36epete STEW nporpamata u 3apaiite Bpeme 35
MWHYTU. 3aTBOpeTe Kanaka u HaTucHeTe START. Caea 15
MUHYTH AoBaBeTe AoMaTUTe U rbbUTe.

6. Korato roteeHeTo cBbpLuK, Multicooker aBToMaTU4HO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM. Ocragete Ha Tasn
nporpama 3a 30 MUHYTH.

7.CAea KaTo rOTBEHETO MPUKAIOUM, U3KAIOYETE ypeAa OT
KabeAa.



EN oLD FASHIONED
PORK FRICASSE

INGREDIENTS:

* 2 tbsp. olive oil

* 2 kg pork

* 1 kg potatoes

* 1 onion, chopped

* 300 g mushrooms

* 1 carrot grated

* 1 clove of garlic

* cumin

« salt and pepper to season

PREPARATION:

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

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

3.After 5 minutes add the carrot and continue

for another 5 minutes.

4. Add the meat cut into cubes, 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.

i3 POTRAWKA MIESNA
Z ZIEMNIAKAMI

SKLADNIKI:

* 2 tyzki oliwy z oliwek

* /2 kg wieprzowiny

* 1 kg ziemniakéw

* 1 cebula

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

eprz do smaku

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

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

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

4.Doda¢ pokrojone w kostke migso, przyprawy i posoli¢.

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

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

7.Po uptywie tego czasu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

OLD FASHIONED
PORK FRICASSE

10 min

124 VEPROVE FRIKASE POSTARU

PRISADY:

* 2 Izice olivového oleje

« /2 kg veprového masa

* 1 kg brambor

* 1 nadrobno nakréjena cibule
* 300 g hub

* 1 nastrouhana mrkev

« 1 strouzek cesneku

* Kmin

* Sal a pepf na dochuceni

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

2. Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.
Stisknéte tlacitko COOKING TIME a nastavte 10 minut.
Stisknéte tlacitko START a obcas zamichejte.

3.Po 5 minutach pridejte mrkev a pokracujte zbylych 5 min.
4. Pfidejte maso nakrijené na kostky, koFeni a sul.

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

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

7.Po dokonceni pfistroj odpojte.

1h 15 min.

FRY
STEW

REGIMODI SERTESPORKOLT

HOZZAVA

* 2 ek oliva olaj

* 2 kg sertéshus

* 1 kg krumpli

* 1 hagyma

* 300 g gomba

* 1 reszelt sargarépa
* 1 gerezd fokhagyma
* Komény

* S6, bors

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

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

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

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

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

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

7.A f8zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

PHILIPS




m CBMHAA OTBMBHAA
MHIPEAUEHTDI:

* 5 CTOAOBBIX AOXEK OAMBKOBOTO MacAa

* 4 AOMTMKa 6ECKOCTHOM CBUHOM KOPEMKU
* TOAYEHHble Cyxapu

* MyKa

* 1 aiuo

* COAb M NepeL, Mo BKyCy

CNMocob NPUTOTOBAEHUA:
1. CBuHYIO KOpeKy OTO6UTb MOAOTKOM AO TOALLMHBI 3-5MM.

2.TMoAroTOBMTL TPM HErAYGOKMX Yallin: B OAHOM CMelwaTb
MyKY CO CMeLMsiMu, BO BTOPOIt B36GUTb SiLL0, B TPETbEM
Cyxapm.

3.HaneiTe B yaiy ycTpoiicTBa MacAo.

4. Haxmute kHonky MENU u BbiGepute nporpammy FRY.
Haxxmure kHonky COOKING TIME u ycraHosuTte 15
muHyT. Haxxmute START.

5.06MaKHUTe MSICO B MyKe C MpUMpaBamu, 3aTeM B sidLe
1 Cyxapsix.

6.06>kapbTe OT6MBHbIE B TeuyeHUe 3-4 MUHYT C KaXKAOWM
CTOPOHBI.

7. MocAe oKoHYaHUs NporpaMMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKM.

B3 sniTEL DE PORC
INGREDIENTE:

* 5 lingurite de ulei de masline

* 4 bucati de carne de porc dezosata
* pesmet

« faind

*1ou

* sare si piper pentru asezonare

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

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

3. Adaugati uleiul de masline in oala interioara.

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

5. Treceti bucitile de carne mai intai prin faina, apoi prin ou
si in cele din urma prin pesmet.

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

7.Dupi finalizare deconectati de la sursa de curent.

EE CBUHCKM LLUHULLEAU
HEOBXOAUMM MPOAYKTU:

* 5 ABXKMUKM 3eXTUH

* 4 06€3KOCTEHU CBUHCKU MbPXKOAU
* raeta

* 6palwHo

* 1 anue

* COA M MMMep Ha BKYC

HAYUH HA MPUTOTBAHE:
1.HapexeTe cBMHCKMTe MbpXKOAM Ha puAeTa ¢ oK. 0,5 cm
AebeanHa.

2.HeobxoAnMM ca 3 OTAEAHM KYMUUKM - €AHa 32
6paLLHOTO, COATA U NMMEpa, BTOPaTa 3a pasbUToTo sAMLE U
TpeTaTa 3a raAertara.

3. AobaseTe 3exTUHa B CbA2 3a FOTBEHE.

4.HatucHete MENU 6yToHa, ns6epete FRY nporpama 3a
roteeHe. HatucHete COOKING TIME v 3apanTe Bpeme
3a roteeHe 15 MuHyTu. HatucHete START.

5. OBaAsaNTe CBUHCKUTE KOTAETH B 6PaLLIHO, CAEA TOBa B
RFILI.eTO M HaKpas B raAetara.

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

7.CAeA KaTo rOTBEHETO MPUKAIOUM, U3KAIOYETE ypeAa oT
KabeAa.



EN pORK SCHNITZEL
INGREDIENTS:

« 5 tbsp. olive oil

* 4 boneless pork chops

* dry breadcrumbs

5. Dredge the cutlets first in the seasoned flour, then dip

* flour

the cutlets in the egg mixture, and then into the mixture

of breadcrumbs.

6. Fry the cutlets for 3-4 minutes on each side. 1 0 m | n
7. After the end of the program, unplug the appliance.

*1egg
« salt and pepper to season
PREPARATION:

i3 KOTLET SCHABOWY 24 VEPROVY RIiZEK bl BECSI SZELET
SKLADNIKI: PRISADY: HOZZAVALOK:
« 5 tyzek oliwy z oliwek « 5 IZic olivového oleje * 5 ek oliva olaj

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,

* 4 plastry schabu bez kosci * 4 vykosténé veprové kotlety * 4 csontozott sertékaraj
* butka tarta * Strouhanka * Zsemlemorzsa

the second with the whipped egg, and the third with
* maka * Mouka « Liszt

breadcrumbs.
* 1 jajko * 1 vejce * 1 tojas
« 56l i pieprz do smaku * Sdl a pepF na dochuceni * S6, bors izlés szerint

SPOSOB PRZYGOTOWANIA: PRIPRAVA: ELKESZITES:
1.Schab rozbi¢ cienko thuczkiem. 1.Rozklepejte veprové kotlety na tloustku 3-6 mm. 1. A sertésszeleteket kb. 0,5 cm vastagsagura kiklopfoljuk.

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.

2. Przygotowac 3 plytkie miski: w jednej wymiesza¢ make 2. Pripravte si 4 mélké misky: jednu s moukou, soli a peprem, 2. Vegyiink 3 lapos télat: egyikbe tegylink lisztet, sot és
z przyprawami, w drugiej roztrzepane widelcem jajko, druhou s rozslehanym vejcem a treti se strouhankou. borsot, a masodikba a felvert tojast, a harmadikba pedig
w trzeciej butke tarta. zsemlemorzsat.

3.Do misy urzadzenia wla¢ oliwe. 3. Do vnitfni nadoby pridejte olivovy olej. 3. Tegyiink oliva olajat a belsé edénybe.

4. Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY. 4. Stisknéte tlac¢itko MENU a vyberte program FRY. 4.Nyomjuk meg a MENU gombot, vélasszuk ki a FRY

Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢ czas 15 Stisknéte tlac¢itko COOKING TIME a nastavte 15 minut. programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és

minut. Nacisna¢ przycisk START. Stisknéte tlacitko START. aliltsuk a f&zési idSt 15 percre, és nyomjuk meg a START
gombot.

5.Macza¢ migso w mace z przyprawami, nastgpnie w jajku 5.Posypejte kotlety nejprve okorenénou moukou, poté je 5.Forgassuk meg a hisszeleteket a fiiszeres lisztben, majd
i butce tartej. namocte do roz$lehaného vejce a nakonec do strouhanky. a tojasban, végiil a zsemlemorzsaban.

6.Smazy¢ kotlety przez 3-4 minuty z kazdej strony. 6.Smazte kotlety 3-4 minuty po obou stranach. 6.Siissiik a szeleteket 3-4 percig mindkét oldalon.

7.Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu. 7.Po dokonéeni pfistroj odpojte. 7. A siités végén kapcsolja ki a késziiléket.

PHILIPS




m TYLUEHAA TEAATUHA
UHIPEAUEHTDI:

* 2 CTOAOBBIX AOXKKM OAUBKOBOTO MacAa

* 800 r TeAATUHbBI

* 5 6OABLUMX MOPKOBOK, Hape3aTb AOMTUKaMM
* 3 AYKOBMLIbI, HApe3aHHble

* 3-4 AaBpOBbIX AUCTA

* /2 cTaKaHa KpacHOro BuHa

* Mpunpasel, coAb 1 nepeL, no BKycy

CMNoCoOB NPUITOTOBAEHUA:
1.HatpuTe AOMTUKM Msica npunpasamu.

2.HaaeiTe B yallly yCTPOMCTBA MacAO.

3. Haxxmute kHonky MENU u Bbibepute nporpammy FRY.
Haxmure kHonky COOKING TIME u ycraHosuTe 20
MuHyT. Haxkmute kHonky START u o6xapbTe B TeyeHue 5
MMUHYT C KaXKAOM CTOPOHbI.

4.BblHbTe MACO U3 YCTPOMCTBA M MOAOXKMTE AyK. KapbTe
B TeyeHue 8 MUHYT. AobaBbTe AyK, MOPKOBb U MOAOXMUTE
cBepxy MsAco. AobaBbTe AABPOBBIN AUCT M BUHO, AOBEAUTE
AO KuneHus.

5.Haxxmute kHonky MENU, BbibepuTe nporpammy
STEW, spems: 3 yaca 30 MUHYT. 3aKpoiiTe KpbILLKY U
HaxkmuTe kHonky START.

6.Koraa nporpamma 3aKoH4MTCS, yCTPONCTBO
ABTOMATMUYECKU MEPEKAIOUUTCS Ha GYHKLIMIO MOAAEPYKaHUS
ternaa KEEP WARM.

7.TMocae okoHYaHUsA NporpaMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKU.

8l FRIPTURA DEVITA
INGREDIENTE:

* 2 lingurite de ulei de masline

* 800 g carne de vitel

* 5 morcovi mari taiati felii

* 3 cepe tocate

* 3-4 foi de dafin

* /2 cand de vin rosu

* lerburi aromate, sare si piper pentru asezonare

MOD DE PREPARARE:
1. Asezonati carnea de vitel cu ierburile aromate, sarea si
piperul.

2. Adaugat;i uleiul de masline in oala interioara.
3. Apasati butonul MENU, selectati programul FRY.

Apiasati COOKING TIME si selectati 20 de minute.
Apisati START si prajiti pentru 3 minute pe fiecare parte.

4.Scoateti carnea i puneti ceapa in oala interioara. Prijiti
pentru 8 minute. Adaugati morcovul peste ceapa si carnea
deasupra.Addugati foile de dafin si vinul rosu si lasati totul
sa fiarba.

5.Selectati programul STEW si setati timpul la 3 ore si 30
de minute. Inchideti capacul si apasati butonul START.

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

7.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

29 3AAVLLUEHO MECO
HEOBXOAUMMU MPOAVKTMU:

* 2 ABKMUKM 3eXTUH

* 800 r. TeAewko Meco

* 5 roAeMu MOPKOBa, Haps3aHM Ha WWanGu
* 3 rAaBM AyK, Haps3aHu

* 3-4 paduHOBM AUCTa

* /2 Yala YepBeHO BMHO

* MOAMNPaBKM, COA M NUMep Ha BKYC

HAYUH HA MPUTOTBAHE:
1. OBKyceTe MecoTo C MoAMpaBKUTE.

2. CAOXKeETe 3eXTUHA B CbAA 32 FOTBEHE.

3.HatucHete MENU 6yToHa, usbepete FRY nporpama sa
roteeHe. HatucHete COOKING TIME v 3apanTe Bpeme
3a roteeHe 20 muHyTu. HatucHete START u 3anbpxkeTe 3a
3 MMHYTM OT BCsiKa CTpaHa.

4.U3BapeTe MeCOTO OT CbAa 3a FOTBEHE M B HEro
3ambpKeTe AyKa 3a 8 MuHyTU. AobaBeTe MOpKOBUTE Npu
AYKa U MecoTo Hau-oTrope. AobaseTe AapuHOBUTE AMCTA
1 YepPBEHOTO BUHO U M34aKaiiTe, AOKATO 3aBpU.

5.M36epete STEW nporpamata u 3apaiiTe Bpeme
3a roTBeHe 3 yaca 1 30 MUHYTU. 3aTBOpETE Kanaka
n HatucHete START 6yToHa.

6.Korato roteeHeTo cBbplumn, Multicooker aBTomaTyHO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

7.CAeA KaTo rOTBEHETO MPUKAIOUM, UBKAIOYETE ypeAa OT
Kabeaa.



EN pOT ROAST

INGREDIENTS:

« 2 tbsp. olive oil

« 800 g veal

« 5 large carrots, sliced

* 3 onions, chopped

* 3-4 bay leaves

* ' cup of red wine

* herbs, salt and pepper to season

PREPARATION:
1. Rub the slices of meat with the seasoning.
2. Add olive oil to the inner pot.

3. Press the MENU button and select the FRY program.
Press COOKING TIME and select 20 minutes.
Press START and fry for 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.

iid DUSZONA CIELECINA

SKLADNIKI:

« 2 tyzki oliwy z oliwek

« 800 g cieleciny

« 5 duzych marchewek, pokrojonych w plastry
« 3 cebule, posiekane

* 3-4 liscie laurowe

« ' szklanki czerwonego wina

« Ziofa, s6l i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1. Wetrzec¢ przyprawy w plastry migsa.

2. Do misy urzadzenia wla¢ oliwe.

3. Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY.
Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢ czas 20
minut. Nacisna¢ przycisk START i smazy¢ przez 5 minut
z kazdej strony.

4. Wyja¢ mieso z urzadzenia i whozy¢ cebule. Smazy¢ przez
8 minut. Doda¢ marchew na cebulg i na wierzchu utozy¢
migso. Dodac liscie laurowe oraz wino i pozostawic¢ do
Zagotowania.

5.Nacisna¢ przycisk MENU, ustawi¢ program STEW
i czas 3 godziny i 30 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisnaé
przycisk START.

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

7.Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

POT ROAST

10 min

DUSENE MASO
PRISADY:

* 2 lzice olivového oleje

* 800 g teleciho masa

« 5 velkych nakrajenych mrkvi

* 3 nadrobno nakrajené cibule

* 3—4 bobkové listy

* "2 hrnku cerveného vina

* Bylinky, stl a pepf na dochuceni

PRIPRAVA:
1.Potrete platky masa korenim.

2. Pfidejte olivovy olej do vnitFni nadoby.

3. Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.
Stisknéte tlacitko COOKING TIME a nastavte 20 minut.
Stisknéte tla¢itko START a smazte 3 minuty z kazdé strany.

4. Vyjméte maso a vlozte do vnitfni nadoby cibuli. Smazte
8 minut. Na cibuli pridejte mrkev a navrch maso. Pridejte
bobkové listy, cervené vino a ohfivejte, dokud se nezacne
varit.

5.Vyberte program STEW a nastavte ¢as na 3 hodiny

a 30 minut. Zavrete viko a stisknéte tlacitko START.

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

7.Po dokonceni pristroj odpojte.

FRY
STEW

ald DINSZTELT BORJU
HOZZAVALOK:

* 2 ek oliva olaj

* 800 g borjihus

* 5 nagyobb szeletelt sargarépa
* 3 aprora vagott hagyma

* 3-4 babér levél

« ' pohar vorésbor

* Zoldfiiszerek, so, bors

ELKESZITES:
1. Dorzsoljiik be a hust a fiiszerekkel.

2. Ontsiik az olajat a belsé edénybe.

3. Nyomjuk meg a MENU gombot, vélasszuk ki a FRY
programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot,
allitsuk a fézési id6t 20 percre. Nyomjuk meg a START
gombot, és piritsuk a borjuszeleteket 3 percig mindkét oldalan.

4. Vegyiik ki a husokat, és tegyiik a hagymat a belsé edénybe.
Piritsuk 8 percig, majd adjuk hozza a répat és rakjuk ra vissza
a hist. Adjuk hozza a babérlevelet, és a vorosbort, hagyjuk
felforrni.

5.Eztan valasszuk ki a STEW programot, allitsuk a fézési
idét 3 ora 30 percre. Csukjuk le a fedét és nyomjuk meg
a START gombot.

6.A program lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tarto funkciora KEEP WARM kapcsol.

7.A f6zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

PHILIPS




UHIPEAUEHTDI:

* 1 CTOAOBas AOXKKa OAMBKOBOTO MacAa

* 1 6oAbLIan AyKOBMLA, NOpe3aHHas

* 3y6UMKM YECHOKA - 3T, MEAKO Hape3aHHble
* 750 r roBsAMHbI, Hape3aHHOM Ky6uKamm

* 400 r Hape3aHHbIX MOMMAOPOB M3 BaHKK
* 500 r KapTo¢eAs, Hape3aHHOTO Ky6uKamu
* 200 r MOpKOBW, Hape3aHHOM Ky6uKamm

* 150 r MOAOABIX LIAMMUHLOHOB

* 45 MA Beaoro BuHa

* 2 AaBpOBbIX AWUCTA

* 2 YaitHble AOXKM PasAUYHbIX NpUMpas

* '2 YaMHOM AOXKKM MOAOTOTO nepLa

* WeNoTKa COAM

CMNOCOBb NPUTOTOBAEHMUSA:
1.HaneitTe B valy ycTpoicTBa MacAo, AOGaBbTE AYK U
MsAco.

2. Haxxmute kHonky MENU u Bbibepute nporpammy FRY.
Haxmute kHonky COOKING TIME 1 yctaHosute 7
muHyT. Hoxxmmute START. Meproamnyeckn nomelumpaiiTe.

3. AobaBbTe BCce OCTaAbHbIE MHTPEAMEHTbI U XOPOLLO
nepemeLuaiTe.

4.Haxmute kHonky MENU, BbiGepuTe nporpammy
STEW, Bpemsi: 1 yac. 3aKkpoiiTe KPpbILLKY U HAXMUTE
kHonky START.

5.Koraa nporpamma 3akoHUYMUTCS, yCTPOUCTBO
ABTOMATMYECKM MEPEKAIOUUTCS Ha GYHKLIMIO MOAAEPIKAHUS
Tenaa KEEP WARM.

6.MocAe okoHuaHus NporpamMmmbl OTKAIOYMUTE OT PO3ETKU.

Mepea noaaveit Ha CTOA YAQAMTE AABPOBbIM AUCT.

Wl GULAS

INGREDIENTE:

* 1 lingurita de ulei de masline

« 1 ceapa mare, tocatd

« 3 citei de usturoi fin tocati

« 750 g de carne de vita pre-fiarta
* 400 g de rosii tocate

* 500 g cartofi, taiati in cuburi

* 200 g de morcovi, tdiati in cuburi
« 150 g de ciuperci

* 400 ml de vin alb

« 2 foi de dafin

* 2 lingurite de ierburi aromatice
* sare si piper pentru asezonare

MOD DE PREPARARE:
1.Adaugati uleiul de masline, usturoiul si carnea in oala
interioara.

2. Apasati butonul MENU, selectati programul FRY.
Apisati COOKING TIME si selectati 7 minute.
Apasati START si amestecati ocazional.

3.Puneti restul ingredientelor in oala interioara si
amestecati.

4.Selectati programul STEW si setati timpul la 1 ora.
Inchideti capacul si apasati butonul START.

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

6.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Scoateti foile de dafin inainte de servire.

HEOBXOAUMMU MPOAYKTU:
* 1 ABXKMUKa 3eXTUH

* 1 roasiMa raaBsa AyK

* 3 CKMAUAKM HYECBH, HapA3aHU Ha CUTHO

* 750 r.33AylEHO FrOBEXAO MeCO, Hapsi3aHO Ha KybueTa
* 400 r. AoMaT, Haps3aHK

* 500 r. kapTodu, Haps3aHK Ha KybueTa
200 r. MOpKOBM Ha Kyb4eTa

* 150 r. m6u

* 45 MA yepBeHO BMHO

* 2 Aap1HOBYU AMCTa

* 2 ABKMUKM MUKC OT MOAMPaBKM

* COA M MUMep Ha BKYC

HAYMH HA NMPUIOTBSAHE:
1. CAosKeTe 3eXTUHA, AyKa, YeCbHA U MECOTO B CbAR 32
roTBeHe.

2.Hatucnere MENU 6yToHa, us6epete FRY nporpama sa
roteeHe. HatucHete COOKING TIME u 3apaiite Bpeme
3a roteeHe 7 MuHyTu. HatucHete START 1 pas6bpkaaiite
OT BpeMe Ha BpeMme.

3. Aob6aBeTe OCTaHaAUTE MPOAYKTH B CbAA 3a FOTBEHE U
pasbbpkaiiTe.

4.N36epete STEW nporpama u Bpeme 1 vac. 3aTsopete
Kanaka u HatucHeTe START.

5.Korato rotseHeTo cBbpLuK, Multicooker aBTOMaTU4HO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

6. CAEA KaToO roTBEHETO MPUKAIOYM, USKAIOHETE ypeAa OT
KabeAa.

MaxHeTe AapMHOBUA AUCT MPeAU Aa cepBupaTe.



EN GOULASH

INGREDIENTS:

« 1 tbsp. olive oil

* 1 large onion, chopped

* 3 cloves of garlic, tinned chopped
750 g stewing beef, cubed

* 400 g tomatoes, chopped

* 500 g potatoes, cut into cubes
* 200 g carrots, cut into cubes
* 150 g mushrooms

* 45 ml white wine

* 2 bay leaves

* 2tsp. mixed herbs

« salt and pepper to season

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

2. Press the MENU button and select the FRY program.
Press COOKING TIME and select 7 minutes.
Press START and stir from time to time.

3. Put the rest of the ingredients into the inner pot and stir.
Select the STEW program and time for 1 hour.
Close the lid and press START.

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

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

Remove the bay leaves before serving.

il GULASZ

SKLADNIKI:
« 1 tyzka oliwy z oliwek
duza cebula, pokrojona
zabki czosnku, drobno posiekane
50 g wotowiny pokrojonej w kostke
* 400 g krojonych pomidoréw z puszki
* 500 g ziemniakéw pokrojonych w kostke
« 200 g marchwi pokrojonej w kostke
« 150 g mtodych pieczarek
* 45 ml biatego wina
* 2 liscie laurowe
* 2 tyzeczki roéznych zidt
« ' fyzeczki mielonego pieprzu
* szczypta soli

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

2. Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY.
Nacisnac¢ przycisk COOKING TIME i ustawic¢ czas na
7 minut. Nacisna¢ przycisk START. Mieszac od czasu do
czasu.

3.Doda¢ wszystkie pozostate sktadniki i wymieszac.

4. Nacisna¢ przycisk MENU, wybra¢ program STEW

i czas 1 godzina. Zamkna¢ pokrywe i nacisnac przycisk
START.

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

6. Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

Przed podaniem usuna¢ liscie laurowe.

GOULASH

15 min

124 GULAS
PRISADY:

* 1 IzZice olivového oleje

* 1 nadrobno nakrajena velka cibule

« 3 strouzky ¢esneku, jemné nakrajené

* 750 g hovéziho masa na duseni nakrajeného na kostky
* 400 g nadrobno nakrajenych rajéat

* 750 g brambor nakrajenych na kosti¢ky
* 200 g mrkve nakrajené na kosticky

* 150 g hub

* 45 ml bilé

* 2 bobkové listy

* 2 lzice smési bylinek

* Sdl a pepF na dochuceni

PRIPRAVA:
1. Pridejte olej, cibuli, cesnek a maso do vnitfni nadoby.

2. Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.
Stisknéte tlac¢itko COOKING TIME a nastavte 7 minut.
Stisknéte tlacitko START a obcas zamichejte.

3. Vlozte zbytek prisad do vnitfniho hrnce a smichejte je.

4.Vyberte program STEW a cas 1 hodina. Zavrete viko a
stisknéte tlacitko START.

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

6.Po dokonceni pristroj odpojte.

Pred podavanim vyjméte bobkovy list.

hed PORKOLT
HOZZAVALOK:

* 1 ek oliva olaj

* 1 nagy fej kockara vagott voroshagyma
* 3 vékonyra vagott fokhagymagerezd
* 750 g marhahus kockara vagva

* 400 g szeletelt konzerv paradicsom
* 500 g kockara vagott krumpli

* 200 g kockara vagott sargarépa

* 150 g gomba

* 45 ml fehér bor

* 2 babérlevél

* 2 tk vegyes zoldfiiszer

* S6, bors

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

2. Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a FRY
programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot,
é dét 7 percre. Nyomjuk meg a START
gombot, idénként keverjiik meg.

3. Ezutan tegyiik a maradék hozzavaldkat is az edénybe és
keverjiik 6ssze.

4. Vilasszuk ki a STEW programot, és allitsuk a f6zési
idSt 1 6rara. Csukjuk le a fedSt és nyomjuk meg a START
gombot.

5.A program lejarta utan a Multicooker automatikusan a
melegen tart6 funkciora KEEP WARM kapcsol.

6. A f6zés végén kapcsolja ki a késziiléket.

A babérleveleket talalas elStt
vegyik ki.

PHILIPS




FrOAYBLbI
UHTPEAUEHTDI:

* 1 KouaH KanycTbl

1 Kr MAcHoro ¢apia

* 2 AYKOBULbI

+ 300 r puca

* 1 MOPKOBKa2 CTOAOBLIX AOXKM TOMATHOM MacTl
* 1 cToAOBasi AOXKKa caxapa

* Conb 1 nepew, Mo BKycy

CMNOCOBb NPUFOTOBAEHUA:
1. KanycTHble AUCTbS MOMECTUTE B Yallly U 3aAeiTe BOAOW.

2. Haxxmute kHonky MENU 1 Bbibepute nporpammy
BOIL. Haxxmute kHonky COOKING TIME u ycraHosuTe
10 MuHYT. 3aKpoiiTe KpbIlKY M HaxkmmuTe kKHonky START.
Mo ucTedeHUn 3Toro BpeMeHM OTKAIOHUMTE YCTPOICTBO U
AaiiTe eMy OCTbITb.

3.B mscHoM ¢api A06aBbTE NPUNPaBbl, MEAKO Hape3aHHbIN
AYK M CbIPOI PUC, TLLATEALHO MepemelLanTe.

4. U3 Maccbl caenuTe LUAPUKKU U MOAOXKUTE UX Ha
Kal‘lyCTthﬁ AUCT, 3aTeM 3aBepHUTE.

5.TMopesaHHbI AyK M MOPKOBb MOAOXMTE B Yally
yctpoitctea. Haxxmure kHonky MENU, Bbibepute
nporpammy STEW, Bpems: 1 yac 40 MuHyT.

6.4epes 10 MUHYT A0baBbTe BOAY, HEMHOTO Caxapa, COAb
1 neped,. MoAoxwTe B coyc roaybubl. AobaBbTe TOMaTHYIO
nacTy. 3aKpoWTe KpbILLKY.

7.Koraa nporpamMma 3aKOHUYUTCS, yCTPOMCTBO
ABTOMATMYECKU MEPEKAIOUUTCA Ha GYHKLMIO MOAAEPKAHUSA
Ttenaa KEEP WARM.

8.MocAe okoHuyaHUs MpOrpamMmMbl OTKAIOYMTE OT PO3ETKU.

e SARMALE
INGREDIENTE:

*1varza

1 kg de carne tocatd

+ 300 g de orez

* 1 morcov, taiat in felii

* 2 lingurite de pasta de tomate
* 1 linguritd de zahar

* sare si piper pentru asezonare

MOD DE PREPARARE:
1.Puneti foile de varza in oala interioara.

2. Apasati butonul MENU, selectati programul BOIL.
Apisati butonul COOKING TIME si selectati 10 minute.
Inchideti capacul si apasati butonul START. Dupa finalizarea
programului, scoateti aparatul din priza si lasati sa se
raceasca.

3. Amestecati carnea cu ceapa, condimentele si orezul.
4.Puneti o cantitate mica din compozitia formata pe fiecare
frunzi de varza si rulati-le.

5. Adaugati morcovul si ceapa in oala interioara. Selectati
programul STEW si setati timpul la 1 ora si 40 de minute.
Adaugati pasta de tomate in timpul prepararii.

6.Dupa 10 minute addugati apa, zaharul, sarea si piperul.
Asezati sarmalele in sosul format. Inchideti capacul.

7.Céand programul este finalizat Multicooker-ul trece
automat pe modul KEEP WARM.

8.Dupi finalizare deconectati de la sursa de curent.

9 cAPMM

HEOBXOAMMMU MNMPOAYKTMU:
1 3eAka

* 1 Kr. Kaitma

* 300 r. opus

* 1 MOpKOB, HapsizaH

* 2 AbXMUYKa AOMaTEHO Miope

* 1 AbXMUKa 3aXap

* COA M MUMep Ha BKYC

HAYMH HA NMPUIOTBAHE:
1. CAoeTe AUCTATa 3eA€ B CbAQ 32 FOTBEHE.

2.Hatucnere MENU 6yToHa, us6epete BOIL nporpama.
HatucHere COOKING TIME u 3apaitte 10 MuH.
3aTBopeTe Kanaka u HaTucHete START. Caea kaTo
nporpamaTa CBbpLLM, U3KAIOUETE YPEAA M FO U34aKaTe Ad
ce OXAaAM.

3. CMeceTe KaiMata C AyKa, TOAMNPABKUTE U CYPOBUS OpU3.
4.OdopMeTe ToMYETa U M 3aBUNTE CbC 3€AEBUTE AUCTA.

5. AobaBeTe cblLO HapsA3aHUTE MOPKOBM U AyK. U3bepeTe
STEW u 3apaite Bpeme 1 yac u 40 muH. AobaseTte
AOMATEHOTO MIOpe MO BPeMe Ha rOTBEHETO..

6.Caea 10 MMHYTU AobaBeTe BOAATa, 3aXapTa, COATa M
nunepa. 3aTBopeTe Kanaka.

7.Korato rotseHeTo cBbpLuK, Multicooker aBTomMaTuuHO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

8.CAeA KaTo roTBEHETO MPUKAIOUM, UBKAIOYETE ypeaa OT
KabeAa.



EN STAFFED CABBAGE

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

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.

id GOLABKI

SKLADNIKI:

« 1 gtéwka kapusty

1 kg migsa mielonego

* 2 cebule

* 300 g ryzu

* 1 marchewka

« 2 tyzki koncentratu pomidorowego
1 tyzka cukru

« Sél i przyprawy do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1. Liscie kapusty umiesci¢ w misie, zala¢ woda.

2. Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program BOIL.
Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i ustawic¢ czas na
10 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisnaé¢ przycisk START.
Po uptywie czasu odfaczy¢ urzadzenie i pozostawi¢ do
ostygniegcia.

3.Do mielonego migsa doda¢ przyprawy, posiekana cebule
i surowy ryz, dokfadnie wymieszac.

4.Z masy ulepi¢ kulki i umiesci¢ na lisciu kapusty, a nastepnie
zawinad.

5. Pokrojona marchew i cebule umiesci¢ w misie. Nacisnaé¢
przycisk MENU, ustawi¢ program STEW i czas 1 godzina
i 40 minut.

6.Po 10 minutach doda¢ wode, cukier, sél i pieprz. W sosie
umiesci¢ gotabki. Doda¢ koncentrat pomidorowy. Zamknaé
pokrywe.

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

8.Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

STAFFED CABBAGE

10 min

124 PLNENE ZELNE LISTY
PRISADY:

* 1 hlavka zeli

* 1 kg mletého masa

* 300 g ryze

* 1 nakrajena mrkev

* 2 lZice raj¢atového protlaku
* 1 Izice cukru

* Sdl a pepF na dochuceni

PRIPRAVA:
1. Vlozte listy zeli do vnitfni nadoby.

2. Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program BOIL.
Stisknéte tlacitko COOKING TIME a nastavte 10 minut.
Zavrete viko a stisknéte tlacitko START. Kdyz je program
ukoncen, odpojte pristroj a nechte vychladnout.

3. Smichejte maso s cibuli, koFenim a syrovou ryzi.
4. Utvorte kuli¢ky a pokladejte je na zelné listy. Listy zabalte.

5. Nakrajenou mrkev a cibuli vloZte do nadoby.Vyberte
program STEW a nastavte ¢as na 1 hodinu a 40 minut.
Béhem vareni pridejte rajcatovy protlak.

6.Po 10 minutach pridejte vodu, cukr, sdl a pepf.
Vlozte plnéné zelné listy do omacky. Zavrete viko.

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

8.Po dokonceni pristroj odpojte.

1h 50 min.

BOIL
STEW

TOLTOTT KAPOSZTA

HOZZAVALOK:
« 1 fej kaposzta

* 2 fej voroshagyma

* 1 kg dardlt has

* 300 g rizs

* 1 sargarépa

* 2 ek paradicsompiiré
* 1 ek cukor

* S6, bors

ELKESZITES:
1. Tegylik a kaposztaleveleket a belsé edénybe, adjunk hozza
vizet.

2. Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a BOIL
programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot
és allitsuk a fézési idét 10 percre. Csukjuk le a fedSt és
nyomjuk meg a START gombot. A program lejarta utan
huzza ki a késziiléket és hagyja leh(ilni.

3.Ezalatt keverjiik 6ssze a daralt hist az kockara vagott
hagymaval, a fliszerekkel és a rizzsel.

4. Formazzunk gombdcokat és tekerjiik be Sket
a kaposztalevelekkel.

5.A felapritott sargarépat és hagymat tegyiik az edé
Vilasszuk ki a STEW programot és allitsuk az id
1 6ra 40 percre. Mialatt {6, adjuk hozza a paradicsompiirét.

6.10 perc utan adjunk hozza vizet, cukrot, sot és borsot.
Tegyiik a toltott kaposztakat a szészba, majd csukjuk
le a fedét.

7.A program lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tarté funkciora KEEP WARM kapcsol.

8. A f6zés végén hizza ki
a késziiléket.

PHILIPS




BUITOC

UHIPEAUEHTDI:
* 1,5 Kr KBaleHOMN KanycTbl
* 1 AyKOBMLA, Hape3aHHas

* 1 oumnueHHoe S6AOKO
NopesaHHoe Ha YEeTBEPTUHKN

KyBuKamu * 4 WT. YepHoCAMBa

0,3 Kr KoAGacbl, Hape3aHHOMN * 100 MA BOABI

KyBuKamu * 2 AaBpOBbIX AMCTA

* 0,3 Kr AonaTku, HapesaTb * 3 3epHbILLKA rBO3AUYHOTO Mepuia
Ky6uKamu * 3 3epHBbILLIKA MOX)KEBEAbHUKA

* 1 CTOAOBasi AOXKKA OAMBKOBOTO * 3€PHbILLKA YEPHOTO U LIBETHOrO
MacAa nepua

* 15 r cyweHbIx rpubos,

MPeABapUTEAbHO 3aMOY€EHHbIX

CMNoCOB NPUITOTOBAEHUA:
1.HaneiiTe B vawy macao 1 AobaBbTe AyK.

2. Haxmute kHonky MENU 1 bibepute nporpammy FRY.
Haxmure kHonky COOKING TIME v yctaHosuTe 15
MuHyT. Haxkmmute START, nomelunBas Bpems OT BpeMeHM.

3.Yepes 5 MUHYT AoBaBbTe Hape3aHHYIO KOABacy U Msco,
MPOAOAXKANTE YKapUTb HE 3aKPbiBas KPbILLKY.

4.Tlo ncTeyeHMM 3Toro BpeMeHu, A0bGaBbTE KBALLEHYIO
KarycTy, AaBPOBbI AUCT, FBO3AMUHBIN MEPELL, MOXKIKEBEABHMK,
3aMoYeHHble rpubbl, NepeLl, U HeMHOro BoAbl. BbibepuTe
nporpammy STEW, Bpems: 1,5 yaca, 3akpoiTe KpbILKy 1
HaxkmuTe START. Mo ncTeyeHun atoro BpemeHu, AoobasbTe
4 wr. yepHocAuBa 1 1 HeBoAbLoe sI6AOKO. HaxkmuTe
MENU, sui6epute BAKE, Haxxmte TEMPERATURE

un ycraHosute 80 °C, a Takke COOKING TIME Ha 20 MuH.
Koraa nporpamma 3akoHYMTCS, yCTPOICTBO aBTOMAaTUYECKU
nepeKAoUnTCs Ha GyHKLMIO noasepxkaHus Tenaa KEEP
WARM.

5.MocAe OKOHYaHMsA MPOrpaMMbl OTKAIOUMTE OT PO3ETKM.
COBETDbI: B koHue Bbl MOxeTe A06aBUTb HEMHOTO TMUHA,
MaliopaHa M KpacHoe BMHO.

a g N . -
TOCANAVANATOREASCA
CU SPECIFIC POLONEZ
INGREDIENTE:

1,5 kg varza murati

* 1 ceapi tocatd

* 0,4 kg de carnati tocati

« 0.3 kg antricot taiat in cuburi
* 1 linguritd de ulei de misline
5 g de ciuperci uscate,
pre-hidratate

1 mér fira coaja tdiat in sferturi
4 prune uscate

100 ml de apd

2 foi de dafin

* 3 boabe de ienibahar

* 3 boabe de ienupar

* boabe de piper negru si colorat

MOD DE PREPARARE:
1. Adaugati uleiul de masline si ceapa in oala interioara.

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

3. Adaugati crnatii tocati si carnea si selectati programul
FRY, pentru 10 minute, cu capacul ridicat.

4.Adaugati varza murata, foile de dafin, ienibaharul, ienupar
ul, ciupercile, piperul si putind apa iar apoi selectati
programul STEW si setati timpul la 1 ora si 30 de minute.
Optional: Adaugati 4 prune, 1 mar mic si apoi selectati
programul BAKE, apasati TEMPERATURE si setati 80 °C,
si timpul la 20 de minute. Cand programul este finalizat
Multicooker-ul trece automat pe modul KEEP WARM.

5.Dupi finalizare deconectati de la sursa de curent.
La final addugati putin chimen, maghiran si vin rosu.

219 KMCEAO 3EAE

Mo AOBAXKUMNCKU
HEOBXOAMMU
MPOAYKTMU: * 1 ABXKMUKa 3eXTUH

* 1 26bAKa, Haps3aHa Ha
4EeTBbPTUHKM

1.5 Kr. KuceAo 3ere
* 1 AyK, Haps3aH

* 0.4 Kr. HaaeHULa, HapsizaHa Ha  * 4 6p. CylueHu cAnBm

KOAeALa + 100 MA BOAR

* 0.3 Kr. CBMHCKa MAeLUKa, HapsizaHa® 2 paduHOBM AUCTa

Ha Ky6uerta * 3 3bpHa Gaxap

* 5r. cyweHu rubu, npeABapUTEAHO * 3 3bpHa xBOMHA

HaKMCHaTH * YepeH U LWapeH NuMnep Ha 3bpHa

HAYUH HA NPUTOTBAHE:
1. CaoxeTe 3eXTHHA B CbAA 32 FOTBEHE U AOGaBeTe AyKa.

2.Hatucrete MENU 6yToHa 1 nsbepete FRY. Hatucherte
COOKING TIME u 3apaitte 5 muH. HatucHete START
pasbbpKBaiiku OT BpeMe Ha BpeMe.

3.CheA ToBa AobaBeTe Haps3aHaTa HAAEHMLIA U MECOTO
1 3apante FRY 3a 10 MMH Ha oTBOpeH Kamak.

4. AobaBeTe KUCEAOTO 3eA€, AAPUHOBUS AUCT, BCUHKM
MOAMPABKM, rbOUTE, HAIAENTE MAAKO BOAR U 33A2iTe
nporpama STEW 3a 1 yac 1 30 MuH.. 3aTBOpeTe Kanaka
1 HatucHeTe START. Mo usbop: AobaseTe canBuTe

1 a6bAkuTe, HatucHete BAKE nporpama, HaTucHeTe
TEMPERATURE 1 3aa2itTe 80 °C 1 Bpeme 20 MuH.
Korato rotseHeTo cBbpLuK, Multicooker aBToMaTU4HO
npemuHasa B pexxum KEEP WARM.

5.CAeA KaTo roOTBEHETO MPUKAIOUM, U3KAIOYETE ypeAa OT
KabeAa.

Hakpas MosxeTe Aa A0GaBUTE MaAKO KUMMOH, pUraH

1 YEpBEHO BMHO.



EN pOLISH HUNTER’S STEW

INGREDIENTS:

* 1.5 kg sauerkraut

* 1 onion, diced0.4 kg of sausage, diced
* 0.3 kg shoulder of mutton, cut into cubes
« 1 tbsp. of olive oil

* 15g dried mushrooms, soaked

« 1 peeled apple, cut into quarters

* 4 dried plums

* 100 ml of water

* 2 bay leaves

« 3 grains of allspice

* 3 grains of juniper

« grains of black and colored pepper

PREPARATION:
1. Pour olive oil into the inner pot, add the onion.
2. Press the MENU button and select FRY. Press COOKING

TIME and select 15 minutes. Press START, stir from time to
time.

POLISH HUNTER'’S
13'%%

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.

FRY
[ stew )
BAKE

10 min

@

TIP: At the end you can add a little cumin, marjoram
and red wine.

124 POLSKE DUSENE MASO
PO MYSLIVECKU

PRISADY:
* 1,5 kg kyselého zeli * 4 susené Svestky
* 1 cibule nakrajena na kosticky 0,4+ 100 ml vody
* 4 suszone $liwki kg klobasy nakrajené na kosticky + 2 bobkové listy
* 100 ml wody * 0,3 kg plecka nakrijeného na  * 3 kuliky nového kofeni
* 2 listki laurowe kostky * 3 kulicky jalovce
* 3 ziarenka ziela angjelskiego * 1 Izice olivového oleje * Kuli¢ky éerného a barevného * 1 ek oliva olaj * 3 szem borékabogyd
* 3 ziarenka jatowca * 5 g susenych hub, predem pepre * 15g elére beaztatott szaritott  + Fekete és szines bors
* ziarna pieprzu czarnego namocenych gomba
i kolorowego * 1 oloupané jablko rozkrojené
na Ctvrtky

il BIGOS

SKLADNIKI:

1,5 kg kapusty kiszonej

* 1 cebula pokrojona w kostke
* 0,3 kg kietbasy pokrojonej

w kostke

* 0,3 kg fopatki pokrojonej

w kostke

* 1 tyzka oliwy

« 15 g suszonych grzybow,
wczesniej namoczonych

* 1 obrane jabtko pokrojone

* 1 meghamozott, negyedelt alma
na ¢wiartki

* 1 kockara vagott voréshagyma  + 4 db aszalt szilva

* 0.4 kg felkarikazott kolbasz * 100 ml viz

* 0.3 kg kockara vagott * 2 babérlevél
sertéslapocka * 3 szem szegflibors

ELKESZITES:
1. Tegyiik az olajat és a hagymat a belsé edénybe.

PRIPRAVA:
1. Nalijte olivovy olej do vnitFni nadoby, pridejte cibuli.

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

2. Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY.
Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢ czas 15
minut. Nacisna¢ START i miesza¢ od czasu do czasu.

3.Po 5 minutach doda¢ pokrojong kietbase i migso i dalej
smazy¢ bez zamykania pokrywy.

4.Po tym czasie dodac kiszong kapuste, liscie laurowe, ziele

angielskie, jatowiec, namoczone grzyby, pieprz i troche wody.

Ustawi¢ program STEW na 1,5 godz., zamkna¢ pokrywe
i nacisna¢ START. Po tym czasie, doda¢ 4 suszone

Sliwki i 1 mate jabtko. Nacisna¢ MENU, ustawi¢ program
BAKE, nacisna¢ TEMPERATURE i ustawi¢ 80 °C oraz
COOKING TIME na 20 min. Kiedy program dobiegnie
konca, urzadzenie automatycznie przefaczy sig na funkcje
trzymania ciepta KEEP WARM.

5. Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.
PORADY: Pod koniec mozna doda¢ trochg kminku,
majeranku i czerwonego wina.

2. Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.
Stisknéte tlacitko COOKING TIME a nastavte 5 minut.
Stisknéte tlacitko START a obcas zamichejte.

3. Poté pridejte nakrajenou klobasu a maso a nastavte FRY
na 10 minut s otevirenym vikem.

4. Pridejte kyselé zeli, bobkovy list, nové koreni, jalovec,
namocené susené houby, pepr a trochu vody a nastavte
program STEW na 1 hodinu a 30 minut. Zavrete viko

a stisknéte tlacitko START. Volitelné: pridejte 4 susené
Svestky a 1 malé jablko a poté nastavte program BAKE,
nastavte TEPLOTU na 80 °C a &as na 20 minut. KdyZ
je vareni dokonéeno, Multicooker automaticky prejde do
programu KEEP WARM.

5.Po dokonéeni pristroj odpojte.
Nakonec miZete pridat trochu kminu, majoranky
a Cerveného vina.

2.Nyomjuk meg a MENU gombot és valasszuk ki a FRY
programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és
allitsuk a f6zési idSt 5 percre, majd nyomjuk meg a START
gombot. Idénként keverjiik meg.

3. Ezutan adjuk hozza a felkarikazott kolbaszt és a kockara
vagott hust, és allitsuk a piritas idejét 10 perce, kdzben
hagyjuk nyitva a késziilék fedelét.

4. Adjuk hozza a savanyukaposztat, babérlevelet,
szegfiiborsot, borokat, a beaztatott gombat, a borsot, és egy
kis vizet. Allitsuk be a STEW programot, és az idézitét 1
6ra 30 percre. Csukjuk le a fed6t és nyomjuk meg a START
gombot. Izlés szerint adhatunk hozza 4 szem aszalt szilvat

és egy kisebb darab felszeletelt almat. Allitsuk be a BAKE
programot, nyomjuk meg a TEMPERATURE gombot,

és allitsuk a héfokot 80 °C-ra, az idézitét pedig 20 perce.

A program lejarta utan a Multicooker automatikusan a
melegen tarto funkciéra KEEP WARM kapcsol.

PHILIPS

5.A f6zés végén hizza ki a késziiléket.
Végiil megbolondithatjuk egy kis
komeénnyel, majorannaval, vagy
vorosborral.




L
h DAPLLUMPOBAHHDBIE MEPLLbI

UHTPEAUEHTDI:

* 1 cToAoBasi AoXKKa oAmBKoBoro * 250 r mscHoro dapuia
MacAa * 1 mepka puca

* 2 CTOAOBBIX AOXKKM TOMaTHON  * ¥4 MEPKM BOAbI

nacTbl * 8 GoAbLIMX NepLieB

* 1 MopKoBb, Hape3aHHbIi * myka

Ky6uKamm * COAb U NMepeL, Mo BKyCy
* 1 AYKOBMUA, MEAKO Hape3aHHas

CNoOCOB NPUTOTOBAEHUA:
1.Mepeu: oTpesaTb XBOCTUKM, YAAAUTb CEMEHA U NMPOMbITh

2. HaneitTe B Yally yCTPOMCTBA MacAO, AOGaBbTE AYK
1 MOPKOBb.

3. Haxmute kHonky MENU u Bbi6epute nporpammy FRY.
Haxwmute kHonky COOKING TIME 1 yctanosute 15
MuHyT. Haxkmmute START. MNMeproanyeckn nomelumnaiTe.

4.Yepe3 5 MuHyT A06aBbTe daplu M NocoAuTe.

5.Yepes 7 MMHYT A0GaBbTe TOMATHYIO MacTy, PUC U BOAY.

6. KOFAB BOAQ MOAHOCTbIO BMUTAETCSA, BbIKAIOYNTE yCTpOﬁCTBO
1 AaiiTe €My OCTbITb.

7.HadaplumnpyiiTe nepLbl XOAOAHBIM dapluem, npunopolumnTe
MYKOW MEeCTO 3aA0XKeHUs HaunHKK. MomecTuTe nepuibl
BEPTUKAAbHO B Yallly M HAMOAOBUHY 3aAeiTe BOAOK.
Haxmure kHonky MENU, Bbibepute nporpammy STEW,
Bpems: 40 MUHYT. 3aKpoiTe KpbIlKy 1 HaxXMuTe KHonky START.
Koraa nporpamma 3aKOH4MTCS, yCTPOMCTBO aBTOMATUUYECKM
NepeKAIOUMTCS Ha GyHKUMIO NoaAepxKaHus Tenaa KEEP
WARM.

8.MocAe okoHuYaHUs MpOrpamMmMbl OTKAIOYMUTE OT PO3ETKU.

m ARDEI UMPLUTI
INGREDIENTE:

* 1 lingurita de ulei de masline
* 2 lingurite de pastd de tomate
* 1 morcov téiat cubulete

1 ceapa tocatd

« 250 g de carne tocatd

* 1 cand de orez

* % de cana de apa

* 8 ardei grasi

« faind

* sare si piper pentru asezonare

MOD DE PREPARARE:
1. Pregatiti ardeii grasi: eliminati coada, semintele si
membranele iar apoi clatiti cu apa.

2. Addugati in oala interioara uleiul, ceapa tocata fin si morcovii.

3. Apisati butonul MENU selectati programul FRY. Apisati
COOKING TIME si selectati 15 minute. Apasati START
si amestecati ocazional.

4.Dupa 5 minute adaugati carnea si asezonati cu sare.

5.Dupa 7 minute adaugati pasta de tomate, orezul si apa.

6.Cand apa s-a evaporat scoateti aparatul din priza si lasati
sd se raceasca.

7.Umpleti ardeii cu compozitia obtinuta si tapetati partea
superioara cu un strat subtire de faina astfel incat continutul
s ramana in interiorul ardeiului pe durata prepararii.
Asezati ardeii in pozitie verticala in oala interioard si turnati
apd astfel inct acestia sa fie acoperiti pana la jumitate.
Selectati programul STEW si setati timpul la 40 de minute.
Inchideti capacul si apasati START. Cand programul este
finalizat Multicooker-ul trece automat pe modul KEEP
WARM.

8.Dupi finalizare deconectati de la sursa de curent.

29 NMbAHEHM YYLLKMU

HEOBXOAMMU
MPOAYKTM:

* 1 C.A.3eXTUH

* 2 c.A. AOMaTeHo niope

* 1 MOPKOB, Hapsi3aH Ha Ky64eTa
* 1 raaBa AyK, HapsizaHa

* 250 r MAsiHO Meco/Kaitma

* 1 vawa opus

* ¥4 vawm Boaa

* 8 roAeMM YyLKu
* BpaiHo

* CoA U nunep

HAYUH HA NPUTOTBAHE:
1.MoAroToBKa Ha YyLLKUTE: U3pEXeTe APbXKKUTE, MoYncTeTe
CEeMKUTE U U3MUIATE UyLIKUTE.

2. CAo3KETE OAMOTO, HapA3aHUA AYK U MOPKOBUTE B CbAQ 32
roTeeHe.

3.HartucHerte 6ytoHa MENU u usbepete ¢pyHkumsta FRY.
HatncHere COOKING TIME v nporpamupaiite Ha 15
MuHYTH, cAep ToBa START 1 pas6bpkBaiiTe nepuoAMUHO.

4.CAeA 5 MUHYTH A0BaBeTe MECOTO U COATA.

5. Caea 7 MUH. npubaBeTe AOMaTEHOTO MIOpe, OpU3a U BOAATA.

6.Korato BoaaTa M3BpU, OTBOPETE Kanaka Ha ypeaa
U OCTaBeTe CMeCTa Ad U3CTUHE.

7.HanbAHeTe YyllKuUTe C NPUroTBEHMS OpU3 U AobaBeTe
MaAko 6palHo. HapeaeTe u3npaseHu YyllkuTe B TaBata,
AobaBeTe BOAA, Taka Ye Aa MOKPME YyLIKUTE HaMOAOBMHA.
Mzbepete dpyHkumsta STEW 32 40 munyTn.3aTBOpeTe
kanaka u HaTucHete START. Korato nporpamara cebpuu,
Multicooker aBTomMaTHuHO e NpemuHe Ha pexxum KEEP
WARM.




EN STUFFED PEPPERS

INGREDIENTS:

« 1 tbsp. olive oil

« 2 tbsp. tomato paste

* 1 carrot, cut into cubes
* 1 onion, grated

* 250 g minced meat

* 1 cup of rice

* % cup of water

* 8 large peppers

* flour

« salt and pepper to season

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.

il FASZEROWANA PAPRYKA

SKLADNIKI:

« 1 tyzka oliwy z oliwek
« 2 tyzki koncentratu * %4 miarki wody
pomidorowego * 8 duzych papryk

« 1 marchew, pokrojona w kostke * maka

« 1 cebula, posiekana * 56l i pieprz do smaku
« 250 g mielonego migsa

* 1 miarka ryzu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Przygotowac papryke: odcia¢ ogonki, usuna¢ nasiona
i wyptukac.

2. Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, doda¢ cebule i marchew.

3. Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY.
Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢ czas 15
minut. Nacisnaé przycisk START. Miesza¢ od czasu do czasu.

4.Po 5 minutach doda¢ migso mielone i posoli¢.

5.Po 7 minach doda¢ koncentrat pomidorowy, ryz i wode.

6. Kiedy woda zostanie catkowicie wchitonigta, wylaczy¢
urzadzenie i pozostawi¢ do ostygnigcia.

7.Faszerowac¢ papryke zimnym farszem, oproszy¢ maka na
wierzchu, aby utrzymac¢ farsz w srodku. Ustawic papryki
pionowo w misie urzadzenia i zala¢ woda do potowy.
Nacisna¢ przycisk MENU, wybra¢ program STEW i czas
40 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisna¢ przycisk START.
Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie
przefaczy sig na funkcjg trzymania ciepta KEEP WARM.

8.Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

STUFFED
PEPPERS

10 min

124 PLNENE PAPRIKY
PRISADY:

* 1 IzZice olivového oleje

* 2 lZice raj¢atového protlaku

* 1 mrkev nakrajena na kosticky
* 1 nadrobno nakrajena cibule

* 250 g mletého masa

* 1 hrnek ryze

* ¥4 hrnku vody

« 8 velkych paprik

* mouka

« Sul a pepf na dochuceni

PRIPRAVA:

1. Pripravte papriky: ukrojte tenky platek u stopky kazdé
papriky, abyste odstranili jeji vrSek. Odstrarite seminka a blany
a oplachnéte vodou.

2. Pridejte olej, jemné nakrijenou cibuli a mrkev do vnitfni
nadoby.

3. Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program FRY.
Stisknéte tlacitko COOKING TIME a nastavte 15 minut.
Stisknéte tlaéitko START a obcas zamichejte.

4.Po 5 minutach pridejte maso a sil.

5.Po 7 minutach pridejte rajcatovy protlak, ryzi a vodu.

6.Kdyz se voda vstreba, odpojte pristroj a nechte
vychladnout.

7.Naplrite papriky vychlazenou smési, pridejte trochu
mouky pro utésnéni vr§ku a pokraéujte v plnéni.VioZte
papriky ve vzprimené poloze do vnitrni nadoby, prilijte vodu,
aby papriky byly z poloviny ponorené.Vyberte program
STEW a nastavte cas 40 minut. Zavrete viko a stisknéte
tlacitko START. Kdyz je vareni dokonceno, Multicooker
automaticky prejde do programu KEEP WARM.

8.Po dokonceni pristroj odpojte.

TOLTOTT PAPRIKA
HOZZAVALOK:

* 1 ek oliva olaj

* 2 ek paradicsompiiré

* 1 kockara vagott sargarépa
* 1 kockara vagott hagyma

* 250 g dardlt has

* 1 bogre rizs
¥4 bogre viz
nagy tv paprika

ELKESZITES:
1.Készitsiik el6 a paprikakat: mossuk meg, majd vagjuk
le a paprikak végét, és tavolitsuk el a szarat és a maghazat.

2. Tegyiik az olajat, a kockara vagott hagymat és répat az
edénybe.

3. Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a FRY
programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot
és allitsuk a fozési id6t 15 percre. Nyomjuk meg a START
gombot, idénként keverjiik meg.

4.5 perc mulva adjuk hozza a hust, sézzuk meg.

5.7 perc utan adjuk hozza a paradicsompiirét, a rizst és
ontsiik fel vizzel.

6.Ha felszivta a vizet, huzzuk ki a késziiléket és hagyjuk
kihdilni.

7.Ezutan toltsiik meg a paprikakat a toltelékkel, és kicsit
lisztezziik be a tetejet, hogy a tdltelék ne essen ki. Allitsuk
a paprikakat az edénybe, és adjunk hozza annyi vizet, hogy a
feléig ellepje. Valasszuk ki a STEW programot, és allitsuk
az idézitot 40 percre. A program lejarta utan a Multicooker
automatikusan a melegen tart6 funkciora KEEP WARM

PHILIPS

8. A f6zés végén huzza ki
a késziiléket.




id OBCAHKA C ABAOKAMM
U KOPULLEM
UHIPEAMUEHTDI:

.2 MepKVI OBCSAHbIX XAOMbeB

* 600 MA BOABI

+ 100 MA MOAOKa

* 2 CTOAOBbIE AOXKKU MeAd

* 1 cpeaHee ABAOKO, O4MLLEHHOE U HAPE3aHHOE KyBuKamu
* 50 r usioma

* 1 yailHasi AOXKa KOPULIbI

CNOCOB NPUTOTOBAEHUA:
1.B vawy ycTpoicTBa HacbinbTe OBCAHbIE XAOTbA, 3aAeiTe

BOAOM, A0bGaBbTe MeA, U3IOM, Hape3aHHOe SGAOKO U KOPULLY.

2. Haxxmute kHonky MENU v BbiGepuTe nporpammy
STEW. Haxmute kHonky COOKING TIME
n yctaHoBuTe 20 MUHYT.

3. 3akpoiTe KpbilwKy 1 HaxkmuTe kHonky START.

4.Yepes 15 MMHYT A0baBbTE MOAOKO, 3aKPOMTE KPbILLKY
M OCTaBbT€ AO KOHLLA NMpOrpammbl.

5.Koraa nporpamma 3aKOH4MTCS, YCTPOUCTBO
aBTOMATMYECKM MEPEKAIOUUTCS Ha GYHKLIMIO MOAAEPIKAHUS
Tenaa KEEP WARM.

6.MocAe okoHuYaHus NporpamMmmbl OTKAIOYMUTE OT PO3ETKU.

%] FULGI DE OVAZ CU MERE §I
SCORTISOARA
INGREDIENTE:

* 2 cani de faina de ovaz

* 600 ml apa

+ 100 ml lapte

* 2 lingurite de miere

* 1 mar mediu, fira coaja, tocat
* 50 g stafide

* 1 linguritd de scortisoard

MOD DE PREPARARE:

1.Puneti ovizul, stafidele, mierea si méarul in oala interioara.

Adaugati apa si scortisoara.

2. Apasati butonul MENU, selectati programul STEW.
Apisati COOKING TIME si selectati 20 de minute.

3.Apisati START si inchideti capacul.

4.Dupi 15 minute adiugati laptele. Inchideti capacul si
asteptati pani la finalizarea programului.

5. Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

219 OBECEHA KALLA
C ABbAKU U KAHEAA

HEOBXOAUMMU NMPOAYKTU:

* 2 YalK OBECEHU AAKM

* 600 MA Bopa

* 100 MA MAsIKO

* 2 C.A.Mea

* 1 cpeAHO roasma si6bAKa, o6eAeHa W Hapsi3aHa
* 50 r ctapman

* 1 4.A KaHeAa

HAYUH HA MPUTOTBAHE:
1.MocTaBeTe oBeceHaTa Kalwa, cTabuANUTE, MeA U
HapA3aHaTa a6bAKa B CbAQ 32 roTBeEHe.

2. AobaseTe BoAa M KaHeAa.

3.HatucHete 6ytoHa MENU 1 uz6epete nporpamata
STEW - 3BAAVYLUABAHE. Hatuctere COOKING
TIME w nporpamupaitte 20 MUHYTH.

4.3atBopete u usbepere START.

5.Caea 15 M1HYTU AoBaBeTe MASIKOTO, 3aTBOpeTe Kanaka
M M34aKaWTe Kpas Ha nporpamara.

6. /3KAI0HETE ypeaa cAea Kpasi Ha Mporpamarta.



EN| APPLE CINNAMON OATMEAL
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

PREPARATION:
1. Put the oatmeal, raisins, honey and chopped apple into
the inner pot.Add the water and cinnamon.

2. Press the MENU button and select the STEW program.
Press COOKING TIME and select 20 minutes.

3. Close the lid and press START.

4.After 15 minutes add the milk, close the lid and wait until
the end of the program.

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

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

i OWSIANKA Z JABLKAMI
| CYNAMONEM
SKLADNIKI:

* 2 miarki pfatkéw owsianych
* 600 ml wody
* 100 ml mleka
2 tyzki miodu
ednie jabtko, obrane i pokrojone w kostke
rodzynek
1 fyzeczka cynamonu.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Do misy urzadzenia wsypac¢ ptatki owsiane, zala¢ woda,
doda¢ miod, rodzynki, pokrojone jabtko oraz cynamon.

2. Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program STEW.
Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i ustawi¢ 20 minut.

3.Zamkna¢ pokrywe i nacisna¢ przycisk START. Po 15
min. wla¢ mleko, zamkna¢ pokrywe i pozostawi¢ do konca
programu.

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

5.Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

APPLE CINNAMON

OATMEAL

24 OVESNA KASE S JABLKY
A SKORICIi
RISADY:

* 2 salky ovesnych vlocek

* 600 ml vody

* 100 ml mléka

* 2 Izice medu

* 1 stfedni jablko, oloupané a nakrajené nadrobno
* 50 g rozinek

* 1 kavova Izicka skorice

PRIPRAVA:
1.Vlozte ovesné vlocky, rozinky, med a nakrajené jablko do
vnitfni nadoby. Pridejte vodu a skofici.

isknéte tlac¢itko MENU a vyberte program STEW.
Stlsknete tlacitko COOKING TIME a nastavte 20 minut.

3. Zavrete viko a stisknéte tlacitko START.

4.Po 15 minutach nalijte mléko, zavrete viko a ¢ekejte do
konce programu.

5.Po dokonceni pristroj odpojte.

ild ALMAS FAHEJAS ZABPEHELY

HOZZAVALOK:

* 2 mer&kanal zabpehely

* 600 ml viz

+ 100 ml tej

* 2 ek méz

1 kozepes alma, hamozva és kockdra vagva
+ 50 g mazsola

* 1 tk fahéj

ELKESZITES:
1. A zabpelyhet, mazsolat, mézet és a felszeletelt almat
tegyiik a belsé edénybe, adjuk hozza a vizet és a fahéjat.

2.Nyomjuk meg a MENU gombot és valasszuk ki
a STEW programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME
gombot és allitsuk az idSzitét 20 percre.

3. Csukjuk le a fedSt és nyomjuk meg a START gombot.

4.15 perc elteltével ontsiik hozza a tejet, csukjuk vissza
a fedot és varjunk a program végéig.

5. A program lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tart6 funkciora KEEP WARM kapcsol.

6.A program lejarta utan kapcsolja ki a késziiléket.

PHILIPS




m MAHHAA KALUA
UHTPEAUEHTDI:

* 1 A MoAOKa

+ 100 r MaHHOM Kpynbl

+ 30 r caxapa

* 60 r caxapa

* U3tom n/1An BapeHbe - No KeAaHUIo

CNOCOB NPUTOTOBAEHUA:
1.BaeiiTe B Yally MOAOKO, AOGaBbTE BaHWUAbHbIN Caxap
U U3IOM.

2. Haxxmute kHonky MENU 1 BbiGepuTe nporpammy
STEW. Haxxmute kHonky COOKING TIME

1 ycTaHoBuTe 15 MUHYT. 3aKpOMTE KPbILIKY U HAXKMUTE
kHonky START.

3.Yepes 10 MMHYT A0GaBbTe caxap U MOCTENEHHO MaHHYIO
Kpyny, 4Tobbl n3bexaTb 06pasoBaHMs KOMKOB.

4.Koraa nporpamma 3aKOH4MTCS, YCTPOUCTBO
aBTOMATMYECKM MEPEKAIOUUTCS Ha GYHKLIMIO MOAAEPIKAHUS
Tenaa KEEP WARM.

5.MocAe okoH4aHus NporpamMmmbl OTKAIOYMUTE OT PO3ETKU.

MoaaBaTb ¢ GpyKTaMu MAU BapeHbeM.

il GRIS CU LAPTE

INGREDIENTE:

1L de lapte

* 100 g de gris

* 30 g de zahar vanilat

* 60 g de zahar

« stafide si/sau dulceata- optional

MOD DE PREPARARE:
1. Turnati laptele si adaugati stafidele i zahdrul vanilat in
oala interioara.

2. Apasati butonul MENU, selectati programul STEW.
Apisati COOKING TIME si selectati 15 de minute.
Apasati START si inchideti capacul.

3.Dupa 10 minute adaugati zaharul si grisul treptat, pentru
a evita cocoloasele. Inchideti capacul si asteptati pana la
finalizarea programului.

4. Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Puteti servi cu gem sau fructe.

m MAAKO CIrPUC
HEOBXOAUMMU NMPOAYKTMU:

* 1 A MAsIKO

« 100 r rpuc

* 30 r BaHMAOBa 3axap

* 60 r 3axap

* cTapuAM U/MAM NAOAOB KOHUTIOp — Mo M3bop

HAYUH HA MPUTOTBAHE:
1./3AeiiTe MASIKOTO BbB CbAQ 3a FOTBEHe U npubaseTte
BaHMAOBATA 3aXap U CTa¢MAMTe.

2. U36epeTe 6yTona MENU 1 nporpamata STEW.
HatucHere COOKING TIME 3a 15 munyTH. 3aTtBopeTe
Kanaka u HaTucHeTe START.

3.Chaea 10 MUHYTH poBaBeTe NOCTENEHHO 3axapTa U rpuca,
3a A2 usberHete obpasyBaHeTo Ha Byuku.

4.Korato nporpamara cBbpLUM, YPEABT aBTOMATHYHO Liie
npemuHe Ha pexxkum KEEP WARM.

CepBupaiTe ¢ MAOCAOBE UAM KOHGUTIOP.



EN| MILK SEMOLINA

INGREDIENTS:

* 1L of milk

+ 100 g of semolina

* 30 g of vanilla sugar

* 60 g of sugar

« Raisins and/or fruit jam - optional

PREPARATION:

1. Pour milk into the inner pot, add the vanilla sugar

and raisins.

2. Press the MENU button and select the STEW program.
Press COOKING TIME and select 15 minutes.

Close the lid and press START.

3.After 10 minutes add the sugar and semolina gradually

to avoid lumps.

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.

i KASZA MANNA
SKLADNIKI:

* 1| mleka

* 100 g kaszy manny

* 30 g cukru

« 60 g cukru

* Rodzynki i/lub konfitura - opcjonalnie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy urzadzenia wla¢ mleko, doda¢ cukier waniliowy
i rodzynki.

2. Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program STEW.

Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢ czas 15
minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisnaé¢ przycisk START.

3.Po 10 minutach doda¢ cukier i stopniowo kasze manne,
aby unikna¢ powstawania grudek.

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

5. Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

Podawa¢ z owocami lub konfitura.

MILK SEMOLINA

10 min

124 KRUPICOVA KASE
PRiSADY:

* 11 mléka

* 100 g ryze

* 30 g vanilkového cukru

* 60 g cukru

* Rozinky nebo ovocny dzem — volitelné

PRIPRAVA:
1. Nalijte mléko do vnitfni nadoby, pridejte vanilkovy cukr
a rozinky.

2. Stisknéte tla¢itko MENU a vyberte program STEW.

Stisknéte tlac¢itko COOKING TIME a nastavte 15 minut.

Zavrete viko a stisknéte tlacitko START.

3.Po 10 minutach pridejte cukr a postupné pridavejte
krupici, aby se netvorily hrudky.

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

5.Po dokonceni pfistroj odpojte.

Podavejte s ovocem nebo dZzemem.

ald TEJBEGRiZ

HOZZAVALOK:

* 1L tej

+ 100 g blzadara

* 30 g vanilias cukor

* 60 g cukor

* Mazsola és/vagy gyiimolcsiz tetszés szerint

ELKESZITES:
1.Ontsiik a tejet a belsé edénybe, adjuk hozza a vanilias
cukrot és a mazsolét.

2.Nyomjuk meg a MENU gombot és valasszuk kia STEW
programot. Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és
allitsuk az idézitdt 15 percre. Csukjuk le a fedét és nyomjuk
meg a START gombot.

3.10 perc elteltével adjuk hozza a cukrot és fokozatosan
a buzadarat, nehogy 6sszecsomoésodjon.

4.A program lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tart6 funkciora KEEP WARM kapcsol.

5.A f6zés végén hizza ki a késziiléket.

Gyiimolccsel vagy lekvarral talaljuk.

PHILIPS




m LUOKOAAAHO-OPEXOBbIM
TOPT

UHIPEAMUEHTDI:

* 4 cpeaHUX AfiLa

* 225 r caxapHoit nyApb!

* 75 r macaa

* 160 r myku

* 1 YaitHas AOXKa MOPOLLKA AASl BbINEUKN
* 100 r ropbKoro LoKoAaaa

* 100 r M3MeAbYEHHbIX rPeLKUX OpexoB

Crnocob NMPUrOTOBAEHUA:

1.B6eitTe situa B vawy. AobasbTe caxap 1 B3GUBaTE AO
NOAyYeHUsi KpeMOoobpasHoM KOHEUCTeHLMM. AoBaBbTe MacAo
1 NPOAOAXKaMNTe B36MBaTb. 3aTeM A0GaBbTE MyKy M MOPOLLIOK
AAS BbIMEYKU.

2. PacTonuTe LWOKOAAA, CMELLANTe BCE MHTPEAUEHTDI, 2 3aTeM
AobaBbTe opexi.

3. CMaxkbTe AHO M CTEHKM YallW, BAEITE MACCY W BbIPOBHSIATE.
3aKpoiiTe KpbILLKy.

4. Haxxmute kHonky MENU u Bbibepute BAKE, ¢ nomouubio
kHorkn TEMPERATURE ycranosute Temnepatypy 180 °C.
Haxmute kHonky COOKING TIME 1 yctaHosuTe 45 MUHYT.
Haxmute START.

5.Koraa nporpamMma 3akoH4MTCS, yCTPOMCTBO aBTOMATUHECKM
nepeKAIUMTCS Ha PyHKLMIO noasepxaHus Tenaa KEEP
WARM.

6.Mocae okoHuaHua NporpaMmmbl OTKAIOHYUTE OT PO3ETKHU.

I'IepeA TEM KaK BbIHYyTb TOPT, AaﬁTe €My OCTbITb.

- - .
RO PRAJITURA CU CIOCOLATA
SIALUNE

INGREDIENTE:
*4oud

* 225 g zahdr pudri
*75gunt

* 60 g faind

* 2 lingurite de praf de copt
* 100 g ciocolata neagra

+ 100 g alune tocate

MOD DE PREPARARE:

1.Bateti oudle intr-un vas. Adaugati zaharul si mixati in
continuare pana cind amestecul devine cremos. Adaugati
untul si continuati sa amestecati. Apoi adaugati faina si praful
de copt.

2. Topiti ciocolata si amestecati totul, addugati si alunele.
3.Ungeti baza si peretii vasului interior, turnati compozitia si
asigurati-va ca este agezata uniform.

4. Apasati butonul MENU, selectati programul BAKE
si temperatura de 180 °C.Apiasati COOKING TIME si
selectati 45 de minute.

5.Apasati START si inchideti capacul.

6.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Lasati prajitura sa se raceasca inainte de a o scoate din oala
interioara.

:9 LIOKOAAAOB KEKC C OPEXM

HEOBXOAMMMU NMPOAYKTMU:
* 4 cpeaHo roaemu aiua

* 225 r nyapa 3axap

* 75 r Macao

* 60 r 6paiHo

* 2 u.A. GaknyABep

* 100 r yepeH LWOKOAAA

* 100 r HaTpoleHH opexu

HAYMH HA MPUIOTBSAHE:

1. Pasbuitte situata B Kyna. AobaseTe 3axap 1 GbpKaiTe,
AOKaTO ce MoAy4n KpemoobpasHa cmec. [pubaseTe MacAoTO
1 MPOABAXKETE C MUKCMPAHETO, KaTo NocTeneHHo AobaesaTe
6palwHoTo 1 GaknyABepa.

2. Pa3ToneTe WOKOAaAQ M pa3bbpKaiiTe C OCTaHaAaTa cMec,
AobageTe 1 opexure.

3.HamaskeTe c oano ABHOTO U CTEHUTE Ha CbAQ 32 TOTBEHE
U nscuneTe NpUroTBeHOTO TECTO.

4.U36epete 6yToHa MENU u nporpamata BAKE
-MEYEHE Ha temnepatypa 180 °C. HatucHete
COOKING TIME v 3apainTe 45 MuHyTH.

5.3atBoperte Kanaka 1 HaTucHeTe START.

6. U3KAI0HETE ypeAa CAeA 3aBbPLUBAHETO Ha Mporpamara.

OcTaBeTe Kekca Aa U3CTUHE, NpeAn Aad O U3BAAUTE.



EN' CHOCOLATEWALNUT CAKE
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

PREPARATION:

1. Beat the eggs in a mixing bowl.Add sugar and beat until
the mixture turns creamy.Add butter and keep mixing.
Then add the flour and baking powder.

2. Melt the chocolate, mix everything together and add
walnuts.

3. Grease the base and sides of the inner pot,
add the mixture and ensure it is level.

4. Press the MENU button, select the BAKE program and
using TEMPERATURE select the temperature at 180 °C.
Press COOKING TIME and select 45 minutes.

Close the lid and press START.

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

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

Let the cake cool before removing it from the inner pot.

il CIASTO
CZEKOLADOWO- ORZECHOWE

SKLADNIKI:

* 4 $rednie jajka

* 225 g cukru pudru

* 75 g masta

* 160 g maki

* 1 tyzeczka proszku do pieczenia

* 100 g gorzkiej czekolady

* 100 g posiekanych orzechéw wioskich

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do miski wbic¢ jajka. Doda¢ cukier i ubija¢ do momentu
az masa uzyska kremowa konsystencje. Doda¢ masto i nadal
miksowac. Nastepnie doda¢ make i proszek do pieczenia.

2.Rozpusci¢ czekolade, wymiesza¢ wszystkie sktadniki,
a nastepnie doda¢ orzechy.

3. Nattusci¢ dno i Scianki misy urzadzenia, wla¢ masg
i wyréwna¢. Zamknaé pokrywe.

4. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program BAKE
oraz za pomocg przycisku TEMPERATURE wybra¢
temperature 180 °C. Nastepnie nacisnaé COOKING
TIME i ustawi¢ czas na 45 minut. Nacisna¢ przycisk START.

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

6. Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

Pozostawi¢ ciasto w urzadzeniu do ostygnigcia.

CHOCOLATE
WALNUT CAKE

“

124 COKOLADOVY KOLAC
SVLASSKYMI ORECHY
PRISADY:

* 4 stfedné velkd vejce

* 225 g cukru krupice

75 g masla

* 60 g mouky

* 2 kavové [zi¢ky prasku do peciva
* 100 g horké ¢okolady

* 100 nasekanych vladskych ofechii

PRIPRAVA:

1.Rozslehejte vejce v misce. Pridejte cukr a Slehejte, dokud
smés nebude krémovita. Pridejte maslo a pokracujte

v michani. Poté pridejte mouku a prasek do peciva.

2. Rozpust'te cokoladu a vSechno smichejte dohromady,
pridejte vlasské orechy.

3.Vymazte dno a boky vnitfni nadoby a ujistéte se, ze smés
je zarovnana.

4.Stisknéte tlacitko MENU, vyberte program BAKE
a teplotu 180 °C. Stisknéte tla¢itko COOKING TIME
a nastavte 45 minut.

5.Zavrete viko a stisknéte tlacitko START.

6.Po dokonéeni pristroj odpojte.

Pred vyjmutim z vnitini nadoby nechte kola¢ vychladnout.

el CSOKIS DIOTORTA

HOZZAVALOK:
* 4 kozepes tojas

* 225 g kristalycukor
* 75 g vaj

* 160 g liszt

* 2 tk siitépor

+ 100 g étcsokoladé

+ 100 g daralt di6

ELKESZITES:

1. Verjiik fel a tojasokat egy edényben.Adjuk hozza a
kristalycukrot, és keverjiik krémesre. Majd adjuk hozza
a vajat és keverjiik tovabb, majd a lisztet és a siitéport.

2. Olvasszuk fel a csokoladét, keverjiik bele a masszaba, majd
adjuk hozza a darilt diot.

3. Vajazzuk ki a Multicooker edény aljat és falat, ontsiik bele
a masszat és egyengessiik el.

4.Nyomjuk meg a MENU gombot, vélasszuk ki a BAKE
programot, llitsuk a héfokot TEMPERATURE 180 °C-ra.
Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és allitsuk

az id6zitSt 45 percre. Csukjuk le a fedét és nyomjuk meg

a START gombot.

5. A program lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tart6 funkciora KEEP WARM kapcsol.

6.A program lejarta utan hizza ki a késziiléket.

Hagyjuk kih(ilni a siiteményt, miel&tt kivessziik
a Multicookerbdl.

PHILIPS




ABAOYHbIN NMUPOT
C ®YHAYKOM

UHITPEAMEHTDI:

+ 190 r mMaprapuHa AASi BbINEYKM

+ 200 r caxapa

+ 100 r dpyHAyKa

* 190 r Myku

* ¥4 YalHOM AOXKKM MOPOLUKA AAS BbINEUKM

* 2 cpeAHMX LA

* 2 cpeaHMX ABAOKA, OUMLLLEHHBIX M MOPE3aHHbIX Ha BOCEMb YacTel
* Kopuua

CNMocCoBb NMPUTOTOBAEHUA:

1.MaprapuH pacTepeTb ¢ caxapom, A06aBuTb AlLLA

1 NepeMeLLMBaTh, NOKa BCe KOMMOHEHTbI MOKa XOpOoLIo
He cMewwaioTcs. AobaBbTe MyKy, MOPOLIOK AASl BbINEUKU
1 M3MEAbYEHHbIE OpPeXH, CMeLLMBalTe AC MOAyHeHUs
OAHOPOAHOW Macchl.

2. CmaxcbTe Yallly XKMPOM U MOMECTUTE B Hee MOAYHeHHYIo
maccy. CBepXy MOAOXKMTE KyCOUKU ABAOK M aKKypaTHO
BAaBUTE UX B Maccy. [MockinbTe Kopuueit.

3. 3akpoiTe KpbiLuKy, ¢ nomoLubio kHornku MENU
Bbibepute nporpammy BAKE, a 3aTem c nomouisio
TEMPERATURE ycraHosute 180 °C. Haxxmure
COOKING TIME, v Bbibepute 50 MUHYT, 3aTeM HaXXMUTE
START.

4.Koraa nporpamma 3akoHUYUTCS, YCTPONCTBO
aBTOMATMYECKM MEPEKAIOUUTCS Ha GYHKLIMIO MOAAEPIKAHUS
terina KEEP WARM.

5.MocAe okoHuaHus NporpaMmbl OTKAIOYUTE OT PO3ETKU.

BmecTo 6A0K Bbl MOXETE UCMOAB3OBATb APYyrue GpyKTbl,
a GpyHAYK 3aMEHUTb Ha MMHAAAb MAM TPeLiKue.

PRAJITURA CU MERE S| ALUNE

INGREDIENTE:

* 190 g margarina

200 g zahar

+ 100 g alune tocate

190 g faina

* % de lingurita de praf de copt

* 2 oud

* 2 mere medii, fira coaja, tiiate cubulete
* scortisoard

MOD DE PREPARARE:

1. Amestecati margarina cu zaharul, adaugati oudle si mixati.

Adaugati faina, praful de copt si alunele, apoi amestecati
pana cand compozitia devine cremoasa.

2.Ungeti baza si peretii vasului interior, turnati compozitia
si agezati merele impingdndu-le usor in compozitie. Pudrati
cu scortisoara.

3. Apasati butonul MENU, selectati programul BAKE
si temperatura de 180 °C.Apisati COOKING TIME
si selectati 50 de minute.

4. Apasati START si inchideti capacul.

5.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Merele pot fi inlocuite cu alte fructe precum si alunele
cu migdale sau nuci.

28 A5 bAKOB KEKC C AELUHULM

HEOBXOAMUMU NMPOAYKTU:

* 190 r macro

* 200 r 3axap

* 100 r CMAEHM AeLLHMLM

* 190 r 6pawHo

* ¥4 u.ABaKnyABep

* 2 cpeAHO roAemMu sitLa

* 2 cpeAHO roAemMm 6bAKM, OBEAEHM U HAPS3aHM Ha TbHKM pe3eHYeTa
* KaHeAa.

HAYUH HA MPUTOTBAHE:

1.CMeceTe MacAoTO cbe 3axapTa, AobaBeTe siLaTa

1 pasbbpkaiTe. AobaseTe GpawHoTo, 6aknyABepa U
CMAEHUTE ACLIHULIM U pa3bbpKaiiTe, AOKATO Ce MOAYUU
XOMOreHHO KpeMoo6pasHo TecTo.

2. HamakeTe ABHOTO M CTEHUTE Ha CbAR 32 FOTBEHE C OAMO,
M3AENTE TaM CMeCTa U HapeAeTe sIGbAKUTE OTrope, KaTo
AEKO M HaTUCKaTe AQ MOTbHAT B TecToTo. [opbceTe ¢ KaHeAa.

3.HatucHere 6ytona MENU, nsbepete nporpamata
BAKE-MEYEHE. lMporpamupaiite Temnepatyparta

o1 6ytoHa TEMPERATURE Ha 180 °C. HatucHete
COOKING TIME v usbepete 50 MuHYTH U CAep ToBa
START.

4.U3KkAioHeTe ypeAa CAeA 3aBbpLUBaHe Ha Nporpamara.

A6bAkuTE MoraT Ad G'bAaT 3aMEéHEeHU C ApPYrn NAOCAOBE,
KaKTO U AGLUHULMUTE C BapemMu MAn opexu.




EN| APPLE CAKEWITH
HAZELNUTS

INGREDIENTS:

* 190 g margarine

* 200 g sugar

* 100 g hazelnuts, chopped

* 190 g flour

* %4 tsp. baking powder

* 2 medium eggs

* 2 medium apples, peeled and cut into eighths
* cinnamon

PREPARATION:

1. Mix the margarine with sugar, add the eggs and mix
thoroughly.Add the flour, baking powder and chopped nuts,
mix until the mixture is creamy.

2. Grease the base and sides of the inner pot, add the
mixture and place the apples on top, pushing them slightly
into the mixture. Sprinkle with cinnamon.

3. Press the MENU button and select the BAKE
program. Press TEMPERATURE and set at 180 °C.
Press COOKING TIME and select 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.

dd CIASTO Z JABLKAMI
| ORZECHAMI LASKOWYMI

SKLADNIKI:

* 190 g margaryny do pieczenia

200 g cukru

* 100 g orzechéw laskowych

* 190 g maki

* ¥4 fyzeczki proszku do pieczenia

* 2 $rednie jajka

* 2 $rednie jabtka, obrane i pokrojone w ésemki
* cynamon

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Uciera¢ margaryne z cukrem, dodac jajka i uciera¢ do
momentu az wszystkie sktadniki dobrze sig potacza. Doda¢
make, proszek do pieczenia i posiekane orzechy. Uciera¢ do
uzyskania jednolitej masy.

2.Masg przetozy¢ do misy urzadzenia posmarowanej
thuszczem. Na wierzchu utozy¢ czastki jabtek i delikatnie
wcisna¢ w ciasto. Posypa¢ cynamonem.

3.Zamkna¢ pokrywe i za pomoca przycisku MENU
wybra¢ program BAKE, nastepnie za pomoca przycisku
TEMPERATURE wybra¢ 180 °C. Za pomoca przycisku
COOKING TIME ustawi¢ czas na 50 minut i nacisna¢
START.

4. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie
przefaczy sig na funkcje trzymania ciepta KEEP WARM.
5. Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

Zamiast jabtek mozna uzy¢ innych owocéw a orzechy
laskowe zastapi¢ migdatami lub orzechami wioskimi.

APPLE CAKE
WITH HAZELNUTS

15 min

174 JABLECNY KOLAC
S LISKOVYMI ORiSKY
PRISADY:

* 190 g margarinu

* 200 g cukru

* 100 g nasekanych liskovych ofiska

* 190 g mouky

* ¥ kavové Izicky prasku do peciva

* 2 stfedné velka vejce

* 2 stfedné velka jablka, oloupana a nakrajena na osminy
« Skorice

PRIPRAVA:

1.Smichejte margarin s cukrem, pfidejte vejce a dikladné
promichejte. Pridejte mouku, prasek do peciva a nasekané
ofisky. Michejte, dokud smés neni krémovita.

2.Vymazte dno a boky vnitrni nadoby, nalijte smés, navr

polozte jablka a mirné je zatlacte do tésta. Popraste skofici.

3. Stisknéte tlacitko MENU a vyberte program BAKE.
Stisknéte tladitko TEMPERATURE a nastavte 180 °C.
Stisknéte tlac¢itko COOKING TIME a nastavte 50 minut.
Stisknéte tla¢itko START.

4.Po dokonceni pristroj odpojte.

Jablka Ize nahradit jinym ovocem a liskové ofiSky mandlemi
nebo vlasskymi orechy.

el MOGYOROS ALMATORTA

HOZZAVALOK:

+ 190 g margarin

+ 200 g cukor

+ 100 g apritott féldimogyord
90

*+ 2 kozepes tojas
* 2 kozepes alma hdmozva, nyolcadokra vagva
« Fahéj

ELKESZITES:

1.Keverjiik 6ssze a margarint és a cukrot, adjuk hozza

a tojasokat és keverjiik simara. Adjuk hozza a lisztet,

a siitéport és a féldimogyorat, keverjiik addig, amig krémes
masszat nem kapunk.

2. Vajazzuk ki a Multicooker falat és aljat, ontsiik bele
a masszat, az almakat helyezziik a tetejére kicsit ranyomva.
Hintsiik meg fahéjjal.

3. Nyomjuk meg a MENU gombot, valasszuk ki a BAKE
programot, llitsuk a héfokot TEMPERATURE 180 °C-ra.
Nyomjuk meg a COOKING TIME gombot és allitsuk az
id6zitot 55 percre. Nyomjuk meg a START gombot.

4. A program lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tart6 KEEP WARM funkciéra kapcsol.

5.A program lejarta utdn hdzza ki a késziiléket.

Az almdkat lehet helyettesiteni mas gyiimolccsel, illetve
a mogyorot is didval vagy mandulaval.

PHILIPS




S —
m KAYBHUYHbIM AXEM
UHIPEAMEHTDI:

* 1 Kr KAYBHUKM

« 700 r caxapa

* 1 YaitHas AOXKa BaHMABHOTO Caxapa C HaTyPaAbHOM BaHWABIO
* Cok 1 MaikoTb 1 AuMoHa

* Lleapa AumMoHa

CNOCOB NMPUTOTOBAEHUA:

1.TpombITyto KAY6HUKY Ge3 MAOACHOXEK MoMmecTuTe

B Yallly YCTPOMCTBA M MocbiNbTe caxapoM. AaiiTe noctosaTs
B TeUEHMe OAHOIO Yaca.

2.MucKy ¢ KAYBHUKOM MOMeCTUTE BHYTPb YCTPOMCTBA.

AobasbTe COK U MAKOTb AUMOHa, LleAPYy M caxap € BaHWAbIO.

3. 3akpomTe Kpbiwwky, HxkmuTe MENU 1 BoiGepute JAM,
c nomoupto COOKING TIME ycraHoeuTe Bpems Ha
1 vac u 30 munyT. Haxkmutre START.

4.Yepes 30 MMHYT OTKpPOITE KpBILLKY U OCTaBbTE AO
NOAyYeHUun »KeAaeMon KOHCUCTEHUMUN.

5.Koraa nporpamma 3aKoH4MTCS, yCTPOUCTBO
aBTOMATMYECKM MEPEKAIOUUTCS Ha GYHKLIMIO MOAAEPIKAHUS
Tenaa KEEP WARM.

6.MocAe OKOHYaHMA MPOrPaMMbl OTKAIOUMTE OT PO3ETKU.

7.ToToBbIM AXeM nomecTuTe B 6aHKM 1 3aKOHCEPBUPYMTE.

RO DULCEATA DE CAPSUNI
INGREDIENTE:

* 1 kg capsuni

* 500 g zahar

* 1 lingurita de zahar vanilat

« sucul si pulpa de la o limdie
* coaji de limaie rasa

MOD DE PREPARARE:
1.Spilati capsunile si indepartati-le frunzele, puneti-le in oala
interioara si adaugati zaharul. Asteptati o ora.

2. Asezati oala in multicooker. Adaugati zahdrul vanilat, sucul
de lamaie, pulpa de laméie i coaja rasa.

3.Tnchideti capacul, apasati butonul MENU, selectati
programul JAM.Apasati COOKING TIME si selectati
1 ora i jumatate. Apasati START si inchideti capacul.

4.Dupa 30 de minute deschideti capacul si asteptati pana
cand compozitia se ingroasa.

5.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

6.Puneti dulceata in borcane.

28 KOH®UTIOP OT AroAU
HEOBXOAMUMMU NMPOAYVKTMU:

1 Kr aroan

* 500 r. 3axap

* 1 4.A. BaHMAOBA 3aXap
* 1 usueaeH AMMOH

* AMMOHOBa KOpa.

HAYMH HA NMPUTOTBAHE:

1. U3muitTe sroamnTe 1 1 nouncTeTe OT APbXKKUTE.
MocTaBeTe r1 B AbAGOK CbA U A0bGaBeTe 3axap. OcTaBeTe
M Taka OKOAO Yac.

2.MocTaBeTe sroauTe B Multicooker. AobaseTe 3axapTa,
AMMOHOBMSI COK M HaCTbpraHaTa Kopa.

3.3aTBopeTe Kanaka u HatucHete MENU 6yToHa, usbepete
nporpamata JAM. HatucHere COOKING TIME 1 3apaiite
1 yac 30 MUHYTH.

4. Caea 30 MUHYTH OTBOpETE Kamaka U OCTaBeTE TaKa, AOKATO
CMecTa ce cTerHe.

5. UsAeiTe npuroteeHmns koHoUTIOp B BypKaHu 1 3aTBOpeTe
Aobpe.



EN STRAWBERRY JAM
INGREDIENTS:

« 1 kg strawberries

* 500 g sugar

* 1 tsp. of vanilla sugar

* juice and peel of 1 lemon
* lemon peel

PREPARATION:
1. Rinse the strawberries without stalks, put them in the
inner pot and add sugar. Leave for an hour.

2.The pot with strawberries is placed inside the appliance.
Add the juice and lemon peel and vanilla sugar.

3. Close the lid, press the MENU button, select the JAM
program. Press COOKING TIME and select 1 hour and
30 minutes.

4.After 30 minutes open the lid and leave until the desired
consistency is achieved.

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

6.After the end of the program, unplug the appliance.
7.Transfer the cooked jam to jars and preserve.

il DZEM TRUSKAWKOWY

SKELADNIKI:
* 1 kg truskawek
« 700 g cukru
tyzeczka cukru waniliowego z prawdziwa wanilia
* Sok i miazsz z 1 cytryny
« Skérka z potowy cytryny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Umyte truskawki bez szyputek umiesci¢ w misie
urzadzenia i posypa¢ cukrem. Odstawi¢ na godzine.

2. Mise z truskawkami umiesci¢ wewnatrz urzadzenia.
Dodac¢ sok i miazsz z cytryny, skorke oraz cukier z wanilia.

3.Zamkna¢ pokrywe i za pomoca przycisku MENU wybrac
program JAM, za pomoca przycisku COOKING TIME
ustawic¢ czas 1 godzing i 30 minut. Nacisna¢ START.

4.Po 30 minutach otworzy¢ pokrywe i pozostawi¢ do
uzyskania pozadanej konsystenciji.

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

6. Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

7.Gotowy dzem przetozy¢ do stoiczkow i zawekowac.

STRAWBERRY JAM

1h 1h 30 min.

24 JAHODOVY DZEM

PRISADY:

* 1 kg jahod

* 500 g cukru

* 1 Izicka vanilkového cukru
va a duzina z 1 citrénu

« Citrénova kara

PRIPRAVA:
1.Umyjte jahody a odstrarite z nich stopky, vlozte je do
vnitini nadoby a pridejte cukr. Nechte hodinu odleZet.

2.Nadobu s jahodami vlozte do hrnce Multicooker.
Pridejte vanilkovy cukr, citrénovou $tavu, duzinu a kiru.

3. Zavrete viko, stisknéte tlacitko MENU a vyberte
program JAM. Stisknéte tlac¢itko COOKING TIME
a nastavte 1 hodinu a 30 minut.

4.Po 30 hodinach otevrete viko a nechte dal varit, dokud
smés nezhoustne.

5.Po dokonceni pristroj odpojte.

6.Dzem rozdélte do sklenic a uskladnéte.

el EPER LEKVAR

HOZZAVALOK:
1 kg eper

+ 500 g cukor

* 1 tk. vanilias cukor

* 1 citrom leve és hisa
« Fél citrom héjja

ELKESZITES:
1.Mossuk meg és tavolitsuk el az eper szarat. Tegyiik az
edénybe, adjuk hozza a cukrot. Hagyjuk allni 1 érat.

2. Tegyiik az edényt a Multicookerbe, adjuk hozza a vanilias
cukrot, a citromlét, és a citromhéjat.

3. Csukjuk le a késziilék fedelét, és a MENU gomb
megnyomésa utén vélasszuk ki a JAM programot. Allitsuk
a fozesi idét 1 6ra 30 percre.

4.30 perc utan nyissuk ki a fedét és hagyjuk igy, mig be nem
slirisodik.

5.A program lejarta utan a Multicooker automatikusan
a melegen tart6 KEEP WARM funkciora kapcsol.

6.A program lejarta utan kapcsoljuk ki a késziiléket.

7. Tegyiik livegekbe a lekvart és zarjuk le.

PHILIPS




i AOMALLHUM MOTYPT
UHIPEAUEHTDI:

* 1 A MacTEpM30BaHHOrO MOAOKA
* 180-200 r HaTypaAbHOrO iorypTa

CNOCOB NPUTOTOBAEHUA:

1.BAeiiTe B Yally ycTpoiCTBa MOAOKO (AOAXKHO 6biTb
KOMHaTHOM Temnepatypbl). Ao6aBbTe HaTypaAbHbIM HOTypT
1 nepemellaiTe.

2. 3aKpoiiTe KpbIlKy 1 BbibepuTe nporpammy YOGURT.
Haxmute START.
3.TMocAe OKOHYaHMS NPOrPaMMbl OTKAIOYMTE OT PO3ETKM.

Y106bl MOAYUMTL GPYKTOBbIN MOTYPT, 32 30 MUHYT AC
OKOHYaHMs nporpammbl Ao6asbTe 200 r $pykTOB.

il IAURT DE CASA
INGREDIENTE:

1 L de lapte pasteurizat
* 180-200 g iaurt natural

MOD DE PREPARARE:
1. Turnati laptele in oald (laptele ar trebuie sa fie la

temperatura camerei) si addugati iaurtul natural. Amestecati.

2.Tnchideti capacul, apasati butonul MENU, selectati
programul YOGURT .Apasati START si inchideti capacul.

3.Dupa finalizare deconectati de la sursa de curent.

Daci doriti iaurt cu fructe, adiugati fructe le (ex.200 g
de cdpsuni tocate) cu 30 de minute nainte de finalizarea
programului.

i
AOMALLUHO KMCEAO MAAKO
HEOBXOAWMM MPOAYKTU:

* 1 A MaCTbOPU3NUPAHO MASIKO
* 180 -200 r. KUCEAO MASIKO

HAYUH HA MPUTOTBAHE:

1.U3AeitTe MASIKOTO B Cbaa 32 roTeeHe. MAsikoTo TpsibBa
Aa 6bae CbC CTaiiHa TeMnepaTypa U AobaBeTe KMCEAOTO
MASIKO, CAeA KOoeTo pasbbpKaiTe.

2.Tpu 3aTBopeH Kanak usbepete YOGURT u HaTucHeTe
cTapr.

3. M3kAloueTe ypeaa cAeA 3aBbpLUBaHE Ha Nporpamata.

AKO MCKaTe A2 CU HanpaBUTE MAOAOBO MASIKO, AoBaBeTe
naoaose (Hanpumep 200 rpama HapsizaHu sroam) 30
MUHYTU NpeAM Kpas Ha nporpamarta.



EN' HOME MADE YOGHURT
INGREDIENTS:

* 1 L pasteurized milk
* 180-200 g natural yoghurt

PREPARATION:
1. Pour the milk into the pot (the milk should be at room
temperature) and add the natural yogurt and stir.

2. Close the lid, select YOGURT and press START.
3. After the end of the program, unplug the appliance.

If you want fruit yogurt, add fruit (e.g. 200 g of cut
strawberries) 30 minutes before the end of the program.

jid DOMOWY JOGURT
SKELADNIKI:

1| mleka pasteryzowanego
« 180-200 g jogurtu naturalnego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Do misy urzadzenia wla¢ mleko (powinno mie¢

temperature pokojowa). Dodac jogurt naturalny i wymieszac.

2.Zamkna¢ pokrywe i wybrac¢ program YOGURT.
Nacisna¢ przycisk START.

3. Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

Aby uzyskac jogurt owocowy, nalezy 30 minut przed
koncem programu doda¢ 200 g owocow.

HOME MADE
YOGHURT

DOMACI JOGURT
PRISADY:

* 1| pasterizovaného mléka
* 180-200 g prirodniho jogurtu

PRIPRAVA:
1. Nalijte mléko do nadoby (mléko by mélo mit pokojovou
teplotu) a pridejte prirodni jogurt. Rozmichejte.

2. Zavrete viko a nastavte funkci YOGURT, program
se spusti automaticky. Zavrete viko, vyberte program
YOGURT a stisknéte tlac¢itko START.

3.Po dokonéeni pristroj odpojte.

Pokud chcete ovocny jogurt, pridejte ovoce (napr.200 g
krajenych jahod) 30 minut pred koncem programu.

ald HAZI JOGHURT
HOZZAVALOK:

1| pasztérozott tej
+ 180-200 g natdr joghurt

ELKESZITES:
1.Ontsiik a tejet az edénybe (szobahémérsékletl legyen)
és adjuk hozza a natur joghurtot. Keverijiik el.

2. Csukjuk le a késziilék fedelét és a meniiben valasszuk
ki a YOGURT programot.A program automatikusan
elindul. Nyomjuk meg a START gombot.

3. A program lejarta utan kapcsolja ki a késziiléket.

Ha gyiimolcsos joghurtot szeretne, a gyiimolcsoket
(pl. 200 g aprora vagott eper) 30 perccel a program lejarta
elétt adja hozza.

PHILIPS




E¥ TABLEWITH PROGRAMS AND TEMPERATURES

TEMPERATURE TEMPERATURE TIME DEFAULT
FROGRAHM REGULATION (APPROXIMATELY) REGULATION TIME BETAIES COMMENTS
1. Preset within 24 hours (10 min-24 h),
RICE/PASTA by 1 hour, by 10 minutes. In this program you can
. 2. The time will be counted down only for also prepare all kinds of
o
RISOTTO No 135°C No 40 min. the last 10 minutes of cooking. groats e.g. buckwheat
PILAF 3. The set programme can be switched millet, barley.
earlier at any time.
1. Preset within 24 hours (10 min-24 h),
by 1 hour, by 10 minutes.
2. Time adjusted by 1 minute, by 1 hour.
o,
JAM No 85-90 °C 1-4 hours 2 hours 3. Working time displayed in countdown.
4. The set programme can be switch earlier
at any time.
1. Preset within 24 hours (10 min-24 h),
by 1 hour, by 10 minutes.
2. Time adjusted by 1 minute, hour setting is
° . . unavailable.
BOIL No 90-100 °C 5-30 min. 30 min. 3. Cooking time displays in countdown after
the water is boiled, with 4 sounds.
4. The set programme can be switched
earlier at any time.
1. Preset within 24 hours (10 min-24 h),
20 by 1 hour, by 10 minutes. Program perfect for
o minutes 2. Time adjusted by 1 minute, by 1 hour. >
STEW No 80-95 °C -10 hours 1 hour 3. Water loss will be less than 30%. making soups and
; slow cooking.
4. The set programme can be switched
earlier at any time.
Preset function cannot
1. Time adjusted by 1 minute. be used in this program.
FRY No 145-150 °C 5-59 min. 42 min. 2. The set programme can be switch earlier | Function needs to be
at any time. operated with the lid
open.
1. Preset within 24 hours (10 min-24 h),
by 1 hour, by 10 minutes
YOGHURT No 4043 °C 6-12 hours 8 hours |2  Timeadiusted by 10 minutes.
3. The set programme can be switched
earlier at any time.
1. Preset within 24 hours (10 min-24 h),
by 1 hour, by 10 minutes.
. . 2. Time adjusted by 1 minute, hour setting is
REHEAT No 85-95 °C 8-25 min. 25 min. unavailable, ¢
3. The set programme can be switched
earlier at any time.
1. Preset is unavailable. Additional function is
BAKE Y 40-60-80-100-120 20 minutes 45 mi 2. Time adjusted by 1 minute, by 1 hour. Grill.
€s -150-160 °C -2 hours min. 3. The set programme can be switched Preset function cannot
earlier at any time. be used in this program.
1. Preset within 24 hours (10 min-24 h),
by 1 hour, by 10 minutes.
5 mi 2. Time adjusted by 1 minute, hour setting is
o, minutes . unavailable. For vegetables, fish
STEAM No 90'1 00 C 2 hours 30 min. 3. Pour water to 4th water level and it will and meat.
keep boiling.
4. Cooking time displays in countdown after
water is boiled, with 4 sounds.
Turns on automaticlly after the functions are
o,
KEEP WARM No 734 °C No No finished (excluding the Yogurt program).




TABELA Z ZESTAWIENIEM PROGRAMOW | TEMPERATUR

PROGRAM

REGULACJA
TEMPERATURY

TEMPERATURA
(W PRZYBLIZENIU)

REGULACJA
CZASU

DOMYSLNY
CZAS

SZCZEGOLY

KOMENTARZ

TRZYMANIA CIEPLA)

programu (z wytaczeniem programu Yoghurt).

RICE/PASTA 1. Funkcja opéznionego startu do 24 godzin Uzywajac tego
(RE?QSEFA'FSN) (10 min.-24 h), co 1 godzine, co 10 minut. programu, mozna
: o . . 2. Czas zacznie by¢ odliczany kiedy przygotowac rézne
(RISOTTO) Nie 135°C Nie 40 min. pozostanie 10 minut do korca gotowania. rodzaje kasz np.
PLOV 3. Program mozna wytaczy¢ w kazdym jeczmienna, gryczang
(PILAW) momencie. lub jaglana.
1. Funkcja opoznionego startu do 24 godzin
JAM (10 min.-24 h), co 1 godzing, co 10 minut.
2. Czas mozna regulowa¢ co 1 minute, co 1
vk Nie 85-90 °C 1-4 godz. 2 godz. godzine.
DOMOWYCH) 3. Czas pracy jest odliczany na wyswietlaczu.
4. Program mozna wytaczy¢ w kazdym
momencie.
1. Funkcja opéznionego startu do 24 godzin
(10 min.-24 h), co 1 godzine, co 10 minut.
2. Czas mozna regulowac co 1 minute, nie
8!
BOIL ma mozliwosci regulacji co 1 godzine.
(GOTOWANIE) Nie 90-100 °C 5-30 min. 30 min. | 3. Czas gotowania zaczyna by¢ odliczany po
zagotowaniu si¢ wody, czterokrotny sygnat
dzwigkowy.
4. Program'moina wyftaczy¢ w kazdym
momencie.
1. Funkcja opéznionego startu do 24 godzin
(10 min.-24 h), co 1 godzing, co 10 minut.
. 20 min. 2. Czas mozna regulowac co 1 min,, co 1 godz. Program idealny do
(DSJ;EEVN\{E) Nie 80-95 °C -10 gOdZ 1 gOdZ. 3. Utrata wody podczas gotowania to mniej gotowania zup
. niz 30%. i duszenia.
4. Program mozna wylaczy¢ w kazdym
momencie.
Dla programu nie ma
FRY 1. Czas mozna regulowa¢ co 1 minute. funkcji opoznionego
(SMAZENIE) Nie 145-150 °C 5-59 min. 42 min. |2 Program moina wylczyé w kazdym sar. P°dm: smazenia
momencie. pokrywa urzadzenia
musi by¢ otwarta.
1. Funkcja opéznionego startu do 24 godzin
(10 min.-24 h), co 1 godzing, co 10 minut.
YOGHURT Nie 40+3 °C 6-12 godz. 8 godz. 2. Czas mozna regulowa¢ co 10 minut.
(JOGURT) 8!
3. Program mozna wytaczy¢ w kazdym
momencie.
1. Funkcja opéznionego startu do 24 godzin
REHEAT (10 min.-24 h), co 1 godzing, co 10 minut.
. ° . . 2. Czas mozna regulowac¢ co 1 minute, nie
(PODGRZEWANIE) Nie 85-95°C 8-25 min. 25 min. ma mozliwosci regulacji co 1 godzine.
3. Program mozna wylaczy¢ w kazdym
momencie.
1. Nie ma funkcji opdznionego startu. Dla programu nie ma
BAKE 40-60-80-100-120 20 min. . 2. Czas mozna regulowac co 1 minute, funkeii opo2nionego
(PIECZENIE) Tak 1 ° 2 sod 45 min. co 1 godzine. start. Dodatows
-150-160 °C -4 godz. 3. Program mozna wytaczy¢ w kazdym funkc‘.;x - Grill
momencie. 4 ’
1. Funkcja opoznionego startu do 24 godzin
Ja op 8 8
5 gO minA-.24 h), coI 1 goldzins, co 10 minut.
. zas mozna regulowac co 1 min.,, nie ma
f mozliwosci regulacji co 1 godz. Programu mozna
5 min. 8 8
(GOTOWANIE NA Nie 90-100 °C 2 sod 30 min. 3. Poziom wody powinien siega¢ oznaczenia uzywaé do warzyw,
PARZE) -4 godz. »4” wewnatrz misy. migs oraz ryb.
4. Czas gotowania zaczyna by¢ odliczany po
& yna by Y P
zagotowaniu si¢ wody, czterokrotny sygnat
dzwigkowy.
KEEEI\YIXZ?ARM Nie 73+4 °C Nie Brak Wiacza sig¢ automatycznie po zakonczeniu

PHILIPS




BB HOMERSEKLETEK ES PROGRAMOK

A = ALAPERTEL-
HOMERSEKLET IDO c -
PROGRAM A A A ~ MEZETT RESZLETEK MEGJEGYZES
SZABALYOZAS SZABALYOZAS D6
RICE 1. Bedllitas 24 6ran beliil (10 perc-24 éra),
(RIZS) 1 éranként, 10 percenként. Ezzel a programmal
RISOTTO f o . 2. A f6zés utolsé 10 percében az id6zité mas gabonaféléket is
(RIZOTTO) Nincs 135°C Nincs 40 perc visszaszamol. készithet, pl: hajdina,
PLOV 3. Abeillitott program barmikor korabbra koles, arpa.
(PILAF) allithato.
1. Beallitas 24 6ran beliil (10 perc-24 6ra),
1 dranként, 10 percenként.
JAM : o . . 2. 1dé dllithatd 1 percenként, 1 orénként.
(ZABKASA) Nincs 85-90 °C 1-4 6ra 2 6ra 3. Azid visszaszamlalva lithaté a kijelzén.
4. A beillitott program barmikor korabbra
allithato.
1. Beallitas 24 6ran beliil (10 perc-24 6ra),
1 oranként, 10 percenként.
2. 1 percenként allithaté id6, 6ra beallitasa
BOIL : o _ nem elérhetd.
(FORRALAS) Nincs 90-100 °C 5-30 perc 30perc |3 AoTEnits a viz feforralésa utin kezdi,
visszaszamolni a f6zési id6t, 4 hangjelzéssel
4. A beillitott program barmikor korabbra
allithato.
1. Beallitds 24 6ran beliil (10 perc-24 6ra),
20 1 6ranként, 10 percenként. Kivalé program
STEW . ° perc . 2. 1dé allithatd 1 percenként, 1 éranként. . ,
(PORKOLT) Nincs 80-95 °C -10 6ra 1 dra 3. A vizveszteség kevesebb, mint 30%. Ie.,ve..sekhe,z < |lassu
e P L tlizon valo fézéshez.
4. A beillitott program barmikor korabbra
allithato.
Elére beallitott funkcio
FRY 1. 1 percenként allithaté idé. nem elérhetd ennél a
(PIRITAS) Nincs 145-150 °C 5-59 perc 4?2 perc 2. A beillitott program barmikor korabbra programnal. A program
allithato. nyitott fedé mellett
hasznalhato.
1. Beallitas 24 6ran beliil (10 perc-24 6ra),
1 oéranként, 10 percenként.
Y%%Eu%l'}-r Nincs 4043 °C 6-12 6ra 8o6ra |2  Idsallithats 10 percenként.
3. A beillitott program barmikor korabbra
allithato.
1. Beallitds 24 6ran beliil (10 perc-24 6ra),
1 dranként, 10 percenként.
REHEAT . ° _ 2. 1 percenként allithaté idd, 6ra bedllitasa
(UJRAMELEGITES) Nincs 85-95°C 8-25 perc 25 perc nem elérhets.
3. A beillitott program barmikor korabbra
allithato.
1. Eléprogramozas nem elérhetd. Plusz funkcio: Grill.
BAKE v 40-60-80-100-120 20 perc 45 perc |2 148 dlithato 1 percenként, 1 éranként. Elére beallitott funkcié
(SUTES) an -150-160 °C -2 6ra P 3. A beillitott program barmikor korabbra nem elérhetd ennél
allithato. a programnal.
1. Beallitds 24 oran beliil (10 perc-24 6ra),
1 oéranként, 10 percenként.
2. 1 percenként allithaté id6, 6ra beallitasa
STEAM . ° 5 perc nem elérhetd. Z5ldségekhez, halakhoz,
(PAROLAS) Nincs 90-100 °C 2 ora 30perc |3 Gneson vizet a 4. jelz6szintig, mely formi | hasokhoz.
fog.
4. Az id6zitd a viz felforralasa utan kezdi
visszaszamolni a fézési idSt, 4 hangjelzéssel.
KEEP WARM . o . . Automatikusan bekapcsol, miutan a program
(MELEGEN TARTAS) Nincs 734 °C Nincs Nincs lejért (kivéve a joghurt programot).




TABULKA S TEPLOTAMI A PROGRAMY

REGULACE REGULACE VYCHOZIi .
PROGRAM TEPLOTY TEPLOTA EASU EAS PODROBNOSTI POZNAMKY
1. Predvolba do 24 hodin (10 minut-24
vRICE hodin), po 1 hoding, po 10 minutach. v tomto programu
(TESTOVINY) 2 & bude odpodits lednich | MuZete pripravit
N 135 °C Ne 40 min . as se bude odpocitivat pouze poslednicl i véechny druhy krup,
RIZOTO € . 10 minut vareni. " g
, oy b a. napr. z pohanky, prosa,
3. Nastaveny program muize byt drive ‘eEmene.
PILAF kdykoli pFepnut. ] .
1. Predvolba do 24 hodin (10 minut-24
hodin), po 1 hoding, po 10 minutach.
. . 2. Cas se nastavuje po 1 minuté, po 1 hodiné.
o, -
JAM Ne 85-90 °C 1-4 hOdIn)’ 2 hOdIn)’ 3. Zobrazuje se odpocet pracovniho casu.
4. Nastaveny program muze byt dfive
kdykoli prepnut.
1. Predvolba do 24 hodin (10 minut-24
hodin), po 1 hoding, po 10 minutach.
2. Cas se nastavuje po 1 minuté, hodinové
~ . ° . . nastaveni neni k dispozici.
VARENI Ne 90-100 °C 5-30 min. 30 min. 3. Doba vareni se zobrazuje jako odpocet
po uvareni vody, se 4 zvukovymi signly.
4. Nastaveny program muze byt dfive
kdykoli prepnut.
1. Predvolba do 24 hodin (10 minut-24
20 hodin), po 1 hoding, po 10 minutach. Program ideslni pro
min. . 2. Cas se nastavuje po 1 minuté, po 1 hodiné. o ]
STEW Ne 80-95 °C -10 hodi 1hodina |3 Zersa vody bude mendi nez 30 % pripravu polévek
odin ) ox T a pomalé vareni.
4. Nastaveny program muze byt drive
kdykoli prepnut.
N Funkci predvolby nelze
. . 1. Cas nastavitelny po 1 minuté. v tomto programu
FRY Ne 145-150 °C 5-59 min. 42 min. |2 Nastavenj program miie byt dive pouit. Funkci je tieba
kdykoli prepnut. ovladat pri otevireném
viku.
1. Predvolba do 24 hodin (10 minut-24
hodin), po 1 hoding, po 10 minutich.
JOGURT Ne 4043 °C 6-12 hodin 8 hodin 2. Cas nastavitelny po 10 minutach.
3. Nastaveny program muze byt dfive
kdykoli prepnut.
1. Predvolba do 24 hodin (10 minut-24
hodin), po 1 hoding, po 10 minutach.
Y . . 2. Cas se nastavuje po 1 minuté, hodinové
OHRIVANI Ne 85-95 °C 8-25 min. 25 min. nastaveni neni k dispozici.
3. Nastaveny program mize byt drive
kdykoli prepnut.
1. Predvolba neni k dispozici. Dalsi funkci je grilovani.
BAKE A 40-60-80-100-120 20 min. 45 mi 2. Cas se nastavuje po 1 minuté, po 1 hodiné. |  Funkci pFedvolby nelze
no -150-160 °C -2 hodin min. 3. Nasca\{eng program muze byt dFive v tomto programu
kdykoli prepnut. pouZit.
1. Predvolba do 24 hodin (10 minut-24
hodin), po 1 hoding, po 10 minutach.
. , . 2. Cas se nastavuje po 1 minuté, hodinové
STEAMVARENI Ne 90-100 °C 5 min. 30 min ; nNaslfflvenf :encl; k:iSPO;ici. v Pro zeleninu, ryby
AR -2 hodin . 5 alijte vodu do 4. rysky vody a voda se 2 maso.
V PARE bude varit.
4. Doba vareni se zobrazuje jako odpocet
po uvareni vody, se 4 zvukovymi signly.
UDRiOVANl Ne 7344 °C Ne Ne Automaticky se zapne po dokonéeni funkei
- kromé programu Jogurt).
TEPLOTY rene PHILIPS




[ TABELUL CU PROGRAME SI TEMPERATURI

REGLARE TEMPERATURA REGLARE TIMP SETARETIMP
= = = OBSERVATII
FROGRAM TEMPERATURA (APROXIMATIV) GATIRE DIN FABRICA DETAEH ’
RICE/PASTA 1. Presetare pani la 24 de ore (10 min -24 Cuaj | )
(OREZ/PASTE) de ore), cite o ori, cite 10 minute. priglr::rpuutae:?s;:;giti
RISOTTO o . 2. Timpul va fi afisat in numéritoare inversa N e
(RISOTTO) Nu 135°C Nu 40 min. doar pentru ultimele 10 minute de gitire :ev::fgztee:.eht:i\:;
PLOV 3. Programul setat poate fi schimbat mai ; + =R TS
P mei, orz.
(PILAF) devreme in orice moment.
1. Presetare pani la 24 de ore (10 min -24
de ore), cite o ora, cite 10 minute.
2. Timpul poate fi ajustat ate 1 minut,
!égrr:l) Nu 85-90 °C 1-4 ore 2 ore c;r;p;loﬁga e fi ajustat cu cite 1 minut, cu
3. Timpul de preparare este afisat sub forma
de numaratoare inversa.
1. Presetare pana la 24 de ore (10 min -24
de ore), cte o ora, cite 10 minute
2. Timpul poate fi ajustat cu cte 1 minut,
setarea cu cite o ora nu este disponibild.
BOIL o : :
FIERBERE Nu 90-100 °C 5-30 min. 30 min. 3. Timpul de preparare este afisat sub forma
( ) de numaratoare inversa dupi ce apa
fierbe, cu 4 avertismente sonore
4. Programul setat poate fi schimbat mai
devreme in orice moment.
1. Presetare pani la 24 de ore (10 min-24 de
ore), cite o ord, cite 10 minute
P 2. Timpul poate fi ajustat cu cite 1 min., cu cite | Programul este perfect
(EJ:EYQ\/A) Nu 80-95 °C 2100mm‘ 1 ora 1 ora. pentru gatirea supelor
-1V ore 3. Pierderea de apa se va diminua cu peste 30%. | si gatitul lent.
4. Programul setat poate fi schimbat mai
devreme in orice moment.
Functia de presetare nu
1. Timpul poate fi ajustat cu cite 1 minut poate fi utilizatd in acest
pul p
(PRAJIRE) Nu 145-150 °C 5-59 min. 42 min. |2 Programul setat poate fi schimbat mai program. Functia este
devreme in orice moment. necesar si fie realizatd
cu capacul deschis.
1. Presetare pana la 24 de ore (10min -24 de
ore), cite o ord, cite 10 minute
Yo(ﬁlﬁ%' RT Nu 40+3 °C 6-12 ore 8 ore 2. Timpul poate fi ajustat cu cate 10 minute.
3. Programul setat poate fi schimbat mai
devreme in orice moment.
1. Presetare pani la 24 de ore (10min -24 de
ore), cite o orj, cate 10 minute
REHEAT ° . . 2. Timpul poate fi ajustat cu cite 1 minut,
(REINCALZIRE) Nu 85-95°C 8-25 min. 25 min. setarea cu cite o ori nu este disponibili.
3. Programul setat poate fi schimbat mai
devreme in orice moment.
1. Presetare indisponibila.
-60-80- - H 2. Timpul poate fi ajustat cu cite 1 minut,cu | Functia de presetare nu
Da 40-60-80 10(0) 120 20 min. 45 min. cate 1 ori. poate fi utilizatd in acest
(COACERE) -150-160 °C -2 ore 3. Programul setat poate fi schimbat mai program.
devreme in orice moment.
1. Presetare pani la 24 de ore (10min -24 de
ore), cte o ora, cite 10 minute.
2. Timpul poate fi ajustat cu cite 1 minut,
5 min. . setarea cu Cite o Ord nu este disponibila, Pentru legume,
ﬁi}sémz) Nu 90-100 °C 3 ore 30 min. 3. ?F;:anilrj];irceal:me sa depaseasca nivelul al peste si cgarne.
4. Timpul de preparare este afisat sub forma
de numardtoare inversa dupi ce ce apa
fierbe, cu 4 avertismente sonore.
Porneste automat dupa ce programul se
o,
(I§AESEIEAYR¥'§5_E]) Nu 73t4°C Nu Nu finalizeaza (cu exceptia programului “laurt”).




Bd TABAMLA C MPOrPAMU M TEMMEPATYPU

MPOrPAMA

PEFTYAUPAHE HA
TEMMEPATYPATA

TEMMEPATYPA
(MPUBAUBUTEAHMU
CTOMHOCTM)

PEFYAUPAHE HA
TEMMEPATYPATA

BPEME MO MOA-
PA3BUPAHE

AETAWAK

KOMEHTAPU

NOTABPKAHE HA
ACTUATA TOMNAW)

1. Hactpoitka B pamkuTe Ha 24 vaca
RICE/PASTA (10 M1H-24 vaca), Ha 1 vac, Ha 10 MuH V tomto programu
(OPU3/NACTA) oy P
RISOTTO . 2. BpemeTo we 6bAe 0T6posBaHO camo miZete pFipravit
(PU30TO) He 135 °C He 40 MUH. 3a nocAepHmTe octasawy 10 MUH Ha i vSechny druhy krup,
roTeeHe. napf. z pohanky, prosa,
PILOF 3. WM360opat Ha nporpama oT HaAMYHUTE je¢mene.
(MMAA®D) MOKe A3 Ce MpaBu Mo BCAKO BpeMme.
1. Hactpoiika B pamkuTe Ha 24 vaca (10
MUH-24 vaca), Ha 1 vac, Ha 10 MuH
2. Hactopitka Ha BpeMeTo Ha 1 MuHYTa, Ha 1
JAM He 85-90 °C 1-4 yaca 2 yaca , ‘éﬂc s
(KOH®OUTIOP) . peMeTo ce oTOpOsBa Ha AMCTIAES.
4. M360pbT Ha Nporpama OT HaAMYHUTE
MOXe Aa Ce MpaBu Mo BCAKO BpeMme.
1. Hacrpoiika B pamkuTe Ha 24 vaca (10
MMH-24 vaca), Ha 1 vac, Ha 10 MuH
2. Hactopitka Ha BpeMeTo Ha 1 MMHYyTa, Ha 1
vac.
BOIL He 90-100 °C 5-30 MuUH. 30 MUH. 3. BpemeTo 3a roTeeHe ce nokassa Ha
(BAPEHE) AMCrIAEs U Ce OTOPOBA, CAEA KaTo
BOAATa 3aBPU, C 4 PasAMHHM 3BYKa.
4. M360pbT Ha Mporpama oT HaAMuHUTE
MOXe Aa Ce MpaBu Mo BCAKO BpeMme.
1. Hacrpoiika B pamkuTe Ha 24 vaca (10
MUH-24 vaca), Ha 1 vac, Ha 10 MuH. Tasu nporpama
2. Hacropitka Ha BpeMeTo Ha 1 MMHYyTa, Ha 1 porp:
STEW He 80-95 °C 20 MuH. 1 uac ¢ wacana 5a
(3AAYLLABAHE) -1 0 Yyaca 3. U3znapeHata Boaa we e no-maako ot 30%. npuroTeaHe Ha
p
cynu 1 6aBHO roTeeHe.
4. M360pabT Ha Nporpama OT HAAUMHUTE
MOKeE A3 Ce NpaBu Mo BCAKO BpeMme.
DyHKuMATa 32 NpeABapU-
FRY 1. HacTopitka Ha BpemeTo Ha 1 MUHyTa. LZA):: ::c;rg z:ﬁzr;a
(MBPKEHE) He 145-150 °C 5-59 MUH. 42 MUH. 2. M360pbT Ha nporpama oT HaAUYHUTE NpM Tasu nporpama.
MO>e Aa Ce MpaBu Mo BCAKO Bpeme. ®OyHKumsTa TpsGBa Aa ce
M3MbAHSIBA NPU OTBOPEH
Kanak.
1. Hactpoiika B pamkuTe Ha 24 vaca (10
MMH-24 vaca), Ha 1 vac, Ha 10 MuH.
(KE?ES\;OHM%II)) He 4043 °C 6-12 vaca 8 vyaca 2. Hacropiika Ha BpemeTo Ha 10 MUHYTH.
3. M360pbT Ha Nporpama oT HaAUYHUTE
MOXe Aa ce MpaBu No BCAKO Bpeme.
1. Hactpoitka B pamkuTe Ha 24 vaca (10
MUH-24 vaca), Ha 1 vac, Ha 10 MuH.
2. Hactpoiika Ha BpemeTo Ha 1 MuHyTa,
o,
(I'IIE\I/IET|<-)|IE/€\HTI-|E) He 85-95 °C 8-25 muH. 25 muh. HAaCTPOMKa MO YaCOBE HE € HaAWYHA.
3. M360pbT Ha Nporpama OT HaAUYHUTE
MOXe A3 Ce MpaBu Mo BCAKO BpeMme.
1. MpeABapuTEAHa HACTPOIMKA HE € HAAMYHA.
BAKE Aa 40-60-80-100-120 20 muH. 45 v, | eerepmaaspenerora Ty T [ Aomuamena
(MEYEHE) -150-160 °C -2 vaca S M360pbT Ha Nporpama oT HaAMYHUTE bynuns Tpus.
MOXe Aa ce MpaBu Mo BCAKO BpeMme.
1. Hactpoiika B pamkuTe Ha 24 vaca (10
MUH-24 vaca), Ha 1 vac, Ha 10 MuH
2. Hactpoitka Ha BpeMeTo Ha 1 MUHYTa,
5 MUH HACTPOMKA MO YacoBe He € HAAUYHA 3 seneHUYLI
STEAM He 90-100 °C . 30 MUH. |3 Pour water to 4th water level and it will . yu,
(NAPA) -2 vyaca be keeping boiled. puba u meco.
4. BpemeTo 3a roTeeHe ce nokasea Ha
AMCTIAGS U ce OTGPOSBA, CACA KaTo
BOAATa 3aBPU, C 4 PasAMUHM 3BYKa.
KEEP WARM BKAIOUBa ce aBTOMATUUHO, CAEA KaTO 33AaAeHaTa
(PYHKLIMA 3A He 73+4 °C He He byHKUMsA NpUKAIOUM(c u3KatodeHue Ha YOGURT

riporpama).

PHILIPS



8 TABAMLA C MPOTPAMMAMM M TEMMEPATYPbI

MPOrPAMMA

KOPPEKLUMUA
TEMMEPATYPbI

TEMMEPATYPA
(MPUBAUIUTEABHO)

KOPPEKLMA
BPEMEHU

BPEMA NO
YMOAYAHUIO

KOMMEHTAPUM

RICE/PASTA
(PC/MAKAPOHbI)

RISOTTO
(PU30TTO)

PLOV
(MAOB)

Her

135°C

Het

40 MUH.

DyHKLMA OTCPOYKM CTapTa AC 24 Yacos
(10 MuHyT-24 yaca), UHTepBaAbl 1 Hac MAM
10 MuHyT.

OrtcueT BpemeHy HauHeTcs 32 10 MUHYT A0
OKOHYaHUA MPUTOTOBAEHUA MULLK.
I'IporpaMMa MOXeT 6bITb BbIKAIOYEHA B
A06oe Bpems.

Ezzel a programmal
mas gabonaféléket is
készithet, pl: hajdina,
koles, arpa.

JAM
(MPOTPAMMA
ANA AOM.
KOHCEPB.)

Her

85-90 °C

1-4 vac.

2 vac.

DyHKLMA OTCPOUKHM CTapTa AO 24 Yacos
(10 MuHyT-24 vaca), MHTepBaAbl 1 Yac uAn
10 MUHYT.

MoXKHO peryAMpoBaThb KaXKAylo MUHYTY UAU
vac.

Bpems paboTbl oToBpaxaeTcs Ha AUCTAee
MporpamMma MoXeT 6bITb BbIKAIOYEH B
Ao6oe Bpems.

BOIL
(BAPUTB)

Her

90-100 °C

5-30 MUH.

30 MuH.

DyHKLMA OTCPOUKHM CTapTa AO 24 Yacos
(10 mMnH.-24 yaca), unTepsaabl 1 yac uam 10
MUHYT.

MOXHO peryAMpoBaTh KaXAYyio MUHYTY,
GYHKLMA HACTPOMKM KAXKAOFO Yaca
HeAOCTyMNHa.

Bpemsi NpUroTOBAGHMS HAYMHAETCS MOCAE
TOro, Kak BOAA BCKUMUT, YeTbIPEXKPaTHbIA
3BYKOBOW CUTHAA.

MporpamMma MoxeT 6bITb BbIKAIOYEH B
Ao6oe Bpems.

STEW
(TYLUMT)

Het

80-95 °C

20 MuH.
-10 vac.

1 vac

DyHKLMA OTCPOUKM CTapTa A0 24 yacos (10
MUHYT-24 yaca), uHTepBaabl 1 yac nan 10
MUHYT.

Mo3HO peryAUpoBaTh KaXAYIO MUAHYTY MAK
yac.

IMoTepu BOAbI BO BpeMs MPUrOTOBAEHMS
cocTasasitoT MeHee 30%.

lMporpamma MoXeT BbiTb BbIKAIOUEHA B A0BOE
BpeMms.

M A€aAbHO MOAXOAUT
AASl NPUTOTOBAEHUA
CynoB U TyLleHUA.

FRY
(PKAPUTE)

Her

145-150 °C

5-59 MuH.

42 MUH.

[N

MOHO peryAupoBaTh KaKAYIO MUHYTY.
MporpaMma MoxeT 6bITb BbIKAIOYEHA B
Aoboe Bpems.

Ans 3TOM NporpamMmbl
HeAOCTyrNHa yHKLMA
OTAOXEHHOTO 3arycKa.
Bo Bpems xapku
KPbILLUKa YCTPOMCTBA
AOAXHa BbITb OTKPBITA.

YOGHURT
(MOTYPT)

Her

403 °C

6-12 vac.

8 vac.

DyHKLMA OTCPOYKM CTapTa AC 24 Yacos
(10 MuHyT-24 yaca), MHTepBaAbl 1 yac MAM
10 MuHyT.

MoxHo peryAupoBateb Kaxable 10 MUHYT.
MporpamMma MoXeT 6bITb BbIKAIOYEHA B
A06oe Bpems.

REHEAT
(MOAOTPEB)

Her

85-95 °C

8-25 MUH.

25 MuH.

DyHKLMA OTCPOYKM CTapTa AC 24 Yacos
(10 MuHyT-24 yaca), MHTepBaAbl 1 yac UAM
10 MuHYT.

MOXHO peryAMpoBaTh KaXKAYIO MUHYTY,
GYHKUMS HACTPOMKM KAXKAOTO 4aca
HeAOCTyMHa.

MporpamMma MoxeT 6bITb BbIKAIOYEHA B
A06oe BpeMms.

BAKE
(MEYb)

Aa

40-60-80-100-120
-150-160 °C

20 MuH.
-2 vac.

45 MUH.

DyHKUMS OTCPOYKM CTapTa HEAOCTYMHA.
MoXHO peryAMpoBaTh KaXKAyIo MUHYTY MAM
vac.

MporpaMma MoxeT 6bITb BbIKAIOYEHA B
Aoboe Bpems.

Anst 37O NporpamMMbl
HeAOCTynHa GyHKUUS
OTAOXEHHOTO 3arycKa.

STEAM
(MPUTOTOBAEHME
HA MAPY)

Her

90-100 °C

5 MUH.
-2 yvac.

30 MuH.

DyHKLMA OTCPOUKM CTapTa AO 24 Hacos
(10 MuHyT-24 vaca), MHTepBaAbl 1 yac uan
10 MuHYT.

MoXHO peryAMpoBaTb KaXAyI0 MUHYTY,
bYHKUMA HAaCTPOMKM KaXKAOTO Yaca
HeAOCTynHa.

YpoBeHb BOAbI AOAKEH BbiTh Ha OTMETKe
"4" BHYTpYM vawm .

Bpems npuroToBAeHus HauMHaeTca nocae
TOrO, KaK BOAA BCKUMUT, YeTbIpeXKpaTHbINA
3BYKOBOW CUIHaA.

Mporpamma mMosxeT
6bITb MCMOAB3OBAHA AAS
OBOLLE, MSCA U PbiBbI.

KEEP WARM
(®YHKLIMA COX- Het
PAHEHMSA TEMAA)

ABTOMATUUYECKM BKAIOYAETCSA MOCAE OKOHYaHUS
NpOrpamMMbl (3a UCKAIOYEHUEM MPOrpaMMbl
Yoghurt ).

7314 °C Het Her




