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BIEZPUTRAS

MANNAS BIEZPUTRA

SASTAVDALAS
Mannas putraimi-40 g
Piens - 480 ml
Sviests-20 g

Cukurs, sals

PAGATAVOSANA

Ieberiet mannas putraimus ierices tvertng,
uzlejiet pienu, pievienojiet sviestu, sali, cukuru
un samaisiet. Aizveriet vacinu, piespiezot labo
vai kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Milk porridge (piena putra).
Piespiediet taustinu MINUTE, lai mirgojo$o
indikatoru iestatitu uz 10 min@itém. Piespiediet
taustinu START un gatavojiet 11dz izvéleta
reZima darbibas beigam. Gatavo biezputru riipigi
samaisiet.

PADOMS

Gatavo biezputru pasniedziet ar ievarjjumu
vai riekstiem — tas brinigkigi papildinas
putras garsu.

ABOLU AUZU PARSLU PUTRA AR
ROZINEM

SASTAVDALAS
Auzu parslas -200 g
Abolu sula-200 g
Rozines-100 g
Udens - 300 g

Sals, cukurs

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet rozines un aplejiet tos ar varodu tdeni.
Ieberiet auzu parslas ierices tvertng, uzlejiet sulu

un Gdens. Pievienojiet rozines un ripigi samaisiet.
Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai kreiso

MENU taustinu ar bultinu izvélieties programmu
OATMEAL (auzu parslu putra). Piespiediet
taustinu MINUTE, lai mirgojoso indikatoru iestatitu
uz 10 miniitém. Piespiediet taustinu START un
gatavojiet lidz izveéléta reZima darbibas beigam.
Gatavo putru ripigi samaisiet.

RISU BIEZPUTRA

SASTAVDALAS
Risi-100 g

Piens - 650 ml
Sviests-20 g
Rozines-20g
Sals, cukurs

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet risus un rozines, lidz Gdens ir
caurspidigs, ieberiet tos ierices tvertng, uzlejiet
pienuy, pievienojiet sviestu, cukury, sali un ripigi
samaisiet. Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai
kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Milk porridge (piena putra).
Piespiediet taustinu MINUTE, lai mirgojo$o
indikatoru iestatitu uz 30 mintitém. Piespiediet
taustinu START un gatavojiet lidz izvéléta
rezima darbibas beigam. Gatavo putru rupigi
samaisiet.

PADOMS

Gatavo biezputru izrotajiet ar
sasmalcinatiem valriekstiem.

HERKULESA BIEZPUTRA

SASTAVDALAS

Auzu parslas (Herkuless) Nr.1-150 g
Piens - 750 ml

Sviests-20 g

Sals, cukurs

PAGATAVOSANA

Ieberiet Herkuless auzas ierices tvertng, uzlejiet
pienuy, pievienojiet sviestu, cukury, sali un ripigi
samaisiet. Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai
kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Milk porridge (piena putra).
Piespiediet taustinu MINUTE, lai mirgojo$o
indikatoru iestatitu uz 25 mintitém. Piespiediet
taustinu START un gatavojiet lidz izvéléta
re¥Tma darbibas beigam. Gatavo biezputru ripigi
samaisiet.

PADOMS

Piejauciet biezputrai Zavétus auglus - ta
klast satigaka un smarzigaka.




CUKGALAS ZUPA

SASTAVDALAS
Cakgala -200¢g
Kartupeli-400 g
Darza sipoli-100 g
Burkani-150 g
Udens-15-21

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet cikgalu, sagrieziet ar
kartupeliem un sipoliem 2 x 5 cm salminos.
Rupji sarivéjiet burkanus. Visas sastavdalas
levietojiet ierices tvertng, pielejiet Gdeni,
pievienojiet olivellu un samaisiet. Aizveriet
vacinu, piespiezot labo vai kreiso MENU
taustinu ar bultinu izvélieties programmu
Soup (zupa). Piespiediet taustinu HOUR, lai
mirgojoso indikatoru iestatitu uz 1 stundu.
Piespiediet taustinu START un gatavojiet lidz
izvélata re?ima darbibas beigam.

PADOMS

Zupa klast pikantaka, ja tai pievienosiet
2 — 3 @damkarotes tomatu pastas.

ZIRNU ZUPA

SASTAVDALAS

Zavétas citku ribinas - 300 g
Burkani-120g

Augu ella-30ml

Zavéta desa -100 g

Skeltie zirni - 300 g
Kartupeli-700 g

Darza sipoli - 200 g

Sals, garsvielas

Udens-1,5-21
PAGATAVOSANA

Meércgjiet zirnus silta ddeni (85°C) vienu
stundu, tad nolejiet Gdeni. Nomazgajiet ribinas
un atdaliet tas vienu no otras. Burkanus un
sipolus sagrieziet 1 x 1 cm kubinos, sagrieziet
desu salminos, bet kartupelus - stieniSos.
levietojiet burkanus un sipolus ierices tvertné,
pielejiet augu ellu. Aizveriet vacinu, piespiezot
labo vai kreiso MENU taustinu ar bultinu
izvélieties programmu Fry (cep$ana).

Piespiediet taustinu MINUTE, lai mirgojo3o
indikatoru iestatitu uz 10 mintitém. Apcepiet,
laiku pa laikam samaisot. Apceptos darzenus
ievietojiet atsevidka trauka. Ribinas un zirnus
ieberiet ierices tvertng, uzlejiet ideni. Aizveriet
vacinu, piespiezot labo vai kreiso MENU
taustinu ar bultinu izvélieties programmu
Soup (zupa). Piespiediet taustinu HOUR, lai
mirgojo3o indikatoru iestatitu uz 2 stundam.
Piespiediet taustinu START. 30 minites pirms
pagatavosanas beigam pievienojiet desu,
kartupelus, apceptos darzenus, sali, gargvielas
un samaisiet. Aizveriet vacinu un gatavojiet
lidz izveléta reZima darbibas beigam.

PADOMS

Ja zupas pagatavo$anas laika pievienosiet
treSo dalu t&jkarotes ,,Skidro dimu”, &diens
klas smarzigaks.

ZIVJU ZUPA

SASTAVDALAS

Lasis (fileja) - 300 g

Kartupeli-200 g

Kabadi-60g

Darza sipoli- 60 g

Burkani-60g

Saldais kréjums ar 10 - 15% tauku saturu - 100 ml
Udens-1-1,51

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet zivi, kopa ar darzeniem sagrieziet
1,5 - 2 cm kubinos. Visas sastavdalas (izpemot
saldo kréjumu) ievietojiet ierices tvertné, uzlejiet
tdeni, pieberiet sali, garévielas un samaisiet.
Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai kreiso MENU
taustinu ar bultinu izvélieties programmu Soup
(zupa). Piespiediet taustinu HOUR, lai mirgojo3o
indikatoru iestatitu uz 1 stundu. Piespiediet
taustinu START un gatavojiet lidz izvéléta rezima
darbibas beigam. Gatava zupa pievienojiet

saldo kréjumu un sakuliet blenderd, 1idz iegistat
viendabigu masu.

PADOMS

Gatavo zupu pasniedziet ar skabo
kréjumu un svaigiem zalumiem.




ZUPAS

SENU ZUPA

SASTAVDALAS
Sénes-250 g
Kartupeli- 500 g
Darza sipoli-100 g
Burkani-120 g
Udens-1,5-21

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Sagrieziet kubinos kartupelus, sipolus un
burkanus. Sénes ievietojiet ierices tvertng,
uzlejiet ideni, pieberiet sali, gardvielas un
samaisiet. Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai
kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Soup (zupa). Piespiediet taustinu
HOUR, lai mirgojo%o indikatoru iestatitu uz

1 stundu. Piespiediet taustinu START.

40 mintes pirms pagatavo$anas beigam

nonemiet putas, pieberiet darzenus un samaisiet.

Aizveriet vacinu un gatavojiet lidz izvélata
rezima darbibas beigam.

PADOMS

Gatavai zupai pievienojiet skabo krgjumu
un pasniedziet ar svaigiem zalumiem.

DARZENU KREMZUPA

SASTAVDALAS
Brokoli-200 g
Ziedkaposti-200 g
Kartupeli-160 g
Burkani-60g
Udens - 1,451

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Sagrieziet kartupelus un burkanus 15 -2 em
kubinos. Visas sastavdalas ievietojiet ierices
tvertng, uzlejiet Gdeni, pieberiet sali, garsvielas
un samaisiet. Aizveriet vacinu, piespiezot labo
vai kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Soup (zupa). Piespiediet taustinu
HOUR, lai mirgojo$o indikatoru iestatitu

uz 1 stundu. Piespiediet taustinu START

un gatavojiet [idz izveléta rezima darbibas
beigam. Gatavo zupu ielejiet cita trauka un
sakuliet blender], lidz ieglstat viendabigu
masu.

PADOMS

Gatavo zupu izrotajiet ar svaigu zalumu
zarinu, sezama séklam un svaigu darzenu
gabaliniem.

BIEZZUPA AR CEDARA SIERU UN LOKIEM
SASTAVDALAS

Kartupeli - 4 gab., vidéji, nomizoti un sagriezti
skélés.

Kiploks - 1 galvina ar lielam daivinam (notirits)
Buljons - 475 ml

Cedara siers - 220 g (sartvéts)

Loki - 50 g (jaunie, sagriezti)

Sals, pipari

PAGATAVOSANA

levietojiet kartupelus, kiploku un buljonu
multivarama katla trauka. Aizveriet vacinu,
piespiezot labo vai kreiso MENU taustinu ar
bultinu izvélieties programmu Multi (manualie
iestatTjumi). Piespiezot TEMP® taustinu,

iestatiet 80°C temperatiru. Piespiediet HOUR
taustinu, lai mirgojoso indikatoru iestatitu uz

2 — 3 stundam. Piespiediet taustinu START un
gatavojiet 11dz reZima darbibas beigam.

Iznemiet maisfjumu un sasmalciniet blendert

lidz vélamajai konsistencei. Vélreiz ievietojiet
maisijumu multivarama katla trauka, pieberiet
sieru, sagrieztos lokus un garévielas.

Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai kreiso MENU
taustinu ar bultinu izvélieties programmu Multi
(manualie iestatTjumi). Piespiezot TEMP® taustinu,
iestatiet 80°C temperatiiru. Piespiediet MINUTE
taustinu, lai mirgojoso indikatoru iestatitu uz 30
min@itém. Piespiediet taustinu START un gatavojiet
lidz rezima darbibas beigam.

Pirms pasniegSanas var pievienot sieru un saldo
krgjumu.

PADOMS

Pirms pasniegSanas var pievienot sieru un
saldo kré&jumu.




PAMATEDIENI aw

SI-EUTETA LIELLOPU GALA AR
DARZENIEM

SASTAVDALAS

Olivella - 15 ml (1 téjkarote)

Gala ar kaulu - 900 g (stilbs)

Sipols - 1 gab. (notirits un sagriezts)

Burkani - 3 gab. (notiriti un sagriezti 1 cm biezos
gabalinos)

Liellopu gajas buljons - 500 g (karsts)

PAGATAVOSANA

Uzkarsgjiet augu ellu uz pannas un apcepiet
liellopu galu no visam pusém. Pievienojiet
darzenus un cepiet, lidz iegistat gaisi zeltainu
krasu.

levietojiet maisjumu multivarama katla
traukd, pievienojiet karstu buljonu un
garsvielas. Aizveriet vacinu, piespiezot labo
vai kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Slow cook (Iéna pagatavosana).
Piespiediet HOUR taustinu, lai mirgojo$o
indikatoru iestatitu uz 7 — 8 stundam.
Piespiediet taustinu START un gatavojiet lidz
rezima darbibas beigam.

DARZENU PICA

SASTAVDALAS

Raugu mikla-170 g

Sviests-15g

Pildijumam:

Ciets siers-40 g

Kréjums-30g¢g

Konservéta kukuriza - 20 g

Baklazani-15¢g

Tomati-15g

Saldie pipari-15g

Estragons-05g

Sals

PAGATAVOSANA

Pildjjumam: sagrieziet darzenus 0,5 cm kubinos.
Noliet 8kidrumu no kukurtzas. Pagatavot méreci:
samaisit kopa ar estragonu lidz izveidojas
viendabiga masa. Izrullé 0,5 cm biezu miklu katla
diametra lieluma, sarivé sieru uz rupjas rives. Ar
sviestu ieziestaja ierices tvertné ievietojiet miklu,
ieziest ar mérci, ievietojiet darzenus un kukurtzu,
parkaisit ar sieru.

Aizveriet vacinu, piespieZot labo vai kreiso MENU
taustinu ar bultinu izvélieties programmu Pizza
(pica). Piespiediet taustinu MINUTE, lai mirgojo$o
indikatoru iestatitu uz 25 mintitém. Piespiediet
taustinu START un gatavojiet l1dz izveléta rezima
darbibas beigam.

GULASS

SASTAVDALAS

Liellopu gala (fileja) - 700 g
Darza sipoli-200 g
Kiploks-2g

Tomatu pasta -100 g
Olivella - 70 ml

Sausais sarkanvins - 200 ml
Sals, garsvielas, cukurs

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet liellopu galu, sagrieziet ar sipoliem
1,5 - 2 em kubinos, ar nazi sakapajiet kiploku.
Galu un sipolus ievietojiet ierices tvertng,
pievienojiet olivellu, sali, gargvielas, cukuru

un samaisiet. Aizveriet vacinu, piespiezot labo
vai kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Slow cook (léna pagatavoSana).
Piespiediet taustinu HOUR, lai mirgojo$o
indikatoru iestatitu uz 2 stundam. Piespiediet
taustinu START. 1 stundu pirms pagatavoSanas
beigam pievienojiet tomatu pastu, kiplokus, vinu
un samaisiet. Aizveriet vacinu un gatavojiet lidz
izvéléta rezIima darbibas beigam.

PADOMS

Lai novérstu saldeno piegarsu, izmantojiet
tikai sauso vinu.




PAMATEDIENI

GALA GRUZINU GAUME

SASTAVDALAS
Liellopu gala (fileja) - 300 g
Darza sipoli-200 g
Baklazani-120 g
Zalie ¢&ili pipari - 20 g
Cili pulveris-3 g
Tomati-300 g
Tomatu pasta -100 g
Kabaci-200 g
Kiploks-10 g

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Iztiriet &ili séklinas, sakapajiet kopa ar kiploku.
Nomazgajiet galu ar kopa ar pargjiem darzeniem
sagrieziet 1,5 - 2 cm kubinos. erlces tvertné
ievietojiet visas sastavdalas, pievienojiet

&ili pulveri, tomatu pastu, sali, gar§vielas un
samaisiet. Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai
kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Stew (sautéSana). Piespiediet
taustinu HOUR, lai mirgojoso indikatoru
iestatitu uz 1 stundu. Piespiediet taustinu
START un gatavojiet 11dz izvéléta rezima
darbibas beigam.

PADOMS

Sis &diens ir ]oti ass, ja vélaties maigaku
garsu, nelietojiet &ili piparu un &ili
pulveri.

CUKAS STILBINS

SASTAVDALAS
Cukas stilbins - 900 g
Kiploks-15¢g

Darza sipoli- 250 g
Baziliks-5¢g

Udens - 200 ml

Augu ella

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet ciikas stilbinu, veikt taja dzilus
iegriezumus un sabazt kiploka daivinas. Ar
nazi sasmalciniet sipolus, samaisiet ar sali,
gardvielam un baziliku. Ar iegiito maisjumu
ierivéjiet ciikas stilbinu un atstajiet 9 stundas

marinéties ledusskapl. levietojiet ciikas
stilbinu ierlces tvertng, pielejiet augu ellu,
tdeni. Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai
kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Stew (saut&Sana). Piespiediet
taustinu HOUR, lai mirgojoso indikatoru
iestatltu uz 2 stundam. Piespiediet taustinu
START un gatavojiet lidz izvéleta reZima
darbibas beigam.

PADOMS

Kopa ar ciikas stilbinu pasniedziet svaigu
darzenu salatus un marin&tus lokus.

SAUTETA CUKGALA

SASTAVDALAS
Cukgala (fleja) - 450 g
Kartupeli-1kg

Darza sipoli-150 g
Burkani-200 g
Tomati-200 g

Saldie pipari- 200 g
Kiploks-15¢g

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet galu, kopa ar darzeniem sagrieziet
lielos kubinos, zalumus sasmalciniet ar nazi.
Visas sastavdalas ievietojiet ierices tvertng,
pievienojiet zalumus, sali, gardvielas un
samaisiet. Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai
kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Stew (sautéSana). Piespiediet
taustinu HOUR, lai mirgojoso indikatoru
iestatltu uz 1 stundu. Piespiediet taustinu
START un gatavojiet 1idz izvéléta rezima
darbibas beigam.

PADOMS

Ciikgalas vieta varat izmantot liesaku
galu, pieméram, liellopu. Sada gadijuma
pirms darzenu pievieno$anas galu
nepiecieSams nedaudz apcept.




PAMATEDIENI aw

PLOVS

SASTAVDALAS

Cukgala (fleja, kakls) - 513 g
Risi (neslipéti) - 500 g
Burkani-200g

Darza sipoli-140 g
Kiploks-15¢g

Udens - 770 ml

Augu ella-70 ml

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet risus, lidz Gidens ir caurspidigs.
Nomazgajiet galu un sagrieziet 2,5 -3 cm
kubinos. Rupji sarivéjiet burkanus, sipolus
sagrieziet planos salminos, nomazgajiet kiploku
(var netirlt). Galu, burkanus, sipolus ievietojiet
lerices tvertng, pievienojiet augu ellu, sali,
gardvielas un samaisiet. Uz galas uzkaisiet risus
un izlidziniet, pieberiet sali un uzlejiet Gdeni.
Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai kreiso
MENU taustinu ar bultinu izvélieties programmu
Pilaf (plovs). Piespiediet taustinu HOUR, lai
mirgojoso indikatoru iestatitu uz 1 stundu.
Piespiediet taustinu START un gatavojiet lidz
izveléta rezima darbibas beigam. Samaisiet
gatavo édienu.

PADOMS

Lai plovam pieskirtu zeltaino krasu,
pievienojiet kariju.

VISTAS SKINKIS AR SIERU

SASTAVDA];.AS

Vista (apaksstilbs) - 350 g
Siers-100 g

Skabais kréjums - 100 g
Kecups -100 g
AdZika-50¢g

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet vistu, kvadrata gabalinos
sagrieziet sieru, zem katra vistas apak3stilba
adas ielieciet pa gabalinam. Lidz viendabigai
masai samaisiet kecupu, adZiku, skabo
krgjumu, sali, garsvielas. Ar ieglito mérci
apziediet vistas apaksstilbus, ielieciet tos
lerices tvertng, pa virsu parlejiet ar atlikuso

mérci. PiespieZot labo vai kreiso MENU
taustinu ar bultinu izvélieties programmu

Fry (cep$ana), ar taustinu TEMP® iestatiet
120°C. Piespiediet taustinu MINUTE, lai
mirgojo3o indikatoru iestatitu uz 25 miniitém.
Piespiediet taustinu START un gatavojiet l1dz
izvaléta reZIma darbibas beigam.

PADOMS

Lai mérce btu ne tik asa, atSkaidiet
ar iideni vai vistas buljonu. So &dienu
vislabak izrotat ar risiem vai novaritu
kukurtzu.

FRITETI VISTU SPARNINI

SASTI_XVDA];..AS
Vistu sparnini - 350 g (5 gab.)
Augu ella - 600 ml

35

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet vistu sparninus, ierivéjiet ar sali
un gardvielam. lerices tvertné ielejiet augu

ellu. Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai

kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Multi (manualie iestatijumi), ar
taustinu TEMP® iestatiet 160°C. Piespiediet
taustinu MINUTE, lai mirgojo3o indikatoru
iestatltu uz 16 minGitém. Piespiediet taustinu
START. Sparninus ielieciet cepsanas groza. Kad
sakas laika atpakalskaitiSana, atveriet vacinu un
grozu ar sparniniem ievietojiet ierices tvertné
atbilstosi lietoSanas pamacibas noradijumiem.
Aizveriet vacinu, gatavojiet l1dz izvéléta rezima
darbibas beigam.

PADOMS

Fritétos vistu sparninus var pasniegt gan
atseviéki, gan ar garnéjumu.




PAMATEDIENI

VISTAS RAGU AR ESTRAGONU

SASTAVDALAS

Sviests-15¢g

Olivella - 15 ml (1 téjkarote)

Vistu kratinas - 4 gab.

Sipols - 1 gab. (notirits un smalki sagriezts)
Sausais baltvins =150 ml

Vistas buljons - 150 g (karsts)
Estragons - 4 zarini

Saldais kréjums - 50 ml (biezs)
Kukurizas milti - 15 ml (apméram viena
edamkarote)

Sals, pipari

PAGATAVOSANA

Uzkarsgjiet uz pannas sviestu un augu ellu.
levietojiet vistas filejas gabalinus un apcepiet,
lidz izveidojas garozina. levietojiet visu
multivarama katla trauka. Apcepiet sipolu uz
pannas un ievietojiet to multivarama katla trauka
ar viny, lefkoju, diviem estragona zariniem un
gardvielam.

Aizveriet vacinu, piespieZot labo vai kreiso
MENU taustinu ar bultinu izvélieties programmu
Slow cook (léna pagatavo$ana). Piespiediet
HOUR taustinu, lai mirgojo3o indikatoru iestatitu
uz 6 — 7 stundam. Piespiediet taustinu START
un gatavojiet 1idz reZima darbibas beigam.
Samaisiet kukuriizas miltus ar nelielu

auksta Gidens daudzumu, lai iegiitu mikstu

miklu. Atveriet vacinu, ievietojiet maisjjumu
multivarama katla trauka un ripigi samaisiet.
Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai kreiso
MENU taustinu ar bultinu izvélieties programmu
Multi (manualie iestatijumi). PiespieZot

TEMP?® taustinu, iestatiet 100°C temperatiru.
Piespiediet MINUTE taustinu, lai mirgojoso
indikatoru iestatitu uz 5 min@itém. Piespiediet
taustinu START un gatavojiet l1dz reZzima
darbibas beigam.

Sasmalciniet atliku8o estragonu un pieberiet
kastroli. Péc tam var uzreiz pasniegt galda.

VISTA VINA MERCE (COQ AU VIN)

SASTAVDALAS

Bekons - 150 g (sagriezts kubinos)

Sipols - 1 gab. (liels, notirits un sagriezts)
Kiploks - 1 galvina (sakapata)

Sénes - 300 g (sagrieztas biezas skélés)
Vistu krutinas - 4 gab. (bez kauliem)
Sarkanvins - 275 ml

Vistas buljons - 375 g (karsts)

Sals, pipari

Kukurizas milti (péc vélésands)

PAGATAVOSANA

levietojiet visas sastavdalas, iznemot kukuriizas
miltus, multivarama katla trauka, aplejiet ar
buljonu. Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai
kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Slow cook (1éna pagatavo$ana).
Piespiediet HOUR taustinu, lai mirgojoso
indikatoru iestatitu uz 6 — 7 stundam.

Piespiediet taustinu START un gatavojiet lidz
re?Tma darbibas beigam.

Ja vélaties, sulu var iebiezinat, pievienojot
nedaudz kukuriizas miltu, kas samaistti ar tideni,
ieglistot mikstu miklu. Atveriet vacinu, ievietojiet
maisfjumu multivarama katla trauka un ripigi
samaisiet (ja nepiecieSams, iznemiet vistu
krGtinu gabalus).

Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai kreiso MENU
taustinu ar bultinu izvélieties programmu Multi
(manualie iestatTjumi). Piespiezot TEMP® taustinu,
iestatiet 100°C temperatiiru. Piespiediet MINUTE
taustinu, lai mirgojoso indikatoru iestatitu uz 5
min@itém. Piespiediet taustinu START un gatavojiet
lidz rezima darbibas beigam.

ZIVS FOLIJA

SASTAVDALAS
Forele (fileja) - 280 g
Kartupeli-100 g
Darza sipoli-80 g
Burkani-80g

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet zivi, sagrieziet to 2 x 2,5 cm
kubinos, sagrieziet kartupelus, burkanus un
sipolus - 1 x 1 cm kubinos. Visas sastavdalas
samaisiet ar sali un garsvielam, izklajiet uz
divkarsas folijas lapas, riipigi ietiniet un ielieciet
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ierices tvertné. Aizveriet vacinu, piespiezot labo
vai kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Cake (konditorija). Piespiediet
taustinu MINUTE, lai mirgojo$o indikatoru
iestatltu uz 40 mintitém. Piespiediet taustinu
START un gatavojiet lidz izvéléta reZzima
darbibas beigam.

PADOMS

Ediens ir suligaks, ja zivij pievieno
tomatus un notlritu garnelu salatus.

SAUTETI KALMARI

SASTAVDALAS

Svaigi saldétie kalmari - 250 g
Burkani-80g

Darza sipoli-80 g

Tomatu pasta - 40 g

Sausais baltvins - 100 ml

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Atsaldgjiet kalmaru, sagrieziet to 0,5 cm biezos
gredzenos, salminos sagrieziet burkanus un
sipolus. Visas sastavdalas ievietojiet ierices
tvertng, pievienojiet vinu, sali, garsvielas un
samaisiet. Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai
kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Stew (saut&Sana). Piespiediet
taustinu MINUTE, lai mirgojo3o indikatoru
iestatitu uz 20 minfitém. Piespiediet taustinu
START un gatavojiet lidz izvéleta reima
darbibas beigam.

PADOMS

Si édiena garnéjumam izmantojiet
novaritus risus vai risoto.

JURAS VELTES AR RISIEM
SASTAVDALAS

Saldéts jaras vel§u maistjums - 300 g
Slipétie risi- 300 g
Olivella-30 ml

Udens - 330 ml
Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Atsaldéjiet jiiras veltes, nomazgajiet risus,
lidz Gdens ir caurspidigs. levietojiet visas
sastavdalas ierlces tvertng, pievienojiet Gideni,
sali, garsvielas un samaisiet. Aizveriet vacinu,
piespiezot labo vai kreiso MENU taustinu ar
bultinu izvélieties programmu Pilaf (plovs).
Piespiediet taustinu MINUTE, lai mirgojo$o
indikatoru iestatitu uz 30 min@itém. Piespiediet
taustinu START un gatavojiet l1dz izveleta
rezima darbibas beigam.

PADOMS

Saja édiena ieteicams neizmantot
astonkaja galu - ta var risiem pieskirt
violetu krasu.

MAIGA OMLETE

SASTI:\VDA];..AS

Olas - 10 gab. (500 g)
Piens - 500 ml

Mednieku desinas -150 g
Sviests-30¢g

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Sagrieziet desinas 0,5 cm biezas ripinas, ar
putotaju lidz viendabigai masai saputojiet
olas ar pienu. Ar sviestu ieziestaja ierices
tvertné ievietojiet desinas, uzlejiet olu un
piena maisijumu, pievienojiet sali, gardvielas
un samaisiet. Aizveriet vacinu, piespiezot labo
vai kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Pizza (pica). Piespiediet taustinu
MINUTE, lai mirgojo$o indikatoru iestatitu

uz 20 min@itém. Piespiediet taustinu START
un gatavojiet 1idz izvéléta reZima darbibas
beigam.

PADOMS

Ieveérojiet proporciju 1:1 — jo mazak olu
izmantojat, jo mazakam jabiut piena
daudzumam.




GARNEJUMS

RATATUJS

SASTAVDALAS
Baklazani-70 g
Cukini-160 g
Tomati-170 g
Paprika-180 g
Kiploks-20 g
Darza sipoli-130 g
Olivella -30 ml

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Sagrieziet darzenus 1,5 - 2 em kubinos.
lerices tvertné ielejiet ellu, ievietojiet visas
sastavdalas, pievienojiet sali, gardvielas un

samaisiet. Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai

kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Stew (sauté&Sana). Piespiediet
taustinu MINUTE, lai mirgojoso indikatoru
iestatitu uz 35 minatém. Piespiediet taustinu
START un gatavojiet lidz izvéléta reZIma
darbibas beigam.

PADOMS

So &dienu var pasniegt gan atseviski,
)

gan ka galas garn&jumu. Gatavo &édienu
izrotajiet ar sezamu un svaiga bazilika

lapam.

RISI AR KUKURUZU UN ABOLIEM

SASTAVDALAS

Slipétie risi- 200 g
Aboli-200 g

Konservéta kukuriza - 200 g
Udens - 340 ml

Cukurs, sals

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet risus, lidz Gidens ir caurspidigs,
nolejiet kidrumu no kukuriizas, nomizojiet
abolus, izgrieziet to serdes un sagrieziet
abolus 0,5 cm kubinos. Visas sastavdalas
ievietojiet ierices tvertng, pielejiet ideni,
pievienojiet cukuru, sali un samaisiet.
Aizveriet vacinu, piespieZot labo vai kreiso
MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Rice (risi/putraimi). Piespiediet

taustinu MINUTE, lai mirgojo%o indikatoru
lestatltu uz 20 min@itém. Piespiediet taustinu
START un gatavojiet 1idz izvéléta reima
darbibas beigam.

PADOMS

Sim &dienam izvélieties saldo $kirnu
abolus. Gatavo &dienu izrot3jiet ar ciedru
riekstiem un dzérveném.

PASTA

SASTAVDALAS
Spageti-200 g
Udens-320¢g
Darzenu ella

Sals, pipari
PAGATAVOSANA

Uzlejiet Gideni ierices tvertné, pieberiet sali

un ellu. Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai
kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Pasta (makaroni). Piespiediet
taustinu MINUTE, lai mirgojo$o indikatoru
iestatitu uz 12 minGitém. Piespiediet START
taustinu. Kad Gdens ir uzvarijies, atskanés
signals, aicinot ievietot makaronus varosa
tdent. Uzmanigi atveriet vacinu, ievietojiet
makaronus trauka ar varo$u tideni un aizveriet
vacinu, l1dz dzirdams klikskis. Saksies iestatitas
pagatavoSanas programmas izpilde un
programmas darba laika atpakalskaiti3ana.
Gatavojiet lidz izvéleta rezima darbibas
beigam.

PADOMS

Gatavo &dienu apkaisiet ar rivétu sieru
un svaiga bazilika lapam.
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FRI KARTUPELI

SASTAVDALAS

Fri kartupeli (pusfabrikati) - 200 g
Auguella-151

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

lelejiet augu ellu ierices tvertng, neaizveriet
vacinu. Piespiezot labo vai kreiso MENU taustinu
ar bultinu izvélieties programmu Fry (cep$ana),
ar taustinu TEMP® iestatiet 160°C. Piespiediet
taustinu MINUTE, lai mirgojo$o indikatoru
iestatitu uz 10 minfitém. Piespiediet taustinu
START. Kad taimeris sak laika atpakalskaitiSanu,
uz tvertnes uzstadiet cepSanas grozu, ieberiet
taja kartupelus. Gatavojiet lidz izvéléta rezima
darbibas beigam, kamér vacins ir atverts.

PADOMS

Pirms pasnieg$anas gatavos kartupelus
apkaisiet ar sali un pasniedziet ar
barbekjt mérci.

TVAICETAS KOTLETES AR RISIEM

SASTAVDALAS

Cukgala (fleja) - 300 g
Liellopu gala (fileja) - 300 g
Darza sipoli-100 g
Kiploks-6¢g

Slipétie risi- 300 g

Udens - 480 ml

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet galu, samaliet galas malamaja
masina kopa ar sipoliem un kiploku,
pievienojiet sali, gardvielas un samaisiet. No
maltas galas izveidojiet kotletes. Nomazgajiet
risus, lidz Gidens ir caurspidigs, ievietojiet to
lerices tvertng, uzlejiet Gdeni, pievienojiet sali
un samaisiet. Uz tvertnes uzstadiet tvaicé3anas
trauku, ievietojiet taja kotletes. Aizveriet
vacinu, piespiezot labo vai kreiso MENU
taustinu ar bultinu izvélieties programmu
Steam (tvaic@$ana). Piespiediet taustinu

MINUTE, lai mirgojo3o indikatoru iestatitu
uz 25 miniitém. Piespiediet taustinu START
un gatavojiet l1dz izvéléta rezima darbibas
beigam.

PADOMS

Risi biis zeltaini, ja pagatavo$anas laika
tiem pievienosiet tris karija Skipsninas.

TVAICETS LASIS

SASTI_XVDA]"..AS

Lasis (fileja) -250 g

Saldie pipari-100 g

Paksu pupinas (saldetas) -100 g
Brokoli (saldéti) -100 g
Udens-11

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet zivi, ierivéjiet ar sali un garsvielam,
iztiriet saldo piparu séklinas, sagrieziet 2 - 2,5 cm
kubinos. lerices tvertné ielejiet Gdeni, uz tvertnes
uzstadiet tvaicéSanas trauku, ievietojiet taja visas
sastavdalas. Aizveriet vacinu, piespiezot labo

vai kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Steam (tvaicéSana). Piespiediet
taustinu MINUTE, lai mirgojoso indikatoru
iestatitu uz 15 miniitém. Piespiediet taustinu
START un gatavojiet lidz izvéléeta reZIma
darbibas beigam.

PADOMS

Darzenu asorti var izveidot atseviski vai
izmantot gatavo saldéto maisijumu.
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TVAICETIE DARZENI

SASTAVDALAS
Kartupeli-150 g
Paksu pupinas-100 g
Brokoli (saldéti) - 120 g
Udens-1,51

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Sagrieziet kartupelus 2 em kubinos, iztiriet saldo
piparu séklinas un sagrieziet 3 cm kubinos.
lerices tvertné ielejiet Gideni, uz tvertnes
uzstadiet tvaicéSanas trauku, ievietojiet taja
visas sastavdalas, pievienojiet sali, garsvielas
un samaisiet. Aizveriet vacinu, piespiezot labo
vai kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Steam (tvaicéSana). Piespiediet
taustinu MINUTE, lai mirgojo$o indikatoru
iestatltu uz 15 miniitém. Piespiediet taustinu
START un gatavojiet 11dz izvéléta rezima
darbibas beigam.

PADOMS

Lai &diena bitu mazak kaloriju, kartupelu
vieta izmantojiet kabadus.

KUPINATA FORELE

SASTAVDA];..AS
Forele (steiks) -300 g
,,glcidrie dami”-10 ml

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA
Nomazgajiet zivi, ierivéjiet ar sali un gardvielam.
Uz folijas gabala uzlejiet ,3kidros dimus”,
uzlieciet steiku un uzmanigi ietiniet. lelieciet

zivi ierices tvertné. Aizveriet vacinu, piespiezot
labo vai kreiso MENU taustinu ar bultinu
izvelieties programmu Cake (konditorija).
Piespiediet taustinu MINUTE, lai mirgojo3o
indikatoru iestatitu uz 30 min@itém. Piespiediet
taustinu START un gatavojiet l1dz izvelata reZzima
darbibas beigam.

PADOMS

Garn&jumam izmantojiet kartupelu
biezeni.

KUPINATA CUKGALA

SASTAVDALAS
Cukgala (fleja) - 600 g
,Skidrie diimi” - 14 ml
Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet galu, sagrieziet gabalos, ierTvéjiet

ar sali, garsvielam un ,$kidriem damiem”. Katru
gabalu ietiniet folija. lelieciet galu ierices tvertné.
Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai kreiso
MENU taustinu ar bultinu izvélieties programmu
Cake (konditorija). Piespiediet taustinu
MINUTE, lai mirgojoso indikatoru iestatitu uz
40 min@itém. Piespiediet taustinu START un
gatavojiet lidz izvéleta reZIma darbibas beigam.

PADOMS

Izmantojiet ,,8kidros diimus” ne vairak,
ka noradits recepté, pretéja gadijuma
gala bas ragta.

LIELLOPU AKNU SUFLE

SASTAVDALAS

Liellopu aknas - 340 g

Darza sipoli-140 g

Olas -3 gab. (150 g)

Kviesu milti- 60 g

Saldais kréjums ar 10% tauku saturu - 80 ml
Irdinatajs-4g

Sviests-10g¢g

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Galas malamaja masina smalki samaliet akna
un sipolus, pievienojiet olas, saldo krgjumu,
sali, gardvielas, irdinataju, miltus un ar mikseri
sakuliet Iidz viendabigai masai. levietojiet
ieglito masu ar sviestu ieziestaja ierices tvertné.
Aizveriet vacinu piespiezot labo vai kreiso
MENU taustinu ar bultinu izvélieties programmu
Cake (konditorija). Piespiediet taustinu
Minute, lai mirgojoso indikatoru iestatitu uz
40 miniitém. Piespiediet taustinu START un
gatavojiet lidz izvéleta rezima darbibas beigam.
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PADOMS

Ja pievienosiet divreiz vairak salda
kréjuma, suflé vieta iegiisiet pastéti.

GALERTS

SASTAVDALAS
Caku kajinas - L2 kg
Sipoli-300 g
Burkani-300g
Udens

Sals, pipari

PAGATAVOSANA

Sagrieziet burkanus gabalinos, sipolus -
skelites. Nomazgajiet ciku kajinas, ievietojiet
ierices tvertng, pievienojiet darzenus, sali

un garévielas, uzlejiet Gideni lidz maksimalai
zimei trauka iekSpusé. Aizveriet vacinu,
piespiezot labo vai kreiso MENU taustinu ar

bultinu izvélieties programmu Meat (galerts).

Piespiediet taustinu HOUR, lai mirgojoso
indikatoru iestatitu uz 6 stundam. Piespiediet
taustinu START un gatavojiet lidz izvéléta
rezima darbibas beigam. Gatavas ciiku kajinas
atdzesg, atdala no kauliniem un sasmalcina,
buljonu izkast. Galas gabalinus sadalit pa
galerta forminam, parliet ar buljonu un atstat
ledusskapi lai atdzesé.

PADOMS

Pasniedziet galertu ar sinepém un
marrutkiem.

VISTAS AKNU PASTETE

SASTAVDA];.AS

Vistas aknas-380 g

Darza sipoli-100 g

Mannas putraimi-40 g

Saldais kréjums ar 10% tauku saturu - 40 ml
Sviests-10 g

Muskatrieksts

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet vistas aknas, kopa ar sipoliem
divreiz samaliet galas malamaja masina.
Samaltaja gala pievienojiet saldo kréjumu,

mannas putraimus, sali, garsvielas, rivétu
muskatriekstu uz naza asmens un sakuliet
mikserT lidz viendabigai masai. Ievietojiet

ieglito masu ar sviestu ieziestaja ierices tvertné.
Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai kreiso
MENU taustinu ar bultinu izvélieties programmu
Cake (konditorija). Piespiediet taustinu
MINUTE, lai mirgojo$o indikatoru iestatitu uz
25 min@itém. Piespiediet taustinu START un
gatavojiet lidz izvéléta re?ima darbibas beigam.

PADOMS

No gar$vielam izmantojiet baziliku un
kimenes.

SIERA FONDI

SASTAVDALAS
Cedara siers - 350 g
Kiploks-10g

Baltvins -150 ml
Saldais kréjums - 75 ml
Ciete-10g

Udens - 50 ml

Cukurs, sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Smalki sarivéjiet sieru, ar nazi sasmalciniet
kiploku. Samaisiet saldo kréjumu, Gdeni, cieti
un cukuru atseviska trauka lidz viendabigai
masal. lelejiet vinu ierlces tvertné. Aizveriet
vacinu, piespiezot labo vai kreiso MENU
taustinu ar bultinu izvélieties programmu
Multi (manualie iestatTjumi), ar taustinu
TEMP® iestatiet 100°C. Piespiediet taustinu
MINUTE, lai mirgojo$o indikatoru iestatitu uz
10 minGtém. Piespiediet taustinu START. 5
minites pirms reZima darbibas beigdm vinam
pievienojiet sieru un kiploku, nepartraukti
maisot, lai iegiitu viendabigu masu.
Nepartraucot maisit, pievienojiet salda krgjuma
un cietes maistjumu. Gatavojiet lidz izvéleta
rezima darbibas beigam.

PADOMS

Pasniedziet galda ar franéu baltmaizi.




KONDITORIJAS IZSTRADAJUMI

BALTMAIZE

SASTAVDALAS
Udens - 500 ml
Sausais raugs -6 g
Sals-30¢g
Cukurs-30g
Augu ella - 40 ml

21

Kviesu milti- 850 g
PAGATAVOSANA

AtseviZka trauka samaisiet siltu ddeni ar

sali, cukuru un raugu, ripigi samaisiet ar
putotdju. Pievienojiet 20 ml augu ellas un
miltus, samaisiet stingru miklu. Ieklajiet

miklu ar atlikuo augu ellu ieziestaja ierices
tvertné. Aizveriet vacinu, ar taustinu KEEP
WARMJ CANCEL (SILTUMA UZTURESANA |
ATCELSANA) iestatiet sildiSanas rezimu un
laujiet miklai uzragt 1 stundu, tad ar to padu
taustinu atceliet $o rezimu. Aizveriet vacinu,
piespiezot labo vai kreiso MENU taustinu ar
bultinu izvélieties programmu Bake (maize).
Piespiediet taustinu MINUTE, lai mirgojo3o
indikatoru iestatitu uz 50 mintitém. Piespiediet
taustinu START. Gatavojiet lidz izvéléta rezima
darbibas beigam. Tad atveriet vacinu, uzmanigi
apgrieziet maizi uz otru pusi un aizveriet
vacinu. PiespieZot labo vai kreiso MENU
taustinu ar bultinu izvélieties programmu Bake
(maize). Piespiediet taustinu MINUTE, lai
mirgojoso indikatoru iestatitu uz 50 minGitém.
Piespiediet taustinu START. Gatavojiet lidz
izvelata reZima darbibas beigam. Iznemiet
gatavo maizi no tvertnes un laujiet 20 mindtes
atdzist.

PADOMS

Pasniedziet maizi ar auglu dZzemu.

KEKSS

SASTAVDAI,..AS
Kviesu milti- 200 g
Olas - 5 gab. (250 g)
Margarins -200 g
Rozines-50¢g
Cukurs-120¢g
Sviests

Kanélis

PAGATAVOSANA

Turiet rozines 15 minttes varo$a tdeni un
nosusiniet ar salveti. Pagatavojiet miklu:
saputojiet olas ar cukuru, 1idz iegiistat biezas
putas, pievienojiet miltus, izkausétu margarinu
un sakuliet lidz viendabigai masai. Ar sviestu
leziestaja ierlces tvertné izklajiet rozines,
uzlejiet miklu un uzberiet kanéli. Aizveriet
vacinu, piespiezot labo vai kreiso MENU
taustinu ar bultinu izvélieties programmu
Cake (konditorija). Piespiediet taustinu
MINUTE, lai mirgojoso indikatoru iestatitu

uz 45 minGtém. Piespiediet taustinu START,
gatavojiet lidz izvéleta re?Tma darbibas beigam.
Gatavo keksu 15 mintes atstgjiet iericé
sildianas rezima.

PADOMS

Ja mikla pievienosiet 2 édamkarotes
ievarjjuma vai smalki sagrieztus zavétos
auglus, kekss bus suligaks.

BISKVITS

SASTAVDALAS

Olas - 5 gab. (250 g)

Kviesu milti (augstaka labuma) - 180 g
Cukurs-150¢g

Sviests

PAGATAVOSANA

Saputojiet olas ar cukuruy, lidz iegistat biezas
kuplas putas, pieberiet miltus, sakuliet mikser1
lidz viendabigas masas iegi$anai. Ar sviestu
ieziestaja ierices tvertné ielejiet miklu. Aizveriet
vacinu, piespiezot labo vai kreiso MENU
taustinu ar bultinu izvélieties programmu Cake
(konditorija). Piespiediet taustinu MINUTE, lai
mirgojoso indikatoru iestatitu uz 45 mintitém.
Piespiediet taustinu START, gatavojiet lidz
izvéléta re?Ima darbibas beigam. Gatavo
biskvitu 15 minttes atstajiet iericé sildisanas
rezima.

PADOMS

Padoms: biskvitu var izmantot ka tortes
sagatavi: sagrieziet to daZos placenos un
ieziediet ar iebiezinato pienu. Izrotajiet
torti ar konservétiem augliem.
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BIEZPIENA SACEPUMS

SASTAVDALAS

Biezpiens ar 9% tauku saturu - 500 g
Cukurs-50¢g

Olas - 3 gab. (150 g)

Mannas putraimi-40 g
Rozines-50¢g

Sals-6g

Sviests

PAGATAVOSANA

lemeérciet rozines silta tdeni. Atdaliet olu baltumu
no dzeltenuma, pieberiet sali un saputojiet, lidz
iegstat biezas kuplas putas. Atseviska trauka
samaisiet rozines, biezpienu, olu dzeltenumus,
cukuru un mannas putraimus lidz viendabigai
masai. Biezpiena masa ar lapstinu uzmanigi
iemaisiet saputotus olu baltumus. Ar sviestu
ieziestaja ierices tvertné ieklajiet biezpiena masu,
izlidziniet ar lapstinu. Aizveriet vacinu, piespiezot
labo vai kreiso MENU taustinu ar bultinu izvélieties
programmu Cake (konditorija). Piespiediet
taustinu MINUTE, lai mirgojo$o indikatoru iestatitu
uz 40 min@itém. Piespiediet taustinu START,
gatavojiet lidz izvéleta re?Ima darbibas beigam.

PADOMS

Ja biezpiens ir parak sauss, taja var
pievienot 2 édamkarotes kefira vai skaba
kréjuma. Gatavo sacepumu pasniedziet
ar apelsinu daivinam.

CEPTS ABOLS

SASTAVDA];.AS
Aboli-300¢
Medus - péc garsas
Kanélis - péc garsas

PAGATAVOSANA

Izgrieziet abolu serdes un izveidotaja iedobuma
ievietojiet medu un kanéli. Abolus ievietojiet
ierices tvertné ta, lai medus neiztecétu. Aizveriet
vacinu, piespiezot labo vai kreiso MENU taustinu
ar bultinu izvélieties programmu Multi (manualie
iestatTjumi), ar taustinu TEMP® iestatiet 100°C.
Piespiediet taustinu MINUTE, lai mirgojo3o
indikatoru iestatitu uz 45 mintitém. Piespiediet
taustinu START un gatavojiet 11dz izvéléta rezima
darbibas beigam.

PADOMS

IzgrieZot abolu serdes, uzmanieties, lai
sieninas nebttu parak planas, jo medus
var iztecet.

VIGU IEVARIJUMS

SASTAVDALAS
Viges - 680 g
Cukurs-500 g

PAGATAVOSANA

Nomizot viges, parklat ar cukuruy, atstat uz 3
stundam, ievietojiet ierices tvertné. Aizveriet
vacinu, piespiezot labo vai kreiso MENU
taustinu ar bultinu izvélieties programmu Jam
(ievarijums). Piespiediet taustinu HOUR, lai
mirgojo$o indikatoru iestatitu uz 1 stundu.
Piespiediet taustinu START, gatavojiet lidz
izveléta rezima darbibas beigam.

PADOMS

Lai ievarTjums bitu vél smarZigaks,
pievienojiet tam vanilinu un citrona sulu.

JOGURTS

SASTAVDALAS

Piens ar 2,5% tauku saturu - 700 ml

Teraugs (raguspiens ar 1% tauku saturu) - 100 ml
Udens-11

PAGATAVOSANA

Pienu istabas temperatiira sajauciet ar ieraugu.
Iegiito maisfjumu salejiet jogurta burcinas,
uzlieciet vacinu, ievietojiet ierices tvertng, uzlejiet
tdeni. Aizveriet vacinu, piespiezot labo vai kreiso
MENU taustinu ar bultinu izvélieties programmu
Yoghurt (jogurts). Piespiediet taustinu HOUR,
lai mirgojogo indikatoru iestatitu uz 6 stundam.
Piespiediet taustinu START un gatavojiet l1dz
izveléta rezima darbibas beigam. Atstajiet burcinas
iericé 2 stundas, tad iznemiet no ierices un 3
stundas atstajiet ledusskapi.

PADOMS

Pirms izmanto$anas nolejiet Skidruma
parpalikumu un samaisiet jogurtu.




MANU KOSE

INGREDIENTAI
Many kruopos - 40 g
Pienas-480 ml
Sviestas-20 g
Cukrus, druska

GAMINIMAS

Kruopas suberkite j daugiafunkcio puodo indg,
uzpilkite pienu, jdékite sviests, jberkite druskos,
cukraus ir viska i¥maisykite. Uzdenkite dangtj;
nuspausdami kairjjj arba desinjjj mygtuka MENT,
rodykle nustatykite programa Milk Porridge
(pieniska ko$é). Spausdami mygtuka MINUTE
nustatykite mirksintj indikatoriy iki 10 min.
Paspauskite mygtukg START (JJUNGIMAS)),
gaminkite iki programos pabaigos. Pagamintg kose
gerai imaigykite.

PATARIMAS

Pagardinkite koSe uogiene ar riesutais.

OBUOLIY SKONIO AVIZINE KOSE SU
RAZINOMIS

INGREDIENTAI
Aviziniai dribsniai - 200 g
Obuoliy sultys - 200 g
Razinos-100 g

Vanduo - 300 g

Druska, cukrus

GAMINIMAS

Razinas nuplauti, nuplikyti. ] inda suberti
avizinius dribsnius, supilti sultis ir vandenj.
Idéti razinas, i¥maisyti. Uzdengti dangtj,
nuspausdami kairjjj arba desinjjj mygtuka
MENU, rodykle nustatykite programa
Oatmeal (aviZiné kogé). Spausdami mygtuka
MINUTE (minutés), nustatykite mirksintj
indikatoriy iki 10 minudiy. Paspauskite
mygtukg START (JJUNGIMAS), gaminkite
iki programos pabaigos. Pagaminta ko3e gerai
i8maisykite.

RYZIU KOSE

INGREDIENTAI
RyZiai-100 g
Pienas - 650 ml
Sviestas-20 g
Razinos-20g
Druska, cukrus

GAMINIMAS

RyZzius ir razinas idplaukite, kol vanduo taps
skaidrus, suberkite j daugiafunkcio puodo inda,
uzpilkite pienu, jdékite sviestg, jberkite druskos,
cukraus ir viska gerai iSmaisykite. Uzdenkite
dangtj; nuspausdami kairjji arba desinjji mygtuka
MENU, rodykle nustatykite programa Milk
Porridge (pienigka ko$é). Spausdami mygtuka
MINUTE nustatykite mirksint] indikatoriy iki 30
min. Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS),
gaminkite iki programos pabaigos. Pagaminta kose
gerai iSmaisykite.

PATARIMAS

Pagamintg ko3e papuogkite smulkintais
graikiniais rie$utais.

AVIZU DRIBSNIY KOSE

INGREDIENTAI

Avizy dribsniainr. 1-150 g
Pienas - 750 ml
Sviestas-20g

Druska, cukrus

GAMINIMAS

Dribsnius suberkite j daugiafunkcio puodo inda,
uzpilkite pienu, jdékite sviests, jberkite druskos,
cukraus ir viska gerai i8maisykite. Uzdenkite
dangtj; nuspausdami kairjji arba desinjji mygtuka
MENU, rodykle nustatykite programa Milk
Porridge (pienigka ko§é). Spausdami mygtuka
MINUTE nustatykite mirksintj indikatoriy iki 25
min. Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS),
gaminkite iki programos pabaigos. Pagaminta kose
geral imaigykite.

PATARIMAS

Ko8e pagardinkite dZiovintais vaisiais — ji
bus sotesné ir aromatingesné.




KIAULIENOS SULTINYS

INGREDIENTAI
Kiauliena -200 g
Bulvés-400 g
Svogunai-100g
Morkos-150 g
Vanduo -1,5-21

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Kiauliena idplaukite ir supjaustykite 2x5 cm
Siaudeliais kartu su svogiinais ir bulvémis. Morkas
sutarkuokite stambia trintuve. Visus produktus
sudékite j daugiafunkcio puodo indg, uzpilkite
vandeniu, jpilkite alyvuogiy aliejaus ir imaisykite.
Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjjj arba
desinjji mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programa Soup (sriuba). Spausdami mygtuka
HOUR nustatykite mirksintj indikatoriy iki 1 val.
Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS),
gaminkite iki programos pabaigos.

PATARIMAS

Sriuba bus pikantiskesné, jei jdésite 2-3
valgomuosius $auk$tus pomidory tyrés.

ZIRNIU SRIUBA

INGREDIENTAI

Rakyti kiaulienos Sonkauliukai - 300 g
Morkos-120¢g

Augalinis aliejus - 30 ml

Rukyta desra-100 g

Neskaldyti slifuoti Zirniai - 300 g
Bulvés-700 g

Svogunai-200 g

Druska, prieskoniai

Vanduo -1,5-21
GAMINIMAS

Zirnius uzpilkite iltu vandeniu (85°C) ir

palikite mirkti 1 val, po to nupilkite vandeni.
Sonkauliukus idplaukite ir atskirkite. Morkas ir
svogiinus supjaustykite 1x1 cm kubeliais, dedra ir
bulves - §iaudeliais. Morkas ir svoglinus sudékite
i daugiafunkecio puodo inds, jpilkite augalinio
aliejaus. Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjjj
arba desinjji mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programa Fry (kepimas). Spausdami mygtuka
MINUTE nustatykite mirksintj indikatoriy iki 10

min. Apkepkite, retkaréiais pamai3ant. Apkeptas
darzoves sudékite j atskirg inda. Sonkauliukus

bei Zirnius sudékite j daugiafunkcio puodo

inda ir uzpilkite vandeniu. Uzdenkite dangtj;
nuspausdami kairjjj arba de&injjj mygtuka MENU,
rodykle nustatykite programa Soup (sriuba).
Spausdami mygtuka HOUR nustatykite mirksintj
indikatoriy iki 2 val. Paspauskite mygtuka START
(IJUNGIMAS). Likus 30 min. iki gaminimo laiko
pabaigos, sudékite dedra, bulves, apkeptas darZzoves,
druska, prieskonius ir viska sumaigykite. Uzdenkite
dangtj ir gaminkite iki programos laiko pabaigos.

PATARIMAS

Jei gaminant i sriubg jdésite treédalj
arbatinio $aukstelio ,,Skystojo diimo*,
sriuba bus aromatingesné.

ZUVIENE

INGREDIENTAI

Lasisos filé -300 g
Bulvés-200¢g
Agurociai-60g
Svoginai-60 g
Morkos-60g

Grietinélé 10 - 15% - 100 ml
Vanduo -1-1,51

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Zuvj nuplaukite ir supjaustykite 1,5-2 cm kubeliais
kartu su darZovémis. Visus produktus (be
grietinélés) sudékite i daugiafunkeio puodo inda,
uzpilkite vandeniu, jberkite druskos, prieskoniy ir
i8maidykite. Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjji
arba de$injjj mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programga Soup (sriuba). Spausdami mygtuka
HOUR nustatykite mirksintj indikatoriy iki 1 val.
Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS),
gaminkite iki programos pabaigos. ] pagaminta
sriuba supilkite grietinéle ir sutrinkite el. trintuvu
iki vienalytés masés.

PATARIMAS

Sriubg pagardinkite grietine ir Zalumynais.




SRIUBOS

GRYBU SRIUBA

INGREDIENTAI
Grybai-250¢g
Bulvés-500¢g
Svogunas-100g
Morkos-120 g
Vanduo -1,5-2 1
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Bulves, svogiinus ir morkas supjaustykite kubeliais.
Grybus sudékite j daugiafunkeio puodo inda,
uzpilkite vandeniu, jberkite druskos, prieskoniy ir
i8maidykite. Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjjj
arba desinjji mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programa Soup (sriuba). Spausdami mygtuka
HOUR nustatykite mirksintj indikatoriy iki 1 val.
Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS). Likus
40 min. iki programos pabaigos, nugriebkite putas,
sudekite darzoves ir i8maisykite. Uzdenkite dangtj
ir gaminkite iki programos laiko pabaigos.

PATARIMAS

Sriuba pagardinkite grietine ir
Zalumynais.

KREMINE DARZOVIU SRIUBA.

INGREDIENTAI
Brokoliai-200 g
Ziediniai kopustai - 200 g
Bulvés-160¢g
Morkos-60g

Vanduo - 1,451

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Bulves ir morkas supjaustykite 1,5-2 cm kubeliais.
Visus produktus sudékite j daugiafunkcio

puodo inda, uzpilkite vandeniu, jberkite druskos,
prieskoniy ir i$maisykite. Uzdenkite dangtj;
nuspausdami kairjjj arba desinjji mygtuka MENU,
rodykle nustatykite programa Soup (sriuba).
Spausdami mygtuka HOUR nustatykite mirksint}
indikatoriy iki 1 val. Paspauskite mygtuka START
(IJUNGIMAS), gaminkite iki programos pabaigos.
Pagamintg sriuba supilkite j atskirg inda ir
sutrinkite el. trintuvu iki vienalytés masés.

PATARIMAS

Sriuba papuoskite Zalumynais, sezamo
séklomis ir $vieZiy darZoviy skiltelémis.

KREMI_NE SRIUBA SU CEDERIO SURIU IR
SVOGUNAIS

INGREDIENTAI

Bulvés - 4 vidutinio dydzio bulvés, nuskustos ir
supjaustytos grieZinéliais

Cesnakas - 1 galvuté (nulupta ir suskaidyta
skiltelémis)

Sultinys - 475 ml

Cederio siiris - 220 g (tarkuotas)

Svoginy laiskai - 50 g (supjaustyti)

Druska, pipirai

GAMINIMAS

Sudékite bulves, ¢esnakus j daugiafunkcio puodo
inda ir uzpilkite sultiniu. Uzdenkite dangtj;
nuspausdami kairjjj arba de&injjj mygtuka MENU,
rodykle nustatykite programa Multi (rankinis
reguliavimas). Mygtuku TEMP® nustatykite

80°C temperatira. Spausdami mygtuka HOUR
nustatykite mirksintj indikatoriy iki 2—3 val.
Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS),
gaminkite iki programos pabaigos.

Ispilkite miSinj ir sutrinkite ja el. trintuvu iki
pageidaujamos konsistencijos. Vél supilkite misinj i
daugiafunkcio puodo inda, suberkite siirj, svogiinus
ir prieskonius.

nuspausdami kairjjj arba desinjjj mygtuka MENU,
rodykle nustatykite programa Multi (rankinis
reguliavimas). Mygtuku TEMP® nustatykite

80°C temperatiira. Spausdami mygtuka MINUTE
nustatykite mirksintj indikatoriy iki 30 min.
Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS)),
gaminkite iki programos pabaigos.

Prie$ patiekiant sriubg, galima ja pagardinti striu ir
grietinéle.

PATARIMAS

Prie$ patiekiant sriubg, galima jg
pagardinti siriu ir grietinéle.




PAGRINDINIAI PATIEKALAI @D

TROSKINTA JAUTIENA SU DARZOVEMIS

INGREDIENTAI

Alyvuogiy aliejus - 15 ml (1 arbatinis Saukstelis)
Meésa su kaulu - 900 g (virsutinis kojos kumpis)
Svogiinas - 1 vnt. (nuluptas ir supjaustytas)
Morkos - 3vnt. (nuskustos ir supjaustytos 1 cm
gabaléliais)

Jautienos sultinys - 500 g (karstas)

GAMINIMAS

Keptuvéje pakaitinkite augalinj aliejy ir apkepkite
jautieng i§ visy pusiy. Sudékite darzoves ir kepkite,
kol jos jgaus auksinj atspalvi.

Sudékite produktus i§ keptuvés j daugiafunkcio
puodo inda, supilkite karsta sultinj ir suberkite
prieskonius. Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjji
arba dedinjji mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programa Slow cook (létas gaminimas). Spausdami
mygtuka HOUR nustatykite mirksintj indikatoriy iki
7-8val.Paspauskitemygtuka START (JJUNGIMAS),
gaminkite iki programos pabaigos.

DARZOVIU PICA

INGREDIENTAI
Mieliné tesla-170 g
Sviestas-15¢g

Idarui:

Kietas suris-40 g
Grietine-30g
Konservuoti kukurizai-20 g
Baklazanai-15g
Pomidorai-15g
Bulgariski pipirai-15 g
Peletrunai- 0,59
Druska

GAMINIMAS

Idarui: darZoves supjaustyti maZzais 0,5

cm kubeliais. Nuo kukuriizy nupilti skystj.
Pagaminti padaZa: grietine sumaisyti su
peletrlinais iki vientisos masés. I3 teslos
i8kocioti indo diametra atitinkanéio dydzio
0,5 cm storio skritulj. Strj sutarkuoti stambia
tarka.

Daugiafunkcio puodo indg idtepti sviestu,
ant dugno istiesti tedla, patepti jg padazu,
ant virdaus visame plote i8délioti darZoves
ir kukuriizus, uzbarstyti siirj. Uzdenkite
dangtj; nuspausdami kairjjj arba desinjjj
mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programg Pizza (pica). Spausdami mygtuka
MINUTE nustatykite mirksintj indikatoriy
iki 25 minutes. Paspausti mygtuka START
(IJUNGIMAS), gaminti iki programos

pabaigos.

GULIASAS

INGREDIENTAI

Jautienos filé - 700 g
Svogtinai-200 g

Cesnakas-2g

Pomidory tyré -100 g

Alyvuogiy aliejus - 70 ml
Raudonas sausas vynas - 200 ml
Druska, cukrus, prieskoniai

GAMINIMAS

Jautieng nuplaukite ir supjaustykite 1,5-2 cm
kubeliais kartu su svogiinais, cesnaka sukapokite
peiliu. Mésa ir svogiinus sudékite j daugiafunkeio
puodo inda, jpilkite alyvuogiy aliejy, suberkite
druska, prieskonius, cukry ir i8maisykite. Uzdenkite
dangtj; nuspausdami kairjjj arba desinjji mygtuka
MENU, rodykle nustatykite programa Stew
(trogkinimas). Spausdami mygtuka HOUR
nustatykite mirksintj indikatoriy iki 2 val.
Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS). Likus
1 val. iki programos pabaigos, sudékite pomidory
tyre, esnakus, supilkite vyna ir iSmaigykite.
Uzdenkite dangtj ir gaminkite iki programos laiko
pabaigos.

PATARIMAS

Kad ivengtuméte saldaus skonio,
naudokite tik sausg vyna.




PAGRINDINIAI PATIEKALAI

MESA GRUZINISKAI

INGREDIENTAI
Jautienos filé - 300 g
Svogunai-200 g
Baklazanai-120 g
Zalioji &ili paprika - 20 g
Cili milteliai-3g
Pomidorai-300g
Pomidory tyré -100 g
Agurociai-200 g
Cesnakas-10g
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Cili pipirus isvalykite, i8imkite seklytes ir kartu su
Sesnakais susmulkinkite peiliu. Mésa nuplaukite
ir supjaustykite 1,5-2 ecm kubeliais kartu su
likusiomis darZovémis. Visu produktus sudékite i
daugiafunkcio puodo indg, suberkite éili miltelius,
druska, prieskonius, jdékite pomidory tyrés ir
i8maisykite. Uzdenkite dangtj; nuspausdami
kairjjj arba desinjjj mygtuka MENU, rodykle
nustatykite programa Stew (tro$kinimas).
Spausdami mygtuka HOUR nustatykite mirksintj
indikatoriy iki 1 val. Paspauskite mygtuka

START (JJUNGIMAS), gaminkite iki programos
pabaigos.

PATARIMAS

Sis patiekalas labai a3trus; jei
pageidaujate sudvelninti jo skonj,
nedékite &ili pipiry ir &ili milteliy.

KIAULES KOJA

INGREDIENTAI

Kiaulés koja - 900 g

Cesnakas-15g

Svogunai-250 g

Bazilikas-5g

Vanduo - 200 ml

Augalinis aliejus

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

I8plaukite kiaulés koja, giliai ipjaukite jg ir i
ipjovas jkiskite cesnaky skilteles. Svogiing

susmulkite peiliu, sumaisykite su druska,
prieskoniais ir baziliku. Prieskoniy misiniu

itrinkite kiaulés koja ir palikite 8aldytuve 9 val.
Kiaulés koja jdékite j daugiafunkcio puodo inda,
supilkite augalinj aliejy ir vandenj. Uzdenkite
dangtj; nuspausdami kairjji arba desinjji mygtuka
MENU, rodykle nustatykite programa Stew
(trogkinimas). Spausdami mygtuka HOUR
nustatykite mirksintj indikatoriy iki 2 val.
Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS)),

gaminkite iki programos pabaigos.

PATARIMAS

Patiekite kartu su $vieziy darZoviy
salotomis ir marinuotais svogiinais.

TROSKINTA KIAULIENA

INGREDIENTAI
Kiaulienos filé - 450 g
Bulvés - 1kg
Svogunai-150 g
Morkos-200 g
Pomidorai-200 g
Saldieji pipirai - 200 g
Cesnakas-15g
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Mésa nuplaukite ir supjaustykite stambiais
kubeliais kartu su darzovémis, zalumynus
susmulkinkite peiliu. Visus produktus sudékite j
daugiafunkcio puodo inda, sudékite Zalumynus,
uzpilkite vandeniu, jberkite druskos, prieskoniy
ir i8maisykite. Uzdenkite dangtj; nuspausdami
kairjjj arba desinjjj mygtuka MENU, rodykle
nustatykite programa Stew (troskinimas).
Spausdami mygtuka HOUR nustatykite mirksintj
indikatoriy iki 1 val. Paspauskite mygtuka
START (JJUNGIMAS), gaminkite iki programos
pabaigos.

PATARIMAS

Kiaulieng galima pakeisti liesesne
mésa, pavyzdZiui, jautiena. Tokiu atveju
prie$ sudedant darZoves mésa reikia
apkepti.




PAGRINDINIAI PATIEKALAI @D

PLOVAS

INGREDIENTAI
Kiaulienos filé - 513 g
RyZiai (neslifuoti) - 500 g
Morkos-200 g
Svogunai-140 g
Cesnakas-15g

Vanduo - 770 ml
Augalinis aliejus - 70 ml
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Ryzius plaukite, kol vanduo taps skaidrus. Mésa
nuplaukite ir supjaustykite 2,5-3 cm kubeliais.
Morkas sutarkuokite stambia trintuve, svogiinus
supjaustykite plonais Siaudeliais, ¢esnakus
nuplaukite (galima nelupti). Mésa, morkas

ir svogiinus sudékite j daugiafunkcio puodo
inda, jpilkite augalinj aliejy, suberkite druska,
prieskonius ir iSmaisykite. Ant mésos supilkite
ryzius ir i8lyginkite; pastdykite ir uzpilkite
vandeniu. Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjjj
arba desinjji mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programa Pilaf (plovas). Spausdami mygtuka
HOUR nustatykite mirksintj indikatoriy iki 1 val.
Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS)),
gaminkite iki programos pabaigos. Pagaminta
patiekalg i§maisykite.

PATARIMAS

Kad plovas jgauty aukso atspalvi,
iberkite kario.

VISCIUKY SLAUNELES SU SURIU

INGREDIENTAI

Vista (blauzdelés) - 350 g
Suris-100 g

Grietiné -100 g

Pomidory padazas-100 g
Adzika-50g

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Vista nuplaukite, siirj supjaustykite kvadratéliais
ir jkigkite po vieng kvadratélj po kiekvienos
blauzdelés odele. Pomidory padaZa, adZika,
grieting, drusks, prieskonius sumaisykite iki
vientisos masés. Gautu padaZu aptepkite vistos
blauzdeles, sudékite jas j daugiafunkcio puodo

inda ir uzpilkite likusiu padazu. Nuspausdami
kairjjj arba de$injji mygtuka MENU, rodykle
nustatykite programa Fry (kepimas). Mygtuku
TEMP® nustatykite 120°C temperatiira.
Spausdami mygtuka MINUTE nustatykite
mirksintj indikatoriy iki 25 min. Paspauskite
mygtuka START (JJUNGIMAS), gaminkite iki

programos pabaigos.

PATARIMAS

Kad padaZas nebiity per adtrus,
praskieskite ji vandeniu ar vitienos
sultiniu. Patiekite su ryZiais ar virtomis
kukuriizy burbuolémis.

SKRUDINTI VISTIENOS SPARNELIAI

INGREDIENTAI

Vistienos sparneliai - 350 g (5 vnt.)
Augalinis aliejus - 600 ml

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Vistienos sparnelius nuplaukite ir jtrinkite
druska bei prieskoniais. ] daugiafunkcio puodo
inda supilkite augalinj aliejy. Uzdenkite dangtj;
nuspausdami kairjji arba de&injji mygtuka
MENU, rodykle nustatykite programa Multi
(rankinis reguliavimas). Mygtuku TEMP®
nustatykite 160°C temperatira. Spausdami
mygtuka MINUTE nustatykite mirksintj
indikatoriy iki 16 min. Paspauskite mygtuka
START (JJUNGIMAS). Sparnelius sudékite j
kepimo krepgelj. Prasidéjus atgaliniam laiko
skaidiavimui, atidarykite dangtj ir jdékite
krepselj su sparneliais j daugiafunkcio puodo
inda pagal instrukcija. UZdenkite dangtj ir
gaminkite iki programos laiko pabaigos.

PATARIMAS

Skrudintus viStienos sparnelius galima
pateikti kaip atskirg patiekalg arba su
garnyru.
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VISTIENOS TROSKINYS SU PELETRUNU

INGREDIENTAI

Sviestas-15¢g

Alyvuogiy aliejus - 15 ml (1 arbatinis saukstelis)
Vistienos krutinélés - 4 vnt.

Svogtnas - 1 vnt. (nuluptas ir smulkiai supjaustytas)
Sausas baltas vynas - 150 ml

Vistienos sultinys - 150 g (karstas)

Peletriinas - 4 sakelés

Grietinélé - 50 mg (riebi)

Kukuriizy miltai - 15 ml (1 valgomasis Saukstas)
Druska, pipirai

GAMINIMAS

Keptuvéje jkaitinkite augalinj aliejy ir sviesta.
Sudékite j keptuve vidtienos filé gabalélius ir
apkepkite, kol susidarys plutelé. Viska sudékite i
daugiafunkcio puodo inds. Keptuvéje apkepkite
svogiing ir sudeékite ji i daugiafunkcio puodo inda
kartu su vynu, peletriinu ir prieskoniais.

Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjjj arba de$injjj
mygtuka MENU, rodykle nustatykite programa
Slow cook (létas gaminimas). Spausdami mygtuka
HOUR nustatykite mirksintj indikatoriy iki 6-7

val. Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS),
gaminkite iki programos pabaigos.

Sumaisykite kukuriizy miltus su nedideliu kiekiu
Zalto vandens, kad gautumeéte tirsta tyre. Atidarykite
dangtj, supilkite tyre j daugiafunkcio puodo inda ir
gerai i8maigykite (jei reikia, istraukite vistiena).
Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjjj arba

desinjji mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programa Multi (rankinis reguliavimas).

Mygtuku TEMP® nustatykite 100°C temperatiira.
Spausdami mygtuka MINUTE nustatykite mirksintj
indikatoriy iki 5 min. Paspauskite mygtuka START
(IJUNGIMAS), gaminkite iki programos pabaigos.
Susmulkinkite likusj peletriing ir suberkite ji i puoda.
Patiekite karsta.

VISTIENA VYNO PADAZE (COQ AU VIN)

INGREDIENTAI

Rakytas kiaulienos kumpis - 150 g (supjaustytas
kubeliais)

Svogiinas - 1 vnt. (didelis, nuluptas ir supjaustytas)
Cesnakas - 1 galvuté (susmulkintas)

Grybai - 300 g (supjaustyti stambiais griezinéliais)
Vistienos krutinélés - 4 vnt. (be kaulo)

Raudonas vynas - 275 ml

Vistienos sultinys - 375 g (karstas)

Druska, pipirai

Kukurazy miltai (pagal pageidavimq)

GAMINIMAS

Sudékite visus produktus (i8skyrus kukurtzy
miltus) j daugiafunkcio puodo indg ir uzpilkite
sultiniu. Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjjj
arba desinjjj mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programa Slow cook (létas gaminimas).
Spausdami mygtuka HOUR nustatykite mirksintj
indikatoriy iki 6-7 val. Paspauskite mygtuka
START (JJUNGIMAS), gaminkite iki programos
pabaigos. Pageidaujant, galima sutirstinti

padaZa, jpylus &iek tiek tirstos kukuriizy milty ir
vandens tyrés. Atidarykite dangtj, supilkite tyre j
daugiafunkcio puodo indg ir gerai i8maisykite (jei
reikia, iStraukite vistieng).

Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjjj arba
desinjji mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programa Multi (rankinis reguliavimas).
Mygtuku TEMP® nustatykite 100°C temperatiira.
Spausdami mygtuka MINUTE nustatykite mirksintj
indikatoriy iki 5 min. Paspauskite mygtuka START
(IJUNGIMAS), gaminkite iki programos pabaigos.

ZUVIS KEPTA FOLIJOJE

INGREDIENTAI
Upétakio filé -300 g
Bulvés-100 g
Svoginai-80 g
Morkos-80¢g
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Zuvj nuplaukite ir supjaustykite 2x2,5 cm kubeliais;
bulves, morkas ir svogiinus supjaustykite 1x1 cm
kubeliais. Visus produktus sumaisykite su druska ir
prieskoniais, i¥déliokite ant dvigubo folijos laksto,
kruopséiai suvyniokite ir jdékite j daugiafunkcio
puodo inda. Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjjj
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arba desinjjj mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programa Cake (kepiniai). Spausdami mygtuka
MINUTE nustatykite mirksintj indikatoriy iki 40
min. Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS),

gaminkite iki programos pabaigos.

PATARIMAS

Patiekalas bus sultingesnis, jei prie
Zuvies pridésite pomidory ir i8valyty
krevediy.

TROSKINTI KALMARAI

INGREDIENTAI

Sviezi saldyti kalmarai - 250 g
Morkos-80¢g

Svogunai-80 g

Pomidory tyré -40 g

Baltas sausas vynas - 100 ml
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Atsildytus kalmarus supjaustykite 0,5 cm
griezinéliais, o morkas ir svogiinus supjaustykite
$iaudeliais. Visus produktus sudékite j
daugiafunkcio puodo indsg, supilkite vyna,
uzpilkite vandeniu, jberkite druskos, prieskoniy ir
i8maisykite. Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjjj
arba desinjji mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programa Stew (troskinimas). Spausdami
mygtuka MINUTE nustatykite mirksintj indikatoriy
iki 20 min. Paspauskite mygtuka START
(IJUNGIMAS), gaminkite iki programos pabaigos.

PATARIMAS

PrieSiopatiekalotiksvirtiryZiaiarbarizotas.

JUROS GERYBES SU RYZIAIS

INGREDIENTAI

Saldytos jury gérybés - 300 g
Slifuoti ryZiai - 300 g
Alyvuogiy aliejus - 30 ml
Vanduo - 330 ml

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Jiros gérybes atgildykite, ryZius nuplaukite, kol
vanduo taps skaidrus. Visus produktus sudékite
i daugiafunkeio puodo indg, uZpilkite vandeniu,
ipilkite druskos, prieskoniy ir i§maisykite.
Uzdenkite dangtj; mygtuku Cook (virimas)
pasirinkite program nuspausdami kairjjj arba
desinjji mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programa Pilaf (plovas). Spausdami mygtuka
MINUTE nustatykite mirksintj indikatoriy iki 30
min. Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS),
gaminkite iki programos pabaigos.

PATARIMAS

Siam patiekalui netinka a$tuonkojo
mésa, nes ji gali nudaZyti ryZius violetine
spalva.

SVELNUSIS OMLETAS

INGREDIENTAI
Kiausiniai-10 vnt. (500 g)
Pienas - 500 ml
MedZiotojy desrelés - 150 g
Sviestas-30g

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Desreles supjaustykite 0,5 cm gabaléliais;
kiausinius iplakite su pienu iki vientisos maseés. |
svistu idtepta daugiafunkcio puodo inda sudékite
desreles, uzpilkite jas kiauginiy ir pieno plakiniy,
iberkite druskos, prieskoniy ir i§maisykite.
Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjjj arba desinjjj
mygtuka MENU, rodykle nustatykite programa
Pizza (pica). Spausdami mygtuka MINUTE
nustatykite mirksintj indikatoriy iki 20 min.
Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS),

gaminkite iki programos pabaigos.

PATARIMAS

Laikykités proporcijos 1:1 — jei dedate
maZiau kiau8iniy, atitinkamai maZiau
pilkite pieno.




GARNYRAI

DARZOVIU TROSKINYS (RATATOUILLE)

INGREDIENTAI
Baklazanai-70g
Cukinijos-160 g
Pomidorai-170 g
Paprika-180 g
Cesnakas-20g
Svogunai-130 g
Alyvuogiy aliejus - 30 ml
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

DarZoves supjaustykite 1,5-2 cm kubeliais.

I daugiafunkeio puodo inda supilkite aliejy,
sudékite visus produktus, jberkite druskos,
prieskoniy ir i§maisykite. Uzdenkite dangtj;
nuspausdami kairjjj arba de8injjj mygtuka
MENU, rodykle nustatykite programa Stew
(trogkinimas). Spausdami mygtuka MINUTE
nustatykite mirksintj indikatoriy iki 35 min.
Paspauskite mygtukg START (JJUNGIMAS),
gaminkite iki programos pabaigos.

PATARIMAS

§i patiekala galima tiekti atskirai arba
kaip garnyra prie mésos. Pagamintg
troskinj papuogkite sezamo séklomis ir
SvieZio baziliko lapeliais.

RYZIAI SU KUKURUZAIS IR OBUOLIAIS

INGREDIENTAI

Slifuoti ryziai - 200 g
Obuoliai-200 g

Konservuoti kukuriizai - 200 g
Vanduo - 340 ml

Cukrus, druska

GAMINIMAS

Ryzius plaukite, kol vanduo taps skaidrus; nuo
kukuriizy nupilkite vandenj, obuolius nulupkite,
i8pjaustykite ir supjaustykite 0,5 cm kubeliais.
Visus produktus sudékite j daugiafunkcio puodo
indg, supilkite vandenj, jberkite druskos, cukraus
ir i8maisykite. Uzdenkite dangtj; nuspausdami
kairjjj arba desinjjj mygtuka MENU, rodykle
nustatykite programa Rice (ryZiai/kruopos).

Spausdami mygtuka MINUTE nustatykite
mirksint] indikatoriy iki 20 min. Paspauskite
mygtuka START (JJUNGIMAS). Gaminkite iki
programos pabaigos.

PATARIMAS

Siam patiekalui rinkités saldzius
obuolius. Paruo$ta patiekalg papuogkite
kedro rie$utais ir spanguolémis.

MAKARONAI

INGREDIENTAI
Spageciai-200 g
Vanduo - 320 ml
Aliejus

Druska, pipirai

GAMINIMAS

I daugiafunkcio puodo inda supilti vandenj,
idéti druskos ir jpilti aliejaus. Uzdenkite
dangtj; nuspausdami kairjji arba desinjji
mygtuka MENU, rodykle nustatykite programa
Pasta (makaronai). Spausdami mygtuka
MINUTE nustatykite mirksintj indikatoriy

iki 12 minuéiy. Vandeniui uZvirus, pasigirs 5
signalai, prane$antys, kad | verdantj vandenj
reikia sudéti makaronus. Atsargiai pakelkite
dangtj, j inda su verdanéiu vandeniu sudékite
makaronus ir uzdarykite dangtj, kad jis
spragteléty. Tuomet gaminkite iki programos
pabaigos.

PATARIMAS

Pagamintg patiekalg pabarstykite kietu
stiriu ir $vieZio baziliko lapeliais.
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GRUZDINTOS BULVYTES

INGREDIENTAI

Bulvytés gruzdinimui (pusgaminis) - 200 g
Augalinis aliejus - 1,51

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

I daugiafunkcio puodo inda supilkite augalinj
aliejy, dangéio nedenkite. Nuspausdami

kairjji arba de&injji mygtuka MENU, rodykle
nustatykite programa Fry (kepimas). Mygtuku
TEMP® nustatykite 160°C temperatiira.
Spausdami mygtukg MINUTE nustatykite
mirksint] indikatoriy iki 10 min. Paspauskite
mygtuka START (JJUNGIMAS). Kai laikmatis
pradeda atgalinj laiko skai¢iavima, j indg
idékite kepimo krepselj ir sudékite i ji bulvytes.
Gaminkite iki programos pabaigos, neuzdengus
dang¢io.

PATARIMAS

Pries patiekiant, apibarstykite bulvytes
druska ir pagardinkite kepsniy padaZu.

KOTLETAI GAMINTI GARUOSE SU
RYZIAIS

INGREDIENTAI
Kiaulienos filé - 300 g
Jautienos filé - 300 g
Svogunas-100 g
Cesnakas -6 g
Slifuoti ryZiai - 300 g
Vanduo - 480 ml

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Mésa nuplaukite, kartu su svogiinais ir desnakais
sumalkite mésmale, jberkite druskos, prieskoniy
ir iSmaiSykite. I8 far8o formuokite kotletus. RyZius
plaukite, kol vanduo taps skaidrus; sudékite juos

i daugiafunkcio puodo indg, uZpilkite vandeniu,
iberkite druskos ir iSmaisykite. Ant indo
pastatykite indg gaminimui garuose ir sudékite j
ji kotletus. Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjjj
arba desinjji mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programa Steam (gaminimas garuose).

Spausdami mygtuka MINUTE nustatykite
mirksintj indikatoriy iki 25 min. Paspauskite
mygtuka START (JJUNGIMAS). Gaminkite iki
programos pabaigos.

PATARIMAS

Ryziai jgaus auksinj atspalvij, jei
gaminant jbersite tris Ziupsnelius kario.

GARUOSE VIRTA LASISA

INGREDIENTAI

Lasisos filée -250 g

Saldieji pipirai-100 g

Sparaginés pupelés (Saldytos) -100 g
Brokoliai (Saldyti) -100 g
Vanduo-11

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Zuvj nuplaukite, jtrinkite druska ir prieskoniais;
saldZiuosius pipirus idvalykite ir supjaustykite
2-2,5 cm kubeliais. ] daugiafunkeio puodo

inda supilkite vandenj, ant virSaus pastatyti

indg gaminimui garuose ir sudékite j ji visus
produktus. Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjji
arba de$injjj mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programa Steam (gaminimas garuose).
Spausdami mygtuka MINUTE nustatykite
mirksintj indikatoriy iki 15 min. Paspauskite
mygtuka START (JJUNGIMAS), gaminkite iki
programos pabaigos.

PATARIMAS

DarZoves galite maiSyti pagal skonj arba
rinktis Saldyty darZoviy miSinius.
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GARUOSE GAMINTOS DARZOVES

INGREDIENTAI
Bulvés-150¢g

Sparaginés pupelés -100 g
Brokoliai (Saldyti)-120 g
Vanduo-1,51

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Bulves supjaustykite 2 cm kubeliais, saldziuosius
pipirus idvalykite ir supjaustykite 3 cm kubeliais.
I daugiafunkcio puodo inda supilkite vandenj,
ant virSaus pastatyti indg gaminimui garuose ir
sudeékite j ji visus produktus. Uzdenkite dangtj;
nuspausdami kairjjj arba desinjjj mygtuka
MENU, rodykle nustatykite programa Steam
(gaminimas garuose). Spausdami mygtuka
MINUTE nustatykite mirksintj indikatoriy iki 15
min. Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS),
gaminkite iki programos pabaigos.

PATARIMAS

Kad patiekalas blity maZiau kaloringas,
vietoje bulviy rinkités aguroéius.

UZKEPTAS UPETAKIS

INGREDIENTAI
Upétakio kepsnys - 300 g
»Skystasis dumas“-10 ml
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Zuvj nuplaukite, aptepkite druska ir prieskoniais.
Ant folijos uzpilkite ,,Skystojo dimo*, dékite kepsnj
ir gerai suvyniokite. Zuvj sudékite j daugiafunkeio
puodo inda. Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjji
arba desinjjj mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programg Cake (kepiniai). Spausdami mygtuka
MINUTE nustatykite mirksintj indikatoriy iki 30
min. Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS),
gaminkite iki programos pabaigos.

PATARIMAS

Patiekite su bulviy kose.

UZKEPTA KIAULIENA

INGREDIENTAI
Kiaulienos ispjova - 600 g
»Skystasis dumas“-15ml
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Mésa nuplaukite, supjaustykite porcijomis,
aptepkite druska, prieskoniais ir ,,Skystuoju damu®.
Kiekviena gabalélj jvyniokite j folija. Mésa sudékite
i daugiafunkcio puodo inda. Uzdenkite dangtj;
nuspausdami kairjjj arba de&injjj mygtuka MENU,
rodykle nustatykite programa Cake (kepiniai).
Spausdami mygtuka MINUTE nustatykite mirksintj
indikatoriy iki 40 min. Paspauskite mygtuka
START (JJUNGIMAS), gaminkite iki programos
pabaigos.

PATARIMAS

,»Skystojo dimo*“ nedékite daugiau, nei
nurodyta; kitaip mésa apkars.

JAUTIENOS KEPENU SUFLE

INGREDIENTAI
Jautienos kepenys - 340 g
Svogunai-140g
Kiausiniai-3vnt. (150 g)
Kvietiniai miltai - 60 g
Grietinélé 10% - 80 ml
Kepimo milteliai - 4 g
Sviestas-10g

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Kepenis ir svogling sumalkite mésmale, naudojant
smulky tinklelj, jmugkite kiauginius, supilkite
grietinéle, suberkite drusks, prieskonius, kepimo
miltelius, miltus ir sumaisykite el. maidytuvu iki
vienalytés masés. | sviestu sutepta daugiafunkcio
puodo inda sukréskite mase. Uzdenkite dangtj;
nuspausdami kairjjj arba desinjjj mygtuka MENU,
rodykle nustatykite programa Cake (kepiniai).
Spausdami mygtuka MINUTE nustatykite mirksintj
indikatoriy iki 40 min. Paspauskite mygtuka
START (JJUNGIMAS), gaminkite iki programos
pabaigos.
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PATARIMAS

Jei grietinélés pilsite dvigubai daugiau,
vietoje suflé gausite paStets.

SALTIENA

INGREDIENTAI
Kiauliy kojos - 1,2 kg
Svogtinai-300 g
Morkos-300 g
Vanduo

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Morkas supjaustyti griezinéliais, svogtinus -
Ziedais. Kiauliy kojas nuplauti, i§délioti
daugiofunkcio puodo inde, sudéti darzoves,

iberti druskos ir prieskoniy, jpilti vandens iki
maksimalaus lygio Zymos. Uzdenkite dangtj;
nuspausdami kairjji arba de$injji mygtuka

MENU, rodykle nustatykite programa Meat
(3altiena). Spausdami mygtuka HOUR nustatykite
mirksint]j indikatoriy iki 6 valandy gaminimo
laika. Paspausti mygtuksa START (JJUNGIMAS),
gaminti iki programos pabaigos. [§virusias

kiauliy kojas at8aldyti, mésa atskirti nuo kauly ir
susmulkinti, sultinj perko&ti. Mésos gabaliukus
igdeélioti j Saltienai skirtas formas, uzpilti sultiniu ir
pastatyti j $aldytuva stingti.

PATARIMAS

Saltieng patiekite su garsty&iomis arba
krienais.

VISTIENOS KEPENELIU PASTETAS

INGREDIENTAI
Vistienos kepenélés - 380 g
Svogunas-100 g

Many kruopos -40 g
Grietinélé 10% - 40 ml
Sviestas-10g

Muskato riesutas

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Vistos kepenéles nuplaukite ir du kartus sumalkite
mésmale kartu su svogiinais. | farsa supilkite
grietinéle, many kruopas, jberkite druskos,

Ziupsnelj tarkuoto muskato rieduto ir i¥maisykite
el. maidytuvu iki vienalytés masés. [ sviestu
sutepta daugiafunkcio puodo inda sukréskite
mase. Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjjj arba
de&injji mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programg Cake (kepiniai). Spausdami mygtuka
MINUTE nustatykite mirksintj indikatoriy iki 25
min. Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS),

gaminkite iki programos pabaigos.

PATARIMAS

Prieskoniams naudokite bazilikus ir
kmynus.

SURIO FONDIU

INGREDIENTAI
Cederio stris - 350 g
Cesnakas-10g

Baltas vynas -150 ml
Grietinélé - 75 ml
Krakmolas-10g

Vanduo - 50 ml

Cukrus, druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Sirj sutarkuokite smulkia trintuve, Cesnaka
susmulkinkite peiliu. Grietinéle, vandenj, krakmola
ir cukry sumaigykite atskirame inde iki vienalytés
masés. | daugiafunkcio puodo inda supilkite

vyna. Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjji arba
de&injjj mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programa Multi (rankinis reguliavimas).
Mygtuku TEMP® nustatykite 100°C temperatiira.
Spausdami mygtuka MINUTE nustatykite mirksintj
indikatoriy iki 10 min. Paspauskite mygtuka
START (JJUNGIMAS). Likus 5 min. iki programos
pabaigos, i vyna suberkite siirj ir Eesnakus, nuolat
maisant, kad gautumeéte vienalyte mase. Toliau
maiSant, supilkite grietinélés ir krakmolo misinj.
Gaminkite iki programos pabaigos.

PATARIMAS

Patiekite su pranciiziku batonu.




BALTA DUONA

INGREDIENTAI
Vanduo - 500 ml
Sausos mielés-6 g
Druska-30¢g
Cukrus-30g

Augalinis aliejus - 40 ml
Kvietiniai miltai - 850 g

GAMINIMAS

Atskirame inde gerai sumaisykite ilta vandenj
su druska, cukrumi ir mielémis. [pilkite 20

ml augalinio aliejaus ir miltus; uZminkykite
kieta tedla. ] aliejumi sutepts daugiafunkcio
puodo inda sukréskite tesla. UZzdenkite dangtj;
mygtuku KEEP WARM | CANCEL (pagaminty
patiekaly temperatiiros palaikymo funkcijos
ijungimas ir i§jungimas) jjunkite pasildymo
programa ir palikti tesla kilti 1 val,; po to tuo
paéiu mygtuku i§jungti temperatiros palaikymo
funkcija. Nuspausdami kairjjj arba de&injji
mygtuka MENU, rodykle nustatykite programa
Bake (duona). Spausdami mygtuka MINUTE
nustatykite mirksintj indikatoriy iki 50 min.
Paspauskite mygtukg START (JJUNGIMAS).
Gaminkite iki programos pabaigos. Atidenkite
dangtj, atsargiai paverskite duona ir uzdenkite
dangtj. Nuspausdami kairjjj arba desinjji
mygtuka MENU, rodykle nustatykite programa
Bake (duona). Spausdami mygtuka MINUTE
nustatykite mirksintj indikatoriy iki 50 min.
Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS),
gaminkite iki programos pabaigos. I§imkite
i8kepta duong i$ indo ir leiskite jai

atvesti 20 min.

PATARIMAS

Duona patiekite su vaisiy uogiene.

KEKSAS

INGREDIENTAI
Kvietiniai miltai - 200 g
Kiausiniai - 5 vnt. (250 g)
Margarinas -200 g
Razinos-50¢g
Cukrus-120¢g

Sviestas

Cinamonas

GAMINIMAS

Razinas uZpilkite verdanéiu vandeniu ir palaiky-
kite 15 min. Po to nusausinkite servetéle. Teslos
gaminimas: kiauginius i¥plakite su cukrumi iki
balty puty, supilkite miltus, istirpdintg margari-

na ir idplakite iki vienalytés masés. Ant sviestu
idtepto daugiafunkcio puodo indo dugno sudékite
razinas, uzpilkite jas te$la ir pabarstykite cinamonu.
Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjjj arba desinjji
mygtuka MENU, rodykle nustatykite programa
Cake (kepiniai). Spausdami mygtuka MINUTE nu-
statykite mirksintj indikatoriy iki 45 min. Paspaus-
kite mygtuka START (JJUNGIMAS), gaminkite iki
programos pabaigos. I8kepta keksa palikite puode,
jungus Keep warm (pagaminty patiekaly tempe-
ratiiros palaikymo funkeija) 15 min.

PATARIMAS

Jei j te$lg jdésite 2 valgomuosius $auks-
tus uogienés ar smulkiai supjaustyty
dZiovinty vaisiy, keksas taps sultingesnis.

BISKVITAS

INGREDIENTAI
Kiausiniai - 5vnt. (250 g)
Kvietiniai miltai-180 g
Cukrus-150¢g

Sviestas

GAMINIMAS

Kiausinus i8plakite su cukrumi iki tirdty puty,
supilkite miltus ir sumaisykite el. maidytuvu iki
vienalytés masés. [ sviestu sutepta daugiafunkcio
puodo inda sukréskite tesla. Uzdenkite dangtj;
nuspausdami kairjjj arba desinjjj mygtuka MENU,
rodykle nustatykite programa Cake (kepiniai).
Spausdami mygtuka MINUTEnustatykite mirksintj
indikatoriy iki 45 min. Paspauskite mygtuka
START (JJUNGIMAS), gaminkite iki programos
pabaigos. I8kepta biskvita palikite puode, jjungus
Keep warm (pagaminty patiekaly temperatiiros
palaikymo funkeija) 15 min.

PATARIMAS

Biskvita galima naudoti torty gamybai:
perpjaukite ji keliais sluoksniais

ir pertepkite kondensuotu pienu.
Papuogkite tortg konservuotais vaisiais.




KEPINIAI - DESERTAI - GERIMAI @D

VARSKES APKEPAS

INGREDIENTAI
Varskeé 9% - 500 g
Cukrus-50¢g
Kiausiniai-3vnt. (150 g)
Many kruopos-40 g
Razinos-50¢g
Druska-6g

Sviestas

GAMINIMAS

Razinas i8mirkykite $iltame vandenyje. Kiau$iniy
baltymus atskirkite nuo tryniy, jberkite druskos ir
i8plakite iki tirsty puty. Razinas, varske, trynius,
cukry ir many kruopas sumaisykite atskirame
inde iki vienalytés masés. [ varskés mase supilkite
i8plaktus trynius ir atsargiai iSmaisykite lopetéle.

I sviestu sutepta daugiafunkcio puodo inda
sukréskite vardkés mase ir islyginkite ja lopetéle.
Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjjj arba desinjjj
mygtuka MENU, rodykle nustatykite programa
Cake (kepiniai). Spausdami mygtuka MINUTE
nustatykite mirksintj indikatoriy iki 40 min.
Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS),
gaminkite iki programos pabaigos.

PATARIMAS

Jei varskeé per sausa, j ja galima jmaisyti
2 valgomuosius Saukstus kefyro arba
grietinés. Paruo$tg apkepa patiekite su
apelsino skiltelémis.

KEPTAS OBUOLYS

INGREDIENTAI
Obuoliai-300g
Medaus pagal skonj
Cinamono pagal skonj

GAMINIMAS

Obuolius idpjaustykite ir vietoj séklalizdZiy

idékite medaus bei cinamono. Obuolius sudékite

i daugiafunkecio puodo inda taip, kad medus
neidbégty. Uzdenkite dangtj; nuspausdami kairjjj
arba desinjjj mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programa Multi (rankinis reguliavimas). Mygtuku
TEMP® nustatykite 100°C temperatiira. Spausdami
mygtuka MINUTE nustatykite mirksintj indikatoriy
iki 45 min. Paspauskite mygtuka START
(IJUNGIMAS), gaminkite iki programos pabaigos.

PATARIMAS

Pjaustydami obuolius, palikite storesnes
sieneles, kad medus neisbégty.

FIGU UOGIENE

INGREDIENTAI
Figos-680 g
Cukrus - 500 g

GAMINIMAS

Nulupti igy odele, figas uZpilti cukrumi, palikti
pastovéti 3 val, tuomet sudéti j daugiafunkcio
puodo inda. UZdenkite dangtj; nuspausdami kairjji
arba dedinjjj mygtuka MENU, rodykle nustatykite
programa Jam (uogiené). Spausdami mygtuka
HOUR nustatykite mirksintj indikatoriy iki 1 va-
landos gaminimo laika. Paspausti mygtuka START
(IJUNGIMAS), gaminti iki programos pabaigos.

PATARIMAS

Uogiené bus ypa¢ kvapni, jei jdésite
vanilés arba jpilsite citrinos suléiy.

GERIAMASIS JOGURTAS

INGREDIENTAI
Pienas 2,5% - 700 ml
Rugpienis 1% - 100 ml
Vanduo-11

GAMINIMAS

Kambario temperatiiros pieng sumaisykite

su rigpieniu. Supilkite pagamintg misinj i

indelius jogurtui, uZsukite dangtelius, jstatykite i
daugiafunkeio puodo indg ir uzpilkite vandeniu.
UZdenkite dangtj; nuspausdami kairjji arba de$injji
mygtuka MENU, rodykle nustatykite programa
Yoghurt (jogurtas). Spausdami mygtuka HOUR
nustatykite mirksintj indikatoriy iki 6 val.
Paspauskite mygtuka START (JJUNGIMAS),
gaminkite iki programos pabaigos. Palikite indelius
puode dar 2 val, po to juos i8imkite ir Saldykite
Saldytuve 3 val.

PATARIMAS

Prie$ naudojima nupilkite skysé&io perte-
kliy ir i8mai8ykite jogurta.




PUDRUD

MANNAPUDER

KOOSTISOSAD
Manna-40g

Piim - 480 ml
V5i-20¢g

Suhkur, sool

VALMISTAMINE

Valage manna multikeetja kaussi, valage peale
piim, lisage v8i, sool ja suhkur ning segage labi.
Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage meniitinuppu
MENU (vasakul v3i paremal), nii et mérgid
osutavad programmile Milk porridge (piimaga
puder). Seadke nupust MINUTE ekraanil vilkuv
nait 10 minutile. Vajutage START-nuppu ja laske
roal reziimi ldpuni valmida.

Maitset tdiendavad pudru juurde
serveeritud moos vdi pahklid.

OUNA-KAERAHELBEPUDER ROSINATEGA

KOOSTISOSAD
200 g kaerahelbeid
200 g sunamahla
100 g rosinaid

300 g vett

Suhkur, sool

VALMISTAMINE

Peske rosinad ja valage neile keev vesi. Pange
kaerahelbed kaussi, lisage vesi ja mahl. Lisage
rosinad ja segage hoolikalt. Sulgege kaas
klpsatusega. Vajutage mentitinuppu MENU
(vasakul v3i paremal), nii et mirgid osutavad
programmile Oatmeal (kaerahelbepuder).
Seadke nupust MINUTE ekraanil vilkuv nait
10 minutile. Vajutage START-nuppu ja laske
roal reZiimi 16puni valmida. Segage valmis
putru hoolikalt.

RIISIPUDER

KOOSTISOSAD
Riis-100 g

Piim - 650 ml
V6i-20 g
Rosinad-20¢g
Sool, suhkur

VALMISTAMINE

Peske riisi ja rosinaid, kuni vesi jaab labipaistvaks,
valage multikeetja kaussi, valage peale piim, lisage
v&i, suhkur ja sool ning segage hoolikalt 14bi.
Sulgege kaas klépsatusega. Vajutage mentitinuppu
MENU (vasakul vi paremal), nii et mérgid
osutavad programmile Milk porridge (piimaga
puder). Seadke nupust MINUTE ekraanil vilkuv
nait 30 minutile. Vajutage START-nuppu ja laske
roal reZiimi l6puni valmida. Segage valmis puder
hoolikalt 1abi.

Kaunistage valmis puder purustatud
Kreeka pahklitega.

KAERAHELBEPUDER

KOOSTISOSAD

Number 1 kaerahelbed - 150 g
Piim - 750 ml

V5i-20¢g

Sool, suhkur

VALMISTAMINE

Valage kaerahelbed multikeetja kaussi, valage
peale piim, lisage v&i, suhkur ja sool ning segage
korralikult labi. Sulgege kaas kldpsatusega.
Vajutage meniiinuppu MENU (vasakul v&i
paremal), nii et margid osutavad programmile
Milk porridge (piimaga puder). Seadke nupust
MINUTE ekraanil vilkuv nait 25 minutile. Vajutage
START-nuppu ja laske roal reziimi 1&puni valmida.
Segage valmis puder hoolikalt 14bi.

Kui lisada kuivatatud puuvilju, saab
puder toitvam ja aromaatsem.




SEALIHASUPP

KOOSTISOSAD
Sealiha-200 g
Kartul-400 g
Mugulsibul -100 g
Porgand-150 g
Vesi-1,5-21

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske sealiha ning 16igake koos kartuli ja sibulaga
2 x5 cm tikkideks. Riivige porgandid jameda
riiviga. Pange k&ik koostisosad multikeetja
kaussi, valage peale vesi, lisage oliividli ja

segage labi. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
meniiiinuppu MENU (vasakul v3i paremal), nii
et margid osutavad programmile Soup (supp).
Seadke nupust HOUR ekraanil vilkuv nait 1
tunnile. Vajutage START-nuppu ja laske roal
reziimi 16puni valmida.

Kui lisada 2-3 supilusikatiit
tomatipastat, saab supp pikantsem.

HERNESUPP

KOOSTISOSAD
Suitsusearibid - 300 g
Porgand-120 g

Taimeéli - 30 ml

Suitsuvorst -100 g

Lihvitud terved herned - 300 g
Kartul - 700 g

Mugulsibulad - 200 g

Sool, maitseained
Vesi-1,5-21

VALMISTAMINE

Leotage herneid 1 tund soojas (85 °C) vees ja
valage vesi &ra. Peske ribid ja eraldage iiksteisest.
L&igake porgand ja sibul 1 x 1 em kuubikuteks ning
vorst hemateks ja kartul jamedamateks ribadeks.
Pange porgand ja sibul multikeetja kaussi ka lisage
taimedli. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
meniitinuppu MENU (vasakul v3i paremal), nii et

maérgid osutavad programmile Fry (praadimine).
Seadke nupust MINUTE ekraanil vilkuv nait 10
minutile. Pruunistage aeg-ajalt segades. Valage
pruunistatud juurviljad eraldi ndusse. Valage
ribid ja herned multikeetja kaussi ja valage vesi
peale. Vajutage mentitinuppu MENU (vasakul vai
paremal), nii et margid osutavad programmile
Soup (supp). Seadke nupust HOUR ekraanil
vilkuv niit 2 tunnile. Vajutage START-nuppu. 30
minutit enne valmistusaja 16ppu lisage vorst, kartul,
pruunistatud juurviljad, sool, maitseained ja segage
labi. Sulgege kaas ja laske reziimi 16puni valmida.

Supp saab aromaatsem, kui lisada
supile valmistamise kiigus kolmandik
teelusikatiit suitsumaitseainet.

KALASUPP

KOOSTISOSAD

Léhe (filee) - 300 g
Kartul-200 g

Kabatsokk - 60 g
Mugulsibul - 60 g
Porgand-60g

R66sk koor 10-15% - 100 ml
Vesi-1-1,51

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske kala ja 18igake koos juurviljadega 1,5-2 cm
kuubikuteks. Valage kdik koostisosad (vdlja arvatud
r53sk koor) multikeetja kaussi, valage peale vesi,
lisage sool ja maitseained ning segage labi. Sulgege
kaas kldpsatusega. Vajutage mentitinuppu MENU
(vasakul v3i paremal), nii et mirgid osutavad
programmile Soup (supp). Seadke nupust HOUR
ekraanil vilkuv nait 1 tunnile. Vajutage START-
nuppu ja laske roal reziimi 18puni valmida. Lisage
valmis supile r&3sk koor ja segage saumikseriga
thtlaseks massiks.

Serveerige supp koos hapukoore ja
maitserohelisega.




SUPID

SEENESUPP

KOOSTISOSAD
Seened -250 g
Kartul-500 g
Mugulsibul -100 g
Porgand -120 g
Vesi-1,5-21

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

L&igake kartul, sibul ja porgand kuubikuteks.
Pange seened multikeetja kaussi, valage peale
vesi, lisage sool ja maitseained ning segage labi.
Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage meniitinuppu
MENU (vasakul v3i paremal), nii et margid
osutavad programmile Soup (supp). Seadke nupust
HOUR ekraanil vilkuv néit 1 tunnile. Vajutage
START-nuppu. 40 minutit enne valmistusaja
16ppu eemaldage vaht, lisage juurviljad ja segage
labi. Pange kaas peale ja laske roal reziimi l6puni
valmida.

Serveerige supp hapukoore ja
maitserohelisega.

JUURVILJAKREEMSUPP

KOOSTISOSAD
Brokoli-200 g
Lillkapsas - 200 g
Kartul-160 g
Porgand-60g
Vesi-1,451

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

L&igake kartul ja porgand 1,5-2 cm kuubikuteks.
Pange koik koostisosad multikeetja kaussi,

valage peale vesi, lisage sool ja maitseained ning
segage labi. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
mentiinuppu MENU (vasakul v3i paremal), nii et
margid osutavad programmile Soup (supp). Seadke
nupust HOUR ekraanil vilkuv nait 1 tunnile.
Vajutage START-nuppu ja laske roal reZiimi 16puni
valmida. Valage valmis supp eraldi ndusse ja
segage saumikseriga iihtlaseks massiks.

Kaunistage valmis supp maitserohelise
oksakese, seesamiseemnete ja virskete
juurviljaviiludega.

PUREESUPP CHEDDARI JUUSTU JA
SIBULAGA

KOOSTISOSAD

Kartul - 4 keskmise suurusega puhastatud ja
viiludeks l6igatud mugulat.

Kiitislauk - 1 suurte kiiiintega mugul (puhastatud)
Puljong - 475 ml

Cheddar-juust - 220 g (riivitud)

Sibul - 50 g (vdrske, tiikeldatud)

Sool, pipar

VALMISTAMINE

Pange kartul, kiitislauk ja puljong multikeetja
kaussi. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
mentitinuppu MENU (vasakul v3i paremal),

nii et mérgid osutavad programmile Multi
(kasitsivalikud) ja nupust TEMP® 80 °C. Seadke
nupust HOUR ekraanil vilkuv n&it 2—-3 tunnile.
Vajutage START-nuppu ja laske roal reZiimi l6puni
valmida.

Vétke segu vilja ja purustage kannmikseris vajaliku
konsistentsini. Valage segu multikeetja kaussi
tagasi, lisage juust, tiikkeldatud sibul ja maitseained.
Vajutage meniitinuppu MENU (vasakul v&i
paremal), nii et mérgid osutavad programmile
Multi (kisitsivalikud) ja nupust TEMP® 80 °C.
Seadke nupu MINUTE abil ekraanil vilkuv nait 30
minutile. Vajutage multikeetja td5lepanemiseks
START-nuppu. Enne serveerimist v3ib lisada juustu
ja r38ska koort.

Enne serveerimist vdib lisada juustu ja
r6dska koort.




HAUTATUD VEISELIHA JUURVILJADEGA

KOOSTISOSAD

Oliivisli - 15 ml (1 teelusikatdis)

Kondiga liha - 900 g (kintsutiikk)

Mugulsibul - 1 tk (puhastatud ja tikeldatud)
Porgand - 3 tk (puhastatud ja 1 cm paksusteks
viiludeks ligatud)

Loomalihapuljong - 500 g (kuum)

VALMISTAMINE

Ajage taimedli pannil kuumaks ja pruunistage
loomaliha mélemalt poolt. Lisage juurviljad ja
praadige helekuldseks.

Valage segu multikeetja kaussi, lisage kuum
puljong ja maitseained. Sulgege kaas kl&psatusega.
Vajutage meniitinuppu MENU (vasakul v&i
paremal), nii et margid osutavad programmile
Slow cook (aeglane toiduvalmistamine). Seadke
nupust HOUR ekraanil vilkuv nait 7-8 tunnile.
Vajutage START-nuppu ja laske roal reziimi 1&puni
valmida.

KOOGIVILJAPITSA
KOOSTISOSAD

Tainas:

170 g pdrmitainast
15 g véid

Kate:

40 g kéva juustu
30 g hapukoort
20 g konservmaisi
15 g baklazaani
15 g tomateid

15 g paprikat

0,5 g estragoni
Sool

VALMISTAMINE

Laigake kédgiviljad 0,5 ecm kuubikuteks.
Kurnake konservmais. Valmistage kaste:
segage hapukoor estragoniga tihtlaseks
seguks. Rulliga tainas ringikujuliseks, nii et
see on kausiga samas 1&8bim&3dus ja 0,5 cm
paksune. Riivige juust jameda riiviga.

Maarige multikeetja kauss vdiga, asetage
tainas selle pdhja, méaarige kaste taignale,
jaotage kddgiviljad ja mais tihtlaselt taignale ja
riputage tile juustuga.

Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
mentiiinuppu MENU (vasakul v8i paremal),
nii et mérgid osutavad programmile Pizza
(pitsa). Seadke nupust MINUTE ekraanil
vilkuv niit 25 minutile. Vajutage START-
nuppu ja laske roal reziimi 18puni valmida.

GULJASS

KOOSTISOSAD
Loomaliha (filee) - 700 g
Mugulsibul - 200 g
Kiitislauk -2 g
Tomatipasta - 100 g
Oliivisli - 70 ml

Punane kuiv vein - 200 ml
Sool, maitseained, suhkur

VALMISTAMINE

Peske loomaliha, 18igake koos sibulaga 1,5 - 2 cm
kuubikuteks ja peenestage noaga kiitislauk. Pange
liha ja sibul multikeetja kaussi, lisage oliividli, sool,
maitseained ja suhkur ning segage 1&bi. Sulgege
kaas kldpsatusega. Vajutage mentitinuppu MENU
(vasakul v3i paremal), nii et mérgid osutavad
programmile Stew (hautamine). Seadke nupust
HOUR ekraanil vilkuv n&it 2 tunnile. Vajutage
nuppu START (START). 1 tund enne valmistusaja
13ppu lisage tomatipasta, kiitislauk, vein ja segage
labi. Sulgege kaas ja laske roal reZiimi 1&puni
valmida.

NOUANNE

Magusavditu maitse valtimiseks
kasutage ainult kuiva veini.




PRAED

LIHA GRUUSIAPARASELT

KOOSTISOSAD
Loomaliha (filee) - 300 g
Mugulsibul - 200 g
Baklazaanid-120 g
Rohelise tillipipar - 20 g
Tsillipulber - 3 g
Tomatid - 300 g
Tomatipasta - 100 g
Kabatsokk - 200 g
Kiitislauk-10 g

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Puhastage tsillipipar seemnetest ja tiikeldage
koos kiitislauguga noaga. Peske liha ja 16igake
koos tilejadnud juurviljadega 1,5-2 em suurusteks
kuubikuteks. Valage k&ik koostisosad multikeetja
kaussi, lisage tsillipulber, tomatipasta, sool ja
maitseained ning segage labi. Sulgege kaas
kldpsatusega. Vajutage meniitinuppu MENU
(vasakul v3i paremal), nii et mirgid osutavad
programmile Stew (hautamine). Sseadke nupust
HOUR ekraanil vilkuv niit 1 tunnile. Vajutage
START-nuppu ja laske roal reziimi 18puni
valmida.

Roog saab viga terav. Maitse
pehmendamiseks vdib tillipipra ja
t&illipulbri vilja jitta.

SEAKOOT

KOOSTISOSAD
Seakoot - 900 g
Kiitislauk-15g
Mugulsibul - 250 g
Basiilik-5g

Vesi - 200 ml
Taimedli

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske koot, tehke sellesse stigavad sisseldiked ja
pikkige kiitislaugukiiiintega. Tiikeldage noaga
sibul ja segage soola, maitseainete ja basiilikuga.

Ha&8ruge koot saadud seguga kokku ja jatke
kiilmikusse 9 tunniks marineerima. Pange koot
multikeetja kaussi ning lisage taimedli ja vesi.
Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage meniitinuppu
MENU (vasakul v3i paremal), nii et mérgid
osutavad programmile Stew (hautamine). Seadke
nupust HOUR ekraanil vilkuv néit 2 tunnile.
Vajutage START-nuppu ja laske roal reZiimi l6puni
valmida.

Serveerige koot koos salati, virskete
juurviljade ja marineeritud sibulaga.

HAUTATUD SEALIHA

KOOSTISOSAD
Sealiha (filee) - 450 g
Kartul -1 kg
Mugulsibul -150 g
Porgand-200 g
Tomatid -200 g
Bulgaaria pipar - 200 g
Kiitislauk-15¢g

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske liha, 16igake koos juurviljadega suurteks
kuubikuteks ja tiikeldage noaga maitseroheline.
Pange kaik koostisosad multikeetja kaussi,

lisage maitseroheline, sool ja maitseained ning
segage libi Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
mentilinuppu MENU (vasakul v3i paremal), nii et
miérgid osutavad programmile Stew (hautamine).
Seadke nupust HOUR ekraanil vilkuv nait 1
tunnile. Vajutage START-nuppu ja laske roal
reziimi 1&puni valmida.

Sealiha v3ib asendada vihemrasvase
lihaga nagu loomaliha. Sel juhul tuleb
liha enne juurviljade lisamist kergelt
pruunistada.




PLOV

KOOSTISOSAD
Sealiha (filee, kael) - 513 g
Riis (lihvimata) - 500 g
Porgand - 200 g
Mugulsibul - 140 g
Kiitislauk-15g

Vesi- 770 ml

Taimeéli - 70 ml

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske riisi, kuni vesi muutub labipaistvaks. Peske
liha ja 18igake 2,5-3 cm kuubikuteks. Riivige
suure riiviga porgand ja 1digake sibul Shukesteks
ribadeks, Peske kiiiislauk (puhastada ei ole vaja).
Pange liha, porgand ja sibul multikeetja kaussi,
lisage taimedli, sool ja maitseained ning segage
1abi. Liha peale asetage riis, tasandage, lisage sool
ja valage vesi peale. Sulgege kaas kldpsatusega.
Vajutage meniitinuppu MENU (vasakul v&i
paremal), nii et margid osutavad programmile
Pilaf (pilaff). Seadke nupust HOUR ekraanil
vilkuv nait 1 tunnile. Vajutage START-nuppu ja
laske roal reziimi 18puni valmida. Segage valmis
toit labi.

Lisage plovile kuldse varvuse andmiseks
karrit.

KANAKOIVAD JUUSTUGA

KOOSTISOSAD
Kanaliha (koib) - 350 g
Juust-100 g
Hapukoor-100 g
Ketsup -100g

Adzika - 50 g

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske kana, 16igake juust ruudukujulisteks viiludeks
ja pange iga koiva naha alla tiks viil. Segage ketsup,
adzika, hapukoor, sool ja maitseained iihtlaseks
massiks. Maarige koivad saadud kastmega kokku,
pange multikeetja kaussi ja valage iilejaanud

kaste peale. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
mentitinuppu MENU (vasakul v8i paremal), nii et

margid osutavad programmile Fry (praadimine)
ja nupust TEMP® 120°C. Seadke nupust MINUTE
ekraanil vilkuv néit 25 minutile. Vajutage START-
nuppu ja laske roal reZiimi 15puni valmida.

Et kaste ei saaks nii terav, lahjendage
seda vee v3i kanapuljongiga. Roa
garneerimiseks sobib kdige paremini riis
v3i keedetud mais.

FRITITUD KANATIIVAD

KOOSTISOSAD
Kanatiivad - 350 g (5 tk)
Taimesli - 600 ml

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske kanatiivad ning hddruge soola ja
maitseainetega kokku. Valage multikeetja

kaussi taimedli. Sulgege kaas kldpsatusega.
Vajutage meniitinuppu MENU (vasakul vai
paremal), nii et méirgid osutavad programmile
Multi (kisitsivalikud) ja nupust TEMP° 160°C.
Seadke nupust MINUTE ekraanil vilkuv néit

16 minutile. Vajutage START-nuppu. Pange tiivad
praadimiskorvi. Aja nullini lugemise alguses avage
kaas ja pange korv tiibadega juhiste kohaselt
multikeetja kaussi. Sulgege kaas ja laske roal
reziimi 1&puni valmida.

Frititud kanatiivad sobivad nii
iseseisvaks roaks kui ka garneeringuks.




PRAED

KANARAGUU ESTRAGONIGA

KOOSTISOSAD

Voi-15¢g

Oliiviéli - 15 ml (1 teelusikatdis)
Kanarinnad - 4 tk

Mugulsibul - 1 tk (puhastatud ja peenestatud)
Valge kuiv vein - 150 ml

Kanapuljong - 150 g (kuum)

Estragon - 4 oksa

Vahukoor - 50 ml

Maisijahu - 15 ml (umbes 1 supilusikatdis)
Sool, pipar

VALMISTAMINE

Kuumutage pannil v3i ja taimedli. Lisage kanafilee
titkid ja praadige kooriku tekkimiseni. Seejérel
valage kdik koostisosad multikeetja kaussi.
Pruunistage pannil sibul ja pange koos veini,

kahe estragonioksa ja maitseainetega multikeetja
kaussi. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
mentiinuppu MENU (vasakul v8i paremal), nii et
margid osutavad programmile Slow cook (aeglane
toiduvalmistamine). Seadke nupust HOUR
ekraanil vilkuv néit 6-7 tunnile. Vajutage START-
nuppu ja laske roal reZiimi 16puni valmida.

Segage maisijahu vihese koguse kiilma veega
pehmeks pastaks. Avage kaas, valage segu
multikeetja kaussi ja segage korralikult labi
(vajadusel vétke kanarinnatiikid vélja).

Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage meniitinuppu
MENU (vasakul v3i paremal), nii et mérgid
osutavad programmile Multi (kasitsivalikud) ja
nupust TEMP® 100°C. Seadke nupust MINUTE
ekraanil vilkuv nait 5 minutile. Vajutage START-
nuppu ja laske roal reziimi 18puni valmida.
Tiikeldage tilejaddnud estragon, pange kastrulisse ja
viige roog lauale.

KANALIHA VEINIKASTMES (COQ AU VIN)

KOOSTISOSAD

Peekon - 150 g (kuubikuteks l6igatud)
Mugulsibul - 1 tk (suur, puhastatud ja tiikeldatud)
Kiitislauk - 1 mugul (peenestatud)

Seened - 300 g (paksudeks viiludeks l5igatud)
Kanarinnad - 4 tk (ilma luudeta)

Punane vein - 275 ml

Kanapuljong - 375 g (kuum)

Sool, pipar

Maisijahu (soovi korral)

VALMISTAMINE

Pange kdik koostisosad peale maisijahu
multikeetja kaussi ja valage puljongiga tile.
Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage meniitinuppu
MENU (vasakul v3i paremal), nii et mérgid
osutavad programmile Slow cook (aeglane
toiduvalmistamine). Seadke nupust HOUR
ekraanil vilkuv niit 6-7 tunnile. Vajutage START-
nuppu ja laske roal reziimi 18puni valmida.

Soovi korral v8ib puljongit paksendada vihese
koguse maisijahuga, segades seda pehme pasta
saamiseni veega. Avage kaas, valage segu
multikeetja kaussi ja segage korralikult 14bi
(vajadusel v&tke kanarinnatiikid vélja).

Sulgege kaas klépsatusega. Vajutage meniitinuppu
MENU (vasakul v3i paremal), nii et mérgid
osutavad programmile Multi (kisitsivalikud) ja
nupust TEMP® 100°C. Seadke nupust MINUTE
ekraanil vilkuv niit 5 minutile. Vajutage START-
nuppu ja laske roal reZiimi 1&puni valmida.

KALA FOOLIUMIS

KOOSTISOSAD
Forell (filee)-280 g
Kartul -100 g
Mugulsibul - 80 g
Porgand-80g
Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske kala ja 16igake 2 x 2,5 cm kuubikuteks
ning kartul, porgand ja sibul -1 x 1 cm
kuubikuteks. Segage kdik koostisosad soola
ja maitseainetega, asetage kahekordsele



fooliumilehele, keerake korralikult sisse ja pange
multikeetja kaussi Sulgege kaas kldpsatusega.
Vajutage meniitinuppu MENU (vasakul v&i
paremal), nii et mérgid osutavad programmile
Cake (kiipsetamine). Seadke nupust MINUTE
ekraanil vilkuv nait 40 minutile. Vajutage
START-nuppu ja laske roal reZiimi 1&puni
valmida.

Roog saab mahlasem, kui lisada kalale
tomateid ja puhastatud salatikrevette.

HAUTATUD KALMAARID

KOOSTISOSAD

Véirskelt kiilmutatud kalmaarid - 250 g
Porgand-80¢g

Mugulsibul - 80 g

Tomatipasta -40 g

Valge kuiv vein - 100 ml

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Sulatage kalmaar iiles ja 18igake 0,5 cm paksusteks
rdngasteks ning porgand ja sibul dhukesteks
ribadeks. Pange kdik koostisosad multikeetja
kaussi, lisage vein, sool, maitseained ja segage l4bi.
Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage meniitinuppu
MENU (vasakul v3i paremal), nii et mérgid
osutavad programmile Stew (hautamine). Seadke
nupust MINUTE ekraanil vilkuv n&it 20 minutile.
Vajutage START-nuppu ja laske roal reZiimi l6puni
valmida.

Serveerige garneeringuks keedetud riisi
vOi risotot.

MEREANNID RIISIGA

KOOSTISOSAD
Kiilmutatud mereannid - 300 g
Lihvitud riis-300 g

Oliivisli - 30 ml

Vesi - 330 ml

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Sulatage mereannid {iles ja peske riisi, kuni
vesi muutub labipaistvaks. Valage kaik
koostisosad multikeetja kaussi, lisage vesi, sool
ja maitseained ning segage 1abi. Sulgege kaas
kldpsatusega. Vajutage meniiiinuppu MENU
(vasakul v3i paremal), nii et mérgid osutavad
programmile Pilaf (pilaff). Seadke nupust
MINUTE ekraanil vilkuv nait 30 minutile.
Vajutage START-nuppu ja laske roal reZiimi
13puni valmida.

Selles roas on parem mitte kasutada
kaheksajala liha, mis v3ib riisi lillaks
virvida.

ORN OMLETT

KOOSTISOSAD

Munad - 10 tk (500 g)

Piim - 500 ml
Jahimehevorstikesed - 150 g
Voi-30g

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Laigake vorstikesed 0,5 cm seibideks, vahustage
munad vispliga tihtlaseks massiks. Pange
v&iga maaritud multikeetja kaussi vorstikesed,
valage peale muna-piima-seguy, lisage sool ja
maitseained ning segage labi. Sulgege kaas
kldpsatusega. Vajutage meniiiinuppu MENU
(vasakul v3i paremal), nii et mirgid osutavad
programmile Pizza (pitsa). Seadke nupust
MINUTE ekraanil vilkuv niit 20 minutile.
Vajutage START-nuppu ja laske roal reZiimi
16puni valmida.

Pidage kinni suhtest 1:1 - mida vihem on
mune, seda vihem olgu ka piima.




GARNEERINGUD

RATATOUILLE

KOOSTISOSAD
Baklazaanid-70 g
Tsukiinid - 160 g
Tomatid-170 g
Paprika-180 g
Kiitislauk - 20 g
Mugulsibul-130 g
Oliivisli - 30 ml

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

L&igake juurviljad 1,5-2 cm kuubikuteks.

Valage multikeetja kaussi 8li, laduge sisse kdik
koostisosad, lisage sool ja maitseained ning
segage labi. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
mentiinuppu MENU (vasakul v8i paremal), nii et
maérgid osutavad programmile Stew (hautamine).
Seadke nupust MINUTE ekraanil vilkuv nait 35
minutile. Vajutage START-nuppu ja laske roal
reziimi 1&puni valmida.

Seda rooga vdib serveerida nii eraldi kui
ka garneeringuna liha juurde. Kaunistage
valmis roog seesamiseemnete ja viirskete
basiilikulehtedega.

RIIS MAISI JA OUNTEGA

KOOSTISOSAD

Lihvitud riis- 200 g
Ounad-200¢
Konserveeritud mais - 200 g
Vesi - 340 ml

Suhkur, sool

VALMISTAMINE

Peske riisi, kuni vesi muutub libipaistvaks. Valage
maisilt vedelik &ra, koorige dunad ja eemaldage
stidamed ja 18igake 0,5 cm kuubikuteks. Pange
kaik koostisosad multikeetja kaussi, lisage vesi,
suhkur ja sool ning segage labi. Sulgege kaas
kldpsatusega. Vajutage meniitinuppu MENU
(vasakul v3i paremal), nii et margid osutavad

programmile Rice (riis/teravili). Seadke nupust
MINUTE ekraanil vilkuv néit 20 minutile.
Vajutage START-nuppu ja laske roal reZiimi
16puni valmida.

Valige selle roa jaoks magus dunasort.
Kaunistage valmis roog seedripahklite ja
jdhvikatega.

PASTA

KOOSTISOSAD
200 g spagette
320 ml vett

Oli
Sool, pipar

VALMISTAMINE

Valage multikeetja kaussi vesi, lisage veidi &li
ja soola. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
mentilinuppu MENU (vasakul v3i paremal),
nii et mérgid osutavad programmile Pasta
(pastatooted). Seadke nupust MINUTE
ekraanil vilkuv niit 12 minutile. Vajutage
START-nuppu. Parast vee keemaminekut
kolab viis korda helisignaal, mis annab teada,
et on aeg keevasse vette pasta lisada. Avage
ettevaatlikult kaas, asetage pasta kaussi
keevasse vette ja sulgege kaas kldpsuga.
Stittivad nuppude START ja KEEP WARM |
CANCEL mérgutuled. Pérast seda kaivitub
seadistatud programm ja algab valmistusaja
mahaloendamine.

Riputage valmis roale riivjuustu ja
basiilikut.




GARNEERINGUD « AURUTATUD ROAD (EE)

FRIIKARTULID

KOOSTISOSAD

Friikartulid (pooltoode) - 200 g
Taimesli-1,51

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Valage taimedli multikeetja kaussi, kuid adrge kaant
sulgege. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
mentitinuppu MENU (vasakul v3i paremal), nii et
miérgid osutavad programmile Fry (praadimine)
ja nupust TEMP® 160 °C. Seadke nupust MINUTE
ekraanil vilkuv niit 10 minutile. Vajutage START-
nuppu. Kui taimer hakkab aega nullini lugema,
pange kausile praadimiskorv ja sellesse kartulid.
Laske roal reziimi 16puni ilma kaaneta valmida.

Enne serveerimist raputage kartulitele
soola ja serveerige barbecue-kastmega.

AURUTATUD KOTLETID RIISIGA

KOOSTISOSAD
Sealiha (filee) - 300 g
Veiseliha (filee) - 300 g
Mugulsibul-100 g
Kiitislauk -6 g
Lihvitud riis- 300 g
Vesi - 480 ml

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske liha ja laske koos sibula ja kiitislauguga
labi hakklihamasina, lisage sool ja maitseained
ning segage labi. Vormige hakklihast kotletid.
Peske riisi, kuni vesi muutub l&bipaistvaks ja
valage multikeetja kaussi. Valage peale vesi,
lisage sool ja segage labi. Asetage kausile
aurutusndu ja pange kotletid sisse. Sulgege
kaas kldpsatusega. Vajutage mentilinuppu

MENU (vasakul v3i paremal), nii et méargid
osutavad programmile Steam (aurutamine).
Seadke nupust MINUTE ekraanil vilkuv niit 25
minutile. Vajutage START-nuppu. Laske roal
reZiimi 1&puni valmida.

Kui valmistamise ajal lisada kolm
népuotsatiit karrit, tuleb riis kuldne.

AURUTATUD LOHE

KOOSTISOSAD

Léhe (filee) - 250 g
Bulgaaria pipar-100 g
Aedoad (kiilmutatud) - 100 g
Brokoli (kiilmutatud) - 100 g
Vesi-11

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske kala ning hdruge soola ja maitseainetega
sisse. Puhastage bulgaaria pipar seemnetest ja
16igake 2-2,5 cm kuubikuteks. Valage multikeetja
kaussi vesi, asetage kausile aurutusndu ja pange
koik koostisosad sisse. Sulgege kaas kldpsatusega.
Vajutage meniitinuppu MENU (vasakul vai
paremal), nii et mirgid osutavad programmile
Steam (aurutamine). Seadke nupust MINUTE
ekraanil vilkuv nait 15 minutile. Vajutage START-
nuppu ja laske roal reziimi 1dpuni valmida.

Juurviljasegu v8ib ise kokku segada v3i
kiilmutatud valmissegu kasutada.




AURUTATUD ROAD « SUITSUTAMINE . SUUPISTED JA SALATID

AURUTATUD JUURVILJAD

KOOSTISOSAD
Kartul-150 g

Aedoad-100 g

Brokoli (kiilmutatud) -120 g
Vesi-1,51

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

L&igake kartul 2 em kuubikuteks, puhastage
bulgaaria pipar seemnetest ja 1digake 3 cm
kuubikuteks. Valage multikeetja kaussi vesi,
asetage kausile aurutusndu ja pange kaik
koostisosad sisse. Sulgege kaas kldpsatusega.
Vajutage meniiiinuppu MENU (vasakul v3i
paremal), nii et margid osutavad programmile
Steam (aurutamine). Seadke nupust MINUTE
ekraanil vilkuv nait 15 minutile. Vajutage START-
nuppu ja laske roal reZiimi 16puni valmida.

Kalorivaesema roa saamiseks asendage
kartul kabat3okiga.

KUPSETATUD SEALIHA

KOOSTISOSAD
Sealiha (filee) - 600 g
Suitsumaitseaine - 14 ml
Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske liha, 18igake iihtlasteks tiikkideks ja maarige
soola, maitseainete ja vedela suitsumaitseainega
sisse. Keerake iga tiikk fooliumilehe sisse. Pange

liha multikeetja kaussi. Sulgege kaas kldpsatusega.

Vajutage meniitinuppu MENU (vasakul v3i
paremal), nii et margid osutavad programmile
Cake (kiipsetamine). Seadke nupust MINUTE
ekraanil vilkuv nait 40 minutile. Vajutage START-
nuppu ja laske roal reZiimi 18puni valmida.

Suitsumaitseainet ei tohi kasutada
rohkem kui retseptis ndidatud, muidu

jaab liha kibe.

KUPSETATUD FORELL

KOOSTISOSAD
Forell (steik) - 300 g
Suitsumaitseaine - 10 ml
Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske kala ning méérige soola ja maitseainetega
sisse. Valage fooliumilehele suitsumaitseaine,
pange sellele steik ja keerake korralikult sisse.
Asetage kala multikeetja kaussi. Sulgege kaas
kldpsatusega. Vajutage meniitinuppu MENU
(vasakul v3i paremal), nii et margid osutavad
programmile Cake (kiipsetamine). Seadke
nupust MINUTE ekraanil vilkuv n&it 30 minutile.
Vajutage START-nuppu ja laske roal reZiimi l6puni
valmida.

Garneeringuks serveerige kartulipiireed.

SUFLEE LOOMAMAKSAST

KOOSTISOSAD
Loomamaks - 340 g
Mugulsibul - 140 g
Munad -3tk (150 g)
Nisujahu-60g

R66sk koor 10% - 80 ml
Kergitusaine -4 g
Vsi-10g

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Laske maks ja sibul ldbi peene sdelaga hakklihama-
sina, lisage munad, rddsk koor, sool, maitseained,
kergitusaine ja jahu ning segage mikseriga tihtla-
seks massiks. Pange mass vdiga maaritud multi-
keetja kaussi. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
meniitinuppu MENU (vasakul v3i paremal), nii et
maérgid osutavad programmile Cake (kiipsetami-
ne). Seadke nupust MINUTE ekraanil vilkuv nait
40 minutile. Vajutage START-nuppu ja laske roal
reziimi 1dpuni valmida.

Topeltkoguse rd3sa koore puhul tuleb
suflee asemel pasteet.




SUUPISTED JA SALATID (EE)

LIHA

KOOSTISOSAD
1,2 kg seajalad
300 g sibulat

300 g porgandit
Vett

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Viilutage sibulad ja porgandid. Loputage
seajalad, asetage need multikeetja kaussi,
lisage kédgiviljad, sool ja viirtsid ja valage

iile maksimumkoguse veega. Sulgege kaas
kldpsatusega. Vajutage meniitinuppu MENU
(vasakul v3i paremal), nii et margid osutavad
programmile Meat (liha). Seadke nupust
HOUR ekraanil vilkuv niit 6 tunnile. Vajutage
START-nuppu ja laske roal reziimi 1&puni
valmida. Kui seajalad on valmis, jahutage need,
eraldage liha kontidelt ja viilutage, kurnake
leem. Asetage liha kaussidesse, valage

iile leemega ja pange kuni tahenemiseni
killmikusse.

Serveerige sinepi ja midardikaga.

KANAMAKSAPASTEET

KOOSTISOSAD
Kanamaks - 380 g
Mugulsibul -100 g
Manna-40g

R66sk koor 10% - 40 ml
V6i-10g
Muskaatpdhkel

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske kanamaks ja laske koos sibulaga kaks korda
labi hakklihamasina. Lisage hakklihale r38sk koor,
manna, sool, maitseained ja noaotsaga riivitud

muskaatpéhklit ning segage mikseriga iithtlaseks
massiks. Valage mass vdiga maaritud multikeetja
kaussi. Sulgege kaas klopsatusega. Vajutage
mentiiinuppu MENU (vasakul v8i paremal),

nii et mérgid osutavad programmile Cake
(kiipsetamine). Seadke nupust MINUTE ekraanil
vilkuv niit 25 minutile. Vajutage START-nuppu ja
laske roal reziimi 16puni valmida.

Maitseainetena kasutage basiilikut ja
kéémneid.

JUUSTUFONDUU

KOOSTISOSAD
Cheddari juust-350 g
Kiitislauk-10 g

Valge vein - 150 ml
R66sk koor - 75 ml
Térklis-10 g

Vesi - 50 ml

Suhkur, sool, maitseained

VALMISTAMINE

Riivige peene riiviga juust. Peenestage noaga
kiitislauk. Segage r36sk koor, vesi, tarklis ja
suhkur eraldi ndus tihtlaseks massiks. Valage vein
multikeetja kaussi. Sulgege kaas kldpsatusega.
Vajutage meniitinuppu MENU (vasakul v3i
paremal), nii et mirgid osutavad programmile
Multi (kisitsivalikud) ja nupust TEMP°® 100°C.
Seadke nupust MINUTE ekraanil vilkuv nait 10
minutile. Vajutage START-nuppu. 5 minutit enne
valmistusaja 18ppu lisage veinile juust ja kiitislauk,
thtlase massi saamiseks pidevalt segades. Segamist
katkestamata valage sisse r&&sa koore ja tarklise
segu ja laske roal reziimi l6puni valmida.

Serveerige valge prantsuse leivaga.




KUPSETAMINE

VALGE LEIB

KOOSTISOSAD
Vesi - 500 ml
Kuivpdrm-6g
Sool-30¢g
Suhkur-30g¢g
Taimeéli - 40 ml
Nisujahu - 850 g

VALMISTAMINE

Pange eraldi ndusse sooja vette sool, suhkur ja
parm ning segage vispliga korralikult labi. Lisage
20 ml taimedli ja jahu, segage tihkeks tainaks ja
valage tilejadnud taimedliga maaritud multikeetja
kaussi. Sulgege kaas ja valige nupust KEEP WARM
| CANCEL (soojashoidmine | tithistamine)
soojendusreZiim. Jéitke tainas 1 tunniks seisma ja
lulitage siis samast nupust reziim vélja. Vajutage
mentiinuppu MENU (vasakul v3i paremal),

nii et mérgid osutavad programmile Bake
(leivakiipsetamine). Seadke nupust MINUTE
ekraanil vilkuv nait 50 minutile. Vajutage START-
nuppu. Laske roal reZiimi 16puni valmida. Seejérel
avage kaas, keerake leib ettevaatlikult imber

ja sulgege kaas. Vajutage meniitinuppu MENU
(vasakul v3i paremal), nii et mérgid osutavad
programmile Bake (leivakiipsetamine). Seadke
nupust MINUTE ekraanil vilkuv n&it 50 minutile.
Vajutage START-nuppu ja laske roal reZiimi 16puni
valmida. V&tke valminud leib kausist vélja ja laske
20 minutit jahtuda.

Serveerige leiva juurde puuviljadZemmi.

KEEKS

KOOSTISOSAD
Nisujahu - 200 g
Munad -5tk (250 g)
Margariin-200 g
Rosinad-50 g
Suhkur-120 g

V&i

Kaneel

VALMISTAMINE

Hoidke rosinaid 15 minutit keevas vees ja kuivatage
salvratiga dra. Valmistage tainas: kloppiga munad
suhkruga kohevaks valgeks vahuks, lisage jahu

ja sulatatud margariin ning kloppige iihtlaseks
massiks. Laotage multikeetja véiga maaritud
kausi p&hja tihtlaselt rosinad, valage tainaga tile ja
riputage peale kaneeli. Sulgege kaas kl&psatusega.
Vajutage meniiinuppu MENU (vasakul v&i
paremal), nii et margid osutavad programmile
Cake (kiipsetamine). Seadke nupust MINUTE
ekraanil vilkuv nait 45 minutile. Vajutage START-
nuppu ja laske roal reziimi 18puni valmida. Jatke
valminud keeks 15 minutiks reziimi Keep warm
(soojashoidmine).

Keeks saab mahlakam, kui lisada tainale
2 supilusikatiit moosi vdi kuivatatud
puuviljatiikke.

BISKVIIT

KOOSTISOSAD

Munad -5tk (250 g)
Nisujahu (kérgem sort)-180 g
Suhkur-150 g

Véi

VALMISTAMINE

Kloppige munad suhkruga tihedaks kohevaks
vahuks, lisage jahu ja segage mikseriga tihtlaseks
massiks. Valage tainas multikeetja vdiga
maéritud kaussi. Sulgege kaas kldpsatusega.
Vajutage meniitinuppu MENU (vasakul v&i
paremal), nii et mérgid osutavad programmile
Cake (kiipsetamine). Seadke nupust MINUTE
ekraanil vilkuv niit 45 minutile. Vajutage START-
nuppu ja laske roal reZiimi 18puni valmida. Jétke
valminud biskviit 15 minutiks reziimi Keep warm
(soojashoidmine).

Biskviiti v3ib kasutada tordi
valmistamiseks - 1digake see mitmeks
kettaks ja maarige kondenspiimaga
kokku. Kaunistage tort konserveeritud
puuviljadega.




KUPSETAMINE « MAGUSTOIDUD + JOOGID )

KOHUPIIMAVORM

KOOSTISOSAD
9% kohupiim - 500 g
Suhkur-50 g
Munad - 3 tk (150 g)
Manna-40g
Rosinad-50¢g
Sool-6g

V5i
VALMISTAMINE

Leotage rosinaid soojas vees. Eraldage munavalged
ja -kollased, lisage sool ja kloppige tihkeks
kohevaks vahuks. Segage rosinad, kohupiim,
munakollased, suhkur ja manna eraldi ndus
thtlaseks massiks. Lisage kohupiimamassile
vahustatud munavalged ja segage kédgilabidaga
korralikult 18bi. Valage kohupiimamass vdiga
maéritud kaussi ja tasandage kédgilabidaga.
Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage meniitinuppu
MENU (vasakul v3i paremal), nii et mérgid
osutavad programmile Cake (kiipsetamine).
Seadke nupust MINUTE ekraanil vilkuv nait 40
minutile. Vajutage START-nuppu ja laske roal
reZiimi I&dpuni valmida.

Kui kohupiim on liiga kuiv, v3ib sellele
lisada 2 supilusikatiit keefiri voi
hapukoort. Serveerige apelsiniviiludega.

KUPSETATUD OUNAD

KOOSTISOSAD
Ounad-300¢g

Mesi - maitse jdrgi
Kaneel - maitse jérgi

VALMISTAMINE

Vétke dunasiidamed vélja ja pange tekkinud
ddnsustesse mett ja kaneeli. Pange dunad
multikeetja kaussi nii, et mesi vélja ei voolaks. .
Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage meniitinuppu
MENU (vasakul v3i paremal), nii et mérgid
osutavad programmile Multi (kasitsivalikud) ja
nupust TEMP® 100°C. Seadke nupust MINUTE
ekraanil vilkuv niit 45 minutile. Vajutage START-
nuppu ja laske roal reziimi 1&puni valmida.

Ounasiidameid vilja vittes drge jitke
liiga Shukesi seinu, sest mesi v3ib vilja
voolata.

VIIGIMARJAMOOS

KOOSTISOSAD
680 g viigimarju
500 g suhkrut

VALMISTAMINE

Koorige viigimarjad, katke need suhkruga

ja laske 3 tundi seista. Seejarel asetage
viigimarjad multikeetja kaussi. Sulgege kaas
kldpsatusega. Vajutage meniitinuppu MENU
(vasakul v3i paremal), nii et mirgid osutavad
programmile Jam (moos). Seadke nupust
HOUR ekraanil vilkuv néit 6 tunnile. Vajutage
START-nuppu ja laske roal reziimi 1&6puni
valmida.

Maitsestage moos vanilli ja
sidrunimahlaga.

JOOGIJOGURT

KOOSTISOSAD

2,5% piim - 700 ml

Juuretis (1% hapupiim) - 100 ml
Vesi-11

VALMISTAMINE

Segage toatemperatuuril piim juuretisega. Valage
valmissegu jogurtitopsidesse, sulgege kaantega,
asetage multikeetja kaussi ja valage vesi peale. .
Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage mentiitinuppu
MENU (vasakul v3i paremal), nii et mérgid
osutavad programmile Yoghurt (jogurt). Seadke
nupust HOUR ekraanil vilkuv niit 6 tunnile.
Vajutage START-nuppu ja laske roal reziimi 1&puni
valmida. Jétke topsid 2 tunniks multikeetjasse,
seejérel votke vilja ja pange 3 tunniks kiillmikusse.

Enne tarvitamist valage liigne vedelik &dra
ja segage jogurt labi.




MAHHASA KAIIIA

HHI'PEAUEHTBHI
MamnHas xkpyma —40r
Mouaoxo — 480 ma

Macao canpouroe — 20T
Caxap, coAb

MOPAAOK IIPUT'OTOBAEHHUA

KpyIly BEIAOXUTB B Yallly MyAbTUBAPKH, 3aAUTH
MOZAOKOM, AOOABUTH CAUBOYHOE MACAO, COAb,
caxap ¥ IIepeMellaTh. 3aKPhITh KPBIIIKY, HaKIMast
REBYIO UAM IIpaByio kHonky MENU ctpeaxon
ycraHoBuTe nporpavMmy Milk Porridge (Monounast
kxama). Haxatuem xuonku MINUTE (MHUHYTHI)
YCTaHOBUTL MUT'AIOIIUH HHAMKATOP Ha 10 MHHYT.
Haxars xuonky START (CTAPT), rOTOBUTE £O
OKOHUYaHUS PekrMa. ['0OTOBYIO Kallly TIaTeABHO
TIepeMelaTk.

ITosaBatTe Kally ¢ BAPEeHbEM HAH
OpeXaMH - 3TO IPEKPaCHO AOIONHHUT €€
BKYC.

OBCAHASA KAIIIA ABAOYHASA C H3IOMOM

HHI'PEANEHTBI
Xaomes oBcsHbIe — 200 T
f610urbni cox — 200
Hzrom - 1001
Bosa—-300r

Couab, caxap

IMIOPAAOK ITIPUT'OTOBAEHHUSA

VI31oM IPOMBITE, 06AATH KATIITKOM. OBCSHBIE XAOIIbST
BBIAOXKUTD B Yallly, HAAUTH COK U BOAY. AOOABUTH
U3IOM, IIepeMeIIIaTh. 3aKPhITh KPBIIIKY, HaKUMast
AEBYIO UAM IPpaByio kHoIKy MENU cTpeakon
ycTa"oBuTe Imporpammy Oatmeal (OBCSHKA).
Haxxatnem xaorxu MINUTE (MHHYTBI) ycTaHOBUTE
MUTAIOITN MHAMKATOP Ha 10 MuryT. HaxkaTh KHOIIKY
START (CTAPT), roTOBUTE AO OKOHUYAHUS PEXKIMA.
T'oTOBYIO Kally TIIATeABHO IIePeMellIaThb.

PHCOBAJ KAIIIA

HHI'PEAUEHTBI
Puc—-100r

Moznoko — 650 ma

Macao cauouroe — 20T
Hzrom—20r

Coab, caxap

INOPAAOK IPUI'OTOBAEHHUSA

PuycC 1 U310M IIPOMBITB A0 IPO3PAUHON BOAEL,
BBIAOXKUTD B Yallly MyABTUBAPKH, 3aAUTH MOAOKOM,
ZL00aBUTE CAMBOYHOE MACAO, Caxap, COAb U
TIIATEABHO IIepEMEIIaTh. 3aKPbITh KPBIIIKY,
Ha>XMMasi AeBYIO UAK ITpaByio KHolky MENU
CTpenkon ycraHosure nporpavmy Milk Porridge
(monouHnas kama). Haxxatnewm xaonky MINUTE
(MHHYTBI) yCTaHOBUTEL MUT'AIOIINN HHAUKATOP
Ha 30 munyT. Haxxats xHonky START (CTAPT),
TOTOBHUTB AO OKOHUAHUS PesKHMa. ['0OTOBYIO Kallly
TIIATEABHO IIepeMeIaTh.

T'oToBYyIO Kally yKpackTe C
HM3MeNbYEeHHBIMH IPDEIIKHMH OPEeXaMH.

TEPKYAECOBAA KAIIIA

HHIT'PEAUEHTBI

Xaomst oBcsiHbIE (TepKyAecoBble) Homep 1 — 150 T
Mousoko — 750 ma

Macazao cansoyroe — 20T

Cousb, caxap

MOPAAOK NPUI'OTOBAEHHA

FepKynec BBIAOXKUTD B Yallly MyABTUBAPKH, 3a/AUTh
MOZOKOM, AOOABUTH CAMBOYHOE MACcAo, Caxap, COAb
U TIIATENBHO IIepeMelaTh. 3aKPbITh KPBIIIKY,
Ha>XMMasi AeBYIO UAK IIpaByio KHoky MENU
cTpenkon ycranosure nporpamvmy Milk Porridge
(monounas kama). Haxxatnewm xaonky MINUTE
(MHHYTBI) yCTaHOBUTH MHUT'aIOIIVI HHAUKATOP

Ha 25 munyT. Haxxats xuonky START (CTAPT),
TOTOBUTB AO OKOHUYAHMS pexkrMa. ['OTOBYIO Kariry
TIIATEABHO IIepEMeIIaTh.

Lob6aBbTe B Kallly CyXO(PYKTBI — OHA
CTaHEeT CBITHEE H apOMAaTHEE.




CYIIBI

CYII H3 CBHHHHBI

HHI'PEAUEHTBI
CBunmHa — 200 0
Kaprogpear —400 r
ANyk perryateni — 100
Mopxkoss — 150
Bosa—-1,5-2a4

Cob, cierunu

IMIOPAAOK IIPHT'OTOBAEHHUA

CBUHMHY IPOMBITE, HApe3aTh BMECTe C KapToheneM
U AYKOM COAOMKOM 2X5 cM. MOPKOBB HaTEPETH

Ha KPYIIHOM Tepke. Bce MHIpeAneHTh] BBIAOXKNTD

B Yallly MyABTUBAPKH, 3aAUTb BOAOH, AOOABUTH
OARMBKOBOE MaCAO U IlepeMellIaTh. 3aKPbITh KPBIIIKY,
HaXMMasi AEBYIO UAY IPaByio KHOKy MENU
CTPEeRKOH YCTaHOBUTE IporpaMmy Soup (Cym).
Haxxaruem xkonku HOUR (YACBI) ycTaHOBUTE
MUV MHAVKATOP Ha 1 wac. HaxxaTs KHOIKY
START (CTAPT), rOTOBUTE A0 OKOHUAHUS PEXKMUMA.

Cyn noayuuTcs 60nee MUKAHTHBIM, €CAH
AOGABHUTE B HErO 2 — 3 CTONOBBIE NOXKH
TOMATHOHM IIaCTBI.

CYII TOPOXOBBIH

HHITPEAUEHTBI

Pebpa cBuHbre komuersie — 300 T
Mopxkoss — 1201

Maczo pacrureasHOe — 30 MA
Kosabaca xomuenas — 100 r

T'opox 1AngboBanHbIH rfeAbnt — 300 T
Kaprogpeab — 700 ¢

Nyx perryarem — 200 T

Coussb, cneruu

Bosa—-1,5-2x

MIOPAAOK IPUHT'OTOBAEHHUA

T'opox 3amouuTs B Tenaow Boze (85°C) Ha 1

Yac, 3aTeM CAUTH C HETO BOAY. Pebpa IIpOMBITE

U OTAEAUTH APYT OT APyra. MOPKOBb U AYK
HapesaTh kKybukamu 1 X1 cM, Korbacy — COROMKOH,
KapTodpensb —6pycoukamu. MOPKOBB U AYK
BBIAOXKUTD B Yallly MyAbTHBAPKH, Z0OaBUTH
PaCTUTEeABHOE MaCAO. 3aKPBITh KPBIIIKY, HAKIMas
ReByio unm mmpasyo kaonky MENU crpenxon
ycraHosuTe IporpamMy Fry (Kapxa). Haxatuem
xaonky MINUTE (MUHYTBI) ycTaHOBUTE

MHUTAIOIHY MHAMKATOP Ha 10 MuryT. O6XKapHBaTh,
nepuoArdecky noMenmsast. OOXXapeHHbIe OBOIIR
BBIAOXUTB B OTAEABHYIO EMKOCTb. Pebpa 1 ropox
BBIAOXKMTD B Uallly MyAbTUBAPKH, 3aAUTE BOAOH.
3aKPBITh KPBIIIKY, HOKMMas AEBYIO UAY IPaBYO
xHOo1IKy MENU cTpeAko! yCTaHOBUTE IIPOTPaMMy
Soup (cym), Haxxaruem xaonxku HOUR (YACBHI)
YCTaHOBUTH MUT'AIOIITUI MHAUKATOP Ha 2 Jaca.
Haxxats xuonky START (CTAPT). 3a 30 MuHYT A0
OKOHYAaHHS [IPUTOTOBAEHNS A00aBUTh KOAOACY,
KapTopbenb, 0OKapeHble OBOIIH, COAb, CTIELIUN

1 IepeMenIaTh. 3aKPhITh KPBIIIKY, TOTOBUTH AO
OKOHYaHUS PeXXMa.

Ecnu B mpoliecce NPUTOTOBAEHHUST L0OABHTH
B CYII TPETH YaHHOH AOXKH “KHAKOIO ABI-
Ma”, GAIOAO ITOAYYAETCs Bonee apOMAaTHBIM.

PBIBHBIN CYII

HHI'PEAHMEHTBI
/Nococs (puae) — 300
Kaprogpeas — 200 r
Kabauox — 601

Ayx perryareni — 60 T
Mopxkoss — 601
CauBxu 10— 15% — 100 ma
Bosa-1-1,52

Coab, criermu

MOPAAOK TPUT'OTOBAEHHUA

PBIOY MDOMEITE, BMECTE C OBOLIaMKU Hape3aTb
Kybrkamu 110 1,5 — 2 cM. Bce HHIrpeAreHTs! (KpoMme
CAVBOK) BBIAOXUTB B Yallly MyAbTUBAPKY, 3aAUTH
BOAOH, AOOABUTE COAb, CIIEINN U IIepEMEIIIATh.
3aKpPBITh KPBIIIKY, HOKMMas AEBYIO UAY IPaBYO
xHonIKy MENU cTpeAko yCTaHOBUTE IIPOTPaMMy
Soup (cym). Haxxaruem xaonxku HOUR (YACBHI)
YCTaHOBUTH MUT'AIOIIHI MHAUKATOP Ha 1 4ac.
Haxats xuonky START (CTAPT), rOTOBUTE A0
OKOHYAaHHUs PEXXHMa. B rOTOBBI CYII AOOABUTE
CAVBKH ¥ B3OUTH OACHASPOM A0 OAHOPOAHON
MacChl.

T'oTOBBIH CyII ITOJABANTE CO CMETAHOH K
CBEXEH 3€AEHBIO.




CYIIBI

CYII TPHBHOH

HHI'PEAUEHTBI
I'pubpr—250r
Kaprogpear — 500 r
Ayk perryarent— 100 T
Mopxkosb — 1201
Bosa—-1,5-2x

Cousb, crierm

MIOPAAOK IIPUT'OTOBAEHHUA

Kaprodoens, AyK 1 MOPKOBL HApe3aTh KyOUKAMU.
T'prObI BEIAOXKUTE B UAIIly MyALTUBAPKY, 3aAUTH
BOZAOM, AOOABUTEH COAB, CIIELMH U IIepEMEIIIATE.
BaKpPBITh KPBIIKY, HAKUMAs AEBYIO UAY IIPABYIO
xHonKy MENU CcTpeaxol yCTaHOBUTE ITPOTPaMMYy
Soup (cym). Haxxatrewm xaonk HOUR (YACHI)
YCTAHOBUTH MUT'AIOIINN NHAMKATOP Ha 1 gac.
Haxxats xuonky START (CTAPT). 3a 40 MUHYT A0
OKOHYAHUS PEXHMMa CHSATE IIEHKY, A0OABUTEH OBOIIA
U IIepeMeltaTh, 3aKPbITh KPBIIIKY, TOTOBUTH AO
OKOHYAHHUS PEXUMA.

T'oToBBIM CyIl 3aIIpPaBbTE CMETAHOH H
IIOAABAKTE CO CBEXEH 3€AEHBIO.

KPEM-CYII OBOIIIHOH

HHIPEAUEHTBI
Karmycra 6pokxoan — 200 T
IjBernas xarmycra — 200
Kaprogesb — 1601
Mopxkosb — 60
Bosa—1,45 2

Coab, criermm

MOPAAOK NIPUT'OTOBAEHHUA
Kaprodhens 1 MOPKOBE HapesaTh KyOuKaMu

10 1,5 — 2 cm. Bce uHIrpeAreHTh! BBINOXUTE B
4alry MyAbTUBAPKH, 3aAUTE BOAOH, A0OABUTH
COIb, CTIEIVH U IIepeMelllaTh. 3aKPbITh KPBIIIKY,
Ha>KMMasi AEBYIO UAH IpaByio KHorky MENU
CTPEeAKON YCTAHOBUTE IIPOTPaMMy Soup (CyII).
Haxxatnem xaonxku HOUR (YACBI) ycTaHOBUTE
MUTAIOITY MHAMKATOP Ha 1 wac. HaxxaTs kHOIIKY
START (CTAPT), rOTOBUTBb A0 OKOHUAHUA
pexuMa. ['OTOBBIN CYII IEPEAUTH B OTASABHYIO
€MKOCTb, B30UTE OAEHAEPOM AO OAHOPOAHON
MacCCBIL.

I'oTOBBIH CYII YKPAaChTE BETOUKOM CBEXEH
3eAEHH, CeMeUYKaMH KYHXYTa 1 AOABKAMH
CBE>XHX OBOLIIEH.

CYII-ITFOPE C CBIPOM YEAAEP H AYKOM

HHT'PEAUEHTBI

Kaprogpeas — 4 11T, cpeAHer BeAHYHHbI, OYHII[EHHBIE H
Hape3aHHbIe [IAACTHHKAMH.

YecHOK — | r0/0BKa C KDYIHBIMH AOABKAMI

(OUHCTHTB)

ByavoH — 475 ma

ChIp Yessep — 220 r (HaTepeTh HA TEPKE)

Nyx — 50 r (MOAOAOH, Hape3aTs)

Coab, meper;

IIOPAAOK IIPUI'OTOBAEHHSA

ITomecTHTb KapTodpenb, YUeCHOK U OYALOH B YallTy
MYABTUBAPKH. 3aKPBITh KPBIIIKY, HAOKUMAas AEBYIO
Y paByio kHonKy MENU cTpeaKoM yCTaHOBUTE
nporpamMy Multi (py4HBIE HACTPOMKH), KHOIIKON
TEMP® ycranosuts 80°C. HaxkaTem KHOIKA
HOUR (YACBI) yCTaHOBHTE MUT'AIOIIUN HHAUKATOD
Ha 2 — 3 waca. Haxxats xaonky START (CTAPT),
TOTOBUTB AO OKOHUAHUS PESKUMA.

BBIHYTB CMeCh 1 U3BMENBUNTE €€ B OAEHAEPE A0
HEeOOXOANMOM KOHCHCTeHI MY, CHOBa IIOMECTUTE
CMeCh B Yallly MyAbTUBAPKH, AOOABUTE CBID,
HapEe3aHHbBIN AYK U IIPUIIPABEL

3aKpPBITh KPBILIKY, HOKMMasi AEBYIO UAY IIPaBYIO
x#HOTIKy MENU CTpeako! yCTaHOBUTE IIPOTPAMMY
Multi (pyuHBIe HacTpO¥K), KHOIKON TEMP®
ycranosuts 80°C. Haxxaruem xaorku MINUTE
(MHHYTBI) yCTaHOBUTbL MUT'AIOIINN HHAUKATOP
Ha 30 munyT. Haxxats xHonky START (CTAPT),
TOTOBUTB AO OKOHUAHUS PEXUMA.

Tlepes moaauel Ha CTOA MOXHO A0OABUTEL CBIP U
CIVBKH.

l'Iepe,L\ oAader Ha CTOR MOXCHO AOOABHTH
CBIPD B CAHBKH.




BTOPBIE BAIOAA

TYHIEHASA T'OBAAHHA C OBOILIAMH

HHITPEAVEHTBI

OauxoBoe mMacAo — 15 ma (1 yarHas A0XKa)
Msco c xocrero — 900 I (BeDXHSS YaCTh HOT'H)
/yxosura — 1 IIT. (OYUCTHTH U IOPE3aTh)
Mopkoska — 3 IIT. (OYHCTHTE U IOpe3aTh Ha Ky CKH
TOAILIMHON | CM)

T'oBspxatt 6y Ab0H — 500 I (TOpsTUmEL)

MIOPAAOK IIPHI'OTOBAEHHUA

Pasorpers pacTuTeABHOE MACAO HA CKOBOPOZAE

U IOAPYMSIHUTE T'OBSIAMHY CO BCEX CTOPOH.
No6GaBUTL OBOLIY U SKAPUTh A0 MOAYUIEHHST CBETAO-
30A0TUCTOTO IIBETA.

[lepenoXHTE CMECE B Yallly MyALTHBAPKH,
A00ABUTE Mopsunil OYABOH U IIPHUITPABEL 3aKPBITh

KPBIIIKY, HAKUMAas AEBYIO UAY IIPABYIO KHOIIKY
MENU cTpeAKOHM yCTaHOBUTE IIporpamMmy Slow
Cook (Tomnerue). Haxxatnem xaorkt HOUR
(YACBI) yCTaHOBUTEL MUTAIOIIMM UHAUKATOP Ha
7 - 8 vacoB. Haxxars xuonky START (CTAPT),
TOTOBUTB AO OKOHUAHHUS PEXKHIMA.

IMHAIIA OBOIIHASA

HHITPEANEHTBI

Tecro apoxcxeBoe — 170 T
Macao canBouHOE — 15T
AT HAUHHKH!

ChIp TBepapni — 40T
Cmerana—30r

Kyxypysa koHCepBHpoBaHHas — 20T
BakaaxaHbl —15T
Tommsoper — 151
Boarapckuit neper; — 15
Scrparor - 0,51

Cozp

MOPAAOK NIPUT'OTOBAEHHUA

JARST HAUWHKIY: OBOILIM HApE3aTh MEAKAMU
xybukamu 110 0,5 cm. C KyKypysbl CAUTE
SKUAKOCTB. [ [PUTOTOBUTE COYC: CMETaHy CMeIlaTh
C 3CTParoHOM AO OAHOPOAHOM Macchl TecTo
PAacKaTaTh B KPYT, PAaBHbLIA AUAMETDY YAIllH,
ToawHOM 0,5 cM, CBIP HaTepeTh Ha

KPYIIHOM Tepke. Yallly MyALTUBAPKM CMasaTh
CAVBOYHBIM MaCAOM, Ha AHO BBIAOXKUTE TECTO,
CMasaTh €T'0 COYCOM, CBEPXY BBIAOKHUTH

110 BCEMY AMaMEeTPY OBOLILM U KYKYpPY3Y, TOCHIIaTh
CBIPOM.

B3aKPBITh KPBIIIKY, HOKMMas AEBYIO UAY IIPaBYO
xHo1IKy MENU cTpeAko yCTaHOBUTE IIPOTPaMMy
Pizza (nmuuua). Haxkartuem xaonxku MINUTE
(MHHYTBI) yCTaHOBUTH MUT'AIOITHAN MHAUKATOD
Ha 25 munyT. Haxars kaonky START (CTAPT),
TOTOBUTb A0 OKOHUAHUS PEXKIMA.

T'YNRSII

HHI'PEAHUEHTBI
TI'oBsianHa (gprse) — 700 r
Ayx perryareni — 200
YecHOK — 2T

TomaTtHasg nacra — 100
Macao oamusrkoBoe — 70 mA
KpacHoe cyxoe BuHO — 200 MA
Coab, criermm, caxap

IMOPAAOK IIPUI'OTOBAEHHSA

T'oBAVHY IPOMBITE, BMECTE C AYKOM HapesaTh
Kybukamu 110 1,5 — 2 cM, Y4eCHOK U3MEeAnbYaTb
HOXOM. Msico 1 AYK BBIAOXKUTDH B UaLITy
MyABTHBAPKH, A00aBUTE OANBKOBOE MACAO,
COAb, CTIENINH, caxap U lepeMeliaTh. 3aKphITh
KPBIIIKY, HOKUMAas AEBYIO UAY IIPABYIO KHOIIKY
MENU cTpeakol yCTaHOBUTE IIPOTrpaMMy Stew
(trymenune). Haoxatnem xkuorku HOUR (UACBI)
YCTaHOBUTH MUT'aIOIIMI MHAUKATOP Ha 2 Yaca.
Haxxarts xuonky START (CTAPT). 3a 1 uac ao
OKOHUYaHHUsI PEXXHMa A00aBUTb TOMATHYO IIaCTY,
YECHOK, BUHO U ITepeMeEIaTh. 3aKPBITh KPBIIIIKY,
TOTOBUTD AO OKOHUAHUS PEKMMA.

YTobb!I H36€XKaTh CAAAKOBATOIO IPHUBKYCA,
HCIIORB3YHTE TOABKO CYXO€ BHHO.




BTOPBIE BAIOAA

MACO IIO-I'PY3HHCKH

HHI'PEAUEHTBI
TI'oBsganHa (chuae) — 300 r
Nyx perryarsiz — 200 T
Baxaaxansr — 120
Sesenbni neper] i — 20T
Iopormox unay — 3r
Tomusopsr — 300
Tomarras macra — 100
Kabauox — 200
Yecrok— 101

Coab, criermn

MIOPAAOK IIPUI'OTOBAEHHSA

Tlepen 4nAN OYNCTUTEL OT CEMSH, BMECTE C
UECHOKOM M3MEABYUTb HOXOM. MSCO IPOMBITH

1 BMECTe C OCTaAbHBIMH OBOIIaMU HapesaTb
Ky6uxkamu 110 1,5 — 2 cM. B uariy MyaAbTHBapKA
BBIAOXKUTH BCE UHIPEAUEHTE], L0OABUTH

TIOPOIIOK YHAY, TOMATHYIO IIaCTY, COAb, CIIEIY U
IepeMenIaTh. 3aKPhITh KPBIIIKY, HaKMMast AEBYIO
1an npaByio KHOIIKy MENU cTpenkoM yCTaHOBUTE
porpaMMy Stew (Tymerue). HaxkaTreM KHOIIKK
HOUR (YACBI) yCTaHOBUTH MUT'AIOIIVI MHAUKATOD
Ha 1 wac. Haxxats xuonky START (CTAPT),
TOTOBUTb AO OKOHUAHUS PEXKIMA.

9To 6AIOAO OUEHB OCTPOE, H €CAr Bel
XOTHTE CMSATYHTE €TI0 BKYC, HCKAIOUHTE U3
COCTaBa Ilepel] YHAH K ITIOPOIIOK YHAH.

PYRBKA

HHI'PEAUEHTBI
Pyabka ceuHag — 900 r
YecHOK — 15T

Ayk perryarem — 250 r
Basuink — 51

Boasa — 200 ma

Macao pacrurebHOE
Coab, cieyuu

MOPAAOK NIPUT'OTOBAEHHUA

PyAbKY MPOMBITE, CASAATE B HEH I'yOoK1e
HaApesbl ¥ HAIIUIOBaTh 3yOUMKaMU YeCHOKA.
\yK M3MEABYUTE HOXKOM, CMEIIIATh C COABIO,
criermsaMy 1 6a3uamkoM. [IoAydeHHOM CMeChIO
HaTepeThb PYABKY U OCTABUTb MapUHOBATHCS B

XOMOAWABHUKE Ha 9 UacoB. PyABKY BEIAOXKUTH

B Yallly MyABTUBAPKH, AOOGBUTH PACTUTEABHOE
MacCAO, BOAY. 3aKPBITh KPBIIIIKY, H&KAMas

KeBYIo UM npasyio kaonky MENU cTpeaxon
YCTaHOBUTE IIPOrPaMMy Stew (TyIIeHHE).
Haxxaruem xonk HOUR (YACBI) ycTaHOBUTE
MUTaIOIINI HHAMKATOP Ha 2 waca. Haxars
xHonky START (CTAPT), FOTOBUTH A0 OKOHUAHUS
peXuMa.

ITosaBalTe K pyAbKE CanaT U3 CBEXHX
OBOIIleH ¥ MaPHHOBAHHBIN AYK.

TYIIEHAS CBHHHHA

HHI'PEAUEHTBI
CunnHa (Quse) —450r
Kaprogpear — 1 kr

ANyk perryateni — 150 r
Mopxkoss — 200 T
Tommaopsr — 200 ¢

Ieper; 6oarapcxa — 200
YecHOK— 15T

Couab, cnermn

MOPAAOK NIPUI'OTOBAEHHA

MsiCO IPOMBITE, BMECTE C OBOIaMU Hape3aThb
KPYIHBIMI KyOUKaMY, 3€ASHE H3MEAbUNTD
HOXOM. Bce MHIpDeAUEeHTE! BBIAOXKUTE B Yallly
MyABLTUBAPKH, A00aBUTH 3€A€Hb, COAB, CIIEIHHI
U IIepeMelIaTh. 3aKPhITh KPBIIIKY, HaKIMast
KeByIo unm npasyo kaonky MENU ctpenxon
YCTaHOBUTE IIPOrpaMMy Stew (TyIueHHe).
Haxaruem xuonxkr HOUR (UACBI) yCTaHOBUTE
MUTaIOUIVN HHAUKATOP Ha 1 wac. HaxxaTek KHOIKY
START (CTAPT), rOTOBUTL A0 OKOHUAHUST
peXuMa.

CBHHHHY MOXHO 3aMEHUTb MeHee
>KHPHBIM MSICOM, HAallpEMeD, TOBILHHOH.
B sToM cayuae, mpexkae ueM A0O6ABHTE
OBOIIIH, MSICO CAELYET CAETKA OOXKAPHUTD.




BTOPBIE BAIOAA

IIROB

HHI'PEAUEHTBI

CBunnHa (qpuae, mmesy) — 513
Puc (HermangpoBarmbn) — 500 T
Mopkoss — 200 1

ANyx perryateni — 140
Yecrnox— 151

Bosaa — 770 ma

Maczo pacrureasHoe — 70 MA
Coab, criermmn

MMOPAAOK IIPHI'OTOBAEHHUA

Pric mpoMBITE A0 IPO3PaUHOM BOABL Msaco
TIPOMBITE X Hape3aTh KyOuKaMu 110 2,5 — 3 cM.
MOpPKOBB HaTepeTh Ha KPYITHOM TEPKe, AYK
Hapes3aTb TOHKOM COAOMKOM, Y4ECHOK IIPOMBITh
(MO>KHO He UMCTUTH). MsiCO, MOPKOBB, AVK
BBIAOXKUTD B Yallly MyAbTUBAPKH, AOOABUTH
PaCTUTEeABLHOE MACAO, COAb, CIIEIWH U
nepementtate. CBEPXy Ha MSCO BBIAOXKUTE PUC U
Pa3pPOBHATh, IOCOAUTE U 3aAUTE BOAON. 3aKPBITh
KPBIIIKY, HOXKUMasi AEBYIO UAY IIPABYIO KHOIKY
MENU cTpenkor ycTaHoBUTe Iporpammy Pilaf
(nnoB). Haxxaruem xuorxku HOUR (YACHI)
YCTaHOBUTH MUT'aIOIINI MHAMKATOP Ha 1 dac.
Haxars xHOky START (CTAPT), rOTOBUTE A0
OKOHYaHWS pexxuMa. ['0ToBoe OAI0A0 ITepeMellaTh.

LAt IPHAQHHS IIOBY 30AOTHCTOIO IIBETA
LK06aBbTE B HETO KAPPH.

KYPHHBIE OKOPOYKH C CbIPOM

HHI'PEAUEHTBHI
Kypura (roaers) — 350 r
Ceip—100T

Cmerana — 100
Keryym— 100r
Anxurxa—50r

Couxb, ciermu

MIOPAAOK IPUI'OTOBAEHHUA

Kypuily IpoMBITE, CBIP Hape3aTb KBaAPaTHBIMU
ROMTHKAMHU, ITOA, KOXY K&KAOU KyPHUHOMN "OACHU
TIOAOXHUTB I10 AOMTHKY. KeTuyTl, afXxuKy,
CMETaHY, COAb, CIIELINK CMeIIIaTh A0 OAHOPOAHON
Macchl [ToaydyeHHBIM COycoM 06MasaTh T'OACHN,
BBIAOXKUTD UX B Yallly MyAbLTUBAPKH, CBEPXY
3aAUTh OCTABLIMMCS COyCcoM. HackuMas aeByio

nm npaByio kKHoKy MENU cTpenkoM yCTaHOBHUTE
nporpamMMy FRY (kapxa), kaorko# TEMP®
ycranoBuTh 120°C. Haxxatuem xaornxu MINUTE
(MHHYTBI) yCTaHOBUTH MUT'AIOITAN MHAUKATOD
Ha 25 munyT. Haxars kaonky START (CTAPT),
TOTOBUTB AO OKOHUAHUS PEKVMA.

Yrobsl coyc 61 MEHEe OCTPBIM,
pas6aBbTe ero BOAOH HAH KYPHHBIM
6yAbOHOM. B KauecTBe rapHupa K 3TOMY
GAIOAY AyHUIlE BCETO TOAOHAET PUC HAK
oTBapHas KyKypysa.

KYPHHBIE KPBIABIIIIKH BO $PHTIOPE

HHIPEAUEHTBI

Kypunbre kpbiApiixy — 350 r (5 1mT.)
Macao pacruresbrOE — 600 MA
CoAb, criermn

MOPAAOK NPUI'OTOBAEHHUSA

KypuHBIe KPBIABIIIKY IPOMBITE, HATEPETh

COABIO U CIEIUSIMU. B Yallly MyAbTUBAPKY 3aAUTh
PaCTUTEABHOE MaCAO. 3aKPBITh KPBIIIKY, HaKIMasd
AEBYIO UAM IIpaByio kHoIIKy MENU cTpeaxon
ycra"oBuTe mmporpavmy MULTI (PYYHBIE
HACTPOWKW), xuorkoit TEMP® yCTaHOBUTD
160°C. Haxarrem xuornku MINUTE (MHUHYTBI)
YCTaHOBUTH MUT'aIOIIUI MHAUKATOPD Ha 16 MHHYT.
Haxars xaonky START (CTAPT). Kpbiabniku
BBIAOXKUTE B KOP3UHY AAS KapKU. B MOMEHT
Hadana 00paTHOTO OTCUETa OTKPBITh KPBIIIKY

1 YCTAHOBUTBH KOP3UHY C KPBIABIIIKAMY B Yallly
MYyABTABAPKK COI'AaCHO MHCTPYKIIMHU. 3aKPBITh
KPBIIIKY, TOTOBUTE A0 OKOHYAHUS PEXKMMA.

KypuHbIe KPBIABIIIKH BO (DPUTIOPE MOXHO
IIOAABaTE KaK CAMOCTOSITeAbHOE BAI0A0,
TaK U C TAPHHPOM.




BTOPBIE BAIOAA

KYPHHOE PAT'Y C 9CTPAI'OHOM

HHIPEAHEHTBI

CauBoyHoe macao — 151

OzmsroBe MacAo — 15 ma (1 dyarHas A0XKa)
Kypunble rpyAxu — 4 .

/\yxoBurja — 1 1IT. (OYHCTHTH H MEAKO IIOPe3aTh)
Cyxoe 6esoe BurO — 150 MA

Kypunbitt 6y Ap0H — 150 r (ropsiuuti)

ScTparos — 4 BeTouku

Causxar — 50 ma (rycTeie)

KyxypysHas myka — 15 Ma (mpuMepHO 1 cToAOBas
AOXKa)

Coab, meper]

MOPAAOK IIPUT'OTOBAEHHUA

ToxorpeTs Ha CKOBOPOAE CAUBOYHOE U
PaCTUTENBHOE MacAo. NOOABUTE KyCOUKH
KYPHHOI'O (oMAE U MPOXKAPUTh UX AO MOSBACHUS
KOPOUKH. [ToMecTUTs BCe 5TO B Hallly
MyABTUBAPKH. [I0AXKapUTE Ha CKOBOPOAE AYK U
TIEPEeAOXUTh €T0 B Yallly MyAbTUBAPKHA BMECTE C
BUHOM, AEBKOEM, ABYMs BETOUKAMM BCTParoHa U
CIIEIWAMU.

3aKpPBITh KPBIIIKY, HAKMMas AEBYIO UAY IIPaBYIO
xHonKy MENU cTpenkol yCTaHOBUTE IIPOrpaMMy
Slow cook (Tomnenne). Haxxatrem xuormku HOUR
(YACBI) yCTaHOBUTH MUT'AIOIINM HHAVKATOP Ha

6 — 7 vacoB. Haxxate xaonky START (CTAPT),
TOTOBUTbH AO OKOHUAHMS pexxumMa. CMelaTe
KYKyPY3HYIO MyKY C HEOOABIIAM KOAMIECTBOM
XOAOAHOM BOABI, UTOOBI IIOAYUUTE MATKYIO

nacTy. OTKPBITH KPBIIIKY, Z00aBUTE CMECH B
Yallly MyAbTUBAPKY U TIIATEABHO IIepeMellaTh
(TTpu HEOOXOAMMOCTH BBIHYTE KYCOUKY KYPHUHOHN
TPYAKH).

3aKpPBITh KPBIIIKY, HAKMMas AEBYIO UAY IIPaBYIO
xHOonKy MENU cTpeAkol yCTaHOBUTE IIPOrpaMMy
Multi (pyuHBIe HacTpoO¥KH), kHOIKON TEMP®
ycra"oBuTh 100°C. Haxxatuem xuonxku MINUTE
(MHHYTBI) yCTaHOBUTL MUTQFOIIMI MHAUKATOD
Ha 8 munyT. HaoxaTs knonky START (CTAPT),
TOTOBUTb AO OKOHUAHHUS PEXKIMA.

VI3MeAbUNTb OCTATKU 3CTPAroHa 1 AOOABUTE B

KaCTproA0. [Tocae 5TOro cpasy oAaBaTh Ha CTOR.

KYPHIIA B BHHHOM COYCE (COQ AU VIN)

HHI'PEAUEHTBI

Bexon — 150 r (mope3ars KyOHKaMH)

\yxoBuria — 1 IIT. (KPyMHA&s, OYUCTHTE 1 ITOPE3ATh)
YecHOK — 1 roA0BKa (IIOKPOILLIUTE)

I'puber — 300 r (Topes3ars Ha TOACTHIE AOMTHKH)
Kypurbre rpyAxu — 4 1it. (63 KOCTeH)

Kpacroe BurO — 275 M2

Kypuzbiit 6y AboH — 375 T (ropsani)

Couab, mepery

KyxypysHas Myka (110 XeAaHHIO)

MOPAAOK NIPUI'OTOBAEHHA

[ToROXUTE BCE MHIPEAUEHTEI KPOME KYKYPY3HON
MYKH B Yallly MyAbTUBAPKHY, 3aAUTH OYABOHOM.
B3aKpBITE KPBIIIKY, HAKUMAs AEBYIO UAY IIPABYIO
xHOIIKy MENU CcTpeAKo! yCTaHOBUTE IIPOTPaMMY
Slow cook (romaenue). Haxxatuem kuork HOUR
(YACBI) yCTaHOBUTE MUT'AIOIINY MHAMKATOP Ha

6 — 7 wacoB. Haxats xaonky START (CTAPT),
TOTOBUTD A0 OKOHUAHUS PEKIMA.

Io >XeAaHMIO MOXKHO 3ar'yCTHTL COK C IIOMOIIIBIO
HeOOABIIIOrNO KOAMYECTBA KyKYPY3HON MYKH,
TIepeMEIIaHHON C BOAOU AO IIOAYUESHUST MATKON
nacTbl. OTKPEBITE KPBIIIKY, AOOABUTE CMECH B
Yaly MyAbTUBAPKH U TIATEABHO IIEPEMEIIIaTh
(T1pY HEOOXOAUMOCTH BBIHYTH KyCOUKY KyPUHON
TPYAKH).

B3aKPBITh KPBIIIKY, HOKMMasi AEBYIO UAY IIPaBYIO
x#HonkKy MENU cTpeakol yCTaHOBUTE IIPOIPaMMYy
Multi (pyuHBIEe HacTpO¥KH), KHOIKON TEMP®
ycraroButs 100°C. Haxxatrem xaorky MINUTE
(MHHYTBI) yCTaHOBUTEL MUT'AIOIIN HHAUKATOP
Ha 5 munyT. Haxats xaonky START (CTAPT),
TOTOBUTB AO OKOHUAHUS PEXXUIMA.

PBIBA B $ONBI'E

HHI'PEAHEHTBI
Dopesrs (pusre) —280r
Kaprogpear — 100 r
Ayk perryateni — 80T
Mopxkoss — 80T

Coab, cnermn

IIOPAAOK IIPUI'OTOBAEHHUSA

PBIOY MPOMBITB, HapesaTb KyOuKaMu 2 X 2,5 cM,
KapTodoenb, MOPKOBE U AYK — Ky6ukamu 1 X 1 cM.
Bce vHrpeAneHTsI CMelIaTh C COABIO U CIEIHIMY,
BBIAOXKHTB Ha ABOVHOU AUCT OOABIY, aKKyPAaTHO
3aBEPHYThb U BBIAOXKUTE B Yallly MyABTUBAPKH.
3aKpPBITh KPBIIIKY, HaXKMasi AEBYIO UAY IIPaBYIO



BTOPBIE BAIOAA

x#HOonKy MENU cTpeakol yCTaHOBUTE IIPOIPaMMy
Cake (Bpimeuxa). Haxxaruem xaonxku MINUTES
(MHUHYTBI) yCTaHOBUTH MHUT'aIOIVI HHAUKATOP
Ha 40 munyT. Haxxars xHonky START (CTAPT),
TOTOBUTB AO OKOHUYAHMST PEXIIMA.

Bnroso nonyuuTcs 60nee COYHBIM, ECAH
KOBGABHUTE K PhIGE IIOMHAOPEI H OYHIIIEHHbIE
canaTHbIE KPEBETKH.

KANBMAPBI TYIIIEHBIE

HHITPEAUEHTBI

Kaapmaper cBexxemopoxenHsie — 250 T
Mopxoss — 80T

Nyx perryatbn — 80 T

TomarHas macra —40r

Besoe cyxoe Buro — 100 MA

Coab, cnermn

IIOPAAOK IIPHI'OTOBAEHHUA

Tymky xanbMapa pasMOPO3UTh, Hape3aTh
KOABIIAMU TOAIIMHOMN 110 0,5 CM, MOPKOBB U YK —
COROMKOM. Bce HHTPeANEHTE] BBIAOXKUTD B Uallly
MyABTUBAPKH, A00aBUTE BUHO, COAb, CIIELUH U
TIepeMenIaTh. 3aKPbITh KPBIIIKY, HaKMMast AEBYIO
A npaByio kHOIIKy MENU CcTpeaKort yCTaHOBUTE
nporpamMy Stew (Tymenue). HaxaTrnem KHOIIKA
MINUTE (MHUHYTBI) yCTaHOBUTE MUT'AIOILIII
uHARKaTOp Ha 20 MunyT. HaxkaTs kHonky START
(CTAPT), rOTOBUTE AO OKOHUYAHUS PEXKHUMA.

Ha rapHup k 9ToMy 6AI0AY NOsaBaHTe
OTBapHOM PHC HAH PH3OTTO.

MOPEIIPOAYKTBI C PHCOM

HHIPEAUEHTBI

Mopcxkort KoxTeHAb 3aMopoxeHHbH — 300
Puc mmangposanmbit — 300 T

Maczo oansroBoe — 30 MA

Bosa — 330 mz

Coab, criermmn

MOPAAOK NIPUI'OTOBAEHHUSA
MOPENPOAYKTEI Pa3MOPO3UTE, PUC TPOMBITh

A0 IIPO3PAvYHON BOARL B uallly My AbTHBapKA
BBIAOXUTB BCE MHI'DEANEHTBI, AOOABUTb BOAY,
COAb, CTIEIMH U IepeMelllaTh. 3aKPbITh KPBIIIKY,
HaXvIMast AEBYIO UAY IPaByO kHOIKY MENU
CTpenkou ycranosure mporpamvmy Pilaf (rmaos).
Haxarrem xaonxkr MINUTE (MHUHYTBI)
YCTaHOBUTH MUT'aIOIIMN MHAMKATOP Ha 30 MHHYT.
Haxars xaonky START (CTAPT), rOTOBUTE AO
OKOHYAaHHUS PEXIMA.

B sTOM 6AIOAE AyUllle He HCIIOAB30BATH
MSICO OCBMHHOTI'a — OHO MOXXET OKPaCHTh
PHC B PHORETOBBIH 1IBET.

OMAET HEKHBIH

HHI'PEAHEHTBI

Srna — 10 . (500 1)
Moazaoxko — 500 ma

Kosabacku oxorHuysy — 150
Macao camsouroe — 30
Coab, criermn

MOPAAOK NIPUI'OTOBAEHHUSA

Konbacxm HapesaTs B dpopMe I11aid TOAIITMHON
0,5 cM, siiIIa ¢ MOAOKOM B3OUTH BEHUMKOM A0
OAHOPOAHOM MaccChl. B cMazaHHyIO CAMBOUHBIM
MAaCAOM Yallly MyABTUBAPKY BEIAOXKUTH
KOAOACKH, 3aAUTE SUUHO-MOAOYHOM CMECHIO,
KOOABUTE COAB, CIIEIVH U IIEPEMEIIIATh.
3aKpPBITh KPBIIIKY, HOKUMAas ASBYIO UAK
paBy:o kHOIIKy MENU cTpeakol yCTaHOBUTE
nporpavmvy PIZZA (TIUIA). Haxatuem
xHonk MINUTE (MUHYTBI) yCcTaHOBUTH
MUTAIOIINY MHAMKATOP Ha 20 MuryT. HaxxaTh
xHonky START (CTAPT), rOTOBUTE AO
OKOHYAaHHUS PEXUMA.

CobaropariTe mponopnuio 1:1 —yem
MeHBIIe Ul BBl HCITOAB3yeTe, TEM
MEHBIIIE AOKKHO OBITH MOAOKA.




TAPHHUPBI

PATATYH

HHI'PEAUEHTBHI
Bakaaxarer— 70 T
Lyxumn — 160
Towmmzopsr — 1700
Tanpuka — 180

Yecrox — 20T

Nyk perryarsnt — 130T
Macuzo oamuBxoBoe — 30 MA
Couab, criermn

MOPAAOK IIPHI'OTOBAEHHUSA

OBorw HapesaTts KyoukaMmu 110 1,5 - 2 cm. B
YAy MyAbTUBAPKK HAAUTH MACAO, BBIAOXKUTE
BCEe MHI'DEAUEHTH], A00aBUTh COAb, CIIELINH 1
TIepeMeltaTh. 3aKPbITh KPLITIKY, HaKHMast
AEBYIO UAY IpaByio kHonky MENU ctpenkon
YCTAHOBUTE IIPOrpaMMy Stew (TyIIeHHe).
Haxaruem xaonxu MINUTE (MHHYTBI)
YCTaHOBUTH MUT'AFOIIMI MHAUKATOP Ha 35 MHHYT.
Haxars xuonky START (CTAPT), rOTOBUTE KO
OKOHYaHHUS PEXKIMA.

OT0 GAIOA0 MOXHO IIOAABATh KakK
OTAEABHOE, TAK U B KQUECTBE MapHUPa K
msicy. ['oToBOE BAIOAO YKPAChTE KYHXYTOM
UM AUCTBSIMH CBEXEro 6asuauKa.

PHC C KYKYPY30H H ABAOKAMH

HHI'PEAUEHTBI

Puc riangpoBanHbm — 200 T

S6aox — 200

Kyxypysa xkorcepBruposarHas — 200 T
Bosa — 340 ma

Caxap, coAb

MIOPAAOK IIPUI'OTOBAEHHSA

PHC IPOMBITE A0 IPO3PAYHOM BOAEL, C KYKyPY3bI
CIUTB XXUAKOCTb, AOA0KM OUUCTUTE OT KOXKYPEI U
CEepPALIeBHUHBI, HapesaTh Kyoukamu 11o 0,5 cm. Bce
VHTDEANEHTBI BBIAOXKUTD B Uallly MyAbTUBAPKH,
LO0ABUTE BOAY, Caxap, COAb U IIepeMelIaTh.
3aKpPBITh KPBIIIKY, HAKMMas A€BYIO AU

1paByio kHONKy MENU cTpeakol yCTaHOBUTE
nporpaMmy Rice (puc/xpymner). Haxatrnem
ok MINUTE (MUHYTBI) yCcTaHOBUTH

MUTQIOIINI HHAMKATOP Ha 20 MuHyT. Haxkats
xHonky START (CTAPT). ['OTOBUTH A0
OKOHUYaHUI PEXUMa.

[Lns 5TOro 6AI0AA BRIOHPANTE IGAOKH
cnraakux copToB. ['oToBOe 6AI0AO YKpackTe
KeAPOBBIMH OPEIIKAMH H STOAAMH
KAIOKBBI.

IIACTA

HHI'PEAHUEHTBI
Cnarerru—200T
Boza — 320 ma

Macao pactureAbHOE
Coab, meper;

IIOPAAOK IIPUI'OTOBAEHHUA

B warry MyabTHBapKYM BAUTE BOAY, AOOABUTH
COAb U PACTUTEABHOE MACAO. 3aKPBITh
KPBIIIKY, HaKMMas AEBYIO UAY IIPaBYIO KHOIKY
MENU cTpeAKol yCTaHOBUTE IIPOrpaMMy
Pasta (MakapoHsI). HaxatueMm KHOIKM
MINUTE (MHHYTBI) yCTaHOBUTE MUTaIOIIIII
MHAVKATOP Ha 12 munyT. [locne 3akumaHus
BOABL ITPO3BYUAT 5 CUTHAAOB, MH(DOPMUPYS, UTO
HY>KHO OITyCTUTE MaKapOHBI B KUITAIITYIO BOAY.
OCTOPOXKHO OTKPOUTE KPBIIIKY, TOAOXKATE
MaKapOHBI B Uallly C KUIIIIIEN BOAOK U
3aKPOUTe KPBIIIKY A0 Ileauka. [locae yero
TOTOBBTE AO OKOHUAHMT PEKIMA.

l'oToBOE GAIOAO [TOCHIIBTE TBEPABIM
TEPTHIM CBIPOM M AUCTBSIMH CBEXET'O
6as3unmuka.




TAPHHUPBI - BAIOAA HA IIAPY

KAPTOSERDb $PH

HHI'PEAUEHTBEI

Kaprogpear chpu (moaygpabpuxar) — 200 r
Maczo pactureasHOe — 1,5 4

Coab, crierimn

MIOPAAOK IIPHI'OTOBAEHHUA

PacturenbHOE MacAo HAAUTE B Yallly MyABTUBAPKH,
KPBIIIKY HE 3aKpbIBaTh. Haxxumas AeByi0 UAK
npaByio kHoky MENU cTpeakol yCTaHOBUTE
nporpavmy FRY (3KAPKA), xuorkort TEMP®
ycraHoBuTh 160°C. Haxxatrem kaonku MINUTE
YCTaHOBUTb MUTAIOITIM NHAYKATOP Ha 10 MHHYT.
Haxarb xuonky START (CTAPT). Korza rarivep
HaYHET OOPaTHBIA OTCYET BDEMEHH, Ha Yallly
YCTaHOBUTE KOP3UHY AAS XKapKH, BEIAOXKUTE B Hee
KapTodpens. ['OTOBUTb A0 OKOHUAHHUS PEXKUMA IIPU
OTKPBITOM KPBIIIIKE,

Ilepes mosauel roTOBBIH KapTOEenb
TIOCBHIIIBTE CONBIO H IIOAABAKHTE C COYCOM
6apbexro.

KOTRETHI HA IIAPY C PHCOM

HHI'PEAUEHTBI
CunnHa (Quae) — 300 r
TIoBsganna (prune) — 300
Ayk perryateni — 100
YecHOK - 6T

Puc mmangposanmbit — 300 T
Bosa — 480 ma

Coab, cnermm

IIOPAAOK IIPHI'OTOBAEHHUA

Msico IIPOMBITE, BMECTE C AYKOM U YeCHOKOM
TIPOITYCTUTh Yepes MICOPYOKY, A0OaBUTh COAB,
CllellMH U IepeMeniaTth. M3 doapiiia cpopMupoBaTh
KOTAETBL PUC IIPOMBITE A0 IPO3PauHOM BOAEL,
BBIAOXKUTE B Uallly MyABTUBAPKY, 3aAUTH BOAOH,
AOOEBUTE COAb U ITepeMeltaTh. Ha uarry
YCTaHOBUTE KOHTEHHEP-TIapOBapKy, BEIAOXKUTE

B HET'O KOTAETEL 3aKPBITh KPBIIIKY, HaKUMast
AEBYIO UAU IIpaByio kHonky MENU cTpeakon
YCTaHOBHUTE IPOrpaMMy Steam (IPHUIOTOBACHHE

Ha napy). Haxxatnem xkaonku MINUTE (MUHYTBI)
YCTAaHOBUTH MUT'AIOIIUN MHAUKATOP Ha 25 MHHYT.
Haxats xuonky START (CTAPT). ['oToBUTE A0
OKOHYAHHUS PEXIMA.

Pic mony4aeTCs: 30R0THCTBIM, ECAM BO
BpeMs MPUTOTOBACHHUS LOOABUTL B HETO
TPH IIEIIOTKH KappH.

CEMTI'A HA IIAPY

HHI'PEAHEHTBI

/Nocock (puae) —250r

Boarapckuii neper;— 100

@acoab cTpyukoBas (3aMoposka) — 100 r
Bpokkoan (3amoposka) — 100 T
Boga—12

Coab, cieymuu

MOPAAOK MPUT'OTOBAEHHUSA

PuI6y IIPOMBITE, HATEPETH COABIO U
CTIelMsIMH, OOATAPCKUM IIePel] OUUCTUTb OT
CceMsiH, Hapes3aTb KyOrKaMu 110 2 — 2,5 cM.

B yarry MyAbTHBapKM HAAUTE BOAY, CBEPXY
YCTaHOBUTH KOHTEMHEP-TIaPOBAPKY, BEIAOXKUTH
B HET'O BCE MHIDEANEHTHI. 3aKPBITh KPBIIIKY,
Ha>KMMast AEBYIO UAY IPaByio KHoKy MENU
CTPEAKOM yCTaHOBUTE IIporpaMmy Steam
(mpurorosaeHue Ha napy). Haxaruem
xHonk MINUTE (MHUHYTBI) ycTaHOBUTEH
MUTAIOIINN MHAMKATOP Ha 18 muuyT. HaxxaTb
xHOoTIKy START (CTAPT), TOTOBUTE A0
OKOHYaHUS PEXUMA.

ACCOPTH 13 OBOILEH MOXXHO COCTaBHTh
CaMOCTOSITEABHO MU HCIIOAB3OBATH
T'OTOBYIO 3aMOPO>KEHHYIO OBOILIIHYIO CMEChH.




BAIOAA HA IIAPY - KOITYEHHE - 3AKYCKH H CARATBI

OBOIIH IIAPOBBIE

HHI'PEAUEHTBI
Kaprogpeab — 150
CrpyuroBas gpacoab — 100
Bpoxkxoau (3amoposka) — 120
Bosa—-1,54

Coab, criermn

MIOPAAOK IIPUI'OTOBAEHHSA
KapTodhennb HapesaTb KyOUKaMu I10 2 CM,
OOATaPCKUH IIePel] OUUCTUTE OT CEMSH, Hape3aTh
KyOrKaMu 110 3 CM. B dallly MyAbTHBAPKM HAAUTE
BOAY, CBEPXY YCTaHOBUTb KOHTEMHEP-TIAPOBAPKY,
BBIAOXKMTD B HETO BCe MHIPEANEHTEL. 3aKPhITh
KPBIIIKY, HAKMMas AE€BYIO UAX IPABYIO KHOIKY
MENU cTpeAKOoH yCTaHOBUTE IIporpaMMy Steam
(mpuroroBaeHMe Ha napy). HaxaTreMm kHOIKK
MINUTE (MHHYTBI) yCTaHOBUTE MHUT'AIOIIIHI
nHAKATOP Ha 18 MunyT. Haxkats kHonky START
(CTAPT), rOTOBUTb A0 OKOHUAHUS PESKIMA.

YTo6b! 6AI0AO IORYIHAOCE MEHEE KAaNOPHH-
HBIM, 3aMEHHTE KapTodens KabaukKaMH.

SAIIEYEHHAS CBHHHHA

HHI'PEAUEHTBI
CsunnHa (Bbipeska) — 600 r
"Kuaxwrt Apmv’’ — 14 ma
Coab, criermn

MOPAAOK IIPUT'OTOBAEHHUA

MsICO IMPOMBITE, HApPEe3aTh Ha IOPIMOHHBIE

KyCKH{, 06Ma3aThb COABIO, CIIEIUIMHI U ' SKUAKIM
ApMOM . Ka>XABI KYCOK 3aBEPHYTE B AUCT
ponbru. Msco BEIAOXKUTE B Yallly MYAbTUBAPKH.
3aKPBITh KPBIIIKY, HAKUMast AEBYIO UAY IIPABYIO
xHonKy MENU cTpeakol yCTaHOBUTE IIPOTIPaMMy
Cake (Bbmmeuka). Haxxaruem xaonku MINUTE
(MHHYTBI) yCTaHOBUTL MUT'QIOIITUN UHAUKATOD
Ha 40 munyT. Haxars kaonky START (CTAPT),
TOTOBUTB A0 OKOHUAHUS PEXKIMA.

“XKuaxoro sbiMa’ HY>KHO HCIIOAB30BAThH HE
6onbIe, 4eM YKa3aHo B PEleNTe, HHa4Ye
MsICO 6YAET FOPYHTE.

SANIEYEHHAA $OPENDb

HHI'PEAUEHTBI
@opens (crerx) — 300
"Kuaxus Apmv”’ — 10 MA
Coab, crierimn

INOPAAOK IIPUI'OTOBAEHHUSA

PrI6y IIPOMBITE, 06Ma3aTh COABIO U CIIELIUSIMU.
Ha auct dooabru HaAUTE '>KMAKUM ABIM', CBEPXY
BBIAOXUTH CTEHK ¥ aKKYPATHO 3aBEPHYTE. PEIOY
BBIAOXKUTD B Yallly MyABTUBAPKY. 3aKPBITH
KPBIIIKY, HKUMas AeBYIO UAY IPaBYIO KHOIKY
MENU cTpeAKoH yCTaHOBUTE IIPOrpaMMy

Cake (BbImeuka). Haxxatrem xaonku MINUTE
(MHHYTBI) yCTaHOBUTEL MUT'AIOIINM HHAUKATOP
Ha 30 munyT. Haxxats xHonky START (CTAPT),
TOTOBUTB AO OKOHUAHUS PEXUMA.

Ha rapuup nosasaiTe KapTodenbHoe
mope.

CY®NE U3 I'OBAXKBEHN IEYEHH

HHI'PEAUEHTBI
INeyeHs rosxbss — 340
ANyk perryateni — 140
Srima — 8 . (150 1)
Mpyxa mennanas — 60T
Camsrar 109% — 80 ma
Paspbrxauress —4 r
Maczo caupouroe — 10T
Coab, criermmn

IIOPAAOK IIPUI'OTOBAEHHUSA

[leueHb 1 AYK IPOIIYCTUTD Yepes MICOPYOKy C
MEAKOM PEIIETKOH, A00aBUTD SIHIIa, CAUBKY, COAB,
CIIEeLINH, PasPbIXAUTEAD, MyKy 1 B3OUTh MUKCEPOM
AO OAHOPOAHOM MAacChlL. B cMasaHHyIO CAMBOYHBIM
MaCAOM Yallly MyAbTUBAPK! BBIAOXKUTE MACCY.
B3aKpBITE KPBIIIKY, HAKUMAS AEBYIO AU IIPABYIO
xHOoIIKy MENU cTpeaKo! yCTaHOBUTE IIPOTPaMMYy
Cake (BbImeuxa). Haxartrem xaorxku MINUTE
(MHHYTBI) yCTaHOBUTH MU0V HHANKATOP
Ha 40 munryT. Haxxarts xHonky START (CTAPT),
TOTOBUTD A0 OKOHUAHUS PEKIMA.



3AKYCKH H CARATBI

Ecnu cauBok A06aBUTEL BABOE OOABIIIE, TO
BMECTO CydA€ IIOAYUUTCS HAIITET.

XOROAEILL

HHI'PEAUEHTBI
Hoxxw cBuHBIE — 1,2 KT
Nyx perrgarsit — 300
Mopxoss — 300

Boaa

Couxb, cieru

MIOPAAOK IIPUHI'OTOBAEHHA

MOpPKOBE HapesaTh AOABKAMHU, AYK — KOABIIAMH.
CBUHBIE HOXKH IIPOMBITh, BEIAOXKUTD B

YaIy MyAbTUBAPKH, A00aBUTE OBOIIH, COAB

U CIIEIMY, 3aAUTE BOAOK A0 MaKCAMAABLHOU
OTMETKH. 3aKPBITh KPBIITIKY, HaKMMast

KeByio unm npasyo kaonky MENU ctpenxon
ycTa"oBUTe IIporpaMmy Meat (xonoaetr).
Haxaruem xuornxkr HOUR (UACBI) yCTaHOBUTE
BpEeMsI IIPUT'OTOBAEHUS Ha 6 yacoB. Haxkars
xuorKy START (CTAPT), rOTOBUTE A0
OKOHYAHWS ITPOI'PaMMEL ['OTOBbIE CBUHBIE
HOXKH OCTYAUTD, MICO OTAEAUTH OT KOCTEH U
U3MEABYUTD, OYABOH IIPOLEAUTE. Pa3noxuTs
KYyCOUKH Msica IT0 oOpMaM AAS XOAOALIA, 3aAUTH
X OYABOHOM U IIOCTABUTE B XOAOAUABHUK AAS
3aCTBIBAHUS.

INozaBaiTe XOROAEL] C TOPUHIIEH H XPEHOM.

NAUITET U3 KYPUHOM NEYEHHU

HHTPEANEHTBI
INevers xypuras — 380 r
ANyk perryateni — 100 ©
Kpyma marmmas — 40
Camsrar 109% — 40 ma
Macao cauBouHoe — 10T
MyckarHpI Opex

Couab, cnerun

MIOPAAOK NIPUT'OTOBAEHHUA
KypuHyio eyeHs MpoMBITh, BMECTE C AYKOM
ABaKABI IIPOITYCTUTE Uepes MACOPYOKY. B
doapiil AOGABUTE CAUBKY, MAHHYIO KPYILY, COAD,

CIIELINH, TEPTHIA MyCKATHBIM OpeX Ha KOHUMKE
HO>a ¥ B3OUTH MUKCEPOM A0 OAHOPOAHON
MaccChl B cMasaHHYIO CANBOYHBIM MaCAOM
Yary MyAbTUBAPKH BEIAOXKUTE MacCy. 3aKPhITh
KPBIIIKY, HOKUMas AEBYIO UAY IPABYIO KHOIIKY
MENU cTpeako yCTaHOBUTE IIPOTPaMMy
Cake (BbInmeuka). Haxartnem kaorky MINUTE
(MHHYTBI) yCTaHOBUTH MUT'AIOITNAN MHAUKATOD
Ha 25 munyT. Haxars kaonky START (CTAPT),
T'OTOBUTH A0 OKOHUYAHUSA PEXUMA.

IIOACKA3KA

H3 cnenuit HCIOAB3YHTE OAa3HAHMK H TMHH.

$OHAIO CBIPHOE

HHI'PEAHUEHTBI
ChIp Yesasep — 350
YecHox — 10T

Besoe Buro — 150 Ma
CauBxaz — 75 MA
Kpaxman—10r
Boga — 50 ma

Caxap, CoAb, CIIeLIHA

IMOPAAOK IIPUI'OTOBAEHHSA

CrlIp HaTepeThb Ha MEAKON TEPKE, UeCHOK
U3MEeNbUUTH HOXKOM. CAMBKY, BOAY, KpaxMan U caxap
CMelllaTh B OTAEABHON EMKOCTH A0 OAHOPOAHOMU
MacChl. B gallty MyAbTUBApKY BEIAUTE BUHO.
3aKpBITh KPBIIIKY, HKUMAas ASBYIO UAK IIPaBYIO
xHonkKy MENU cTpenkoi yCTaHOBUTE IIPOIPaMMy
MULTI (PYYHBIE HACTPOUKM), xuomkoi TEMP®
ycranoBuTh 100°C. Haxxatuem xuaonxu MINUTE
(MHHYTBI) yCTaHOBUTH MUT'AIOITHAN HHAUKATOP
Ha 10 munyT. Haxars xaonky START (CTAPT). 3a
5 MHHYT AO OKOHYAHUA PeX¥Ma AOOABUTEH B BUHO
CBIP ¥ YECHOK, TIOCTOSHHO ITOMEIINBas, UTOOBI
MOAYYMAACE OAHOPOAHAS Macca. He npekpartias
MelIlaTh, A06aBUTh CMECh U3 CAMBOK U KpaxMana.
['OTOBUTE A0 OKOHUAHUS PEXUMA.

INozaBaiTe K CTOAY C 6€ABIM PPAHITY3CKHM
xnebom.




BBINTEYKA

XNEB BEABIH

HHIPEAHEHTBI
Boaa — 500 ma
LApoxcxu cyxue — 6 T
Conb—-30T
Caxap-30r

Macno pacturensHoe — 40 Ma
Myxka mieHnyHas — 850 r

MOPAAOK ITIPUT'OTOBAEHHUA

B oTaenbHOM €MKOCTH CMeIIaTh TEIAYIO BOAY

C COABIO, CaxapoM U APOXCKaMH, TIIATEABHO
IepeMenIaTs BeHunkoM. Ao6aBuTth 20 MA
PaCTUTEeABHOI'O MacAa ¥ MyKY, 3aMECUTh KPYTOe
TeCTO. B cMa3aHHYIO OCTaBIIMMCS PACTUTEALHBIM
MaCAOM Yallly MyAbTUBAPKH BEIAOXKUTH TECTO.
3aKpeITh KPBIIKY, kHonkor KEEP WARM |
CANCEL (moasep>kaHHe Tellia | oTMeHa)
BKAIOUUTH PEXKUM IIOAOIPEBA U OCTaBUTL TECTO
Ha PacCTOMKY Ha 1 "ac, 3aTeM TOM ke KHOIIKOMN
OTKAIOUUTE PEXMM. HavkrMast AeBYIO UAY IIPaBYIO
xHonKy MENU cTpeAkol yCTaHOBUTE IIPOrpaMMy
Bake (xne6). Haxatrem xaonku MINUTE
(MHHYTBI) yCcTaHOBUTL MUT'AIOITHN UHAUKATOD
#a 50 munyT. Haxxate xaonky START (CTAPT).
T'OTOBUTE A0 OKOHUAHUS peXXKUMa. 3aTeM OTKPBITH
KPBIIIKY, aKKyPAaTHO IIEPEBEPHYTEL XAe0 1 3aKPbITh
KPBIIIKY. HaXrMast AeBYIO UAY IPaBYIO KHOIIKY
MENU cTpenxon ycraHoBUTe IIporpammy Bake
(xne6). Haxxarrem xaorku MINUTE (MHUHYTBHI)
YCTaHOBUTL MUT'aIOIITUN HHANKATOP Ha 50 MHHYT.
HaxxaTts xuonky START (CTAPT), roTOBUTE A0
OKOHYAaHUS peXkHMa. [ OTOBBIM XAe6 BEIHYTE U3
4Jalm 1 AaTb €My OCTBITh B TeueHun 20 MUHYT.

IosasatiTe xnebom ¢ PPYKTOBBIM
LOKEMOM.

KEKC

HHI'PEAHMEHTBI
Myxa mmernyras — 200 ¢
Hrina — 5 . (250 1)
Maprapms — 200
Hzrom— 501
Caxap—-120r

Macao canBoyHOE
Kopmria

IMOPAAOK IPUI'OTOBAEHHUA

VI3toM BBIAEPKATh B KMIIATKE B TEUESHUH 15 MUHYT

U IIPOCYIIUTL CaAdETKOM. [[PUIOTOBUTL TECTO:

sTiTIa B3OUTE C CaxapOM AQ IIBIITHON 6€A0M TIEHEI,
A006aBUTH MYKY, PaCTOIAEHHBIN MaprapuH 1

B36UTH A0 OAHOPOAHOM Macchl. Ha AHO cMazaHHOM
CAMBOYHBIM MaCAOM Yallll MyALTUBAPKA
PaBHOMEPHO BBIAOXKUTE U3IOM, 3aAUTH TECTOM U
TIOCBITATH KOPUIIEN. 3aKPBITh KPBIIIKY, HAKUMAs
ReByIo unm mmpayro kaorky MENU ctpenxon
ycraHosuTe porpaMMy Cake (BbImeuxa).
Haxarmem xkuornxku MINUTE (MHUHYTBI) ycTaHOBUTH
MUTaIOIIMM UHAUKATOP Ha 45 MHHYT. HaxkaTb KHOIIKY
START (CTAPT), rOTOBUTL A0 OKOHUAHUS PEXXKUMA.
'oTOBBI KEKC OCTaBUThL B pexume Keep warm
(Toasep>kaHue Temnna) Ha 15 MuHyT.

Ecnu TecTo AOGABUTE 2 CTOAOBBIE KOXKKH
BapeHbsI UAH MEAKO Hape3aHHbIE CYXO-
PPYKTEBI, KEKC IIOAYIUTCSI 6GONee COUHBIM.

BHCKBHT

HHT'PEAUEHTBI

Hrria — 5 . (250 1)

Myxa mrernynas (B/c) — 180 r
Caxap—150r

Maczo canBoyHOe

MOPAAOK NIPUI'OTOBAEHHUA

fl¥ria ¢ caxapoM B3OUTH AO I'YCTOM IIBIITHON IIEHB,
AOOABUTE MYKY, CMEIIaTh MUKCEPOM AO OAHOPOAHOHN
Macchl. B cMazaHHy10 CAMBOYHBIM MaCAOM Yallly
MYABTUBAPKX BBIAUTE TECTO. 3aKPBITh KPBIIIKY,
HaXKMMasi AEBYIO UAY IpaByio KHoKy MENU
CTPENKOM yCTaHOBUTE Iporpammy Cake (BbIieuka).
Haxaruem xonxku MINUTE (MHUHYTBI) ycTaHOBUTE
MU0V UHAVKATOP Ha 45 MuHYT. HaxkaTh KHOIIKY
START (CTAPT), rOTOBUTE A0 OKOHUAHUS PEKMUMA.
['OTOBBI OUCKBUT OCTABUTEL B pexxmme Keep warm
(noanep>kaHHe Temna) Ha 15 MUHyT.

BHCKBHUT MOXHO HCIIOAB30BATh KakK

3aroTOBKY AAS TOPTA: Pa3pe’XbTe ero Ha
HECKOABKO KOPXKEH H CMaXXbTe CI'yLIE€HKOH.
YxpaceTe TOPT KOHCEPBHPOBAHHBIMH
dbpykTamu.




BBIINIEYKA - AECEPTBI - HAIIHTKH

TBOPOZKHAA 3ANTIEKAHKA

HHI'PEAUEHTBI
TBopor 9% — 500 r
Caxap-50T

frma — 3 T, (150 1)
Kpyma mannas - 40 T
Vstom - 50T
Conp-6T1

Macno cAuBOYHOE

MIOPAAOK IPUTOTOBAEHHUA

V3toM 3aMOUMTEL B TEIIAOY BOAE. Benku oTAeAUTH

OT >KE€ATKOB, AOOABUTEH COAL U B3OUTE AO I'yCTOU
TIBIIITHOW ITeHBI. VI3I0M, TBOPOT, SKEATKH, Caxap 1
MaHHYIO KPYITY CMEIIATh B OTASABHOM EMKOCTH A0
OZHOPOAHOM MacChL B TBOPOXKHYIO MacCy A0OaBUTh

B36UTBIE OEAKY U aKKYPATHO IIEPEMEIIIATE AOTIATKOM!.

B cMasaHHyO CAMBOYHBIM MACAOM Yallly BBEIAOXKUTH
TBOPOXKHYIO MacCy, Pa3pOBHATE AOMIATKON. 3aKPBITh
KPBIIIKY, HOKUMasi AEBYIO UAY IIPaBYIO KHOIKY
MENU cTpenkor ycTaHoBUTe IIporpammy Cake
(Brimeuxa). Haxatuem kuornku MINUTE (MHUHYTBI)
YCTAaHOBUTEH MUT'AIOITVN UHAVKATOP Ha 40 MHUHYT.
Haxars xzonky START (CTAPT), TOTOBUTE A0
OKOHYaHUS PeXXrMa.

Ecnu TBOPOT CAMIIIKOM CYXOH, B HET'O
MOXHO A06aBHTE 2 CTOAOBBIE KOXKKH
Kedupa HAKM CMEeTaHbI. ['OTOBYIO 3aneKaHKy
TojsaBaHTe C AOABKAMH alleAbCHHA.

IIEYEHOE ABAOKO

HHI'PEAUEHTBI
Abroxku — 300 ¢

Meus — 1o Bkycy
Kopuria — 1o Bkycy

MIOPAAOK IIPUHI'OTOBAEHHA

FA6A0KK OUNCTHUTDL OT CEPAIIEBUHBL, B
06pa3oBaBIIYIOCS BEIEMKY BBIAOXKUTH MEA U
KOpHITY. SIGAOKM YAOKUTE B UAIITy MYABTUBAPKH
TaKuM 06pa3oM, YTOOBI MEA He BBITEK. 3aKpPhITh
KPBIIIKY, HOKUMAasi AEBYIO UAY IIPABYIO KHOIIKY
MENU cTpenkor ycTaHoBUTe Iporpammy MULTI
(PYYHBIE HACTPOUKM), xuorxost TEMP®
ycranoBuTh 100°C. Haxxatrem kaonku MINUTE
(MHHYTBI) yCTaHOBUTEL MUT'AIOIIMM HHAXKATOP
Ha 45 munyT. Haxxats xHonky START (CTAPT),
TOTOBUTH A0 OKOHUAHUS PEXKMMA.

Ounmias SIBAOKH OT CEPALIEBHHEI, HE
AenanTe CTEHKH CAHIIIKOM TOHKHMH — MEJ,
MOXKXET BBITEYb.

BAPEHBE U3 HHXKHPA

HHI'PEAHEHTBI
Hmxup — 680
Caxap —500r

MOPAAOK NIPUI'OTOBAEHHUSA

VDKM OUMCTUTE OT KOXKHUIIBI U 3aChIIaTh CaxapoM,
AATH HACTOSITBCS 3 Yaca, 3aTEM BBIAOKHUTD B Yallly
MYyABTHUBAPKHU. 3aKPBITh KPBIIIKY, HAKAMasi AEBYIO
1y npaByio kHoIKy MENU cTpeAkoM yCTaHOBUTE
nporpaMMy Jam (BapeHbe). HaxaTreM KHOIKu
HOUR (YACBI) yCcTaHOBUTE MUT'AIOIIMI HHAUKATOD
Ha 1 vac. Haxxate x#onky START (CTAPT), rOTOBUTH
AO OKOHYAHHUS PEXKMA.

UYTo6bI BApEeHbE IOAYIHAOCE OCOBEHHO
apOMAaTHBIM, A06aBbTE B HETO BAHUAHH U
COK AMMOHA.

HOT'YPT IHTHEBOH

HHI'PEAHEHTBI

Moaoko 2,5% — 700 ma

BaxBacka (mpocroksariia 1%) — 100 ma
Bosa—-1x

NMOPAAOK NIPUI'OTOBAEHHUSA

Monoxo KOMHATHOM TeMITepaTyphbl CMEIIaTh C 3a-
KBACKOH. Pa3AmTE MOAIOTOBACHHYIO CMECH 110 OaHOU-
KaM A4St HOTyPTa, 3aKPBITh KPBIITKAMY, IIOCTAaBUTE B
YaIy MyAbTUBAPKH, 3aAUTH BOAOH. 3aKPBITH KPBIIIKY,
HaKMMas AE€BYIO UM IIPaByio KHoky MENU cTpen-
xoit yerasosure mporpamvvy YOGHURT (MOT'YPT).
Haxxatrem xuorxu HOUR (YACBHI) yCcTaHOBUTE MHTa-
0L MHAVKATOP Ha 6 yacoB. Haxkars kxorky START
(CTAPT), TOTOBUTE A0 OKOHUYAHUS peskiva. OCTaBUTh
6aHOUKN B MyABTUBAPKE HA 2 Yaca, 3aTeM AOCTATh UX
1 IIOCTaBUTh Ha 3 Yaca B XOROAUNABHUK.

Tlepexs ynoTpebaeHHEM CAEHTE H3NHIIIKH
>KHAKOCTH U IIepeMelInBauTe HOrypT.
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