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SPIS TRESCI

TABELA SYSTEMOW TEMPERATURY | CZASU GOTOWANIA

POLOZENIE POKRYWY
CZAS PRZYGOTOWANIA PODCZAS GOTOWANIA

RICE/CEREAL ustawiane automatycznie °
PILAF/RISOTTO ustawiane automatycznie °
REHEAT 25 minut 8 minut - 45 minut 1 minut 100° °
MILK PORRIDGE 10 minut 5 minut - 90 minut 1 minut 100° o
STEW 60 minut 20 minut-9godz 1 minuta, po 90 minutach - 1 godz. 100° L
STEAM/SOUP 30 minut 15minut-2godz = 1 minuta, po 90 minutach - 1 godz. 100° °
YOGURT" 8 godzina 6h-12godz 1 godzina 42 L
BAKING 35 minut 20 minut-4godz | 1 minuta, po 90 minutach - 1 godz. 135° L
FRY 15 minut 5 min - 60 min 1 160° ° °
KEEP WARM do 24 godzin 75 °

*Na czas gotowania moze wptywac wysokos$¢ nad poziomem morza, temperatura zywnosci i inne czynniki niezalezne od producenta. W razie potrzeby mozna
zawsze zwiekszyc¢ czas gotowania potrawy. Jezeli ilos¢ sktadnikéw jest wieksza/mniejsza, czas gotowania réwniez nalezy odpowiednio zwigkszy¢ lub zmniejszy¢.

“Do przygotowywania jogurtéow stosowac pojemniki szklane nadajace sie do uzywania w piekarniku.



{( POWROT

DO LISTY PRZEPISOW

Zupa jarzynowa
z curry i Smietang

1 Obra¢ marchewke, seler, ziemniaki, cebule, czosnek.
Pokroi¢ w kostke. Podzieli¢ kalafior na r6zyczki.
Pieczarki pokroi¢ w ¢wiartki.

2 Multicooker wtgczyé na tryb FRY, roztopié masto,
wrzuci¢ pokrojone jarzyny oraz curry. Doprawié solq,
pieprzem. Wymiesza¢. Zamkng¢ pokrywe i smazy¢
przez 10 min.

3 Po zakoriczeniu smazenia otworzy¢ pokrywe. Wlaé
wode, nastepnie nastawi¢ program STEAM/SOUP,
czas przygotowania: 30 min.

4 Do gorgcej zupy doda¢ Smietane i pietruszke.
Wymieszaé. Doprawic solg, pieprzem do smaku.

2?23m% @

40 min. x4 10 min. @@O

F r y > g:)euapm

100 g marchewki
100 g selera korzeniowego
100 g kalafiora

100 g pieczarek

100 g ziemniakow

1 cebula

2 zabki czosnku

2 tyzeczki curry

2 tyzki masta

1 I wody

150 ml Smietany
gars¢ natki pietruszki
s6l, pieprz



{( POWROT

DO LISTY PRZEPISOW
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Barszcz ukrainski na
miesie ze Sliwkami

oUW N -

Marchewke i buraka zetrze¢ na tarce o duzych okach.
Cebule i papryke pokroi¢ w paski.

Wieprzowine pokroi¢ w kostke.

Ziemniaki pokroié w talarki. Poszatkowa¢ kapuste.
Posieka¢ czosnek.

Sliwki moczy¢ w wodzie przez 30 min. Odcedzi¢,
osuszy¢, pokroi¢ w kostke.

Do misy multicookera wla¢ olej, wrzuci¢ wieprzowine,
cebule, marchewke, buraka, papryke, koncentrat
pomidorowy, ocet, s6l i pieprz. Wymiesza¢. Ustawié
program FRY na 15 min.

Doda¢ kapuste, ziemniaki. Dola¢ wode do kreski
MAX. Ustawi¢ STEAM/SOUP na 60 min.

Doda¢ posiekany czosnek, lis¢ laurowy oraz ziarna
pieprzu. Zamkngé pokrywe. Gotowaé do zakoriczenia
programu. Doprawi¢ solg, pieprzem do smaku.

) w (
¢ 2 )

75 min. x4 30 min.

400 g topatki wieprzowej

3 ziemniaki (Sredniej wielkosci)
200 g kapusty biatej

2 | wody

2 tyzki suszonych Sliwek

4 zgbki czosnku

1 cebula

1 marchewka

1 burak

1 czerwona papryka

1 tyzka koncentratu pomidorowego
2 tyzki oleju roslinnego

1 tyzka cukru

3 tyzki octu winnego czerwonego

2 liscie laurowe

3 ziarna pieprzu

sol, pieprz




POWROT

DO LISTY PRZEPISOW

Barszcz czerwony
z wotowing

1 Multicooker wigczy¢ na tryb FRY. Na oliwie zeszkli¢
przez 2-3 min. pokrojonego pora i selera. Dodaé
starte buraki oraz marchewke, doda¢ ziemniaki
pokrojone w kostke oraz pokrojong w kostke
wotowine.

2 Wilaé bulion, ustawi¢ program STEAM/SOUP.
Gotowaé przez 60-40 min (40 min. bez miesa).
Wymieszac kilka razy.

3 Kilka minut przed zakoriczeniem gotowania
doprawi¢ solg, pieprzem, doda¢ tyzke koncentratu
pomidorowego. Doda¢ ocet i cukier. Doprawic solq,
pieprzem do smaku.

4 Podawac z kleksem Smietany.

2 tyzki oliwy z oliwek

1 por

100 g selera naciowego

300 g burakéw

150 g marchewki

100 g ziemniakéw

200 g wotowiny (opcjonalnie)
1,2 | bulionu warzywnego

2 tyzki octu winnego

1 tyzka koncentratu pomidorowego
1 tyzeczka cukru

2 tyzki kwasnej Smietany

s6l, pieprz



POWROT

DO LISTY PRZEPISOW

Toskanska zupa
pomidorowa

Multicooker wiqczyé¢ na tryb FRY. Rozgrzaé oliwe.
Cebule i zmiazdzony czosnek podsmazy¢ do
migkkosci (ok. 5 min). Dodaé pomidory z puszki,
bulion, cukier, lis¢ laurowy i tymianek.

Zamkng¢ pokrywe, nastawié¢ program STEAM/SOUP,
gotowac przez 25 min. Jesli zupa jest zbyt rzadka,
gotowac przez kolejnych 5-10 min.

Wyjaé lis¢ laurowy i tymianek. Doprawié¢ do smaku.

Podawaé na nagrzanych talerzach. Udekorowaé
listkami bazylii i wibrkami parmezanu. Polecany
dodatek: focaccia.

@ty 25 @

25 min. x4 15 min. @OO

1 tyzka oliwy

1 duza cebula

2 lub 3 zgbki czosnku, zmiazdzone

2 puszki krojonych pomidoréw

650 ml bulionu drobiowego lub warzywnego
2 tyzeczki cukru

1 1is¢ laurowy

1 gatazka Swiezego tymianku

Swiezo zmielony czarny pieprz
2 tyzki posiekanych listkow bazylii
100 g startego parmezanu (wiorki)
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4 Zupe schtodzic.

POWROT

DO LISTY PRZEPISOW

Zupa-krem
z dyni

1  Obrang cebule pokroi¢ w kostke. Ustawié program
FRY i zrumienic cebule na oleju.
Dodac¢ dynie pokrojong w kostke. Zalaé bulionem.

3 Nastawi¢ program STEAM/SOUP, gotowac przez
20 min. az dynia bedzie migkka.

5 Zmiksowaé za pomocq blendera w osobnym
naczyniu. Doprawi¢ do smaku solq, pieprzem, curry,
Smietang.

6  Wila¢ z powrotem do misy multicookera, nastawié

program STEAM/SOUP, gotowaé przez 3 min.

7  Podawa¢ z kleksem kwasnej Smietany, natkg

pietruszki czy uprazonymi na patelni ziarnami dyni.

olej

1 cebula

1 I bulionu drobiowego lub warzywnego

1 kg dyni

sol, pieprz

Smietana kreméwka

curry

Do dekoracji: kwasna Smietana, natka pietruszki,
pestki dyni
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DO LISTY PRZEPISOW

Zupa-krem
czosnkowy

4 zgbki czosnku

1 cebula

2 tyzki masta

100 g startego z6ttego sera
300 ml mleka

sol, pieprz

1  Czosnek pokroi¢ w plasterki. Drobno pokroi¢ cebule.
Ziemniaki pokroi¢ w kostke.

2 Multicooker wiaczy¢ na tryb FRY. Roztopi¢ masto.
Smazy¢ cebule przez ok. 3 min., doda¢ pokrojony

czosnek, smazy¢ przez minute. 50 50 b e

3 Zalaé bulionem i mlekiem, dodaé ziemniaki.
Doprawi¢ solg, pieprzem. Ustawi¢ program
STEAM/SOUP. Gotowac przez 15 min.

4 Zmiksowac zupe. Nastepnie dodaé Smietane.
Podgrzaé, juz nie gotowac.

100 ml Smietany

250 g ziemniakéw

5  Zupe-krem podawa¢ z grzankami oraz startym
serem.




POWROT

(( DO LISTY PRZEPISOW

DANIA GLOWNE

Piers z kurczaka
z warzywami
na winie

600 g piersi z kurczaka

2 czerwone cebule
1 Oczyscic filety i przekroi¢ na pét. Posypaé

posiekanym rozmarynem. Cebule obraé, przekroic¢
na potowki, pokroi¢ w piérka.

oliwa z oliwek
100 g orzechéw nerkowca

L . Lo .. . 200 ml wytrawnego biatego wina
2 Oczyscic kalafiora i brokuta, podzieli¢ na rézyczki,

200 ml wod
wiozy¢ do koszyka do gotowania na parze. Posolic. i
gatgzka rozmarynu
3 Multicooker wtgczyé na tryb FRY. Do misy 1/2 brokuta

multicookera wla¢ oliwe z oliwek, nastepnie wtozyé
migso. Doprawic solqg, pieprzem. Doda¢ cebule.
Zamkng¢ pokrywe. Smazyé przez 10 min.

1/2 kalafiora

s6l, pieprz

4 Po 10 minutach otworzyé pokrywe, wsypaé orzechy
nerkowca. Zala¢ wodg, winem. Ustawié program
STEW, czas przygotowania - 50 min.

5 20 min. przed zakoriczeniem gotowania wtozyé
do multicookera koszyk z warzywami, gotowaé.
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DO LISTY PRZEPISOW

Sandacz w sosie
pomidorowym
z oliwkami i kaparami

600 g sandacza

1 zgbek czosnku
1 Sandacza pokroié¢ na osiem kawatkéw. Oliwki a4

przekroi¢ na potéwki. Obra¢ czosnek.

2 Multicooker wtgczyé na tryb FRY na 10 minut, wlaé
oliwe, obsmazyé rybe z obu stron. Doprawic solg,
pieprzem. Zamkna¢ pokrywe.

3 Po zakoriczeniu gotowania otworzyé pokrywe. Wilaé
wino. Dodaé pomidory, oliwki, kapary, czosnek oraz
brgzowy cukier. Ustawié¢ program STEW na 15 min.

100 g czarnych oliwek

1 tyzka kaparéw

400 g krojonych pomidoréw z puszki
200 ml wytrawnego biatego wina
1/2 tyzki brgzowego cukru

2 tyzki oliwy z oliwek

gars¢ posiekanej natki pietruszki

s6l, pieprz
4 Udekorowa¢ posiekang natkq pietruszki.
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DO LISTY PRZEPISOW

Zapiekanka
makaronowa

1 Multicooker wtgczy€ na tryb STEAM/SOUP. Wlaé
wode i doprowadzi¢ do wrzenia. Makaron gotowaé
we wrzqcej, osolonej wodzie przez potowe czasu, jaki
jest podany na opakowaniu. Odcedzic.

2 W tym czasie pokroi¢ boczek, cebule, czosnek w
kostke. Pieczarki pokroi¢ w plasterki. Jajka roztrzepac
z mlekiem. Zetrze¢ parmezan.

3 Nastawi¢ program FRY na 10 min. Wla¢ olej, doda¢
boczek, cebule, czosnek, pieczarki. Wymieszac.
Zamknac¢ pokrywe.

4 Nastawi¢ program BAKING na 25 min. Wrzucié
makaron do misy multicookera. Doprawic solaq,
pieprzem, oregano. Wymiesza¢. Zamkna¢ pokrywe.
W potowie pieczenia wla¢ jajko z mlekiem, posypaé
parmezanem. Piec do zakonczenia programu.

DANIA GLOWNE

-

200 g makaronu fusilli
200 g wedzonego boczku
150 g pieczarek

1 zgbek czosnku

1 cebula

60 g parmezanu

3 jajka

100 ml mleka

2 tyzeczki oregano

1 tyzka oleju roslinnego
sol, pieprz
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POWROT

DO LISTY PRZEPISOW

Zapiekanka
ziemniaczana

1 Mise multicookera wysmarowaé mastem.

2 Ziemniaki pokroi¢ w cienkie talarki. Biatq czes¢ pora
pokroi¢ w cienkie krazki. Zetrze¢ ser. Ziemniaki, pora
i ser uktadaé warstwami w misie multicookera. Kazdg
warstwe oproszyc¢ solq i pieprzem. Zala¢ Smietang
wymieszang z gatkg muszkatotowq i posypaé
tymiankiem. Odstawi¢ na bok na 10 min.

3 Nastawic¢ program BAKING na 40 min.

DANIA GLOWNE

40 min. x4

p Baking

1 tyzka masta

50 g parmazanu

50 g sera z6ttego (edamski, ementaler lub typu Gruyére)
1 zgbek czosnku

200 ml Smietany 30 %

7-8 ziemniakow (Sredniej wielkosci)

1/4 tyzeczki gatki muszkatotowej, mielonej

sol, pieprz

czarny pieprz do smaku
2 gatgzki tymianku
1 por
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DO LISTY PRZEPISOW

Gulasz wotowy
z warzywami

1 Mieso pokroi¢ w kostke. Czosnek pokroi¢ w plasterki.

Drobno posiekaé cebule. Pieczarki pokroi¢ w éwiartki.

Papryke pokroi¢ w kostke. Dymke pokroi¢ w krgzki.

2 Multicooker wtgczyé na tryb FRY, do misy
multicookera wla¢ olej, dodaé migso z cebulg,
dymka, czosnkiem i kminkiem. Doprawi¢ solg,
pieprzem. Wymiesza¢. Ustawi¢ program na 10 min.

3 Po uptywie 10 min. otworzy¢ pokrywe. Dodaé lis¢
laurowy, majeranek, papryke w proszku, swiezq
papryke, pieczarki i pomidory. Wlaé¢ wode. Ustawié
program STEW na 60 min.

4 Po uptywie 30 min. duszenia otworzy¢ pokrywe.
Przetozyé ziemniaki do koszyka i wtozyé do misy
multicookera.

DANIA GLOWNE

750 g wotowiny — karczku lub pregi
1 cebula

3 zagbki czosnku

400 g krojonych pomidoréw z puszki
150 ml wody

150 g pieczarek

200 g papryki

2 dymki

500 g mtodych ziemniakéw

1 tyzka oleju roslinnego

1 tyzeczka ostrej mielonej papryki
2 tyzeczki majeranku

3 tyzeczki kminku

2 liscie laurowe

s6l, pieprz
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DO LISTY PRZEPISOW

DANIA GLOWNE

Pilaw z wo’fowinq

1 Surowg ciecierzyce moczy¢ przez noc w wodzie
(opcjonalnie mozna uzy¢ ciecierzyce gotowang,
z puszki, ktéra nie wymaga namaczania). Rodzynki
oraz ryz moczy¢ przez 30 min.

2 Marchewke pokroi¢ w stupki, cebule w piorka.
Czosnek posieka¢ drobno. Wotowine pokroic
w kostke.

3 Do misy multicookera wla¢ olej, dodaé cebule,
czosnek, marchewke i mieso. Ustawié program FRY
na 15 min.

4 Nastepnie wtozy¢ pozostate sktadniki, zala¢ wodg,
nastawi¢ program PILAF/RISOTTO. Gotowac¢ przez
30 min.

—..-‘!

300 g wotowiny z udzca

250 g ryzu basmati

3 tyzki oleju roslinnego

3 cebule

50 g rodzynek

4 zagbki czosnku

250 ml wody

2 tyzeczki mielonego cynamonu
2 liscie laurowe

1 tyzka mielonego kminu rzymskiego
100 g ciecierzycy

2 marchewki

s6l, pieprz
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POWROT DANIA GLOWNE

Risotto z groszkiem
i szynkg parmenskqg

300 g yzu do risotto (arborio)

1 | bulionu drobiowego

1 cebula szalotka, drobno pokrojona
80 ml biatego wina

1 Ustawic program FRY. Rozgrza¢ oliwe. Lekko
podsmazyé cebule.

Nastawi¢ program PILAF/RISOTTO.

25 g masta
3 Wsypac ryz, nala¢ wino, wymieszaé. Wlaé bulion. 100ml oliwy z oliwek
Zamkng¢ pokrywe i gotowa¢ przez 15-18 min. Dodaé 150 g mrozonego groszku
groszek i szynke. Gotowac przez nastepne 5 min. 80 g szynki parmeriskiej, pokrojonej w paski

4 Pod koniec gotowania doda¢ masto i parmezan. 50 g startego parmezanu
Doprawic solq i pieprzem do smaku. 56l i pieprz
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DO LISTY PRZEPISOW

Chili con carne

Multicooker wiqczy¢ na tryb FRY.

W misie multicookera rozgrza¢ olej. Smazy¢ czosnek
i cebule do migkkosci. Dodaé migso pokrojone

w kostke o wielkosci ok 2,5 cm, smazy¢ az mieso

sie zrumieni. Mieszaé od czasu do czasu. Dodaé
make. Zala¢ bulionem, a nastepnie doda¢ pozostate
sktadniki. Doprowadzi¢ do wrzenia, caty czas
mieszajqgc.

Zamkng¢ pokrywe. Nastawi¢ program STEW na

3 godz. (mozesz tez uzyé mielonej chudej wotowiny,
wtedy czas gotowania wyniesie ok. 1 godz.).

Doprawié do smaku. Podawaé z ryzem albo w placku
tacos z satatq zielonq i kwasng smietang.

DANIA GLOWNE

1 tyzka oleju stonecznikowego

1 duza cebula, pokrojona

2 zgbki czosnku, rozgniecone

500 g mostku wotowego

2 tyzki maki

100 ml bulionu wotowego

400 g krojonych pomidoréw z puszki
3 tyzki przecieru pomidorowego

1 Y2 tyzeczki brazowego cukru

2 tyzeczki ostrej papryki w proszku

1 tyzeczka mielonego kminu rzymskiego
1 tyzeczka mielonej kolendry

400 g czerwonej fasoli z puszki, odcedzonej z zalewy
sol, pieprz



« POWROT DANIA GLOWNE

Sos bolognese

300 g mielonego migsa wotowego

1 cebula
1  Cebule, czosnek, marchewke i selera pokroic¢

w drobng kostke. Mieso mielone rozdrobni¢ w rekach. 1 marchewka

1 seler naciowy
2 Multicooker wtgczyé na tryb FRY. Do misy

multicookera wlaé oliwe. Rozgrzaé. Do misy przetozy¢
migso mielone i pokrojone jarzyny. Doprawi¢ sola
i pieprzem. Ustawi¢ program na 13 min.

2 zgbki czosnku
1 tyzka koncentratu pomidorowego
400 g krojonych pomidoréw z puszki

) o 300 ml wody
3 Po uptywie 13 min. otworzyé pokrywe. Dodac¢ lis¢

laurowy, koncentrat pomidorowy, pomidory. Wla¢
wode, wino. Wymieszaé. Ustawi¢ program STEW na
30 min. Po uptywie 15 min. wymieszaé, a nastepnie
zamkngé pokrywe.

100 ml wytrawnego czerwonego wina

1 tyzka oliwy z oliwek
1 i8¢ laurowy
5 listkow bazylii

ol pi
4 Otworzy¢ pokrywe. Wymieszac¢. Udekorowac listkami sol, pieprz

bazylii. Doprawi¢ solq, pieprzem do smaku. Podawaé
z makaronem penne, posypac startym parmezanem.

starty parmezan do dekoragji
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POWROT

DO LISTY PRZEPISOW

Francuska
zapiekanka
ziemniaczana

1  Obrane ziemniaki pokroi¢ w éwiartki. Boczek pokroic¢
w kostke. Cebule pokroi¢ w piérka. Czosnek pokroic
w plasterki.

2 Multicooker wtgczyé na tryb FRY. Do misy
multicookera wlaé oliwe. Rozgrzaé. Wrzucié ziemniki,
skorke z cytryny, s6l, pieprz, rozmaryn. Wymieszac.
Nastawi¢ program na 15 min.

3 Wrzuci¢ pokrojony boczek. Ustawi¢ program BAKING
na 20 min.

4 Po uptywie 15 min. otworzy¢ pokrywe, dodaé
roztrzepane jajka, wymieszane ze Smietang i sokiem
z cytryny. Zamkng¢ pokrywe i piec przez 5 min.

DANIA GLOWNE

1 kg mtodych ziemniakéw

150 g wedzonego boczku

1 tyzki oliwy z oliwek

1 cebula

2 zgbki czosnku

sok i starta skorka z jednej cytryny
1 gatgzka rozmarynu

2 jajka

100 ml Smietany

s6l, pieprz
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?ﬂ

“lEHEs©

40 min. x4 15 min. @@O

700 g filetow z dorsza

1 cebula

1 por

100 g mrozonego groszku
50g wedzonego boczku
garsc Swiezej bazylii

200 g majonezu

skorka z potowy cytryny

2 tyzki masta

Dorsz
z warzywami

1  Filety pokroi¢ na kawatki. Cebule i biatq czes¢
pora pokroi¢ w piérka. Mrozony groszek przelac
wrzgtkiem. Odcedzié. Posiekaé bazylie.

2 Multicooker wiaczy¢ na tryb FRY na 10 min. Rozgrzaé
masto. Doda¢ dorsza, cebule i boczek. Podsmazy¢
rybe z obu stron. Doprawi¢ sola, pieprzem. Zamkna¢
pokrywe.

3 Ustawié program BAKING. Dodaé warzywa.
Posmarowa¢ wierzch ryby majonezem. Nastawic
program na 15 min. Po uptywie 10 min. posypaé
skorkg z cytryny i piec przez ok. 5 min. Podawaé
posypane Swiezg bazylig.

s6l, pieprz
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DO LISTY PRZEPISOW

Gulasz
wieprzowy

600 g topatki wieprzowej

700 g biatej kiszonej kapusty

50 ml oleju roslinnego

500 ml wody

1/2 tyzka stodkiej papryki w proszku
200 ml kwasnej Smietany

1 tyzka mgki

2 liscie laurowe

1 Mieso pokroi¢ w kostke. Cebule obra¢, drobno
posiekac. Kapuste kiszong przekroié.

2 Multicooker wiaczy¢ na tryb FRY. Do misy urzgdzenia
wlaé olej. Rozgrzaé. Dodaé migso, cebule, kminek.
Doprawi¢ sola, pieprzem. Wymiesza¢. Nastawic¢ czas
przygotowania 10 min.

3 Po uptywie 10 min. otworzy¢ pokrywe. Dodaé lis¢
laurowy, papryke w proszku, kapuste i wlaé wode.
Ustawi¢ program STEW na 60 min.

2 cebule
1 tyzeczka mielonego kminku
sol, pieprz

4 Kwasng Smietane wymieszac z mgkg i po uptywie
50 min. wla¢ do misy urzgdzenia. Gotowa¢ przez
10 min. bez pokrywy. Doprawi¢ solq, pieprzem do
smaku.
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Zemlovka
(zapiekanka et
chlebowa z jabtkami)

5 butek (opcjonalnie moze by¢ chleb biaty lub tostowy)
0,4 | mleka

2 76ttka

50 g cukru cynamonowego

4 jabtka, starte

50 g rodzynek

1 Butki pokroi¢ w poprzeczne kromki. Mleko wymiesza¢
z z6ttkami oraz cukrem. Butki namoczyé w mleku.

2 Mise Multicookera wysmarowaé margaryna,
a nastepnie wysypac butkg tarta. Wytozy¢ kromkami
z butki. Warstwami uktadac¢ starte jabtka, rodzynki,
butki, az do wyczerpania sktadnikéw. Ostatniq
warstwa powinny by¢ butki. Na zapiekanke wylaé
reszte mleka z zéttkami. Wierzch posmarowaé
margaryng. Ustawi¢ program BAKING, czas
przygotowania: 15 min.

margaryna

butka tarta

3 Pod koniec pieczenia mozemy na zapiekanke
wytozy¢ piane z biatek. Biatka z dwéch jajek ubi¢ na
sztywng piane wraz z tyzkq cukru, a nastepnie piec
do uzyskania ztotego koloru.
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Zapiekanka z ryzu
na stodko

1 Multicooker wiaczy¢ na tryb RICE/CEREAL. Podgrzaé
mleko. Wsypac ryz. Doda¢ cukier oraz cynamon.
Dodac¢ szczypte soli. Gotowac do miekkosci.

2 Zottka utrze¢ z magaryng. Wymieszaé

z wystudzonym ryzem. Biatka ubié na sztywng piane.

Dwie trzecie piany wymieszac z ryzem.

3 Owoce przetozyé do misy urzgdzenia, a nastepnie
wymieszaé z ugotowanym ryzem. Na wierzch
wytozy¢ jednq trzeciq piany. Nastawi¢ program
BAKING i zapiekaé przez 15 min.

4 Przed podaniem skropi¢ sokiem z owocow.

DANIA GLOWNE

e -4l

8?23m% @

45 min. x4 10 min. @OO

Rice ]
>Cereal P Baking

1 szklanka ryzu

2-3 szlanki mleka

szczypta soli

laska cynamonu (czes¢)

100 g margaryny

3 jajka

5 tyzek cukru pudru

1 opakowanie cukru waniliowego

500 g wisni w syropie (lub inne owocéw), odsgczy¢

z syropu, syrop zachowac
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Ryz z kokosem
i owocami

1 Cytryne umyc i obrac ze skorki.

2 Do misy urzgdzenia dodaé¢ mleczko kokosowe,
przeptukany ryz i skorke z cytryny.

3 Multicooker wigczy¢ na tryb RICE/CEREAL. Ryz
ugotowaé do miekkosci wedtug instrukgji.

4 Skérke z cytryny wyjgé. Dodaé midd oraz widrki
kokosowe.

5  Owoce pokroi¢ w kawatki, skropi¢ sokiem z cytryny.

6  Ryz przetozy¢ do szklanek. Udekorowaé owocami.

DANIA GLOWNE

8??3@}% @

50 min. x4 10 min. @OO

Rice
>Cereal

1 cytryna

1 szczypta soli

600 ml mleczka kokosowego

250 g ryzu kroétkoziarnistego

70 g miodu

50 g wiorkéw kokosowych

600 g owocow (np. truskawki, sliwki, brzoskwinie)
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Ryba w marynacie
z kaszqg kuskus

1T Wszystkie sktadniki do marynaty wymieszac.
Marynatq posmarowac filety. Odstawi¢ na kilka
godzin do lodéwki.

2 Rybe przetozy¢ do misy urzadzenia. Nastawié
program FRY. Rybe smazy¢ do uzyskania ztocistego
koloru. Mieso jednak powinno zostac soczyste.

Wyjaé rybe.
Multicooker wiqczyé na tryb STEAM/SOUP, wlaé
wode i doprowadzi¢ do wrzenia.

5  We wrzgtku rozrobi¢ bulion.

6  Wytgczy€ urzgdzenie. Do wody wrzuci¢ kasze kuskus.

Zamkng¢ pokrywe na 3 minuty.
7  Doda¢ pomidory pokrojone w kawatki. Nala¢ oliwe.
Kasze delikatnie wymieszac z kawatkami ryb.

DANIA GLOWNE

700 g filetéw rybnych, pokrojonych w kawatki

marynata:

250 ml oliwy z oliwek

125 ml Swiezo wycisnietego soku z cytryny
garsc listkow kolendry

2-3 zgbki czosnku, zmiazdzone

15 g papryki stodkiej w proszku

10 g kminu rzymskiego, mielonego

1 czerwona papryka chili, pozbawiona nasion
1 szczypta soli

kasza kuskus:

2 szklanki kaszy kuskus
4 szklanki wody

bulion

4 pomidory

2 tyzki oliwy z oliwek
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Ciasto czekoladowe

1 Za pomocg miksera utrze€ jajka z cukrem. Dodaé
ostudzong, roztopiong margaryne lub masto i dalej
miksowa¢. Stopniowo dodawaé mgke wymieszang
z proszkiem do pieczeniq, na koricu dodaé aromat
waniliowy. Doda¢ kakao i wode. Wymieszaé do
uzyskania jednolitej masy.

2 Wysmarowaé mise multicookera olejem, mase wla¢
do misy multicookera. Zamkng¢ pokrywe.

3 Nastawi¢ program BAKING. Piec przez 40-45 min.
Ciasto bedzie na wierzchu nieco wilgotne.

4 Wylgczyé urzgdzenie. Przy uzyciu rekawic
kuchennych wyjaé mise z multicookera. Odstawi¢ na
ok. 2 min. Odwréci¢ forme i wyjgé ciasto na talerz.
Odstawi¢ do zupetnego ostygniecia.

5 Polewa: czekolade pokruszyé na kawatki. Roztopic
czekolade wraz z mastem w kgpieli wodnej.
6  Ostudzi¢. Doda¢ Smietane oraz aromat waniliowy.

7  Doda¢ 2 tyzki cukru pudru. Doktadnie wymieszaé.
Jesli polewa jest zbyt rzadka, dodaé¢ wiecej cukru.

8  Ciasto udekorowaé polewq. Mozna udekorowaé
czekoladowq posypka. Przynajmniej na pare minut
wstawi¢ ciasto do lodowki.

P Baking

125 g margaryny lub masta

125g cukru pudru

3 jajka

150 g mgki

1/2 opakowania proszku do pieczywa
Y2 tyzeczki aromatu waniliowego

20 g kakao

3 tyzki wody

Olej roslinny do wysmarowania
Polewa czekoladowa:

115 g czekolady (zawartos¢ kakao min. 65 %)
50 g masta

5 tyzek (75 ml) Smietany kremoéwki

Y2 tyzeczki aromatu waniliowego
200 g cukru pudru
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Swigteczny grzaniec

750 ml czerwonego wina
450 ml wody
120 g cukru brazowego

—

Do misy multicookera wla¢ 450 ml wody.

2 Ustawi¢ program FRY na 5 min. Do wrzatku
wsypac cukier, cynamon, owoce jatowca, gatke
muszkatotowaq, cytryne z gozdzikami. Ustawic
program STEAM/SOUP na 20 min.

3 Po uptywie 15 min. wlaé wino, sok z pomaranczy
i nalewke.

150 ml nalewki wisniowej

sok z jednej pomaranczy

1 cytryna pokrojona w plasterki

1 mandarynka

6 gozdzikéw wbic w plasterek cytryny

6 owocow jatowca

4 Do szklanek z zaroodpornego szkta wtozyé po
kawatku mandarynki i plasterku z cytryny. Zalaé
grzahcem. Podajemy na gorgco.

szczypta mielonej gatki muszkatotowe;j

1 laska cynamonu




