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Indholdsfortegnelse

Hjeelp til tilberedning
Oksekad

Kalvekad

Svinekad

Lammekad

Fijerkrae

NNOOUbh®

Ret til eendringer uden varsel forbeholdes.

Hjzelp til tilberedning

Indstilling: Hjeelp til tilberedning ¥

Hver ret i denne undermenu har en
anbefalet ovnfunktion og temperatur. Du
kan justere tiden og temperaturen under
tilberedningen.

Na&r funktionen slutter, skal du kontrollere,
om maden er klar.

Til nogle retter kan du ogsa tilberede med
Vaegtautomatik.

1. Drej knappen til ovnfunktionerne til =
for at &bne Menu.

2. Velg ¥ Tryk p& OK.

3. Drej kontrolknappen for at vaelge rettens
nummer. Tryk p&: OK

4. Anbring maden i ovnen. Tryk p&: OK

Menu: Hjeelp til tilberedning

Andre kedprodukter 8
Fisk 9
Sed bagning og desserter 9
Grentsager og tilbehar 12
Gratin 13
Bred og pizza 13

P7 Roastbeef, medium LTC*

P8 Roastbeef, gennemstegt LTC*

P9 Filet, red LTC*

P10 [Filet, medium LTC*

P11 [Filet, gennemstegt

P12 | Kalvesteg

P13 | Fleeskesteg

P14 | Pulled pork LTC*

P15 [Marbrad, fersk

P16 | Spareribs

P17 |Lammekgalle

P18 | Kylling, hel

P1 Roastbeef, rad

P19 [Kylling, halveret

P2 Roastbeef, medium

P20 | Kyllingebryst

P3 Roastbeef, gennemstegt

P21 [Kyllingeldr, ferske

P4 Steak, medium

P22 | And, hel

P5 Oksesteg/braiseret

P23 | Gés, hel

P6 Roastbeef, red LTC*

P24 | Farsbred
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P25 | Grillet fisk, hel

P36 | Grillede blandede grentsager

P26 | Fiskefilet

P37 [Kroketter, frosne

P27 | Cheesecake

P38 | Pommes frites, frosne

P28 | Ablekage

P29 [ Ableteerte

Ked-/grentsagslasagne med tor-

P39 rede nuddelplader

P30 [Ableteerte

P40 | Kartoffelgratin

P31 Brownies

P41  [Pizza fersk, tynd

P32 | Chokolademuffins

P42 |Pizza fersk, tyk

P33 | Bredkage

P43 [ Quiche

P34 | Bagte kartofler

P44 | Flute/ciabatta/hvidt brad

P35 [Kartoffelb&de

P45 | Fuldkorns-/rugbred

Oksekad

Roastbeef-P1, P2, P3

Ingredienser:

salt

sort peber

marinade

Tilberedning of ré fedevarer:

Tilsmag kedet med krydderier, og laeg det i
en skal med marinaden (valgfrit); bunden
skal veere daekket til en dybde pd 10-20

mm. Daek det med et 1&g, og lad det
marinere et par timer i keleskabet.

Metode:

Fjern kedet fra marinaden, og ter den.
Krydr med salt og peber, og steg alle
siderne i en stegepande pd kogesektionen
for at f& stegesmag. Anbring maden i

ovnen.

¢ Ovnrille: 2
¢ Tilbeher: Bageplade

1 - 1.5 kg roastbeef (4-5 cm tykt stykke)

*LTC - Lavtemperaturstegning

Steak, medium - P4

Ingredienser:

180 - 220 g pr. stykke (3 cm tykt stykke)
salt

sort peber

krydderier

Metode:

Krydr din steak med salt og sort peber eller
dine yndlingskrydderier, og steg alle
siderne i en stegepande pd kogesektionen
for at give det en stegt smag. Anbring
maden i ovnen.

¢ Ovnrille: 3
* Tilbeher: Stegefad pd& grillrist
¢ Forvarm ovnen

Oksesteg/braiseret — P5
Ingredienser:

* 1.5 -2 kg stykke okseked (tyndstegsfilet,
tykstegsfilet, tyk flanksteak)
* salt
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e sort peber
e marinade
Ingredienser fil marinaden:

e 1lvand

e 500 ml vineddike

e 21tsk. salt

e 15 peberkorn

e 15 enebaer

* 5laurbeerblade

¢ 2 bundter suppegrentsager (gulerod,
porre, bladselleri, persille)

Metode:

Bring alt i kog til marinaden, og lad det
derefter kele af. Haeld marinaden over
oksekadet, indtil det er daekket, og lad det
marinere i et par timer i keleskabet. Fjern
kedet fra marinaden, og ter den. Krydr med
salt og sort peber, og steg alle siderne i en
stegepande pd& kogesektionen for at give
det en stegt smag. Anbring maden i ovnen.

¢ Ovnrille: 2

e Tilbeher: Stegefad p& grillrist
* Veegtautomatik tilgaengelig

Roastbeef (LTC) - P6, P7, P8
Ingredienser:

1 - 1.5 kg roastbeef (4-5 cm tykt stykke)
salt

sort peber

marinade

Tilberedning af ré fedevarer:

Kalveked

Kalvesteg - P12

Ingredienser:

0.8 - 1.5 kg (Hgjreb, 4 cm tykt stykke)
salt

sort peber

krydderier

Metode:

Tilsmag kedet med krydderier, og laeg det i
en skal med marinaden (valgfrit); bunden
skal veere daekket til en dybde p& 10-20
mm. Daek det med et 1&g, og lad det
marinere et par timer i keleskabet.

Metode:

Fjern kedet fra marinaden, og ter den.
Krydr med salt og sort peber, og steg alle
siderne i en stegepande pd kogesektionen
for at give det en stegt smag. Anbring
maden i ovnen.

e Ovnrille: 2
¢ Tilbeher: Bageplade

Filet (LTC) - P9, P10, PT1
Ingredienser:

0.5 - 1.5 kg filet (5-6 cm tykt stykke)
salt

sort peber

krydderier

Metode:

Krydr kedet med salt og sort peber eller
dine yndlingskrydderier, og steg alle
siderne i en stegepande pd kogesektionen
for at give det en stegt smag. Anbring
maden i ovnen.

e Ovnrille: 2
e Tilbeher: Bageplade

Krydr kedet med salt og sort peber eller
dine yndlingskrydderier. Steg kedet i nogle
f& minutter pd en varm pande. Leeg kedet i
stegefadet, og tilsaet lidt vand. Anbring
maden i ovnen.

e Ovnrille: 2
* Tilbeher: Stegefad pd grillrist
¢ Vaegtautomatik tilgeengelig
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Svineked

Fleskesteg — P13
Ingredienser:

1.5 - 2 kg stykke (nakke eller kam)
salt

sort peber

krydderier

Metode:

Kedet skal opbevares i mindst 12 ti en
overdaekket skdl i keleskabet. Skyl kedet, og
ter det grundigt. Bland salt, sort peber og
dine yndlingskrydderier, og gnid jeevnt ind i
hele kadets overflade. Anbring maden i
ovnen.

e Ovnrille: 2
e Tilbeher: Stegefad pd grillrist
* Veegtautomatik tilgeengelig

Pulled pork LTC - P14
Ingredienser:

1.5 - 2 kg stykke (nakkefilet)
salt

sort peber
paprika
hvidlegspulver
legpulver
chilipulver
cayennepeber
spidskommen

tert sennepspulver
brunt sukker
Metode:

Saet ca. 3 spsk. krydderier til side, og gem
dem til senere. Gnid resten ind i svinekadet.
Forsegl derefter kedet, og mariner det i
keleskabet i 6 til 48 . Inden tilberedning,
gnides kedet med de resterende 3 spsk.
krydderier. Steg alle sider i en stegepande
pd kogesektionen for at f& stegesmag.
Anbring maden i ovnen. Vend kedet efter

halvdelen af tilberedningstiden for at f& en
ensartet bruning.

¢ Ovnrille: 2
e Tilbeher: Bageplade

Merbrad, fersk - P15

Ingredienser:

1 - 1.5 kg stykke
salt

sort peber
krydderier
Metode:

Gnid kedet med dine yndlingskrydderier.
Anbring maden i ovnen.

e Ovnrille: 2
e Tilbeher: Stegefad pd grillrist

Spareribs — P16
Ingredienser:

e 2-3kg (brugrd, 2-3 cm tynde
spareribs)

* salt

e sort peber

Ingredienser til kryddersaucen:

500 g ketchup

25 g brunt sukker

5 ml flydende regaroma
1 ml rissyre

2 ml sojasauce

10 g sambal oelek
Metode:

Bland alle ingredienserne til kryddersaucen
sammen. Lad dine spareribs marinere med
saucen i et par timer i keleskabet. Anbring
maden i ovnen. Vend kedet efter halvdelen
af tilberedningstiden for at f& en ensartet
bruning.

e Ovnrille: 3
e Tilbeher: Bradepande
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Lammeked

Lammekolle - P17
Ingredienser:

* 1.5 -2 kg lammekelle med ben (7-9 cm
tykt)

e salt

Ingredienser til kryddersaucen:

30 ml olivenolie

salt

sort peber

3 fed hvidlag

1 bundt frisk rosmarin (eller 1 tsk. terret
rosmarin)

e vand

Metode:

Fjerkrae

Kylling, hel - P18
Ingredienser:

e 1-15kgkylling
e salt

* olie

e sort peber
Metode:

Skyl kyllingen grundigt. Ter den forsigtigt af
indvendigt og udvendigt. Bland salt og olie,
og smer hele kyllingen med et tyndt lag
olie. Bind benene sammen, og fjern
vingerne. Anbring maden i ovnen. Vend
kedet efter halvdelen af tilberedningstiden
for at f& en ensartet bruning.

Ovnrille: 2

Tilbeher: lldfast fad p& bageplade
Vaegtautomatik tilgaengelig

Maengde af vand til dampfunktionen:
200 ml

Kylling, halv - P19
Ingredienser:
e 0.5-0.8 kg kylling

Vask lammekgllen, og dup den til den er tor.
Gnid den med olivenolie og lav snit i kedet.
Krydr med salt og sort peber. Skrael
hvidlegsfedene, skaer dem i skiver og tryk
dem derefter ind i snittene i kedet sammen
med rosmarinkvistene. Steg kedet i nogle f&
minutter p& en varm pande. Anbring
maden i ovnen. Vend kedet efter halvdelen
af tilberedningstiden for at f& en ensartet
bruning.

* Ovnrille: 2
e Tilbeher: Stegefad pd bageplade

e salt

e olie

e sort peber
Metode:

Skyl kyllingen grundigt. Ter den forsigtigt af
indvendigt og udvendigt. Bland salt og olie,
og smer kyllingen med et tyndt lag olie.
Anbring maden i ovnen.

e Ovnrille: 3
* Tilbeher: Bageplade

Kyllingebryst — P20
Ingredienser:

180 - 200 g kyllingebryst
salt

olie

sort peber

Metode:

Skyl kyllingen grundigt. Bland salt og olie,
og pafer hele kyllingebrystet et tyndt lag
olie. Steg kedet i et par minutter i en
stegepande pd kogesektionen for at opnd
stegesmag. Anbring maden i ovnen.
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¢ Ovnrille: 2
e Tilbeher: lldfast fad pd grillrist
¢ Forvarm ovnen

Kyllingelar — P21
Ingredienser:
kyllingelér
salt

olie

sort peber

krydderier
Metode:

Skyl kyllingen grundigt. Bland salt og olie,
og péfer alt kedet et tyndt lag olie. Anbring
maden i ovnen. Hvis du har marineret
kyllingeldrene ferst, skal du indstille en
lavere temperatur og tilberede dem i
leengere tid.

¢ Ovnrille: 3
e Tilbeher: Bageplade

And, hel - P22

Ingredienser:

2 - 3 kg and
salt

olie

sort peber
krydderier
Metode:

Andre kedprodukter

Farsbred — P24
Ingredienser:

2 stk. gammelt/tert bred
2 syltede agurker i tern
80 g leg

2 spsk. persille

1 spsk. citronsaft

600 g hakkeked

2 &g

1 spsk paprikapulver

14 g salt

Skyl anden grundigt. Bland salt og olie, og
pafer hele stykket et tyndt lag olie. Brug et
stegefad pé en bageplade pd tredje
ovnrille eller en grillrist p& anden ovnrille
med en dyb pande pd ferste ovnrille.
Anbring maden i ovnen. Start med forsiden
nedad. Vend kadet efter halvdelen of
tilberedningstiden for at f& en ensartet
bruning.

e Ovnrille: 2
e Tilbeher: Stegefad pd grillrist
* Vaegtautomatik tilgeengelig

Gas, helt - P23
Ingredienser:

e 4-5kggabs
e salt

* olie

e sort peber

krydderier
Metode:

Skyl gésen grundigt. Bland salt og olie, og
pafer alt kedet et tyndt lag olie. Anbring
maden i ovnen. Vend kedet efter halvdelen
af tilberedningstiden for at f& en ensartet
bruning.

e Ovnrille: 2
e Tilbeher: Bradepande
* Vaegtautomatik tilgaengelig

e sort peber
e 0,5 tsk. cayennepeber
Metode:

Leeg bredet i bled i vand, og klem derefter
vaesken ud. Bland alle ingredienserne
sammen, indtil du opnér en ensartet de;j.
Form et bred. Anbring maden i ovnen.

¢ Ovnrille: 2
¢ Tilbehgr: Grillrist
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Fisk

Grillet fisk, hel - P25

Ingredienser:

0.5 - 1 kg fisk

citronskiver

salt

sort peber

olie

Metode:

Krydr fisken efter smag. Fyld fisken med
smgr samt dine yndlingskrydderier og -
krydderurter. Anbring maden i ovnen.

¢ Ovnrille: 2
e Tilbeher: Bageplade

Fiskefilet — P26
Ingredienser:

0.3 - 0.5 kg fiskefilet
citronskiver

150 g revet ost

250 ml flade

50 g bredkrummer

Sed bagning og desserter

Cheesecake - P27

Ingredienser fil dejen:

330 g mel

130 g sukker

15 g bagepulver

2 tsk. vaniljesukker
2 &g

130 g smar
Ingredienser til fyldet:

e 1 kg kvark med lavt fedtindhold
e 300 g sukker

e 2 ps. cremepulver

* 100 ml neutral olie

600 ml ssdmaelk
4 &g
0,5 pakke (ca. 25 g) citronskal

1 tsk. estragon
hakket persille
salt

sort peber
citron

smar

Metode:

Kom citronsaft pa fiskefileterne, lad dem
marinere i et stykke tid og ter derefter
overskydende saft af med kekkenrulle.
Krydr fiskefileterne p& begge sider med salt
og sort peber. Leeg fiskefileterne i et ovnfast
fad, smurt med smer.

Bland revet ost, flade, bradkrummer,
estragon og hakket persille. Spred straks
blandingen ud pa fiskefileterne, og anbring
smé tern af smer pé blandingen. Anbring
maden i ovnen.

e Ovnrille: 3
e Tilbeher: lIdfast fad pé grillrist
¢ Forvarm ovnen

Metode:

Laeg bagepapiret p& bagepladen. Blan
dejen og fordel den i en 28 cm springform.
Klarger fyldet, og hzeld det i formen med
dejen. Anbring maden i ovnen.

e Ovnrille: 2
* Tilbeher: 28 cm springform pd grillrist

Ablekage - P28
Ingredienser:

125 g sukker

1 blomme

1 &g

75 g smeltet smar
55 g hvedemel

1 tsk. tergaer
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e 2 1tsk. vanilje

¢ 90 ml meelk

e 4 gyldne &bler
Metode:

Smelt smarret i en pande (lav — midterste
effekt pd kogesektionen).

Bland aegget, den ekstra blomme, sukkeret
og vaniljen i en separat skdl, indtil du har
opndet en ensartet og luftig dej. Tilsset det
smeltede smer (kalet), og omrer, sa det
blandes med resten. Tilsset maelken og det
sigtede mel. Bland det hele sammen.

Vask og skreel aeblerne. Skaer dem i tynde
skiver, og bland dem sammen med de
andre ingredienser. Laeg bagepapir i en
springform (diameter p& 24 cm) og smer
kanterne. Hzeld dejen i formen. Anbring
maden i ovnen.

Ovnrille: 2

Tilbehgr: Bageplade

Forvarm ovnen

Mangde af vand til dampfunktionen:
100 - 150 ml

Ableterte - P29

Ingredienser til teertedejen:

200 g mel

1 knivspids salt
125 g smer

1 &g

50 g sukker

50 ml koldt vand
Ingredienser fil fyldet:

e drstidens frugter (aebler, ferskner, sure
kirsebaer osv.)

* 90 g malede mandler

e 2&g

Metode:

Si mel i en rereskdl, og bland salt og smer
skdret i smd stykker i melet. Tilseet derefter
&g, sukker og koldt vand, og alt det hele
sammen til en teertedej. Afkel teertedejen i
keleskabet i 2 t. Rul den nedkelede taertedej

10

ud, anbring den i en smurt quicheform, og
prik derefter taertedejen med en gaffel.
Renger frugterne, fjern kernerne, stenene
eller frgene, og laeg dem i sma stykker eller
skiver p& bagveerket. Bland malede
mandler, &g, sukker og bledgjort smer i en
skal til en creme. Fordel blandingen ud over
frugten og glat den ud. Anbring maden i
ovnen.

e Ovnrille: 2
e Tilbeher: Teerteform pd grillrist

Ableteerte - P30
Ingredienser til teertedejen:

300 g hvidt hvedemel
175 g saltet smar

75 g sukker
12g(509)

50 ml vand
Ingredienser til fyldet:

400 g skraellede abler

25 g rasp

50 g rosiner

75 g sukker (max kornstarrelse: 0,3 mm)
Metode:

Bland mel og sukker sammen, og gnid
smarret ind. Tilseet det piskede aeg samt
vand for at binde blandingen til en blad
dej. Bland, indtil du opndr en ensartet
konsistens. At og form dejen til en kugle
D&k dejen til, og afkel den i mindst en halv
time i et keleskab ved en temperatur pd& 3-7
°C. Skreel s&blerne, udkern dem og skaer
dem i skiver med en tykkelse pé op til 13
mm. Tag dejen ud af keleskabet, og opdel
den i en portion pd fo tredjedele og en
portion pd en tredjedel. Rul hver portion ud
fil en tykkelse pd 5 mm uden at slte den
igen. Fordel den sterste portion i bunden og
langs siderne i en bageform (non-stick-
belaegning, diameter pd& 187-213 mm, hgjde
35-65 mm). Drys rasp jeevnt ud over dejen.
Bland aebleskiver, rosiner og sukker
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sammen. Haeld seblefyldet jeevnt ud over
raspen, lige efter du har blandet det
sammen. Daek toppen med den resterende
dej. Forsegl og trim kanterne pd teertedejen.
Lav et snit i toppen of taertedejen, sa
dampen kan slippe ud under bagningen.
Anbring maden i ovnen.

Ovnrille: 2

Tiloeher: 22 cm taerteform pd grillrist
Forvarm ovnen

Maengde af vand til dampfunktionen:
100 - 150 ml

Brownies — P31

Ingredienser:

425 g merk chokolade
100 g chokoladestykker
300 ml neutral olie

90 g kakaopulver

350 g sukker

126 g flormelis

2.5 g salt

45 ml meelk

9 &g

300 g mel

Metode:

Leeg bagepapir pd en plade. Smelt den
merke chokolade, og bland den sammen
med olien i en skdl. Tilseet kakaopulver,
sukker, salt og maelk, og bland det, indtil du
ndr en ensartet konsistens. Tilseet aaggene et
ad gangen, og rer grundigt efter hvert seg.
Tilsset melet, og rer rundt. Tilsaet
chokoladestykkerne.

Fordel dejen jeevnt pd pladen. Anbring
maden i ovnen.

¢ Ovnrille: 3
¢ Tilbehgr: Bradepande
Chokolademuffins — P32

Ingredienser (til 12 muffins):

e 240 g mel
e 8 g bagepulver

n

80 g sukker

80 g smer

129 (55 g)

125 ml sedmaelk

40 g bittert kakaopulver

10 g flormelis

100 g hakket merk chokolade
1 knivspids kanel

Metode:

Bland bagepulver, kakao og kanel i en skal.
Bland smer, sukker og vanilje i en anden
skal. Tilseet piskede aeg og ca. 100 ml maelk.
Tilseet den resterende maelk og dejen til den
terre blanding under omrering, indtil du
opndr en tykiflydende konsistens. Tilsaet
hakket merk chokolade med en ske. Fordel
12 muffins i muffinforme. Anbring maden i
ovnen.

Ovnrille: 2

Tilbeher: Muffinplade pé grillrist
Forvarm ovnen

Mangde af vand til dampfunktionen:
100 - 150 ml

Bredkage — P33

Ingredienser:

120 g &g

170 g sukker

50 g smeltet margarine (80 % fedt)
180 g hvedemel (type 405) mel uden
haevemiddel

e 10 g bagepulver

* 3 g vaniljesukker

e 100 ml koldt vand

Metode:

Smer en aflang bradform, og drys den med
rasp. Pisk aeg og sukker i en foodprocessor
ved hgjeste hastighed i 5 min. Tilsset den
smeltede margarine, og rer forsigtigt med
en handmikser ved laveste hastighed.
Tilseet mel blandet med bagepulver og
vaniljesukker, og bland det langsomt i med
h&ndmikseren. Tilsset vandet, mens du rerer
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kontinuerligt, indtil du har en jeevn dej. Haeld
dejen i formen. Anbring maden i ovnen.

¢ Ovnrille: 2

Grentsager og tilbehar

Bagte kartofler - P34
Ingredienser:

ca. 1 kg kartofler
salt

sort peber
krydderier
Metode:

Vask de uskrzellede kartofler grundigt, og
skaer dem i lige stykker (tern eller halve).
Marinér med olie og dine
yndlingskrydderier. Anbring maden i ovnen.

¢ Ovnrille: 2
e Tilbeher: Bageplade

Kartoffelbade - P35
Ingredienser:

ca. 1 kg kartofler
salt

sort peber
krydderier
Metode:

Skreel kartofler. Vask kartoflerne grundigt,
og skaer dem i lige store stykker
(kartoffelbdde). Marinér med olie og dine
yndlingskrydderier. Anbring maden i ovnen.

e Ovnrille: 3
¢ Tilbeher: Bageplade med bagepapir

Grillede blandede grentsager — P36

Ingredienser:

* 480 ml broccolibuketter

e 480 ml brune champignon

* 480 ml hakket butternutsquash

e 1 zucchini, skéret i skiver og i kvarte

* 1 gul squash, skaret i skiver og i kvarte
¢ 1 red peberfrugt, hakket

12

* Tilbeher: Bradform pd grillrist

1 redlag, hakket

2 spsk. olivenolie

2 spsk. balsamicoeddike

4 fed hvidlag, hakkede

1,5 tsk. terret timian

groft salt og friskkvaernet sort peber
Metode:

Anbring broccolibuketter, svampe,
butternutsquash, zucchini, squash,
peberfrugt og lag i et enkelt lag p& den
klargjorte bageplade. Tilfgj olivenolie,
balsamicoeddike, hvidleg og timian; krydr
med salt og sort peber. Vend forsigtigt for
at blande sammen. Anbring maden i ovnen.

e Ovnrille: 3
e Tilbeher: Bageplade med bagepapir

Kartoffelkroketter, frosne — P37
Ingredienser

e 0.5 kg frosne kartoffelkroketter
Metode:

Tag maden ud af pakken. Laeg de frosne
kartoffelkroketter pd bagepladen. Anbring
maden i ovnen.

e Ovnrille: 3
* Tilbeher: Bageplade

Pommes frites, frosne — P38

Ingredienser

e 0.75 kg frosne kartofler i skiver
Metode:

Tag maden ud af pakken. Laeg de frosne
kartofler pd bagepladen. Anbring maden i
ovnen.

¢ Ovnrille: 3
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e Tilbeher: Bageplade
Gratin

Lasagne/pastaretter — P39
Ingredienser:

700 g feerdiglavet ragu

700 g feerdiglavet bechamel

1 pakke lasagneplader

revet ost

smer/olie til smering af det ildfaste fad
Metode:

Smer det ildfaste fad. Start med at fordele
ca. 200 g ragu i bunden, derefter bechamel
og det ferste lag pasta, sé hele bunden aof
fadet er fyldt. Gentag disse trin, indtil du
har fyldt fadet. Tilsaet revet ost ovenpd.
Anbring det ildfaste fad pd grillristen.
Anbring maden i ovnen.

e Ovnrille: 2
¢ Tilbeher: lidfast fad pé grillristen

Kartoffelgratin — P40

Ingredienser:

Bred og pizza

Fersk pizza, tynd — P41
Ingredienser til dejen:

e 165 g mel

e 15 g frisk geer

e 100 g vand

e 1 tsk. salt

e 1 tsk. olie
Ingredienser til topping:

100 g tomatsauce
150 g skinke

100 g mozzarellaost
oregano

Metode:

13

750 g skreaellede kartofler

100 g revet ost (24-30 % fedt)
50 g piskede &g

125 g maelk (3 % fedt)

75 g flade (40 % fedt)

5 gsalt

Metode:

Skaer de skraellede kartofler i skiver med en
tykkelse p& 3 mm til 4 mm. Fyld det ikke-
smurte fad (rund glasform) med ca.
halvdelen af kartoflerne, og deek dem med
ca. halvdelen of osten. Tilseet de resterende
kartofler, og deek dem med den resterende
ost. Bland &g, flade og salt sammen, og
haeld blandingen over kartoflerne. Anbring
formen p& grillristen. Anbring maden i
ovnen. Vend retten efter halvdelen aof
tiloeredningstiden.

e Ovnrille: 1
e Tilbeher: lidfast fad pé grillristen

Kom geer, salt, olie og vand i en skél, og
bland, indtil gaeren er oplest. Haeld
blandingen og melet i skélen. Bland ved
hgjeste hastighed med en dejkrog, indtil
dejen er kompakt og ensartet. Der kan blive
brug for ekstra mel. Laeg dejen i en skdl, og
lad den haeve i 30 min. Rul dejen, sé den
fylder hele pladen (som skal vaere smurt),
og lad den haeve igen i 30 min. Fordel
tomatsauce pd dejen. Drys oregano pd
tomatsaucen. Spred resten af dine toppings
og derefter mozzarellaen. Anbring maden i
ovnen.

e Ovnrille: 2
* Tilbeher: Bageplade med bagepapir
* Forvarm ovnen
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* Maengde af vand til dampfunktionen:
100 ml

Fersk pizza, tyk — P42
Ingredienser til dejen:

e 396 g mel
e 36 g frisk geer

e 240 g vand

e 0,5 tsk. salt

e 2,5 1sk. olie
Ingredienser til topping:

240 g tomatsauce
360 g skinke

240 g mozzarellaost
oregano

Metode:

Kom geer, salt, olie og vand i en skdl, og
bland, indtil gseren er oplost. Haeld
blandingen og melet i skélen. Bland ved
hgjeste hastighed med en dejkrog, indtil
dejen er kompakt og ensartet. Der kan blive
brug for ekstra mel. Laeg dejen i en skdl, og
lad den haeve i 30 min. Rul dejen, sé den
fylder hele pladen (som skal vaere smurt),
og lad den haeve igen i 30 min. Fordel
tomatsauce pd dejen. Drys oregano pd
tomatsaucen. Spred resten af dine toppings
og derefter mozzarellaen. Anbring maden i
ovnen.

¢ Ovnrille: 2
¢ Tilbehgr: Bageplade med bagepapir
e Forvarm ovnen

Quiche - P43
Ingredienser til dejen:

200 g hvedemel

100 g margarine (kelet)
3 gsalt

80 ml vand (koldt)
Ingredienser til topping:

* 200 g magert flaesk (med kun lidt fedt)
e 3 aeg (60-65g)
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e 100 g revet ost (gruyére eller
emmentaler)

e 70 ml sedmeelk (3 - 3,5 % fedt)

e 200 g creme fraiche épaisse (30-35 %
fedt)

Metode:

Skaer margarinen i stykker for at lette
blandingsprocessen. Bland alle ingredienser
hurtigt i en foodprocessor, indtil du har en
ensartet dej. Pak dejen ind i plastfolie, og
lad den ligge i kaleskabet i mindst 2 1. Rul
dejen ud (ca. 0,5 cm tyk), og fordel deni
formen, s den ogs& daekker siderne. Lav
smé huller med en gaffel i bunden af dejen.
Arranger din topping (bacon) ferst, og skaer
den ud i terninger. Anbring derefter osten
over dejens bund. Pisk aeg, créeme fraiche og
maelk sammen. Haeld det over dejen.
Anbring maden i ovnen.

e Ovnrille: 2
* Tilbeher: Bageform pd grillristen

Flute/ciabatta/franskbred — P44

Ingredienser til dejen:

500 g hvidt hvedemel, type O

10 g salt

10 g smer ved stuetemperatur
270 g vand (temperatur 36-38 °C)
3 g sukker

20 g frisk geer

Metode:

Bland mel, salt og det bladgjort smer i en
rereskdl. Oplas sukkeret og den friske gaer i
varmt vand. Tilsset vaesken til de resterende
ingredienser i rgreskdlen. Alt
ingredienserne med dejkrogen, indtil du har
en elastisk dej, som ikke laengere klaeber il
skalen. Fjern den godt eltede dej fra
rareskdlen, vej 750 g af til et bred, og form
den til en rund kugle. Laeg den i en skal.
Daek skdlen med husholdningsfilm, og
anbring den midt i en forvarmet ovn (40
°C). Sluk for ovnen, og lad dejen haeve i 30
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min. Lad ovnlagen st& halvt dben for at
undgd, at temperaturen er for hgj til at
dejen kan haeve. Mdéltemperaturen er
mellem 35 og 37 °C. Tag skélen ud of
ovnen. Vend dejen ud pd bordpladen, og
&lt den kortvarigt. Alt ikke dejen for meget.
Lav et langt bred, anbring det pd pladen
(l,eg noget smer pd pladen, hvis den er
emaljeret, for at undgé at dejen kleeber,
eller brug bagepapir) og deek med
plastikafdaekning/en plastikskal. Sset den
midt i den stadig varme ovn, og lad bredet
haeve i yderligere 25 min, mens ovnldgen
star halvt dben. Lav forsigtigt fem
diagonale snit p& overfladen med et
barberblad eller en meget skarp kniv. Tryk
ikke bredet ned, mens du skaerer. Snittene
skal have en dybde pd ca. 5-7 mm. Anbring
maden i ovnen. Franskbredet har brug for
mere fid.

Ovnrille: 2
Tilbeher: Bageplade med bagepapir
Forvarm ovnen

Mangde af vand til dampfunktionen:
150 ml

Fuldkorns-/rugbred — P45
Ingredienser fil dejen:

e 500 g sort hvedemel

e 2 spsk. olivenolie

e 280 g vand (temperatur 36-38 °C)
Metode:

Vej mel, olivenolie og vand i rereskdlen.
Bland alle ingredienserne sammen med
dejkrogen, indtil du har en ensartet de;j.
Daek skalen med et vadt klsede i ca. 15 min
(stuetemperatur). Vend dejen ud p&
bordpladen, og It den kortvarigt. Alt ikke
dejen for meget. Form et langt bred,
anbring det p& pladen (laeg noget smear pd
pladen, hvis den er emaljeret, for at undgd,
at det kleeber, eller brug bagepapir) og
daek det med plastikafdsekning/en
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plastikskdl. Lad det haeve i ca 3 t. Anbring
maden i ovnen.

e Ovnrille: 2

* Tilbehgr: Bageplade med bagepapir
eller bredplade pd grillrist

e Forvarm ovnen

* Maengde af vand til dampfunktionen:
150 ml
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Wijzigingen voorbehouden.

Kookassistentie

Instelling: Kook- En Bakassistent %

Elk gerecht in dit submenu heeft een
aanbevolen verwarmingsfunctie en
temperatuur. Je kunt de tijd en de
temperatuur tijdens het koken aanpassen.

Als de functie is afgelopen, controleert u of
het voedsel klaar is.

Voor sommige gerechten kunt u ook koken
met Per gewicht.

1. Draai aan de knop voor de

verwarmingsfuncties om —te
openen Menu.

2. Selecteer . Druk op OK,

3. Draai aan de regelknop om een
nummer van de schaal te selecteren.
Druk op OK.

4. Plaats het voedsel in het apparaat. Druk
op OK.

Menu: Kook- En Bakassistent

P1 Geroosterd rundvlees, rauw

P2 Geroosterd rundvlees, medium

P3 Geroosterd rundvlees, gaar

P4 Biefstuk, medium
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Andere vleesproducten 22
Vis 22
Zoet gebak en nagerechten 23
Groente en bijgerechten 25
Gratins 26
Brood en pizza 27

P5 Geroosterd rundvlees / gestoofd

P6 Geroosterd rundvlees, rauw LTC*

p7 Geroosterd rundvlees, medium

LTC*

P8 Geroosterd rundvlees, gaar LTC*

P9 Filet, zeldzame LTC*

P10 [Filet, medium LTC*

P11 | Filet, doorbakken

P12 | Kalfsgebraad

P13 | Geroosterd varkensvlees

P14 | Aangetrokken varkensvlees LTC*

P15 |Lende, vers

P16 | Spare ribs

P17 | Lamspoot

P18 | Kip, Heel

P19 [Halve kip

P20 |[Kippenborst

P21 | Kippenpoten, vers

P22 |Hele eend
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P23 | Gans, heel

P35 | Aardappelpartjes

P24 | Vleesbrood

P36 | Gegrilde gemengde groenten

P25 | Gegrilde vis, heel

P37 | Aardappelkroketjes, bevroren

P26 | Visfilet

P38 | Patat, bevroren

P27 |Cheesecake

P28 | Appelcake

Vlees-/groentelasagne met dro-

P39 ge noedelplaten

P29 | Appeltaart

P40 | Aardappelgratin

P30 | Appeltaart

P41 | Verse pizza, dun

P31 Brownies

P42 | Verse pizza, dik

P32 [ Chocolade muffins

P43 [ Quiche

P33 [Broodcake

P44 | Baguette / ciabatta / witbrood

P34 | Gebakken aardappelen

P45 | Volkoren / rogge / bruin brood

Rundvlees

Geroosterd rundvlees - P1, P2, P3

Ingrediénten:

e 1-1,5kg geroosterd rundvlees (4 - 5 cm
dikke stukken)

e zout

¢ zwarte peper

* marinade

Bereiding van rauw voedsel:

Kruid het vlees naar smaak en plaats het in
een gerecht met de marinade (optioneel);
de bodem moet bedekt zijn tot een diepte
van 10 - 20 mm. Bedek met een deksel en
laat het een paar uur marineren in de
koelkast.

Werkwijze:

Haal het stuk rundvlees uit de marinade en
droog het af. Breng op smaak met zout en
peper en bak aan alle kanten in een

*LTC - Koken op lage temperatuur

braadslee op het fornuis om de
braadsmaak te verkrijgen. Plaats het
voedsel in het apparaat.

* Inzetniveau: 2
* Accessoire: bakplaat

Biefstuk, medium - P4

Ingrediénten:

180 - 220 g per stuk; 3 cm dikke plakken
zout

zwarte peper

specerijen

Werkwijze:

Breng het vlees op smaak met zout en
zwarte peper of je favoriete kruiden en bak
aan alle kanten in een braadslee op het
fornuis om de braadsmaak te verkrijgen.
Plaats het voedsel in het apparaat.

¢ Inzetniveau: 3
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e Accessoire: braadschaal op bakrooster
¢ Verwarm het apparaat voor

Rundvlees geroosterd / gestoofd - P5
Ingrediénten voor de branding:

e 1,5 -2kg stuk rundvlees (prime rib,
bovenste ronde, dikke flank)

¢ zout

* zwarte peper

e marinade

Ingrediénten voor de marinade:

e 1l water

e 500 ml wijnazijn

e 2 theelepels zout

e 15 peperkorrels

e 15 jeneverbessen

¢ 5 blaadjes laurier

* 2 bosjes soepgroenten (wortel, prei,
selderij, peterselie)

Werkwijze:

Breng voor de marinade alles aan de kook
en laat het afkoelen. Giet de marinade over
het rundvlees totdat het bedekt is en laat
het een paar uur marineren in de koelkast.
Haal het stuk rundvlees uit de marinade en
droog het af. Breng op smaak met zout en
zwarte peper en bak aan alle kanten in een
braadslee op het fornuis om de
braadsmaak te verkrijgen. Plaats het
voedsel in het apparaat.

¢ Inzetniveau: 2
e Accessoire: braadschaal op bakrooster
e Per gewicht beschikbaar

Geroosterd rundvlees (LTC) - P6, P7, P8
Ingrediénten:

e 1-1,5kg geroosterd rundvlees (4 - 5 cm
dikke stukken)

Kalfsvlees

Kalfsgebraad - P12

Ingrediénten:
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¢ zout

* zwarte peper

* marinade

Bereiding van rauw voedsel:

Kruid het vlees naar smaak en plaats het in
een gerecht met de marinade (optioneel);
de bodem moet bedekt zijn tot een diepte
van 10 - 20 mm. Bedek met een deksel en
laat het een paar uur marineren in de
koelkast.

Werkwijze:

Haal het stuk rundvlees uit de marinade en
droog het af. Breng op smaak met zout en
zwarte peper en bak aan alle kanten in een
braadslee op het fornuis om de
braadsmaak te verkrijgen. Plaats het
voedsel in het apparaat.

* Inzetniveau: 2
e Accessoire: bakplaat

Filet (LTC) - P9, P10, PT1
Ingrediénten:

0,5 - 1,5 kg filet (5 - 6 cm dikke stukken)
zout

zwarte peper

specerijen

Werkwijze:

Breng het vlees op smaak met zout en
zwarte peper of je favoriete kruiden en bak
aan alle kanten in een braadslee op het
fornuis om de braadsmaak te verkrijgen.
Plaats het voedsel in het apparaat.

* Inzetniveau: 2
e Accessoire: bakplaat

* 0,8 -1,5kg (schouder, 4 cm dikke
stukken)
e zout
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¢ zwarte peper

* specerijen

Werkwijze:

Breng het vlees op smaak met zout en
zwarte peper of je favoriete kruiden. Bak

het vlees een paar minuten in een hete pan.
Doe het vlees in de braadschaal en voeg

Varkensvilees

Geroosterd varkensvilees - P13

Ingrediénten:

1,5 - 2 kg stuk (hals of schouder)
zout

zwarte peper

specerijen

Werkwijze:

Het vlees moet ten minste gedurende
12 u worden bewaard in een overdekte
schaal in de koelkast. Was het vlees en
droog het grondig. Meng zout, zwarte
peper en kruiden en wrijf ze gelijkmatig
over het hele oppervlak van het vlees.
Plaats het voedsel in het apparaat.

¢ Inzetniveau: 2
e Accessoire: braadschaal op bakrooster
e Per gewicht beschikbaar

Aangetrokken varkensvlees LTC - P14

Ingrediénten:

1,5 - 2 kg stuk (schouder)
zout

zwarte peper

paprika
knoflookpoeder
vienpoeder
chilipoeder
cayennepeper

komijn

droge mosterdpoeder
bruine suiker
Werkwijze:
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een beetje water toe. Plaats het voedsel in
het apparaat.

e Inzetniveau: 2
e Accessoire: braadschaal op bakrooster
e Per gewicht beschikbaar

Zet ongeveer 3 eetlepels kruiden opzij en
bewaar ze voor later. Wrijf de rest op het
varkensvlees. Verzegel het vervolgens en
marineer voor 6 - 48 u in de koelkast. Wrijf
voordat je gaat koken het vlees in met de
resterende 3 eetlepels kruiden. Sluit alle
kanten af in een braadpan op de kookplaat
om de braadsmaak te verkrijgen. Plaats het
voedsel in het apparaat. Draai het vlees na
halverwege de bereidingstijd, om een
gelijkmatige bruining te krijgen.

* Inzetniveau: 2

e Accessoire: bakplaat

Lende, vers - P15

Ingrediénten:

1- 1,5 kg stuk
zout

zwarte peper
specerijen
Werkwijze:

Wrijf het vlees in met je favoriete kruiden.
Plaats het voedsel in het apparaat.

* Inzetniveau: 2
e Accessoire: braadschaal op bakrooster

Spare ribs - P16
Ingrediénten:

e 2 -3 kg (gebruik rauwe, 2 - 3 cm dunne
spare ribs)

e zout

¢ zwarte peper

Ingrediénten voor de kruidensaus:
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500 g ketchup

25 g bruine suiker
5 ml vloeibare rook
1 ml rijstzuur

2 ml sojasaus

10 g sambal oelek
Werkwijze:

Meng alle ingrediénten voor de kruiden.
Laat de ribben een paar uur marineren met

Lamsvlees

Lamspoot - P17
Ingrediénten:

¢ 1,5-2kg lamsbeen met botten (7 - 9 cm
dikte)

¢ zout

Ingrediénten voor de seizoenssaus:

30 ml olijfolie

zout

zwarte peper

3 teentjes knoflook

1 bosje verse rozemarijn (of 1 theelepel
gedroogde rozemarijn)

* water

Werkwijze:

Gevogelte

Kip, Heel - P18

Ingrediénten voor de branding:
1-1,5kg kip

zout

olie

zwarte peper

Werkwijze:

Was de kip grondig. Droog het van binnen
en van buiten voorzichtig af. Meng het zout
en de olie en smeer de hele kip dun in. Bind
de poten aan elkaar en stop de vleugels.
Plaats het voedsel in het apparaat. Draai
het vlees na halverwege de bereidingstijd,
om een gelijkmatige bruining te krijgen.
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de saus in de koelkast. Plaats het voedsel in
het apparaat. Draai het vlees na
halverwege de bereidingstijd, om een
gelijkmatige bruining te krijgen.

e Inzetniveau: 3

e Accessoire: diepe pan

Was het been van het lamsvlees en dep het
droog. Wrijf het in met olijfolie en maak
slajes in het vlees. Breng op smaak met zout
en zwarte peper. Schil de teentjes knoflook
en snijd ze in plakjes, en duw ze samen met
de takjes rozemarijn in de slashes in het
vlees. Bak het vlees een paar minuten in
een hete pan. Plaats het voedsel in het
apparaat. Draai het vlees na halverwege
de bereidingstijd, om een gelijkmatige
bruining te krijgen.

¢ Inzetniveau: 2

* Accessoire: braadschaal op bakplaat

Inzetniveau: 2

Accessoire: stoofschotel op bakplaat
Per gewicht beschikbaar

De hoeveelheid water voor de
stoomfunctie: 200 ml

Halve kip - P19
Ingrediénten:

0,5 - 0,8 kg kip
zout

olie

zwarte peper
Werkwijze:
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Was de kip grondig. Droog het van binnen
en van buiten voorzichtig af. Meng het zout
en de olie en smeer de kip dun in. Plaats
het voedsel in het apparaat.

¢ Inzetniveau: 3
e Accessoire: bakplaat

Kippenborst - P20

Ingrediénten:

180 - 200 g kippenborst
zout

olie

zwarte peper
Werkwijze:

Was de kip grondig. Meng het zout en de
olie en smeer de kipfilet dun in. Bak het
vlees een paar minuten in een braadpan op
de kookplaat om de braadsmaak te
verkrijgen. Plaats het voedsel in het
apparaat.

e Inzetniveau: 2
e Accessoire: braadpan op het bakrooster
e Verwarm het apparaat voor

Kippenpoten, vers - P21
Ingrediénten:

e kippenpoten
e zout

» olie

¢ zwarte peper
* specerijen
Werkwijze:

Was de kip grondig. Meng het zout en de
olie en smeer het hele vlees dun in. Plaats
het voedsel in het apparaat. Als u eerst
kippenpoten hebt gemarineerd, stel dan
een lagere temperatuur in en kook ze
langer.

¢ Inzetniveau: 3
e Accessoire: bakplaat
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Hele eend - P22
Ingrediénten:

2 - 3 kg eend
zout

olie

zwarte peper
specerijen
Werkwijze:

Was de eend grondig. Meng het zout en de
olie en smeer het hele stuk dun in. Gebruik
een braadslee op een bakplaat op het
derde niveau van de oven of op een rooster
op het tweede niveau met een diepe pan
op het eerste niveau. Plaats het voedsel in
het apparaat. Begin met de eend
ondersteboven. Draai het vlees na
halverwege de bereidingstijd, om een
gelijkmatige bruining te krijgen.

* Inzetniveau: 2
e Accessoire: braadschaal op bakrooster
* Per gewicht beschikbaar

Gans, hele - P23
Ingrediénten:

4 -5 kg gans
zout

olie

zwarte peper
specerijen
Werkwijze:

Was de gans grondig. Meng het zout en de
olie en smeer het hele vlees dun in. Plaats
het voedsel in het apparaat. Draai het vlees
na halverwege de bereidingstijd, om een
gelijkmatige bruining te krijgen.

¢ Inzetniveau: 2

e Accessoire: diepe pan

e Per gewicht beschikbaar
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Andere vleesproducten

Vleesbrood - P24
Ingrediénten:

2 oude rollen

2 in blokjes ingemaakte komkommers
80 g uien

2 eetlepels peterselie

1 eetlepel citroensap

600 g gehakt

2 ejeren

1 eetlepel paprikapoeder

14 g zout

Vis

Gegrilde vis, heel - P25
Ingrediénten:

0,5-1kg vis

schijfjes citroen

zout

zwarte peper

olie

Werkwijze:

Breng de vis op smaak. Vul de vis met boter
en gebruik je favoriete kruiden en
specerijen. Plaats het voedsel in het
apparaat.

¢ Inzetniveau: 2
e Accessoire: bakplaat

Visfilet - P26
Ingrediénten:

0,3 - 0,5 kg visfilet
schijfjes citroen

150 g geraspte kaas
250 ml creme

50 g broodkruimels

22

¢ zwarte peper
¢ 0,5 theelepel cayennepeper
Werkwijze:

Week de rollen in water en knijp de
vloeistof eruit. Meng alle ingrediénten tfot je
een homogeen deeg hebt. Vorm een brood.
Plaats het voedsel in het apparaat.

¢ Inzetniveau: 2
¢ Accessoire: bakrooster

1 theelepel dragon
peterselie, gehakt
zout

zwarte peper
citroen

boter

Werkwijze:

Besprenkel de visfilets met citroensap en
laat even marineren, tik dan overtollig sap
af met keukenpapier. Breng de visfilets aan
beide zijden op smaak met zout en zwarte
peper. Doe de visfilets in een beboterde
ovenschaal.

Meng de geraspte kaas, room,
broodkruimels, dragon en gehakte
peterselie. Verdeel het mengsel meteen
over de visfilets en leg er kleine blokjes
boter op. Plaats het voedsel in het
apparaat.

* Inzetniveau: 3
e Accessoire: braadpan op het bakrooster
e Verwarm het apparaat voor
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Zoet gebak en nagerechten

Cheesecake - P27
Ingrediénten voor het deeg:

330 g bloem

130 g suiker

15 g bakpoeder

1 pak vanillesuiker

2 ejeren

130 g boter

Ingrediénten voor de vulling:

e 1 kg magere kwark
e 300 g suiker
e 2 pakken vlapoeder
* 100 ml natuurlijke olie
e 600 ml volle melk

* 4 eieren

e 0,5 pak citroenschil
Werkwijze:

Plaats het bakpapier op de bakplaat.
Maak het deeg met de benodigde
ingrediénten en spreid het uit in een pan
van 28 cm springvorm. Bereid de vulling

voor en giet deze in het blik met het deeg.

Plaats het voedsel in het apparaat.

¢ Inzetniveau: 2
e Accessoire: 28 cm springvorm op
bakrooster

Appelcake - P28
Ingrediénten:

125 g suiker

1 dooier

1ei

75 g geklaarde boter

55 g tarwebloem

1 theelepel poedergist

1 zakje met vanillesmaak
90 ml melk

4 gouden appels
Werkwijze:

Smelt de boter in een pan (laag —
middenvermogen van de kookplaat).
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Meng in een aparte kom het ei, de extra
dooier, de suiker en het zakje met
vanillesmaak tot je een homogeen en
pluizig deeg bereikt. Voeg de gesmolten
boter (gekoeld) toe en laat het roeren. Voeg
de melk en gezeefde bloem toe. Meng alles
door elkaar.

Was en schil de appels. Snijd ze in dunne
plakjes en meng ze met de andere
ingrediénten. Doe bakpapier in een
springvorm (24 cm diameter) en beboter de
randen. Giet het deeg in het blik. Plaats het
voedsel in het apparaat.

Inzetniveau: 2

Accessoire: bakplaat
Verwarm het apparaat voor
De hoeveelheid water voor de
stoomfunctie: 100 - 150 ml

Appeltaart - P29

Ingrediénten voor het gebak:

200 g bloem

1 snufje zout

125 g boter

1 ei

50 g suiker

50 ml koud water
Ingrediénten voor de vulling:

* seizoenfruit (appels, perziken, zure
kersen, enz.)

* 90 g gemalen amandelen

e 2eieren

Werkwijze:

Zeef de bloem in een mengkom, meng zout
en boter in kleine stukjes in de bloem. Voeg
vervolgens het ei, de suiker en het koude
water toe en kneed alles in een gebakje.
Koel het deeg 2 u in de koelkast. Rol het
gekoelde deeg uit en plaats het in een
ingevette quichevorm en prik het vervolgens
met een vork. Maak het fruit schoon,
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verwijder kernen, stenen of pitten en plaats
deze in kleine stukjes of plakjes op het
deeg. Doe de gemalen amandelen, eieren,
suiker en zacht geworden boter in een kom
en roer ze door elkaar. Verspreid het
mengsel over het fruit en strijk het glad.
Plaats het voedsel in het apparaat.

¢ Inzetniveau: 2
e Accessoire: taartvorm op bakrooster

Appeltaart - P30
Ingrediénten voor het gebak:

¢ 300 g witte tarwebloem

e 175 g geklaarde boter

» 75 g castorsuiker (max. korrelgrootte: 0,3
mm)

e 1ei(509)

e 50 ml water

Ingrediénten voor de vulling:

e 400 g geschilde appels

* 25 g witte broodkruimels

¢ 50 g zaadloze rozijnen

» 75 g castorsuiker (max. korrelgrootte: 0,3
mm)

Werkwijze:

Meng de bloem en de suiker door elkaar en
wrijf de boter erin. Voeg het geklopte ei en
water toe om het mengsel in een zacht
deeg te binden. Meng totdat u een
homogene consistentie bereikt. Kneed het
deeg in een bal. Dek het deeg af en koel
het ten minste een half uur in een koelkast
bij een temperatuur van 3 - 7 °C. Schil en
kern de appels, snijd ze in plakjes tot 13 mm
dik. Haal het deeg uit de koelkast en
verdeel het in een portie van tweederde en
eenderde. Rol elke portie uit fot een dikte
van 5 mm zonder het opnieuw te kneden.
Gebruik het grotere gedeelte om de basis
en de zijkanten van een bakblik te bekleden
(antiaanbaklaag, diameter 187 - 213 mm,
hoogte 35 - 65 mm). Strooi de
broodkruimels gelijkmatig over het deeg.
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Meng appelschijfjes, rozijnen en suiker door
elkaar. Giet de appelvulling direct na het
mengen gelijkmatig over de broodkruimels.
Bedek de bovenkant met het resterende
deeg. Verzegel en knip de randen van het
deeg aof. Maak een incisie in de bovenkant
van het deeg om de stoom tijdens het
bakken te laten ontsnappen. Plaats het
voedsel in het apparaat.

¢ Inzetniveau: 2

e Accessoire: 22 cm taartvorm op
bakrooster

e Verwarm het apparaat voor

¢ De hoeveelheid water voor de
stoomfunctie: 100 - 150 ml

Brownies - P31
Ingrediénten:

425 g donkere chocolade
100 g chocolade druppels
300 ml van neutrale olie
90 g cacaopoeder

350 g suiker

126 g poedersuiker

2,5 g zout

45 ml melk

9 eieren

300 g bloem

Werkwijze:

Plaats bakpapier op een bakplaat. Smelt
de pure chocolade en meng deze met de
olie in een kom. Voeg het cacaopoeder, de
suiker, het zout en de melk toe en meng het
totdat u een homogene consistentie bereikt.
Voeg de eieren één voor één foe en roer
goed na elk ei. Voeg de bloem toe en roer.
Voeg de chocoladedruppels toe.

Verspreid het deeg gelijkmatig over de
bakplaat. Plaats het voedsel in het
apparaat.

* Inzetniveau: 3
e Accessoire: diepe pan
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Chocolade muffins - P32
Ingrediénten (voor 12 muffins):

240 g bloem

8 g bakpoeder

80 g suiker

80 g boter

1ei(559)

125 ml volle melk

40 g van bitter cacaopoeder
10 g poedersuiker

100 g gehakte pure chocolade
snufje kaneel

Werkwijze:

Meng het bakpoeder, cacao en kaneel in
een kom. Meng boter, suiker en vanille in
een tweede kom. Voeg het opgeklopte ei
en ongeveer 100 ml melk toe. Voeg de
resterende melk en het deeg onder roeren
toe aan het droge mengsel fot u een
stroperige consistentie bereikt. Voeg met
een lepel pure gehakte chocolade tfoe.
Bereid 12 muffins voor met behulp van
papieren muffinbekers. Plaats het voedsel in
het apparaat.

* Inzetniveau: 2

e Accessoire: muffinbakplaat op
bakrooster

¢ Verwarm het apparaat voor

Groente en bijgerechten

Gebakken aardappelen - P34
Ingrediénten:

ongeveer 1 kg aardappel
zout

zwarte peper

specerijen

Werkwijze:

Was de ongeschilde aardappelen grondig
en snijd ze in gelijke stukken (kubussen of
helften). Marineer ze met olie en specerijen.
Plaats het voedsel in het apparaat.
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¢ De hoeveelheid water voor de
stoomfunctie: 100 - 150 ml

Broodcake - P33
Ingrediénten:

120 g eieren

170 g suiker

50 g gesmolten margarine (80 % vet)
180 g tarwemeel (type 405), zonder
rijsmiddel

¢ 10 g bakpoeder

e 3 g vanillesuiker

e 100 ml koud water

Werkwijze:

Vet één langwerpige broodpan in en
bestrooi met broodkruimels. Klop de eieren
en suiker in een keukenmachine op de
hoogste snelheid gedurende 5 min. Voeg
de gesmolten margarine toe en roer deze
voorzichtig door met een handmixer op de
laagste snelheid. Voeg de bloem gemengd
met bakpoeder en vanillesuiker toe en
meng langzaam met de handmixer. Voeg
het water toe terwijl u continu mengt tot een
glad beslag. Giet het beslag in het blik.
Plaats het voedsel in het apparaat.

¢ Inzetniveau: 2
e Accessoire: broodpan op bakrooster

* Inzetniveau: 2
e Accessoire: bakplaat

Aardappelpartjes - P35
Ingrediénten:

ongeveer 1 kg aardappel
zout

zwarte peper

specerijen

Werkwijze:

Schil de aardappelen. Was de
aardappelen grondig en snijd ze in
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gelijkmatige stukken (wiggen). Marineer ze
met olie en specerijen. Plaats het voedsel in

het apparaat.

¢ Inzetniveau: 3
e Accessoire: bakplaat bedekt met
bakpapier

Gegrilde gemengde groenten - P36
Ingrediénten:

e 2 kopjes broccoli roosjes

e 2 kopjes cremini champignons

* 2 kopjes gehakte pompoen

e 1 courgette, in plakjes en in kwartjes
e 1 gele pompoen, in plakjes en in
kwartjes

1 rode paprika, in stukjes gesneden
1 rode ui, gehakt

2 eetlepels olijfolie

2 eetlepels balsamicoazijn

4 teentjes knoflook, fijngehakt

1,5 theelepel gedroogde tijm
koosjer zout en versgemalen zwarte
pepera

Werkwijze:

Leg de broccoliroosjes, champignons,
flespompoen, courgette, paprika en ui in
een enkele laag op de voorbereide
bakplaat. Voeg olijfolie, balsamicoazijn,
knoflook en tijm toe; breng op smaak met

Gratins

Vlees-/groentelasagne met droge
noedelplaten - P39

Ingrediénten:

700 g voorgekookte ragu

700 g voorgekookte bechamel

1 verpakking lasagnepasta
geraspte kaas

boter/olie voor het smeren van de
braadpan

Werkwijze:
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zout en zwarte peper. Draai voorzichtig om
te mengen. Plaats het voedsel in het
apparaat.

e Inzetniveau: 3
e Accessoire: bakplaat bedekt met
bakpapier

Aardappelkroketten, bevroren - P37
Ingrediénten

e 0,5 kg bevroren aardappelkroketten
Werkwijze:

Haal het voedsel uit de verpakking. Plaats
de bevroren aardappelkroketjes op de
bakplaat. Plaats het voedsel in het
apparaat.

* Inzetniveau: 3
* Accessoire: bakplaat

Patat, bevroren - P38
Ingrediénten

e 0,75 kg bevroren gesneden aardappelen
Werkwijze:

Haal het voedsel uit de verpakking. Plaats
de bevroren aardappelen op de bakplaat.
Plaats het voedsel in het apparaat.

e Inzetniveau: 3
* Accessoire: bakplaat

Vet de braadpan in. Leg eerst ongeveer
200 g ragu op de bodem, daarna de
bechamel en de eerste laag pasta, die de
hele afmeting van de braadpan bedekken.
Herhaal deze stappen fotdat u de gehele
braadpan hebt gevuld. Voeg er geraspte
kaas aan foe. Plaats de braadpan op het
bakrooster. Plaats het voedsel in het
apparaat.

* Inzetniveau: 2
e Accessoire: braadpan op het bakrooster
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Aardappelgratin - P40
Ingrediénten:

750 g geschilde aardappelen

100 g versnipperde kaas (24 - 30 % vet)
50 g geklopte eieren

125 g melk (3 % vetten)

75 g room (40 % vet)

5 g zout

Werkwijze:

Snijd de geschilde aardappelen in plakjes
van 3 mm tot 4 mm dikte. Vul de niet-
ingevette schaal (ronde glazen bakblik) met

Brood en pizza

Verse pizza, dun - P41
Ingrediénten voor het deeg:

e 165 g bloem

e 15 g verse gist

* 100 g water

¢ 1 theelepel zout

e 1 theelepel olie
Ingrediénten voor de topping:

100 g tomatensaus
150 g ham

100 g mozzarella kaas
oregano

Werkwijze:

Doe gist, zout, olie en water in een kom en
meng ze tot de gist is opgelost. Doe het
mengsel en de bloem in de mengkom.
Meng op de hoogste snelheid met een
haak totdat het deeg compact en
homogeen is. Er is eventueel meer bloem
nodig. Doe het deeg in een kom en laat het
30 minuten rijzenmin. Rol het deeg op tot de
grootte van de hele bakplaat (gesmeerd)
en laat het opnieuw 30 min rijzen. Voeg de
tomatensaus toe aan het deeg. Strooi
oregano over de tomatensaus. Verspreid de
rest van de toppings en dan de mozzarella.
Plaats het voedsel in het apparaat.
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ongeveer de helft van de hoeveelheid
aardappelen en bedek met ongeveer de
helft van de kaas. Voeg de resterende
aardappelen toe en dek af met de
resterende kaas. Meng de eieren, room en
zout door elkaar en giet het mengsel over
de aardappelen. Plaats het blik op het
bakrooster. Plaats het voedsel in het
apparaat. Draai het gerecht na de helft van
de bereidingstijd.

e Inzetniveau: 1
e Accessoire: braadpan op het bakrooster

* Inzetniveau: 2

e Accessoire: bakplaat bedekt met
bakpapier

e Verwarm het apparaat voor

* De hoeveelheid water voor de
stoomfunctie: 100 ml

Verse pizza, dik - P42
Ingrediénten voor het deeg:

396 g bloem

36 g verse gist

240 g water

0,5 theelepel zout

2,5 theelepel olie
Ingrediénten voor de topping:

240 g tomatensaus
360 g ham

240 g mozzarella kaas
oregano

Werkwijze:

Doe gist, zout, olie en water in een kom en
meng ze fot de gist is opgelost. Doe het
mengsel en de bloem in de mengkom.
Meng op de hoogste snelheid met een
haak totdat het deeg compact en
homogeen is. Er is eventueel meer bloem
nodig. Doe het deeg in een kom en laat het
30 minuten rijzenmin. Rol het deeg op tot de



NEDERLANDS

grootte van de hele bakplaat (gesmeerd)
en laat het opnieuw 30 min rijzen. Voeg de
tomatensaus toe aan het deeg. Strooi
oregano over de fomatensaus. Verspreid de
rest van de toppings en dan de mozzarella.
Plaats het voedsel in het apparaat.

¢ Inzetniveau: 2

e Accessoire: bakplaat bedekt met
bakpapier

* Verwarm het apparaat voor

Quiche - P43
Ingrediénten voor het deeg:

e 200 g tarwebloem

¢ 100 g margarine (gekoeld)
e 3 g zout

e 80 ml koud water
Ingrediénten voor de topping:

e 200 g strekende bacon (met weinig vet)

e 3eieren (60 -65g)

¢ 100 g geraspte kaas (gruyere of
emmentaler)

e 70 ml volle melk (3 - 3,5 % vet)

e 200 g creme fraiche épaisse (30 - 35 %
vet)

Werkwijze:

Snijd de margarine in stukken om het
mengproces te vergemakkelijken. Doe alle
ingrediénten bij elkaar en meng ze snel in
een keukenmachine fot je een homogeen
deeg bereikt. Wikkel het deeg in plasticfolie
en laat het minstens 2 u (of 's nachts) in de
koelkast liggen. Rol het deeg uit (ongeveer
0,5 cm dik) en spreid het uit in het blik
inclusief de zijwanden. Maak gaten met een
vork in de bodem van het deeg. Rangschik
eerst de topping (bacon) en snijd deze in
blokjes. Leg dan de kaas over de bodem
van het deeg. Klop de eieren, créme fraiche
en melk samen. Giet op het deeg. Plaats
het voedsel in het apparaat.

¢ Inzetniveau: 2
e Accessoire: bakblik op het bakrooster
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Baguette / ciabatta / witbrood - P44
Ingrediénten voor het deeg:

500 g witte tarwebloem, type O

10 g zout

10 g boter op kamertemperatuur

270 g water (temperatuur tussen 36 - 38
OC)

e 3 gsuiker

e 20 g verse gist

Werkwijze:

Weeg de bloem, het zout en de zachte
boter in de mengkom van de foodprocessor.
Los de suiker en de verse gist op in warm
water. Voeg de vloeistof toe aan de
resterende ingrediénten in de mengkom.
Kneed de ingrediénten met de deeghaak in
de keukenmachine totdat deze elastisch is
en niet langer aan de kom plakt. Haal het
goed geknede deeg uit de mengkom, weeg
750 g voor één brood en vorm het tot een
ronde bal. Doe het in een kom. Bedek de
kom met een kleeffolie en plaats deze in het
midden van een voorverwarmde oven (40
°C). Schakel de oven uit en laat het deeg 30
minuten rijzenmin. Laat de ovendeur half
open om te voorkomen dat de temperatuur
te hoog wordt. De doeltemperatuur ligt
tussen 35 - 37 °C. Haal de kom uit het
apparaat. Draai het deeg op het werkblad
en kneed het kort. Het deeg niet te veel
malen. Vorm een langwerpig brood, leg het
op de bakplaat (als het een geémailleerde
bakplaat is, doe er dan wat boter op om
plakken te voorkomen of gebruik het
bakpapier) en dek af met een plastic

deksel / plastic kom. Plaats het in het
midden van de nog warme oven en laat het
brood nog 25 minuten rijzenmin, laat de
ovendeur half open. Maak voorzichtig vijf
diagonale sneden in het opperviak met een
scheermesje of een zeer scherp mes. Druk
niet op het brood tijdens het snijden. De
sneden moeten een diepte hebben van
ongeveer 5 - 7 mm. Plaats het voedsel in
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het apparaat. Meer tijd nodig voor
witbrood.

¢ Inzetniveau: 2

e Accessoire: bakplaat bedekt met
bakpapier

¢ Verwarm het apparaat voor

* De hoeveelheid water voor de
stoomfunctie: 150 ml

Volkoren / rogge / bruin brood - P45
Ingrediénten voor het deeg:

e 500 g zwarte tarwebloem

e 2 eetlepels olijfolie

* 280 g water (temperatuur tussen 36 - 38
OC)

Werkwijze:

Weeg de bloem, olijfolie en het water in de
mengkom. Meng alle ingrediénten met de
haak tot je een homogeen deeg hebt. Dek
de kom af met een natte doek voor
ongeveer 15 min (kamertemperatuur). Draai
het deeg op het werkblad en kneed het
kort. Het deeg niet te veel malen. Vorm een
langwerpig brood, leg het op de bakplaat
(als het een geémailleerde bakplaat is, doe
er dan wat boter op om plakken te
voorkomen of gebruik het bakpapier) en
dek af met een plastic deksel / plastic kom.
Laat het ongeveer 3 u stijgen. Plaats het
voedsel in het apparaat.

* Inzetniveau: 2

e Accessoire: bakplaat bedekt met
bakpapier / bakrooster

¢ Verwarm het apparaat voor

¢ De hoeveelheid water voor de
stoomfunctie: 150 ml
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Assisted cooking

Setting: Assisted Cooking ¥

Each dish in this submenu has a

recommended heating function and

temperature. You can adjust the time and

the temperature during cooking.

When the function ends, check if the food is

ready.

For some of the dishes you can also cook

with Weight Automatic.

1. Turn the knob for the heating functions
to = to enter Menu.

2. Select . Press OK.

3. Turn the control knob to select a number

of the dish. Press OK.
4. Place the food inside the appliance.

Press OK,

Menu: Assisted Cooking

Other meat products

Fish

Sweet baking and desserts
Vegetables and side dishes
Gratins

Bread and pizza

30

35
36
36
39
40
4

P7 Roast Beef, medium LTC*

P8 Roast Beef, well done LTC*

P9 Fillet, rare LTC*

P10 [Fillet, medium LTC*

PT Fillet, done

P12 [ Veal roast

P13 | Pork roast

P14 | Pulled pork LTC*

P15 |Loin, fresh

P16 |Spare Ribs

P17 |Lamb leg

P18 [ Chicken, whole

P1 Roast Beef, rare

P19 [ Chicken, half

P2 Roast Beef, medium

P20 [ Chicken breast

P3 Roast Beef, well done

P21 [ Chicken legs, fresh

P4 Steak, medium

P22 | Duck, whole

P5 Beef roast / braised

P23 [ Goose, whole

P24 [ Meat loaf

P6 Roast Beef, rare LTC*
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P25 | Grilled fish, whole

P36 | Grilled mixed vegetables

P26 | Fish fillet

P37 | Croquettes, frozen

P27 | Cheesecake

P38 [Pommes, frozen

P28 | Apple cake

P29 |[Apple tart

P30 | Apple pie

Meat / Vegetable lasagna with

P39 dry noodle plates

P40 | Potato gratin

P31 Brownies

P41 | Pizza fresh, thin

P32 | Chocolate muffins

P42 | Pizza fresh, thick

P33 [Loaf cake

P34 | Baked potatoes

P35 | Wedges

P43 [ Quiche
P44 Baguette / Ciabatta / White
bread

Beef

Roast Beef - P1, P2, P3
Ingredients:

e 1-15kg roast beef (4 - 5 cm thick
piece)

e salt

e black pepper

e marinade

Raw food preparation:

Season the meat fo faste and place it in a
dish with the marinade (optional); the
bottom should be covered to a depth of 10 -
20 mm. Cover with a lid and let it marinate
for a few hours in the refrigerator.

Method:

Take the joint of beef out of the marinade
and dry it. Season with salt and pepper and
fry all sides in a roasting pan on the hob to
obtain the roasting flavour. Place the food
inside the appliance.

P45 | Whole grain / Rye / Dark bread

*LTC - Low Temperature Cooking

* Shelf position: 2
e Accessory: baking tray

Steak, medium - P4
Ingredients:

180 - 220 g per piece (3 cm thick piece)
salt

black pepper

spices

Method:

Season the steak with salt and black
pepper or your favourite spices and fry all
sides in a roasting pan on the hob to obtain
the roasting flavour. Place the food inside
the appliance.

* Shelf position: 3
e Accessory: roasting dish on wire shelf
* Preheat the appliance
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Beef roast / braised - P5
Ingredients for the roast:

¢ 1.5 -2kg piece of beef (prime rib, top
round, thick flank)

e salt

e black pepper

e marinade

Ingredients for the marinade:

e 1 lwater

e 500 ml wine vinegar

e 2 teaspoons salt

e 15 peppercorns

e 15 juniper berries

¢ 5 bay leaves

e 2 bunches of soup vegetables (carrot,
leek, celery, parsley)

Method:

For the marinade bring everything fo the
boil and then let it cool. Pour the marinade
over the beef until it is covered and let it
marinate for a few hours in the refrigerator.
Take the joint of beef out of the marinade
and dry it. Season with salt and black
pepper and fry all sides in a roasting pan
on the hob to obtain the roasting flavour.
Place the food inside the appliance.

¢ Shelf position: 2
e Accessory: roasting dish on wire shelf
*  Weight Automatic available

Roast Beef (LTC) - P6, P7, P8

Ingredients:

e 1-15kg roast beef (4 - 5 cm thick
piece)

Veal

Veal roast - P12
Ingredients:

e 0.8 - 1.5 kg (shoulder, 4 cm thick piece)
e salt
* black pepper
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e salt

e black pepper

* marinade

Raw food preparation:

Season the meat to taste and place it in a
dish with the marinade (optional); the
bottom should be covered to a depth of 10 -
20 mm. Cover with a lid and let it marinate
for a few hours in the refrigerator.

Method:

Take the joint of beef out of the marinade
and dry it. Season with salt and black
pepper and fry all sides in a roasting pan
on the hob to obtain the roasting flavour.
Place the food inside the appliance.

e Shelf position: 2
e Accessory: baking tray

Fillet (LTC) - P9, P10, P11
Ingredients:

0.5 - 1.5 kg fillet (5 - 6 cm thick piece)
salt

black pepper

spices

Method:

Season the meat with salt and black pepper
or your favourite spices and fry all sides in a
roasting pan on the hob fo obtain the
roasting flavour. Place the food inside the
appliance.

* Shelf position: 2
e Accessory: baking tray

* spices
Method:

Season the meat with salt and black pepper
or your favourite spices. Fry the meat for a
few minutes on a hot pan. Place the meat in



ENGLISH

the roasting dish and add a bit of water.
Place the food inside the appliance.

* Shelf position: 2

Pork

Pork roast - P13

Ingredients:

1.5 - 2 kg piece (neck or shoulder)
salt

black pepper

spices

Method:

The meat should be stored for at least 12 h
in a covered dish in the refrigerator. Wash
the meat and dry thoroughly. Mix salt, black
pepper and your favourite spices and rub
them evenly on the entire surface of the
meat. Place the food inside the appliance.

e Shelf position: 2
e Accessory: roasting dish on wire shelf
¢ Weight Automatic available

Pulled pork LTC - P14
Ingredients:

e 1.5 -2 kg piece (shoulder)
e salt

e black pepper
e paprika

e garlic powder

e onion powder

e chili powder

* cayenne pepper

* cumin

¢ dry mustard powder
* brown sugar
Method:

Set aside about 3 tablespoons of spices and
save them for later. Rub the rest on the pork.
Then seal it up and marinate for 6 - 48 hin
the refrigerator. Before cooking, rub the
meat with the remaining 3 tablespoons of

33

e Accessory: roasting dish on wire shelf
*  Weight Automatic available

spices. Seal all sides in a roasting pan on
the hob to obtain the roasting flavour. Place
the food inside the appliance. Turn the meat
after half of the cooking time to get even
browning.

e Shelf position: 2
e Accessory: baking tray

Loin, fresh - P15

Ingredients:

1- 1.5 kg piece
salt

black pepper
spices

Method:

Rub the loin with your favourite spices. Place
the food inside the appliance.

* Shelf position: 2
e Accessory: roasting dish on wire shelf

Spare ribs - P16
Ingredients:

e 2-3kg (use raw, 2 - 3 cm thin spare
ribs)

e salt

* black pepper

Ingredients for the seasoning sauce:

500 g ketchup

25 g brown sugar
5 ml liquid smoke

1 ml rice acid

2 ml soy sauce

10 g sambal oelek
Method:

Mix together all the ingredients for the
seasoning. Marinate the ribs with the sauce
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for a few hours in the refrigerator. Place the
food inside the appliance. Turn the meat
after half of the cooking time to get even
browning.

Lamb

Lamb leg - P17
Ingredients:

e 1.5-2kg lamb leg with bones (7 - 9 cm
thickness)

e salt

Ingredients for the season sauce:

30 ml olive oil

salt

black pepper

3 cloves of garlic

1 bunch of fresh rosemary (or 1 teaspoon
of dried rosemary)

* water

Method:

Poultry

Chicken, whole - P18

Ingredients for the roast:

1 - 1.5 kg chicken
salt

oil

black pepper
Method:

Wash the chicken thoroughly. Carefully dry
it off inside and outside. Mix salt and oil
and thinly oil the entire chicken. Tie the legs
together and tuck the wings. Place the food
inside the appliance. Turn the meat after
half of the cooking time to get even
browning.

Shelf position: 2

Accessory: casserole dish on baking tray
Weight Automatic available

The amount of water for the steam
function: 200 ml
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* Shelf position: 3
* Accessory: deep pan

Wash the leg of lamb and pat it dry. Rub it
with olive oil and make slashes in the meat.
Season with salt and black pepper. Peel the
cloves of garlic and slice them, then push
them together with the sprigs of rosemary
into the slashes in the meat. Fry the meat for
a few minutes on a hot pan. Place the food
inside the appliance. Turn the meat after
half of the cooking time to get even
browning.

Shelf position: 2
e Accessory: roasting dish on baking tray

Chicken, half - P19

Ingredients:

0.5 - 0.8 kg chicken
salt

oil

black pepper
Method:

Wash the chicken thoroughly. Carefully dry
it off inside and outside. Mix salt and oil
and thinly oil the chicken. Place the food
inside the appliance.

* Shelf position: 3
e Accessory: baking tray

Chicken breast - P20

Ingredients:
e 180 - 200 g chicken breast
e salt
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e oil
e black pepper
Method:

Wash the chicken thoroughly. Mix salt and
oil and thinly oil the chicken breast. Fry the
meat for a few minutes in a roasting pan on
the hob to obtain the roasting flavour. Place
the food inside the appliance.

* Shelf position: 2
e Accessory: casserole dish on wire shelf
e Preheat the appliance

Chicken legs - P21
Ingredients:

chicken legs
salt

oil

black pepper
spices
Method:

Wash the chicken thoroughly. Mix salt and
oil and thinly oil the entire meat. Place the
food inside the appliance. If you marinated
chicken legs first, set lower temperature and
cook them longer.

* Shelf position: 3
e Accessory: baking tray

Duck, whole - P22
Ingredients:

e 2-3kgduck
e salt
e oil

Other meat products

Meatloaf - P24
Ingredients:

2 stale rolls

2 cubed pickled cucumbers
80 g onion

2 tablespoon parsley

35

e black pepper
* spices
Method:

Wash the duck thoroughly. Mix salt and oil
and thinly oil the entire piece. Use a
roasting dish on a baking tray on the third
level of the oven or on a wire shelf on the
second level with a deep pan on the first
level. Place the food inside the appliance.
Start with the duck upside-down. Turn the
meat after half of the cooking time fo get
even browning.

e Shelf position: 2
e Accessory: roasting dish on wire shelf
*  Weight Automatic available

Goose, whole - P23

Ingredients:

4 - 5 kg goose
salt

oil

black pepper
spices
Method:

Wash the goose thoroughly. Mix salt and oil
and thinly oil the entire meat. Place the food
inside the appliance. Turn the meat after
half of the cooking time to get even
browning.

* Shelf position: 2
* Accessory: deep pan
*  Weight Automatic available

1 tablespoon lemon juice

600 g minced meat

2 eggs

1 tablespoon paprika powder
14 g salt

black pepper

0.5 teaspoon cayenne pepper



ENGLISH

Method:

Soak the rolls in water, then squeeze out the
liquid. Mix all the ingredients together until
you achieve a homogenous dough. Form a
loaf. Place the food inside the appliance.

Fish

Grilled fish, whole - P25
Ingredients:

e 0.5-1 kg fish

e lemon slices

e salt

e black pepper

e ol

Method:

Season the fish to taste. Fill the fish with
butter and your favourite spices and herbs.
Place the food inside the appliance.

e Shelf position: 2
e Accessory: baking tray

Fish fillet - P26
Ingredients:

0.3 - 0.5 kg fish fillet
lemon slices

150 g grated cheese
250 ml cream

50 g breadcrumbs

Sweet baking and desserts

Cheesecake - P27
Ingredients for the dough:

330 g flour

130 g sugar

15 g baking powder
1 pack vanilla sugar
2 eggs

130 g butter
Ingredients for the filling:
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e Shelf position: 2
e Accessory: wire shelf

1 teaspoon tarragon
parsley, chopped
salt

black pepper

lemon

butter

Method:

Sprinkle the fish fillets with lemon juice and
leave to marinate for a while, then tap off
surplus juice with kitchen paper. Season the
fish fillets on both sides with salt and black
pepper. Place the fish fillets in a buttered
ovenproof dish.

Mix together the grated cheese, cream,
breadcrumbs, tarragon and chopped
parsley. Spread the mixture immediately
onto the fish fillets and place small cubes of
butter on the mixture. Place the food inside
the appliance.

¢ Shelf position: 3
* Accessory: casserole dish on wire shelf
e Preheat the appliance

1 kg low fat quark

300 g sugar

2 packs custard powder
100 ml natural ol

600 ml whole milk

4 eggs

0.5 pack lemon zest
Method:

Place the baking paper on the baking pan.
Make the dough with the needed
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ingredients and spread it in a 28 cm
springform pan. Prepare the filling and pour
it into the tin with the dough. Place the food
inside the appliance.

e Shelf position: 2
* Accessory: 28 cm springform tin on wire
shelf

Apple cake - P28
Ingredients:

125 g sugar

1 yolk

1 egg

75 g melted butter

55 g wheat flour

1 teaspoon of powdered yeast
1 vanilla flavor sachet

90 ml milk

4 golden apples

Method:

Melt the butter in a pan (low — middle
power of the hob).

In a separate bowl mix tfogether the egg,
additional yolk, sugar and the vanilla flavor
sachet until you reach a homogeneous and
fluffy dough. Add the melted butter (chilled)
and let it incorporate while stirring. Add the
milk and sieved flour. Mix everything
together.

Woash and peel the apples. Cut them into
thin slices and mix them together with the
other ingredients. Put baking paper in a
springform tin (24 cm diameter) and butter
the edges. Pour the dough into the tin. Place
the food inside the appliance.

Shelf position: 2

Accessory: baking tray

Preheat the appliance

The amount of water for the steam
function: 100 - 150 ml

Apple tart - P29

Ingredients for the pastry:

37

200 g flour

1 pinch salt

125 g butter

1 egg

50 g sugar

50 ml cold water
Ingredients for the filling:

* fruit according to the season (apples,
peaches, sour cherries, etc.)

e 90 g ground almonds

* 2eggs

Method:

Sieve flour into a mixing bowl, mix salt and
butter cut into small pieces info the flour.
Then add the egg, sugar and cold water
and knead everything into a pastry. Cool
the pastry into the refrigerator for 2 h. Roll
out the refrigerated pastry and place in a
greased quiche tin, then prick it with a fork.
Clean the fruit, remove cores, stones or pips
and place in small pieces or slices on the
pastry. Place the ground almonds, eggs,
sugar and softened butter in a bowl and
cream them together. Spread the mixture
over the fruit and smooth it out. Place the
food inside the appliance.

* Shelf position: 2
e Accessory: pie form on wire shelf

Apple pie - P30
Ingredients for the pastry:

* 300 g white wheat flour

e 175 g salted butter

e 75 g castor sugar (max grain size: 0.3
mm)

* 1legg(509)

e 50 ml water

Ingredients for the filling:

400 g peeled apples

25 g white bread crumbs

50 g seedless raisins

75 g castor sugar (max grain size: 0.3
mm)

Method:
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Mix the flour and sugar together and rub in
the butter. Add the beaten egg and water
to bind the mixture into a soft dough. Mix
until you reach a homogenous consistency.
Knead the dough into a ball. Cover the
dough and cool it for at least half an hour in
a refrigerator at a temperature of 3 - 7 °C.
Peel and core the apples, cut them into
slices up to 13 mm thick. Remove the dough
from the refrigerator and divide it info a
two-thirds and one-third portions. Roll out
each portion to a thickness of 5 mm without
kneading it again. Use the larger portion to
line the base and the sides of a baking tin
(non-stick coating, diameter 187 - 213 mm,
height 35 - 65 mm). Sprinkle the bread
crumbs evenly over the dough. Mix apple
slices, raisins and sugar together. Straight
after you mix it, pour the apple filling evenly
over the bread crumbs. Cover the top with
the remaining dough. Seal and trim the
edges of the pastry. Make an incision in the
top of the pastry to allow the steam to
escape during baking. Place the food inside
the appliance.

Shelf position: 2

Accessory: 22 cm pie form on wire shelf
Preheat the appliance

The amount of water for the steam
function: 100 - 150 ml

Brownies - P31
Ingredients:

425 g dark chocolate
100 g chocolate drops
300 ml of neutral oil
90 g cocoa powder
350 g sugar

126 g powdered sugar
2.5 g salt

45 ml milk

9 eggs

300 g flour

Method:
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Place baking paper on a tray. Melt the dark
chocolate and mix it together with the oil in
a bowl. Add the cocoa powder, sugar, salt,
and the milk and mix it until you reach a
homogeneous consistence. Add the eggs
one at a the time and stir well after each
egg. Add the flour and stir. Add the
chocolate drops.

Spread the dough evenly on the tray. Place
the food inside the appliance.

e Shelf position: 3
e Accessory: deep pan

Chocolate muffins - P32

Ingredients (for 12 muffins):

240 g flour
8 g baking powder
80 g sugar
80 g butter

1egg (559)
125 ml of whole milk

40 g of bitter cocoa powder
10 g of powdered sugar

100 g chopped dark chocolate
pinch of cinnamon

Method:

Mix the baking powder, cocoa and
cinnamon in a bowl. In a second bowl, mix
butter, sugar and vanilla. Add whipped egg
and about 100 ml of milk. Add to the dry
mix the remaining milk and the dough
under stirring until you reach a viscous
consistency. With a spoon add dark
chopped chocolate. Prepare 12 muffins
using muffin paper cups. Place the food
inside the appliance.

Shelf position: 2

Accessory: muffin tray on wire shelf
Preheat the appliance

The amount of water for the steam
function: 100 - 150 ml
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Loaf cake - P33
Ingredients:

120 g eggs

170 g sugar

50 g melted margarine (80 % fat)
180 g wheat flour (type 405), without
raising agent

e 10 g baking powder

e 3 g vanilla sugar

e 100 ml cold water

Method:

Grease one oblong loaf pan and sprinkle
with bread crumbs. Beat the eggs and

Vegetables and side dishes

Baked potatoes - P34
Ingredients:

e around 1 kg of potatoes
e salt

e black pepper

* spices

Method:

Wash thoroughly the unpeeled potatoes
and cut them info even pieces (cubes or
halves). Marinate them with oil and your
favourite spices. Place the food inside the
appliance.

e Shelf position: 2
e Accessory: baking tray

Potatoes wedges - P35
Ingredients:

e around 1 kg of potatoes
e salt

e black pepper

* spices

Method:

Peel the potatoes. Wash the potatoes
thoroughly and cut them into even pieces
(wedges). Marinate them with oil and your
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sugar in a food processor at the highest
speed for 5 min. Add the melted margarine
and stir it in carefully with a hand mixer at
the lowest speed. Add the flour mixed with
baking powder and vanilla sugar and mix
slowly with the hand mixer. Add the water
while mixing continuously until a smooth
batter. Pour the batter into the tin. Place the
food inside the appliance.

e Shelf position: 2
e Accessory: loaf pan on wire shelf

favourite spices. Place the food inside the
appliance.

* Shelf position: 3
e Accessory: baking tray lined with baking
paper

Grilled mixed vegetables - P36

Ingredients:

2 cups broccoli florets

2 cups cremini mushrooms

2 cups chopped butternut squash

1 zucchini, sliced and quartered

1 yellow squash, sliced and quartered
1 red bell pepper, chopped

1 red onion, chopped

2 tablespoons olive oil

2 tablespoons balsamic vinegar

4 cloves garlic, minced

1.5 teaspoons dried thyme

kosher salt and freshly ground black
pepper

Method:

Lace broccoli florets, mushrooms, butternut
squash, zucchini, squash, bell pepper and
onion in a single layer onto the prepared
baking sheet. Add olive oil, balsamic
vinegar, garlic and thyme; season with salt
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and black pepper. Gently toss to combine.
Place the food inside the appliance.

* Shelf position: 3
e Accessory: baking tray lined with baking
paper

Potato croquettes, frozen - P37

Ingredients

e 0.5 kg of frozen potato croquettes
Method:

Remove the food from the package. Place
the frozen potato croquettes on the baking
tray. Place the food inside the appliance.

Gratins

Lasagna / Noodle casseroles - P39
Ingredients:

700 g precooked ragu

700 g precooked bechamel

1 package of lasagna pasta

grated cheese

butter / oil for greasing the casserole
dish

Method:

Grease the casserole dish. Start by
spreading about 200 g of ragu on the
bottom, then the bechamel and the first
layer of pasta, covering the entire
dimension of the casserole dish. Repeat
those steps until you fill the entire casserole
dish. Add grated cheese on top. Place the
casserole dish on the wire shelf. Place the
food inside the appliance.

e Shelf position: 2
e Accessory: casserole dish on the wire
shelf

Potato gratin - P40

Ingredients:
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* Shelf position: 3
e Accessory: baking tray

Pommes, frozen - P38
Ingredients

* 0.75 kg of frozen sliced potatoes
Method:

Remove the food from the package. Place
the frozen potatoes on the baking tray.
Place the food inside the appliance.

* Shelf position: 3
e Accessory: baking tray

e 750 g peeled potatoes

e 100 g shredded cheese (24 - 30 % fat)
¢ 50 g beaten eggs

e 125 g milk (3 % fat)

e 75 g cream (40 % fat)

e 5gsalt

Method:

Cut the peeled potatoes into slices of 3 mm
to 4 mm thickness. Fill the ungreased dish
(round glass tin) with approximately half the
amount of potatoes and cover with about
half of the cheese. Add the remaining
potatoes and cover with the remaining
cheese. Mix the eggs, cream and salt
together and pour the mixture over the
potatoes. Place the tin on the wire shelf.
Place the food inside the appliance. Rotate
the dish after half of the cooking time.

e Shelf position: 1
e Accessory: casserole dish on the wire
shelf
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Bread and pizza

Pizza fresh, thin - P41
Ingredients for the dough:

e 165 g flour

e 15 g fresh yeast

* 100 g water

e 1 teaspoon salt

* 1 teaspoon of ol
Ingredients for the topping:

100 g fomato sauce

150 g ham

100 g mozzarella cheese
oregano

Method:

Put yeast, salt, oil and water in a bowl and
mix them until the yeast is dissolved. Put the
mixture and the flour in the mixer bowl. Mix
on highest speed using a hook until the
dough is compact and homogeneous.
Additional flour may be needed. Place the
dough in a bowl and leave to rise for 30
min. Roll the dough to the size of the entire
tray (greased) and let it rise again for 30
min. Add the tomato sauce to the dough.
Sprinkle oregano on the tomato sauce.
Spread out the rest of the toppings and then
the mozzarella. Place the food inside the
appliance.

e Shelf position: 2

e Accessory: baking tray lined with baking
paper

e Preheat the appliance

e The amount of water for the steam
function: 100 ml

Pizza fresh, thick - P42
Ingredients for the dough:

396 g flour

36 g fresh yeast
240 g water

0.5 teaspoon salt
2.5 teaspoon of oil
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Ingredients for the topping:

240 g fomato sauce

360 g ham

240 g mozzarella cheese
oregano

Method:

Put yeast, salt, oil and water in a bowl and
mix them until the yeast is dissolved. Put the
mixture and the flour in the mixer bowl. Mix
on highest speed using a hook until the
dough is compact and homogeneous.
Additional flour may be needed. Place the
dough in a bowl and leave fo rise for 30
min. Roll the dough to the size of the entire
tray (greased) and let it rise again for 30
min. Add the tomato sauce to the dough.
Sprinkle oregano on the ftomato sauce.
Spread out the rest of the toppings and then
the mozzarella. Place the food inside the
appliance.

* Shelf position: 2

e Accessory: baking tray lined with baking
paper

e Preheat the appliance

Quiche - P43
Ingredients for the dough:

200 g wheat flour

100 g margarine (chilled)
3 gsalt

80 ml water (cold)
Ingredients for the topping:

e 200 g streaky bacon (with little fat)

* 3eggs (60 -65g)

e 100 g grated cheese (gruyére or
emmentaler)

e 70 ml full cream milk (3 - 3.5 % fat)

e 200 g créme fraiche épaisse (30 - 35 %
fat)

Method:
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Cut the margarine info pieces to ease the
mixing process. Put all the ingredients
together and mix them in a food processor
quickly until you reach a homogenous
dough. Wrap dough in plastic foil and leave
in the refrigerator for at least 2 h. Roll out
the pastry (about 0.5 cm thick) and spread
it into the tin including the side walls. Make
some holes with a fork in the bottom of the
pastry. Arrange the topping (bacon) first,
cut it info the cubes. Then arrange the
cheese over the base of the dough. Whisk
the eggs, créeme fraiche and milk tfogether.
Pour onto the dough. Place the food inside
the appliance.

* Shelf position: 2
e Accessory: baking tin on the wire shelf

Baguette / Ciabatta / White bread - P44
Ingredients for the dough:

500 g white wheat flour, type O

10 g salt

10 g butter at room temperature

270 g water (temperature between 36 -
38 °C)

e 3 gsugar

e 20 g fresh yeast

Method:

Weigh the flour, salt and softened butter
info the mixing bowl of the food processor.
Dissolve the sugar and the fresh yeast in
warm water. Add the liquid to the remaining
ingredients in the mixing bowl. Knead the
ingredients with the dough hook in the food
processor until it is elastic and does not stick
any longer on the bowl. Remove the well
kneaded dough from the mixing bowl,
weigh 750 g for one bread and shape it into
a round ball. Put it in a bowl. Cover the
bowl with cling film and place it in the
middle of a preheated oven (40 °C). Turn off
the oven and let the dough rise for 30 min.
Leave the oven door half open to avoid too
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warm temperature for rising. The target
temperature is between 35 - 37 °C. Remove
the bowl from the appliance. Turn the
dough out ontfo the worktop and knead it
shortly. Do not over-knead the dough. Form
a longish bread, place it onto the tray (if it is
an enamelled tray, put some butter on it fo
avoid sticking or use the baking paper) and
cover with a plastic cover / plastic bowl. Put
it in the middle of the still warm oven and let
the bread rise for another 25 min, leaving
the oven door half open. Carefully make
five diagonal cuts on the surface with a
razor blade or a very sharp knife. Do not
press the bread while cutting. The cuts
should have a depth of about 5 - 7 mm.
Place the food inside the appliance. More
time needed for the white bread.

e Shelf position: 2

* Accessory: baking tray lined with baking
paper

e Preheat the appliance

* The amount of water for the steam
function: 150 ml

Whole grain / Rye / Dark bread - P45
Ingredients for the dough:

e 500 g black wheat flour

* 2 tablespoon of olive oil

» 280 g water (temperature between 36 -
38 °C)

Method:

Weigh the flour, olive oil and the water in
the mixing bowl. Mix all the ingredients
together with the hook until you reach a
homogeneous dough. Cover the bowl with
a wet cloth for about 15 min (room
temperature). Turn the dough onto the
worktop and knead it shortly. Do not over-
knead the dough. Form a longish bread,
place it onto the tray (if it is an enamelled
tray, put some butter on it to avoid sticking
or use baking paper) and cover it with a
plastic cover / plastic bowl. Let it rise for
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about 3 h. Place the food inside the
appliance.

* Shelf position: 2

e Accessory: baking tray lined with baking
paper or loaf pan on wire shelf

e Preheat the appliance

* The amount of water for the steam
function: 150 ml
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Sisalto

Avustava kypsennys 44
Naudanliha 45
Vasikanliha 46
Sianliha 47
Lampaanliha 48
Linnunliha 48

Oikeus muutoksiin pidatetadn.

Avustava kypsennys

. Y
Asetus: Avustava ruoanvalmistus ¥

Taman alavalikon kaikki ruokaldgjit sisaltavat
uunitoiminto- ja ldmpdtilasuosituksen. Voit
saatad aikaa ja lampdtilaa kypsentamisen
yhteydessad.

Kun toiminto padttyy, tarkista, onko ruoka
valmis.

Joidenkin ruokalajien kohdalla voit valita
myds asetuksella Painoautomatiikka.

1. K&&nnd uunitoimintojen sa&dintd =,
niin voit siirtyd foimintoon Valikko.

2. Valitse ¥. Paina OK.
3. Valitse haluamasi ruokalaji kdantamalla

sadtonuppia. Paina OK.
4. Aseta ruoka laitteeseen. Paina OK.

Valikko: Avustava ruoanvalmistus

Muut lihavalmisteet

Kala

Leivonnaiset ja jalkiruoat
Vihannesannokset ja lisukkeet

Gratiinit

Leipd ja pizza

44

49
50
50
53
54
54

P1 Paahtopaisti, raaka

P2 Paahtopaisti, puolikypséa

P3 Paahtopaisti, kypsa

P4 Pihvi, puolikypsd

P5 Paahtopaisti / haudutettu

P6 Paahtopaisti, raaka, LTC*

P7 Paahtopaisti, puoliraaka, LTC*
P8 Paahtopaisti, kypsd, LTC*
P9 Filee, raaka, LTC*

P10 | Filee, puoliraaka, LTC*
P11 | Fileet, kypsda

P12 | Vasikanpaahtopaisti

P13 | Porsaanpaisti

P14 | Nyhtdporsaanliha LTC*
P15 | Kylki, tuore

P16 | Siankylki

P17 | Lampaanreisi

P18 [Kana, kokonainen

P19 | Kana, puolikas

P20 | Kanan rintafilee

P21 | Kanan koivet, tuoreet
P22 | Kokonainen ankka

P23 [ Kokonainen hanhi

P24 | Lihamureke
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45

P35 | Lohkoperunat

P25 | Grillattu kala, kokonainen P37 | Kroketit, pakaste

P26 | Kalofilee P38 | Omenat, pakaste

P27 | Juustokakku P39 Liha-/kasvislasagne keittdmatto-
P28 | Omenakakke mistd lasagnelevyista

P20 | Omenatorttu P40 | Perunapaistos

P30 | Omenapiirakka P41 | Pizza tuore, ohut

P31 | Brownie P42 | Pizza tuore, paksu

P32 | Suklaamuffinit P43 | Plirakka

P33 | Murekekakku P44 l:P:;.ltonkl / Ciabatta / Vaalea lei-
P34 | Paistetut perunat P45 | Téysjyvd-/ruisleipé

P36 | Grillatut sekavihannekset

Naudanliha

Paahtopaisti - P1, P2, P3

Ainekset:

* 1 - 1.5 kg paahtopaisti (4-5 cm paksu

kimpale)
¢ suola
* mustapippuri
¢ marinadi
Raakaruokien valmistus:

Mausta liha maun mukaan ja aseta se
astiaan marinadin kera (valinnainen); pohja
tulee olla peitetty 10-20 mm Peitd kannella
ja anna marinoitua muutaman tunnin ajan

jadkaapissa.

Valmistustapa:

Ota naudanliha marinadista ja kuivaa se.
Mausta suolalla ja pippurilla, paista liha
pannulla, jotta saada paahtamisen makua.

Aseta ruoka laitteeseen.

¢ Kannatintaso: 2
* Varusteet: leivinpelti

*LTC (Low Temperature Cooking) —
Kypsennys matalassa [dmpdtilassa

Pihvi, puolikypsd — P4

Ainekset:

e 180 - 220 g per kappale (3 cm paksut

siivut)
¢ suola

* mustapippuri
* mausteet
Valmistustapa:

Mausta suolalla ja mustapippurilla tai
haluamallasi mausteilla, paista pihvi
pannulla, jotta saada paahtamisen makua.
Aseta ruoka laitteeseen.

¢ Kannatintaso: 3
* Varusteet: paistovuoka ritilalla
¢ Esikuumenna laite

Naudanpaisti / haudutettu — P5

Paistiainekset:
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* 1.5 - 2 kg naudanlihakimpale
(ensiluokkainen kylkipaisti, paras pyored,
paksu kylki)

e suola

* mustapippuri

e marinadi

Marinadin ainekset:

e 11|vettd

* 500 ml viinietikkaa

e 2tlsuolaa

* 15 pippuria

¢ 15 katajanmarjaa

* 5 laakerinlehted

* 2 nippua keittovihanneksia (porkkana,
purjo, selleri, persilja)

Valmistustapa:

Kun valmistat marinadia, keitd kaikki
ainekset ja anna niiden jadahtyd. Kaada
marinadi naudanlihan pddlle, kunnes se on
peittynyt, ja anna lihan marinoitua
muutaman tunnin ajan jadkaapissa. Ota
naudanliha marinadista ja kuivaa se.
Mausta suolalla jo mustapippurilla, paista
liha pannulla, jotta saada paahtamisen
makua. Aseta ruoka laitteeseen.

¢ Kannatintaso: 2
e Varusteet: paistovuoka ritildlla
¢ Painoautomatiikka saatavilla

Paahtopaisti (LTC) - P6, P7, P8
Ainekset:

¢ 1-1.5kg paahtopaisti (4-5 cm paksu
kimpale)

Vasikanliha

Vasikanpaisti — P12
Ainekset:

* 0.8-15kg (lapa, 4 cm paksu pala)
* suola

* mustapippuri

¢ mausteet

Valmistustapa:
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e suola

* mustapippuri

¢ marinadi
Raakaruokien valmistus:

Mausta liha maun mukaan ja aseta se
astiaan marinadin kera (valinnainen); pohja
tulee olla peitetty 10-20 mm Peitd kannella
ja anna marinoitua muutaman tunnin ajan
jadkaapissa.

Valmistustapa:

Ota naudanliha marinadista ja kuivaa se.
Mausta suolalla jo mustapippurilla, paista
liha pannulla, jotta saada paahtamisen
makua. Aseta ruoka laitteeseen.

* Kannatintaso: 2
e Varusteet: leivinpelti

Fileet (LTC) - P9, P10, P11

Ainekset:

e 0.5- 1.5 kg filettd (5-6 cm paksuja)
e suola

* mustapippuri

* mausteet

Valmistustapa:

Mausta suolalla jo mustapippurilla, fai
haluamallasi mausteilla, paista liha
pannulla, jotta saada paahtamisen makua.
Aseta ruoka laitteeseen.

¢ Kannatintaso: 2
* Varusteet: leivinpelti

Mausta liha suolalla ja mustapippurilla tai
haluamillasi mausteilla. Paista lihaa
muutama minuutti kuumalla paistinpannulla.
Aseta liha paistovuokaan ja lisdd hieman
vettd. Aseta ruoka laitteeseen.

¢ Kannatintaso: 2
* Varusteet: paistovuoka ritilalla
¢ Painoautomatiikka saatavilla
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Sianliha

Porsaanpaisti — P13
Ainekset:

e 1.5 -2 kg kappale (kaula- tai olkaosa)
e suola

* mustapippuri

* mausteet

Valmistustapa:

Lihaa tulee sdilyttad vahintadn 12 t:n ajan
peitetyssd astiassa jadkaapissa. Pese liha ja
kuivaa se huolellisesti. Sekoita suola,
mustapippuri ja suosikkimausteesi ja hiero
niitd tasaisesti kaikkialle lihan pinnalle.
Aseta ruoka laitteeseen.

¢ Kannatintaso: 2
e Varusteet: paistovuoka ritilalla
¢ Painoautomatiikka saatavilla

Nyhtéporsaanliha LTC - P14
Ainekset:

* 1.5 -2 kg kappale (olka)
e suola

* mustapippuri

* paprika

¢ valkosipulijauhe

e sipulijauhe

e chilijauhe

* cayennepippuri

e kumina

e kuiva sinappijauhe
e ruskea sokeri
Valmistustapa:

Aseta sivuun noin 3 ruokalusikallista
mausteita ja sddstd ne mydhempdd kaytod
varten. Hiero loput porsaanlihaan. Sulje se
sitten ja anna marinoitua jadkaapissa 6—
48 t. Hankaa lihaan ennen kypsentémistd
loput 3 ruokalusikallista mausteita. Tiivistd
kaikki keittotasolla olevan paistovuoan sivut
paistoa varten. Aseta ruoka laitteeseen.
Kadanna liha, kun noin puolet
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kypsennysajasta on kulunut, jotta ruskistus
olisi tasainen.

¢ Kannatintaso: 2
* Varusteet: leivinpelti

Kylkipaisti, tuore — P15
Ainekset:

e 1-15kg kappale
e suola

* mustapippuri

¢ mausteet
Valmistustapa:

Hiero paistiin suosikkimausteitasi. Aseta
ruoka laitteeseen.

* Kannatintaso: 2
e Varusteet: paistovuoka ritilalla

Siankylki - P16
Ainekset:

e 2 -3 kg (kdytd raakana, 2-3 cm ohutta
siankylked)

e suola

* mustapippuri

Maustekastikkeen ainekset:

e 500 g ketsuppia

e 25 g ruskeaa sokeria

* 5 ml savuaromia

e 1 ml riisihappoa

¢ 2 ml soijakastiketta

* 10 g sambal oelek -kastiketta
Valmistustapa:

Sekoita kaikki mausteainekset. Marinoi
kylkia kastikkeella muutaman tunnin ajan
jadkaapissa. Aseta ruoka laitteeseen.
Kadannd liha, kun noin puolet
kypsennysajasta on kulunut, jotta ruskistus
olisi tasainen.

e Kannatintaso: 3
* Varusteet: syva pannu
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Lampaanliha

Lampaankoipi -- P17
Ainekset:

e 1.5 -2 kg lampaankoipi luilla (7-
9 cm paksuja)

¢ suola

Maustekastikkeen ainekset:

e 30 ml oliividljya

* suola

* mustapippuri

* 3 valkosipulin kyntta

* 1 nippu tuoretta rosmariinia (tai 1 tl
kuivattua rosmariinia)

* vettd

Valmistustapa:

Linnunliha

Kana, kokonainen — P18

Paistiainekset:

¢ 1-15kgkana
e suola

* Oy

* mustapippuri
Valmistustapa:

Pese kana huolellisesti. Kuivaa varovasti
sisd- ja ulkopuolelta. Sekoita suola ja dljy ja
oljya koko kana kevyesti. Sido jalat yhteen
ja kiinnita siivet. Aseta ruoka laitteeseen.
K&anna liha, kun noin puolet
kypsennysajasta on kulunut, jotta ruskistus
olisi tasainen.

* Kannatintaso: 2

e Varusteet; uunivuoka leivinpellilla

¢ Painoautomatiikka saatavilla

¢ Hoyrytoiminnon edellyttdma vesimadra:
200 ml

Kana, puolikas - P19
Ainekset:

¢ 0.5-0.8 kg kana
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Pese lampaanjalka ja taputtele se kuivaksi.
Hiero siihen oliividljyd ja tee lihaan viiltoja.
Mausta suolalla jo mustapippurilla. Kuori
valkosipulinkynnet ja viipaloi ne ja tyénnd
ne rosmariinin oksien kanssa lihan viiltoihin.
Paista lihaa muutama minuutti kuumalla
paistinpannulla. Aseta ruoka laitteeseen.
K&danna liha, kun noin puolet
kypsennysajasta on kulunut, jotta ruskistus
olisi tasainen.

* Kannatintaso: 2
e Varusteet: paistovuoka leivinpellilla

* suola
* Oy
* mustapippuri
Valmistustapa:

Pese kana huolellisesti. Kuivaa varovasti
sisd- ja ulkopuolelta. Sekoita suola ja dljy ja
oOljya kana kevyesti. Aseta ruoka
laitteeseen.

Kannatintaso: 3
* Varusteet: leivinpelti

Kanan rintapala - P20
Ainekset:

* 180 - 200 g kanan rintapala
* suola

* Oy

* mustapippuri
Valmistustapa:

Pese kana huolellisesti. Sekoita suola ja dljy
ja dljya kanan rintapala kevyesti. Paista
lihaa muutaman minuutin ajan keittotasolla
pannulla, jotta lihasta tulee maukkaampi.
Aseta ruoka laitteeseen.
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¢ Kannatintaso: 2
¢ Varusteet: vuoka ritilalla
¢ Esikuumenna laite

Kanan koivet - P21
Ainekset:

e kanan koipia
e suola

* Oy

* mustapippuri
* mausteet
Valmistustapa:

Pese kana huolellisesti. Sekoita suola ja 6ljy
ja dljya koko liha kevyesti. Aseta ruoka
laitteeseen. Jos olet ensin marinoidut
kanankoivet, aseta matalampi Iampétila ja
kypsennd pidempdadn.

* Kannatintaso: 3

* Varusteet: leivinpelti

Ankka, kokonainen — P22
Ainekset:

e 2 -3 kg ankka
* suola

* oliy

* mustapippuri
* mausteet
Valmistustapa:

Pese ankka huolellisesti. Sekoita suola ja
oljy ja dljya koko pala kevyesti. Aseta

Muvut lihavalmisteet

Lihamureke - P24
Ainekset:

e 2 kuivunutta sampylaa

e 2 kuutioitua suolakurkkua
e 80 gsipuli

e 2 rkl persiljaa

e 1 rkl sitruunamehua

e 600 g jauhelihaa

e 2 kananmunaa

e 1 rkl paprikajauhetta
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paistovuoka leivinpellille uunin kolmannelle
tasolle tai toisella tasolla olevalle
paistoritildlle, kun syva pannu on
ensimmdiselld tasolla. Aseta ruoka
laitteeseen. Aloita niin, ettd ankka on
kadnnettynd ylsalaisin. Kadnna liha, kun
noin puolet kypsennysajasta on kulunut,
jotta ruskistus olisi tasainen.

¢ Kannatintaso: 2
* Varusteet: paistovuoka ritildlla
¢ Painoautomatiikka saatavilla

Goose, kokonainen - P23
Ainekset:

e 4 -5 kg hanhi
* suola

¢ oljy

* mustapippuri
* mausteet
Valmistustapa:

Pese hanhi huolellisesti. Sekoita suola ja &ljy
ja dljya koko liha kevyesti. Aseta ruoka
laitteeseen. Kaannd liha, kun noin puolet
kypsennysajasta on kulunut, jotta ruskistus
olisi tasainen.

¢ Kannatintaso: 2
e Varusteet: syva pannu
¢ Painoautomatiikka saatavilla

e 14 g suolaa

* mustapippuri

e 0,5 tl cayennepippuria
Valmistustapa:

Liota sadmpylat vedessd ja purista niistd
nesteet pois Sekoita kaikki ainekset

keskenddn, kunnes taikina on tasainen.
Muotoile leipd. Aseta ruoka laitteeseen.

¢ Kannatintaso: 2
e Varusteet: paistoritild
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Kala

Grillattu kala, kokonainen — P25

Ainekset:

e 0.5-1kg kala

e sitruunaviipaleita

* suola

* mustapippuri

* Sy

Valmistustapa:

Mausta kalat oman maun mukaan. Tayta
kala voilla ja mausta haluamillasi mausteilla
ja yrteilld. Aseta ruoka laitteeseen.

¢ Kannatintaso: 2
* Varusteet: leivinpelti

Kalafilee - P26
Ainekset:

¢ 0.3-0.5kg kaldfilee
e sitruunaviipaleita

¢ 150 g juustoraastetta
e 250 ml kermaa

e 50 g korppujauhoja

Leivonnaiset ja jalkiruoat

Juustokakku - P27
Taikinan ainekset:

e 330 g jauhoja

e 130 g sokeria

e 15 g leivinjauhetta

* 1 pakkaus vaniljasokeria
e 2 kananmunaa

e 130 g Voi

Taytteen ainekset:

e 1 kg vahdrasvaista rahkaa

e 300 g sokeria

* 2 pakkausta vanukasjauhetta
¢ 100 ml luonnondljya

e 600 ml tdysmaitoa

* 4 kananmunaa

e 0,5 pakkaus sitruunan kuoria
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e 1 tl rakuunaa

e persilja, silputtu
e suola

* mustapippuri

e sitruuna

* voi
Valmistustapa:

Ripottele kalafileiden pddlle sitruunamehua
ja anna niiden marinoitua jonkin aikaa ja
taputtele ylijadmdmehu pois
talouspaperilla. Mausta kalafileet
molemmilta puolilta suolalla ja
mustapippurilla. Aseta kalafileet voideltuun
uunivuokaan.

Sekoita juustoraaste, kerma, korppujauhot,
rakuuna ja silputtu persilja keskenddn.
Levitd seos valittdmdsti kalafileiden padlle
ja lisdd seokseen pienid voikuutioita. Aseta
ruoka laitteeseen.

¢ Kannatintaso: 3
e Varusteet: vuoka paistoritilalla
¢ Esikuumenna laite

Valmistustapa:

Aseta leivinpaperi leivinvuokaan. Tee
taikina tarvittavista aineksista ja levitd se
28cm irtopohjavuokaan. Valmistele tayte ja
kaada se vuokaan taikinan kanssa. Aseta
ruoka laitteeseen.

¢ Kannatintaso: 2
e Varusteet: 28 cm irtopohjavuoka
paistoritilalla

Omenakakku — P28
Ainekset:

e 125 g sokeria
¢ 1 munankeltuainen
¢ 1 kananmuna
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e 75 g sulatettua voita
e 55 g vehndjauhoa

e 11l jauhettua hiivaa
e 1 vaniljapussi

¢ 90 ml maitoa

* 4 keltaista omenaa
Valmistustapa:

Sulata voi pannussa (lieden matalalla tai
keskiteholla).

Sekoita kananmuna, lisdkeltuainen, sokeri ja
vanilja-annospussin sisdltd, kunnes taikina
on tasaista ja kuohkeaa. Lisdd sulatettu voi
(jaahdytetty) ja anna sen imeytyd
sekoitettaessa. Lisci& maito ja siivildidyt
jauhot. Sekoita kaikki ainekset keskenadn.

Pese ja kuori omenat. Leikkaa omenat
ohuiksi siivuiksi ja sekoita ne muiden
aineksien kanssa. Aseta leivinpaperi
irtopohjavuokaan (cmhalkaisija 24) ja
voitele reunat. Kaada taikina vuokaan.
Aseta ruoka laitteeseen.

¢ Kannatintaso:2

* Varusteet: leivinpelti

e Esikuumenna laite

e Hoyrytoiminnon edellyttdma vesimadra:
100 - 150 ml

Omenatorttu — P29
Leivonta-ainekset:

e 200 g jauhoja

e 1 ripaus suolaa

e 125 g voita

* 1 kananmuna

e 50 g sokeria

e 50 ml kylmad vetta
Taytteen ainekset:

e kausihedelmid (omenat, persikat,
hapankirsikat jne.)

* 90 g jauhettuja manteleita

e 2 kananmunaa

Valmistustapa:

Siivildi jauhot kulhoon, sekoita suola ja voi
pieniksi paloiksi jauhoihin. Lisaa
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kananmuna, sokeri ja kylma vesi ja vaivaa
kaikki ainekset taikinaksi. Jadhdytd taikinaa
jadkaapissa 2 t ajan. Kauli jaahtynytta
taikinaa ja aseta se voideltuun
piirakkavuokaan ja rei’itd sitd

sitten haarukalla. Puhdista hedelmat, poista
kodat ja siemenet ja aseta hedelmat
pienind paloina tai siivuina taikinan pdadlle.
Aseta mantelit, kananmunat, sokeri ja
pehmennetty voi kulhoon ja vaahdota ne
keskenddn. Levitd seos hedelmien padlle ja
tasoita seos. Aseta ruoka laitteeseen.

* Kannatintaso: 2
e Varusteet: piirakkamuotti paistoritilalla

Omenapiirakka - P30
Leivonta-ainekset:

* 300 g vaaleita vehndjauhoja

e 175 g sulatettua voita

* 75 g kidesokeria (jyvien enimmdiskoko:
0,3 mm)

* 1 muna (50 g)

* 50 ml vetta

Tayteainekset:

e 400 g kuorittua omenaa

e 25 g vaaleita korppujauhoja

e 50 g siemenetontd rusinaa

* 75 g kidesokeria (jyvien enimmdiskoko:
0,3 mm)

Valmistustapa:

Sekoita jauhot ja sokeri keskenddn ja lisGa
voi. Lisad vatkattu kananmuna ja vesi, jotta
seos imeytyy pehmeddn taikinaan. Sekoita,
kunnes koostumus on tasainen. Vaivaa
taikina pallon muotoiseksi. Peitd taikina ja
jGahdyta sitd vahint&dn puoli tuntia
jadkaapissa ldmpdtilassa 3-7 °C. Kuori
omenat ja leikkaa ne enintddn 13 mm
paksuiksi viipaleiksi. Poista taikina
jadkaapista ja jaa se kahden kolmasosan ja
yhden kolmasosan kokoisiksi osiksi. Rullaa
kukin osa 5 mm paksuksi vaivaamatta sité
uudelleen. Kdytd suurempaa osaa vuoan
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pohjan ja sivujen peittdmiseen (tarttumaton
pinnoite, halkaisija 187-213 mm, korkeus
35-65 mm). Ripottele korppujauhot
tasaisesti taikinan pddlle. Sekoita

omenaviipaleet, rusinat ja sokeri keskenadn.

Kaada omenatdyte tasaisesti
korppujauhojen pddlle heti sekoittamisen
jalkeen. Peitd yldosa jaljella olevalla
taikinalla. Sulje yldosa ja viimeistele
taikinan reunat. Tee taikinan pdadille viilto,
jotta hdyry pddsee poistumaan paistamisen
aikana. Aseta ruoka laitteeseen.

* Kannatintaso:2

e Varusteet: 22 cm piirakkamuottia
paistoritilalla

e Esikuumenna laite

¢ Hdyrytoiminnon edellyttdma vesimadra:
100 - 150 ml

Suklaaneliot - P31
Ainekset:

425 g tummaa suklaata
100 g suklaanapit
300 ml neutraali dljy
90 g kaakaojauhe
350 g sokeria

126 g ftomusokeria
2.5 g suolaa

45 ml maitoa

9 kananmunaa

300 g jauhoja
Valmistustapa:

Aseta leivinpaperi leivinpellille. Sulata
tumma suklaa ja sekoita se kulhossa dljyyn.
Lisa& kaakaojauhe, sokeri, suola ja maito ja
sekoita, kunnes koostumus on tasainen.
Lisad& kananmunat yksi kerrallaan ja sekoita
hyvin jokaisen kananmunan jdlkeen. Lisaa
jauhot ja sekoita. Lisdd suklaanapit.

Levitd taikina tasaisesti leivinpellille. Aseta
ruoka laitteeseen.

* Kannatintaso: 3
* Varusteet: syva pannu
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Suklaamuffinsit — P32
Ainekset (12 muffinssia):

240 g jauhoja

8 g leivinjauhe

80 g sokeria

80 g voi

1 muna (55 g)

125 ml tGysmaitoa

40 g karvasta kaakaojauhetta
10 g tomusokeria

100 g tummaa suklaata hienonnettuna
ripaus kanelia

Valmistustapa:

Sekoita leivinjauhe, kaakao ja kaneli
kulhossa. Sekoita voi, sokeri ja vanilja
toisessa kulhossa. Lisad vatkattu
kananmuna ja noin 100 ml maitoa. Lisad
jaljellé oleva maito kuiva-aineiden
joukkoon ja sekoita taikinaa, kunnes seos on
juoksevaa. Liséd lusikalla hienonnettu
tumma suklaa. Valmista 12 muffinssia
muffinsipaperikupeissa. Aseta ruoka
laitteeseen.

Kannatintaso:2

Varusteet; muffinsileivinpelti paistoritilalla
Esikuumenna laite

Hoyrytoiminnon edellyttdma vesimadra:
100-150 ml

Kakku leipévuoassa - P33
Ainekset:

* 120 g kananmunaa

e 170 g sokeria

* 50 g sulatettua margariinia (80 %
rasvaa)

* 180 g vehndjauhoa (tyyppi 405), ilman
kohotusainetta

e 10 g leivinjauhe

e 3 g vaniljasokeria

e 100 ml kylma&a vetta

Valmistustapa:

Voitele yksi pitkulainen leipdpannu ja
ripottele pddlle korppujauhoja. Vatkaa
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kananmunia ja sokeria tehosekoittimessa
suurimmalla nopeudella 5 min ajan. Lisaa
sulatettu margariini ja sekoita varovasti
kasivatkaimella minimi nopeudella. Lisaa
jauhot leivinjauheeseen ja vaniljasokeriin ja
sekoita hitaasti kdsivatkaimella. Lisad vettd

Vihannesannokset ja lisukkeet

Paistetut perunat — P34
Ainekset:

e noin 1 kg peruna
e suola

* mustapippuri

* mausteet
Valmistustapa:

Pese kuorimattomat perunat huolellisesti ja
leikkaa ne tasakokoisiksi paloiksi (kuutioiksi
tai lohkoiksi). Marinoi ne 6ljylla ja
suosikkimausteillasi. Aseta ruoka
laitteeseen.

¢ Kannatintaso: 2
* Varusteet: leivinpelti

Lohkoperunat — P35
Ainekset:

¢ noin 1 kg peruna
* suola

* mustapippuri

* mausteet
Valmistustapa:

Kuori perunat. Pese perunat huolellisesti ja
leikkaa ne tasakokoisiksi paloiksi
(lohkoperunat). Marinoi ne &ljylld ja
suosikkimausteillasi. Aseta ruoka
laitteeseen.

* Kannatintaso: 3
* Varusteet:
leivinpaperilla vuorattu leivinpelti

Grillatut sekavihannekset - P36

Ainekset:
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sekoittaen jatkuvasti, kunnes taikina on
tasainen. Kaada taikina vuokaan. Aseta
ruoka laitteeseen.

¢ Kannatintaso: 2
* Varusteet: leipdvuoka paistoritildlla

* 2 kupillista parsakaalipaloja

e 2 kupillista herkkusienia

* 2 kupillista silputtua myskikurpitsaa

* 1 kesdkurpitsa, viipaloitu ja kuutioitu

e 1 keltainen kurpitsa, viipaloitu ja kuutioitu

* 1 pilkottu punainen paprika

e 1 pilkottu punainen sipuli

* 2 rkl oliivicljya

* 2 rkl balsamiviinietikkaa

e 4 valkosipulin kynttd, jauhettu

¢ 1,51l kuivattua timjamia

e kosher-suolaa ja vastajauhettua
mustapippuria

Valmistustapa:

Asettele parsakaalipalaset, sienet,
myskikurpitsa, kesdkurpitsa, kurpitsa,
paprika ja sipuli yhdeksi kerrokseksi
leivinpellille. Lisaa oliividljy,
balsamiviinietikka, valkosipuli ja timjami;
mausta suolalla ja mustapippurilla. Sekoita
varovasti. Aseta ruoka laitteeseen.

* Kannatintaso: 3
* Varusteet:
leivinpaperilla vuorattu leivinpelti

Perunakroketit, pakaste — P37

Ainekset

e 0.5 kg pakastettuja perunakroketteja
Valmistustapa:

Poista ainekset pakkauksesta. Aseta
pakasteperunakroketit leivinpellille. Aseta
ruoka laitteeseen.

* Kannatintaso: 3
* Varusteet: leivinpelti
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Ranskalaiset, pakaste — P38
Ainekset

e 0.75 kg viipaloituja pakasteperunoita
Valmistustapa:

Gratiinit

Lasagne / Nuudelipadat/-paistokset —
P39

Ainekset:

e 700 g esikypsennettyd ragua

e 700 g esikypsennettyd valkokastiketta
¢ 1 pakkaus lasagnepastaa

* juustoraastetta

¢ voita/6ljyd vuoan rasvaamiseen
Valmistustapa:

Voitele patavuoka. Aloita levittamalla
pohjalle noin 200 g ragua, sitten bechamel
ja ensimmdinen pastakerros, joka peittd
koko vuoan pohjan alan. Toista nditd
vaiheita, kunnes koko vuoka on tdynnd.
Lisad padlle juustoraastetta. Aseta
paistovuoka paistoritildlle. Aseta ruoka
laitteeseen.

¢ Kannatintaso: 2
¢ Varusteet: vuoka ritilalla
Perunapaistos — P40

Ainekset:
Leipad ja pizza

Pizza tuore, ohut — P41

Taikinan ainekset:

e 165 g jauhoja

e 15 g tuorehiivaa

e 100 g vettd

¢ 11l suolaa

e 11l dljya
Kuorrutteen ainekset:

¢ 100 g tomaattisosetta
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Poista ainekset pakkauksesta. Aseta
pakasteperunat leivinpellille. Aseta ruoka
laitteeseen.

¢ Kannatintaso: 3
* Varusteet: leivinpelti

e 750 g kuorittua perunaa

e 100 g silputtua juustoa (24-30 % rasvaa)
e 50 g vatkattua kananmunaa

e 125 g maitoa (3 % rasvaa)

e 75 g kermaa (40 % rasvaa)

¢ 5gsuolaa

Valmistustapa:

Leikkaa kuoritut perunat 3 mm —4 mm
paksuisiksi viipaleiksi. Tayté rasvaamaton
keittoastia (pydred lasivuoka) noin puolella
perunoista ja peitd perunat noin puolella
juustosta. Lisdd loput perunat ja peitd ne
jaljella olevalla juustolla. Sekoita
kananmunat, kerma ja suola keskenddn ja
kaada seos perunoiden pddlle. Aseta vuoka
paistoritildlle. Aseta ruoka laitteeseen.
K&dnna vuoka kypsennyksen puolivdlissa.

* Kannatintaso: 1
* Varusteet: patavuoka paistoritilallc

e 150 g kinkkua

* 100 g mozzarellajuustoa
* oregano

Valmistustapa:

Aseta hiiva, suola, 6ljy ja vesi kulhoon ja
sekoita, kunnes hiiva on liuennut. Aseta seos
ja jauhot sekoittimen kulhoon. Sekoita
suurimmalla nopeudella koukulla, kunnes
taikina on kiintedd ja tasaista. Jauhoja
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saatetaan tarvita lisad. Aseta taikina
kulhoon ja anna sen kohota 30 min ajan.
Levita taikina leivinpellille (rasvattu) ja anna
sen kohota uudelleen 30 min ajan. Lisda
tomaattikastike taikinaan. Ripottele
oreganoa tomaattikastikkeeseen. Levita
loput taytteet ja sitten mozzarella. Aseta
ruoka laitteeseen.

e Kannatintaso: 2

* Varusteet:
leivinpaperilla vuorattu leivinpelti

e Esikuumenna laite

¢ Hoyrytoiminnon edellyttdma vesimadra:
100 ml

Pizza tuore, paksu — P42
Taikinan ainekset:

e 396 g jauhoja

e 36 g tuorehiivaa
e 240 g vettd

¢ 0,51l suolaa

e 251l dljya
Tayteainekset:

e 240 g tomaattisosetta

e 360 g kinkkua

e 240 g mozzarellajuustoa
* oregano

Valmistustapa:

Aseta hiiva, suola, 6ljy ja vesi kulhoon ja
sekoita, kunnes hiiva on liuennut. Aseta seos
ja jauhot sekoittimen kulhoon. Sekoita
suurimmalla nopeudella koukulla, kunnes
taikina on kiintedd ja tasaista. Jauhoja
saatetaan tarvita lisdd. Aseta taikina
kulhoon ja anna sen kohota 30 min ajan.
Levita taikina leivinpellille (rasvattu) ja anna
sen kohota uudelleen 30 min ajan. Lisda
tomaattikastike taikinaan. Ripottele
oreganoa tomaattikastikkeeseen. Levita
loput taytteet ja sitten mozzarella. Aseta
ruoka laitteeseen.

e Kannatintaso: 2
* Varusteet:
leivinpaperilla vuorattu leivinpelti
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¢ Esikuumenna laite

Piirakka - P43
Taikinan ainekset:

* 200 g vehndjauhoa

e 100 g margariini (jadhdytetty)
e 3 gsuolaa

e 80 ml vesi (kylmad)
Kuorrutteen ainekset:

* 200 g rapeaa pekonia (vdhdarasvaista)

¢ 3 kananmunaa (60-65 g)

* 100 g juustoraastetta (gruy tai emmental)

e 70 ml tdysmaitoa (3-3,5 % rasvaa)

e 200 g rasvaista ranskankermaa (30-35
% rasvaa)

Valmistustapa:

Leikkaa margariini paloiksi
sekoitusprosessin helpottamiseksi. Yhdistd
kaikki ainekset ja sekoita ne nopeasti
monitoimikoneessa, kunnes taikina on
koostumukseltaan tasainen. Kaari taikina
muovifolioon ja jatd se jadkaappiin
vahintddn 2 t ajaksi. Kauli taikinaa (noin 0,5
cm paksuksi) ja levitd se vuokaan sivureunat
mukaan lukien. Tee taikinan pohjalle reikic
haarukalla. Lisad tayte (pekoni) ensin, pilko
kuutioiksi. Aseta sitten juusto taikinapohjan
pddlle. Vatkaa kananmunat, ranskankerma
ja maito keskenddn. Kaada sekoitetut
ainekset taikinan pddlle. Aseta ruoka
laitteeseen.

e Kannatintaso: 2
* Varusteet: paistovuoka paistoritilalla

Patonki / Ciabatta / Vaalea leipa — P44
Taikinan ainekset:

* 500 g vaaleita vehndjauhoja, tyyppi O
* 10 g suolaa

* 10 g huoneenlampdistd voita

e 270 g vettd (Iampétila 36-38 °C)

* 3 g sokeria

e 20 g tuorehiivaa

Valmistustapa:
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Punnitse jauhot, suola ja pehmennetty voi
monitoimikoneen kulhoon. Livota sokeri ja
tuore hiiva [Gmpimddn veteen. Lisdd neste
sekoituskulhossa oleviin aineksiin. Vaivaa
aineksia monitoimikoneen taikinakoukulla,
kunnes taikina on notkeaa eika endd tartu
kulhoon. Poista taikina sekoituskulhosta,
punnitse 750 g yhtd leipdd varten ja
muotoile se pyoredksi palloksi. Aseta
taikinapallo kulhoon. Peitd kulho foliolla ja
aseta se esikuumennetun uunin keskelle (40
°C). Kytke uunin virta pois ja anna taikinan
nousta 30 min ajan. J&t& vuninluukku
puoliksi auki, jotta Idmpétila ei nouse liikaa
kohotusta varten. Kohdelampétila on 35-37
°C. Poista kulho laitteesta. K&annda taikinaa
tyotasolle ja vaivaa sitd hieman. Taikinaa ei
saa vaivata lilkaa. Muodosta pitkdhkd
leipd, aseta se leivinpellille (jos leivinpelti
on emaloitu, levitd sille hieman voita
tarttumisen valttdmiseksi tai kayta
leivinpaperia) ja peitd muovikannella /
muovikulholla. Aseta se vield IGmpimdn
uunin keskelle ja anna leivan nousta vield
25 min gjan ja jatd uuninluukku puoliksi
auki. Tee varovasti viisi vinottaista viiltoa
pintaan partaterdlld tai erittdin terévalla
veitselld. Al paina leipdd leikkaamisen
aikana. Viiltojen tulee olla noin 5-7

mm syvid. Aseta ruoka laitteeseen. Vaalea
leipd vaatii enemmén aikaa.

* Kannatintaso:2

* Varusteet:
leivinpaperilla vuorattu leivinpelti

e Esikuumenna laite

¢ Hdyrytoiminnon edellyttdma vesimadra:
150 ml

Taysjyvd-/ruisleipa — P45
Taikinan ainekset:

e 500 g tummia vehndjauhoja

e 2 rkl oliividljya

e 280 g vettda (Ilampdtila 36-38 °C)
Valmistustapa:
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Punnitse jauhot, oliividljy ja vesi
sekoituskulhossa. Sekoita kaikki ainekset
keskenddn taikinakoukulla, kunnes taikina
on tasaista. Peitd kulho kostealla liinalla
noin 15 min ajaksi (huoneldmpdtilassa).
Ka&dnnd taikinaa tyotasolle ja vaivaa sita
hieman. Taikinaa ei saa vaivata liikaa.
Muodosta pitkdhko leipd, aseta se
leivinpellille (jos leivinpelti on emaloitu,
levita sille hieman voita tarttumisen
valttémiseksi tai kdytd leivinpaperia) ja
peitd muovikannella / muovikulholla. Anna
sen kohota noin 3 t ajan. Aseta ainekset
laitteeseen.

* Kannatintaso: 2

* Varusteet: leivinpelti, jossa padlla
leivinpaperia, tai leipdvuoka
paistoritilalla

e Esikuumenna laite

* Hoyrytoiminnon edellyttdma vesimadra:
150 ml
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Sous réserve de modifications.

Cuisson assistée

P . e 22 @
Réglage : Cuisson assistée %

Chaque plat apparaissant dans ce sous-
menu a un mode de cuisson et une
température recommandés. Vous pouvez
régler la durée et la température pendant
la cuisson.

Lorsque la fonction se termine, vérifiez si les
aliments sont préts.

Pour certains plats, vous pouvez également
réaliser la cuisson avec Poids automatique.

1. Tournez la manette des modes de

cuisson sur — pour sdaisir la Menu .

2. Sélectionner *%. Appuyez sur OK,
3. Tournez la manette de commande pour
sélectionner le numéro du plat. Appuyez

sur la touche OK.
4. Placez les aliments dans 'appareil.

Appuyez sur la touche OK,

Menu : Cuisson assistée

Autres produits a base de viande

Poisson

Gateaux et desserts

Légumes et accompagnements

Gratins

Pain et pizza
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63
63
64
67
68
68

P1 Ré&ti de boeuf, saignant

P2 Ré&ti de beeuf, a point

P3 R&ti de beeuf, bien cuit

P4 Steak de beeuf, a point

P5 Roti de boeuf/braisé

P6 Réti de boeuf, CBT* saignant
P7 Réti de boeuf, CBT* & point
P8 Réti de boeuf, CBT* bien cuit
P9 Filet, CBT* saignant

P10 | Filet, CBT* & point

P Filet, bien cuit

P12 [Roti de veau

P13 | R&ti de porc

P14 |Emincé de porc CBT*

P15 |Longe, fraiche

P16 | Travers

P17 | Gigot d'agneau

P18 |[Poulet entier

P19 [Poulet, moitié

P20 | Escalope de poulet

P21 | Cuisses de poulet, fraiches
P22 | Canard, entier
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P23 | Qie, entier

P35 | Quartiers de pommes de terre

P24 | Roti haché

P36 | Mélange de légumes grillés

P25 | Poisson grillé, entier

P37 | Croquettes, surgelées

P26 | Filet de poisson

P38 | Pommes, surgelées

P27 | Gateau au fromage

P28 | Gateau aux pommes

Lasagnes de viande / légumes

P39 . . R
avec assiettes de novuilles seches

P29 | Tarte aux pommes

P40 | Gratin de pommes de terre

P30 | Tarte aux pommes

P41 Pizza fraiche, fine

P31 Brownies

P42 | Pizza fraiche, épaisse

P32 [ Muffins au chocolat

P43 [ Quiche

P33 [ Quatre-quarts

P44 | Baguette/Ciabatta/Pain blanc

P34 [Pommes de terre au four

P45 Céréales complétes / Riz / Pain

Boeuf

Roti de beeuf - P1, P2, P3
Ingrédients :

e 1-1.5kg réti de boeuf (morceau de 4 &
5 cm d’épaisseur)

e sel

* poivre noir

e marinade

Préparation des aliments :

Assaisonnez la viande & votre goGt et
placez-la dans un plat avec la marinade
(facultatif) ; le fond doit étre recouvert & une
profondeur de 10 & 20 mm. Recouvrez avec
un couvercle et laissez mariner quelques
heures au réfrigérateur.

Méthode :

Sortez le morceau de boeuf de la marinade
et séchez-le. Assaisonnez avec du sel et du

complet

*CBT -Cuisson a basse température

poivre et faites revenir tous les cotés dans
une poéle a rétir sur la plaque de cuisson
pour obtenir la saveur du réti. Placez les
aliments dans I'appareil.

e Position Tablette : 2
e Accessoire : plateau de cuisson

Steak, a point - P4
Ingrédients :

e 180 - 220 g par morceau (3 cm
d’épaisseur)

e sel

* poivre noir

* épices

Méthode :

Assaisonnez le steak avec du sel et du

poivre ou vos épices préférées et faites

revenir tous les c6tés dans une poéle a rotir
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sur le plateau de cuisson pour obtenir la

saveur du réti. Placez les aliments dans

I'appareil.

* Position Tablette : 3

e Accessoire : plat & rétir sur grille
métallique

e Préchauffez I'appareil

Roti de boeuf / braisé - P5
Ingrédients pour le rofi :

e 1,5 -2 kg morceau de boeuf (cote de
beeuf, intérieur de ronde, flanchet)

e sel

* poivre noir

* marinade

Ingrédients de la marinade :

e 1lleau

* 500 ml vinaigre de vin

e 2cuilleres a café de sel

* 15 grains de poivre

e 15 baies de genévrier

e 5 feuilles de laurier

¢ 2 bottes de légumes pour soupe (carotte,
poireau, céleri, persil)

Méthode :

Pour la marinade, porter le tout a ébullition
puis laisser refroidir. Versez la marinade sur
le beeuf jusqu'a ce qu'il soit recouvert et
laissez-le mariner pendant quelques heures
au réfrigérateur. Sortez le morceau de boeuf
de la marinade et séchez-le. Assaisonnez
avec du sel et du poivre et faites revenir
tous les cotés dans une poéle a rétir sur le
plateau de cuisson pour saisir et infuser une
saveur de roti. Placez les aliments dans
I'appareil.
* Position Tablette : 2
e Accessoire : plat a réfir sur grille
métallique
e Poids automatique disponible

R6ti de beeuf (CBT) - P6, P7, P8

Ingrédients :
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e 1-1,5kg roti de boeuf (morceau de 4 a
5 cm d’épaisseur)

* sel

* poivre noir

* marinade

Préparation des aliments :

Assaisonnez la viande a votre go0t et
placez-la dans un plat avec la marinade
(facultatif) ; le fond doit étre recouvert & une
profondeur de 10 & 20 mm. Recouvrez avec
un couvercle et laissez mariner quelques
heures au réfrigérateur.

Méthode :

Sortez le morceau de boeuf de la marinade
et séchez-le. Assaisonnez avec du sel et du
poivre et faites revenir tous les cotés dans
une poéle a rétir sur le plateau de cuisson
pour saisir et infuser une saveur de réti.
Placez les aliments dans I'appareil.

* Position Tablette : 2
e Accessoire : plateau de cuisson

Filet (CBT) - P9, P10, P11
Ingrédients :

e 0,5-1,5kgfilet (5 & 6 morceaux cm
épais)

e sel

* poivre noir

e épices

Méthode :

Assaisonnez la viande avec du sel et du

poivre ou vos épices préférées et faites

revenir tous les c6tés dans une poéle a rotir

sur le plateau de cuisson pour obtenir la

saveur du roti. Placez les aliments dans

I'appareil.

* Position Tablette : 2
e Accessoire : plateau de cuisson
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Veau

Réti de veau - P12
Ingrédients :

e 0,8-1,5kg (épaule, morceau de 4 cm
d’épaisseur)

e sel

* poivre noir

e épices

Méthode :

Assaisonnez la viande avec du sel et du

poivre ou vos épices préférées. Faire frire la

Porc

Ro6ti de porc - P13
Ingrédients :

e 1,5-2 kg morceau (cou ou épaule)

e sel

* poivre noir

e épices

Méthode :

La viande doit étre conservée pendant au
moins 12 h dans un plat couvert au
réfrigérateur. Lavez la viande et séchez-la
soigneusement. Mélangez le sel, le poivre et
vos épices favorites et frottez-les
uniformément sur toute la surface de la
viande. Placez les aliments dans I'appareil.

* Position Tablette : 2

e Accessoire : plat a réfir sur grille
métallique

¢ Poids automatique disponible

Emincé de porc CBT - P14
Ingrédients :

¢ 1,5-2kg morceau (épaule)
e sel

* poivre noir

e paprika

e poudre d'ail

* poudre d’'oignon
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viande pendant quelques minutes sur une
poéle chaude. Placez la viande dans le plat
a rétir et ajoutez un peu d’eau. Placez les
aliments dans I'appareil.

* Position Tablette : 2

* Accessoire : plat & rétir sur grille
métallique

* Poids automatique disponible

* poudre de piment

e poivre de Cayenne

* cumin

¢ poudre de moutarde séche
e cassonade

Méthode :

Mettez de c6té environ 3 cuilleres a soupe
d’épices et gardez-les pour plus tard.
Frottez le reste sur le porc. Puis scellez-le et
faites mariner 6 & 48 h au réfrigérateur.
Avant la cuisson, frottez la viande avec les 3
cuilleres a soupe d’épices restantes.
Saisissez tous les c6tés dans une poéle a
rotir sur la table de cuisson pour obtenir la
saveur du roti. Placez les aliments dans
I'appareil. Retournez la viande a la moitié
du temps de cuisson pour faire dorer de
maniére homogéne.

* Position Tablette : 2
e Accessoire : plateau de cuisson

Longe, fraiche - P15
Ingrédients :

¢ 1-1,5kg morceau
e sel

* poivre noir

e épices
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Méthode :

Frottez la longe avec vos épices préférées.
Placez les aliments dans 'appareil.

* Position Tablette : 2
e Accessoire : plat a rétir sur grille
métallique

Travers - P16
Ingrédients :

e 2-3kg (cotes levées crues, 2 a 3 cm
d’épaisseur)

e sel

* poivre noir

Ingrédients pour la sauce

d’assaisonnement :

e 500 g ketchup
Agneau

Gigot d'agneau - P17
Ingrédients :

e 1,5-2kg gigot d’agneau avec os (7 a 9
cm d’épaisseur)

e sel

Ingrédients de la sauce d’assaisonnement :

e 30 ml huile d’olive

e sel

* poivre noir

e 3 gousses d'ail

* 1 bouquet de romarin frais (ou 1 cuillére
& café de romarin séché)

* eau

Méthode :

Lavez le gigot d’agneau et séchez-le en
tapotant. Frottez-le avec de I'huile d’olive et

Voldaille

Poulet, entier - P18
Ingrédients pour le réti :

e 1-15kg poulet
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e 25 g cassonade

* 5 ml fumée liquide

* 1 ml vinaigre de riz
e 2 ml sauce soja

* 10 g sambal oelek

Méthode :

Mélangez tous les ingrédients de
I'assaisonnement. Faites mariner les cotes
avec la sauce pendant quelques heures au
réfrigérateur. Placez les aliments dans
I'appareil. Retournez la viande & la moitié
du temps de cuisson pour faire dorer de
maniére homogéne.

* Position Tablette : 3
* Accessoire : plat profond

faites des entailles obliques dans la viande.
Assaisonnez avec du sel et du poivre.
Epluchez les gousses d'ail et coupez-les,
puis poussez-les avec les brins de romarin
dans les entailles dans la viande. Faire frire
la viande pendant quelques minutes sur une
poéle chaude. Placez les aliments dans
I'appareil. Retournez la viande & la moitié
du temps de cuisson pour faire dorer de
maniére homogeéne.

* Position Tablette : 2
e Accessoire : plat a réfir sur plaque de
cuisson

e sel

* huile

* poivre noir
Méthode :
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Lavez soigneusement le poulet. Séchez-le
soigneusement a l'intérieur et a I'extérieur.
Mélangez le sel et I'huile et huilez
|égérement tout le poulet. Attachez les
pattes ensemble et rentrez les ailes. Placez
les aliments dans |'appareil. Retournez la
viande a la moitié du temps de cuisson pour
faire dorer de maniére homogéne.

¢ Position Tablette : 2

e Accessoire : cocotte sur plaque de
cuisson

e Poids automatique disponible

¢ La quantité d’eau pour la fonction
vapeur : 200 ml

Poulet, moitié - P19

Ingrédients :

¢ 0,5-0,8 kg poulet
e sel

e huile

* poivre noir
Méthode :

Lavez soigneusement le poulet. Séchez-le
soigneusement a l'intérieur et a I'extérieur.
Mélangez le sel et I'huile et huilez
|égerement le poulet. Placez les aliments
dans 'appareil.

* Position Tablette : 3
e Accessoire : plateau de cuisson

Escalope de poulet - P20
Ingrédients :

* 180 - 200 g blanc de poulet
e sel

e huile

* poivre noir

Méthode :

Lavez soigneusement le poulet. Mélangez
le sel et I'huile et huilez légerement le blanc
de poulet. Faites revenir la viande pendant
quelques minutes dans une poéle sur la
table de cuisson pour obtenir la saveur du
roti. Placez les aliments dans I'appareil.
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* Position Tablette : 2
e Accessoire : cocotte sur grille métallique
* Préchauffez I'appareil

Cuisses de poulet - P21
Ingrédients :

e cuisses de poulet

e sel

* huile

* poivre noir

e épices

Méthode :

Lavez soigneusement le poulet. Mélangez
le sel et I'huile et huilez finement toute la
viande. Placez les aliments dans I'appareil.
Si vous avez mariné les cuisses de poulet,
réglez une température inférieure et faites-
les cuire plus longtemps.

¢ Position Tablette : 3
e Accessoire : plateau de cuisson

Canard, entier - P22
Ingrédients :

e 2-3kg canard

e sel

* huile

* poivre noir

e épices

Méthode :

Lavez soigneusement le canard. Mélangez
le sel et I'huile et huilez légerement tout le
canard. Utilisez un plat & rétir sur un
plateau de cuisson au troisi€me niveau du
four ou sur une grille métallique au
deuxiéme niveau avec une casserole
profonde au premier niveau. Placez les
aliments dans I'appareil. Commencez avec
le canard a I'envers. Retournez la viande a
la moitié du temps de cuisson pour faire
dorer de maniere homogeéne.

¢ Position Tablette : 2

e Accessoire : plat & rétir sur grille
métallique
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e Poids automatique disponible

Oie, entier - P23
Ingrédients :

e 4-5kgoie
e sel

e huile

* poivre noir
e épices
Méthode :

Autres produits a base de viande

Roti haché - P24
Ingrédients :

e 2 petits pains rassis

e 2 concombres conservés au vinaigre en
cubes

« 80 g oignon

e 2 cuilleres a soupe de persil

e 1 cuillere a soupe de jus de citron

e 600 g viande hachée

* 2ceufs

e 1 cuillere a soupe de poudre de paprika

e T4 gsel

Poisson

Poisson grillé, entier - P25
Ingrédients :

¢ 0,5-1 kg Poisson
e tranches de citron
e sel

* poivre noir

e huile

Méthode :

Assaisonnez le poisson selon vos goUts.
Remplissez le poisson avec du beurre et
utilisez vos épices et herbes préférées.
Placez les aliments dans I'appareil.

* Position Tablette : 2
e Accessoire : plateau de cuisson
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Lavez soigneusement I'oie. Mélangez le sel
et I'huile et huilez finement toute la viande.
Placez les aliments dans I'appareil.
Retournez la viande a la moitié du temps de
cuisson pour faire dorer de maniére
homogene.

¢ Position Tablette : 2
e Accessoire : plat profond
* Poids automatique disponible

* poivre noir
e 0,5 cuillere a café de poivre de Cayenne
Méthode :

Trempez les petits pains dans I'eau, puis
pressez-les pour en exiraire le liquide.
Mélangez tous les ingrédients jusqu’a
obtenir une pate homogene. Former un
pain. Placez les aliments dans I'appareil.

* Position Tablette : 2
e Accessoire : grille métallique

Filet de poisson - P26
Ingrédients :

* 0,3-0,5 kg filet de poisson
e tranches de citron

e 150 g fromage rapé

e 250 ml créme

e 50 g chapelure

e 1 cuillere a café d’estragon
e persil, haché

e sel

* poivre noir

e citron

e beurre

Méthode :
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Arrosez les filets de poisson de jus de citron
et laissez-les mariner un moment, puis
enlevez I'excédent de jus avec du papier
alimentaire. Assaisonnez les filets de
poisson des deux cotés avec du sel et du
poivre. Placez les filets de poisson dans un
plat beurré allant au four.

Mélangez le fromage rdpé, la créeme, la
chapelure, I'estragon et le persil haché.

Gateaux et desserts

Cheesecake - P27
Ingrédients pour la pate :

e 330 g farine

e 130 g sucre

e 15 g levure chimique

¢ 1 paquet de sucre vanillé

* 2ceufs

e 130 g beurre

Ingrédients pour la garniture :

* 1 kg fromage blanc allégé en matiéres
grasses

e 300 g sucre

e 2 paquets de poudre de créme anglaise

¢ 100 ml huile végétale

e 600 ml lait entier

e 4 ceufs

¢ 0,5 paquet de zeste de citron

Méthode :

Placez le papier sulfurisé sur le moule.
Faites la pate avec les ingrédients
nécessaires et étalez-la dans un moule a
charniere de 28 cm. Préparez la garniture
et versez-la dans le moule garni de péte.
Placez les aliments dans I'appareil.

¢ Position Tablette : 2
¢ Accessoire : moule a charniére de 28 cm
sur grille métallique

Gdateau aux pommes - P28
Ingrédients :

e 125 g sucre
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Etalez immédiatement le mélange sur les
filets de poisson et placez de petits cubes
de beurre sur le mélange. Placez les
aliments dans I'appareil.

e Position Tablette : 3
e Accessoire : cocotte sur grille métallique
e Préchauffez I'appareil

e 1jaune

e 1 ceuf

e 75 g beurre fondu

e 55 g farine de blé

e 1 cuillere a café de levure en poudre
e 1 sachet d'aréme de vanille

e 90 ml lait

* 4 pommes Golden

Méthode :

Faites fondre le beurre dans une poéle
(puissance faible @ moyenne de la plaque
de cuisson).

Dans un bol séparé, mélangez I'ceuf, le
jaune supplémentaire, le sucre et le sachet
d’aréme de vanille jusqu’a obtenir une pate
homogéne et moelleuse. Ajoutez le beurre
fondu (refroidi) et le laisser s'incorporer tout
en remuant. Ajoutez le lait et la farine
tamisée. Mélangez le tout.

Lavez et pelez les pommes. Coupez-les en
tranches fines et mélangez-les avec les
autres ingrédients. Mettez le papier
sulfurisé dans un moule & charniére (24 cm
de diametre) et beurrez les bords. Versez la
pate dans le moule. Placez les aliments
dans 'appareil.

* Niveau de la grille: 2

e Accessoire : plateau de cuisson

* Préchauffez I'appareil

¢ La quantité d’eau pour la fonction
vapeur : 100 & 150 ml
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Tarte aux pommes - P29
Ingrédients pour la pdtisserie :

e 200 g farine

e 1 pincée de sel

e 125 g beurre

e 1 ceuf

e 50 g sucre

* 50 ml eau froide
Ingrédients pour la garniture :

e Fruits selon la saison (pommes, péches,
cerises acides, etc.)

¢ 90 g amandes moulues

* 2 oeufs

Méthode :

Tamisez la farine dans un saladier,
mélangez le sel et le beurre coupé en petits
morceaux a la farine. Ajoutez ensuite I'ceuf,
le sucre et I'eau froide et pétrissez le tout
pour obtenir une pate. Laissez refroidir la
pate au réfrigérateur pendant 2 h. Abaissez
la pate réfrigérée et placez-la dans un
moule & quiche graissé, puis piquez-la avec
une fourchette. Nettoyez les fruits, retirez les
trognons, les noyaux ou les pépins et
placez-les en petits morceaux ou en
tranches sur la pate. Placez les amandes
moulues, les ceufs, le sucre et le beurre
ramolli dans un bol et mélangez-les pour
former une créme. Etalez le mélange sur les
fruits et lissez. Placez les aliments dans
I'appareil.
e Position Tablette : 2
* Accessoire : moule a tarte sur grille
métallique

Tarte aux pommes - P30

Ingrédients pour la patisserie :

e 300 g farine de blé blanc

e 175 g beurre salé

e 75 g sucre semoule (taille de grain max. :
0,3 mm)

e 1 ceuf (50 g)

* 50 ml eau
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Ingrédients pour la garniture :

e 400 g pommes pelées

e 25 g chapelure de pain blanc

* 50 g raisins secs sans pépins

e 75 g sucre semoule (taille de grain max. :
0,3 mm)

Méthode :

Mélangez la farine et le sucre et incorporez
le beurre. Ajoutez |'ceuf battu et I'eau pour
lier le mélange en une pate souple.
Mélangez jusqu’a obtenir une consistance
homogeéne. Pétrissez la pate pour former
une boule. Couvrez la péte et laissez-la
refroidir au moins une demi-heure au
réfrigérateur & une température comprise
entre 3 et 7 °C. Epluchez et évidez les
pommes, coupez-les en tranches de
maximum 13 mm d’épaisseur. Sortez la pate
du réfrigérateur et divisez-la en deux
portions de deux tiers et un tiers. Abaissez
chaque portion a une épaisseur de 5 mm
sans la pétrir de nouveau. Utilisez la portion
la plus grande pour recouvrir le fond et les
cotés d’'un moule a pdtisserie (revétement
antiadhésif, diamétre 187 - 213 mm, hauteur
35 - 65 mm). Saupoudrez uniformément la
pate de chapelure. Mélangez les tranches
de pomme, les raisins secs et le sucre.
Immédiatement apres le mélange, versez la
garniture aux pommes uniformément sur la
chapelure. Recouvrez le dessus avec la pate
restante. Ajustez et scellez les bords de la
pate. Pratiquez une incision sur le dessus de
la pate pour permettre a la vapeur de
s’échapper pendant la cuisson. Placez les
aliments dans I'appareil.

* Niveau de la grille: 2

* Accessoire : moule & tarte de 22 cm sur
grille métallique

* Préchauffez I'appareil

e La quantité d’eau pour la fonction
vapeur : 100 - 150 ml
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Brownies - P31
Ingrédients :

e 425 g chocolat noir

¢ 100 g pépites de chocolat
e 300 ml d’huile neutre
¢ 90 g poudre de cacao
e 350 g sucre

e 126 g sucre en poudre
e 25gsel

e 45 ml lait

e 9 oeufs

« 300 g farine

Méthode :

Placez le papier sulfurisé sur une plaque.
Faites fondre le chocolat noir et mélangez-
le avec I'huile dans un bol. Ajoutez la
poudre de cacao, le sucre, le sel et le lait et
mélangez jusqu’a obtenir une consistance
homogeéne. Ajoutez les ceufs un par un et
remuez bien apres chaque ceuf. Ajoutez la
farine et remuez. Ajoutez les pépites de
chocolat.

Etalez la pate uniformément sur la plaque.
Placez les aliments dans |'appareil.

* Position Tablette : 3
* Accessoire : plat profond

Muffins au chocolat - P32

Ingrédients (pour 12 muffins) :

e 240 g farine

¢ 8 g levure chimique

e 80 gsucre

e 80 g beurre

e 1 ceuf(559g)

e 125 ml de lait entier

e 40 g de cacao amer en poudre
¢ 10 g de sucre en poudre

¢ 100 g chocolat noir haché
e pincée de cannelle
Méthode :

Mélangez la levure chimique, le cacao et la
cannelle dans un bol. Dans un deuxieme
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bol, mélangez le beurre, le sucre et la
vanille. Ajoutez I'ceuf fouetté et environ 100
ml de lait. Ajoutez au mélange sec le reste
du lait et la pate en remuant jusqu'a
I'obtention d'une consistance lisse. Ajoutez
a la cuillére le chocolat noir haché.
Préparez 12 muffins & I'aide de moules a
muffin en papier. Placez les aliments dans
I'appareil.

* Niveau de la grille: 2

e Accessoire : plateau & muffins sur grille
métallique

e Préchauffez I'appareil

* La quantité d’eau pour la fonction
vapeur : 100 - 150 ml

Quatre-quarts - P33
Ingrédients :

* 120 g ceufs

e 170 g sucre

e 50 g margarine fondue (80 % graisses)

* 180 g farine de blé (type 405), sans
levure

e 10 g levure chimique

e 3 gsucre vanillé

e 100 ml eau froide

Méthode :

Graissez un moule a pain oblong et
saupoudrez de chapelure. Battez les ceufs
et le sucre dans un robot culinaire & la
vitesse la plus élevée pendant 5 min.
Ajouter la margarine fondue et 'incorporer
soigneusement avec un batteur a main a la
vitesse la plus basse. Ajoutez la farine
mélangée a la levure chimique et au sucre
vanillé et mélangez lentement avec le
batteur @ main. Ajoutez I'eau tout en
mélangeant continuellement jusqu’da obtenir
une pdate lisse. Versez le mélange dans le
moule. Placez les aliments dans I'appareil.

* Position Tablette : 2
e Accessoire : moule a pain sur grille
métallique



FRANCAIS

Légumes et accompagnements

Pommes de terre au four - P34
Ingrédients :

e environ 1 kg de pommes de terre

e sel

* poivre noir

* épices

Méthode :

Lavez soigneusement les pommes de terre
non pelées et coupez-les en morceaux
uniformes (cubes ou moitiés). Faites-les
mariner avec de I'huile et vos épices
préférées. Placez les aliments dans
I'appareil.

* Position Tablette : 2

¢ Accessoire : plateau de cuisson

Quartiers de pommes de terre - P35
Ingrédients :

e environ 1 kg de pommes de terre

e sel

* poivre noir

e épices

Méthode :

Epluchez les pommes de terre. Lavez
soigneusement les pommes de terre et
coupez-les en morceaux uniformes
(quartiers). Faites-les mariner avec de
I'huile et vos épices préférées. Placez les
aliments dans I'appareil.

* Position Tablette : 3
e Accessoire : plateau de cuisson recouvert
de papier sulfurisé

Mélange de légumes grillés - P36
Ingrédients :

e 2 tasses de fleurons de brocoli

e 2 tasses de champignons cremini

e 2 tasses d'écrasé de courge butternut

e 1 courgette, franchée et coupée en
quartiers
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e 1 courge jaune, tranchée et coupée en
quartiers

* 1 poivron rouge, haché

e 1 oignon rouge, haché

e 2 cuilleres a soupe d’huile d'olive

e 2 cuilleres & soupe de vinaigre
balsamique

e 4 gousses d’ail émincées

e 1,5 cuilléere a café de thym séché

* sel casher et poivre noir fraichement
moulu

Méthode :

Disposez les fleurons de brocoli,
champignons, courge butternut, courgettes,
courge, poivron et oignon en une seule
couche sur la plaque de cuisson préparée.
Ajoutez I'huile d’olive, le vinaigre
balsamique, I'ail et le thym et assaisonnez
de sel et de poivre. Remuez délicatement
pour mélanger. Placez les aliments dans
I'appareil.
e Position Tablette : 3
e Accessoire : plateau de cuisson recouvert
de papier sulfurisé

Croquettes, surgelées - P37

Ingrédients

e 0,5 kg de croquettes de pommes de terre
surgelées
Méthode :

Retirez les aliments de I'emballage. Placez
les croquettes de pommes de tferre
surgelées sur le plateau de cuisson. Placez
les aliments dans I'appareil.

¢ Position Tablette : 3

e Accessoire : plateau de cuisson
Pommes, surgelées - P38
Ingrédients

¢ 0,75 kg de pommes de terre tranchées
surgelées
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Méthode :

Retirez les aliments de I'emballage. Placez
les pommes de terre surgelées sur la plaque
de cuisson. Placez les aliments dans
I'appareil.

Gratins

Lasagnes de viande / légumes avec
assiettes de novilles séches - P39
Ingrédients :

e 700 g ragoit précuit

e 700 g béchamel précuite

* 1 paquet de feuilles de lasagnes

* fromage r&pé

* Graissez la cocotte avec huile/beurre.
Méthode :

Graissez la cocotte. Commencez par étaler
environ 200 g de ragot sur le fond, puis la
béchamel et la premiére couche de pétes,
en recouvrant toute la surface du plat.
Répétez ces étapes jusqu’a ce que vous
remplissiez I'intégralité du plat. Ajoutez le
fromage rdpé sur le dessus. Placez la
cocotte sur la grille métallique. Placez les
aliments dans I'appareil.

* Position Tablette : 2

* Accessoire : cocotte sur la grille
métallique

Gratin de pommes de terre - P40

Ingrédients :
Pain et pizza

Pizza fraiche, fine - P41
Ingrédients pour la pate :

e 165 g farine

e 15 g levure fraiche

* 100 g eau

e 1 cuillere a café de sel
e 1 cuillere & café d’huile
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* Position Tablette : 3
Accessoire : plateau de cuisson

e 750 g pommes de terre pelées

* 100 g fromage r&pé (24 & 30 % matieres
grasses)

* 50 g ceufs battus

e 125 g lait (3 % graisses)

e 75 g créme (40 % graisses)

e 5gsel

Méthode :

Coupez les pommes de terre pelées en
tranches de 3 mm a 4 mm d’épaisseur.
Remplissez le plat non graissé (récipient
rond en verre) avec environ la moitié de la
quantité de pommes de terre et recouvrez
avec environ la moitié du fromage. Ajoutez
les pommes de terre restantes et couvrir
avec le fromage restant. Mélangez les ceufs,
la créme et le sel et versez le mélange sur
les pommes de terre. Placez le récipient sur
la grille métallique. Placez les aliments dans
I'appareil. Tournez le plat aprés la moitié
du temps de cuisson.

* Position Tablette : 1
* Accessoire : cocotte sur la grille
métallique

Ingrédients pour la garniture :

* 100 g sauce tomate
e 150 g jambon

e 100 g mozzarella

* origan

Méthode :
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Mettez la levure, le sel, I'huile et I'eau dans
un bol et mélangez-les jusqu’a ce que la
levure soit dissoute. Mettez le mélange et la
farine dans le bol du mélangeur. Mélangez
a la vitesse la plus élevée a 'aide d'un
crochet jusqu’da ce que la pate soit
compacte et homogeéne. Il peut étre
nécessaire d'ajouter de la farine. Placez la
pate dans un bol et laissez lever pendant
30 min. Etalez la pate pour recouvrir toute
la plaque (graissée) et laissez-la lever de
nouveau pendant 30 min. Etalez la sauce
tomate sur la pate. Saupoudrez-la avec
I'origan. Etalez le reste des garnitures, puis
la mozzarella. Placez les aliments dans
I'appareil.

* Position Tablette : 2

e Accessoire : plateau de cuisson recouvert
de papier sulfurisé

e Préchauffez I'appareil

* La quantité d’eau pour la fonction
vapeur : 100 ml

Pizza fraiche, épaisse - P42
Ingrédients pour la péte :

* 396 g farine

e 36 g levure fraiche

e 240geau

e 0,5 cuillere & café de sel

e 2,5 cuilleres a café d’huile
Ingrédients pour la garniture :

e 240 g sauce tomate

e 360 g jambon

e 240 g mozzarella

e origan

Méthode :

Mettez la levure, le sel, I'huile et 'eau dans
un bol et mélangez-les jusqu’a ce que la
levure soit dissoute. Mettez le mélange et la
farine dans le bol du mélangeur. Mélangez
a la vitesse la plus élevée a I'aide d'un
crochet jusqu’da ce que la pate soit
compacte et homogeéne. Il peut étre
nécessaire d'ajouter de la farine. Placez la
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pate dans un bol et laissez lever pendant

30 min. Etalez la péte pour recouvrir toute

la plaque (graissée) et laissez-la lever de

nouveau pendant 30 min. Etalez la sauce

tomate sur la pate. Saupoudrez-la avec

I'origan. Etalez le reste des garnitures, puis

la mozzarella. Placez les aliments dans

I'appareil.

* Position Tablette : 2

* Accessoire : plateau de cuisson recouvert
de papier sulfurisé

e Préchauffez I'appareil

Quiche - P43
Ingrédients pour la péte :

e 200 g farine de blé

¢ 100 g margarine (réfrigérée)
* 3gsel

e 80 ml eau (froide)
Ingrédients pour la garniture :

e 200 g lard maigre (avec peu de graisse)

e 3 oeufs (60 - 65 g)

* 100 g fromage rapé (gruyére ou
emmental)

e 70 ml lait entier (3 a 3,5 % matiéres
grasses)

e 200 g creme fraiche épaisse (30 a 35 %
matiéres grasses)

Méthode :

Coupez la margarine en morceaux pour
faciliter le processus de mélange.
Assemblez tous les ingrédients et
mélangez-les rapidement dans un robot
culinaire jusqu’a obtenir une pate
homogéne. Enveloppez la péte dans un film
plastique et laissez-la au réfrigérateur
pendant au moins 2 h. Abaissez la pate
(environ 0,5 cm d'épaisseur) et étalez-la
dans le moule, y compris sur les parois
latérales. Faites quelques trous avec une
fourchette au fond de la pate. Disposer
d’abord le nappage (bacon) et coupez le
en lardons. Disposez ensuite le fromage sur
la base de la pate. Mélangez au fouet les
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ceufs, la créme fraiche et le lait. Versez sur
la pate. Placez les aliments dans I'appareil.

e Position Tablette : 2
e Accessoire : plaque de cuisson sur la
grille métallique

Baguette / Ciabatta / Pain blanc - P44
Ingrédients pour la pate :

* 500 g farine de blé blanc, type 0

¢ 10 gsel

e 10 g beurre a température ambiante

e 270 g eau (température comprise entre
36 et 38 °C)

e 3 gsucre

e 20 g levure fraiche

Méthode :

Pesez la farine, mettez-la avec le sel et le
beurre ramolli dans le bol du robot
culinaire. Faites fondre le sucre et la levure
fraiche dans de I'eau chaude. Ajoutez le
liquide aux ingrédients restants dans le bol
mélangeur. Pétrissez les ingrédients avec le
crochet a pate dans le robot culinaire
jusqu'a ce qu'ils soient élastiques et ne
collent plus au bol. Retirez la pdte bien
pétrie du bol mélangeur, pesez 750 g pour
obtenir un pain et formez une boule ronde.
Mettez-la dans un bol. Couvrez le bol avec
un film étirable et placez-le au milieu d'un
four préchauffé (40 °C). Eteignez le four et
laissez la pate lever pendant 30 min.
Laissez la porte du four entrouverte pour
éviter que la température ne soit trop
élevée pour la levée. La température cible
est comprise entre 35 et 37 °C. Sortez le bol
de 'appareil. Démoulez la pdte sur le plan
de travail et pétrissez-la briévement. Ne
pas trop pétrir la pdte. Formez un pain
allongé, le placer sur la plaque (s'il s'agit
d'une plaque émaillée, mettez un peu de
beurre dessus pour éviter qu'elle n’attache
ou utilisez le papier sulfurisé) et couvrez
avec un couvercle en plastique / un bol en
plastique. Placez-la au milieu du four
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encore chaud et laissez le pain lever 25
min, en laissant la porte du four entrouverte.
Pratiquez soigneusement cing coupes
diagonales sur la surface avec une lame de
rasoir ou un couteau tres bien aiguisé. Ne
pas appuyer sur le pain pendant la
découpe. Les coupes doivent avoir une
profondeur d’environ 5 & 7 mm. Placez les
aliments dans |'appareil. Prolonger le temps
pour le pain blanc.

* Niveau de la grille: 2

e Accessoire : plateau de cuisson recouvert
de papier sulfurisé

e Préchauffez I'appareil

* La quantité d’eau pour la fonction
vapeur : 150 ml

Céréales complétes / Riz / Pain complet -
P45

Ingrédients pour la péte :

* 500 g farine de blé noir

* 2 cuilleres a soupe d’huile d'olive

e 280 g eau (température comprise entre

36 et 38 °C)
Méthode :

Pesez la farine, ajoutez I'huile d’olive et
I'eau dans le bol mélangeur. Mélangez tous
les ingrédients avec le crochet jusqu’a
obtenir une pate homogéne. Couvrez le bol
avec un chiffon humide pendant environ 15
min (fempérature ambiante). Renversez la
pate sur le plan de travail et pétrissez-la
brievement. Ne pas trop pétrir la pate.
Formez un pain allongé, le placer sur la
plaque (s'il s'agit d'une plaque émaillée,
mettez un peu de beurre dessus pour éviter
qu'elle n‘attache ou utilisez du papier
sulfurisé) et couvrez avec un couvercle en
plastique / un bol en plastique. Laissez-la
lever pendant environ 3 h. Placez les
aliments dans I'appareil.

¢ Position Tablette : 2
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e Accessoire : plaque de cuisson doublée
de papier sulfurisé ou plagque & pain sur
grille métallique

* Préchauffez I'appareil

e La quantité d’eau pour la fonction
vapeur : 150 ml
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Anderungen vorbehalten.

Koch-Assistent

Einstellung: Koch-Assistent ¥

Jedes Gericht in diesem Untermeni hat eine
empfohlene Ofenfunktion und Temperatur.
Du kannst die Zeit und Temperatur wahrend
des Garvorgangs einstellen.

Wenn die Funktion beendet ist, prife nach,
ob das Gericht fertig ist.

Einige der Speisen kénnen auch mit

Gewichtsautomatik zubereitet werden.

1. Drehe den Knopf fisr die Ofenfunktionen
auf =, um zu Meni zu gelangen.

2. Wahle X Dricke OK.
3. Drehe den Einstellknopf, um die Nummer

des Gerichts auszuwdhlen. Driicke OK.
4. Das Gericht in das Gerdt geben. Driicke

oK.

Meni: Koch-Assistent

Andere Fleischprodukte

Fisch

SuBe Auflaufe und SiBspeisen
Gemdise und Beilagen

Gratins

Brot und Pizza
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78
78
79
81

82
83

P1 Roastbeef, blutig

P2 Roastbeef, medium

P3 Roastbeef, fertig

P4 Steak, medium

P5 Rinderbraten / geschmort

P6 Roastbeef, blutig LTC*

P7 Roastbeef, medium LTC*
P8 Roastbeef, durch LTC*
P9 Filet, blutig LTC*

P10 [Filet, medium LTC*

P11 | Filet, fertig

P12 [Kalbsbraten

P13 | Schweinebraten

P14  |Pulled Pork LTC*

P15 [Lende, frisch

P16 | Spareribs

P17 | Lammkeule

P18 | Hahnchen, ganz

P19 [Hd&hnchen, halbiert

P20 [Ha&hnchenbrust

P21 [ H&hnchenschenkel, frisch
P22 |Ente, ganz

P23 | Gans, ganz

P24 | Hackbraten
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P25 [ Gegrillter Fisch, ganz

P36 | Gemischtes Grillgemise

P26 | Fischfilet

P37 | Kartoffelkroketten, gefroren

P27 | Kasekuchen

P38 [ Pommes frites, gefroren

P28 | Apfel - Cake

P29 [ Apfel-Tarte

Fleisch- / Gemuselasagne mit

P39 trockenen Nudelplatten

P30 [ Amerikanischer Apfelkuchen

P40 | Kartoffelgratin

P31 Brownies

P41 | Pizza frisch, dinn

P32 | Schokoladenmuffins

P42 | Pizza frisch, dick

P33 [ Laibkuchen

P43 [ Quiche

P34 | Ofenkartoffeln

P44 | Baguette / Ciabatta / WeiBbrot

P35 | Kartoffelspalten

P45 Vollkorn- / Roggen- / dunkles

Rindfleisch

Roastbeef-P1, P2, P3

Zutaten:

e 1-1,5kg Roastbeef (4-5 cm dickes
Stiick)

e Salz

e schwarzer Pfeffer
¢ Marinade
Vorbereitung des rohen Fleisches:

Das Fleisch nach Belieben wirzen und es in
ein Behdlinis mit Marinade (optional) legen;
der Boden sollte bis zu einer Tiefe von 10 —
20 mm bedeckt sein. Mit einem Deckel
abdecken und einige Stunden im
KGhlschrank marinieren lassen.

Zubereitung:

Das Rindfleisch aus der Marinade nehmen
und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und in einer Bratpfanne auf dem
Kochfeld von allen Seiten anbraten, um die

Brot

*LTC - Niedertemperaturgaren

Rostaromen zu erhalten. Das Fleisch in das
Gerdt geben.

¢ Einschubebene: 2
¢ Zubehor: Backblech

Steak, medium - P4

Zutaten:

e 180 - 220 g pro Stick (3 cm dicke
Scheibe)
Salz

e schwarzer Pfeffer

e Gewirze

Zubereitung:

Das Steak mit Salz und Pfeffer oder deinen
Lieblingsgewiirzen wiirzen und in einer
Bratpfanne auf dem Kochfeld von allen
Seiten anbraten, um die Réstaromen zu
erhalten. Das Steak in das Gerdt geben.

¢ Einschubebene: 3
¢ Zubehor: Brater auf Kombirost
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¢ Backofen vorheizen

Rinderbraten / geschmort - P5

Zutaten fUr den Braten:

e 1,5 - 2 kg Stick Rindfleisch (Hochrippe,
Oberschale, Nuss)

¢ Salz

¢ schwarzer Pfeffer

¢ Marinade

Zutaten fUr die Marinade:

¢ 11 Wasser

¢ 500 ml Weinessig

¢ 2 Teeldffel Salz

¢ 15 Pfefferkérner

¢ 15 Wacholderbeeren

¢ 5 Lorbeerblatter

e 2 Bund Suppengemiise (Karotte, Lauch,
Sellerie, Petersilie)

Zubereitung:

FiUr die Marinade alles aufkochen und dann
abkihlen lassen. Die Marinade Uber das
Rindfleisch gieBen, bis es bedeckt ist, und
einige Stunden im Kihlschrank marinieren
lassen. Das Rindfleisch aus der Marinade
nehmen und trocken tupfen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und in einer Bratpfanne auf
dem Kochfeld von allen Seiten anbraten, um
die Rdstaromen zu erhalten. Das Fleisch in
das Gerdt geben.

¢ Einschubebene: 2
e Zubehdr: Brater auf Kombirost
e Gewichtsautomatik verfigbar

Roastbeef (LTC) - P6, P7, P8
Zutaten:

e 1-1,5kg Roastbeef (4-5 cm dickes
Stuick)

Kalb

Kalbsbraten - P12

Zutaten:
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* Salz

» schwarzer Pfeffer

* Marinade

Vorbereitung des rohen Fleisches:

Das Fleisch nach Belieben wiirzen und es in
ein Behdltnis mit Marinade (optional) legen;
der Boden sollte bis zu einer Tiefe von 10 —
20 mm bedeckt sein. Mit einem Deckel
abdecken und einige Stunden im
Kuhlschrank marinieren lassen.

Zubereitung:

Das Rindfleisch aus der Marinade nehmen
und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und in einer Bratpfanne auf dem
Kochfeld von allen Seiten anbraten, um die
R&staromen zu erhalten. Das Fleisch in das
Gerdt geben.

¢ Einschubebene: 2
e Zubehor: Backblech

Filet (LTC) - P9, P10, P11
Zutaten:

0,5 - 1,5 kg Filet (5-6 cm dickes Stiick)
Salz

schwarzer Pfeffer

Gewiirze

Zubereitung:

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer oder deinen
Lieblingsgewiirzen wiirzen und in einer
Bratpfanne auf dem Kochfeld von allen
Seiten anbraten, um die Réstaromen zu
erhalten. Das Fleisch in das Gerdt geben.

¢ Einschubebene: 2
e Zubehdr: Backblech

0,8 - 1,5 kg (Schulter, 4 cm dickes Stick)
Salz

schwarzer Pfeffer

Gewiirze
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Zubereitung:

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer oder deinen
Lieblingsgewiirzen wirzen. Brate das
Fleisch einige Minuten in einer heiBen
Pfanne. Das Fleisch in die Bratform legen

Schweinefleisch

Schweinebraten - P13

Zutaten:

1,5 - 2 kg Stick (Nacken oder Schulter)
Salz

schwarzer Pfeffer

Gewlirze

Zubereitung:

Das Fleisch sollte fir mindestens 12 Std in
einem abgedeckten Behdltnis im
Kthlschrank gelagert werden. Das Fleisch
waschen und grindlich trocknen. Vermische
Salz, Pfeffer und deine Lieblingsgewiirze
und reibe damit gleichmdBig die gesamte
Oberflache des Fleisches ein. Den Braten in
das Gerdt geben.

e Einschubebene: 2
e Zubehdr: Brater auf Kombirost
* Gewichtsautomatik verfigbar

Pulled Pork LTC - P14

Zutaten:

1,5 - 2 kg Stick (Schulter)
Salz

schwarzer Pfeffer
Paprika
Knoblauchpulver
Zwiebelpulver
Chilipulver
Cayennepfeffer
Kreuzkimmel
Senfpulver
brauner Zucker
Zubereitung:
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und etwas Wasser hinzugeben. Das Fleisch
in das Gerdt geben.

¢ Einschubebene: 2
e Zubehor: Brater auf Kombirost
e Gewichtsautomatik verfigbar

Etwa 3 Essloffel der Gewiirzmischung fur
spdter beiseitestellen. Mit dem Rest das
Schweinefleisch einreiben. AnschlieBend
verschlieBen und fir 6-48 Std im
Kihlschrank marinieren lassen. Vor dem
Garen das Fleisch mit den restlichen 3
Essloffeln Gewiirzmischung einreiben. In
einer Bratpfanne auf dem Kochfeld von
allen Seiten scharf anbraten, um die
R&staromen zu erhalten. Das Fleisch in das
Gerdt geben. Das Fleisch nach der Hdalfte
der Garzeit wenden fir eine gleichmdBige
Brdunung.

¢ Einschubebene: 2
¢ Zubehor: Backblech

Lende, frisch - P15
Zutaten:

1-1,5 kg Stick
Salz

schwarzer Pfeffer
Gewiirze
Zubereitung:

Reibe die Lende mit deinen
Lieblingsgewiirzen ein. Die Lende in das
Gerdat geben.

¢ Einschubebene: 2

¢ Zubehor: Brater auf Kombirost
Spareribs — P16

Zutaten:

* 2-3kg (rohe, 2-3 cm diinne Spareribs)
e Salz
e schwarzer Pfeffer
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Zutaten fur die Marinade:

500 g Ketchup

25 g brauner Zucker

5 ml flissiges Rducheraroma
1 ml Reisessig

2 ml Sojasauce

10 g Sambal-Oelek
Zubereitung:

Alle Zutaten fiir die Marinade vermischen.
Die Rippchen mit der SoBe marinieren und

Lamm

Lammkeule - P17
Zutaten:

* 1,5 -2 kg Lammkeule mit Knochen (7-
9 cm dick)

e Salz

Zutaten fUr die Marinade:

30 ml Olivendl

Salz

schwarzer Pfeffer

3 Knoblauchzehen

1 Bund frischer Rosmarin (oder

1 Teeloffel getrockneter Rosmarin)
* Wasser

Zubereitung:

Gefligel

Hdhnchen, ganz - P18

Zutaten fUr den Braten:

1 - 1,5 kg Hahnchen
Salz

ol

schwarzer Pfeffer
Zubereitung:

Das Hahnchen grindlich waschen.
Sorgfdltig innen und auBen trocken tupfen.
Salz und Ol vermischen und das ganze
Hdhnchen dinn bestreichen. Die Beine
zusammenbinden und die Fligel darunter
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ein paar Stunden in den Kihlschrank stellen.
Die Spareribs in das Gerdat geben. Das
Fleisch nach der Hdlfte der Garzeit wenden
fur eine gleichmdBige Brdunung.

¢ Einschubebene: 3
¢ Zubehor: tiefe Backform

Die Lammkeule waschen und trocken
tupfen. Mit Olivendl einreiben und das
Fleisch einschneiden. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Knoblauchzehen schalen und in
Scheiben schneiden, dann zusammen mit
den Rosmarinzweigen in die Schlitze im
Fleisch dricken. Brate das Fleisch einige
Minuten in einer heiBen Pfanne. Die
Lammkeule in das Gerdt geben. Das Fleisch
nach der Halfte der Garzeit wenden fir
eine gleichmdaBige Brdunung.

¢ Einschubebene: 2
¢ Zubehor: Brater auf Backblech

klemmen. Das Hdhnchen in das Gerdt

geben. Das Fleisch nach der Hdélfte der
Garzeit wenden fur eine gleichmaBige
Brdunung.

Einschubebene: 2

Zubehor: Auflaufform auf Backblech
Gewichtsautomatik verfigbar

Die Wassermenge fir die Dampffunktion:
200 ml

Hahnchen, halbiert - P19
Zutaten:
e 0,5-0,8 kg Hahnchen
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e Salz

- 0Ol

¢ schwarzer Pfeffer
Zubereitung:

Das Hahnchen grindlich waschen.
Sorgfdltig innen und auBen trocken tupfen.
Salz und Ol vermischen und das Héhnchen
dinn bestreichen. Das Héhnchen in das
Gerdt geben.

¢ Einschubebene: 3
e Zubehor: Backblech

Hihnerbrust — P20

Zutaten:

180 - 200 g Hihnerbrust
Salz

ol

schwarzer Pfeffer
Zubereitung:

Das Hahnchen grindlich waschen. Salz und
Ol vermischen und die Hilhnerbrust diinn
bestreichen. Das Fleisch einige Minuten in
einer Bratpfanne auf dem Kochfeld braten,
um die Réstaromen zu erhalten. Das
Hdhnchen in das Gerdt geben.

¢ Einschubebene: 2
¢ Zubehor: Auflaufform auf Kombirost
¢ Backofen vorheizen

Hdhnchenschenkel, frisch — P21
Zutaten:

¢ Hdahnchenschenkel
¢ Salz

- Ol

¢ schwarzer Pfeffer
¢ Gewlrze
Zubereitung:

Das Hahnchen grindlich waschen. Salz und
Ol vermischen und das gesamte Fleisch
dinn bestreichen. Das Fleisch in das Gerat
geben. Wenn du die Hahnchenschenkel
zuerst marinierst, stelle die niedrigere
Temperatur ein und gare sie ldnger.
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¢ Einschubebene: 3
e Zubehor: Backblech

Ente, ganz - P22
Zutaten:

2 - 3 kg Ente
Salz

Ol

schwarzer Pfeffer
Gewiirze
Zubereitung:

Die Ente griindlich waschen. Salz und Ol
vermischen und das ganze Stick diinn
bestreichen. Eine Bratform auf einem
Backblech auf der dritten Einschubebene
des Backofens oder auf einem Kombirost
auf der zweiten Einschubebene mit einer
tiefen Form auf der ersten Einschubebene
verwenden. Die Ente in das Gerat geben.
Die Ente zuerst umgedreht braten. Das
Fleisch nach der Hdlfte der Garzeit wenden
fur eine gleichmdBige Bréunung.

¢ Einschubebene: 2
e Zubehor: Brater auf Kombirost
e Gewichtsautomatik verfigbar

Gans, ganze - P23
Zutaten:

4 - 5 kg Gans
Salz

Ol

schwarzer Pfeffer
Gewirze
Zubereitung:

Die Gans griindlich waschen. Salz und Ol
vermischen und das gesamte Fleisch dinn
bestreichen. Die Gans in das Gerdt geben.
Das Fleisch nach der Hdlfte der Garzeit
wenden fir eine gleichmaBige Brdunung.

¢ Einschubebene: 2
e Zubehor: tiefe Backform
* Gewichtsautomatik verfigbar



DEUTSCH

Andere Fleischprodukte

Hackbraten — P24
Zutaten:

2 Brotchen vom Vortag

2 eingelegte Gurken, gewirfelt
80 g Zwiebel

2 Essloffel Petersilie

1 Essloffel Zitronensaft

600 g Hackfleisch

2 Eier

1 Essloffel Paprikapulver

14 g Salz

Fisch

Gegrillter Fisch, ganz - P25

Zutaten:

0,5 -1 kg Fisch
Zitronenscheiben
Salz

schwarzer Pfeffer
Ol

Zubereitung:

Den Fisch nach Geschmack wirzen. Fisch
mit Butter und deinen Lieblingsgewirzen

und Krautern fillen. Den Fisch in das Gerat

geben.

¢ Einschubebene: 2
e Zubehdr: Backblech

Fischfilet — P26
Zutaten:

0,3 - 0,5 kg Fischfilet
Zitronenscheiben

150 g geriebener Kase
250 ml Sahne

50 g Paniermehl
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* schwarzer Pfeffer
* 0,5 Teeldffel Cayennepfeffer
Zubereitung:

Die Brotchen in Wasser einweichen und
dann die FlUssigkeit herausdriicken. Alle
Zutaten vermischen, bis eine homogene
Masse entsteht. Einen Laib formen. Den
Braten in das Gerdat geben.

¢ Einschubebene: 2
¢ Zubehdr: Kombirost

1 Teeloffel Estragon
Petersilie, gehackt
Salz

schwarzer Pfeffer
Zitrone

Butter

Zubereitung:

Fischfilets mit Zitronensaft betrdufeln und
eine Weile marinieren lassen, dann
Uberschiussigen Saft mit Kichenpapier
abtupfen. Fischfilets auf beiden Seiten mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Fischfilets in eine
mit Butter eingefettete, feuerfeste Form
geben.

Geriebenen Kdse, Sahne, Paniermehl,
Estragon und gehackte Petersilie
vermischen. Die Mischung sofort auf die
Fischfilets verteilen und kleine Butterwirfel
auf die Mischung geben. Die Fischfilets in
das Gerdat geben.

¢ Einschubebene: 3
e Zubehor: Auflaufform auf Kombirost
¢ Backofen vorheizen
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SiBe Aufldufe und SiBspeisen

Kdsekuchen — P27
Zutaten fir den Teig:

330 g Mehl

130 g Zucker

15 g Backpulver

1 Packung Vanillezucker
2 Eier

130 g Butter

Zutaten fUr die Fillung:

e 1 kg fettarmer Quark
e 300 g Zucker
e 2 Packungen Puddingpulver
100 ml natirliches Ol
e 600 ml Vollmilch

e 4 Eier

¢ 0,5 Packung Zitronenschale
Zubereitung:

Die Backform mit dem Backpapier
auslegen. Den Teig mit den erforderlichen
Zutaten zubereiten und in einer Springform

mit einem Durchmesser von 28 cm verteilen.

Die Fillung vorbereiten und mit dem Teig in
die Backform geben. Den Teig in das Gerat
geben.

¢ Einschubebene: 2
e Zubehdr: Springform mit einem
Durchmesser von 28 cm auf Kombirost

Apfel - Cake - P28
Zutaten:

125 g Zucker

1 Eigelb

1 Ei

75 g geschmolzene Butter
55 g Weizenmehl

1 Teeldffel Trockenhefe

1 Beutel Vanillezucker

90 ml Milch

4 Apfel der Sorte Golden
Zubereitung:
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Die Butter in einem Topf schmelzen
(niedrige — mittlere Leistung des Kochfelds).

In einer separaten Schissel das Ei, das
zusdatzliche Eigelb, Zucker und den
Vanillezucker vermischen, bis ein
homogener und luftiger Teig entsteht. Die
geschmolzene (abgekihlte) Butter
hinzugeben und unterrihren. Milch und
gesiebtes Mehl hinzufigen. Alles
miteinander vermischen.

Die Apfel waschen und schdélen. In diinne
Scheiben schneiden und mit den anderen
Zutaten vermischen. Backpapier in eine
Springform (24 cm Durchmesser) geben und
die Kanten einfetten. Den Teig in die
Backform gieBen. Den Kuchen in das Gerdt
geben.

Einschubebene: 2

Zubehor: Backblech

Backofen vorheizen

Die Wassermenge fir die Dampffunktion:
100 - 150 ml

Apfel-Tarte — P29

Zutaten fir den Teig:

200 g Mehl

1 Prise Salz

125 g Butter

1Ei

50 g Zucker

50 ml kaltes Wasser
Zutaten fir die Fillung:

+ Obst nach Jahreszeit (Apfel, Pfirsiche,
Sauerkirschen usw.)

* 90 g gemahlene Mandeln

e 2 Eier

Zubereitung:

Mehl in eine Rihrschijssel sieben, Salz und
in kleine Stiicke geschnittene Butter mit dem
Mehl vermengen. Dann Ei, Zucker und
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kaltes Wasser hinzugeben und alles zu
einem Teig kneten. Den Teig fur 2 Std in den
Kthlschrank stellen. Den gekihlten Teig
ausrollen und in eine gefettete Quiche-
Backform geben, dann mit einer Gabel
einstechen. Die Frichte waschen, Kerne
entfernen und in kleine Stiicke oder
Scheiben geschnitten auf den Teig legen.
Die gemahlenen Mandeln, Eier, Zucker und
die weiche Butter in eine Schissel geben
und cremig rihren. Die Mischung Uber die
Frichte verteilen und glattstreichen. Die
Tarte in das Gerdt geben.

¢ Einschubebene: 2
e Zubehor: Tortenform auf Kombirost

Amerikanischer Apfelkuchen - P30
Zutaten fir den Teig:

e 300 g WeiBweizenmehl

e 175 g gesalzene Butter

* 75 g Feinkristallzucker (max.
KristallgroBe: 0,3 mm)

e TEi(509)

e 50 ml Wasser

Zutaten fir die Fillung:

400 g geschalte Apfel

25 g helles Paniermehl

50 g kernlose Rosinen

75 g Feinkristallzucker (max.
KristallgroBe: 0,3 mm)
Zubereitung:

Mehl und Zucker vermischen und mit Butter
mischen, bis feine Krimel entstehen.
Verquirltes Ei und Wasser dazugeben, um
die Mischung zu einem weichen Teig zu
verbinden. Mischen, bis eine homogene
Masse erreicht ist. Den Teig zu einer Kugel
kneten. Teig abdecken und mindestens eine
halbe Stunde im Kihlschrank bei einer
Temperatur von 37 kiihl stellen°C. Apfel
schdlen und entkernen, in bis zu 13 mm
dicke Scheiben schneiden. Den Teig aus
dem Kihlschrank nehmen und in zwei Drittel
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und ein Drittel teilen. Jede Portion ohne
erneutes Kneten auf eine Dicke von 5 mm
ausrollen. Den gréBeren Teil verwenden, um
den Boden und die Seiten einer Backform
auszukleiden (Antihaftbeschichtung,
Durchmesser 187-213 mm, Hohe 35—

65 mm). Paniermehl gleichmdBig Gber den
Teig streuen. Apfelscheiben, Rosinen und
Zucker vermischen. Direkt nach dem
Mischen die Apfelfillung gleichmdBig auf
dem Paniermehl verteilen. Die Oberseite mit
dem restlichen Teig abdecken. Die
Teigrénder andricken und
zurechtschneiden. Die Oberseite des Teiges
einschneiden, damit der Dampf wdhrend
des Backens entweichen kann. Den Kuchen
in das Gerdt geben.

¢ Einschubebene: 2

¢ Zubehor: Tortenform von 22 cm auf
Kombirost

¢ Backofen vorheizen

» Die Wassermenge fur die Dampffunktion:
100 - 150 ml

Brownies — P31

Zutaten:

425 g dunkle Schokolade
100 g Schokoladentropfen
300 ml neutrales Ol

90 g Kakaopulver

350 g Zucker

126 g Puderzucker

2,5 g Salz

45 ml Milch

9 Eier

300 g Mehl

Zubereitung:

Backpapier auf ein Backblech legen. Die
dunkle Schokolade schmelzen und mit dem
Ol in einer Schiissel vermischen.
Kakaopulver, Zucker, Salz und Milch
hinzugeben und rihren, bis eine homogene
Masse entsteht. Die Eier nacheinander
hinzugeben, jedes Ei erst vollstdndig
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unterrGhren. Mehl hinzugeben und rihren.
Schokoladentropfen hinzufigen.

Den Teig gleichmdBig auf dem Backblech
verteilen. Den Teig in das Gerdt geben.

¢ Einschubebene: 3
¢ Zubehor: tiefe Backform

Schokoladenmuffins - P32
Zutaten (fur 12 Muffins):

240 g Mehl

8 g Backpulver

80 g Zucker

80 g Butter

1 Ei (55 g)

125 ml Vollmilch

40 g bitteres Kakaopulver
10 g von Puderzucker

100 g gehackte dunkle Schokolade
Prise Zimt

Zubereitung:

Backpulver, Kakao und Zimt in einer
Schiissel mischen. Butter, Zucker und Vanille
in einer zweiten Schissel vermischen.
Verquirltes Ei und etwa 100 ml Milch
hinzugeben. Die restliche Milch und den
Teig unter Rihren in die trockene Mischung
geben, bis eine homogene Masse entsteht.
Mit einem Loffel dunkle gehackte
Schokolade hinzugeben. 12 Muffins in
Muffin-Papierférmchen vorbereiten. Die
Muffins in das Gerdat geben.

¢ Einschubebene: 2
e Zubehdr: Muffin-Backblech auf
Kombirost

Gemiise und Beilagen

Ofenkartoffeln - P34
Zutaten:

etwa 1 kg Kartoffeln
Salz

schwarzer Pfeffer
Gewiirze
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* Backofen vorheizen
» Die Wassermenge fur die Dampffunktion:
100 - 150 ml

Laibkuchen - P33
Zutaten:

e 120 g Eier

* 170 g Zucker

¢ 50 g geschmolzene Margarine (80 %
Fettgehalt)

e 180 g Weizenmehl (Type 405), ohne
Backtriebmittel

* 10 g Backpulver

e 3 g Vanillezucker

e 100 ml kaltes Wasser

Zubereitung:

Eine léngliche Brotbackform einfetten und
mit Paniermehl bestreuen. Eier mit Zucker in
einer Kichenmaschine auf héchster
Geschwindigkeit fir 5 Min aufschlagen.
Geschmolzene Margarine dazugeben und
mit einem Handmixer auf geringster
Geschwindigkeit vorsichtig einrGhren. Mehl
gemischt mit Backpulver und Vanillezucker
hinzugeben und langsam mit dem
Handmixer vermischen. Wasser unter
stdndigem RUhren hinzugeben, bis ein
glatter Teig entsteht. Den Teig in die
Backform gieBen. Den Laibkuchen in das
Gerdt geben.

¢ Einschubebene: 2
¢ Zubehdr: Brotbackform auf Kombirost

Zubereitung:

Die ungeschdlten Kartoffeln grindlich
waschen und in gleichmdBige Sticke
(Wurfel oder Halften) schneiden. Mariniere
sie mit Ol und deinen Lieblingsgewiirzen.
Die Kartoffeln in das Gerat geben.
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¢ Einschubebene: 2
e Zubehor: Backblech

Kartoffelspalten — P35
Zutaten:

etwa 1 kg Kartoffeln
Salz

schwarzer Pfeffer
Gewlirze
Zubereitung:

Kartoffeln schélen. Kartoffeln grindlich
waschen und in gleichmdBige Sticke
(Kartoffelspalten) schneiden. Mariniere sie
mit Ol und deinen Lieblingsgewiirzen. Die
Kartoffeln in das Gerdt geben.

¢ Einschubebene: 3
e Zubehdr: mit Backpapier ausgelegtes
Backblech

Gemischtes Grillgemiise -P36

Zutaten:

2 Tassen Brokkoli-R&schen

2 Tassen Cremini-Champignons

2 Tassen gewdirfelter Butternusskirbis

1 Zucchini, in Scheiben geschnitten und
geviertelt

e 1 gelber Kirbis, in Scheiben geschnitten
und geviertelt

1 rote Paprika, gewirfelt

1 rote Zwiebel, gewirfelt

2 Essloéffel Olivendl

2 Essloffel Balsamico

4 Knoblauchzehen, gehackt

1,5 Teeloffel getrockneter Thymian
Koscheres Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Gratins

Fleisch- / Gemiselasagne mit trockenen
Nudelplatten — P39

Zutaten:
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Brokkoli-Rdschen, Pilze, Butternusskirbis,
Zucchinis, Kirbis, Paprika und Zwiebel lose
auf das vorbereitete Backblech geben.
Olivendl, Balsamico, Knoblauch und
Thymian hinzugeben; mit Salz und Pfeffer
wirzen. Zum Vermischen vorsichtig
schwenken. Das Grillgemiise in das Gerdat
geben.

* Einschubebene: 3
*  Zubehdr: mit Backpapier ausgelegtes
Backblech

Kartoffelkroketten, gefroren — P37
Zutaten

e 0,5 kg gefrorene Kartoffelkroketten
Zubereitung:

Die Kroketten aus der Verpackung nehmen.
Die gefrorenen Kartoffelkroketten auf das
Backblech legen. Die Kroketten in das Gerat
geben.

¢ Einschubebene: 3
e Zubehér: Backblech

Pommes frites, gefroren — P38
Zutaten

* 0,75 kg gefrorene Kartoffelstifte
Zubereitung:

Die Pommes frites aus der Verpackung
nehmen. Die gefrorenen Kartoffeln auf das
Backblech legen. Die Pommes frites in das
Gerdt geben.

¢ Einschubebene: 3
e Zubehor: Backblech

700 g vorgekochtes Ragout

700 g vorgekochte Bechamel-SoBe
1 Packung Lasagneblatter
geriebener Kdse
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o Butter/Ol zum Einfetten der Auflaufform
Zubereitung:

Die Auflaufform einfetten. Zuerst etwa

200 g Ragout auf dem Boden der
Auflaufform verteilen, dann die Bechamel-
SoBe und die erste Nudelschicht; diese sollte
die gesamte Flache der Form bedecken.
Diese Schritte wiederholen, bis die gesamte
Auflaufschale gefiillt ist. Mit geriebenen
Kase bestreuen. Die Auflaufform auf den
Kombirost stellen. Den Auflauf in das Gerat
geben.

¢ Einschubebene: 2
¢ Zubehor: Auflaufform auf dem Kombirost

Kartoffelgratin — P40
Zutaten:

e 750 g geschdlte Kartoffeln
e 100 g geriebener Kase (24-30 %
Fettgehalt)

Brot und Pizza

Pizza frisch, dinn - P41

Zutaten fir den Teig:

e 165 g Mehl
e 15 g frische Hefe

e 100 g Wasser

o 1 Teeldffel Salz

o 1 Teelsffel Ol
Zutaten fUr den Belag:

100 g TomatensoBe
150 g Schinken

100 g Mozzarella
Oregano
Zubereitung:

Hefe, Salz, Ol und Wasser in eine Schiissel
geben und mischen, bis sich die Hefe
aufgeldst hat. Die Mischung und das Mehl
in die RGhrschissel geben. Mit einem Haken
auf hochster Geschwindigkeit kneten, bis
der Teig kompakt und homogen ist. Mehr
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50 g verquirlte Eier

125 g Milch (3 % Fettgehalt)
75 g Sahne (40 % Fettgehalt)
5 g Salz

Zubereitung:

Die geschdlten Kartoffeln in 3 mm bis 4 mm
dicke Scheiben schneiden. Die nicht
eingefettete Form (runde Backform aus
Glas) mit etwa der Halfte der Kartoffeln
auslegen und mit etwa der Hdlfte des Kdses
belegen. Die restlichen Kartoffeln
hinzugeben und mit dem restlichen Kése
bedecken. Eier, Sahne und Salz vermischen
und die Mischung Uber die Kartoffeln
gieBen. Die Backform auf den Kombirost
stellen. Den Gratin in das Gerdat geben.
Drehe das Gericht nach der Halfte der
Garzeit um.

¢ Einschubebene: 1
e Zubehor: Auflaufform auf dem Kombirost

Mehl bei Bedarf hinzufigen. Den Teig in
eine Schissel geben und fir 30 Min gehen
lassen. Den Teig auf die GréBe des
gesamten Backblechs (eingefettet) ausrollen
und fur weitere 30 Min gehen lassen. Die
Tomatensauce auf dem Teig verteilen.
Oregano auf die Tomatensauce streuen.
Verteile den restlichen Belag und dann den
Mozzarella. Die Pizza in das Gerdat geben.

e Einschubebene: 2

e Zubehdr: mit Backpapier ausgelegtes
Backblech

* Backofen vorheizen

» Die Wassermenge fur die Dampffunktion:
100 ml

Pizza frisch, dick — P42

Zutaten fir den Teig:

e 396 g Mehl
e 36 g frische Hefe
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e 240 g Wasser

e 0,5 Teeldffel Salz

o 25 Teeldffel Ol
Zutaten fUr den Belag:

e 240 g TomatensoBe
e 360 g Schinken

e 240 g Mozzarella

e Oregano
Zubereitung:

Hefe, Salz, Ol und Wasser in eine Schiissel
geben und mischen, bis sich die Hefe
aufgeldst hat. Die Mischung und das Mehl
in die RGhrschissel geben. Mit einem Haken
auf hochster Geschwindigkeit kneten, bis
der Teig kompakt und homogen ist. Mehr
Mehl bei Bedarf hinzufigen. Den Teig in
eine Schissel geben und fir 30 Min gehen
lassen. Den Teig auf die GréBe des
gesamten Backblechs (eingefettet) ausrollen
und fir weitere 30 Min gehen lassen. Die
Tomatensauce auf dem Teig verteilen.
Oregano auf die Tomatensauce streuen.
Verteile den restlichen Belag und dann den
Mozzarella. Die Pizza in das Gerat geben.

¢ Einschubebene: 2

e Zubehdr: mit Backpapier ausgelegtes
Backblech

¢ Backofen vorheizen

Quiche - P43
Zutaten fUr den Teig:

200 g Weizenmehl

100 g Margarine (gekshlt)
3 gSalz

80 ml Wasser (kalt)
Zutaten fUr den Belag:

e 200 g durchzogener Speck (mit wenig
Fett)

e 3 Eier (60-65 g)

e 100 g geriebener Kase (Gruyere oder
Emmentaler)

e 70 ml Vollmilch (3-3,5 % Fettgehalt)

e 200 g Creme fraiche épaisse (30-35 %
Fettgehalt)
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Zubereitung:

Margarine in Sticke schneiden, um sie
leichter unterzumischen. Alle Zutaten
zusammengeben und schnell in einer
Kichenmaschine vermengen, bis ein
homogener Teig entsteht. Teig in Plastikfolie
einwickeln und mindestens 2 Std in den
KGhlschrank stellen. Den Teig (ca. 0,5 cm
dick) ausrollen, in die Backform legen und
auch die Seitenrdnder auskleiden. Mit einer
Gabel den Boden des Teiges einstechen.
Ordne zuerst den Belag (Speck) an und
schneide ihn in die Wirfel. Zuerst den Speck
und dann den Kéase auf dem Teigboden
verteilen. Eier, Créme fraiche und Milch
verquirlen. Auf den Teig gieBen. Die Quiche
in das Gerdt geben.

¢ Einschubebene: 2
e Zubehér: Backform auf Kombirost

Baguette/Ciabatta/WeiBbrot — P44
Zutaten fir den Teig:

500 g WeiBweizenmehl, Type 0

10 g Salz

10 g Butter auf Raumtemperatur

270 g Wasser (Temperatur zwischen 36
und 38 °C)

e 3 g Zucker

e 20 g frische Hefe

Zubereitung:

Mehl, Salz und weiche Butter in die
RUhrschissel der Kichenmaschine
einwiegen. Zucker und frische Hefe in
warmem Wasser auflésen. Die Flissigkeit zu
den restlichen Zutaten in die Rihrschissel
hinzugeben. Die Zutaten mit dem
Knethaken der Kiichenmaschine kneten, bis
der Teig elastisch ist und nicht mehr an der
Schissel haftet. Den gut gekneteten Teig
aus der Rihrschissel nehmen, 750 g fiir ein
Brot abwiegen und zu einer runden Kugel
formen. In eine Schissel geben. Die Schissel
mit Frischhaltefolie abdecken und auf die
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mittlere Einschubebene eines vorgeheizten
Ofens (40 °C) geben. Den Backofen
ausschalten und den Teig 30 Min gehen
lassen. Die Backofentir halb offen lassen,
damit die Temperatur beim Gehenlassen
nicht zu hoch ist. Die Zieltemperatur liegt
zwischen 35-37 °C. Die Schissel aus dem
Ofen nehmen. Den Teig auf die
Arbeitsplatte kippen und kurz kneten. Den
Teig nicht Gberkneten. Ein langliches Brot
formen, es auf das Backblech legen (bei
einem emaillierten Backblech dieses etwas
einfetten, damit nichts anklebt, oder mit
Backpapier auslegen) und mit einer
Plastikfolie/Kunststoffschissel abdecken.
Mittig in den noch warmen Ofen schieben
und das Brot fUr weitere 25 Min bei halb
offener Backofentir gehen lassen. Mit einer
Rasierklinge oder einem sehr scharfen
Messer die Oberflache finf Mal diagonal
einschneiden. Das Brot wahrend des
Schneidens nicht zusammendricken. Die
Schnitte sollten etwa 5-7 mm tief sein. Das
Brot in das Gerdat geben. Fir das WeiBbrot
ist mehr Zeit nétig.

¢ Einschubebene: 2

e Zubehdr: mit Backpapier ausgelegtes
Backblech

¢ Backofen vorheizen

* Die Wassermenge fir die Dampffunktion:

150 ml

Vollkorn- / Roggen- / dunkles Brot - P45
Zutaten fUr den Teig:

e 500 g dunkles Weizenmehl

* 2 Essléffel Olivendl

* 280 g Wasser (Temperatur zwischen 36
und 38 °C)

Zubereitung:

Mehl, Olivendl und Wasser in die
RGhrschissel einwiegen. Alle Zutaten mit
dem Haken vermischen, bis ein homogener
Teig entsteht. Die Schissel mit einem
feuchten Tuch fisr etwa 15 Min
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(Raumtemperatur) abdecken. Den Teig auf
die Arbeitsplatte kippen und kurz kneten.
Den Teig nicht Gberkneten. Ein langliches
Brot formen, es auf das Backblech legen
(bei einem emaillierten Backblech dieses
etwas einfetten, damit nichts anklebt, oder
Backpapier verwenden) und mit einer
Plastikfolie/Kunststoffschissel abdecken.
Etwa 3 Std gehen lassen. Teig in das Gerdt
geben.

 Einschubebene: 2

e Zubehér: Backblech, mit Backpapier
ausgelegt oder Kastenform auf
Kombirost

* Backofen vorheizen

» Die Wassermenge fur die Dampffunktion:
150 ml
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Ynékewal ag alayég xwpig mpoeidmoinon.

Maysipepa pe Bondzia
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Aayavikd kat cuvodeutikd marta 96

Oykpatév 97

Ywpl ko mitoa 97
P5 Wnté Bodwvéd / oryodnpévo

TIQPEXETAL TTPOTELVOPEVO TTPSYPAPPA KA P6 | Wnté Bodwvo - Aiyo Ynpévo LTC*
eaepOquotq. Mriopeite va pU?plCETE'TOV W6 Bodive - pétpia Pnpévo
xpdvo kat ) Beppokpacia katd m Sidpkela P7 LTC*
TOU PAYELPEPATOG.
‘Otav teAelwoeL 10 TPOYPAPPa, ENEYETE Qv TO P8 | Wnt6 Pobuvo - karopnpévo LTC*
Payno ivar Eroyo. P9 | Do, Aiyo Ynpévo LTC*
MNa kamota ané ta gayntd priopeite eniong ; . i "
va payepédete pe Autop. MNpoyp. Bapoug.. P10 | Péro, perpia ynpévo LTC
1. Zrpéyre tov Stakdmn yia mpoypdppata P | dkéro, kahoynpévo

010 = yia va petafeite ot Aettoupyia P12 | Wnté pooydpt

Mevou. R .
2. EmAéte ¥ Natiote 1o OK. P13 | Wnrd xopwd
3. Xtpéyrte tov Slakdmn Aettoupyiag ya va P14 | Xowpwd mouhve LTC*

em\é€ete évav apBpd payntou. Miéote

10 koupri OK. P15 | MmpwldAa, ppéokia
4. TomoBetote 1o payntd péoa ot P16 | Maisaa

ouokeur. Miéote o koupri OK. - -

P17 | Apvi produt

Mevou: Mayeipepa pe BonBea P18 | OAéKkAnpo Kotdmoulo

P1 Wnté Bodwvo, Ayo Ynpévo P19 [Kotémoulo, piod

P2 Wnté Bodwo, pérpla Ynpévo P20 | Xm{Bog kotémoulou

P3 Wnté Bodwvd, karodnpévo P21 | Kotémoulo proltia, ppéoka

P4 Mrmpldha, pétpla Ynpévn P22 | Mdama, oAékAnpen
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P23 | XAva, oAdkAnpn

P36 | Wntd avapikta Aayavika

P24 | PoAé kpég

P37 | Kpokéteg, kateguypéveg

P25 | WapL oto ykp\, oAdkAnpo

P38 | Martdreg, kateuypéveg

P26 | WapL pNéto

P27 |Cheesecake

Aalavia pe kpéag / Aaxavikd pe

P39 .
oteyVA VOUVTA

P28 | MnAémta

P40 | Matdreg Oykpatév

P29 | Tdpta pArou

P41 | ®péokia mitoa, Aertr) {Gpn

P30 | MnAdémta

P42 | Mitoa ppéokia, xovipr Cupn

P31 Kéw Brownies

P43 | Kig

P32 [ Kéw muffins cokoAdtag

P33 [Kéw

Mrmaykéta / Ciabatta / Agukd

P44 | Lot

P34 | Wntég matdreg

Wwpl ohkng dAeong / oikaAng /

P45 . ;
patpo Pwpi

P35 |[®éreg

Bodwo

Wnté Bodwvé - P1, P2, P3

YAwé:

e 1-15kg Ynté Bodwé (4 - 5 cm xovipd
Koppdrtia)

* aAdu

* pavpo mmépt

* papwvdda

MNpoetoacia wpwv TpoPipwy:

Maomaiote 10 KPEag Pe Ta KapuKeEUPATA TG

apeokeiag oag Kal TomoOeToTe T0 o€ éva

mdro pe papwvdda (mpoarpetkd). O mdrog

mpémel va kalumetan og BdBog 10 - 20 mm.

2KEMAOTE PE KATTAKL KAl APAOTE TO VA

PapvapLoTel yia PePIKEG WPEG Péoa oTo

Yuyeio.

ExtéAeon:

Bydhte 1o Bodvé amd ) papivdda kat
oteyvworte 1o. [Maomaliote pe aharomninepo

*LTC - Mayeipepa og xapnAr Bgppokpacia

Ka Tnyaviote OAeG TiG TAeUPEG o€ éva Tadl
Ynolparog emdvw ot €0TIEG Yla va
emuiyete ) yeuon Ynoiparog. TomoBetrote
TO Ppayntd péoa Ot CUOKEUN).

e Ofon oxdpag: 2

e A&eooudp: tadi Pnoiparog

Mnpw6Aa, pétpla Ynpévn - P4
YAka:

e 180 - 220 g ava tepdyto (3 cm xovipég
PETEG)

* aldau

* pavpo mmépt

*  pmaxapia

Extéleon:

Maomaliote v prpildAa pe alatormimepo )

Ta ayarnpéva oag pPrayapkd Kat tnyaviote

OAeG TIG MAEUPEG o€ éva Tayi emavw otnv

€0Tia yla va eMIUXETE T YeUON TOU



EAAHNIKA

Ynoiparog. TomoBetrote 10 payntd péoa

OTn CUOKEUN.

e Oéfon oxdpag: 3

*  Afeocoudp: tadi Ynoiparog og PeTalikn
oxdpa

e [lpoBeppavete 1 cuokeun

Wnt6 Bodvé / kKokkvioto - P5
YAwé ya 1o Ynté:

e 1.5 -2 kg koppdau Bodivou
(ommahopmpldAa, otpoyyuld, xovipr
mAeupd)

* aldu

* paulpo mméptL

e papwvdda

YAké ya m papwvdda:

o 1lvepd

e 500 ml EidL kpaotol

e 2 koutahdkia oAdtt

e 15 kdkkol TTEPLOU

e 15 kedpdpnia

* 5 ¢@UuAa ddopvng

e 2 parcdkia Aaxavikwv coumag (kapdto,
mpdoo, céAvo, paivtavog)

ExtéAeon:

Ma  papwvdda agrote ta 6Aa va Bpdoouv
KAl OT CUVEXELD APAOTE TA VA KPUWOOUV.
Pi€te ) papivdda oto Bodwvd péxpt va
KOAUQOE( kal aProTe T va papvaplotel ya
pePIkéG WpeG oto Yuyeio. Bydhte 1o Bodvd
amd ) papvdda kat oTEYVWOTE To.
Maomaliote pe alatorminepo kat tyaviote
OAeg TG MAeupég o éva tagi Ynoiparog
endvw oTIG €0TIEG YLa va eEMTUXETE TN yelon
Unoiparog. TomoBetrote 10 payntd péoa
OTn GUOKEUN.
e Oéfon oxapag: 2
e A&eooudp: tadi Pnoiparog o petalki
oxdpa
e Aurtop. Mpoyp. Bdpoug. dtabéoipo

Wnté Bodwvé (LTC) - P6, P7, P8
YAwd:
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* 1-15kg yntd Bodwvé (4 - 5 cm xovipd
Kopparta)

* aldau

* pavpo mmépt

e papwvdda

Mpoetoacia wpwv tpopipwy:

Maomaliote 10 kKpéag pe 1A KapukeLpaATaA TG
apeokeiag oag kal TomoBeToTE To o€ £va
madro pe papwvdda (mpoatpetkd). O mdrog
mpémel va kaiumetal og 3&Bog 10 - 20 mm.
YKeMAOTE PE KATTAKL KAl APAOTE TO VA
POpLVapLOTEl YA PEPLKEG WPEG péoa OTO
Yuyeio.

ExtéAeon:

Bydhte to Bodivéd amd ) papivada kat
oteyvworte To. [Maomahiote pe aharomninepo
Kal tnyaviote OAeg TG MAeupég o€ éva tayi
Ynolparog emdvw oTig €0TIEG Yla va
emruxete m yevon Ynoiparog. TomoBetrote
TO Ppayntd péoa Ot CUOKEUN).

e Ofon oxdpag: 2

e AZeooudp: tadi Pnoiparog

®Néro (LTC) - P9, P10, PT1
YAk&:

e 0.5-15kg pwéto (5 - 6 cm xovipd
Koppdrtia)

* aldu

* pavpo mmépL

*  pmaxapia

ExtéAeon:

Maomaliote 1o kpéag pe alaromimepo f 1a

ayarnpéva oag Priayapikd Kat tnyaviote

OAeG TG MAEUPEG o€ éva Tayi emavw otnv

€0Tia yla va emrUxete ) yeuon Tou

Ynoiparog. TomoBetrote 10 payntd péoa

OTr CUOKEUN).

* Ofon oxdpag: 2

e AZeooudp: tadi Pnoiparog
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Mooyxapt

Wnto pooxapt - P12
YAwé:

0.8 - 1.5 kg (wpog, 4 cm xovipd koppdu)
aldu

padpo murépt

prraxapika

ExtéAeon:

Maomaliote 1o kpéag pe alatorinepo 1 ta
ayarnpéva oag prayxapikd. Tnyaviote to

Xopwvo

Wnté xopwé - P13
YAwé:

1.5 - 2 kg koppatt (Aawdg | wpomAdrn)
ahdt

padpo mumépt

priaxapika

Extéheon:

To kpéag mpémel va amoBnkeletat ya

Touldytotov 12 w oe éva kaAuppévo okelog

oto Yuyeio. MNMAUveTE T0 KPEQG KAl CTEYVWOTE

10 KAAA. Avokatéyte to aAdTl, To TITEPL Kal

Ta ayanmpéva oag prmoaxapkd kat ipifte ta

opoldpoppa og OAOKANPEN TV EMPAVELQ TOU

kpéatog. TomoBetote 10 payntd péoa ot

OUOKEUN).

e Ofon oxdpag: 2

e AZeooudp: tadi Pnoiparog oe petaliki
oxdpa

e Aurtop. Mpoyp. Bdpoug. Stabéoo

Xotptvé mouAvt LTC - P14
YAwké:

1.5 - 2 kg tepdyto (wpog)
aldu

padpo mumépt

mampika

ok6pdo oe okdvN
KPEPPUSL og okdvn
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KPEAG Yla pepika Aemtd o€ éva (eotd tyav.
TomoBetriote 10 Kpéag oto tadi Ynoiparog
ka mpocBéate Aiyo vepd. TomoBetriote 10
Paynté péoa otn CUCKEUN.

e Oéfon oxapag: 2

e A&eooudp: tadi Pnoiparog oe petaliki
oxdpa

* Aurtop. Mpoyp. Bdpoug. Stabéoipo

okoévn il

MméPL KayEv

KUpwvo

Enpn okdvn pouctdpdag
kaotavi axapn
ExtéAeon:

Aogrjote otnv dkpn mepimou 3 k.y.
PTTIOXOPIKWY KAt PUAGETE Ta yla apydtepa.
Tpiyte 1a undloua oto xoipvd. Xn
OUVEXELQ OPPAYIOTE TO KAl papvapete ya 6
- 48 w oto Yuyeio. MNpwv amd 1o payeipepa,
TpiYrte 10 Kpéag pe TG umdAotreg 3

K.Y. piayapikd. Xepayiote OAeG UG MAeUPEG
oe éva tagi Pnoiparog emdvw oty eotia ya
va emrdxete ) yevon Ynoiparog.
TomoBetriote 10 payntd péoa ot CUCKEU.
lupiote 1o kpéag poAig mepdoel o plodg
XPOVOG PAYELPEPATOG Yia va EXETE éva
opodpopeo pddlopa.

* Oéon oxdpag: 2

*  Atecoudp: tayi gnoiparog

Mnpw6Aa, ppéokia - P15
YAk&:

1 - 1.5 kg tepayo
aldu

padpo mmépt
prIoXopiké
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ExtéAeon:

Tplyte ) prpldAa pe Ta ayarnpéva oag

priayxapikd. TomoOetrote to payntd péoa

OTI CUOKEUN).

* Oéon oxdpag: 2

e AZeooudp: tadi Pnoiparog oe petaliki
oxdpa

Xopwvé maidaxia - P16
YAwé:

e 2-3kg (xpnowormowjote wpd, 2 - 3 cm
Aemtd malddkia)

* ahdu

* pavpo mmépL

YAwa yla ) odAtoa pe tov Kpd:

Apvi

Apviclo pmout - P17
YAwa:

e 1.5-2kg apviolo pmoutt pe kékkaha (7 -
9 cm méxog)

* ahdu

YAkd yia ) ocGA\toa KapuKeUPATOG:

30 ml ehatdrado
alartt

padpo mmmépt

3 okelibeg ok6pdo

amo&npapévo SsvdpoAifavo)
e vepd
Exté\eon:

MAGvete 0 apviclo prioUTt KAl OTEYVWOTE TO
tapmiovaplotd. Tpigte 1o pe ehatdrado kat

Moulepka

Kotémoulo, oAékAnpo - P18
YAwa ya 1o Ynté:

e 1-1.5kg kotémouro
* aAdu
° A&t

1 patcékt ppéoko Sevdporifavo (A 1 k.y.
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500 g kétocam

25 g kaotavr {axapn
5 ml uypé kanviopatog
1 ml o€ puliol

2 ml cdAtoa odylag

10 g capmdh

ExtéAeon:

Avapifre 6Aa ta uhikd yua ta kapukelpara.
Mapwvdpete ta maiddkia pe ) oditoa yia
pepkég Wpeg oto Yuyelo. Tomobetiote to
@ayntd péoa otn cuokeun. Muplote 10 kpéag
POAG repdoel 0 pPlodg XPOVoGs Ppayelpépartog
yla va €xete éva opoldpoppo poddiopa.

e Oéfon oxdpag: 3

e A&eooudp: Babu tayi

TPooBEoTe 10 KPEAG YA va YAOTPAOEL
MpooBéote alaromimepo. ZepAoudiote tg
okeAideg okdpdou kal KOYTE TG o8 PETEG KAl
otn ouvéxela ommpwéte TG padi pe ta
KAwvapdkia tou devdpolifavou otig
XOPOAKIEG TOU Kpéatog. Tnyaviote to kpéag
yla pepikd Aermtd o€ éva (eotd tydavl.
TomoBetriote 10 payntd péoa ot CUCKEUN.
lupiote 1o kpéag poAig mepdoet o plodg
XPOVOG payelpEéPaTog yia va ExeTe éva
opolbpopPpo pddiopa.
e Oéfon oxapag: 2
e Ateooudp: okelog Ynoiparog oto tadi
Ynoiparog

* pavpo mmépL

ExtéAeon:

[MAUvete KOAA 10 KOTOTIOUNO. ZTEYVWOTE TO
MPooeKTIKA péoa kat €Ew. Avape(&te 1o
aldt kat 1o AdSt kat A\adwote ehagpptd
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oA6kANpo o kotdmouro. Aéote ta médla
peta&u toug kat SUTAWOTE TG PTePOUYEG.
TomoBetriote 10 payntd péoa ot CUCKEUN.
lupiote 10 kpéag poAG TepAoeL o plodg
XPOVOG PAYELPEPATOG YIA VA EXETE Eva
opolbpoppo poddiopa.

©¢on oxdpag: 2

Afeooudp: ydotpa oe tadi Ynoiparog
Aurtop. MNpoyp. Bapoug. dtaBéoipo

H moodtnta vepou yila tn Asttoupyia
atpou: 200 ml

Kotémoulo, pieé - P19
YAwd:

0.5 - 0.8 kg kotémouho
adu

A&SL

padpo mmépt
Extéeon:

MAGvete kaAd 10 KOTOTOUNO. LTEYVWOTE TO
TPooekTKA péoa kat éEw. Avapeifte 10
aldrt kat 1o Addt kat A\adwote ehappld to
kotémoulo. TomoBetrote 10 payntd péoa
OTn GUOKEUN.

e O¢fon oxdpag: 3

*  Afecoudp: tadi Pnoipatog

21006 Kotémoulou - P20
YAka:

180 - 200 g ot{@og kotémoulou
ardr

pYetelt

padpo mmépt

ExtéAeon:

MAUvete kaAd to kotdémoulo. Avapei&te 1o
aAdu kat to Aadt kat Aadwote ehagpld 1o
otBog kotdmoulou. Tnyaviote 10 Kpéag ya
pepkd& Aermtd o€ éva tydvi oty gotia ya
va emruxete i yevon Ynoiparog.
TomoBetriote 10 payntd péoa ot CUCKEUN.
e Oéfon oxdpag: 2
e AZeooudp: mdaro ydotpag otn peTal ki
oxdpa
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e TpoBeppdvete ) cuokeun

Kotémouo prrout - P21
YAké:

e Kotémoulo pmoutt
* aldu

* NS

*  paupo mmépL

e pmaxapia
Extéleon:

MAUvete kaAd 1o kotdémoulo. Avakatéte 1o
aldt kat 1o Addt kat A\adwote 6Mo 1o Kpéag.
TomoBetriote 10 Ppayntd péoa ot CUCKEUN.
Av papwvdpete mpwrta ta prioutia, pubpiote
N XapnAotepn Beppokpacia kat payepéPte
Ta MEPLOCOTEPN WPA.

e Oéfon oxdpag: 3

e A&eooudp: tadi Pnoiparog

MNama, oAékAnpn - P22
YAwa:

e 2-3kgnama
* aldu

° &St

* paupo mmépL
e pmaxapika
Extéleon:

MAUvete kaAd v mama. Avapi€te 1o ahdu
Ka To Aadt kat Aadwote ehappld dho to
Kopparl. Xpnowomnotnote éva tadl
Ynoiparog oto 1pito emimedo tou poupvou f
o€ pla petodAk) oxdpa oto deldtepo
enimedo pe éva Babi tadi oto mpwro
emimedo. TomoBetote 10 Payntd péoa ot
OUOKEUT). ZeKIVAOTE pe TV mama avamoda.
[uplote 1o Kpéag poAig mepdoel o plodg
XPOVOG PAYELPEPATOG YA VA EXETE £va
opodpopPo pddiopa.
e Oéfon oxdpag: 2
e AZeooudp: tadi Pnoiparog oe petaliki
oxdpa
Autop. MNpoyp. Bapoug. dtaBéoipo
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XAva, oAékAnpo - P23
YAwé:

4 - 5 kg xfAva
aldu

pYetelt

padpo mumépL
priaxapika
Exté\eon:

MAGvete kahd i xrva. Avakatédte to aAdut
Ka 1o Aadt kat Aadwote 6Ao 10 KPEAG.

AAAa rpoidvTa Kpéatog

PolAé ki - P24
YAwd:

e 2 praydtka Ywpdkia
e 2 kufdkia ayyoupt toupati
e 80 g kpeppudt

e 2 kY. pdiviavo

e T kY. Xupd Aepoviol
e 600 g kpa

e 2afyd

e 1 ky. mémpwa og okdvn
* 14 galdu

* palpo mméptL

Wapt

Wapt o0 YKpA, oAOkAnpo - P25
YAwé:

0.5 -1 kg Yépt

PEteg Aepoviol

aAdu

padpo mmépt

pYetelt

Extéheon:

Alatommepwote to Pdpt Omwg embupeite.
lepiote 10 YPapt pe Boltupo kat ta
ayarnnpéva cag Praxapika kat pupwdkd.
TomoBetrote 10 Ppayntd péoa ot CUCKEUN.
e Oéfon oxapag: 2

*  Ateocoudp: tadi Ynoipatog
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TomoBetriote 10 payntd péoa ot CUCKEUN.
lupiote 1o kpéag poAig mepdoel o plodg
XPOVOG payelpEéPaTog yia va EXeTe éva
opolbpopPpo pddiopa.

e Oéfon oxapag: 2

e A&eooudp: Babu tayi

e Aurtop. Mpoyp. Bdpoug. Stabéoipo

e 0,5 ky. mmépL kaylév
ExtéAeon:

Moulidote ta Ywpdkia og vepd, kal otn
ouvéxela otuPte ta uypd. Avapeife 6Aa ta
A& padi pe 1o dykiotpo péxpt va pudiete
o€ pla opoloyevi Cipn. Ixnpatiote ya
ppatléra. TomobetAote 1o payntd péoa ot
OUOKEUN).

e Oéon oxdpag: 2
e A&eooudp: petaliki oxdpa

Wapt piAéto - P26
YAwké:

¢ 0.3-0.5kg @apt piréto
*  @éteg Aepoviol

e 150 g tppévo tpl
e 250 ml kpépa

* 50 g tppévn ppuyavid
e 1 k.y. gotpaykédv

*  pdiviavog, Phokoppévog
* aAdu

*  paupo mmépL

* Aepdwi

e foutupo

ExtéAeon:
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MNaomaliote 1a péta Yaptol pe xupd
Agpoviol kal apAoTE Ta va papivaplotoly
yta Alyn wpa kat peté TapmovApETe 10
meploogupa tou Xupou pe xapti koulivag.
MNaomaAiote t1a piéta YPaptol kat amd TG
SUo meupég pe ahartominepo. TomoBetiote
Ta pUéta Yaplou oe éva Boutupwpévo
Tupipayo okeUog.

Avapei€te 1o tplppévo tpl, v kpépa, v
TPWPEVN Ppuyavid, To eoTpaykdV KAl ToV

Whowo yAuk@V kat emdoptmiwv

Cheesecake - P27
YAwa ya ) opn:

330 g aAelpt

130 g Gaxapn

15 g préwy mdouviep

1 ouokeuaocia {axapn Baviliag
2 apya

130 g BouUtupo

YAé yia ) yépon:

e 1 kg wpl quark pe xapnAa Aumapd
300 g Caxapn

e 2 ouokeuaoieg kpépa apapoaoitou
e 100 ml puowd Aadt

e 600 ml mAfpeg ydha

* 4 afyd

¢ 0,5 ouokeuaoia Euopa Aepoviol
Exté\eon:

TomoBetriote 10 xapti Ynoiparog endvw oto

tai. Pudére ) opn pe 1a amapaitna

UAKA KAt AmAWOTE T O€ pPla OTPOYYUAR

Poppa Kkék 28 cm. Etodote tn yéplon kau

pi&te ) ot poéppa pe ) Cupn. TomoBetote

10 Payntd péca ot CUCKEUN).

e Oéfon oxapag: 2

e A&eooudp: 28 cm otpoyyuli] pdppa KEK
o€ petalkn oxdpa

Kéw pdou - P28
YAwd:
125 g Caxapn
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Yhokoppévo pdiviavéd. Amwote to pelypa
apéowg emndvw ota préta Paplol Kat
tomoBetnote pikpd kuPdkia Boutipou
endvw oto petypa. TomoBetiote 1o payntd
p€ca Ot CUCKEUN).

e Oéfon oxdpag: 3

e A&eooudp: mdaro ydotpag ot petal ki
oxdpa
MpoBeppdvete 1 cuokeun

1 kpdKog

1 aPyd

75 g Awpévo Poltupo

55 g alelpt oitou

1 k.y. payld oe okdvn

1 pakeldxt pe yeuon Bavidia
90 ml ydAa

4 ypuod pAia

Extéleon:

Awote 1o Boltupo og éva tyavt (xapnAn —
pecaia woxUG NG gotiag).

Ye éva Eexwploté prod avakatéPte 1o afyod,
ToV eMIMAéoV KpOKo, T {dxapn Kat Tov
PakeAaKL pe ) Bavilia péxpt va pudiete
pla opotoyevi kat appdrn ¢upn. MpocBéote
10 Awpévo Boutupo (kpUo) kat aprjote 1o va
evowpatwBei avakatetoviag. MNpocbéote 1o
y&Aa kAt T0 KOOKLVIOPEVO aleUpL.
Avakatérte ta dAa padi.

MAUvete kat EepAoudiote ta pAra. Kéyte 1a
o€ NeMTEG PETEG KAL AVAKATEPTE A PE TA
&Ma uhid. ToroBetote To xapTti
Ynoiparog og pla pdppa yla KE TTou
avolyet (Slapétpou 24 cm) kat aleite g
Akpeg pe Boutupo. Pi€te t (upn ot edppa.
TomoBetrote 10 Ppayntd péoca ot CUOKEUN.
* Oéon oxdpag: 2

e A&eooudp: tadi Pnoiparog

* [lpoBeppavete ) CUOKEUN
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¢ Hmoodmnta vepou yla ) Aettoupyia
atpou: 100 - 150 ml

Tapta pjAou - P29
YAwd ya mn ¢opn:

200 g alevpt

1 mpéla aAdut
125 g BoUtupo

1 ayd

50 g Caxapn

50 ml kpUo vepd
YAkd ya ) yéplon:

e @pouta emoxAg (PAAa, poddxkiva,
Buoowva k.Am.)

¢ 90 g akeopéva aplydara

e 2afyd

ExtéAeon:

Kookuviote to aheUpt og éva prioh,
avakatéPte 1o pe 1o aldu kat mpocBéote
pipd Koppatdkia Boltupo. Xt CUVEXELD,
npocBéote 10 afyd, ) {axapn kat 1o kpUo
vepd kat (upwote ta mdvia og pla ¢opn.
Kpuwote tn ¢lpn oto Yuyeio ya 2 w.
Am\worte ) {upn oto Yuyeio kat
TomoPetote TNV o€ pla Poutupwpévn eoéppa
KLG KO TPUTTAOTE TNV PE £va mMPoUvL.
KaBapiote ta ppoulta, apaipéote toug
TTUPAVEG, TIG TIETPEG I T KOUKOUTOLA KAl
TOTIOOETAOTE Ta OF PIKPA Koppdtia i} o
PEteG otn CUpn. TomoBetote ta aplydala,
ta afyd, i ¢axapn kat to Boutupo mou
£XETE POAOAKWOEL OE £va PTTOA, KAl
avakatéPte ta. Amwote 1o pelypa mavw
ota gpoUTa KAl AMWOTE To opoldpopPa.
TomoBetriote 10 payntd péoa ot CUCKEUN.
e Oéfon oxdpag: 2
e AZeooudp: pdppa mitag o peTaNKN
oxdpa

MnAémua - P30
YAwad yua m ¢opn:

e 300 g Aeukd alelpt amd ourdpt
e 175 g ahatopévo Boutupo

94

e 75 g axvn (péyworo péyebog kdkkou: 0,3
mm)

* TaByd(509)

e 50 mlvepd

YAwa ya ) yépon:

400 g pAra pe prouda

25 g ppuyaviég Aeukou Ywplol

50 g otagideg xwpig koukoutola

75 g ayvn (péyworto péyebog kdkkou: 0,3
mm)

ExtéAeon;:

Avakatéte 1o alelpt pe ) {axapn Kat
TpiYrte 10 Boltupo. Mpoobéote 1o XTunnpévo
afyd kat 1o vepd yla va SecpeUoETe 1o
pelypa o€ pla parakn Copn. Avakatédte
PEXPL va emrlyeTe opoloyevh olotaon.
Zupworte tn ¢Upn o€ pla prdla. ZKeMAoTE
CUpn KAl APrOTE TN VA KPUWOEL yia
Touldylotov Por) wpa ot éva Yuyelo ot
Beppokpaoia 3 - 7 °C. KaBapiote kat kédte
1a PRAa o péteg maxoug €wg kat 13 mm.
Agpaipéote ) Cupn amd 1o Puyeio kat
xwplote v oe dlo tpita kat éva 1pito G
moodttag. Tuli&te kdBe tpripa og mayog 5
mm xwpig va 1o {upwoete Eava.
Xpnotporotote 1o peyaAdtepo tpApa ya
va eubuypappioete ) Bdon kau 1G MAeUpEG
plag eoéppag Ynoiparog (avikorntkn
eniotpwon, dtapetpog 187 - 213 mm, Gjog
35 - 65 mm). MNaomaiiote opoldpoppa ta
Yixoula Ywplold mévw otn Cupn.
Avakatére 1iG péteg prjhou, TiG otapideg
kaw i Cayapn. Apou to avapeiferte, pi&te
opolbpopPa ) Yéplon priou mavw amd ta
YUyoula Pwptol. ZKEMACTE TO EMAVW PEPOG
pe v urtddourn C0pn. Xepayiote kal kOYTe
TG dkpeg ™G Lupnge. Kavte pla topn oto
mavw P€Pog G LUPnG yla va Priopécel va
@UyeL 0 atpdg katd ) Sidpkela Tou
Ynoiparog. TomoBetrote 10 payntd péoa
OTr CUOKEUN).
e Oéfon oxdpag: 2
e AZeooudp: péppa miitag 22 cm ot
PETOANIKT oxdpa
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¢ [poBeppdvete ) cuokeun
¢ Hmoodnta vepou yla tn Aettoupyia
atpou: 100 - 150 ml

Kéw Brownies - P31
YAka:

425 g palpn cokohdta
100 g otaydveg cokoldrag
300 ml oudétepou Aadiou
90 g okévn kakdo

350 g Zaxapn

126 g Caxapn axvn

2.5 g andu

45 ml yéha

9 afyd

300 g aleupt

ExtéAeon:

TomoBetriote 10 xapti Ynoipatog ot éva
tai. Awdote ) padpn cokoAdrta kat
avapei&te v pe 1o A4St o€ éva prioA.
MNpoocBéate ) okdvn kakdo, i {axapn, 10
aldrt kat 1o ydha kat avakatédte péxpl va
@tdoete o Pla opoloyevr) clotaon.
MNpocBéote ta afyd éva-éva kaw avakatéPte
KOAG petd amd kaBe afyd. MNMpoobéaote 10
alelpt kat avakatéyte. MNpocbéote TG
OTaYOVEG COKOAATAG.

Am\worte ) {0pn opodpoppa oto tayi.
TomoBetriote 10 payntd péoa ot CUCKEUN.

e Oéfon oxdpag: 3
e AZeooudp: Babu tayi

Kéw muffins cokoAdrag - P32
YAwd (ya 12 kéw Muffins):

240 g alelpt

8 g préwy mdouviep

80 g Caxapn

80 g Boutupo

1 aByd (55 g)

125 ml m\peg ydha

40 g okdvng mMKkpd kakdo

10 g ¢axapn og okdvn

100 g koppévn padpn cokoAdta
1 mpéCa kavéAha
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Extéleon:

Avakatéte 1o Préikty TAOUVIEP, TO KAKAO
Kal tn kavéla og éva proA. Xe éva Seltepo
prioA, avakatéyte to Boltupo, tn axapn
kat tn Bavida. NpooBéote 1o YTumnpévo
apyd kat mepimou 100 ml yéha. MpoocBéote
10 010 &NPd peiypa 1o umdlouro ydAa kat
CUpn avakatelovtag PEXPL va amoKTroeL
maxUppeuotn upn. Me éva koutdt
mpocBéote palpn YPhokoppévn cokoldra.
Mpoetowdorte 12 kéw muffins
Xpnowormowwvtag Xaptveg poéppeg muffin.
TomoBetriote 10 Ppayntd péoa ot CUCKEUN.
e Oéfon oxapag: 2
*  Afecoudp: tadi yia kéik muffins mévw oe
petalkr| oxdpa
* [lpoBeppdvete ) cUCKeUN
* Hmoodtta vepou yua m Aettoupyia
atpou: 100 - 150 ml

Kéw - P33
YAké:

120 g afyd

170 g Caxapn

50 g Mwpévn papyapivn (80 % Autapd)
180 g alelpt amd outdpt (t0mou 405),
Xwpig mukvwtikd mopdyovia

* 10 g pmékty mGouviep

e 3 g laxapn Bavihag

e 100 ml kpUo vepd

ExtéAeon:

Boutupworte éva pakpdotevo tadi kat
maomaAiote pe Yixoula Ywplol. Xtummote
1a afyd kat ) {axapn ot évav enefepyaotr
TPOPiPwY ot péylotn taxutnta ya 5 Aem.
MpooBéote ) Awpévn papyapivn kat
avakatéPte v mpooektkd pe éva pikep
XEPOG ot XapnAdtepn taydtnta.
MpooBéote 10 alelpt avapelypévo pe
priéwy mdouviep kat {axapn Baviliag kat
avakatédte apyd pe 1o pi&ep xeypde.
MpooBéote 10 vepd KaBwg avakatelete
ouvexopeva péxpl va yivel pla Agia Copn.
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Pi€te t COpn péoa ot edppa. Tomobetote
T0 Payntd péca oTr CUOKEUN).

e Oéfon oxapag: 2
Aayavika kal ouvodeutika mara

Wnrtég matdreg - P34
YAwkd:

e mepinou 1 kg matdreg
* aldu

* palpo mméptL

e pmaxapika

Exté\eon:

MAGvete oxohaotikd TG matdreg Xwplig
PAouda kat kYt TG ot opoldpopPa
Koppdrtia (kuBoug ) otn péon). Mapwvdpeté
Ta pe AASL kat ta ayannpéva cag
prraxapika. TomoBetiote 1o payntd péoa
OTI CUOKEUN).

* Oéon oxdpag: 2

e Afecoudp: tayi Pnoiparog

MNatareg o€ péteg - P35
YAwkd:

* mepimou 1 kg matdieg
* aldu

* pavpo mmépL

*  praxapkd

Extéeon:

ZepMoudiote g matdreg. MAGvete

oX0oAaoTIKA TG MaTdteg Xwpig tn pAouda kat

kOte TG oe opoldpopPa koppdtia (PETES).

Mapivdpeté ta pe AadL kat ta ayarmpéva

oag praxapikd. TormoBetiote 10 payntd

péoa ot CUOKEUN).

e O¢fon oxdpag: 3

e Ateocoudp: tayi Pnoipatog kahuppévo
pe xapti gnoiparog

Whta avapwta Aayavika - P36
YAwé:
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e A&eooudp: tadi ppatldlag o petalk
oxdpa

e 2 kourmeg tepdyla pipdkolou

* 2 koUmeg pavirdpla Kpepivt

e 2 koureg kitpvn koAokUBOa

e 1 kohokuBdakL, koppévo oe PEteg ota
t1éooepa

e 1 kitpwvn koAokUVON, Koppévn o€ PETEG
Kal ota téooepa

e T kékkivn mreptd, Purokoppévn

e 1 kdkkivo kpeppUdL, Yhokoppévo

¢ 2 KoutaAlég ehatdhado

e 2 k.0. Bakoapkd Eudt

e 4 okeNideg ok6pdo, Kipdg

e 11/2 ky. anognpapévo Bupdpt

* A\t KOCEP KAl PPECKOANECPEVO Palpo
mépt

ExtéAeon:

TomoBetriote 1a TepdyLa PrIoUKETAKIa
pPrIpdKoAO, Ta pavitdpla, v Kitpvn
KoAokU0a, 1o koAokuBAaKL, TV KOAoKUVON,
NV mrePLd Kat 1o KPePpUdL og pla otpwon
oto mpoetolpacpévo tadi. Npocbéote
ehawdado, Baroapikd EUdL, oképdo kat
Bupdpl, mpooBéote alartorimepo.
Avakatédte anmald ya va evwbouv.
TomoBetriote 10 payntd péoa ot CUCKEUN.
e Oéfon oxdpag: 3
e Ateocoudp: tayi Pnoipatog kaluppévo
pe xapti gnoiparog

Matareg kpokéteg, katePpuypéveg - P37
YAk&

e 0.5 kg kateuypéveg matdteg KpokETeG
ExtéAeon:

Apaipéote Ta 1péPIpa amd T cuokeuacia.
TomoBetriote TG Maywpéveg MATATEG KAl TG
kpokéteg oto tayi Ynoipatog. Tormobetiote
T0 PaynTd péca Ot CUOKEUN).
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e Oéfon oxdpag: 3
e AZeooudp: tadi Pnoiparog

MNatareg, katePpuypéveg - P38

YAwé

e 0.75 kg kateuypéveg matdteg oe GETEG
Exté\eon:

Oykpartév

Aalavia / NouvtA otn ydotpa - P39
YAka:

700 g mpopayeipepévo payol
700 g mpopayelpePEVn PIECAPEN
1 makéro Cupapkd Aalavia
TPWpPévo tupl

Boutupo/A&dt yia 1o Addwpa ng
ydotpag

ExtéAeon:

Aadworte ) ydotpa. ZekvoTe AMAWVOVTIAg
niepimou 200 g payo ‘Tt otov mdro, ot
OUVEXELQ TN PTIECApEN KAl TV TTPWTN
otpwon CUPapKWY, kKaAUmtovtag oAdkAnpn
1 Sidotaon tou okeloug yaotpag.
Ermavaldfete autd ta Bripata péxpt va
yepioete oAokAnpo 1o okelog ydotpag.
MNpocBéate tpppévo tpl amd mavw.
TomoBetriote ) ydotpa otn PeTaAAkr
oxdpa. TommoBetrote 10 paynté péoa otn
OUOKEUN).
e Oéfon oxapag: 2
e A&eooudp: mdaro ydotpag ot petaliki
oxdpa

Matareg oykpatév - P40
YAwd:

Wwpi kaw iitca

®dpéokia mritoa, Aerrtq - P41
YAwa ya m opn:
e 165 g aielpt
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Agaipéote 1a 1péPpa amd tn cuckeuacia.
TomoBetriote TG katauypéveg TTATATEG Kal
TG Kpokéteg oto tayi Ynoiparog.

TomoBetriote 10 Ppayntd péoa ot CUCKEUN.

e Oéfon oxdpag: 3
*  Ateooudp: tayi Pnoipatog

750 g kaBapiopéveg matdteg

100 g tppévo tpi (24 - 30 % Amapd)
50 g xwnnuéva afyd

125 g yaha (3 % Aumapd)

75 g kpépa (40 % A\mmapd)

5 g aldu

Extéleon:

Kéwrte tg Eeploudiopéveg matdieg oe péteg
mayoug 3 mm éwg 4 mm. [epiote 0
alddwrto maro (otpoyyulr] YudAwvn ¢dppa)
Y€ TIEP(TTOU TN PLoA MOCOTNTA TATATWY KAl
KOAUYTE pe TEP(mou T plon moodtnta
tpLoU. Npocbéote TG umdloureg matdreg
Ka kKaAUYte pe 1o undhouro tupl.
Avakatéte 1a afyd, v kpépa YAAaktog
KAl To aAdTL KAl TTEPLKUOTE TO Pelypa Tavw
otg mardreg. TomoBetrote ) Pdppa ot
petarkr| oxdpa. TomoBetote T0 payntd
péoa otn cuokeur). MNMeplotpédte to mdrto
pOAG mepdoet 0 plodg xpdvog
PayelpéPartog.
e Oéfon oxdpag: 1
e AZeooudp: mdaro ydotpag ot peTalKi
oxdpa

15 g ppéokia payd
100 g vepd

1 k.y. ahdu

1 k.y. Aadt
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YAwa ya v emkdAugn:

¢ 100 g cdAtoa viopdrag
¢ 150 g xolpopépt
¢ 100 g wpl potcapéra
* piyavn
Exté\eon:
TomoBetrote I payld, 1o aidry, 1o A&dt kat
10 vePO o€ éva PTTOA KAl AvaKATEPTE Ta
péxpt va SloAuBel n payid. TomoBetriote 1o
pelypa kat 1o aledpl oto pmoA tou pigep.
Avakatéte otn péylotn taxitnta
xpnotomowvtag éva yavilo péxpt n ¢upn
va ylvel oupmayng kat opoloyeving. Mmopel
va xpetdletan emmAéov alelpt. TormoBetiote
N Upn o€ éva prioA kal apAoTe T va
pouokwoet ya 30 Aer. Tuli€te i opn oto
péyebog ohdkAnpou tou tadol (Aadwpévn)
KAl APrOTE N va pouckwoel Eava ya 30
Aer. MNpooBéote ) odAtoa viopdrag otn
CUpn. Maomahiote ) odhtoca viopdrtag pe
plyavn. Amlworte ta undlouma uUAKd kat
katdmy ) potoapéha. TomoBetrote 10
Paynté péoa otn CUOKEUN.
e Oéfon oxapag: 2
e Ateooudp: tayi Pnoipatog kahuppévo
pe xapti Pnoiparog
e [lpoBeppavete tn cUCKeUN
¢ Hmoodmnta vepou yla ) Aettoupyia
atpou: 100 ml

MNitoa gppéokia, xoviph - P42
YAwd ya mn ¢opn:

e 396 g akelpt

e 36 g ppéokia payld

e 240 g vepd

e 1/2 ky. ahdu

e 2 1/2 ky. Aadt

YAwa ya v emkdAugn:

240 g odAtoa viopdrag
360 g xolpopépt

240 g wpl potcapéra
plyavn

ExtéAeon:
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TomoBetriote ) payld, 1o ahdry, to A&t kat
T0 VPO o€ éva PIIOA KAl AvaKATéYTE Ta
péxpt va StoAuBei n payia. TomoBetiote to
pelypa kat 1o aledpl oto proA tou pigep.
Avakatéte ot péylotn taxutnta
Xpnowomolwvtag éva yavigo péxpt n ¢upn
va yivel cupmayng kat opotoyevig. Mmopet
va xpeldletan emmAéov alelpt. TomoBetiote
N CUpn o€ éva PTToA KAl ApAOTE T va
pouockwoel yla 30 Aem. Tuli€te tn CUpn oto
péyebog ohdkAnpou tou tTadiol (Aadwpévn)
KAl aproTe N va pouckwoel Eava ya 30
Aer. MNpooBéote ) odAtoa viopdrag ot
CUpn. NMaomahiote ) odhtoca viopdrag pe
plyavn. Amlworte ta udéloura uUAikd kat
Katomy ) potoapéha. TomoBetriote to
@ayntd péoa otn CUCKEUN.
e Oéon oxdpag: 2
e A&eooudp: tayi Ynoipatog kaAuppévo
pe xapti Ynoiparog
e [lpoBeppdvete ) cuUoKeUN

K - P43
YAwd ya mn ¢opn:

e 200 g a)elpt oitou
* 100 g papyapivn (kpua)
e 3 gahdu

e 80 ml kpUo vepd

YAwd ya v emkaiun:

e 200 g Aerrtég péteg préwkov (pe Aiyo
Airmog)

e 3 afyd (60-65qg)

e 100 g tppévo tpl (ykoupoUpt
épevial)

* 70 ml m\Apng kpépa ydhaktog (3 - 3,5 %
Amapd)

e 200 g créme fraiche épaisse (30 - 35 %
Amapd)

ExtéAeon:

KéWrte ) papyapivn og koppdua ya va
SteukoNUvete ) Stadikacia avapeEng.
Evote dAa 1a ulikd kat avakatédte ta
ypnyopa oe évav enegepyactr 1popipwy
péxpl va eptdoete o pla opoloyevr| Lupn.
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TuAi€te i Opn og mhaotkn pepPpdvn kat
agrote  oto YPuyeio yia touldylotov 2 w.
TuAi&te ™ Qopn (mayoug mepimou 0,5 cm) kat
am\woTe v péoa otn pdppa
oupmep\apBavopévwy Twv MAdivwv
Tolwpdtwy. Kavie pepikég tpumeg pe éva
mMpoUvi otov Tarto g {upnge. Mpwrta
Xwpiote ta UAKA (priéikov) otoug KUPouG.
Mpwrta otpwote To Préikov Kat Petd to tupl
mavw ot Baon g ¢upng. XTtumnote ta
apyd, v kpépa ydhaktog kat to ydha. Pite
ta ot {upn. TormmoBetrote 10 payntd péoa
OTI CUOKEUN).

e Oéfon oxdpag: 2

e AZeooudp: pdppa oe petaliikh oxapa

Mrmraykéta / Ciabatta / Asuké Ypwpi - P44
YAwd ya mn ¢opn:

500 g Aeukd aletpt and oudpy, timou 0
10 g alau

10 g Boutupo ot Beppokpacia Swyatiou
270 g vepd (Beppokpaoia petall 36 - 38
oC)

* 3glaxapn
e 20 g ppéokia payd
Exté\eon:

Zuylote 10 alelpl, 1o aldt kat 1o Boldtupo
TTOU €XETE PANAKWOEL OTO PTIOA avAapegng
Tou enegepyaot| TpoPp{pwy. AlaNloTe
Caxapn kat ) ppéokia paytd oe {eotd vepo.
Mpoobéote 10 UYPS ota umdAouma UAIKA oto
prioA avdpelgng. Zupworte Ta UAIKA PE To
Aykiotpo Lupng otov emegepyaoth TPoPpipwv
péxpt va yivel ehaotikd kat va pnv KoAGeL
TIEPLOCOTEPO OTO PTTOA. Apalpéote TV KAAG
Cupwpévn L0pn amnd 1o proA avapeing,
Cuyiote 750 g ya éva Ywpi kat oxnuatiote
pla otpoyyuhr pridia. Bdhte tn og éva proA.
Kahiyrte 1o prioA pe pepPpdvn kat
TOTOPETNOTE TNV OTO KEVIPO £VOG
npoBeppacpévou poupvou (40 °C).
Anevepyormol|ote Tov poUpvo Kal aproTe T
CUpn va pouckwoel yia 30 Aem. ApAote v
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mépTa T0U PoUpPVoU PLodvolyTn yia va
amo@uyete v MoAU udnAn Beppokpacia
yla 1o gpouckwpa. H emBupnt
Beppokpaoia eivat petagu 35 - 37 °C.
Agaipéote 10 prioA amd ) CUCKEUN.
Avarnodoyupiote tn {0pn otov MAyko Kat
Cupwote Vv yia Alyo. Mnv Cupwvete
urepPoAkd n {upn. Zxnpatiote éva
pakpoéotevo Ywpi, tomoBetrote 1o oto tadi
(e&v mpdkeran ya gpayié tagi, BaAte Aiyo
Boutupo emdvw tou yla va pnv KOAAoeL
xpnoworotjote xapti Ynoipatog) kat
oKemAoTe 10 pe éva MAaoTIkS KaAuppa /
m\aotikd prio. TormoBetriote 1o ot péon tou
aképa Leotol poUpvou kat apnote 1o Puwpi
vVa PoUCKWOEL yla 25 Aert, aprijvovtag v
mépta tou poupvou podvorytn. Kavie
PooeKTkA mévie Slaywvia koipata otnv
em@dvela pe éva Eupdaet i éva oAl
KoPTEPS paxaipt. Mnv mélete 10 Pwpl evw
10 kOfete. Ta koYlpata mpémel va éxouv
Bd&Bog mepimou 5 - 7 mm. TomoBetrote 10
@aynté péoa otn cuokeun. Xpeldletal
TIEPLOCATEPOG XPOVOG YA TO Agukd Ywpi.
e Oéfon oxapag: 2
e Afeooudp: tayi Ynoipatog kaAuppévo
pe xapti Ynoiparog
¢ [lpoBeppdverte ) cuokeun
e Hmoodwmnta vepou yla ) Aettoupyia
atpou: 150 ml

Wwpi oAikAg dAeong / oikaing / paitpo

Ywpi - P45

YAwa ya m opn:

e 500 g patpo alelpt citou

* 2 k.y. ehadhado

e 280 g vepd (Beppokpaocia petaly 36 - 38
oc)

ExtéAeon:

Zuyiote 10 alelp, 1o ehatdhado kal 1o vepd
oto pmoA. Avape(€te dha ta uAikd pali pe 1o
Aykiotpo péxpt va pudéete og pla
opotoyevi] CUpn. ZKemAoTe 10 PIToA pe éva
Bpeypévo mavi yia mepimou 15 Aem
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(Beppokpacia dwpartiou). Nupiote tn Lupn
mavw otov MAayko kat {UPWOTE TNV yla Ayo.
Mnv Cupwvete umepPoAika ) Copn.
Yxnpatiote éva pakpootevo Ywpi,
tomoBetrote 1o oto Tayi (eav mpdkettal yla
gpayté tagi, faite Aiyo Boutupo emdvw tou
yla va pnv KOAAGCEL 1] Xpnoorolnote Xaptl
Ynoipatog) kat okemdote 1o pe éva mhaotikd
Kk&Auppa / mhaotikd proA. ApAoTe 1o va
POUCKWOoEL yla Tepimou 3 w. Tomobetrote 0
@ayntd péoa ot CUOKEUN).

e Ofon oxdpag: 2

e AZeooudp: tadi Pnoiparog kaluppévo pe
xapti Ynoipatog A ppatldéia Ywpi o
petalr| oxdpa

e [lpoBeppavete 1 cuokeun

* Hmoodtta vepou yia m Aettoupyia
atyou: 150 ml
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Efnisyfirlit

Eldunaradstod
Nautakjot
Kélfakjot
Svinakjot
Lambakjot
Alifuglakjot

Meb fyrirvara & breytingum.

Eldunaradstod

Stilling: Eldunaradstod ¥

101

102
103
104
105
105

Sérhver réttur i pessari undirvalmynd hefur

raddlagda hitunaradgerd og hitastig. P

getur einnig adlagad timann og hitastigid

medan & eldun stendur.

Pegar adgerdinni lykur skaltu kanna hvort

maturinn sé tilbdinn.

PU getur einnig eldad suma rétti med

Sjalfvirk pyngd.

1. SnGdu hnddnum fyrir hitunaradgerdir &

— til a& fara i Valmynd.
2. Veldu ¥ Yty a OK.

3. Snuddu stjérnhnidnum til ad velja nimer

réttar. Yttu & OK |

4. Settu matvaelin i heimilistaeki®. Ytu &

oK .

Valmynd: Eldunaradstod

Adrar kjotvorur

Fiskur

Saetabakstur og eftirréttir
Graenmeti og medlaeti

Gratin

Braud og pitsur

101

106
107
107
10
m

12

P1 Nautasteik, léttsteikt

P2 Nautasteik, midlungs

P3 Nautasteik, gegnsteikt

P4 Steik, midlungs

P5 Nautasteik / steikt

P6 Nautasteik, léttsteikt LHS*

P7 Nautasteik, midlungs LHS*
P8 Nautasteik, gegnsteikt LHS*
2% Lund, léttsteikt LHS*

P10 |Lund, miélungs LHS*

P11 | Lund, vel eldud

P12 [Kdlfasteik

P13 | Svinasteik

P14 | Heegeldad svinakjot LHS*
P15 | Hryggur, ferskur

P16 | Svinarif

P17 |Lambaleeri

P18 | Kjuklingur, heill

P19 [ Kjdklingur, halfur

P20 | Kjuklingabrjost

P21  [Kjuklingaleeri, fersk

P22 | Ond, heil

P23 [ Gaes, heil

P24 | Kjothleifur
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P25 | Grilladur fiskur, heill

P36 | Grillad blandad graenmeti

P26 | Fiskflok

P37 | Kartoflukrdkettur, frosnar

P27 | Ostakaka

P38 | Franskar kartoflur, frosnar

P28 | Eplakaka

P29 |Eplabaka

Kjot / greenmetislasagna med

P39 purrum nGélum

P30 |Eplabaka

P40 |[Kartsflugratin

P31 | Sukkuladikokur

P41 | Pitsa fersk, punn

P32 [ Sukkuladibollakdkur

P42 | Pitsa fersk, pykk

P33 [ Formkaka

P34 [Bakadar kartoflur

P35 [Kartoflubatar

P43 [ Quiche
P44 Snittubraud / Ciabatta / Hvitt
braud

Nautakjot

Navutasteik - P1, P2, P3

Hraefni:

¢ 1-1.5kg nautasteik (4 - 5 cm pykkur
biti)

e salt

e svartur pipar

*  kryddlogur

Hrd matvaeli matreidd:

Kryddadu kjotid eftir smekk og settu pad i
ilét med kryddleginum (valkvaett), botninn
etti ad vera pakinn og dyptin um 10 - 20
mm. Settu lok & og lattu marinerast i nokkrar
klukkustundir i kaelinum.

Adferd:

Taktu nautakjétsstykkid Or kryddleginum og
purrkadu pad. Kryddadu med salti og pipar
og steiktu allar hlidar & pdnnu til ad né fram
steikingarbragdinu. Settu matvaelin {
heimilistaekid.

P45 |Fjolkorna- / rug- / dokkt braud

*LHS - Lagt hitastig

e Hillustada: 2
e Aukahlutur: bokunarplata

Steik, midlungs - P4
Hréefni:

e 180 - 220 g hver sneid (3 cm pykkar
sneidar)

e salt

* svartur pipar

e krydd

Adferd:

Kryddadu kjotid med salti og svértum pipar
eda uppdhalds kryddinu pinu og steiktu
allar hlidar & pénnu & hellubordinu til ad na
fram steikingarbragdinu. Settu matvaelin i
heimilistaekid.

¢ Hillustada: 3
¢ Aukahlutur: steiktur réttur & virhillu
¢ Forhitadu heimilistackid
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Navutasteik / steikt - P5
Hrd&efni i steikina:

e 1.5 - 2 kg nautakjétsbiti (rifjasteik, efra
leeri, flanki)

e salt

e svartur pipar

e kryddlogur

Hraefni i kryddldginn:

e 1lvatn

e 500 ml vinedik

e 2 teskeidar salt

e 15 piparkorn

e 15 einiber

e 5 larvidarlauf

e 2 knippi af sipugraenmeti (gulraetur,
bladlaukur, selleri, steinselja)

Adferd:

Til ad Otbua kryddIéginn skaltu n& upp sudu
& hrdefnunum og ldta pad svo kélna. Helltu
kryddleginum yfir kj6tid pannig ad hann
hylji kj6tid og lattu pad marinerast i nokkrar
klukkustundir i kaelinum. Taktu
nautakjotsstykkid ur kryddleginum og
purrkadu pad. Kryddadu med salti og
svortum pipar og steiktu allar hlidar &
ponnu & hellubordinu til ad nd fram
steikingarbragdinu. Settu matveelin i
heimilistaekid.

¢ Hillustada: 2
¢ Aukahlutur: steiktur réttur & virhillu
e Sjdlfvirk pyngd & bodstélnum

Navutasteik LHS - P6, P7, P8

Hréefni:

e 1-15kg nautasteik (4 - 5 cm pykkur
biti)

Kélfakjot

Kalfasteik - P12

Hraefni:
e 0.8 - 1.5 kg (bogur, 4 cm pykkar sneidar)

103

e salt

e svartur pipar

e kryddlégur

Hrd matveeli matreidd:

Kryddadu kjotid eftir smekk og settu pad i
ildt med kryddleginum (valkvaett), botninn
atti ad vera pakinn og dyptin um 10 - 20
mm. Settu lok & og lattu marinerast i nokkrar
klukkustundir i kaelinum.

Adferd:

Taktu nautakjotsstykkid ur kryddleginum og
purrkadu pad. Kryddadu med salti og
svortum pipar og steiktu allar hlidar &
ponnu & hellubordinu til ad nd fram
steikingarbragdinu. Settu matvaelin i
heimilistaekid.

* Hillustada: 2
e Aukahlutur: bokunarplata

Lund LHS - P9, P10, P11

Hrdéefni:

0.5 - 1.5 kg lund (5 - 6 cm pykkur biti)
salt

svartur pipar

krydd

Adferd:

Kryddadu kjctid med salti og svortum pipar
eda uppdhalds kryddinu pinu og steiktu
allar hlidar & poénnu & hellubordinu til ad na
fram steikingarbragdinu. Settu matveelin i
heimilistaekid.

¢ Hillustada: 2
e Aukahlutur: bokunarplata

e salt

e svartur pipar
e krydd
Adferd:



iISLENSKA

Kryddadu kjctid med salti og svortum pipar
eda med uppdhalds kryddinu pinu. Steiktu
kjotid i nokkrar minUtur & heitri ponnu. Settu
kjotid i steikingarfatid og baettu vid orlitlu of
vatni. Settu matvaelin i heimilistaekid.

Svinakjot

Svinasteik - P13

Hréefni:

1.5 - 2 kg biti (hnakki eda bégur)
salt

svartur pipar

krydd

Adferd:

Kjotid eetti ad standa i ad minnsta kosti 12
kst i fati med loki i keelinum. Pvodu kjotid og
purrkadu pad vandlega. Blandadu saman
salti, svortum pipar og uppdhalds kryddinu
pinu og nuddadu pvi jafnt & yfirbord
kjotsins. Settu matvaelin i heimilistaekid.

¢ Hillustada: 2
¢ Aukahlutur: steiktur réttur & virhillu
e Sjdlfvirk pyngd & bodstélnum

Heegeldad svinakjot LHS - P14
Hraefni:

e 1.5 -2 kg biti (bégur)
e salt

e svartur pipar

* paprikuduft

e hvitlauksduft

e laukduft

e chiliduft

* cayenne-pipar
e kdmin

e sinnepsduft

e pudursykur
Adferd:

Settu til hlidar um 3 matskeidar af kryddinu
og geymdu par til sidar. Nuddadu
afganginum i svinakjétid. Lokadu pvi sidan
og lattu marinerast i 6 - 48 klist i kaelinum.
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¢ Hillustada: 2
¢ Aukahlutur: steiktur réttur & virhillu
e Sjdlfvirk pyngd & bodstélnum

Adur en eldun hefst skaltu nudda 3
matskeidunum af kryddinu sem geymt var &
kjotid. Lokadu Sllum hlidum med
ponnusteikingu til ad vidhalda
steikingarbragdinu. Settu matvaelin i
heimilistaekid. Snudu kjctinu pegar
eldunartiminn er hélfnadur til ad né fram
jafnri branun.

¢ Hillustada: 2
e Aukahlutur: bokunarplata

Hryggur, ferskur - P15
Hrdéefni:

1 - 1.5 kg biti

salt

svartur pipar

krydd

Adferd:

Nuddadu hrygginn med uppdhalds

kryddinu pinu. Settu matveelin
heimilistaekid.

¢ Hillustada: 2
¢ Aukahlutur: steiktur réttur & virhillu

Svinarif - P16
Hréefni:

e 2-3kg (notadu hratt, 2 - 3 cm punn rif)
* salt

e svartur pipar

Hréefni fyrir kryddbldnduna:

500 g tématsésa

25 g pudursykur

5 ml kryddsésa med reykbragdi
1 ml hrisgrjénasyra

2 ml sojasésa
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* 10 g sterkt chilipiparmauk fr& Indénesiu
(sambal oelek)
Adferd:

Blandadu hrdefnunum saman fyrir
kryddblénduna. Marineradu rifin i sésunni i
nokkrar klukkustundir i keeli. Settu matveelin i

Lambakjot

Lambalzeri - P17
Hraefni:

e 1.5 -2 kg lambalseri med beinum (7 - 9
cm ad pykkt)

* salt

Hréefni fyrir kryddldginn:

30 ml dlifuolia

salt

svartur pipar

3 hvitlauksgeirar

1 knippi of fersku résmarin (eda 1 teskeid
af purrkudu résmarin)

¢ vatn
Adferd:
Alifuglakjot

Kjoklingur, heill - P18
Hréefni i steikina:

1 - 1.5 kg kjuklingur
salt

olia

svartur pipar
Adferd:

Pvodu kjuklinginn vandlega. Purrkadu hann
vandlega ad innan og utan. Hreserdu saman
salti og oliuv og smurdu punnt lag yfir allt
stykkid. Festu faeturna saman med bandi og
leggdu veengina ad. Settu matveelin i
heimilistaeki®d. Snudu kjstinu pegar
eldunartiminn er hélfnadur til ad né fram
jafnri branun.

¢ Hillustada: 2
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heimilistaeki®. SnUdu kjctinu pegar
eldunartiminn er hélfnadur til ad né fram
jafnri branun.

¢ Hillustada: 3
e Aukahlutur: djup ofnplata

Pvodu lambalzerid og purrkadu pad.
Nuddadu dlivuoliu & kjctid og skerdu skurdi
i pad. Kryddadu med salti og svortum pipar.
Flysjad hvitlauksgeirana og skerdu pd i
sneidar, prystu peim dsamt résmaringreinum
ofan i skurdina i kjotinu. Steiktu kjotid i
nokkrar minGtur & heitri ponnu. Settu
matvaelin i heimilistaekid. Snidu kjotinu
begar eldunartiminn er hélfnadur til ad né
fram jafnri brinun.

* Hillustada: 2
e Aukahlutur: steikingardiskur &
bokunarplétu

* Aukahlutur: pottréttur & bokunarpl&tu
e Sjdlfvirk pyngd & bodstélnum
* Vatnsmagn fyrir gufuadgerdina: 200 ml

Kjoklingur, halfur - P19
Hraefni:

0.5 - 0.8 kg kjuklingur
salt

olia

svartur pipar

Adferd:

Pvodu kjuklinginn vandlega. Purrkadu hann
vandlega ad innan og utan. Hraerdu saman
salt og oliuv og smurdu punnt lag yfir allan
kjuklinginn. Settu matveelin i heimilistaekid.

¢ Hillustada: 3
e Aukahlutur: bokunarplata
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Kjoklingabrjést - P20
Hrd&efni:

180 - 200 g kjuklingabrjést
salt

olia

svartur pipar

Adferd:

Pvodu kjuklinginn vandlega. Hraeréu saman
salt og oliu og smurdu punnt lag yfir
kjuklingabringuna. Steiktu kjotid i nokkrar
minGtur & pénnu til ad vidhalda
steikingarbragdinu. Settu matveelin
heimilistaekid.

e Hillustada: 2
e Aukahlutur: pottréttarform & virhillunni
* Forhitadu heimilistaekid

Kjoklingalzeri, fersk - P21
Hr&efni:

kjoklingalzeri

salt

olia

svartur pipar

krydd

Adferd:

Pvodu kjuklinginn vandlega. Hraerdu saman
salt og oliu og smurdu punnt lag yfir allt
kjotid. Settu matveelin i heimilistaekid. Ef p0
marinerar kjuklingaleggina fyrst skaltu stilla
& laegra hitastig og elda pd lengur.

* Hillustada: 3

e Aukahlutur: békunarplata

Ond, heil - P22

Hraefni:
Adrar kjotvorur

Kjothleifur - P24
Hréefni:

* 2 pornud rdnnstykki
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2 - 3 kg 6nd
salt

olia

svartur pipar
krydd
Adferd:

Pvodu 6ndina vandlega. Hraerdu saman
salti og oliu og smurdu punnt lag yfir allt
stykki®. Notadu steikingarfat &
bokunarplétu & pridju haed i ofninum eda &
virhillu & annarri haed med djipa
bokunarplétu & fyrstu haedinni. Settu
matvaelin i heimilistaekid. Byrjadu med
ondina & hvolfi. Snidu kjétinu pegar
eldunartiminn er hélfnadur til ad nd fram
jafnri brdnun.

¢ Hillustada: 2
e Aukahlutur: steiktur réttur & virhillu
e Sjdlfvirk pyngd & bodstélnum

Gees, heil - P23
Hraefni:

4 -5 kg gees
salt

olia

svartur pipar
krydd
Adferd:

Pvodu gaesina vandlega. Hreerdu saman
salt og oliu og smurdu punnt lag yfir allt
kjotid. Settu matvaelin i heimilistaekid. Snidu
kjdtinu pegar eldunartiminn er hélfnadur til
ad nd fram jafnri branun.

* Hillustada: 2

e Aukahlutur: djup ofnplata
e Sjdlfvirk pyngd & bodstéinum

2 sOrsadar gurkur i teningum
80 g laukur

2 matskeidar steinselja

1 matskeid sitrénusafi
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600 g kjothakk

2 egg

1 matskeid paprikuduft

14 g salt

svartur pipar

0,5 teskeid sterkur raudur pipar
(cayenne)

Adferd:

Fiskur

Grilladur fiskur, heill - P25
Hréefni:

0.5 - 1 kg fiskur

sitrénusneidar

salt

svartur pipar

olia

Adferd:

Kryddadu fiskinn eftir smekk. Fylltu fiskinn
med smjori og uppdhalds kryddinu pinu og
jurtum. Settu matveelin i heimilistaekid.

* Hillustada: 2
e Aukahlutur: békunarplata

Fiskflok - P26
Hrd&efni:

e 0.3 -0.5 kg fiskflok
* sitrénusneidar

* 150 g rifinn ostur

e 250 ml rjomi

e 50 g braudmylsna

Saetabakstur og eftirréttir

Ostakaka - P27
Hrdefni i deigié:

330 g hveiti

130 g sykur

15 g lyftiduft

1 pakki vanillusykur

2 egg
130 g smjor
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Lattu rdnnstykkin liggja i vatni, kreistu svo ur
peim vékvann. Hraerdu saman 8l hrdefni
par til einsleit &ferd & deigid naest. Métadu
hleif. Settu matvaelin i heimilistaekid.

¢ Hillustada: 2
¢ Aukahlutur: virhilla

1 teskeid fafnisgras

steinselja, soxud

salt

svartur pipar

sitréna

smjor

Adferd:

Skvettu sitrénusafa yfir fiskflokin og leyféu
ad marinerast um stund,

purrkadu umframsafa af med eldhidspappir.
Kryddadu fiskflokin & badum hlidum med
salti og svortum pipar. Settu fiskflokin i smurt
eldfast mét.

Blandadu saman rifna ostinum, rjéma,
braudmylsnu, féfnisgrasi og saxadri
steinselju. Dreifdu blondunni samstundis yfir
fiskflokin og settu litla teninga af smjori &
blénduna. Settu matvaelin i heimilistaekid.

e Hillustada: 3
e Aukahlutur: pottréttarform & virhillunni
* Forhitadu heimilistaekid

Hraefni i fyllinguna:

e 1 kg fitulitill kvarki

e 300 g sykur

* 2 pakkar af vanillubidingsdufti
* 100 ml néttiruleg olia

e 600 ml nymjdlk

* 4egg

e 0,5 pakki sitrénuborkur
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Adferd:

Settu bokunarpappirinn & boékunarplétuna.
Budu til deigid Ur hrdefnunum og settu pad i
28 cm kdkuform. BUdu il fyllinguna og helltu
henni i formi® med deiginu. Settu matveelin i
heimilistaekid.

¢ Hillustada: 2
¢ Aukahlutur: 28 cm kdkuform & virhillu

Eplakaka - P28
Hréefni:

125 g sykur

1 eggjarauda

1 egg

75 g braett smjor

55 g hveitimjcl

1 teskeid af purrgeri

1 poki af vanillubragdefni
90 ml mjélk

4 gul epli

Adferd:

Braeddu smjorid & poénnu (ldgur —
midlungskraftur & hellubordinu).

i annarri skal skaltu hraera saman egginu,
vidboétar eggjaraudu, sykri og
vanillubragdefninu par til pbad er ordid ad
einsleitu og loftkenndu deigi. Baettu vid
braeddu smjorinu (kaelt) og l&ttu pad
blandast saman & medan hraert er. Baettu
vid mjolkinni og sigtudu hveitinu. Hraeréu
ollu saman.

Skoladu og flysjadu eplin. Skerdu pau i
punnar sneidar og blandadu saman vid
onnur hréefni. Settu békunarpappir i
kokuform (24 cm pvermdl) og smuréu
hlidarnar med smjori. Helltu deiginu i
formid. Settu matvaelin i heimilistaekid.

Hillustada: 2

Aukahlutur: békunarplata

Forhitadu heimilistaeki®d

Vatnsmagn fyrir gufuadgerdina: 100 -
150 ml
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Eplabaka - P29
Hrdéefni i hveitideigid:

200 g hveiti

1 klipa salt

125 g smjor

1 egg

50 g sykur

50 ml kalt vatn
Hraefni i fyllinguna:

e Q@vextir i samraemi vid drstidina (epli,
ferskjur, sur kirsuber, o.s.frv.)
e 90 g maladar méndlur

e 2egg
Adferd:

Sigtadu hveitid ofan i bléndunarskdl,
blandadu salti og smjéri, skornu i litla bita
saman vid hveitid. Baettu sidan vid egginu,
sykri og koldu vatni og hnodadu allt saman i
deig. Settu deigid i kaeli i 2 kist. Flettu 0t
keelt deigid og settu i smurt eggjabdkuform
og pikkadu svo med gaffli. Hreinsadu
Gvoxtinn, fiarleegdu kjarna og steina og
settu i litlum bitum eda sneidum ofan &
deigid. Settu méludu méndlurnar, egg, sykur
og mjukt smjor i skdl og peyttu saman.
Dreiféu blondunni yfir dvextina og jafnadu
Ut. Settu matvaelin i heimilistaekid.

¢ Hillustada: 2
¢ Aukahlutur: bokuform & virhillu

Eplabaka - P30
Hrdaefni i hveitideigid:

* 300 g hvitt hveitimjol

e 175 g saltad smjor

e 75 g finmaladur strasykur (hdmarks
kornasteerd: 0,3 mm)

* Tegg(509)

e 50 mlvatn

Hraefni i fyllinguna:

e 400 g flysjud epli
e 25 g hvitar braudmylsnur
e 50 g steinlausar rdsinur
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e 75 g finmaladur strasykur (hdmarks
kornastaerd: 0,3 mm)
Adferd:

Hraerdu hveitid og sykurinn saman og
nuddadu pvi i smjorid. Baettu vid peyttu
egginu og vatni til ad binda saman
bldnduna i mjikt deig. Hraerdu pangad fil
einsleit dferd naest. Hnodadu deigid i kdlu.
Breiddu yfir deigid og kaeldu pad i ad
minnsta kosti hdlftima i kaeli vid hitastigid 3 -
7 °C. Flysjadu og kjarnahreinsadu eplin,
skerdu pau i sneidar sem eru 13 mm ad
pykkt. Fjarlaegdu deigid Ur isskdpnum og
skiptu pvi pannig ad tveir pridju séu i einum
hluta en einn pridji i 68rum. Flettu Ut bada
hluta pannig ad peir séu 5 mm ad pykkt dn
bess ad hnoda pad aftur. Notadu steerri
hlutann til ad fé6dra botninn og hlidarnar &
forminu (vidlodunarfritt, pvermdl 187 - 213
mm, haed 35 - 65 mm). Strddu braudmylsnu
jafnt yfir deigid. Hraerdu saman eplasneidar,
rusinur og sykur. Um lei® og p0 hefur hraert
bad saman skaltu hella eplafyllingunni jafnt
yfir braudmylsnuna. Breiddu deigid sem eftir
er yfir toppinn. Lokadu brinunum & deiginu
og snyrtu pad til. Skerdu i toppinn & deiginu
til a8 hleypa gufu Ut & medan békun
stendur. Settu matvaelin i heimilistaekid.

Hillustada: 2

Aukahlutur: 22 cm boékuform & virhillu
Forhitadu heimilistaekid

Vatnsmagn fyrir gufuadgerdina: 100 -
150 ml

Sukkuladikokur - P31
Hré&efni:

425 g dokkt sukkuladi
100 g suUkkuladidropar
300 ml af hlutlausri oliu
90 g kakéduft

350 g sykur

126 g finmaladur sykur
2.5 g salt

45 ml mjolk
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e 9egg
* 300 g hveiti
Adferd:

Settu békunarpappir & plétu. Braeddu
dokka sukkuladid og hraerdu pad saman vid
oliuna i skdl. Baettu vid kakdduftinu,
sykrinum, saltinu og mjélkinni og hraerdu par
til einsleit aferd naest. Baettu vid eggjunum,
einu i einu, og hraerdu vel eftir hvert egg.
Baettu vid hveitinu og hraerdu. Baettu vid
sukkuladidropunum.

Dreiféu deiginu jafnt & plotuna. Settu
matvaelin i heimilistaekid.

e Hillustada: 3
e Aukahlutur: djop ofnplata

Sukkuladimuoffur - P32
Hraefni (fyrir 12 moffur):

240 g hveiti

8 g lyftiduft

80 g sykur

80 g smjor

1 egg (55 9)

125 ml af nymjélk

40 g af bitru kakédufti
10 g af finmdludum sykri
100 g saxad dokkt stkkuladi
klipa af kanil

Adferd:

Hreerdu lyftiduftinu, kakéinu og kanilnum
saman i skdl. | annarri skdl skaltu hreera
saman smjori, sykri og vanillu. Baettu vid
peyttu eggi og u.p.b. 100 ml af mjélk. Baettu
pvi sem eftir er af mjélkinni vid
purrblénduna og deiginu & medan hraert er
par til ad blandan verdur seig &ferdar.
Baettu sxudu sukkuladinu vid med skeid.
Settu deigid i 12 moffuform. Settu matveelin i
heimilistaekid.

¢ Hillustada: 2
¢ Aukahlutur: mdffuform & virhillu
¢ Forhitadu heimilistackid
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e Vatnsmagn fyrir gufuadgerdina: 100 -
150 ml

Formkaka - P33
Hré&efni:

120 g egg

170 g sykur

50 g braett smjor (80 % fita)
180 g hveitimjdl (gerd 405), an
lyftieiginleika

* 10 g lyftiduft

e 3 g vanillusykur

e 100 ml kalt vatn

Adferd:

Graenmeti og medleeti

Bakadar kartoflur - P34
Hraefni:

um pad bil 1 kg af kartéflum
salt

svartur pipar

krydd

Adferd:

Pvodu oflysjadar kartoflurnar vel og skerdu
paer i jafna bita (teninga eda bata).
Marineradu pad med oliu og uppdhalds
kryddinu pinu. Settu matveelin i
heimilistaekid.

¢ Hillustada: 2
e Aukahlutur: békunarplata

Kartoflubatar - P35

Hrdéefni:

um pad bil 1 kg af kartéflum
salt

svartur pipar

krydd
Adferd:

Flysjadu kartéflurnar. Pvodu kartdflurnar vel
og skerdu peer i jofna bita (bata).
Marineradu pad med oliu og uppdhalds

1no

Smurdu ilangt mét og dreifdu yfir pad
braudmylsnu. Peyttu eggin og sykurinn i
matvinnsluvél & mesta hrada i 5 min. Baettu
vid braeddu smjérinu og hraerdu pad
varlega saman vid med handpeytara &
lsegsta hrada. Baettu vid hveitinu saman
med lyftidufti og vanillusykri og hraeréu
haegt med handpeytara. Baettu vid vatninu
& medan pu hreerir stédugt par til deigid er
ordid mjukt. Helltu deiginu i métid. Settu
matveelin i heimilistaekid.

¢ Hillustada: 2
¢ Aukahlutur: mét & virhillu

kryddinu pinu. Settu matveelin i
heimilistaekid.

e Hillustada: 3
¢ Aukahlutur: bokunarplata med
bokunarpappir

Grillad blandad greenmeti - P36
Hrdéefni:

* 2 bollar brokkoli sméblém

e 2 bollar kremini sveppir

e 2 bollar saxad valhnotugrasker

e 1 kirbitur, skorinn i sneidar og fjéréunga
e 1 gult grasker, skorid i sneidar og
fjérdunga

1 raud paprika, soxud

1 laukur, saxadur

2 matskeidar dlifuolia

2 matskeidar balsamedik

4 hvitlauksgeirar, finskornir

1,5 teskeidar purrkad timian

groft salt og nymaladur svartur pipar
Adferd:

Settu brokkoi smdablém, sveppi,
valhnotugrasker, kirbit, gult grasker, papriku
og lauk & bdkunarpappir. Baettu vid
Slivuoliu, balsamediki, hvitlauk og timian;
kryddadu med salti og svértum pipar.
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Hraerdu varlega til ad blanda saman. Settu
matvaelin i heimilistaekid.

¢ Hillustada: 3
¢ Aukahlutur: bokunarplata med
bokunarpappir

Kartoflukrékettur, frosnar - P37
Hraefni

e 0.5 kg af frosnum kartoflukrékettum
Adferd:

Fjarlaeegdu matvaelin Gr umbidunum. Settu
frosnu kartoflukréketturnar &
bdkunarpldtuna. Settu matvaelin i
heimilistaekid.

Gratin

Kjot / greenmetislasagna med purrum
nudlum - P39

Hréefni:

700 g foreldad ragt

700 g foreldad uppstuf

1 pakki lasagne pl&tur

rifinn ostur

smjor / olia til ad smyrja pottréttarfati®d
Adferd:

Smurdu pottréttarfatid. Fyrst skaltu dreifa
um 200 g af ragd & botninn, svo uppstifi og
fyrsta laginu af lasagne pl&tum pannig ad
bad fylli Gt i branirnar & fatinu. Endurtaktu
petta par til fatid er ordid fullt. Baettu vid

rifnum osti & toppinn. Settu fatid & virhilluna.

Settu matveelin i heimilistaekid.

¢ Hillustada: 2
e Aukahlutur: pottréttarform & virhillunni

Kartoflugratin - P40

Hrd&efni:

m

* Hillustada: 3
e Aukahlutur: békunarplata

Franskar kartoflur, frosnar - P38
Hréefni

e 0.75 kg af frosnum kartoflum i sneidum
Adferd:

Fjarleegdu matvaelin r umbidunum. Settu
frosnar kartoflurnar & békunarplétuna. Settu
matvaelin i heimilistaekid.

¢ Hillustada: 3
e Aukahlutur: bokunarplata

750 g flysjadar kartéflur

100 g rifinn ostur (24 - 30 % fita)
50 g peytt egg

125 g mjélk (3 % fita)

75 g rjémi (40 % fita)

5 g salt

Adferd:

Skerdu flysjudu kartéflurnar i sneidar sem
eru 3 mm til 4 mm ad pykkt. Fylltu 6smurda
métid (kringlétt glerform) med um
helmingnum af kartéflunum og settu um
helminginn aof ostinum yfir. Settu afganginn
af kartéflunum yfir og svo afganginn of
ostinum par yfir. Blandadu eggjunum,
rjbmanum og saltinu saman og helltu
bléndunni yfir kartoflurnar. Settu formid &
virhilluna. Settu matveelin i heimilistaekid.
Snudu réttinum pegar eldunartiminn er
halfnadur.

e Hillustada: 1
e Aukahlutur: pottréttarform & virhillunni
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Braud og pitsur

Pitsa fersk, punn - P41
Hrdaefni i deigid:

165 g hveiti

15 g ferskt ger

100 g vatn

1 teskeid salt

1 teskeid olia
Hréefni i ofandleggid:

100 g tématsésa

150 g skinka

100 g mozarella ostur
kjarrminta

Adferd:

Settu ger, salt, oliu og vatn i skdl og hraerdu
par til gerid hefur leyst upp. Settu blénduna
og hveitid i hraeriskdlina. Hraerdu & haesta
hrada med krék par til deigid er pétt og
einsleitt. Baettu vid hveiti ef porf er &. Settu
deigid i skdl og lattu pad hefast i 30 min.
Rilladu deiginu Ut & alla pldtuna (smurd) og
lattu pad hefast aftur i 30 min. Settu
tématsdésuna & deigid. Dreifdu oregand &
tématsdsuna. Dreifdu restinni af dlegginu
yfir og si®an mozzarella ostinum. Settu
matveelin i heimilistaekid.

e Hillustada: 2

e Aukahlutur: békunarplata med
bokunarpappir

*  Forhitadu heimilistaekid

e Vatnsmagn fyrir gufuadgerdina: 100 ml

Pitsa fersk, pykk - P42
Hréefni i deigid:

e 396 g hveiti

e 36 g ferskt ger

e 240 g vatn

* 0,5 teskeid salt

e 2,5 teskeidar olia
Hrdefni i ofandleggid:

e 240 g tématsésa
e 360 g skinka

n2

* 240 g mozarella ostur
e kjarrminta
Adferd:

Settu ger, salt, oliu og vatn i skdl og hraerdu
par til gerid hefur leyst upp. Settu blénduna
og hveitid i hraeriskdlina. Hraerdu & haesta
hrada med krék par til deigid er pétt og
einsleitt. Baettu vid hveiti ef porf er &. Settu
deigid i skdl og lattu pad hefast i 30 min.
Rulladu deiginu Ut & alla plétuna (smurd) og
Iattu pad hefast aftur i 30 min. Settu
tématsésuna & deigid. Dreifdu oregand &
tématsésuna. Dreifdu restinni af dlegginu
yfir og sidan mozzarella ostinum. Settu
matvaelin i heimilistaekid.

Hillustada: 2
Aukahlutur: békunarplata med
bokunarpappir

e Forhitadu heimilistaekid

Quiche - P43
Hraefni i deigid:
200 g hveitimjol
100 g smjor (keelt)
3 gsalt

80 ml vatn (kalt)
Hrdéefni i ofandleggid:

* 200 g beikon (med litilli fitu)

e 3egg (60 -65g)

* 100 g rifinn ostur (svissneskur gruyére or
emmentaler ostur)

e 70 ml fitumikil mjélk (3 - 3,5 % fita)

* 200 g rjdmaostur (30 - 35 % fita)

Adferd:

Skerdu smjcrid i sneidar til ad audvelda
hreeriferlid. Settu 6ll hrdefni saman og
hraerdu pau hratt i matvinnsluvél par fil
einsleitt deig faest. Vefdu deigid i plastfilmu
og lattu pad vera i kaeli i ad minnsta kosti 2
klst. Flettu 0t deigid (u.p.b. 0,5 cm pykkt) og
leggdu pad i métid, par & medal &
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hlidarnar. Stingdu nokkur gét med gaffli i
botninn & deiginu. Settu dleggid (beikon) &
fyrst, skerdu pad i teninga. Settu sidan
ostinn yfir grunn deigsins. Peyttu eggin,
rjmaostinn og mjélkina saman. Helltu pvi &
deigid. Settu matveelin i heimilistaekid.

¢ Hillustada: 2
¢ Aukahlutur: békunarform & virhillunni

Snittubraud / Ciabatta / Hvitt braud - P44
Hrdéefni i deigid:

500 g hvitt hveitimjol, gerd 0

10 g salt

10 g smjor vid stofuhita

270 g vatn (hitastig milli 36 - 38 °C)

3 g sykur

20 g ferskt ger

Adferd:

Vigtadu hveitid, saltid og mjukt smjorid og
settu i matvinnsluvél. Leystu upp sykurinn og
ferskt gerid i volgu vatni. Baettu vékvanum
vid dnnur hrdefni i hraeriskdlinni. Hnodadu
hrdefnin med deigkrdk i matvinnsluvélinni
par til bad er teygjanlegt og lodir ekki
lengur vid skdlina. Fjarleegdu hnodad deigid
Ur hreeriskdlinni, vigtadu 750 g fyrir eitt
braud og métadu pad i kilu. Settu pad i
skdl. Settu plastfilmu yfir skdlina og settu
hana i midjan forhitadan ofninn (40 °C).
Slékktu & ofninum og leyfdu deiginu ad risa
i 30 min. Hafdu ofnhurdina hdlfopna til ad
koma i veg fyrir ad hitastig sé of hétt.
Markhitastigi® er milli 35 - 37 °C. Fjarleegdu
skdlina Or heimilistaekinu. Settu deigid &
bord og hnodadu pad i smdstund. Ekki
ofhnoda deigid. Métadu ilangt braud, settu
bad & plétuna (ef pad er glerungshidud
plata skaltu setja smd smjor & hana fil ad
koma i veg fyrir ad deigid festist eda notadu
bokunarpappir) og breiddu yfir pad med
plastloki / plastskdl. Settu pbad i midjan
ofninn sem enn er volgur og lattu braudid
hefast i 25 min til vidboétar med ofninn

n3

hdlfopinn. Skerdu fimm skurdi varlega i
yfirbordi® med rakvélarbladi eda mjog
beittum hnif. Ekki prysta & braudid pegar pu
skerd i pad. Skurdirnir settu ad vera um 5 - 7
mm ad dypt. Settu matveelin i heimilistaekid.
Hvita braudid parf meiri tima.

e Hillustada: 2

e Aukahlutur: bokunarplata med
bokunarpappir

e Forhitadu heimilistaekid

e Vatnsmagn fyrir gufuadgerdina: 150 ml

Fjolkorna- / rig- / dokkt braud - P45
Hréefni i deigid:

* 500 g svart hveitimjl

* 2 matskeidar dlifuolia

* 280 g vatn (hitastig milli 36 - 38 °C)
Adferd:

Vigtadu hveitid, dlivuoliuna og vatnid og
settu i hraeriskdlina. Hreerdu saman &ll
hrdefni med krok par til einsleit dferd &
deigid naest. Settu blautan kldt eda
viskustykki yfir skdlina i um 15 min (stofuhiti).
Settu deigid & bord og hnodadu pad i
smastund. Ekki ofhnoda deigid. Métadu
ilangt braud, settu pad & plotuna (ef pad er
glerungshi(dud plata skaltu setja smd smjor
& hana til ad koma i veg fyrir ad deigid
festist eda notadu bokunarpappir) og
breiddu yfir pbad med plastloki / plastskdl.
Leyfou pvi ad hefast i um 3 kist. Settu
matvaelin i heimilistaekid.

e Hillustada: 2

e Aukahlutur: bokunarplata med
bokunarpappir eda braudform & virhillu

¢ Forhitadu heimilistaekid

* Vatnsmagn fyrir gufuadgerdina: 150 ml
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Cottura guidata

Impostazione: Cottura guidata ¥

Ogni piatto di questo sotftomenu prevede
una funzione cottura e una temperatura
consigliate. E possibile regolare I'ora e la
temperatura in fase di cottura.

Al termine della funzione, controllare se il
cibo & pronto.

Alcune pietanze possono anche essere

cucinate usando Peso automatico.

1. Ruotare la manopola delle funzioni
cottura su — per accedere a Menu.

. LY
2. Selezionare ¥£. Premere OK.
3. Ruotare la manopola di controllo per
selezionare il numero del piatto.

Premere OK
4. Posizionare all'interno

dell'apparecchiatura. Premere OK

Menu: Cottura guidata

P1 Arrosto di manzo, al sangue

P2 Arrosto di manzo, cottura media

P3 Arrosto di manzo, ben cotto

P4 Bistecca, cottura media

P5 Manzo arrosto / brasato

n4

Altri prodotti a base di carne 120
Pesce 120
Cottura di dolci e dessert 121
Verdure e conforni 123
Gratin 124
Pane e pizza 125

P6 Arrosto di manzo, al sangue LTC*

p7 Arrosto di manzo, cottura media

LTC*

P8 Arrosto di manzo, ben cotto LTC*

P9 Filetto, al sangue LTC*

P10 | Filetto, cottura media LTC*

P11 [Filetto, ben cotto

P12 | Arrosto di vitello

P13 [ Arrosto di maiale

P14 | Maiale sfilacciato LTC*

P15 |Lombo, fresco

P16 | Costolette di maiale

P17 | Coscia d'agnello

P18 [Pollo intero

P19 | Mezzo pollo

P20 | Pollo, petto

P21 [ Cosce di pollo, fresche

P22 | Anatra, intera

P23 | Oca, intera
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P24 | Polpettone

P36 | Verdure miste grigliate

P25 | Pesce intero, grigliato

P37 | Crocchette, surgelate

P26 | Filetto di pesce

P38 | Patatine, surgelate

P27 | Torta ai formaggi

P28 [ Torta di mele

Lasagne di carne / verdure con

P39 sfoglie di pasta secca

P29 [ Crostata di mele

P40 |Patate gratinate

P30 [ Torta di mele americana

P41 | Pizza fresca, sottile

P31 Brownies

P42 | Pizza fresca, spessa

P32 [ Muffin al cioccolato

P43 [ Quiche

P33 | Torta di pane

P34 [ Patate al forno

Baguette / Ciabatta / Pane

Pas bianco

P35 | Spicchi

P45 | Pane integrale / segale / nero

Manzo

Arrosto di manzo - P1, P2, P3
Ingredienti:

e 1-1.5kg arrosto di manzo (spessore 4 -
5cm)

e sale

* pepe nero

* marinatura

Preparazione della carne cruda:

Condire la carne a piacere e collocarla in
un piatto con la marinatura (opzionale); il
fondo deve essere coperto a una profondita
di 10 - 20 mm. Coprire con un coperchio e
lasciare marinare per alcune ore in
frigorifero.

Metodo:

Estrarre il manzo dalla marinatura e

asciugarlo. Condire con sale e pepe e
friggere su tutti i lati in una padella sul
piano cottura per oftenere il sapore di

*LTC - Cottura a bassa temperatura

arrosto. Posizionare all'interno
dell'apparecchiatura.

* Posizione ripiano: 2

e Accessorio: teglia da forno

Bistecca, cottura media - P4
Ingredienti:

e 180 - 220 g per pezzo; spessore 3 cm
e sale

* pepe nero

* spezie

Metodo:

Condire la bistecca con sale e pepe nero o
con le spezie preferite e friggere su tutti i
lati in una padella sul piano cottura per
ottenere il sapore di arrosto. Posizionare
all'interno dell'apparecchiatura.

e Posizione ripiano: 3

* Accessorio: pirofila su ripiano a filo

e Preriscaldare I'apparecchiatura
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Manzo arrosto/brasato - P5
Ingredienti per I'impasto:

e 1.5 -2 kg pezzo di manzo (lombata,
girello, noce)

e sale

* pepe nero

* marinatura

Ingredienti per la marinatura:

¢ 1lacqua

e 500 ml aceto di vino

e 2 cucchiaini di sale

e 15 grani di pepe

¢ 15 bacche di ginepro

e 5 foglie di alloro

¢ 2 mazzetti di verdure da zuppa (carota,
porro, sedano, prezzemolo)

Metodo:

Per la marinatura portare tutto a ebollizione
e poi lasciare raffreddare. Versare la
marinatura sulla carne di manzo fino a
quando non é coperta e lasciarla marinare
per alcune ore in frigorifero. Estrarre il
manzo dalla marinatura e asciugarlo.
Condire con sale e pepe nero e friggere su
tutti i lati in una padella sul piano cottura
per oftenere il sapore di arrosto.
Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.
e Posizione ripiano: 2

* Accessorio: pirofila su ripiano a filo

* Peso automatico disponibile.

Arrosto di manzo (LTC) - P6, P7, P8

Ingredienti:

e 1-15kg roast beef (spessore 4 - 5 cm)
e sale

Vitello

Arrosto di vitello - P12
Ingredienti:

e 0.8 - 1.5 kg (spalla, spessore 4 cm)
e sale

né

* pepe nero
* marinatura
Preparazione della carne cruda:

Condire la carne a piacere e collocarla in
un piatto con la marinatura (opzionale); il
fondo deve essere coperto a una profonditd
di 10 - 20 mm. Coprire con un coperchio e
lasciare marinare per alcune ore in
frigorifero.

Metodo:

Estrarre il manzo dalla marinatura e
asciugarlo. Condire con sale e pepe nero e
friggere su tutti i lati in una padella sul
piano cottura per oftenere il sapore di
arrosto. Posizionare all'interno
dell'apparecchiatura.

* Posizione ripiano: 2

* Accessorio: teglia da forno

Filetto (LTC) - P9, P10, P11
Ingredienti:

e 0.5- 1.5 kg filetto (spessore 5 - 6 cm)
e sale

* pepe nero

* spezie

Metodo:

Condire con sale e pepe nero o con le
spezie preferite e friggere su tutti i lati in
una padella sul piano cottura per ottenere il
sapore di arrosto. Posizionare all'interno
dell'apparecchiatura.

e Posizione ripiano: 2

e Accessorio: teglia da forno

* pepe nero
* spezie
Metodo:
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Condire la carne con sale e pepe nero o
con le spezie preferite. Friggere la carne
per alcuni minuti in una padella calda.
Disporre la carne nella pirofila per arrosto e
aggiungere un po’ d’acqua. Posizionare
all'interno dell'apparecchiatura.

Maiale

Arrosto di maiale - P13
Ingredienti:

e 1.5-2kg pezzo (collo o spalla)
e sale

* pepe nero

* spezie

Metodo:

La carne deve essere conservata per
almeno 12 h in un piatto coperto in
frigorifero. Lavare la carne e asciugarla
accuratamente. Mescolare sale, pepe nero
e le spezie preferite e strofinarli
uniformemente su tutta la superficie della
carne. Posizionare all'interno
dell'apparecchiatura.

e Posizione ripiano: 2
* Accessorio: pirofila su ripiano a filo
¢ Peso automatico disponibile.

Maiale sfilacciato LTC - P14
Ingredienti:

e 1.5 -2kg pezzo (spalla)
e sale

* pepe nero

* paprika

e aglio in polvere

* cipolla in polvere

e peperoncino in polvere
¢ pepe di cayenna

* cumino

* senape in polvere

e zucchero di canna
Metodo:
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* Posizione ripiano: 2
* Accessorio: pirofila su ripiano a filo
* Peso automatico disponibile.

Mettere da parte circa 3 cucchiai di spezie
e conservarli per un secondo momento.
Strofinare il resto sul maiale. Quindi
sigillarlo e marinarlo per 6 - 48 h in
frigorifero. Prima di cucinare, strofinare la
carne con i restanti 3 cucchiai di spezie.
Sigillare tutti i lati in una padella sul piano
cottura per ottenere il sapore della
tostatura. Posizionare all'interno
dell'apparecchiatura. Girare la carne a
metd cottura per ottenere una doratura
uniforme.

* Posizione ripiano: 2

* Accessorio: teglia da forno

Lombo, fresco - P15
Ingredienti:

e 1-15kg pezzo
e sale

* pepe nero

* spezie

Metodo:

Strofina il lombo con le tue spezie preferite.
Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.
e Posizione ripiano: 2

e Accessorio: pirofila su ripiano a filo

Costolette di maiale - P16

Ingredienti:

e 2 - 3 kg; utilizzare costolette di maiale
crude, di spessore 2 - 3 cm

e sale

* pepe nero
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Ingredienti per la salsa di condimento:

e 500 g ketchup

e 25 g zucchero di canna
* 5 ml fumo liquido

¢ 1 ml acido di riso

* 2 mlsalsa di soia

¢ 10 g salsa sambal
Metodo:

Mescolare insieme tutti gli ingredienti per il
condimento. Marinare le costolette con la

Agnello

Coscia di agnello - P17
Ingredienti:

e 1.5 -2 kg coscia di agnello con osso
(spessore 7 - 9 cm)

e sale

Ingredienti per la salsa di condimento:

e 30 ml olio d’oliva

e sale

* pepe nero

e 3 spicchi di aglio

¢ 1 mazzetto di rosmarino fresco (o 1
cucchiaino di rosmarino essiccato)

* acqua

Metodo:

Pollame

Pollo intero - P18
Ingredienti per I'impasto:
¢ 1-15kg pollo

e sale

* olio

* pepe nero

Metodo:

Lavare accuratamente il pollo. Asciugarlo
con cura allinterno e all’esterno. Mescolare
sale e olio e ungere leggermente il pollo
intero. Legare le gambe e chiudere le ali.

Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.

n8

salsa per alcune ore in frigorifero.
Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.
Girare la carne a meta cottura per ottenere
una doratura uniforme.

e Posizione ripiano: 3

e Accessorio: leccarda

Lavare la coscia di agnello e tamponarla.
Strofinare con olio d’oliva e praticare tagli
sulla carne. Condire con sale e pepe nero.
Sbucciare gli spicchi d’aglio e tagliarli a
fette, quindi spingerli insieme ai rametti di
rosmarino nelle fette di carne. Friggere la
carne per alcuni minuti in una padella
calda. Posizionare all'interno
dell'apparecchiatura. Girare la carne a
metd cottura per ottenere una doratura
uniforme.

* Posizione ripiano: 2

e Accessorio: pirofila su lamiera dolci

Girare la carne a metd cottura per ottenere

una doratura uniforme.

* Posizione ripiano: 2

e Accessorio: casseruola sulla lamiera dolci

* Peso automatico disponibile.

* Quantita di acqua per la funzione
vapore: 200 ml

Mezzo pollo - P19
Ingredienti:

¢ 0.5-0.8 kg pollo
¢ sale
¢ olio
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* pepe nero
Metodo:

Lavare accuratamente il pollo. Asciugarlo
con cura all'interno e all’esterno. Mescolare
sale e olio e ungere leggermente il pollo.
Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.
e Posizione ripiano: 3

e Accessorio: teglia da forno

Pollo, petto - P20
Ingredienti:

e 180 - 200 g petto di pollo
¢ sale

¢ olio

* pepe nero

Metodo:

Lavare accuratamente il pollo. Mescolare
sale e olio e ungere leggermente il petto di
pollo. Friggere la carne per alcuni minuti in
una padella sul piano cottura per ottenere il
sapore dell’arrosto. Posizionare all'interno
dell'apparecchiatura.

* Posizione ripiano: 2

e Accessorio: teglia sul ripiano a filo

e Preriscaldare I'apparecchiatura

Cosce di pollo, fresche - P21
Ingredienti:

e cosce di pollo
* sale

« olio

* pepe nero

* spezie
Metodo:

Lavare accuratamente il pollo. Mescolare
sale e olio e ungere leggermente la carne.
Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.
Se le cosce di pollo sono state marinate
prima, impostare la temperatura piu bassa
e cuocerle piU a lungo.

n9

e Posizione ripiano: 3
* Accessorio: teglia da forno

Anatra, intera - P22
Ingredienti:

e 2-3kg anatra
e sale

* olio

* pepe nero

* spezie
Metodo:

Lavare accuratamente I'anatra. Mescolare
sale e olio e ungere leggermente la carne.
Utilizzare una pirofila su una teglia al terzo
livello del forno o su un ripiano a filo al
secondo livello con una leccarda al primo
livello. Posizionare all'interno
dell'apparecchiatura. Iniziare con I'anatra
capovolta. Girare la carne a meta cottura
per oftenere una doratura uniforme.

Posizione ripiano: 2
* Accessorio: pirofila su ripiano a filo
* Peso automatico disponibile.

Oca, intero - P23
Ingredienti:

e 4-5kgoca
e sale

e olio

* pepe nero
* spezie
Metodo:

Lavare accuratamente 'oca. Mescolare sale
e olio e ungere leggermente la carne.
Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.
Girare la carne a meta cottura per ottenere
una doratura uniforme.

* Posizione ripiano: 2
e Accessorio: leccarda
e Peso automatico disponibile.
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Altri prodotti a base di carne

Polpettone - P24
Ingredienti:

e 2 panini raffermi

e 2 cetrioli sottaceto a cubetti

e 80 g cipolla

e 2 cucchiai di prezzemolo

e 1 cucchiaio di succo di limone

e 600 g carne macinata

* 2vuova

e 1 cucchiaio di paprika in polvere
e 14 gsale

Pesce

Pesce intero, grigliato - P25
Ingredienti:

e 0.5-1kg pesce
¢ fette di limone

¢ sale

* pepe nero

¢ olio

Metodo:

Condire il pesce a piacere. Farcire il pesce
con burro, spezie ed erbe preferite.
Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.
e Posizione ripiano: 2

e Accessorio: teglia da forno

Filetto di pesce - P26
Ingredienti:

e 0.3-0.5 kg filetto di pesce

e fette di limone

* 150 g formaggio grattugiato
e 250 ml panna

¢ 50 g pangrattato

e 1 cucchiaino di estrarne

e prezzemolo, tritato

120

* pepe nero
e 0,5 cucchiaini di pepe di cayenna
Metodo:

Immergere i panini in acqua, quindi
spremere il liquido. Mescolare tutti gli
ingredienti fino a ottenere un impasto
omogeneo. Formare una pagnotta.
Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.

* Posizione ripiano: 2
* Accessorio: ripiano a filo

e sale

* pepe nero
¢ limone

¢ burro
Metodo:

Cospargere i filetti di pesce con il succo di
limone e lasciarli marinare per un po’,
quindi rimuovere il succo in eccesso con
carta da cucina. Condire i filetti di pesce su
entrambi i lati con sale e pepe nero.
Mettere i filetti di pesce in un piatto da
forno imburrato.

Mescolare insieme il formaggio grattugiato,
la panna, il pangrattato, I'estrarne e il
prezzemolo tritato. Spalmare
immediatamente la miscela sui filetti di
pesce e appoggiare piccoli cubetti di burro
su di essa. Posizionare all'interno
dell'apparecchiatura.

e Posizione ripiano: 3
* Accessorio: teglia sul ripiano a filo
e Preriscaldare I'apparecchiatura
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Cottura di dolci e dessert

Torta ai formaggi - P27
Ingredienti per I'impasto:

e 330 g farina

e 130 g zucchero

e 15 g lievito in polvere

e 1 confezione di zucchero vanigliato

e 2uova

e 130 g burro

Ingredienti per il ripieno:

e 1 kg ricotta a basso contenuto di grassi

e 300 g zucchero

e 2 confezioni di preparato per crema
inglese

e 100 ml olio naturale

e 600 ml latte intero

* 4 uova

¢ mezza confezione di scorza di limone

Metodo:

Posizionare la carta forno sulla teglia.
Preparare I'impasto con gli ingredienti
necessari e spalmarlo in una tortiera
apribile da 28 cm. Preparare il ripieno e
versarlo nella tortiera con I'impasto.
Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.
e Posizione ripiano: 2
e Accessorio: Tortiera apribile da 28 cm su
ripiano a filo

Torta di mele - P28

Ingredienti:

e 125 g zucchero
e 1 tuorlo

* 1 uovo

e 75 g burro fuso

* 55 g farina di frumento

e 1 cucchiaino di lievito in polvere
e 1 bustina di vaniglia

* 90 ml latte
* 4 mele golden
Metodo:
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Sciogliere il burro in una padella (potenza
bassa — media del piano cottura).

In una ciotola separata, mescolare I'vovo, il
tuorlo, lo zucchero e la vaniglia fino a
ottenere un impasto omogeneo e soffice.
Aggiungere il burro fuso (raffreddato) e
lasciarlo incorporare mentre si mescola.
Aggiungere il latte e la farina setacciata.
Mescolare tutto insieme.

Lavare e sbucciare le mele. Tagliarle a fette

sottili e mescolarle con gli altri ingredienti.

Mettere la carta da forno in una tortiera

apribile molla (diametro 24 cm) e imburrare

i bordi. Versare I'impasto nello stampo.

Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.

e Posizione ripiano: 2

e Accessorio: teglia da forno

e Preriscaldare I'apparecchiatura

*  Quantita di acqua per la funzione
vapore: 100 - 150 ml

Crostata di mele - P29
Ingredienti per I'impasto:

* 200 g farina
1 pizzico di sale
125 g burro
* 1uovo
e 50 g zucchero
¢ 50 ml acqua fredda
Ingredienti per il ripieno:

e Frutta di stagione (mele, pesche,
amarene ecc.)

e 90 g mandorle fritate

* 2vuova

Metodo:

Setacciare la farina in una ciotola,
mescolare sale e burro tagliato a piccoli
pezzi nella farina. Quindi aggiungere
I'vovo, lo zucchero e I'acqua fredda e
impastare tutto. Raffreddare I'impasto in
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frigorifero per 2 h. Disporre I'impasto
refrigerato e metterlo in una teglia per
quiche unta, quindi forarlo con una
forchetta. Pulire la frutta, rimuovere i noccioli
o semi e disporla in piccoli pezzi o fette
sullimpasto. Mettere le mandorle fritate, le
vova, lo zucchero e il burro ammorbidito in
una ciotola e montarli insieme. Spalmare il
composto sulla frutta e stenderlo.
Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.
* Posizione ripiano: 2

e Accessorio: tortiera sul ripiano a filo

Torta di mele americana - P30
Ingredienti per 'impasto:

e 300 g farina bianca

e 175 g burro fuso

* 75 g zucchero extrafine (dimensione
massima dei grani: 0,3 mm)

e T uovo (50 g)

¢ 50 ml acqua

Ingredienti per il ripieno:

e 400 g mele sbucciate

* 25 g briciole di pane bianco

¢ 50 g uvetta senza semi

* 75 g zucchero extrafine (dimensione
massima dei grani: 0,3 mm)

Metodo:

Mescolare la farina e lo zucchero e
strofinare il burro. Aggiungere I'vovo
sbattuto e 'acqua per legare la miscela e
formare un impasto morbido. Mescolare
fino a raggiungere una consistenza
omogenea. Lavorare I'impasto fino a
formare una palla. Coprire I'impasto e
lasciarlo raffreddare per almeno mezz'ora
in frigorifero a una temperatura di 3 - 7 °C.
Pelare le mele ed eliminare il torsolo, quindi
tagliarle a fette di spessore non superiore a
13 mm. Rimuovere |'impasto dal frigorifero e
dividerlo in una porzione da due terzi e una
da un terzo. Estendere ciascuna porzione
fino a uno spessore di 5 mm senza
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impastarla nuovamente. Utilizzare la
porzione piu grande per rivestire la base e i
lati di una teglia (rivestimento antiaderente,
diametro 187 - 213 mm, altezza 35 - 65
mm). Cospargere uniformemente le briciole
di pane sull'impasto. Mescolare insieme
fette di mela, uvetta e zucchero. Subito
dopo averlo mescolato, versare il ripieno di
mela uniformemente sulle briciole di pane.
Coprire la parte superiore con I'impasto
rimanente. Sigillare e tagliare i bordi della
pasta. Praticare un'incisione nella parte
superiore della pasta per consentire al
vapore di fuoriuscire durante la cottura.
Posizionare all'inferno dell'apparecchiatura.

* Posizione ripiano: 2

e Accessorio: tortiera da 22 cm sul ripiano
a filo

e Preriscaldare I'apparecchiatura

*  Quantita di acqua per la funzione
vapore: 100 - 150 ml

Brownies - P31
Ingredienti:

* 425 g cioccolato fondente
* 100 g gocce di cioccolato
* 300 ml di olio neutro

* 90 g cacao in polvere

e 350 g zucchero

e 126 g zucchero in polvere
e 25gsale

e 45 ml latte

* Quova

« 300 g farina

Metodo:

Posizionare la carta da forno su un vassoio.
Sciogliere il cioccolato fondente e
mescolarlo con I'olio in una ciotola.
Aggiungere il cacao in polvere, lo zucchero,
il sale e il latte, dopodiché mescolare fino a
raggiungere una consistenza omogenea.
Aggiungere le uova, uno alla volta, e
mescolare bene dopo ogni uovo.
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Aggiungere la farina e mescolare.
Aggiungere le gocce di cioccolato.

Stendere I'impasto in modo uniforme sul
vassoio. Posizionare all'interno
dell'apparecchiatura.

e Posizione ripiano: 3

e Accessorio: leccarda

Muffin al cioccolato - P32

Ingredienti (Muffin per 12 persone)

e 240 g farina

e 8 g lievito in polvere

¢ 80 g zucchero

e 80 g burro

e Tuovo(559)

e 125 ml latte intero

e 40 g cacao amaro in polvere
* 10 g di zucchero in polvere

* 100 g cioccolato fondente a pezzetti
e un pizzico di cannella
Metodo:

Mescolare il lievito, il cacao e la cannella in
una ciotola. In un’altra ciotola, mescolare
burro, zucchero e vaniglia. Aggiungere
I'vovo montato e circa 100 ml di latte.
Aggiungere alla miscela secca il latte
rimanente e I'impasto mescolando fino a
raggiungere una consistenza viscosa. Con
un cucchiaio aggiungere il cioccolato a
pezzi. Preparare 12 muffin utilizzando
pirottini di carta per muffin. Posizionare
all'interno dell'apparecchiatura.

Verdure e contorni

Patate al forno - P34
Ingredienti:

e circa 1 kg di patate
e sale

* pepe nero

* spezie

Metodo:
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* Posizione ripiano: 2

* Accessorio: vassoio muffin su ripiano a
filo

* Preriscaldare I'apparecchiatura

*  Quantita di acqua per la funzione
vapore: 100 - 150 ml

Torta di pane - P33
Ingredienti:

* 120 g vova

e 170 g zucchero

* 50 g margarina fusa (80 % grassi)

e 180 g farina (tipo 405), senza agente
lievitante

* 10 g lievito in polvere

e 3 g zucchero vanigliato

e 100 ml acqua fredda

Metodo:

Ungere una teglia per il pane e cospargerla
di pangrattato. Sbattere le vova e lo
zucchero in un robot da cucina alla velocita
massima per 5 min. Aggiungere la
margarina fusa e mescolarla delicatamente
con un mixer manuale alla velocita piu
bassa. Aggiungere la farina mescolata con
lievito in polvere e zucchero vanigliato e
mescolare lentamente con il mixer manuale.
Aggiungere 'acqua miscelando
continuamente fino a ottenere un impasto
liscio. Versare I'impasto nella teglia.
Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.
* Posizione ripiano: 2

* Accessorio: teglia sul ripiano a filo

Lavare accuratamente le patate non
sbucciate e tagliarle a pezzi uniformi (a
cubetti o a metd). Marinarla con olio e
spezie. Posizionare all'interno
dell'apparecchiatura.

* Posizione ripiano: 2

* Accessorio: teglia da forno
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Spicchi di patate - P35
Ingredienti:

e circa 1 kg di patate
e sale

* pepe nero

* spezie

Metodo:

Pelare le patate. Lavare accuratamente le

patate e tagliarle a pezzi uniformi (spicchi).

Marinarla con olio e spezie. Posizionare
all'interno dell'apparecchiatura.

e Posizione ripiano: 3
e Accessorio: lamiera dolci rivestita con
carta forno

Verdure miste grigliate - P36
Ingredienti:

e 2 tazze di cime di broccoli

e 2 tazze di champignon

e 2 tazze di zucca butternut tagliata

* 1 zucchina, aoffettata e tagliata in quarti

e 1 zucca gialla, affettata e tagliata in
quarti

e 1 peperone rosso, tagliato

¢ 1 cipolla rossa, tagliata

* 2 cucchiai di olio d’oliva

e 2 cucchiai di aceto balsamico

e 4 spicchi d'aglio tritati

* 1,5 cucchiaini di timo essiccato

¢ sale kosher e pepe nero appena
macinato

Metodo:

Spargere cime di broccoli, funghi, zucca
butternut, zucchine, zucca, peperone e

Gratin

Lasagne di carne / verdure con sfoglie di
pasta secca - P39
Ingredienti:

e 700 g ragu precotto
» 700 g besciamella precotta
¢ 1 confezione di lasagne
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cipolla in un unico strato sulla teglia

preparata. Aggiungere olio d’oliva, aceto

balsamico, aglio e timo; condire con sale e

pepe nero. Mescolare delicatamente per

combinare. Posizionare all'interno

dell'apparecchiatura.

* Posizione ripiano: 3

* Accessorio: lamiera dolci rivestita con
carta forno

Crocchette di patate, surgelate - P37
Ingredienti

e 0.5 kg crocchette di patate surgelate
Metodo:

Rimuovere il cibo dalla confezione.
Posizionare le crocchette di patate surgelate
sulla lamiera dolci. Posizionare all'interno
dell'apparecchiatura.

* Posizione ripiano: 3

e Accessorio: teglia da forno

Patatine, surgelate - P38
Ingredienti

* 0.75 kg di patate a fette surgelate
Metodo:

Rimuovere il cibo dalla confezione.
Posizionare le patate a fette surgelate sulla
teglia da forno. Posizionare all'interno
dell'apparecchiatura.

* Posizione ripiano: 3

e Accessorio: teglia da forno

e formaggio grattugiato
* burro/olio per ungere la teglia
Metodo:

Ungere la teglia. Iniziare spalmando circa
200 g di ragu sul fondo, poi la besciamella
e il primo strato di pasta, coprendo l'intera



ITALIANO

teglia. Ripetere questi passaggi fino a

riempire la teglia. Aggiungere sopra il

formaggio grattugiato. Posizionare la teglia

sul ripiano a filo. Posizionare all'interno

dell'apparecchiatura.

e Posizione ripiano: 2

e Accessorio: stampo per sformati sul
ripiano a filo

Patate gratinate - P40
Ingredienti:

e 750 g patate sbucciate

* 100 g formaggio tritato (24 - 30 %
grassi)

¢ 50 g uova sbattute

e 125 g latte (3 % grassi)

e 75 g panna (40 % grassi)

Pane e pizza

Pizza fresca, sottile - P41
Ingredienti per I'impasto:

e 165 g farina

e 15 g lievito fresco

e 100 g acqua

e 1 cucchiaino di sale

e 1 cucchiaino di olio
Ingredienti per il condimento:

¢ 100 g salsa di pomodoro
e 150 g prosciutto

¢ 100 g mozzarella

* origano

Metodo:

Mettere lievito, sale, olio e acqua in una
ciotola e mescolarli fino a dissolvere il
lievito. Mettere la miscela e la farina nella
ciofola del mixer. Miscelare alla massima
velocitd utilizzando un gancio fino a
quando I'impasto non &€ compatto e
omogeneo. Potrebbe essere necessaria
ulteriore farina. Mettere I'impasto in una
ciotola e lasciare lievitare per 30 min.
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e 5gsale
Metodo:

Tagliare le patate sbucciate a fette di

spessore fra 3 mm e 4 mm. Riempire il
piatto non unto (stampo in vetro rotondo)
con circa la meta delle patate e coprire con
circa la meta del formaggio. Aggiungere le
patate rimanenti e coprire con il formaggio
rimanente. Mescolare le uova, la panna e il

sale e versare la miscela sulle patate.

Posizionare lo stampo sul ripiano a filo.

Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.

Ruotare il piatto a meta del tempo di

cottura.

* Posizione ripiano: 1

e Accessorio: stampo per sformati sul
ripiano a filo

Lavorare I'impasto fino alla dimensione
dell'intero vassoio (unto) e lasciarlo lievitare
nuovamente per 30 min. Aggiungere la

salsa di pomodoro all'impasto. Cospargere

I'origano sulla salsa di pomodoro. Stendere
il resto dei condimenti e poi la mozzarella.
Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.

e Posizione ripiano: 2

e Accessorio: lamiera dolci rivestita con
carta forno

e Preriscaldare I'apparecchiatura

* Quantita di acqua per la funzione
vapore: 100 ml

Pizza fresca, spessa P42
Ingredienti per I'impasto:

* 396 g farina

e 36 g lievito fresco

e 240 g acqua

* 0,5 cucchiaini di sale

e 2,5 cucchiaini di olio
Ingredienti per il condimento:

e 240 g salsa di pomodoro
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e 360 g prosciutto
e 240 g mozzarella
* origano

Metodo:

Mettere lievito, sale, olio e acqua in una
ciotola e mescolarli fino a dissolvere il
lievito. Mettere la miscela e la farina nella
ciofola del mixer. Miscelare alla massima
velocitd utilizzando un gancio fino a
quando I'impasto non & compatto e
omogeneo. Potrebbe essere necessaria
ulteriore farina. Mettere I'impasto in una
ciotola e lasciare lievitare per 30 min.
Lavorare I'impasto fino alla dimensione
dell’infero vassoio (unto) e lasciarlo lievitare
nuovamente per 30 min. Aggiungere la
salsa di pomodoro all'impasto. Cospargere
I'origano sulla salsa di pomodoro. Stendere
il resto dei condimenti e poi la mozzarella.

Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.

* Posizione ripiano: 2

e Accessorio: lamiera dolci rivestita con
carta forno

e Preriscaldare I'apparecchiatura

Quiche - P43
Ingredienti per I'impasto:

e 200 g farina di frumento

¢ 100 g margarina (raffreddata)
e 3gsale

e 80 ml acqua fredda
Ingredienti per il condimento:

e 200 g pancetta a strisce (con poco
grasso)

e 3uova (60 - 65 g)

* 100 g formaggio grattugiato (groviera o
emmentaler)

e 70 ml latte intero (3 - 3,5 % grassi)

e 200 g créme fraiche épaisse (30 - 35 %
grassi)

Metodo:

Tagliare la margarina in pezzi per facilitare
il processo di miscelazione. Mettere insieme
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tutti gli ingredienti e mescolarli rapidamente
in un robot da cucina fino a raggiungere un
impasto omogeneo. Avvolgere I'impasto in
pellicola di plastica e lasciarlo in frigorifero
per almeno 2 h. Srotolare I'impasto
(spessore di circa 0,5 cm) e spalmarlo nella
teglia, comprese le pareti laterali. Praticare
alcuni fori con una forchetta sul fondo
dell'impasto. Disporre prima il condimento
(pancetta) e tagliarlo a cubetti. Dopodiché,
disporre il formaggio sulla base
dell'impasto. Sbattere insieme le uova, la
créme fraiche e il latte. Versare sull'impasto.
Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.

* Posizione ripiano: 2
* Accessorio: teglia sul ripiano a filo

Baguette/Ciabatta/Pane bianco - P44
Ingredienti per I'impasto:

e 500 g farina bianca tipo 0

e 10 gsale

¢ 10 g burro a temperatura ambiente

e 270 g acqua (temperatura compresa tra
36 e 38 °C)

* 3 g zucchero

e 20 g lievito fresco

Metodo:

Pesare la faring, il sale e il burro
ammorbidito nella ciotola del robot da
cucina. Sciogliere lo zucchero e il lievito
fresco in acqua tiepida. Aggiungere il
liquido agli ingredienti nella ciotola.
Impastare gli ingredienti con I'uncino nel
robot da cucina fino a quando I'impasto
non & elastico e non si attacca piv alla
ciotola. Rimuovere I'impasto uniforme dalla
ciotola, pesare 750 g per filone e
modellarlo in una palla. Metterlo in una
ciotola. Coprire la ciotola con pellicola e
posizionarla nel ripiano centrale di un forno
preriscaldato (40 °C). Spegnere il forno e
lasciare lievitare I'impasto per 30 min.
Lasciare lo sportello del forno aperto a
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meta per evitare temperature troppo calde
per la lievitazione. La temperatura deve
essere compresa tra 35 e 37 °C. Togliere la
ciotola dall’apparecchiatura. Girare
I'impasto sul piano di lavoro e impastarlo
brevemente. Non impastare
eccessivamente. Formare un filone lungo,
posizionarlo sulla teglia (se si tratta di una
teglia smaltata, applicare burro per evitare
che si attacchi o usare carta da forno) e
coprirlo con un coperchio/ciotola di
plastica. Mettere il pane nel ripiano
centrale del forno ancora caldo e lasciarlo
lievitare per altri 25 min, lasciando lo
sportello aperto a meta. Praticare con cura
cinque tagli diagonali sulla superficie con
un coltello molto affilato. Non premere il
pane durante il taglio. | tagli devono avere
una profondita di circa 5 - 7 mm.
Posizionare all'interno dell'apparecchiatura.
Piu tempo necessario per il pane bianco.
e Posizione ripiano: 2
* Accessorio: lamiera dolci rivestita con
carta forno
e Preriscaldare I'apparecchiatura
* Quantita di acqua per la funzione
vapore: 150 ml

Pane integrale / segale / nero - P45
Ingredienti per I'impasto:

* 500 g farina di grano saraceno

e 2 cucchiai di olio d’oliva

e 280 g acqua (temperatura compresa tra

36 e 38°QC)
Metodo:

Pesare la farina, I'olio d’oliva e I'acqua nella
ciotola. Mescolare tutti gli ingredienti con il
gancio fino a ottenere un impasto
omogeneo. Coprire la ciotola con un panno
umido per circa 15 min (temperatura
ambiente). Girare |'impasto sul piano di
lavoro e impastarlo brevemente. Non
impastare eccessivamente. Formare un
filone lungo, posizionarlo sulla teglia (se si
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tratta di una teglia smaltata, applicare
burro per evitare che si attacchi o usare
carta da forno) e coprirlo con un coperchio/
ciotola di plastica. Lasciarlo lievitare per
circa 3 h. Posizionare all'interno
dell'apparecchiatura.

* Posizione ripiano: 2

* Accessori: lamiera dolci rivestita con
carta forno oppure leccarda su ripiano a
filo

e Preriscaldare I'apparecchiatura

*  Quantita di acqua per la funzione
vapore: 150 ml
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Assistert matlaging 128
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Med forbehold om endringer.

Assistert matlaging

Innstilling: Assistert matlaging %

Hver rett i denne undermenyen har en
anbefalt ovnsfunksjon og temperatur. Du
kan justere tiden og temperaturen under
matlagingen.

Nar funksjonen avsluttes, kontroller at maten
er klar.

For enkelte av rettene kan du ogsd
filberede med Vekt automatisk.
1. Drei bryteren for ovnsfunksjonene
til = for & g& inn i Meny.
2. Velg ¥ Trykk OK,
3. Drei pd kontrollbryteren for & velge et

antall av retten. Trykk p& OK.
4. Plasser maten inne i produktet. Trykk pa

oK.

Meny: Assistert matlaging

P1 Roastbiff, r&

P2 Roastbiff, medium

P3 Roastbiff, godt stekt

P4 Biff, medium

P5 Oksestek / brasert

P6 Roastbiff, r& LTS*

Andre kjgttprodukter
Fisk

Setbakst og desserter
Grennsaker og sideretter
Gratenger

Bred og pizza
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133
134
134
137
138
138

P7 Roastbiff, medium LTS*

P8 Roastbiff, godt stekt LTS*

P9 Filet, r& LTS*

P10 [Filet, medium LTS*

P11 [Filet, godt stekt

P12 [ Stekt kalvekjatt

P13 | Svinestek

P14 | Pulled pork LTS*

P15 |Fersk filet

P16 | Spareribs

P17 |Lammelér

P18 | Hel kylling

P19 [Kylling, delt i to

P20 | Kyllingbryst

P21  [Kyllinglér, ferske

P22 |Hel and

P23 | Hel gas

P24 | Kjettpudding
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P25 | Grillet fisk, hel

P36 | Stekt blandede grennsaker

P26 | Fiskefilét

P37 [Kroketter, frosne

P27 | Ostekake

P38 [Pommes frites, frossen

P28 | Eplekake

P29 |Epleterte

Kjett- / grennsakslasagne med

P39 terre pastaplater

P30 |Eplekake

P40 | Potetgrateng

P31 Brownies

P41 | Fersk pizza, tynn

P32 [Sjokolademuffins

P42 |Pizza fersk, tykk

P33 [ Bradkake

P43 [ Quiche

P34 |Bakte poteter

P44 | Baguette / Ciabatta / loff

P35 (Kiler

P45 | Fullkorns- / rug- / merkt bred

Storfekjott

Roastbiff - P1, P2, P3

Ingredienser:

e 1 - 1.5 kg roastbiff (4 — 5 cm tykke
stykker)

e salt

¢ svart pepper

* marinade

Tilberedning av rd mat:

Krydre kjottet etter smak og legg det i en
form med marinaden (valgfritt); bunnen skal
dekkes til en dybde pd& 10 — 20 mm. Dekk til
med et lokk og la det marinere i kjsleskapet
i noen timer.

Fremgangsmate:

Ta oksesteken ut av marinaden og terk den.
Krydre med salt og pepper og stek alle
sidene i en stekepanne pd platetoppen for
& f& stekesmaken. Plasser maten inne i
produktet.

e Hyllenivé: 2

*LTS - Lavtemperatursteking

¢ Tiloehgr: stekebrett

Biff, medium — P4
Ingredienser:

180 - 220 g per stykke (3 cm tykt strykke)
salt

svart pepper

krydder

Fremgangsmdate:

Krydre kjgttet med salt og sort pepper eller
dine favorittkrydder og stek alle sidene i en
stekepanne pd platetoppen for & f&
stekesmaken. Plasser maten inne i
produktet.

e Hyllenivé: 3

¢ Tilbeher: stekeform pa rist

e Forvarm produktet

Oksestek / brasert — P5

Ingredienser til bakverket:
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e 1.5 - 2 kg kjettstykke (filet, rundbiff, tykk
flanke)

e salt

¢ svart pepper

* marinade

Ingredienser til marinaden:

e Tlvann

e 500 ml vineddik

e 2tssalt

¢ 15 pepperkorn

e 15 einerbzer

e 5 laurbeerblader

e 2 knipper suppegrgnnsaker (gulrgtter,
purre, selleri, persille)

Fremgangsmate:

For marinaden, la alt koke og la det
deretter avkjeles. Hell marinaden over
biffen til den er dekket og la den marinere i
noen timer i kjsleskapet. Ta oksesteken ut av
marinaden og terk den. Krydre med salt og
sort pepper og stek alle sidene i en
stekepanne pd platetoppen for & f&
stekesmaken. Plasser maten inne i
produktet.

e Hyllenivé: 2

e Tilbeher: stekeform pa rist

* Vekt automatisk tilgjengelig.

Roastbiff (LTS) - P6, P7, P8
Ingredienser:

e 1 - 1.5 kg roastbiff (4 — 5 cm tykke
stykker)
e salt

Kalvekjott

Stekt kalvekjott — P12

Ingredienser:

0.8 - 1.5 kg (skulder, 4 cm tykke deler)
salt

svart pepper

krydder

Fremgangsmate:
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¢ svart pepper
e marinade
Tilberedning av r& mat:

Krydre kjottet etter smak og legg det i en
form med marinaden (valgfritt); bunnen skal
dekkes til en dybde p& 10 — 20 mm. Dekk til
med et lokk og la det marinere i kjsleskapet
i noen timer.

Fremgangsmdate:

Ta oksesteken ut av marinaden og terk den.
Krydre med salt og sort pepper og stek alle
sidene i en stekepanne pé& platetoppen for
& f& stekesmaken. Plasser maten inne i
produktet.

e Hylleniva: 2

* Tilbeher: stekebrett

Filet (LTS) - P9, P10, P11
Ingredienser:

0.5 - 1.5 kg filet (5 — 6 cm tykt stykke)
salt

svart pepper

krydder

Fremgangsmate:

Krydre kjgttet med salt og sort pepper eller
dine favorittkrydder og stek alle sidene i en
stekepanne pd platetoppen for & f&
stekesmaken. Plasser maten inne i
produktet.

e Hyllenivé: 2

¢ Tilbehegr: stekebrett

Krydre kjgttet med salt og sort pepper eller
dine favorittkrydder. Stek kjattet i et par
minutter i en varm panne. Legg kjgttet i
stekeformen og tilsett litt vann. Plasser
maten inne i produktet.

e Hylleniva: 2

* Tilbeher: stekeform pa rist

* Vekt automatisk tilgjengelig.
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Svinekjott

Svinestek - P13
Ingredienser:

1.5 - 2 kg stykke (hals eller skulder)
salt

svart pepper

krydder

Fremgangsmate:

Kjettet skal oppbevares i minst 12 ti en
tildekket form i kjgleskapet. Vask kjsttet og
terk grundig. Bland salt, sort pepper og
dine favorittkrydder og gni jevnt p& hele
overflaten av kjettet. Plasser maten inne i
produktet.

e Hyllenivé: 2
e Tilbeher: stekeform pa rist
* Vekt automatisk tilgjengelig.

Pulled pork LTS - P14
Ingredienser:

1.5 - 2 kg stykke (skulder)
salt

svart pepper
paprika
hvitlgkspulver
lekpulver
chilipulver
cayennepepper
spisskummin

tert sennepspulver
brunt sukker
Fremgangsmate:

Sett til side ca. 3 spiseskjeer krydder og
spar til senere. Gni resten pd svinekjgttet.
Forsegle deretter kjottet og mariner det i

6 —48 ti kjeleskapet. Fer tiloeredning, gni
kjettet med de resterende 3 spiseskjeer
krydder. Stek alle sidene i en stekepanne pa
platetoppen for & f& stekesmaken. Plasser
maten inne i produktet. Snu kjettet etter
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halve tilberedningstiden for & f& jevn
stekefarge.

e Hylleniva: 2

* Tilbeher: stekebrett

Kam, fersk - P15

Ingredienser:

1 - 1.5 kg stykke
salt

svart pepper
krydder
Fremgangsmate:

Gni inn kammen med favorittkrydderet ditt.
Plasser maten inne i produktet.

* Hyllenivé: 2
e Tilbeher: stekeform pa rist

Spareribs — P16
Ingredienser:

e 2-3kg (brukrd, 2-3cmtynne
sparerribs)

* salt

¢ svart pepper

Ingredienser til kryddersausen:

500 g ketchup

25 g brunt sukker

5 ml flytende reyk
1 ml rissyre

2 ml soyasaus

10 g sambal oelek
Fremgangsmate:

Bland sammen alle ingrediensene fil
krydderet. Mariner ribbeina med sausen i
noen timer i kjgleskapet. Plasser maten inne
i produktet. Snu kjettet etter halve
tilberedningstiden for & fa jevn stekefarge.
e Hyllenivé: 3

e Tilbeher: dyp panne
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Lammekjott

Lammelér -- P17
Ingredienser:

* 1.5 -2kg lammeldr med bein (7 -9 cm
tykkelse)

* salt

Ingredienser til kryddersausen:

30 ml olivenolje

salt

svart pepper

3 hvitleksfedd

1 bunt frisk rosmarin (eller 1 teskje terket
rosmarin)

* vann

Fremgangsmate:

Fjeerkre

Kylling, hel - P18
Ingredienser til bakverket:

e 1-15kgkylling
e salt

e olje

¢ svart pepper
Fremgangsmate:

Vask kyllingen grundig. Terk forsiktig av
innsiden og utsiden. Bland salt og olje og
olje hele kyllingen i et tynt lag. Knytt beina
sammen og brett inn vingene. Plasser maten
inne i produktet. Snu kjattet etter halve
tilberedningstiden for & fa jevn stekefarge.
Hylleniva: 2

Tiloehgr: gryteform pa stekebrett

Vekt automatisk tilgjengelig.
Vannmengden til dampfunksjonen. 200
ml

Kylling, halv - P19
Ingredienser:

e 0.5-0.8 kg kylling
e salt
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Vask lammeldret og klapp det tert. Gni med
olivenolje og lag skrastreker i kjattet. Krydre
med salt og sort pepper. Skrell
hvitlaksfeddene og skjeer dem opp, og skyv
dem deretter sammen med
rosmarinkvistene inn i skrdstrekene i kjottet.
Stek kjettet i et par minutter i en varm
panne. Plasser maten inne i produktet. Snu
kjottet etter halve tilberedningstiden for & f&
jevn stekefarge.

Hyllenivé: 2
e Tilbeher: stekeform pé stekebrett

e olje
¢ svart pepper
Fremgangsmdate:

Vask kyllingen grundig. Terk forsiktig av
innsiden og utsiden. Bland salt og olje og
olje kyllingen i et tynt lag. Plasser maten
inne i produktet.

e Hyllenivé: 3

* Tilbeher: stekebrett

Kyllingbryst — P20
Ingredienser:

e 180 - 200 g kyllingbryst
e salt

e olje

¢ svart pepper
Fremgangsmdate:

Vask kyllingen grundig. Bland salt og olje
og olje kyllingbrystet i et tynt lag. Stek
kjsttet i noen minutter i en stekepanne p&
platetoppen for & f& stekesmaken. Plasser
maten inne i produktet.

* Hyllenivé: 2
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* Tilbeher: gryteform pd rist
e Forvarm produktet

Kyllinglér — P21
Ingredienser:

e kyllinglér

e salt

e olje

¢ svart pepper
* krydder
Fremgangsmate:

Vask kyllingen grundig. Bland salt og olje
og olje alt kjgttet i et tynt lag. Plasser maten
inne i produktet. Hvis du marinerer
kyllingbein ferst, angi lavere temperatur og
kok dem lenger.

e Hyllenivé: 3

e Tilbeher: stekebrett

And, hel - P22

Ingredienser:

2-3kgand
salt

olje

svart pepper
krydder
Fremgangsmate:

Andre kjottprodukter

Kjettpudding — P24
Ingredienser:

2 terre rundstykker

2 syltede agurker i kuber
80 g Ik

2 spiseskjeer persille

1 spiseskje sitronsaft

600 g kjettdeig

2 egg

1 spiseskje paprikapulver
14 g salt
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Vask anden grundig. Bland salt og olje og
olje hele stykket i et tynt lag. Bruk en
stekeform pd et stekebrett pd tredje nivd i
ovnen eller pd en rist pd andre nivd med en
dyp panne pd farste nivd. Plasser maten
inne i produktet. Begynn med anden opp-
ned. Snu kjettet etter halve
tilberedningstiden for & f& jevn stekefarge.
e Hyllenivé: 2

* Tilbeher: stekeform pa rist

e Vekt automatisk tilgjengelig.

Gas, helt - P23
Ingredienser:

4 -5kg gés
salt

olje

svart pepper
krydder
Fremgangsmate:

Vask gdsen grundig. Bland salt og olje og
olje alt kjettet i et tynt lag. Plasser maten
inne i produktet. Snu kjattet etter halve
tilberedningstiden for & f& jevn stekefarge.
* Hyllenivé: 2

* Tilbeher: dyp panne

* Vekt automatisk tilgjengelig.

¢ svart pepper
e 0,5 teskje cayennepepper
Fremgangsmdate:

Blgtlegg rundstykkene i vann, og klem
deretter ut vaesken. Bland alle
ingrediensene sammen til du oppndr en
homogen deig. Lag et brad. Plasser maten
inne i produktet.

e Hylleniva: 2

* Tilbeher: rist
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Fisk

Grillet fisk, hel - P25
Ingredienser:

0.5 - 1 kg fisk
sitronskiver
salt

svart pepper
olje
Fremgangsmate:

Krydre fisken etter smak. Fyll fisken med
smer og dine favorittkrydder og urter.

Plasser maten inne i produktet.

e Hyllenivé: 2
¢ Tilbehgr: stekebrett

Fiskefilet — P26
Ingredienser:

0.3 - 0.5 kg fiskefilet
sitronskiver

150 g revet ost

250 ml flgte

50 g bradsmuler

Setbakst og desserter

Ostekake — P27

Ingredienser fil deigen:

330 g mel

130 g sukker

15 g bakepulver

1 pakke vaniljesukker
2 egg

130 g smar
Ingredienser til fyllet:

e 1 kg fettfattig kvark

e 300 g sukker

e 2 pakker vaniljesauspudder
* 100 ml naturlig olje

600 ml helmelk
4 egg
0,5 pakke sitronskall
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1 teskje estragon
hakket persille
salt

svart pepper
sitron

smar
Fremgangsmate:

Dryss sitronsaft pd fiskefiletene og la dem
marinere en stund, og trykk deretter av
overskuddsjuice med kjekkenpapir. Krydre
fiskefiletene p& begge sider med salt og
sort pepper. Legg fiskefiletene i en smurt,
ildfast form.

Bland sammen revet ost, flate, bredsmuler,
estragon og hakket persille. Spre
blandingen umiddelbart pa fiskefiletene og
legg smd terninger med smer pd
blandingen. Plasser maten inne i produktet.
e Hyllenivé: 3

e Tilbeher: gryteform pa rist

* Forvarm produktet

Fremgangsmate:

Plasser bakepapiret p&d bakepannen. Lag
deigen med de ngdvendige ingrediensene
og spre den i en 28 cm fjserformet panne.
Klargjer fyllet og hell det i formen med
deigen. Plasser maten inne i produktet.

e Hyllenivé: 2

* Tilbeher: 28 cm fjaerform pa rist

Eplekake — P28
Ingredienser:
125 g sukker

1 eggeplomme

1 egg
75 g smeltet smar
55 g hvetemel
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1 teskje terrgjeer

1 pose vaniljeessens
90 ml melk

4 gylne epler
Fremgangsmate:

Smelt smearet i en panne (lav — medium
effekt p& platetoppen).

Bland sammen egget, ekstra eggeplomme,
sukker og vaniljeessensen i en separat bolle
til du far en homogen og luftig deig. Tilsett
smeltet smar (avkjelt) under omraring. Tilsett
melk og siktet mel. Bland alt sammen.

Vask og skrell eplene. Skjeer dem i tynne
skiver og bland dem sammen med de
andre ingrediensene. Legg bakepapir i en
springform (24 cm diameter) og smer
kantene. Hell deigen i formen. Plasser
maten inne i produktet.

Hyllenivé: 2

Tiloeher: stekebrett

Forvarm produktet

Vannmengden til dampfunksjonen. 100 -
150 ml

Epleterte — P29

Ingredienser til bakverket:

200 g mel

1 klype salt

125 g smer

1 egg

50 g sukker

50 ml kaldt vann
Ingredienser til fyllet:

e frukt i henhold til sesongen (epler,
fersken, sure kirsebaer osv.)

¢ 90 g malte mandler

e 2egg

Fremgangsmate:

Sikt mel i en blandebolle, bland salt og

smear kuttet i sma& biter i melet. Tilsett

deretter egg, sukker og kaldt vann og kna

alt til et bakverk. Avkjel bakverket i

kjgleskapet i 2 t. Rull ut det nedkjglte
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bakverket og legg det i en smurt paiform,
og stikk det deretter med en gaffel. Rengjer
frukten, fiern kjerner, steiner eller fra og legg
i smd biter eller skiver p& bakverket. Plasser
malte mandler, egg, sukker og myknet smer
i en bolle og bland dem sammen. Spre
blandingen over frukten og glatt den ut.
Plasser maten inne i produktet.

e Hyllenivé: 2

* Tilbeher: paiform pa rist

Eplepai - P30
Ingredienser til bakverket:

e 300 g hvitt hvetemel

e 175 g saltet smer

e 75 g ricinussukker (maks. kornstarrelse:
0,3 mm)

* 1legg(509)

e 50 mlvann

Ingredienser til fyllet:

400 g skrellede epler

25 g smuler av loff

50 g rosiner uten fra

75 g ricinussukker (maks. kornsterrelse:
0,3 mm)

Fremgangsmdate:

Bland mel og sukker sammen og gni inn
smeret. Tilsett pisket egg og vann for &
binde blandingen til en myk deig. Bland til
du oppndr en homogen konsistens. Kna
deigen i en ball. Dekk til deigen og avkjel
den i minst en halv time i kjgleskap ved en
temperatur pé& 3 — 7 °C. Skrell og kjerne
eplene, skjser dem i skiver opptil 13 mm
tykke. Ta deigen ut av kjsleskapet og del
den i to tredjedeler og en tredjedel. Rull ut
hver del til en tykkelse p& 5 mm uten & kna
den igjen. Bruk den sterre delen til & kle
bunnen og sidene p& en stekeform (ikke-
klebende belegg, diameter 187 — 213 mm,
hayde 35 — 65 mm). Dryss bradsmulene
jevnt over deigen. Bland epleskiver, rosiner
og sukker sammen. Rett etter at du har
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blandet, hell eplefyllet jevnt over
bradsmulene. Dekk toppen med den
gjenvaerende deigen. Forsegl og beskjser
kantene pd bakverket. Lag et snitt i toppen
av bakverket for & la dampen slippe ut
under baking. Plasser maten inne i
produktet.

Hylleniva: 2

Tiloeher: 22 cm paiform pa rist

Forvarm produktet

Vannmengden til dampfunksjonen. 100 -
150 ml

Brownies — P31
Ingredienser:

425 g merk sjokolade
100 g sjokoladedréper
300 ml ngytral olje
90 g kakaopulver
350 g sukker

126 g melis

2.5 g salt

45 ml melk

9 egg

300 g mel
Fremgangsmate:

Plasser bakepapir pd et brett. Smelt den
merke sjokoladen og bland den sammen
med oljen i en bolle. Tilsett kakaopulver,
melis, salt og melk og bland fil du nér en
homogen konsistens. Tilsett eggene ett om
gangen og rer godt etter hvert egg. Tilsett
mel og rer om. Tilsett sjokoladedrdpene.

Spre deigen jevnt pd brettet. Plasser maten
inne i produktet.

e Hyllenivé: 3

e Tilbeher: dyp panne

Sjokolademuffins — P32
Ingredienser (til 12 muffins):

e 240 g mel
e 8 g bakepulver
e 80 g sukker
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80 g smer

1egg (55 9)

125 ml helmelk

40 g bittert kakaopulver

10 g med melis

100 g hakket mark sjokolade
klype kanel
Fremgangsmdate:

Bland bakepulver, kakao og kanel i en
bolle. Bland smer, sukker og vanilje i en
annen bolle. Tilsett pisket egg og omtrent
100 ml melk. Tilsett gjenvaerende melk til
den terre blandingen og deigen under
omrering til du oppndr en tykiflytende
konsistens. Tilsett mark hakket sjokolade
med en skje. Klargjer 12 muffins med
muffinsformer. Plasser maten inne i
produktet.

Hyllenivé: 2

Tilbehgr: muffinsbrett pd rist

Forvarm produktet

Vannmengden til dampfunksjonen. 100 —
150 ml

Bredkake — P33

Ingredienser:

120 g egg

170 g sukker

50 g smeltet margarin (80 % fett)
180 g hvetemel (type 405), uten
hevingsmiddel

* 10 g bakepulver

e 3 g vaniljesukker

e 100 ml kaldt vann
Fremgangsmate:

Smer én avlang bredpanne og dryss over
bradsmuler. Pisk eggene og sukkeret i en
kjgkkenmaskin ved hayeste hastighet pa 5
min. Tilsett smeltet margarin og rer forsiktig
inn med en hdndmikser ved laveste
hastighet. Tilsett mel blandet med
bakepulver og vaniljesukker og bland sakte
med hdndmikseren. Tilsett vannet mens du
blander kontinuerlig til en jevn rere. Hell
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reren i formen. Plasser maten inne i
produktet.

e Hyllenivé: 2
Grennsaker og sideretter

Bakte poteter — P34
Ingredienser:

omtrent 1 kg poteter
salt

svart pepper
krydder
Fremgangsmate:

Vask de uskrellede potetene grundig og
skjeer dem i jevne biter (kuber eller
halvdeler). Mariner dem med olje og dine
favorittkrydder. Plasser maten inne i
produktet.

e Hylleniva: 2

e Tilbeher: stekebrett

Potetbéter - P35
Ingredienser:

omtrent 1 kg poteter
salt

svart pepper

krydder
Fremgangsmate:

Skrell poteter Vask potetene grundig og
skjser dem i jevne biter (bater). Mariner
dem med olje og dine favorittkrydder.
Plasser maten inne i produktet.

e Hyllenivé: 3

¢ Tilbeher: stekebrett med bakepapir

Grillede blandede grennsaker — P36

Ingredienser:

e 2 kopper brokkolitopper
e 2 kopper cremini sopp

e 2 kopper hakket gresskar

e 1 squach, skivet og delt i fierdedeler

1 gul squash, skivet og delt i fierdedeler
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e Tilbeher: bredpanne pa rist

1 red paprika, hakket

1 radlgk, hakket

2 ss olivenolje

2 spiseskjeer balsamicoeddik

4 fedd hvitlek, hakket

1,5 teskjeer tarket timian

koshersalt og nykvernet svart pepper
Fremgangsmate:

Legg brokkolitopper, sopp, gresskar,
squash, paprika og lgk i ett enkelt lag pd
det tilberedte bakepapiret. Tilsett olivenolje,
balsamicoeddik, hvitlak og timian; krydre
med salt og sort pepper. Vend forsiktig for &
blande. Plasser maten inne i produktet.

e Hyllenivé: 3

e Tilbeher: stekebrett med bakepapir

Potetkroketter, frosne — P37

Ingredienser

e 0.5 kg frosne potetkroketter
Fremgangsmdate:

Ta maten ut av pakken. Plasser de frosne
potetkrokettene pé stekebrettet. Plasser
maten inne i produktet.

e Hyllenivé: 3

¢ Tilbehgr: stekebrett
Poteter, frosne — P38
Ingredienser

* 0.75 kg frosne skivede poteter
Fremgangsmdate:

Ta maten ut av pakken. Plasser de frosne
potetene pd& stekebrettet. Plasser maten
inne i produktet.

* Hyllenivé: 3
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¢ Tilbehgr: stekebrett
Gratenger

Lasagne / pastagryter — P39
Ingredienser:

700 g forhandskokt ragu

700 g forhdndskokt bechamel

1 pakke lasagneplater

revet ost

smer/olje for smering av gryteformen
Fremgangsmate:

Smer gryteformen. Begynn med & spre ca
200 g av ragu pé& bunnen, deretter
bechamel og ferste lag av pasta, dekk hele
dimensjonen av gryteformen. Gjenta disse
trinnene til du fyller hele gryteformen. Tilsett
revet ost p& toppen. Plasser gryteformen pd
risten. Plasser maten inne i produktet.

e Hyllenivé: 2

e Tilbeher: gryteform pa risten

Gratinerte poteter — P40

Ingredienser:

Bred og pizza

Fersk pizza, tynn — P41
Ingredienser fil deigen:

e 165 g mel

e 15 g fersk gjeer

e 100 g vann

e 1 teskje salt

e 1 teskje olje
Ingredienser til topping:

100 g tomatsaus
150 g skinke

100 g mozzarellaost
oregano
Fremgangsmate:
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750 g skrelte poteter

100 g strimlet ost (24 — 30 % fett)
50 g pisket egg

125 g melk (3 % fett)

75 g flate (40 % fett)

5 gsalt

Fremgangsmate:

Skjeer de skrellede potetene i skiver med 3
mm til 4 mm tykkelse. Fyll den usmurte
formen (rund glassform) med omtrent
halvparten av mengden poteter og dekk til
med omtrent halvparten av osten. Tilsett
resten av potetene og dekk til med resten
av osten. Bland sammen egg, flate og salt,
og hell blandingen over potetene. Plasser
formen pd risten. Plasser maten inne i
produktet. Roter retten etter halve
tiloeredningstiden.

e Hyllenivé: 1

* Tilbeher: gryteform pd risten

Ha gjeer, salt, olje og vann i en bolle og
bland dem til gjseren er opplest. Ha
blandingen og melet i blandebollen. Bland
pd hayeste hastighet med en krok til deigen
er kompakt og homogen. Ekstra mel kan
vaere ngdvendig. Plasser deigen i en bolle
og la den heve i 30 min. Rull deigen il
starrelsen pd hele brettet (smurt) og la den
heve igjen i 30 min. Tilsett tomatsausen til
deigen. Dryss oregano pd tomatsausen.
Spre ut resten av foppingene og deretter
mozzarellaen. Plasser maten inne i
produktet.

e Hyllenivé: 2

* Tilbeher: stekebrett med bakepapir

* Forvarm produktet
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¢ Vannmengden til dampfunksjonen. 100
ml

Fersk pizza, tykk — P42
Ingredienser fil deigen:

396 g mel

36 g fersk gjeer

240 g vann

0,5 teskje salt

2,5 teskje olje
Ingredienser til topping:

240 g fomatsaus
360 g skinke

240 g mozzarellaost
oregano
Fremgangsmate:

Ha gjeer, salt, olje og vann i en bolle og
bland dem til gjseren er opplest. Ha
blandingen og melet i blandebollen. Bland
pd hayeste hastighet med en krok til deigen
er kompakt og homogen. Ekstra mel kan
veere ngdvendig. Plasser deigen i en bolle
og la den heve i 30 min. Rull deigen il
sterrelsen p& hele brettet (smurt) og la den
heve igjen i 30 min. Tilsett tomatsausen fil
deigen. Dryss oregano pd tomatsausen.
Spre ut resten av toppingene og deretter
mozzarellaen. Plasser maten inne i
produktet.

e Hyllenivé: 2

¢ Tilbeher: stekebrett med bakepapir

e Forvarm produktet

Quiche - P43
Ingredienser til deigen:

200 g hvetemel

100 g margarin (avkjelt)
3 gsalt

80 ml kaldt vann
Ingredienser til topping:

e 200 g stripete bacon (med lite fett)
e 3egg (60-65g)
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e 100 g revet ost (gruyére eller
emmentaler)

e 70 ml helmelk (3 — 3,5 % fett)

* 200 g creme fraiche (30 — 35 % fett)

Fremgangsmdate:

Skjeer margarinen i biter for & lette
blandeprosessen. Legg alle ingrediensene
sammen og bland dem raskt i en
kjgkkenmaskin til du ndr en homogen deig.
Pakk deigen i plastfolie og la den std i
kjeleskapet i minst 2 t. Rull ut bakverket (ca.
0,5 cm tykt) og spre det i formen, inkludert
pd sideveggene. Lag noen hull med en
gaffel i bunnen av bakverket. Arranger
toppingen (bacon) ferst, skjser den i kuber.
Arranger deretter osten over bunnen av
deigen. Pisk eggene, créme fraiche og melk
sammen. Hell pa deigen. Plasser maten
inne i produktet.

* Hyllenivé: 2

* Tilbeher: bakeform pd risten

Baguette / ciabatta / formbred — P44
Ingredienser til deigen:

500 g hvitt hvetemel, type 0

10 g salt

10 g smer ved romtemperatur

270 g vann (temperatur mellom 36 — 38
oc)

e 3 g sukker

e 20 g fersk gjeer

Fremgangsmate:

Vei mel, salt og romtemperert smer inn i
blandebollen til kjgkkenmaskinen. Las opp
sukker og fersk gjeer i varmt vann. Tilsett
vaesken ftil resten av ingrediensene i
blandebollen. Kna ingrediensene med
deigkroken i kjskkenmaskinen til den er
elastisk og ikke lenger fester seg til bollen.
Fjern den godt eltede deigen fra
blandebollen, vei 750 g for ett brad og form
den fil en rund ball. Legg den i en bolle.
Dekk til bollen med plastfolie og plasser
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den midt i en forvarmet ovn (40 °C). Sl& av
ovnen og la deigen heve i 30 min. La
ovnsdgren st& halvépen for & unngé for
varm temperatur for heving.
Maltemperaturen er mellom 35 — 37 °C. Ta
bollen ut av produktet. Ta deigen ut pd
benkeplaten og kna den raskt. Ikke kna
deigen for mye. Form et lengre bred, legg
det pd brettet (hvis det er et emaljert brett,
smer litt smar pé det for & unngd at det
fester seg eller bruk bakepapiret) og dekk
med plastdeksel / plastbolle. Sett brettet
midt i den fortsatt varme ovnen og la
bredet heve i ytterligere 25 min, med
ovnsdgren halvépen. Lag forsiktig fem
diagonale kutt pd overflaten med et
barberblad eller en veldig skarp kniv. Ikke
trykk pd& bredet mens du skjzerer. Kuttene
skal ha en dybde pd ca 5 — 7 mm. Plasser
maten inne i produktet. Det trengs mer tid
for loff.

Hylleniva: 2

Tilbeher: stekebrett med bakepapir
Forvarm produktet

Vannmengden til dampfunksjonen. 150
ml

Fullkorns- / rug- / merkt bred — P45

Ingredienser til deigen:

¢ 500 g svart hvetemel

* 2 spiseskjeer olivenolje

e 280 g vann (temperatur mellom 36 — 38
oC)

Fremgangsmate:

Vei melet, olivenoljen og vannet i

blandebollen. Bland alle ingrediensene

sammen med kroken til du ndr en homogen
deig. Dekk til bollen med en vat klut i ca. 15

min (romtemperatur). Ta deigen ut pd
benkeplaten og kna den raskt. lkke kna
deigen for mye. Form et lengre bred, legg

det pd brettet (hvis det er et emaljert brett,

smer litt smar pd det for & unngd at det
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fester seg eller bruk bakepapir) og dekk
den med plastdeksel / plastbolle. La den
heve i ca. 3 t. Plasser maten inne i
produktet.

e Hylleniva: 2

* Tilbeher: stekebrett med bakepapir eller
bradform pd rist

* Forvarm produktet

e Vannmengden til dampfunksjonen. 150
ml
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Cozedura assistida 141
Vaca 142
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Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.

Cozedura assistida

Defini¢cao: Cozedura assistida ¥

Cada prato deste submenu propde um tipo
de aquecimento e uma temperatura
recomendados. Pode ajustar o tempo e a
temperatura durante a cozedura.

Quando a fungdo terminar, verifique se os
alimentos estdo prontos.

Para alguns dos pratos, também pode
cozinhar com Peso automdtico.

1. Rode o botdo dos tipos de aquecimento

para — para enfrar em Menu.

2. Selecione Y. Prima OK.

3. Rode o botdo de controlo para
selecionar um nimero do pratfo. Premir
OK

4. Coloque os alimentos no interior do
aparelho. Premir OK.

Menu: Cozedura assistida

Outros produtos de carne

Peixe

Assados doces e sobremesas
Legumes e acompanhamentos
Gratinados

Pdo e pizza

141

147
147
148
151

152
152

Carne assada, mal passada,

P1 Carne assada, mal passada

P2 Carne assada, média

P3 Carne assada, bem passada

P4 Bife, médio

P5 Carne assada/estufada

Pé LTC*

P7 Carne assada, média, LTC*

P8 Carne assada, bem passado,
LTC*

P9 Filete, mal passado, LTC*

P10 | Filete, médio, LTC*

P11 | Filete, bem passado

P12 | Vitela assada

P13 [Porco assado

P14 | Porco assado, LTC*

P15 |Lombo, fresco

P16 |Entrecosto

P17 | Perna de borrego

P18 | Frango, inteiro

P19 | Frango, metade

P20 | Peito de frango

P21 | Pernas de frango, frescas

P22 |Pato, inteiro
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P23 | Ganso, inteiro

P35 | Fatias de batata

P24 [ Rolo de Carne

P36 | Legumes misturados

P25 | Peixe grelhado, inteiro

P37 | Croquetes de batata, congelados

P26 | Filete de peixe

P38 | Batatas, congeladas

P27 |Cheesecake

P28 | Bolo de maga

Lasanha de carne/legumes com

P39 folhas de macarrdo seco

P29 | Tarte de magd coberta

P40 | Batatas gratinadas

P30 | Tarte de magd

P41 [ Pizza fresca, fina

P31 Brownies

P42 |Pizza fresca, grossa

P32 | Queques de chocolate

P43 [ Quiche

P33 | Bolo em forma de p&o

P44 | Baguete/Ciabatta/Pdo branco

P34 |[Batatas assadas

P45 Grdo integral / Centeio / Pdo es-

Vaca

Carne assada - P1, P2, P3
Ingredientes:

e 1-15kg carne assada (4 - 5 pedacos
com c¢cm de espessural)

e sal

* pimenta preta

e marinada

Preparacdo dos alimentos crus:

Tempere a carne a gosto e coloque-a num
prato com a marinada (opcional); o fundo
deve ser coberto com uma profundidade de
10 - 20 mm. Cubra com uma tampa e deixe
marinar durante algumas horas no
frigorifico.

Preparacgdo:

Retire a carne de vaca da marinada e
seque-a. Tempere com sal e pimenta e frite

curo

*LTC - Cozinhar a baixa temperatura

todos os lados num tabuleiro de assar na
placa para obter o sabor de assado.
Coloque os alimentos no interior do
aparelho.

e Nivel da grelha: 2
e Acessorio: tabuleiro para assar

Bife, médio - P4

Ingredientes:

e 180 - 220 g por peca (pega com 3 cm de
espessura)

e sal

* pimenta preta

* especiarias

Preparacdo:

Tempere a carne com sal e pimenta preta
ou com as suas especiarias favoritas e frite
todos os acompanhamentos num tabuleiro
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para assar na placa para obter o sabor do
assado. Coloque os alimentos no interior do
aparelho.

¢ Nivel da grelha: 3

e Acessério: assadeira na prateleira em
grelha

e Pré-aqueca o aparelho

Carne assada/estufada - P5

Ingredientes para o assado:

e 1.5-2kg pedaco de carne de vaca
(costeleta de primeira, redondo superior,
flanco espesso)

e sal

* pimenta preta

e marinada

Ingredientes para a marinada:

e 1ld4gua

¢ 500 ml vinagre de vinho

* 2 colheres de chd de sal

e 15 grdos de pimenta

¢ 15 bagas de zimbro

* 5 folhas de louro

¢ 2 molhos de legumes de sopa (cenoura,
alho francés, aipo, salsa)

Preparacdo:

Para a marinada, deixe levantar fervura e
deixe arrefecer. Verta a marinada sobre a
carne de vaca até esta estar coberta e
deixe marinar durante algumas horas no
frigorifico. Retire a carne de vaca da
marinada e seque-a. Tempere com sal e
pimenta preta e frite fodos os lados num
tabuleiro de assar na placa para obter o
sabor de assado. Coloque os alimentos no
interior do aparelho.

« Nivel da grelha: 2

e Acessério: assadeira na prateleira em
grelha

¢ Peso automdtico disponivel

Carne assada (LTC) - P6, P7, P8

Ingredientes:
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e 1-15kg carne assada (4 - 5 pedagos
com c¢cm de espessural)

e sal

* pimenta preta

e marinada

Preparacdo dos alimentos crus:

Tempere a carne a gosto e coloque-a num
prato com a marinada (opcional); o fundo
deve ser coberto com uma profundidade de
10 - 20 mm. Cubra com uma tampa e deixe
marinar durante algumas horas no
frigorifico.

Preparacdo:

Retire a carne de vaca da marinada e
seque-a. Tempere com sal e pimenta preta
e frite todos os lados num tabuleiro de
assar na placa para obter o sabor de
assado. Coloque os alimentos no interior do
aparelho.

* Nivel da grelha: 2
e Acessério: tabuleiro para assar

Filete (LTC) - P9, P10, P11
Ingredientes:

e 0.5- 15 kg filete (5 - 6 pedagos com cm
de espessura)

* sal

* pimenta preta

* especiarias

Preparacdo:

Tempere a carne com sal e pimenta preta
ou com as suas especiarias favoritas e frite
todos os acompanhamentos num tabuleiro
para assar na placa para obter o sabor do
assado. Coloque os alimentos no interior do
aparelho.

* Nivel da grelha: 2
e Acessério: tabuleiro para assar
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Vitela

Vitela assada - P12
Ingredientes:

e 0.8- 1.5 kg (ombro, peca com 4 cm de
espessura)

e sal

* pimenta preta

* especiarias

Preparagdo:

Tempere a carne com sal e pimenta preta
ou com as suas especiarias favoritas. Frite a

Porco

Porco assado - P13

Ingredientes:

e 1.5-2kg peca (pescoco ou ombro)
e sal

* pimenta preta

* especiarias

Preparacdo:

A carne deve ser armazenada durante pelo

menos 12 h num prato coberto no frigorifico.

Lave a carne e seque-a bem. Misture o sal,
a pimenta preta e as especiarias e
esfregue-as uniformemente sobre toda a
superficie da carne. Coloque os alimentos
no interior do aparelho.

* Nivel da grelha: 2

e Acessério: assadeira na prateleira em
grelha

¢ Peso automdtico disponivel

Porco assado, LTC - P14
Ingredientes:

e 1.5-2kg pega (ombro)
e sal

* pimenta preta

* paprica

e alho em pd

e cebolaem pé
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carne durante alguns minutos numa
frigideira quente. Coloque a carne no
tabuleiro de assar e adicione um pouco de
dgua. Coloque os alimentos no interior do
aparelho.

* Nivel da grelha: 2

e Acessério: assadeira na prateleira em
grelha

* Peso automdtico disponivel

e chiliem pé

e pimenta-de-caiena

e cominhos

* mostarda seca em pb
e agucar mascavado
Preparacdo:

Reserve cerca de 3 colheres de sopa de
especiarias e guarde-as para mais tarde.
Esfregue o resto no porco. Em seguida, sele-
o e deixe marinar durante 6 a 48 h no
frigorifico. Antes de cozinhar, esfregue a
carne com as 3 colheres de sopa de
especiarias restantes. Sele todos os lados
num tabuleiro para assar na placa para
obter o sabor de assar. Coloque os
alimentos no interior do aparelho. Apds
metade do tempo de cozedura, vire a carne
para obter um alourado uniforme.

* Nivel da grelha: 2

e Acessério: tabuleiro para assar
Lombo, fresco - P15

Ingredientes:

e 1-15kg peca
e sal

* pimenta preta
* especiarias
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Preparacdo:

Esfregue o lombo com as suas especiarias
favoritas. Coloque os alimentos no interior
do aparelho.

* Nivel da grelha: 2

e Acessério: assadeira na prateleira em
grelha

Entrecosto - P16

Ingredientes:

e 2 -3 kg (utilizar entrecosto cru fino, com
2 - 3 cm de grossura)

e sal

* pimenta preta

Ingredientes para o tempero:

Borrego

Perna de borrego - P17

Ingredientes:

e 1.5-2kg perna de borrego com ossos (7

a 9 cm de espessura)
e sal
Ingredientes para o molho de tempero:

e 30 ml azeite

e sal

* pimenta preta

¢ 3 dentfes de alho

* 1 ramo de alecrim fresco (ou 1 colher de
chd de alecrim seco)

* dgua

Preparagdo:

Lave a perna de borrego e seque-a.
Esfregue-a com azeite e faca cortes na

Aves

Frango, inteiro - P18
Ingredientes para o assado:

e 1-15kg frango
e sal
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e 500 g ketchup

e 25 g aglcar mascavado
* 5 ml fumo liquido

* 1 ml &cido de arroz

e 2 ml molho de soja

e 10 g sambal oelek
Preparacdo:

Misture todos os ingredientes para o
tempero. Marinar as costelas com o molho
durante algumas horas no frigorifico.
Coloque os alimentos no interior do
aparelho. Apés metade do tempo de
cozedura, vire a carne para obter um
alourado uniforme.

e Nivel da grelha: 3
e Acessorio: tabuleiro

carne. Tempere com sal e pimenta preta.
Descasque os dentes de alho, corte-os em
fatias e, em seguida, empurre-os
juntamente com os raminhos de alecrim
para os cortes na carne. Frite a carne
durante alguns minutos numa frigideira
quente. Coloque os alimentos no interior do
aparelho. Apés metade do tempo de
cozedura, vire a carne para obter um
alourado uniforme.

* Nivel da grelha: 2
e Acessério: assadeira no tabuleiro para
assar

e dleo
* pimenta preta
Preparacdo:
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Lave bem o frango. Seque-o
cuidadosamente por dentro e por fora.
Misture o sal e o dleo e revista finamente
todo o frango. Ate as pernas e aperte as
asas. Coloque os alimentos no interior do
aparelho. Apés metade do tempo de
cozedura, vire a carne para obter um
alourado uniforme.

* Nivel da grelha: 2

e Acessério: cagarola no tabuleiro para
assar

* Peso automdtico disponivel

* Quantidade de dgua para a fungéo de
vapor: 200 ml

Frango, metade - P19

Ingredientes:

* 0.5-0.8 kg frango
e sal

e dleo

* pimenta preta
Preparacdo:

Lave bem o frango. Seque-o
cuidadosamente por dentro e por fora.
Misture o sal e o dleo e revista-o finamente
sobre o frango. Coloque os alimentos no
interior do aparelho.

* Nivel da grelha: 3
e Acessério: tabuleiro para assar

Peito de frango - P20
Ingredientes:

e 180 - 200 g peito de frango
e sal

e dleo

* pimenta preta

Preparagdo:

Lave bem o frango. Misture o sal e o dleo e
revista-o finamente pelo peito de frango.
Frite a carne durante alguns minutos num
tabuleiro para assar na placa para obter o
sabor do assado. Coloque os alimentos no
interior do aparelho.
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* Nivel da grelha: 2

e Acessério: cagarola na prateleira em
grelha

e Pré-aqueca o aparelho

Pernas de frango, frescas - P21
Ingredientes:

e pernas de frango
e sal

e odleo

* pimenta preta

* especiarias
Preparacgdo:

Lave bem o frango. Misture o sal e o dleo e
revista-o finamente sobre toda a carne.
Coloque os alimentos no interior do
aparelho. Se marinar as pernas de frango
primeiro, defina uma temperatura mais
baixa e cozinhe-as durante mais tempo.

* Nivel da grelha: 3
e Acessério: tabuleiro para assar

Pato, inteiro - P22
Ingredientes:

e 2-3kg pato

e sal

e Odleo

* pimenta preta

* especiarias
Preparacdo:

Lave bem o pato. Misture o sal e o 6leo e
revista-o finamente por toda a pega. Utilize
uma assadeira num tabuleiro para assar no
terceiro nivel do forno ou numa prateleira
em grelha no segundo nivel com um
tabuleiro fundo no primeiro nivel. Coloque
os alimentos no interior do aparelho.
Comece com o pato virado ao conirdrio.
Apds metade do tempo de cozedura, vire a
carne para obter um alourado uniforme.

* Nivel da grelha: 2
e Acessério: assadeira na prateleira em
grelha
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* Peso automdtico disponivel

Ganso, inteiro - P23
Ingredientes:

e 4-5kgganso
e sal

e odleo

* pimenta preta
* especiarias
Preparagdo:

Outros produtos de carne

Rolo de carne - P24

Ingredientes:

e 2 pastéis secos

e 2 pepinos em conserva cortados em
cubos

¢ 80 g cebola

e 2 colheres de sopa de salsa

e 1 colher de sopa de sumo de liméo

e 600 g carne picada

e 2ovos

e 1 colher de sopa de paprica em pd

* l4gsal

Peixe

Peixe grelhado, inteiro - P25
Ingredientes:

e 0.5-1 kg peixe

 fatias de liméo

e sal

* pimenta preta

e dleo

Preparacdo:

Tempere o peixe a gosto. Encha o peixe
com manteiga e utilize as suas especiarias

e ervas favoritas. Coloque os alimentos no
interior do aparelho.

* Nivel da grelha: 2
e Acessério: tabuleiro para assar

147

Lave bem o ganso. Misture o sal e o dleo e
revista-o finamente sobre toda a carne.
Coloque os alimentos no interior do
aparelho. Apés metade do tempo de
cozedura, vire a carne para obter um
alourado uniforme.

* Nivel da grelha: 2
e Acessério: tabuleiro
e Peso automdtico disponivel

* pimenta preta
0,5 colheres de chd de pimenta-de-
caiena

Preparacdo:

Mergulhe os pastéis em dgua e, em
seguida, esprema o liquido. Misture todos
os ingredientes até obter uma massa
homogénea. Forme um pdo. Coloque os
alimentos no interior do aparelho.

* Nivel da grelha: 2
e Acessério: prateleira em grelha

Filete de peixe - P26
Ingredientes:

e 0.3-0.5kg filete de peixe
 fatias de liméo

e 150 g queijo ralado

e 250 ml creme

e 50 g pdo ralado

¢ 1 colher de ché de estragdo
¢ salsa picada

e sal

* pimenta preta

* limdo

* manteiga

Preparacdo:
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Polvilhe os filetes de peixe com sumo de
limdo e deixe-os marinar durante algum
tempo e, em seguida, retire o excesso de
sumo com papel de cozinha. Tempere os
filetes de peixe de ambos os lados com sal
e pimenta preta. Coloque os filetes de peixe
num tabuleiro para ir ao forno.

Misture o queijo ralado, as natas, o pdo
ralado, o estragdo e a salsa picada.

Assados doces e sobremesas

Cheesecake - P27

Ingredientes para a massa:

e 330 g farinha

e 130 g aglcar

e 15 g fermento em pd

¢ 1 embalagem de agicar de baunilha
e 2ovos

* 130 g manteiga

Ingredientes para o recheio:

e 1 kg quark com baixo teor de gordura
e 300 g agtcar

e 2 embalagens de creme em pd

e 100 ml dleo natural

e 600 ml leite gordo

e 4 ovos

¢ 0,5 embalagem de raspas de limdo
Preparacgdo:

Coloque o papel vegetal na assadeira.
Prepare a massa com os ingredientes
necessdrios e espalhe-a numa forma de
mola de 28 cm. Prepare o recheio e deite-o
na forma com a massa. Coloque os
alimentos no interior do aparelho.

e Nivel da grelha: 2

* Acessério: forma de mola de 28 cm na
prateleira em grelha

Bolo de maga - P28

Ingredientes:

e 125 g agucar
* 1gema

148

Espalhe a mistura imediatamente sobre os
filetes de peixe e coloque pequenos cubos
de manteiga sobre a mistura. Coloque os
alimentos no interior do aparelho.

* Nivel da grelha: 3

* Acessério: cacarola na prateleira em
grelha

e Pré-aqueca o aparelho

* 1lovo

e 75 g manteiga derretida

e 55 g farinha de trigo

* 1 colher de chd de levedura em pé
e 1 saqueta com sabor a baunilha

e 90 ml leite

* 4 magds douradas

Preparacdo:

Derreta a manteiga num tacho (poténcia
baixa — média da placa).

Numa tigela separada, misture o ovo, a
gema adicional, o aglcar e a saqueta com
sabor a baunilha até obter uma massa
homogénea e fofa. Adicione a manteiga
derretida (refrigerada) e deixe incorporar
enquanto mexe. Adicione o leite e a farinha
peneirada. Misture tudo.

Lave e descasque as magds. Corte-as em
fatias finas e misture-as com os outros
ingredientes. Coloque o papel vegetal
numa forma de mola (24 cm de diGmetro) e
espalhe manteiga nas extremidades.
Coloque a massa na forma. Coloque os
alimentos no interior do aparelho.

* Nivel da grelha: 2

* Acessério: tabuleiro para assar

e Pré-aqueca o aparelho

* Quantidade de dgua para a fungdo de
vapor: 100 - 150 ml
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Tarte de maga coberta - P29

Ingredientes para a massa:

e 200 g farinha

¢ 1 pitada de sal

e 125 g manteiga

* Tovo

e 50 g agucar

e 50 ml dgua fria
Ingredientes para o recheio:

e fruta de acordo com a estacdo (magds,
péssegos, cerejas dcidas, etc.)

e 90 g améndoas moidas

e 2ovos

Preparacdo:

Peneire a farinha para uma tigela, misture o
sal e a manteiga cortados em pedagos
pequenos na farinha. Em seguida, adicione
o ovo, o agicar e a dgua fria e amasse
tudo numa massa. Arrefeca a massa no
frigorifico durante 2 h. Estenda a massa
refrigerada e coloque-a numa forma de
quiche untada e, em seguida, fure-a com
um garfo. Limpe a fruta, remova os centros,
carogos ou sementes e coloque em pedacos
pequenos ou fatias sobre a massa. Coloque
as améndoas moidas, os ovos, o aglcar e a
manteiga amolecida numa tigela e bata
bem. Espalhe a mistura sobre a fruta e
alise-a. Coloque os alimentos no interior do
aparelho.

¢ Nivel da grelha: 2
e Acessério: forma de tarte na prateleira
em grelha

Tarte de maga - P30
Ingredientes para a massa:

e 300 g farinha de trigo branca

¢ 175 g manteiga com sal

e 75 g aglcar extrafino (famanho mdximo
do grdo: 0,3 mm)

* Tovo(50g)

e 50 ml dgua

Ingredientes para o recheio:
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e 400 g magds descascadas

e 25 g pdo ralado branco

¢ 50 g passas sem sementes

e 75 g aglcar extrafino (tamanho méximo
do grdo: 0,3 mm)

Preparacdo:

Misture a farinha com o agicar e esfregue a
manteiga. Adicione o ovo batido e a dgua
para fixar a mistura numa massa macia.
Misture até obter uma consisténcia
homogénea. Amasse a massa até formar
uma bola. Cubra a massa e arrefeca-a
durante, pelo menos, meia hora no
frigorifico a uma temperatura de 3 a 7 °C.
Descasque as magds e corte-as em fatias
até 13 mm de espessura. Retire a massa do
frigorifico e divida-a em por¢oes de dois
tercos e de um terco. Estenda cada porg¢do
até uma espessura de 5 mm sem amassar
novamente. Utilize a por¢do maior para
revestir a base e os lados de uma forma
(revestimento antiaderente, diGmetro 187 -
213 mm, altura 35 - 65 mm). Polvilhe o pdo
ralado uniformemente sobre a massa.
Misture as fatias de macd, as passas e o
agucar. Logo apds misturd-lo, deite o
recheio de macgd uniformemente sobre o
pdo ralado. Cubra o topo com a massa
restante. Sele e corte as extremidades da
massa. Faga uma incisdo no fopo da massa
para permitir que o vapor escape durante
a cozedura. Coloque os alimentos no
interior do aparelho.

* Nivel da grelha: 2

e Acessério: forma de tarde de 22 cm na
prateleira em grelha

e Pré-aqueca o aparelho

* Quantidade de dgua para a fungdo de
vapor: 100 - 150 ml

Brownies - P31
Ingredientes:

e 425 g chocolate negro
¢ 100 g gotas de chocolate
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* 300 ml de éleo neutro
¢ 90 g cacau em pd

e 350 g agucar

e 126 g aglcar em pd

e 25gsal

* 45 ml leite

e 9ovos

* 300 g farinha
Preparacdo:

Coloque o papel vegetal num tabuleiro.
Derreta o chocolate negro e misture-o com
o 6leo numa tigela. Adicione o cacau em
pd, o aglcar, o sal e o leite e misture até
obter uma consisténcia homogénea.
Adicione os ovos, um de cada vez, e mexa
bem apés cada ovo. Adicione a farinha e
mexa. Adicione as gotas de chocolate.

Espalhe a massa uniformemente no
tabuleiro. Coloque os alimentos no interior
do aparelho.

e Nivel da grelha: 3
e Acessério: tabuleiro

Queques de chocolate - P32

Ingredientes (para 12 queques):

* 240 g farinha

e 8 g fermento em pd

e 80 g agucar

¢ 80 g manteiga

e 1ovo(559)

e 125 ml de leite gordo

e 40 g de cacau amargo em pd
¢ 10 g de aglcar em pd

* 100 g chocolate negro picado
e pitada de canela
Preparagdo:

Misture o fermento em pd, o cacau e a
canela numa tigela. Numa segunda tigela,
misture a manteiga, o agicar e a baunilha.
Adicione o ovo batido e cerca de 100 ml de
leite. Adicione & mistura seca o leite
restante e a massa sob agitacdo até obter
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uma consisténcia viscosa. Com uma colher,
adicione chocolate negro picado. Prepare
12 muffins utilizando copos de papel.
Coloque os alimentos no interior do
aparelho.

* Nivel da grelha: 2

e Acessorio: tabuleiro de queques na
prateleira em grelha

e Pré-aqueca o aparelho

¢ Quantidade de dgua para a fungdo de
vapor: 100 - 150 ml

Bolo em forma de pé&o - P33
Ingredientes:

e 120 g ovos

» 170 g agicar

e 50 g margarina derretida (80 % de
gordura)

* 180 g farinha de trigo (tipo 405), sem
levedante quimico

e 10 g fermento em p6

e 3 g aglcar de baunilha

e 100 ml 4gua fria

Preparacgdo:

Unte um tabuleiro de pdo oblongo e
polvilhe-o com pdo ralado. Bata os ovos e
o agucar num processador de alimentos a
velocidade mais elevada durante 5 min.
Adicione a margarina derretida e mexa
cuidadosamente com uma batedeira a
velocidade mais baixa. Adicione a farinha
misturada com fermento em pé e aglcar de
baunilha e misture lentamente com a
batedeira. Adicione a dgua enquanto
mistura continuamente até obter uma
massa homogénea. Coloque a massa na
forma. Coloque os alimentos no interior do
aparelho.

* Nivel da grelha: 2
e Acessério: tabuleiro de pdo na prateleira
em grelha
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Legumes e acompanhamentos

Batatas assadas - P34
Ingredientes:

e cerca de 1 kg batata
e sal

* pimenta preta

* especiarias
Preparacdo:

Lave bem as batatas descascadas e corte-
as em pedagcos uniformes (cubos ou
metades). Marina-os em dleo e as suas
especiarias favoritas. Coloque os alimentos
no interior do aparelho.

* Nivel da grelha: 2
e Acessério: tabuleiro para assar

Fatias de batata - P35

Ingredientes:

e cerca de 1 kg batata
e sal

* pimenta preta

* especiarias
Preparacdo:

Descasque as batatas. Lave bem as
batatas e corte-as em pedagos uniformes
(fatias). Marina-os em dleo e as suas
especiarias favoritas. Coloque os alimentos
no interior do aparelho.

¢ Nivel da grelha: 3
e Acessério: tabuleiro para assar forrado
com papel vegetal

Legumes misturados - P36
Ingredientes:

e 2 chdvenas de pedagos de brécolo

e 2 chdvenas de cogumelos cremini

e 2 chdvenas de abdbora-manteiga
picada

* 1 curgete, fatiada e cortada em quartos

¢ 1 abdbora amarela, fatiada e cortada
em quartos
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* 1 pimentdo vermelho, picado

¢ 1 cebola vermelha picada

e 2 colheres de sopa de azeite

e 2 colheres de sopa de vinagre balsGmico

* 4 denfes de alho picados

* 1,5 colheres de ché de tomilho seco

e sal kosher e pimenta preta moida no
momento

Preparacdo:

Renda os pedagos de brécolos, cogumelos,
abdbora-manteiga, abobrinha, abdbora,
pimento e cebola numa Unica camada
sobre o tabuleiro preparado. Adicione o
azeite, o vinagre balsdmico, o alho e o
tomilho; tempere com sal e pimenta preta.
Misture suavemente para combinar.
Coloque os alimentos no interior do
aparelho.

* Nivel da grelha: 3
* Acessério: tabuleiro para assar forrado
com papel vegetal

Croquetes de batata, congelados - P37

Ingredientes

¢ 0.5 kg de croquetes de batata
congelados
Preparacdo:

Retire os alimentos da embalagem.
Coloque os croquetes de batata
congelados no tabuleiro para assar.
Coloque os alimentos no interior do
aparelho.

* Nivel da grelha: 3

e Acessério: tabuleiro para assar
Batatas, congeladas - P38
Ingredientes

* 0.75 kg de batatas congeladas fatiadas
Preparacdo:
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Retire os alimentos da embalagem.
Coloque as batatas congeladas no
tabuleiro para assar. Coloque os alimentos
no inferior do aparelho.

Gratinados

Lasanha de carne/legumes com folhas de
macarrdo seco - P39

Ingredientes:

e 700 g ragu pré-cozinhado

e 700 g bechamel pré-cozinhado

* 1 pacote de massa de lasanha

e queijo ralado

¢ manteiga/éleo para untar a cacarola
Preparagdo:

Unte a cagarola. Comece por espalhar
cerca de 200 g de ragu no fundo, depois o
bechamel e a primeira camada de massa,
cobrindo toda a dimensdo da cagarola.
Repita esses passos até encher toda a
cagarola. Adicione queijo ralado por cima.
Coloque a cagarola na prateleira em
grelha. Coloque os alimentos no interior do
aparelho.

* Nivel da grelha: 2
e Acessério: cagarola na prateleira em
grelha

Batatas gratinadas - P40

Ingredientes:
Pdo e pizza

Pizza fresca, fina - P41

Ingredientes para a massa:

e 165 g farinha

e 15 g fermento fresco

¢ 100 g dgua

e 1 colher de chd de sal

e 1 colher de chd de dleo
Ingredientes para a cobertura:
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e Nivel da grelha: 3
e Acessério: tabuleiro para assar

e 750 g batatas descascadas

* 100 g queijo ralado (com 24 - 30 % de
gordura)

e 50 g ovos batidos

e 125 g leite (3 % de gordura)

e 75 g creme (40 % de gordura)

e 5gsdl

Preparacdo:

Corte as batatas descascadas em fatias de
3 mm a 4 mm de espessura. Encha o prato
ndo untado (forma de vidro redonda) com
aproximadamente metade da quantidade
de batatas e cubra com cerca de metade
do queijo. Adicione as restantes batatas e
cubra com o queijo restante. Misture os
ovos, as natas e o sal e verta a mistura
sobre as batatas. Coloque a forma na
prateleira em grelha. Coloque os alimentos
no interior do aparelho. Rode o prato apés
metade do tempo de cozedura.

* Nivel da grelha: 1
e Acessério: cagarola na prateleira em
grelha

* 100 g molho de tomate

e 150 g presunto

* 100 g queijo mozzarella

e orégdos

Preparacdo:

Coloque o fermento, o sal, o éleo e a dgua

numa tigela e misture até que o fermento se
dissolva. Coloque a mistura e a farinha na
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taca da batedeira. Misture a velocidade
mais elevada com um gancho até a massa
ficar compacta e homogénea. Poderd ser
necessdria farinha adicional. Coloque a
massa numa tigela e deixe levedar durante
30 min. Rode a massa até ao famanho de
todo o tabuleiro (untado) e deixe levedar
novamente durante 30 min. Adicione o
molho de tomate & massa. Polvilhe o molho
de tomate com orégdos. Espalhe o resto
dos ingredientes e, em seguida, a
mozzarella. Coloque os alimentos no
interior do aparelho.

* Nivel da grelha: 2

e Acessério: tabuleiro para assar forrado
com papel vegetal

e Pré-aqueca o aparelho

* Quantidade de dgua para a fungdo de
vapor: 100 ml

Pizza fresca, grossa - P42

Ingredientes para a massa:

e 396 g farinha

e 36 g fermento fresco

e 240 g 4dgua

* 0,5 colheres de chd de sal

e 2,5 colheres de chd de éleo
Ingredientes para a cobertura:

e 240 g molho de tomate

e 360 g presunto

e 240 g queijo mozzarella

e orégdos

Preparacgdo:

Coloque o fermento, o sal, o dleo e a dgua
numa tigela e misture até que o fermento se
dissolva. Coloque a mistura e a farinha na
taca da batedeira. Misture a velocidade
mais elevada com um gancho até a massa
ficar compacta e homogénea. Poderd ser
necessdria farinha adicional. Coloque a
massa numa tigela e deixe levedar durante
30 min. Rode a massa até ao famanho de
todo o tabuleiro (untado) e deixe levedar
novamente durante 30 min. Adicione o
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molho de tomate & massa. Polvilhe o molho
de tomate com orégdos. Espalhe o resto
dos ingredientes e, em seguida, a
mozzarella. Coloque os alimentos no
interior do aparelho.

* Nivel da grelha: 2

e Acessério: tabuleiro para assar forrado
com papel vegetal

e Pré-aqueca o aparelho

Quiche - P43
Ingredientes para a massa:

e 200 g farinha de trigo

¢ 100 g margarina (refrigerada)
e 3gsdl

* 80 ml dgua (fria)

Ingredientes para a cobertura:

e 200 g bacon em firas (com pouca
gordura)

e 3ovos (60 - 65 g)

* 100 g queijo ralado (gruyere ou
emmentaler)

e 70 ml leite gordo (3 - 3,5 % de gordura)

* 200 g creme fraiche épaisse (30 - 35 %
de gordura)

Preparacdo:

Corte a margarina em pedagos para
facilitar o processo de mistura. Junte todos
os ingredientes e misture-os rapidamente
num processador de alimentos até obter
uma massa homogénea. Envolva a massa
em pelicula pldstica e deixe no frigorifico
durante pelo menos 2 h. Estenda a massa
(com cerca de 0,5 cm de espessura) e
espalhe-a na forma, incluindo as paredes
laterais. Faga alguns orificios com um garfo
no fundo da massa. Organize primeiro a
cobertura (bacon) ,corte-o nos cubos. Em
seguida, disponha o queijo sobre a base
da massa. Bata os ovos, o créme fraiche e o
leite juntos. Verta sobre a massa. Coloque
os alimentos no interior do aparelho.

* Nivel da grelha: 2
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e Acessério: forma de assar na prateleira
em grelha

Baguete/Ciabatta/Pdo branco - P44

Ingredientes para a massa:

e 500 g farinha de trigo branca, tipo 0

e 10gsal

¢ 10 g manteiga & temperatura ambiente

e 270 g dgua (temperatura entre 36 - 38
°C

e 3 gaglcar
e 20 g fermento fresco
Preparacgdo:

Pese a farinha, o sal e a manteiga
amolecida na taga de mistura do
processador de alimentos. Dissolva o
agucar e o fermento fresco em dgua morna.
Adicione o liquido aos restantes
ingredientes na taga de mistura. Amasse os
ingredientes com o gancho para massa no
processador de alimentos até ficar eldstica
e j& ndo ficar colada & taga. Retire a massa
bem amassada da taga de mistura, pese
750 g para um pdo e molde-a numa bola
redonda. Coloque-a numa taga. Cubra a
taga com pelicula aderente e coloque-a no
meio de um forno pré-aquecido (40 °C).
Desligue o forno e deixe a massa crescer
durante 30 min. Deixe a porta do forno
meia aberta para evitar uma temperatura
demasiado quente para o crescimentfo. A
temperatura alvo situa-se entre 35 e 37 °C.
Retire a taca do aparelho. Coloque a
massa na bancada e amasse-a
brevemente. Ndo amasse demasiado a
massa. Forme um pdo alongado, coloque-o
no tabuleiro (se for um tabuleiro esmaltado,
coloque alguma manteiga para evitar que
este cole ou utilize papel vegetal) e cubra
com uma tampa de pldstico/taca de
pldstico. Coloque-o no meio do forno ainda
quente e deixe o pdo crescer durante mais
25 min, deixando a porta do forno meio
aberta. Faga cuidadosamente cinco cortes
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diagonais na superficie com uma lémina de
barbear ou uma faca muito afiada. Ndo
pressione o pdo durante o corte. Os cortes
devem ter uma profundidade de cerca de 5
- 7 mm. Coloque os alimentos no interior do
aparelho. Mais tempo necessdrio para o
pdo branco.

* Nivel da grelha: 2

e Acessério: tabuleiro para assar forrado
com papel vegetal

* Pré-aqueca o aparelho

* Quantidade de dgua para a fungéo de
vapor: 150 ml

Grao integral / Centeio / Pdo escuro - P45
Ingredientes para a massa:

* 500 g farinha de trigo preta

¢ 2 colheres de sopa de azeite

* 280 g dgua (temperatura entre 36 - 38
oC)

Preparacdo:

Pese a farinha, o azeite e a dgua na taga
de mistura. Misture todos os ingredientes
com o gancho até obter uma massa
homogénea. Cubra a taga com um pano
humido durante cerca de 15 min (&
temperatura ambiente). Coloque a massa
na bancada e amasse-a durante um curto
espago de tempo. Ndo amasse demasiado
a massa. Forme um p&o comprido,
coloque-o no tabuleiro (se for um tabuleiro
esmaltado, coloque alguma manteiga para
evitar que este se cole ou utilize papel
vegetal) e cubra-o com uma cobertura de
pldstico/taca de pldéstico. Deixe-o levedar
durante cerca de 3 h. Coloque os alimentos
no inferior do aparelho.

* Nivel da grelha: 2

e Acessério: tabuleiro para assar forrado
com papel vegetal ou tabuleiro para
pdo na prateleira em grelha

e Pré-aqueca o aparelho

* Quantidade de dgua para a fungdo de
vapor: 150 ml
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Salvo modificaciones.
Coccidn asistida

. . T Y
Ajuste: Coccion asistida ¥
Para cada plato de este subment se
recomienda una funcién de coccién y una
temperatura. Puede ajustar la hora y la
temperatura durante la coccién.

Cuando termine la funcién, comprueba si la
comida estd lista.

Para algunos de los platos también puedes
cocinar con Peso automatico

1. Gira el mando de las funciones de

coccién hasta — para entrar en Mend.

. Y
2. Seleccionar ¥£. pulse OK.
3. Gira el mando de control para
seleccionar el nUmero del plato. Pulse

oK.

4. Colécalos dentro del aparato. Pulse OK

Menu: Coccién asistida

P1 Rosbif, poco hecho

P2 Rosbif, al punto

P3 Rosbif, muy hecho

P4 Bistec, al punto

P5 Asado / estofado de vacuno

P6 Rosbif, poco hecho LTC*
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Otros productos cdrnicos 160
Pescado 161
Horneado de dulces y postres 161
Verduras y guarniciones 164
Gratinados 165
Pan y pizza 166

P7 Rosbif, en su punto LTC*

P8 Rosbif, muy hecho LTC*

P9 Filete, poco hecho LTC*

P10 | Filete, al punto LTC*

P11 | Filete, hecho

P12 [ Asado de ternera

P13 | Asado de cerdo

P14 | Cerdo desmigado LTC*

P15 [Lomo, fresco

P16 | Costillas de cerdo

P17 | Pata de cordero

P18 [ Pollo, entero

P19 | Pollo, medio

P20 | Pechuga de pollo

P21 | Muslos de pollo, frescos

P22 | Pato entero

P23 [ Ganso entero

P24 | Pastel de carne
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P25 | Pescado a la plancha, entero

P36 | Verduras al grill

P26 | Filete de pescado

P37 | Croquetas, congeladas

P27 | Tarta de queso

P38 | Patatas fritas, congeladas

P28 [ Bizcocho de manzana

P29 [ Tarta de manzana

Lasafia de carne/verdura con |a-

P39 .
minas de pasta seca

P30 [Pastel de manzana

P40 | Patatas gratinadas

P31 Brownies

P41 | Pizza fresca, fina

P32 | Magdalenas de chocolate

P42 | Pizza fresca, gruesa

P33 [Pastel de hogaza

P43 [ Quiche

P34 | Patatas al horno

P44 | Baguette / chapata / pan blanco

P35 | Porciones de patata

Pan integral / centeno / pan os-
curo

P45

Vacuno

Rosbif - P1, P2, P3
Ingredientes:

e 1-1.5kg de rosbif (frozo de 4 - 5 cm de
grosor)

e sal

* pimienta negra

* adobo

Preparacién de la carne cruda:

Sazona la carne al gusto y colécala en una
fuente con el marinado (opcional); el fondo
debe quedar cubierto hasta una
profundidad de 10 - 20 mm. Cubre con una
tapa y deja marinar durante unas horas en
el frigorifico.

Método

Saca la carne del marinado y sécala.
Sazona con sal y pimienta y frie por todos
los lados en una sartén al fuego para

*LTC - Coccidén a baja temperatura

obtener el sabor del asado. Colécalos
dentro del aparato.

* Posicién de la parrilla: 2
e Accesorio: bandeja de horno

Bistec, al punto - P4
Ingredientes:

e 180 - 220 g por pieza (pieza de 3 cm de
grosor)

e sal

* pimienta negra

* especias

Método

Sazona la carne con sal y pimienta o con
tus especias favoritas y friela por todos los
lados en una sartén al fuego para obtener
el sabor tostado. Colécalos dentro del
aparato.

¢ Posicién de la parrilla: 3
e Accesorio: fuente de asar sobre parrilla
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e Precalienta el aparato

Asado/estofado de vacuno - P5
Ingredientes para el asado:

* 1.5 -2 kg de pieza de vacuno (costilla de
ternera, redondo superior, falda gruesa)

e sal

* pimienta negra

e adobo

Ingredientes para la marinada:

¢ 1ldeagua

e 500 ml de vinagre de vino

e 2 cucharaditas de sal

e 15 granos de pimienta

e 15 bayas de enebro

e 5 hojas de laurel

e 2 manojos de verduras para sopa
(zanahoria, puerro, apio, perejil)

Método

Para el adobo, llevar todo a ebullicién y
dejar enfriar. Vierte el marinado sobre la
carne hasta cubrirla y dejarla marinar unas
horas en el frigorifico. Saca la carne del
marinado y sécala. Sazona con sal y
pimienta y frie por todos los lados en una
sartén al fuego para obtener el sabor
tostado. Colécalos dentro del aparato.

e Posicién de la parrilla: 2
* Accesorio: fuente de asar sobre parrilla
e Peso automdtico disponible

Rosbif (LTC) - P6, P7, P8
Ingredientes:

e 1-15kg de rosbif (frozo de 4 - 5 cm de
grosor)

Ternera

Asado de ternera - P12

Ingredientes:

¢ 0.8 - 1.5 kg (paletilla, pieza de 4 cm de
grosor)
e sal
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e sal

* pimienta negra

* adobo

Preparacién de la carne cruda:

Sazona la carne al gusto y colécala en una
fuente con el marinado (opcional); el fondo
debe quedar cubierto hasta una
profundidad de 10 - 20 mm. Cubre con una
tapa y deja marinar durante unas horas en
el frigorifico.

Método

Saca la carne del marinado y sécala.
Sazona con sal y pimienta y frie por todos
los lados en una sartén al fuego para
obtener el sabor tostado. Colécalos dentro
del aparato.

* Posicién de la parrilla: 2
e Accesorio: bandeja de horno

Filete (LTC) - P9, P10, P11
Ingredientes:

e 0.5- 1.5 kg de filete (pieza de 5 -
6 cm de grosor)

e sal

* pimienta negra

* especias

Método

Sazona la carne con sal y pimienta o con
tus especias favoritas y friela por todos los
lados en una sartén al fuego para obtener
el sabor tostado. Coldcalos dentro del
aparato.

* Posicién de la parrilla: 2
e Accesorio: bandeja de horno

* pimienta negra
* especias
Método

Sazona la carne con sal y pimienta o con
tus especias favoritas. Fria la carne durante
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unos minufos en una sartén caliente. Coloca
la carne en el plato para hornear y afiade
un poco de agua. Colécalos dentro del
aparato.

Cerdo

Asado de cerdo - P13
Ingredientes:

e 1.5 -2kg de pieza (cuello o paletilla)
e sal

* pimienta negra

* especias

Método

La carne debe conservarse durante al
menos 12h en una fuente tapada en el
frigorifico. Lava la carne y sécala bien.
Mezcla la sal, la pimienta y tus especias
favoritas y repdrtelas uniformemente por
toda la superficie de la carne. Colécalos
dentro del aparato.

e Posicién de la parrilla: 2
* Accesorio: fuente de asar sobre parrilla
e Peso automdtico disponible

Cerdo desmigado LTC - P14
Ingredientes:

e 1.5 -2kg de pieza (paletilla)
e sal

* pimienta negra

* pimentén

e djo en polvo

e cebolla en polvo
 chile en polvo

e pimienta de cayena
* comino

* mostaza en polvo

* azlcar moreno
Método

Aparta unas 3 cucharadas de especias y
gudrdaas para mds tarde. Frota el resto
sobre la carne de cerdo. Después, ciérralo y
déjalo marinar durante 6-48 h en el
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* Posicién de la parrilla: 2
* Accesorio: fuente de asar sobre parrilla
* Peso automdtico disponible

frigorifico. Antes de cocinar, frota la carne
con las 3 cucharadas restantes de especias.
Séllala por todos los lados en una fuente de
horno sobre la placa para obtener el sabor
del asado. Colécalos dentro del aparato.
Da la vuelta a la carne a la mitad del
tiempo de coccién para dorar
uniformemente.

* Posicién de la parrilla: 2
e Accesorio: bandeja de horno

Lomo, fresco - P15
Ingredientes:

¢ 1-15kg de pieza
e sal

* pimienta negra

* especias

Método

Unta el lomo con tus especias favoritas.
Colécalos dentro del aparato.

* Posicién de la parrilla: 2
* Accesorio: fuente de asar sobre parrilla

Costillas de cerdo - P16

Ingredientes:

e 2 -3 kg (utiliza 2-3 cm costillas finas)
e sal

* pimienta negra

Ingredientes para la salsa sazonadora

¢ 500 g de ketchup

e 25 g de azicar moreno
¢ 5 ml de humo liquido

* 1 ml de dcido de arroz
¢ 2 ml de salsa de soja

* 10 g de sambal oelek
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Método

Mezcla todos los ingredientes para el
condimento. Marina las costillas con la salsa
durante unas horas en el frigorifico.
Colécalos dentro del aparato. Da la vuelta

Cordero

Pata de cordero - P17
Ingredientes:

¢ 1.5-2kg de pata de cordero con huesos
(7 - 9 cm de grosor)

e sal

Ingredientes para la salsa:

¢ 30 ml de aceite de oliva

e sal

* pimienta negra

e 3 dientes de ajo

* 1 manojo de romero fresco (o 1
cucharadita de romero seco)

* agua

Método

Aves

Pollo, entero - P18
Ingredientes para el asado:

e 1-15kg de pollo
e sal

* aceite

* pimienta negra
Método

Lava bien el pollo. Sécalo cuidadosamente
por dentro y por fuera. Mezcla la sal y el
aceite y unta ligeramente todo el pollo. Ata
las patas y pliega las alitas. Colécalos
dentro del aparato. Da la vuelta a la carne
a la mitad del tiempo de coccién para
dorar uniformemente.

e Posicién de la parrilla: 2
e Accesorio: cazuela sobre bandeja de
horno
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a la carne a la mitad del tiempo de coccién
para dorar uniformemente.

* Posicién de la parrilla: 3
¢ Accesorio: sartén honda

Lava la pierna de cordero y secarla. Frétala
con aceite de oliva y haz cortes en la carne.
Sazona con sal y pimienta. Pela los dientes
de gjo, cértalos en ldminas e introdUcelos
junto con las ramitas de romero en los
cortes de la carne. Fria la carne durante
unos minutos en una sartén caliente.
Colécalos dentro del aparato. Da la vuelta
a la carne a la mitad del tiempo de coccién
para dorar uniformemente.

* Posicién de la parrilla: 2
¢ Accesorio: fuente de horno sobre
bandeja de horno

* Peso automdtico disponible
* La cantidad de agua para la funcién de
vapor: 200 ml

Pollo, medio - P19

Ingredientes:

e 0.5-0.8 kg de pollo
e sal

* aceite

* pimienta negra
Método

Lava bien el pollo. Sécalo cuidadosamente
por dentro y por fuera. Mezcla la sal y el
aceite y unta ligeramente el pollo.
Colécalos dentro del aparato.

* Posicién de la parrilla: 3
e Accesorio: bandeja de horno
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Pechuga de pollo - P20
Ingredientes:

¢ 180 - 200 g de pechuga de pollo
e sal

* aceite

* pimienta negra

Método

Lava bien el pollo. Mezcla la sal y el aceite
y unta ligeramente la pechuga de pollo.
Frie la carne durante unos minutos en una
sartén para obtener el sabor a asado.
Colécalos dentro del aparato.

e Posicién de la parrilla: 2
e Accesorio: cacerola sobre parrilla
e Precalienta el aparato

Muslos de pollo - P21
Ingredientes:

* muslos de pollo
e sal

* aceite

* pimienta negra
* especias
Método

Lava bien el pollo. Mezcla la sal y el aceite
y unta ligeramente toda la carne. Colécalos
dentro del aparato. Si se marchan las patas
de pollo marinadas, ajuste la temperatura
mas baja y cocinelas mds tiempo.

e Posicién de la parrilla: 3
e Accesorio: bandeja de horno

Pato entero - P22
Ingredientes:

e 2-3kgde pato
Otros productos carnicos

Pastel de carne - P24

Ingredientes:

e 2 rollitos de pan rancios
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e sal

* aceite

* pimienta negra
* especias
Método

Lava bien el pato. Mezcla la sal y el aceite
y unta ligeramente toda la pieza. Utiliza un
recipiente de asar sobre una bandeja de
horno en el fercer nivel del horno o sobre
una parrilla en el segundo nivel con una
sartén honda en el primer nivel. Colécalos
dentro del aparato. Empieza con el pato
boca abajo. Da la vuelta a la carne a la
mitad del tiempo de coccién para dorar
uniformemente.

e Posicién de la parrilla: 2
* Accesorio: fuente de asar sobre parrilla
e Peso automdtico disponible

Ganso, entera - P23
Ingredientes:

e 4-5kgde ganso
e sal

* aceite

* pimienta negra

* especias

Método

Lavar bien la oca. Mezcla la sal y el aceite
y unta ligeramente toda la carne. Colécalos
dentro del aparato. Da la vuelta a la carne
a la mitad del tiempo de coccién para
dorar uniformemente.

* Posicién de la parrilla: 2
e Accesorio: sartén honda
* Peso automdtico disponible

* 2 pepinos en vinagre cortados en cubos
e 80 g de cebolla

e 2 cucharadas de perejil

* 1 cucharada de zumo de limén
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600 g de carne picada

2 huevos

1 cucharada de pimentén en polvo

14 g de sal

pimienta negra

0.5 cucharadita de pimienta de cayena
Método

Remoja los panecillos en agua, luego
exprime el liquido. Mezcla todos los

Pescado

Pescado entero a la plancha - P25
Ingredientes:

0.5 - 1 kg de pescado
rodajas de limén

sal

pimienta negra
aceite

Método

Sazonar el pescado al gusto. Sazona el
pescado con mantequilla y tus especias y
hierbas favoritas. Colécalos dentro del
aparato.

* Posicién de la parrilla: 2
e Accesorio: bandeja de horno

Filete de pescado - P26

Ingredientes:

0.3 - 0.5 kg de filete de pescado
rodajas de limén

150 g de queso rallado

250 ml de nata

50 g de pan rallado

Horneado de dulces y postres

Tarta de queso - P27

Ingredientes para la masa:

e 330 g de harina
e 130 g de azdcar
e 15 g de levadura en polvo
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ingredientes hasta obtener una masa
homogénea. Forma una hogaza. Colécalos
dentro del aparato.

* Posicién de la parrilla: 2
Accesorio: parrilla

* 1 cucharadita de estragén
e perejil picado

e sal

* pimienta negra

e limén

¢ mantequilla

Método

Rocia los filetes de pescado con el zumo de
limén y deja marinar un rato, después quita
el zumo sobrante con papel de cocina.
Salpimenta los filetes de pescado por
ambos lados. Coloca los filetes de pescado
en una fuente de horno untada con
mantequilla.

Mezcla el queso rallado, la nata, el pan
rallado, el estragdn y el perejil picado.
Extiende inmediatamente la mezcla sobre
los filetes de pescado y coloca pequefios
dados de mantequilla sobre la mezcla.
Colécalos dentro del aparato.

* Posicién de la parrilla: 3
e Accesorio: cacerola sobre parrilla
e Precalienta el aparato

¢ 1 sobre de azicar vainillado
¢ 2 huevos

* 130 g de mantequilla
Ingredientes para el relleno

* 1 kg de quark bajo en grasa
e 300 g de azicar
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* 2 paquetes de pudin en polvo
¢ 100 ml de aceite natural

¢ 600 ml de leche entera

¢ 4 huevos

¢ 0,5 de ralladura de limén
Método

Coloca el papel de horno en el molde. Haz
la masa con los ingredientes necesarios y
extiéndela en un molde desmontable de
28 cm. Prepara el relleno y viértelo en el
molde con la masa. Colécalos dentro del
aparato.

* Posicién de la parrilla: 2
¢ Accesorio: molde desmontable de
28 cm sobre parrilla

Bizcocho de manzana P28

Ingredientes:

e 125 g de azlcar

e 1yema

e 1 huevo

e 75 g de mantequilla derretida

* 55 g de harina de trigo

¢ 1 cucharadita de levadura en polvo
* 1 sobrecito de aroma de vainilla

e 90 ml de leche

* 4 manzanas golden

Método

Derrite la mantequilla en una sartén (a
potencia media-bajal).

En un bol aparte, mezcla el huevo, la yema
de huevo, el azicar y el sobre de vainilla
hasta obtener una masa homogénea y
esponjosa. Afiade la mantequilla derretida
(enfriada) y deja que se incorpore sin dejar
de remover. Afiade la leche y la harina
tamizada. Mezcla todo junto.

Lava y pela las manzanas. Cértalas en
rodajas finas y mézclalas con los demds
ingredientes. Pon papel de horno en un
molde desmontable (24 cm de didmetro) y
unta los bordes con mantequilla. Vierte la

162

masa en el molde. Coldcalos dentro del
aparato.

* Posicién de la parrilla: 2

e Accesorio: bandeja de horno

e Precalienta el aparato

* La cantidad de agua para la funcién de
vapor: 100 - 150 ml

Tarta de manzana - P29

Ingredientes para la masa:

e 200 g de harina

e 1 pizca de sal

e 125 g de mantequilla

* 1 huevo

e 50 g de azicar

* 50 ml de agua fria
Ingredientes para el relleno

e Fruta segun la temporada (manzanas,
melocotones, guindas, etc.)

* 90 g de almendras molidas

e 2 huevos

Método

Tamiza la harina en un bol, mezcla la sal y
la mantequilla cortada en trozos pequenos
con la harina. A continuacién, afiade el
huevo, el azicar y el agua fria y amasar
todo hasta obtener una masa. Deja enfriar
la masa en el frigorifico durante 2 h.
Extiende la masa refrigerada y colécala en
un molde para quiche engrasado, después
pinchala con un tenedor. Limpia la fruta,
quitele el corazén, los huesos o las pepitas y
colécala en trozos pequefios o en rodajas
sobre la masa. Pon en un cuenco las
almendras molidas, los huevos, el azicar y
la mantequilla ablandada y bate todo
junto. Extiende la mezcla sobre la fruta 'y
alisala. Colécalos dentro del aparato.

* Posicién de la parrilla: 2
e Accesorio: molde para tartas sobre
la parrilla
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Pastel de manzana - P30
Ingredientes para la masa:

e 300 g de harina blanca de trigo

e 175 g de mantequilla salada

e 75 g de azuicar glas (granulometria
madxima: 0,3 mm)

e 1 huevo (50 g)

e 50 ml de agua

Ingredientes para el relleno

¢ 400 g de manzanas peladas

e 25 gde pan blanco rallado

e 50 g de pasas sin pepitas

e 75 g de azicar glas (granulometria
madxima: 0,3 mm)

Método

Mezcla la harina y el azdcar y afiade la
mantequilla. Afiade el huevo batido y el
agua para ligar la mezcla hasta obtener
una masa suave. Mezcla hasta conseguir
una consistencia homogénea. Amasa la
masa hasta formar una bola. Cubre la
masa y enfriala durante al menos media
hora en el frigorifico a una temperatura de
3 -7 °C. Pela y descorazona las manzanas,
cértalas en rodajas de hasta 13 mm de
grosor. Saca la masa del frigorifico y
dividela en porciones de dos tercios y un
tercio. Estira cada porcién hasta un grosor
de 5 mm sin volver a amasarla. Utiliza la
porcién mds grande para forrar la base y
los lados de un molde para hornear
(recubrimiento antiadherente, didmetro 187
- 213 mm, altura 35 - 65 mm). Espolvorea el
pan rallado uniformemente sobre la masa.
Mezcla las rodajas de manzana, las pasas
y el azicar. Justo después de mezclarlo,
vierte el relleno de manzana uniformemente
sobre el pan rallado. Cubre la parte
superior con la masa restante. Sella y
recorta los bordes de la masa. Haz una
incision en la parte superior de la masa
para permitir la salida del vapor durante la
coccién. Coldcalos dentro del aparato.
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* Posicién de la parrilla: 2

e Accesorio: Molde para fartas de
22 cm sobre la parrilla

* Precalienta el aparato

* La cantidad de agua para la funcién de
vapor: 100 - 150 ml

Brownies - P31
Ingredientes:

* 425 g de chocolate negro
* 100 g de gotas de chocolate
* 300 ml de aceite neutro

¢ 90 g de cacao en polvo

e 350 g de azicar

* 126 g de azicar en polvo
e 25gdesal

e 45 ml de leche

* 9 huevos

* 300 g de harina

Método

Coloca papel de horno en una bandeja.
Derrite el chocolate negro y mézclalo con el
aceite en un bol. Ahade el cacao en polvo,
el azdcar, la sal y la leche y mezcla hasta
obtener una consistencia homogénea.
Anade los huevos de uno en uno y remueve
bien después de cada huevo. Ahade la
harina y remover. Afiade las gotas de
chocolate.

Extiende la masa uniformemente sobre la
bandeja. Colécalos dentro del aparato.

e Posicién de la parrilla: 3
¢ Accesorio: sartén honda

Magdalenas de chocolate - P32

Ingredientes (para 12 magdalenas):

e 240 g de harina

* 8 gde levadura en polvo

e 80 g de azicar

e 80 g de mantequilla

* 1 huevo (55 g)

* 125 ml de leche entera

e 40 g de cacao amargo en polvo
* 10 g de azicar en polvo
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¢ 100 g de chocolate negro picado
e pizca de canela
Método

Mezcla la levadura en polvo, el cacao y la
canela en un bol. En ofro bol, mezcla la
mantequilla, el azdcar y la vainilla. Afiade
el huevo batido y unos 100 ml de leche.
Afnade a la mezcla seca el resto de la leche
y la masa removiendo hasta conseguir una
consistencia viscosa. Con una cuchara
afade el chocolate negro picado. Prepara
12 magdalenas utilizando moldes de papel
para magdalenas. Colécalos dentro del
aparato.

e Posicién de la parrilla: 2

e Accesorio: bandeja para magdalenas
sobre parrilla

e Precalienta el aparato

* La cantidad de agua para la funcién de
vapor: 100 - 150 ml

Pastel de hogaza - P33

Ingredientes:

* 120 g de huevos
e 170 g de azlcar

Verduras y guarniciones

Patatas al horno - P34
Ingredientes:

e alrededor de 1 kg de patatas
e sal

* pimienta negra

* especias

Método

Lava bien las patatas sin pelar y cértalas
en trozos uniformes (cubos o mitades).
Marina con aceite y tus especias favoritas.
Colécalos dentro del aparato.

e Posicién de la parrilla: 2
¢ Accesorio: bandeja de horno
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e 50 g de margarina derretida (80 % de
grasa)

* 180 g de harina de trigo (tipo 405), sin
gasificante

e 10 g de levadura en polvo

e 3 g de azicar vainillado

e 100 ml de agua fria

Método

Engrasa un molde de pan alargado y
espolvoréalolo con pan rallado. Bate los
huevos y el azicar en un robot de cocina a
maxima velocidad durante 5 min. Ahade la
margarina derretida y mezclarla
cuidadosamente con una batidora de mano
a la velocidad maés baja. Aiade la harina
mezclada con la levadura en polvo y el
azucar avainillado y mezclar lentamente
con la batidora de mano. Afade el agua
sin dejar de batir hasta obtener una masa
homogénea. Vierte la masa en el molde.
Colécalos dentro del aparato.

* Posicién de la parrilla: 2
e Accesorio: molde de pan sobre
la parrilla

Porciones de patata - P35
Ingredientes:

e alrededor de 1 kg de patatas
e sal

* pimienta negra

* especias

Método

Pela las patatas. Lava bien las patatas y
cortarlas en trozos uniformes (porciones).
Marina con aceite y tus especias favoritas.
Colécalos dentro del aparato.

e Posicién de la parrilla: 3
e Accesorio: bandeja de horno forrada
con papel de hornear
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Verduras al grill - P36
Ingredientes:

e 2 tazas de cogollos de brécol

e 2 tazas de champifones cremini

e 2 tazas de calabaza picada

¢ 1 calabacin, cortado en rodajas y en
cuartos

¢ 1 calabaza amarilla, cortada en rodajas
y en cuartos

¢ 1 pimiento rojo picado

¢ 1 cebolla roja picada

e 2 cucharadas de aceite de oliva

e 2 cucharadas de vinagre balsdmico

e 4 dientes de ajo picados

¢ 1,5 cucharaditas de tomillo seco

* sal kosher y pimienta negra recién
molida

Método

Coloca los cogollos de brécol, los
champifiones, la calabaza, el calabacin, el
pimiento y la cebolla en una sola capa
sobre la bandeja para hornear preparada.
Afade el aceite de oliva, el vinagre
balsdmico, el ajo y el fomillo; sazona con
sal y pimienta. Mezcla suavemente.
Colécalos dentro del aparato.

e Posicién de la parrilla: 3
Gratinados

Lasana de carne/verdura con ldminas de
pasta seca - P39

Ingredientes:

e 700 g de ragu precocinado

e 700 g de bechamel precocinada

¢ 1 paquete de pasta para lasafia

e queso rallado

¢ mantequilla/aceite para engrasar la
cazuela

Método

Engrasa la cazuela. Empieza extendiendo
unos 200 g de ragu en el fondo, luego la
bechamel y la primera capa de pasta,
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e Accesorio: bandeja de horno forrada
con papel de hornear

Croquetas de patata, congeladas - P37
Ingredientes

* 0.5 kg de croquetas de patata
congeladas
Método

Saca los alimentos del envase. Coloca las
croquetas de patata congeladas en la
bandeja de horno. Colécalos dentro del
aparato.

e Posicién de la parrilla: 3
e Accesorio: bandeja de horno

Patatas fritas, congeladas - P38
Ingredientes

e 0.75 kg de patatas fritas, congeladas
Método

Saca los alimentos del envase. Coloca las
patatas congeladas en la bandeja de
horno. Colécalos dentro del aparato.

e Posicién de la parrilla: 3
e Accesorio: bandeja de horno

cubriendo toda la dimensién de la cazuela.
Repite estos pasos hasta llenar foda la
cazuela. Ahade el queso rallado por
encima. Coloca la cazuela sobre la rejilla.
Colécalos dentro del aparato.

e Posicién de la parrilla: 2

* Accesorio: cacerola sobre la parrilla
Patatas gratinadas - P40
Ingredientes:

e 750 g de patatas peladas
* 100 g de queso rallado (24 - 30 % de
grasa)
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¢ 50 g de huevos batidos

e 125 g de leche (3 % de grasa)
e 75 g de nata (40 % grasa)

e 5gdesal

Método

Corta las patatas peladas en rodajas de

3 mm a 4 mm de grosor. Rellena la fuente
sin engrasar (molde redondo de cristal) con
aproximadamente la mitad de la cantidad
de patatas y cubre con aproximadamente

Pany pizza

Pizza fresca, fina -P41

Ingredientes para la masa:

e 165 g de harina

* 15 g de levadura fresca

¢ 100 g de agua

* 1 cucharadita de sal

e 1 cucharadita de aceite
Ingredientes para la cobertura

¢ 100 g de salsa de tomate

e 150 g de jamdn

* 100 g de queso mozzarella
e orégano

Método

Pon la levadura, la sal, el aceite y el agua
en un bol y mézclalos hasta que se disuelva
la levadura. Pon la mezcla y la harina en el
bol de la batidora. Mezcla a velocidad
madxima con un gancho hasta que la masa
esté compacta y homogénea. Puede ser
necesario afiade mds harina. Coloca la

masa en un bol y deja levar durante 30 min.

Enrolla la masa hasta el tamafio de toda la
bandeja (engrasada) y dejar levar de
nuevo durante 30 min. Ahade la salsa de
tomate a la masa. Espolvorea orégano
sobre la salsa de tomate. Extiende el resto
de los aderezos y luego la mozzarella.
Colécalos dentro del aparato.

* Posicién de la parrilla: 2
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la mitad del queso. Afiade las patatas
restantes y cubrir con el queso restante.
Mezcla los huevos, la nata y la sal y vierte
la mezcla sobre las patatas. Coloca el
molde sobre la parrilla. Colécalos dentro
del aparato. Gire el plato transcurrida la
mitad del tiempo de coccién.

* Posicién de la parrilla: 1
e Accesorio: cacerola sobre la parrilla

e Accesorio: bandeja de horno forrada
con papel de hornear

e Precalienta el aparato

e La cantidad de agua para la funcién de
vapor: 100 ml

Pizza fresca, gruesa - P42

Ingredientes para la masa:

e 396 g de harina

* 36 g de levadura fresca

e 240 g de agua

e 0,5 cucharadita de sal

e 2,5 cucharadita de aceite
Ingredientes para la cobertura

e 240 g de salsa de tomate

e 360 g de jamédn

e 240 g de queso mozzarella
e orégano

Método

Pon la levadura, la sal, el aceite y el agua
en un bol y mézclalos hasta que se disuelva
la levadura. Pon la mezcla y la harina en el
bol de la batidora. Mezcla a velocidad
mdxima con un gancho hasta que la masa
esté compacta y homogénea. Puede ser
necesario afade mds harina. Coloca la
masa en un bol y deja levar durante 30 min.
Enrolla la masa hasta el tamarfio de toda la
bandeja (engrasada) y dejar levar de
nuevo durante 30 min. Afiade la salsa de
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tomate a la masa. Espolvorea orégano
sobre la salsa de tomate. Extiende el resto
de los aderezos y luego la mozzarella.
Colécalos dentro del aparato.

e Posicién de la parrilla: 2

e Accesorio: bandeja de horno forrada
con papel de hornear

e Precalienta el aparato

Quiche - P43
Ingredientes para la masa:

e 200 g de harina de trigo

* 100 g de margarina (fria)

e 3gdesal

e 80 ml de agua (fria)
Ingredientes para la cobertura

e 200 g de tocino entreverado (con poca
grasa)

e 3 huevos (60 - 65 g)

¢ 100 g de queso rallado (gruyere o
emmentaler)

e 70 ml de leche entera (3 - 3,5 % de
grasa)

e 200 g de créme fraiche épaisse (30 -
35 % de grasa)

Método

Corta la margarina en trozos para facilitar
el proceso de mezcla. Junta todos los
ingredientes y mézclalos rédpidamente en un
robot de cocina hasta obtener una masa
homogénea. Envuelve la masa en film
transparente y déjala en el frigorifico
durante al menos 2 h . Extiende la masa con
un rodillo (aproximadamente 0,5 cm de
grosor) y extiéndela en el molde incluyendo
las paredes laterales. Haz unos agujeros
con un tenedor en el fondo del hojaldre.
Prepara primero el aderezo (tocino) y
cértalo en cubos. Luego, coloca el queso
sobre la base de la masa. Bate los huevos,
la créme fraiche y la leche. Vierte sobre la
masa. Colécalos dentro del aparato.

e Posicién de la parrilla: 2
e Accesorio: molde en la parrilla.
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Baguette / chapata / pan blanco - P44
Ingredientes para la masa:

¢ 500 g de harina de trigo blanca, tipo 0

e 10 gdesal

¢ 10 g de mantequilla a temperatura
ambiente

e 270 g de agua (temperatura entre 36 -
38 °C)

e 3 gde azicar

* 20 g de levadura fresca

Método

Pesa la harina, la sal y la mantequilla
ablandada en el bol del robot de cocina.
Disuelve el azicar y la levadura fresca en
agua templada. Afiade el liquido al resto
de ingredientes del bol. Amasa los
ingredientes con el gancho amasador del
robot de cocina hasta que la masa esté
eldstica y no se pegue mdés al bol. Saca la
masa bien amasada del bol, pesa

750 g para un pan y dale forma de bola
redonda. Ponla en un bol. Cubre el bol con
film transparente y mételo en el centro del
horno precalentado (40 °C). Apaga el
horno y deja que la masa suba durante

30 min. Deja la puerta del horno
entreabierta para evitar que la temperatura
de fermentacién sea demasiado alta. La
temperatura objetivo es entre 35 - 37 °C.
Retira el plato del aparato. Vuelca la masa
sobre la encimera y amasarla brevemente.
No amases demasiado la masa. Forma un
pan mds o menos alargado, colécalo en la
bandeja (si es una bandeja esmaltada,
ponle un poco de mantequilla para evitar
que se pegue o utiliza el papel de hornear)
y cUbrelo con una tapa/recipiente de
pldstico. Ponla en el centro del horno ain
caliente y deja que el pan suba otros

25 min, dejando la puerta del horno
entreabierta. Con cuidado, haz cinco cortes
diagonales en la superficie con una cuchilla
de afeitar o un cuchillo muy afilado. No
presiones el pan mientras lo corta. Los
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cortes deben tener una profundidad de
unos 5 - 7 mm. Colécalos dentro del
aparato. Se necesita mds tiempo para el
pan blanco.

e Posicién de la parrilla: 2

e Accesorio: bandeja de horno forrada
con papel de hornear

e Precalienta el aparato

¢ La cantidad de agua para la funcién de
vapor: 150 ml

Pan integral / centeno / pan oscuro - P45
Ingredientes para la masa:

e 500 g de harina de trigo negro

e 2 cucharadas de aceite de oliva

e 280 g de agua (temperatura entre 36 -
38 °C)

Método

Pesa la harina, el aceite de oliva y el agua
en el bol de la batidora. Mezcla todos los
ingredientes con el gancho hasta obtener
una masa homogénea. Cubre el bol con un
paiio himedo durante unos

15 min (temperatura ambiente). Vuelca la
masa sobre la encimera y amdsala
brevemente. No amases demasiado la
masa. Forma un pan mds o menos
alargado, colécalo en la bandeja (si es una
bandeja esmaltada, ponle un poco de
mantequilla para evitar que se pegue o
utiliza papel de horno) y cibrelo con una
tapa de pldstico / bol de pléstico. Deja
levar durante unas 3 h. Colécalos dentro del
aparato.

e Posicién de la parrilla: 2

e Accesorio: bandeja para hornear
forrada con papel de hornear o bandeja
para pan sobre parrilla

¢ Precalienta el aparato

¢ La cantidad de agua para la funcién de
vapor: 150 ml
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Innehall

Tillagningshjalp 169
No&tkott 170
Kalv 171
Flaskkott 172
Lamm 173
Fagel 173

Med reservation fér dndringar.

Tillagningshjalp

Instdllning: Assisterad matlagning ¥

Varje matrgtt i denna undermeny har en
foreslagen tillagningsfunktion och
temperatur. Tiden och temperaturen kan
justeras under tillagningen.

Nar funktionen har avslutats, kontrollera om
maten ar klar.

For vissa matratter kan tillagningen ocksa
styras med Automatisk vikt.

1. Oppna = Meny med funktionsratten .
2. Vdlj % Tryck p& OK.
3. Vrid pé kontrollvredet fér att vdlja ett

nummer fér matrétten. Tryck p& OK.
4. Placera maten inuti produkten. Tryck p&

oK.

Meny: Assisterad matlagning

Andra kéttprodukter

Fisk

Séta bakverk och desserter
Gronsaker och smaratter
Gratdnger

Brod och pizza
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174
175
175
178
179
179

P7 Rostbiff, medium LTT*

P8 Rostbiff, valstekt LTT*

P9 Filé, rare LTT*

P10 [Filé, medium LTT*

PN [Filé, fardig

P12 [Kalvstek

P13 | Flaskstek

P14 | Pulled pork LTT*

P15 | Karré, farsk

P16 | Revbensspjdll

P17 |Lammldgg

P18 | Hel kyckling

P1 Rostbiff, rare

P19 [Halv kyckling

P2 Rostbiff, medium

P20 | Kycklingbrost

P3 Rostbiff, valstekt

P21 | Kycklinglar, farska

P4 Stek, medium

P22 | Hel anka

P5 Rostbiff/braserad

P23 | Hel gas

P6 Rostbiff, rare LTT*

P24 | K&ttfarslimpa
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P25 | Grillad fisk, hel P36 | Grillade gronsaker
P26 | Fiskfilé P37 | Kroketter, frysta
P27 | Cheesecake P38 | Pommes frites, frysta
P28 | Appelkaka P39 Kott / gronsakslasagne med for-
P29 | Appeltarte ra plattor
P30 | Appelpaj P40 | Potatisgratéing
P31 | Brownies P41 | Farsk pizza, tunn
P32 | Chokladmuffins P4z | Frsk pizza, fiock
P33 [Limpkaka Pds | Quiche
P34 | Bakad potatis P44 | Baguette/ciabatta/ljust brod
P35 | Klyftor P45 | Fullkorn/radgbréd/mérkt brod
*LTT - Lagtemperaturtillagning
Notkott

Rostbiff - P1, P2, P3

Ingredienser:

salt

1 - 1.5 kg rostbiff (4-5 cm tjock bit)

svartpeppar
marinad

Beredning av r& mat:

Krydda kéttet efter smak och lagg det i en
skal med marinaden (tillval); botten ska
tackas till ett djup av 10 - 20 mm. Tack med
ett lock och It det marinera under ndgra

timmar i kylskap.

Tillagningsmetod:

Ta ur oxsteken ur marinaden och torka den.
Krydda med salt och peppar och stek alla
sidor i en stekpanna pd& hdéllen for att fa den
ratta stekytan och smaken. Placera maten

inuti produkten.

e Ugnsniva: 2
e Tillbehor: Bakplat

Biff, medium - P4

Ingredienser:

salt

180 - 220 g per bit (3 cm tjocka bitar)

svartpeppar
kryddor
Tillagningsmetod:

Krydda steken med salt och

svartpeppar eller dina favoritkryddor och
stek alla sidor i en stekpanna pd hdllen fér
att f& den r&tta smaken. Placera maten inuti
produkten.

e Ugnsniva: 3
Tillbehdr: tillaga i ugnsform pa galler
e Forvarm produkten

Nétstek/rostbiff - P5

Ingredienser for steken:

* 1.5 -2 kg kéttbit (entrecote, innanlér,
flankstek)

e salt
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¢ svartpeppar
¢ marinad
Ingredienser fér marinaden:

e 1 lvatten

e 500 ml vindger

e 2tsksalt

e 15 pepparkorn

e 15 enbdr

¢ 5lagerblad

e 2 buntar soppgronsaker (morot, purjoldk,
selleri, persilja)

Tillagningsmetod:

Koka upp allt till marinaden och Iat det
sedan svalna. Darefter hdller du marinaden
over kottet tills det dr tackt och l&ter det
marinera under ndgra timmar i kylskap. Ta
ur oxsteken ur marinaden och torka den.
Krydda med salt och svartpeppar och stek
alla sidor i en stekpanna pd& hdllen for att f&
den ratta stekytan och smaken. Placera
maten inuti produkten.

e Ugnsniva: 2

e Tillbehor: tillaga i ugnsform pé& galler

* Automatisk vikt tillgangligt

Rostbiff (lagtemperaturtillagning) - P6, P7,
P8

Ingredienser:

e 1 - 1.5 kg rostbiff (4-5 cm tjock bit)
e salt

¢ svartpeppar

e marinad

Kalv

Kalvstek - P12

Ingredienser:

0.8 - 1.5 kg (bog, 4 cm tjocka bitar)
salt

svartpeppar

kryddor

Tillagningsmetod:
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Beredning av r& mat:

Krydda kéttet efter smak och Idgg det i en
skal med marinaden (tillval); botten ska
tackas till eft djup av 10 - 20 mm. Téck med
ett lock och 1&t det marinera under nagra
timmar i kylskép.

Tillagningsmetod:

Ta ur oxsteken ur marinaden och torka den.
Krydda med salt och svartpeppar och stek
alla sidor i en stekpanna pé& hdallen for att f&
den ratta stekytan och smaken. Placera
maten inuti produkten.

e Ugnsniva: 2

e Tilloehor: Bakplat

Filé (LTC) - P9, P10, P11
Ingredienser:

0.5 - 1.5 kg filé (5 - 6 cm tjocka bitar)
salt

svartpeppar

kryddor

Tillagningsmetod:

Krydda kéttet med salt och

svartpeppar eller dina favoritkryddor och
stek alla sidor i en stekpanna pd hdllen fér
att f& den r&tta smaken. Placera maten inuti
produkten.

e Ugnsniva: 2
* Tillbehor: Bakplét

Krydda kéttet med salt och svartpeppar
eller med dina favoritkryddor. Stek k&ttet i
ndgra minuter i en het stekpanna. Ldgg
kottet i stekskalen och tillsatt lite vatten.
Placera maten inuti produkten.

e Ugnsniva: 2

¢ Tilloehor: tillaga i ugnsform pd galler

* Automatisk vikt tillgéngligt



SVENSKA

Flaskkott

Flaskstek - P13
Ingredienser:

1.5 - 2 kg bit (hals eller bog)
salt

svartpeppar

kryddor

Tillagningsmetod:

Kattet bor forvaras i minst 12 ti en Svertdckt
skal i kylskapet. Rengdr kéttet och torka av
det ordentligt. Blanda ihop salf,
svartpeppar och dina favoritkryddor och
gnid in dem jamnt pé& hela kéttytan. Placera
maten inuti produkten.

e Ugnsniva: 2

e Tillbehor: tillaga i ugnsform pd galler

* Automatisk vikt tillgangligt

Pulled pork LTC - P14
Ingredienser:

* 1.5-2kg bit (bog)
e salt

¢ svartpeppar

* paprika

e vitlokspulver

e Lokpulver

e chilipulver

* cayennepeppar

*  kummin

e torrt senapspulver
e brunt socker
Tillagningsmetod:

Spara ca 3 matskedar kryddor for senare
anvdndning. Gnid in flaskkottet med resten.
Forslut darefter och marinera i 6 - 48 ti
kylskép. Gnid in kottet med den resterande
delen av kryddorna (3 msk) innan tillagning.
Bryna alla sidor i en stekpanna pd hdllen
for att fa till smaken. Placera maten inuti
produkten. Vand kottet efter halva
tillagningstiden for att & en jamn bryning.
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e Ugnsniva: 2
* Tillbehor: Bakplét

Ofryst fransyska - P15

Ingredienser:

1 - 1.5 kg bit
salt
svartpeppar
kryddor
Tillagningsmetod:

Knid in landstycket med dina favoritkryddor.
Placera maten inuti produkten.

e Ugnsniva: 2
* Tillbehor: tillaga i ugnsform pé& galler

Revbensspjdll - P16
Ingredienser:

e 2-3kg (anvand rda, 2-3 cm tunna
revbensspjall)

e salt

¢ svartpeppar

Ingredienser for kryddsdsen:

500 g ketchup

25 g brunt socker

5 ml flytande rékarom
1 ml rissyra

2 ml sojasés

10 g sambal oelek
Tillagningsmetod:

R&r ihop alla ingredienser till kryddsésen.
Marinera revbensspjdllen tillsammans med
sésen under ndgra timmar i kylskép.
Placera maten inuti produkten. Vand kottet
efter halva tillagningstiden for att f& en
jémn bryning.

e Ugnsniva: 3

e Tilloehor: djup form
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Lamm

Lammlagg - P17

Ingredienser:

e 1.5 -2 kg lammfiol med ben (7 -
9 cm tjock)

* salt

Ingredienser for kryddan:

30 ml olivolja

salt

svartpeppar

3 vitldksklyftor

1 bunt farsk rosmarin (eller 1 tsk torkad
rosmarin)

e Vatten

Fagel

Hel kyckling - P18
Ingredienser for steken:
1 - 1.5 kg kyckling
salt

olja

svartpeppar
Tillagningsmetod:

Rengor kycklingen noggrant. Torka den
forsiktigt invandigt och utvandigt. Blanda
salt och olja och olja in hela kycklingen tunt.
Knyt ihop benen och ldgg in vingarna..
Placera maten inuti produkten. Vénd kéttet
efter halva tillagningstiden for att f& en
jémn bryning.

Ugnsniva: 2

Tillbehor: gryta pé bakplét

Automatisk vikt tillgangligt

Mdangden vatten for dngfunktionen: 200
ml

Halv kyckling - P19
Ingredienser:

e 0.5-0.8 kg kyckling
e salt
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Tillagningsmetod:

Tvatta lammsteken och torka den. Gnid in
med olivolja och gér négra snitt i kottet.
Krydda med salt och svartpeppar. Skala
vitloksklyftorna och skiva dem, tryck sedan
in dem tillsammans med rosmarinkvistarna i
snitten som gjorts i kdttet. Stek kottet i négra
minuter i en het stekpanna. Placera maten
inuti produkten. Vand kottet efter halva
tillagningstiden for att & en jamn bryning.

e Ugnsniva: 2

* Tillbehor: tillaga i ugnsform pé& galler

e olja
¢ svartpeppar
Tillagningsmetod:

Rengor kycklingen noggrant. Torka den
forsiktigt invandigt och utvandigt. Blanda
salt och olja och olja in kycklingen tunt.
Placera maten inuti produkten.

e Ugnsniva: 3

¢ Tilloehér: Bakplét

Kycklingbrést - P20
Ingredienser:

180 - 200 g kycklingbrost
salt

olja

svartpeppar
Tillagningsmetod:

Rengdr kycklingen noggrant. Blanda salt
och olja och olja in kycklingbrostet tunt. Stek
kéttet ndgra minuter i en stekpanna pé
héllen fér att f& den ratta stekytan och
smaken. Placera maten inuti produkten.

e Ugnsniva: 2

e Tilloehor: stekgryta pd galler
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e Forvarm produkten

Kycklinglar - P21
Ingredienser:

kycklinglar
salt

olja
svartpeppar
kryddor
Tillagningsmetod:

Rengor kycklingen noggrant. Blanda ihop
salt och olja och olja in hela kéttet tunt.
Placera maten inuti produkten. Om du har
marinerat kycklingbenen, vdlj en lagre
temperatur och Iéngre tillagningstid.

e Ugnsniva: 3

e Tillbehdr: Bakplét

Hel anka - P22
Ingredienser:

2 - 3 kg anka
salt

olja
svartpeppar
kryddor
Tillagningsmetod:

Rengér ankan noggrant. Blanda ihop salt
och olja och olja in hela stycket tunt. Anvand

Andra kottprodukter

Kottfarslimpa - P24
Ingredienser:

2 smdbrdd, dagsgammalt
2 inlagda gurkor i kuber
80 g lok

2 msk persilja

1 msk citronsaft

600 g malet katt

2 dgg

1 msk paprikapulver

14 g salt
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ett stekfat p& en bakplat p& ugnens tredje
nivd eller pd ett galler p& ugnens andra
nivé med en djup form pé forsta nivan.
Placera maten inuti produkten. Borja med
ankan upp och ner. Vand kottet efter halva
tillagningstiden for att f& en jamn bryning.
e Ugnsniva: 2

* Tillbehor: tillaga i ugnsform pé& galler

e Automatisk vikt tillgangligt

Gés, hela - P23

Ingredienser:

e 4-5kggads
e salt

e olja

* svartpeppar

kryddor
Tillagningsmetod:

Tvatta gdsen noggrant. Blanda ihop salt och
olja och olja in hela kottet tunt. Placera
maten inuti produkten. Vand kéttet efter
halva tillagningstiden for att f& en jamn
bryning.

e Ugnsniva: 2

e Tillbehor: djup form

* Automatisk vikt fillgangligt

¢ svartpeppar
e 0,5 tsk cayennepeppar
Tillagningsmetod:

Blotlagg bullarna i vatten och pressa sedan
ur vatskan. Blanda alla ingredienserna tills
en jamn deg bildas. Bilda en limpa. Placera
maten inuti produkten.

e Ugnsniva: 2

* Tillbehor: galler
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Fisk

Grillad fisk, hel - P25
Ingredienser:

0.5 - 1 kg fisk
citronskivor
salt
svartpeppar
olja
Tillagningsmetod:

Krydda fisken efter smak. Fyll fisken med
smor och anvénd dina favoritkryddor och
orter. Placera maten inuti produkten.

e Ugnsniva: 2

* Tillbehdr: Bakplét

Fiskfilé - P26
Ingredienser:

0.3 - 0.5 kg fiskfilé
citronskivor

150 g riven ost
250 ml grédde

50 g brédsmulor

Sota bakverk och desserter

Cheesecake - P27

Ingredienser fér degen:

330 g mjal

130 g socker

15 g bakpulver

1 pkt vaniljsocker

2 agg

130 g smor
Ingredienser for fyllningen:

e 1 kg fettsndl kvarg
e 300 g socker

e 2 pkt vaniljs@spulver
¢ 100 ml naturlig olja

e 600 ml standardmjclk

4 4gg
0.5 paket citronskal
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1 tesked dragon
persilja, hackad
salt
svartpeppar
citron

smor
Tillagningsmetod:

Droppa citronsaft &ver fiskfiléerna och lat
dem marineras en stund, ta sedan bort
overflodig saft med hushdllspapper. Krydda
fiskfiléerna pé bada sidor med salt och
svartpeppar. Placera fiskfiléerna i en smord
gratangform.

Blanda ihop den rivna osten, gradden,
strobrédet, dragonen och den hackade
persiljan. Bred omedelbart ut blandningen
pa fiskfiléerna och tillsatt sm& smérkuber i
blandningen. Placera maten inuti
produkten.

e Ugnsniva: 3

e Tilloehor: stekgryta pd galler

e Forvarm produkten

Tillagningsmetod:

Lagg bakplatspappret pd bakplaten.
Blanda ihop de ingredienser som behdvs
och bred ut degen i en 28 cm stor
springform. Férbered fyllningen och hdll
den i formen med degen. Placera maten
inuti produkten.

e Ugnsniva: 2

e Tillbehor: 28 cm springform pé& galler

Appelkaka - P28

Ingredienser:

e 125 g socker
e 1 daggula

* 1d4gg
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75 g smdlt smor
55 g vetemjol

1 tesked jastpulver
1 pase vaniljsmak
Q90 ml mjolk

4 gula Gpplen
Tillagningsmetod:

Smdlt smoret i en stekpanna (I6g —
medelhdg temperatur pd hdllen).

Blanda dggen, den extra dggulan, sockret
och vaniljsmakspdsen i en separat skdl tills
en jamn och fluffig deg bildas. TillsGtt det
smdlta smoret (kylt) och &t det integreras
under omrdrning. Tillsétt mjolken och det
siktade mjolet. Blanda sedan ihop allt.

Skolj och skala dpplena. Skiva dem i tunna
skivor och ror ihop dem med de &vriga
ingredienserna. Ldgg bakplatspapper i en
springform (24 cm diameter) och smaérj in
kanterna med smér. Fyll formen med degen.
Placera maten inuti produkten.

Ugnsniva: 2

Tilloehdr: Bakplét

Forvarm produkten

Mdngden vatten for dngfunktionen: 100 -
150 ml

Appelpaj - P29
Ingredienser fér bakverket:
200 g mjol

1 nypa salt

125 g smor

1 dgg
50 g socker
50 ml kallt vatten

Ingredienser for fyllningen:

e frukt enligt arstid (Gpplen, persikor,
surkdrsbar, osv.)

¢ 90 g malda mandlar

e 2499

Tillagningsmetod:

Sikta ner mjdlet i en skdl, tillsatt sedan salt
och smdr i smd bitar. Tillsétt darefter dgg,
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socker och kallt vatten och knéda ihop allt
till en deg. L&t bakverket svalna i kylskép i
2 t. Kavla ut den kylda degen och lggg den
i en smord pajform, sticka den sedan med
en gaffel. Rengdr frukten, ta bort kérnor, och
placera den i smé bitar eller skivor p&
degen. R6r samman mandelmassan, dggen,
sockret och det rumsvarma smoret i en skal.
Bred ut blandningen dver frukten och jamna
sedan till den. Placera maten inuti
produkten.

e Ugnsniva: 2

e Tilloehor: pajform pé galler

Appelpaj - P30
Ingredienser for bakverket:

300 g vitt vetemjol

175 g saltat smor

75 g strésocker (max kornstorlek: 0,3 mm)
1 699 (50 g)

50 ml vatten

Ingredienser for fyllningen:

e 400 g skalade applen
e 25 g vitt strébréd

e 50 g karnfria russin

e 75 g strésocker (max kornstorlek: 0,3 mm)
Tillagningsmetod:

Blanda ihop mjclet med sockret och gnid in
smoret. Tillsatt det uppvispade dgget och
vatten for att forma blandningen till en mjuk
deg. R6r om tills en jamn konsistens
uppnétts. Kndda ihop degen till en boll.
Tack dver degen och 1&t den svalna i minst
en halvtimme i kylskép vid en temperatur
pd 3-7 °C. Skala och kérna ur dpplena, och
skiva dem i upp till 13 mm tjocka bitar. Ta ut
degen ur kylskdpet och dela upp den i tva
tredjedelar och en tredjedels portioner.
Kavla ut varje del till en tjocklek p& 5 mm
utan att knédda den pd nytt. Anvdnd den
storre delen for att tdcka botten och sidorna
pd en bakform (nonstick-beléggning,
diameter 187 - 213 mm, hgjd 35 - 65mm).
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Stro ut strébrodet i ett jamnt lager Sver
degen. Ror ihop dppelskivor, russin och
socker. Hall appelfyliningen dver strobrodet
i ett jamnt lager direkt efter blandningen.
Tack 6verdelen med den resterande degen.
Forsegla och snygga till kanterna pé&
bakverket. Snitta i toppen av degen sd att
&ngan kan sldppas ut under bakningen.
Placera maten inuti produkten.

Ugnsniva: 2

Tillbehdr: 22 cm pajformar pé galler
Forvarm produkten

Mdngden vatten for dngfunktionen: 100 -
150 ml

Brownies - P31

Ingredienser:

425 g mork choklad
100 g chokladdroppar
300 ml av neutral olja
90 g kakaopulver
350 g socker

126 g florsocker

2.5 g salt

45 ml mjolk

9 dgg

300 g mjol
Tillagningsmetod:

Lagg bakplatspapper pd en plat. Smalt den
morka chokladen och ror ihop den med
oljan i en skdl. Tillsatt kakaopulver, socker,
salt och mjdlk och rér om tills du fér en jamn
konsistens. Tillsatt ett Ggg i faget och rér om
ordentligt efter varje dgg. Tillsatt mjolet och
ror om. Tillsatt chokladdropparna.

Bred ut degen jamnt pé pldten. Placera
maten inuti produkten.

e Ugnsniva: 3
e Tillbehor: djup form
Chokladmuffins - P32

Ingredienser (fér 12 muffins):
e 240 g mjol
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8 g bakpulver

80 g socker

80 g smor

1899 (55 9)

125 ml av standardm;jolk
40 g bitter kakaopulver

10 g av strosocker

100 g hackad mérk choklad
en nypa kanel
Tillagningsmetod:

Blanda bakpulvret, kakaon och kanelen i en
skal. Blanda smar, socker och vaniljien
annan skdl. Tillsatt uppvispat dgg och ca
100 ml mjclk. Tillsatt den &terstéende
mjolken och degen under omrérning fills en
trégflytande konsistens uppnds. TillsGtt mork
hackad choklad med en sked. Férbered 12
muffins med pappersmuffinsformar. Placera
maten inuti apparaten.

Ugnsniva: 2

Tillbehdr: muffinsbricka p& galler
Forvarm apparaten

Mdngden vatten for dngfunktionen: 100 -
150 ml

Sockerkaka - P33
Ingredienser:

120 g dgg

170 g socker

50 g smdalt margarin (80 % fett)
180 g vetemjdl (typ 405), utan
jasningsmedel

* 10 g bakpulver

e 3 g vaniljsocker

e 100 ml kallt vatten
Tillagningsmetod:

Smérj en avlang brodform och stré Gver
brédsmulor. Vispa dggen och sockret i en
matberedare pd hégsta hastighet i 5 min.
Tillsatt det smdalta margarinet och rér om
forsiktigt med en handmixer pd lagsta
hastighet. Tillsatt mjolet med bakpulver och
vaniljsocker och blanda ldngsamt med
handmixern. Tillsatt vatten samtidigt som du
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blandar oavbrutet till en jamn smet. Hall ner
smeten i formen. Placera maten inuti
produkten.

Gronsaker och smardtter

Bakad potatis - P34
Ingredienser:

ca 1 kg potatis
salt
svartpeppar
kryddor
Tillagningsmetod:

Tvatta de oskalade potatisarna noggrant
och dela dem i jdmna bitar (kuber eller
halvor). Marinera dem med olja och dina
favoritkryddor. Placera maten inuti
produkten.

e Ugnsniva: 2

e Tillbehor: Bakpléat

Klyftpotatis - P35
Ingredienser:

ca 1 kg potatis
salt
svartpeppar
kryddor
Tillagningsmetod:

Skala potatisarna. Rengér potatisarna

noggrant och dela dem i jamna bitar

(klyftor). Marinera dem med olja och dina

favoritkryddor. Placera maten inuti

produkten.

e Ugnsniva: 3

e Tillbehor: bakpldt tackt med
bakplatspapper

Grillade gronsaker P36

Ingredienser:

e 2 cups broccolibuketter
e 2 cups skogschampinjoner
* 2 cups hackad butternutsquash
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e Ugnsniva: 2
e Tillbehor: brodform pd galler

1 zucchini, skivad och fyrdelad

1 gul pumpa, skivad och fyrdelad

1 réd paprika, hackad

1 r6dIdk, hackad

2 matskedar olivolja

2 matskedar balsamvindger

4 vitloksklyftor, finhackade

1,5 teskedar torkad timjan
koschersalt och nymald svartpeppar
Tillagningsmetod:

Lagg broccolibuketterna, champinjonerna,
butternutsquashen, zucchinin, squashen,
paprikan och I6ken i ett enda lager pé det
forberedda bakplatspappret. Tillsatt
olivolja, balsamvindger, vitlok och timjan;
krydda med salt och svartpeppar. Skaka om
forsiktigt for att f& ihop allt. Placera maten
inuti produkten.
e Ugnsniva: 3
e Tilloehor: bakpldt tackt med
bakplatspapper

Potatiskroketter, frysta - P37

Ingredienser

* 0.5 kg frysta potatiskroketter
Tillagningsmetod:

Ta ut maten ur férpackningen. Placera de
frysta potatiskroketterna pé bakplaten.
Placera maten inuti produkten.

e Ugnsniva: 3

o Tillbehor: Bakplét
Pommes frites, fryst - P38
Ingredienser

e 0.75 kg fryst skivad potatis
Tillagningsmetod:
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Ta ut maten ur férpackningen. Placera de
frysta potatisarna pd bakpléten. Placera
maten inuti produkten.

Gratdnger

Lasagne/nudelgrytor - P39
Ingredienser:

700 g forkokt kottférssas

700 g forkokt bekamel

1 paket lasagneplattor

riven ost

smor/olja for smorjning av stekgrytan
Tillagningsmetod:

Smoérj stekgrytan. Borja med att bre ut ca
200 g kottfarssas i botten, darefter
bechamel och det forsta lagret pasta s& att
hela stekgrytan tdcks. Upprepa dessa steg
tills hela stekgrytan ar fylld. Tillsatt riven ost

pd ovansidan. Placera stekgrytan pé gallret.

Placera maten inuti produkten.

e Ugnsniva: 2
* Tillbehor: stekgryta pd gallret

Potatisgratdng - P40

Ingredienser:

Brod och pizza

Nybakad pizza, tunn - P41
Ingredienser fér degen:

e 165 g mjol
e 15 g farskjast
¢ 100 g vatten
e 1 tsksalt
e 1 1tskolja
Ingredienser for toppingen:

e 100 g tomatsas

e 150 g skinka

* 100 g mozzarellaost
* oregano
Tillagningsmetod:
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e Ugnsniva: 3
e Tilloehor: Bakplat

750 g skalade potatis

100 g riven ost (24-30 % fett)
50 g uppvispade dgg

125 g mjélk (3 % fett)

75 g gradde (40 % fett)

5 g salt

Tillagningsmetod:

Dela de skalade potatisarna i 3 mm till

4 mm tjocka skivor. Fyll den osmorda formen
(runda glasformen) med ca hdlften av
potatisskivorna och tdck med ca hdlften av
osten. TillsGtt resten av potatisen och toppa
med den resterande osten. Blanda dggen,
gradden och saltet och hall blandningen
over potatisen. Placera formen pé gallret.
Placera maten inuti produkten. Vand rétten
efter halva tillagningstiden.

e Ugnsniva: 1

¢ Tillbehor: stekgryta p& gallret

Ldgg jast, salt, olja och vatten i en skél och
blanda tills jasten har 16sts upp. Hall
blandningen och mjdlet i mixerskalen.
Blanda p& hégsta hastighet med en
mixerkrok tills degen ar kompakt och jamn.
Ytterligare mjél kan behdva tillsattas.
Placera degen i en skdl och 1&t den jasa i
30 min. Kavla ut degen till samma storlek
som hela den smorda pldten och 1&t den
jasa igen i 30 min. Tillsatt tomatsdsen i
degblandningen. Stré oregano dver
tomatsésen. Sprid ut resten av toppingarna
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och sedan mozzarellan. Placera maten inuti
produkten.

e Ugnsniva: 2

e Tillbehor: bakpldt tackt med
bakplatspapper

e Forvarm produkten

* Mdangden vatten fér dngfunktionen: 100
ml

Farsk tjock pizza - P42

Ingredienser f6r degen:

396 g mjol

36 g farskjast

240 g vatten

0,5 tsk salt

2,5 teskedar olja
Ingredienser fér toppingen:

240 g fomatsés

360 g skinka

240 g mozzarellaost
oregano
Tillagningsmetod:

Lagg jast, salt, olja och vatten i en skdl och
blanda tills jasten har 16sts upp. Hall
blandningen och mjdlet i mixerskalen.
Blanda pé& hégsta hastighet med en
mixerkrok tills degen dr kompakt och jamn.
Ytterligare mjél kan behdva tillsattas.
Placera degen i en skdl och 1&t den jasa i
30 min. Kavla ut degen till samma storlek
som hela den smorda platen och 1&t den
jasa igen i 30 min. Tillsatt tomatsdsen i
degblandningen. Stré oregano dver
tomatsdsen. Sprid ut resten av toppingarna
och sedan mozzarellan. Placera maten inuti
produkten.
e Ugnsniva: 2
e Tillbehor: bakpldt tackt med
bakplatspapper
e Forvarm produkten

Quiche - P43

Ingredienser for degen:
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200 g vetemjdl

100 g margarin (kylt)

3 gsalt

80 ml vatten (kallt)
Ingredienser for toppingen:

* 200 g strimmig bacon (med lite fett)

* 3 dgg (60-659g)

» 100 g riven ost (gruyere eller
emmentaler)

e 70 ml helmjélk (3-3,5 % fett)

e 200 g creme fraiche épaisse (30-35 %
fett)

Tillagningsmetod:

Dela margarinet i bitar for att underlatta
blandningsprocessen. Lagg ihop alla
ingredienser och blanda dem snabbt i en
matberedare tills en jdmn deg erhdlls. Linda
in degen i plastfolie och It den std i kylskdp
i minst 2 t. Kavla ut degen (ca 0,5 cm tjock)
och bred ut den i formen s& att dven
sidovdggarna técks. Gor négra hdl med en
gaffel i degens botten. Arrangera
toppingen (bacon) forst skar du den i
tarningarna. Légg sedan osten Sver degens
botten. ispa ihop dggen, creme fraichen och
mjolken. Hall 6ver pd degen. Placera maten
inuti produkten.

e Ugnsniva: 2

o Tillbehor: bakform pé gallret

Baguette/ciabatta/ljust bréd - P44

Ingredienser for degen:

500 g vitt vetemjdl, typ O

10 g salt

10 g smér i rumstemperatur

270 g vatten (temperatur mellan 36—
38°C)

e 3 gsocker

e 20 g farskjast

Tillagningsmetod:

Vdag upp mjolet, saltet och det rumsvarma
smoret i matberedarens blandningsskadl. Lds
upp sockret och farskjdsten i varmt vatten.
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Tillsatt vatskan till de 6vriga ingredienserna
i blandningsskéalen. Kndda ingredienserna
med degkroken i matberedaren tills degen
blir elastisk och inte Iéngre fastnar i skalen.
Ta upp den vdl knddade degen ur skélen,
vdg 750 g for ett bréd och forma ftill en rund
boll. Placera den i en skdl. Tack skalen med
plastfolie och placera den i mitten av en
férvarmd ugn (40°C). Sténg av ugnen och
Iat degen jasa i 30 min. Ldmna ugnsluckan
halvoppen for att undvika alltfér hdg
temperatur vid jasning. Mdaltemperaturen
ligger mellan 35-37 °C. Ta ut skdlen frén
ugnen. Vand ut degen pd bdnkskivan och
knada den en kort stund. Kn&da inte degen
alltfér mycket. Forma ett avladngt brod,
placera det pd platen (om det dr en
emaljerad plat, smérj in den med lite smér
s& att det inte fastnar eller anvénd
bakplatspapper) och tack Gver med
plastlock/plastskal. Satt in platen i mitten av
den fortfarande varma ugnen och I8t
brédet jasa i ytterligare 25 min med
ugnsluckan halvéppen. Skar forsiktigt fem
diagonala snitt pé ytan med ett rakblad
eller en mycket vass kniv. Undvik att trycka
pd brédet ndr du skdr. Snitten bér ha ett
djup p@ ca 5 - 7 mm. Placera maten inuti
produkten. Mer tid beh&vs for ljust bréd.
e Ugnsniva: 2
e Tillbehor: bakplét tackt med
bakplatspapper
e Forvarm produkten
* Madangden vatten fér dngfunktionen: 150
ml

Fullkorn/ragbréd/mérkt bréd - P45
Ingredienser fér degen:

e 500 g svart vetemjol

e 2 matskedar olivolja

e 280 g vatten (temperatur mellan 36—
38°C)

Tillagningsmetod:

181

Vdag upp mjolet, olivoljan och vattnet i
blandningsskalen. Blanda alla ingredienser
tillsammans med mixerkroken tills en jamn
deg har bildats. Tack skélen med en vat
trasa i ca 15 min (i rumstemperatur). Vand ut
degen pd bdankskivan och kndda den en
kort stund. Kndda inte degen alltfér mycket.
Forma ett avldngt bréd, placera det p&
pléaten (om det ar en emaljerad plat, smorj
in den med lite smdr sé att det inte fastnar
eller anvénd bakplatspapper) och téck Gver
den med plastlock/plastskdl. L&t degen jasa
i ca 3 t. Placera maten inuti produkten.
e Ugnsniva: 2
o Tillbehor: bakplét tackt med
bakplatspapper eller brodform pa galler
e Forvarm produkten
* Mangden vatten fér dngfunktionen: 150
ml
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