Cititi instructiunile de utilizare a aparatului Ninja: Foodi: incluse inainte de utilizare.
Bitte lesen Sie unbedingt die beiliegende Ninja:- Foodi- Bedienungsanleitung, bevor Sie lhr Gerdt verwenden.
Veillez a prendre connaissance des instructions Ninja:- Foodi-incluses avant d’utiliser votre appareil.
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cu cele din alte limbi.
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ROMANA

Toate functiile dvs. preferate oferite de
multicookerul Ninja® Foodi®

Glisor SmartLid

3 moduri sub un singur capac

Deschiderea si inchiderea capacului

Utilizati clapeta de ridicare de deasupra glisorului

SmartLid pentru a deschide si inchide capacul.
’ Pressure

B

Sear/Sauté

Multicooker de gatire combinata cu abur.
Multicooker de prajire cu aer cald.

Is

e & - - L N ? P E ; 4 . = . " k 3 - 5 E : ' -' ‘ > -
; . Gatiti rapid alimentele Rumeniti carnea, Gatiti alimente Ofera alimentelor o Utilizati multicookerul Gatiti la foc mare
mentindnd o consistenta sotati legumele si delicate la culoare aurie si o drept cuptor pentru pentru a
4 4 e y frageda. fierbeti sosurile la foc temperatura consistenta crocanta cu o delicii coapte si multe carameliza si
mic. ridicata. cantitate mica de ulei altele. rumeni

sau chiar fara. alimentele.

Dehydrat

STEAM MEALS STEAM BAKE AIR FRY
RELEASE STEAM AIR FRY STEAM BREAD GRILL
EASE BAKE
RELEASE DEHYDRATE
PROVE

L 2

Deshidratati carne, Creati un mediu in care

fructe sau legume. aluatul sa se
odihneasca
si sa creasca.

Gatiti la o temperatura Faceti iaurt de
mai scazuta pe durate casa.
mai lungi de timp.

Combi-Steam Air Fry / Cooker
(Gatire (Prajire cu aer
combinata cu cald / Gatire)

Cand SmartSlider este in

Toate aceste programe utilizeaza in general elementul de incalzire din

Trebuie doar sa mutati glisorul pentru a comuta fara efort
partea superioara in combinatie cu ventilatorul pentru a distribui uniform

Cand Smartslider este in abur) Gatirea utilizand toate aceste programe are loc prin incalzirea

intre 14 functii de gatit. Mediul de gatit se va modifica
inteligent pe masura ce glisati de la un mod la altul.

partea stanga, nu se poate
deschide capacul,
din motive de siguranta.

Cand SmartSlider este in
centru, se acumuleaza
aburi. Dupa finalizarea

ciclului indicata de bara de

progres, asteptati cel

putin 5 minute inainte de a

ridica capacul pentru a
verifica mancarea.

partea dreapta, puteti
deschide capacul in orice
moment pentru a verifica
mancarea.

fundului oalei. -
caldura.
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Un mod cu totul nou de a gati

Combi-Steam (Gatire

combinata cu abur)
MOD

GATIRE CU ABURIE

RUMENIRE IOELEELNT M)
atingerea unui buton pentru
rezultate mai rapide, mai
suculente st mai crocante.

Steam Air Fry (Prajire cu aer cald si abur)

Gatiti alimente proaspete sau congelate cu aer infuzat
cu abur pentru a obtine un rezultat umed in interior si
crocant in exterior.

Steam Meals
(Mese gatite cu abur)
Gatiti mai repede mese complete.

Perfect pentru ora mesei si pentru
gatitul de la zero. Puteti utiliza
multicookerul pentru a coace paine
si prajituri si mai bune.

Steam Bread

(P3ine coapta cu abur)
Dospiti si coaceti intr-o
singura oala.

Textura crocanta in exterior si
moale in interior.

Steam Bake

(Coacere cu abur)

Coaceti prajituri pufoase
si delicii dulci

Cel mai suculent mod de 3 praji cu aer cald ... este prajirea cu aer cald si abur.

Pentru cele mai bune rezultate, utilizati in combinatie
Piept de pui congelat sau proaspat si fileuri de somon si cu sonda digitala pentru gatit.

legume radacinoase proaspete, precum cartofi si morcovi.

Steam Air Fry (Prajire Air Fry (Prajire cu aer
cu aer cald si abur) cald)
Fraged si Crocant si cu
caramelizat urme de gratar

Fraged in interior.
Crocant in exterior.
Intr-un singur pas.

Recomandare: Pentru alimente congelate, cum ar fi nuggets
de pui pane sau cartofi pai, utilizati functia Air Fry (Prajire cu
aer cald). Consultati tabelele

ninja.ro
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Utilizati alimente bogate in

Prepararea unei mese complete cu
ajutorul functieit COMBI-STEAM
(Gatire combinata cu abur)

Gatiti felul principal si garnitura in acelasi timp.

1. Preparati alimentele bogate
in proteine

Alegeti un aliment bogat in proteine si o
marinada si amestecati-le intr-un bol.
Puneti deoparte.

Gatiti cu usurinta mese cu 2 feluri in acelasi timp

CARBOHIDRATI + PROTEINE

Gatiti mese complete cu 3 feluri in acelasi timp

CARBOHIDRATI + PROTEINE + LEGUME

N MARINADA
ALIMENT BOGAT IN PROTEINE
4 fileuri de pui
125-175 g fiecare Marinada cu

1,5 cm grosime lamaie si rozmarin
Tofu extra ferm,

pachet de 400 g,
presat pentru a

reduce umiditatea,

taiat in bucati de 4

x15cm
Amestec de
condiment
4 cotlete de porc e cajun

125-175 g fiecare
cu grosimea de
1,25-2 cm

2 bucati de carne
pentru friptura
450 g in total

1,25-2 cm grosime

Amestec uscat de
plante aromatice

Ciuperci
champignon
brune
Ciuperci 6 (7,5 cm
diametru) sau 3
(10 cm diametru)

4 frigarui cu
creveti

Marinada Mojo

Utilizati partea de jos sau cea de sus a gratarului reversibil cand gatiti
mese cu 2 feluri care includ carbohidrati sau cereale si alimente
bogate in proteine.

Puneti legumele delicate, cum ar fi broccoli, in tava
multifunctionala pe stratul inferior al gratarului reversibil.

(6 creveti mari
per frigaruie)

proteine PROASPETE
pentru 3 crea o masa completa

2.1ncepeti cu stratul inferior

in oala de géatit, combinati pastele cu sos SAU
cereale cu legume. Amestecati-le pana se

omogenizeaza.

SOS CEREALE
PASTE 2409
350 g-500 g nefierte
nefierte
Orez si fasole
Rigatoni Adaugati apa, ulei
si condimente
conform
. instructiunilor de
Sos de rosii pe cutie/punga
2 borcane de 500
Cavatappi g de sos de rosii
625 ml de supa
Orez
Clatiti. Adaugati
apa, ulei si
condimente
Melcisori ~ conform
instructiunilor de
pe cutie/punga
Penne Pilaf din orez
Sos Alfredo Adaugati apa, ulei
cremos si condimente
conform
120 ml de vin alb instructiunilor de
pentru gatit pe cutie/punga
iRttt 480 ml de-supa
subtiri de pui Quinoa
480 ml de lapte
ol Clatiti. Adaugati
9 apa, ulei si
1 borcan de 500 g condl;nente
de sos Alfredo _ conform
instructiunilor de
Scoici mari pe cutie/pungd

Doriti sa gatiti mai putine paste? Reduceti cantitatea de sosuri la jumatate pentru 250 g de paste:
700 g de sos marinara, 480 ml de supa

LEGUME

100 g
amestecate

Amestec de
legume congelate

Ceapa taiata in
cubulete

Ardei gras
panalai2s g,
taiat cubulete

Ciuperci
feliate

Un borcan cu

65 ml de vin alb pentru gatit, 240 ml de supa de pui, 240 ml de
lapte integral, un borcan de 450 g de sos Alfredo, 100 g parmezan ras (se amesteca pentru a ingrosa sosul la finalul gatirii)

Utilizati tabelele pentru a va ghida si ajustati timpii de gatire dupa cum este
necesar in cazul unei cantitati diferite de alimente.

3.Asamblati stratul 1
din mijloc

Umpleti tava multifunctionald si puneti-o
pe gratar (asa cum se arata in imagine).
Apoi puneti gratarul in oala de gatit.

LEGUME
200 g amestecate

Broccoli taiat in

inflorescente uniforme de 4 cm

Cepe medii, taiate in sferturi

Cartofi mici noi, intregi

Cartofi mici noi, taiati in jumatate

Porumb intreg, fara panusi si curatat

Conopida taiata in inflorescente uniforme
de 4 cm

Sparanghel curatat

4.Asamblati
stratul superior

Asezati nivelul superior pe gratarul cu 2
niveluri. Puneti alimentul bogat in proteine pe
gratar si inchideti capacul. Selectati STEAM
MEALS si ajustati durata si temperatura in
functie de alimentul bogat in proteine.

ALIMENT DURATA SI
BOGAT IN TEMPERATURA DE
PROTEINE GATIRE

200 °C timp de 5-9
min. formare abur:
pana la 20 min.

Fileuri de pui pane

200 °C timp de 3-6
min. formare abur:
pana 20 de min.

Tofu extra ferm

200 °C timp de 5-9
min. formare abur:
pana la 20 min.

Cotlete de porc

200 °C timp de 5-9
min. formare abur:
pana la 20 min.

Antricot

200 °C timp de 3-6
min. formare abur:
pana 20 de min.

Ciuperci champignon
brune

200 °C timp de 3-6
min. formare abur:
pana 20 de min.

Frigarui de creveti

*In cazul unor bucati mai groase de carne, coboréati temperatura la 190 °C si cresteti durata de gatire cu 2-3 minute. Retineti c&,
procedand astfel, puteti risca sa gatiti excesiv celelalte componente ale mesei, asa ca va recomandam sa utilizati bucati de
carne cu grosimi indicate in instructiunile date.
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Alimente gatite perfect
multumita sondei digitale
pentru gatit Foodi

r o

Cum va place friptura?

Nivelul ideal de gatire difera de la o persoana la alta.
Ghidul de mai jos prezinta corelarea vizuala a fiecarei presetari cand selectati BEEF (Carne de vita).
Va oferim o gama de optiuni pentru a permite un nivel mai inalt de personalizare in functie de preferintele dvs.

MEDIUM RARE
(In sange)

MEDIUM
(Gatita)

MEDIUM WELL
(Gatita bine)

WELL
(Gatita
foarte bine)

Sonda poate fi utilizata pentru toate functiile, cu exceptia functiilor Yogurt (laurt), Prove
(Dospire), Sear/Saute (Rumenire/sotare) si Dehydrate (Deshidratare).

10 Puneti busonul sondei inapoi in soclul din capac dupa fiecare utilizare.

Cum se pozitioneaza sonda

Dupa ce ati selectat functia de gatit, temperatura de gatit, carnea sau
pestele si nivelul de gatire dorit, introduceti sonda digitald pentru gatit
Foodi®in partea cea mai groasa a cdrnii sau a pestelui in timp ce

multicookerul se preincalzeste.

TIP DE ALIMENT

CORECT

POZITIONARE INCORECT

Friptura - Introduceti sonda orizontal in
centrul celei mai groase parti a bucatii de carne.

* Asigurati-va ca varful sondei este
introdus drept in centrul bucatii de
carne, fara a fi inclinat spre partea de

Cotlete de porc
Cotlete de miel

Piept de pui jos sau cea de sus a bucétii de carne.
Burgeri « Asigurati-va ca sonda este aproape
Muschiuleti de os (fara a-l atinge) si departe de

Fileuri de peste orice grasime sau cartilaj.

NOTA: Cea mai groasd parte a fileului
poate sa nu fie centrul. Este important sa
se asigure contactul intre capatul sondei
si partea cea mai groasd, astfel incét sa se
obtina rezultatele dorite.

Pui intreg

* Introduceti sonda orizontal inin partea cea mai groasa
a pieptului, paralel cu osul, fara a-l atinge.

¢ Asigurati-va ca varful ajunge in centrul celei mai
groase parti a pieptului si nu traverseaza pieptul
patrunzand in cavitate.

NU utilizati sonda cu bucati de carne sau peste congelate sau mai subtiri de 1,5 cm.

Pentru instructiuni complete referitoare la utilizarea sondei, consultati Manualul de
instructiuni Ninja-.

Gatirea utilizdnd sonda

PASUL 1

Instalare

PASUL 2
Conectarea sondei

PASUL 3
Pozitionarea sondei

Sonda digitala pentru gatit integrata continua sa monitorizeze

temperatura pe tot parcursul procesului de gatire, spre deosebire de

o sonda traditionald pentru masurare instantanee a temperaturii.

PASUL 5
Selectarea functiei

PASUL 4
Adaugarea alimentelor

PASUL 6
Programarea sondei

* Scoateti sonda din compartimentul de
depozitare din partea dreapta a aparatului.
Derulati cablul.

* Scoateti busonul sondei din soclul din
interiorul capacului aparatului in partea
din dreapta jos.

* Conectati cablul sondei la soclu.

* Scoateti busonul sondei din
soclul din interiorul capacului
aparatului, din partea dreapta
jos, apoi puneti busonul
sondei in compartimentul de
depozitare a sondei
pentru pastrare.

Conectati cablul sondei la soclu.

* Introduceti sonda in carne sau
peste urméand instructiunile de
la pagina 10.

Utilizarea sondei in diferite scenarii de gatit

ACEEASI CARNE SAU
PESTE DE ACEEASI
DIMENSIUNE
REZULTATE DIFERITE

Fixati functia presetata la nivelul
de gatire cel mai inalt dorit.
Introduceti sonda in bucata de
carne sau peste cu nivelul de
gatire cel mai inalt dorit.

Cand se atinge cel mai redus
nivel de gatire dorit,

scoateti carnea sau pestele
impreund cu sonda din aparat.
Utilizati manusi pentru cuptor
pentru a transfera sonda in
carnea sau pestele care a ramas.
Repetati pasii 1si 2 pentru a
doua bucata de carne sau peste.

ACEEASI CARNE SAU
PESTE DE DIMENSIUNI
DIFERITE

1 Fixati functia presetata la
nivelul de gatire dorit
pentru bucata mai mica de
carne sau peste.

2 Introduceti sonda in bucata mai
mica de carne sau peste. Apoi

consultati pasii 5 si 6 din tabelul

de mai sus.

3 Intrucat sonda devine fierbinte,
utilizati manusi pentru cuptor
pentru a o transfera catre
bucata mai mare de carne sau
peste.

Apoi utilizati sagetile din partea
stanga a ecranului pentru a
alege nivelul de gatire.

CARNE SAU PESTE
CARE DIFERA

1 Introduceti sonda in bucata de
carne sau peste cu nivelul de
gatire cel mai redus dorit.

2 Utilizati functia Manual pentru
a alege temperatura interna
dorita (consultati
Instructiunile).

3 intrucat sonda devine
fierbinte, utilizati manusi
pentru cuptor pentru a o
transfera catre cealaltd bucata
de carne sau peste. Apoi
utilizati functia Manual
pentru a alege temperatura
interna dorita.

NOTA:1n cazul in care nu lasati alimentele s&
continue sa se gateasca si le serviti imediat,
este posibil sa nu fie gatite suficient.

gatire

Adaugati alimente cu
manerul sondei introdus
complet in aparat si
inchideti capacul.

* Deplasati glisorul pentru a
selecta modul Pressure,
Combi-Steam sau AIR
FRY/COOKER.

* Apasati pe butonul PRESET
(Presetare).

* Utilizati sagetile din partea dreapta
pentru a alege
carnea sau pestele.

* Utilizati butonul rotativ pentru a
selecta functia de gatit dorita.

* Utilizati sagetile din partea stanga
pentru a alege rezultatul dorit.

* Apasati pe START/STOP pentru a
incepe gatirea.

NOTA: Cand utilizati sonda cu functia Pressure
(Gatire sub presiune), fixati INTOTDEAUNA
eliberarea presiunii la setarea

QUICK RELEASE (Eliberare rapida) pentru a evita
gdtirea excesivd a alimentelor bogate in proteine.

PASUL 7 PASUL 8

Punerea busonului la loc

Continuarea gatirii dupa
scoatere si odihna

Dupa gatirea in aparat, este important sa

|asati carnea sau pestele sa continue sa se
gateasca si sa se odihneasca pe o farfurie
timp de 3-5 minute.

* Dupa ce aparatul s-a racit, puneti busonul
in interiorul capacului in partea dreapta jos.

Continuarea gatirii dupa scoatere inseamna
ca alimentele retin caldura si continua sa se
gateasca dupa ce au fost indepartate de la
sursa de caldura. Odihna ajuta la fixarea
sucurilor naturale ale carnii sau pestelui.

Stiati ca? Carnea continua sa se gateasca
dupa ce o scoateti din multicookerul
SmartLid.

Pentru a preveni gatirea excesiva, aparatul va
emite un semnal sonor inainte ca alimentele sa
ajunga la nivelul de gatire dorit, tindnd cont de
continuarea gatirii dupa scoatere.

NOTA: Cand nu se utilizeaza sonda, trebuie sa se
introducd acest dop. In caz contrar, pe ecran se
va afisa mesajul de eroare ADD CAP (Adaugati
busonul).
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5 sfaturi esentiale
pentru un aluat perfect

-
MASURATORI PRECISE

Este important ca masuratorile si rapoartele sa fie cat mai precise posibil.

TEMPERATURA

Temperatura reprezinta un factor cheie de luat in considerare
cand preparati un aluat. Daca retetele indica faptul ca ingrediente
lichide trebuie sa fie la 0 anumita temperatura,
este foarte important sa urmati aceasta instructiune.

Cea mai buna temperatura pentru ingredientele lichide este de obicei in jur de
32-38 °C. Aceasta temperatura este ideala pentru ca drojdia instant sa se dizolve,
sa se Inmulteasca si sa alimenteze procesul care duce la cresterea perfecta.

&

UMIDITATE

Umiditatea in exces poate duce la un aluat prea umed, in timp ce un
mediu foarte uscat poate usca aluatul.

Daca aluatul este prea umed, incercati sa adaugati
cate o lingura de faina si sa-1 framantati pana cand

Daca aluatul este prea uscat, incercati sa adaugati

nu mai este umed. mai este uscat.

céate o lingurd de apa si sa-1 framantati pana cand nu

Functia Steam Bread (Paine coapta cu abur) are ca rezultat o coacere
mai rapida, retine umiditatea si asigura o culoare si o crusta perfecte.
Coacerea este o stiinta si —profesionistii in panificatie— numesc reteta

o ,formula”.

—

TEXTURA

Textura aluatului poate varia in functie de retetd. Pentru o reteta poate fi necesar un
aluat moale si suplu, un aluat ferm si dur sau unul usor umed si lipicios.

Indiferent de tipul de aluat de care este nevoie pentru o reteta reteta, textura aluatului
trebuie sa aiba un aspect neted si omogen (daca nu se mentioneaza altfel in reteta).

—

Ar trebui sa puteti vedea ca toate

N

Cand transferati aluatul, niciun ingredient nu ar trebui sa se

ingredientele sunt incorporate. lipeasca de partile laterale ale bolului de amestecare.

DOSPIRE

In ceea ce priveste dospirea, existd cateva trucuri pentru a verifica daca un
aluat este complet dospit. Cel mai precis este testul cu degetul

DOSPIT PERFECT

Daca apasati aluatul dospit perfect cu degetul, adancitura isi va pastra forma si va
disparea lent. Daca mai are nevoie de dospire, aluatul revine imediat la forma initiala

si adancitura dispare.

Pe langa testul cu degetul, va puteti da seama daca este suficient dospit in
functie de dimensiunea aluatului, care ar trebui sa se dubleze la finalul dospirii.

NOTA: Va dura aproximativ 8-15 minute pana se va genera aburul necesar.

Tabel pentru prajire cu aer cald si abur

Prajirea cu aer cald si abur este o modalitate excelenta pentru a obtine un exterior crocant si un interior suculent. Puneti apa
pe fundul oalei inainte de a introduce alimentele si accesoriile in aparat. Acest lucru este important pentru generarea de
abur si obtinerea rezultatelor delicioase dorite. Nu uitati sa adaugati apa sau supa pentru a crea abur si a gati alimentele.

Utilizati tabelele pentru a va ghida si ajustati timpii de gatire dupa cum
este necesar in cazul unei cantitati diferite de alimente.

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE ULEI optional APA ACCESORIU TEMPERATURA DURATA DE GATIRE
Sfecla 1kg Fara coaja, in cuburi de 1,25 cm 1lg 125 ml Cos Cook & Crisp 200 °C 20 min.
Broccoli 400 g Bucata intreaga, fara tulpina 1lg 125 ml Cos Cook & Crisp 210 °C 15-20 min.
Varza de Bruxelles Tkg In jumatate, fara capete Tlg 125 ml Cos Cook & Crisp 230 °C 15-20 min.
Dovleac placintar 1kg In jumatate, fara seminte 1lg 125 ml Cos Cook & Crisp 190 °C 22-25 min.
Morcov 1kg Fara coaja, in rondele de 1,25 cm 1lg 125 ml Cos Cook & Crisp 200 °C 22-28 min.
Pastarnac 500 g n bucati de 2,5 cm 1lg 125 ml Cos Cook & Crisp 200 °C 15-20 min.

1kg in sferturi de 2,5 cm 1lg 125 ml Cos Cook & Crisp 230 °C 18-22 min.

Cartofi pai taiati de mana, tinuti 30 minute . .

Cartofi pentru prajit 5009 in apa rece, apoi uscati prin tamponare Tlg 125 ml Cos Cook & Crisp 200 °C 20 min.

4 (800 g9) Bucata intreaga Ungeti cu ulei 125 ml Cos Cook & Crisp 200 °C 30-35 min.

Tkg in cuburi de 2,5 cm Tlg 125 ml Cos Cook & Crisp 200 °C 20 min.
Cartofi dulci 1kg n cuburi de 2,5 cm 1lg 125 ml Cos Cook & Crisp 200 °C 20 min.

CARNE DE PASARE

Piept de pui 2 (175 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei 125 ml Gratar reversibil, in pozitia superioara 190 °C 15-20 min.
Bucati de piept de pui, pane 2 (160 g fiecare) Fara Fara 125 ml Gratar reversibil, in pozitia superioara 200 °C 18-20 min.
Pulpe inferioare de pui 1kg Fara 21g 125 ml Cos Cook & Crisp 210 °C 25-30 min.
Pulpe superioare de pui 1kg Fara Ungeti cu ulei 125 ml Gratar reversibil, in pozitia superioara 200 °C 20 min.
(cu os)

Pulpe superioare de pui 4 (100-125 g fiecare) Fara 21g 125 ml Gratar reversibil, in pozitia superioara 190 °C 15-16 min.
(fara os)

Avripioare de pui 500 g Fara 21g 125 ml Cos Cook & Crisp 230 °C 15 min.

CARNE DE PORC Sl CARNE
DE MIEL

Cotlete de porc 2 cotlete groase, cu 0os (250 g Cu os Ungeti cu ulei 125 ml Gratar reversibil, in pozitia superioara 190 °C 15-20 min.
fiecare)

Cotlete de porc 4 cotlete fara os (100-125 g Cu os Ungeti cu ulei 125 ml Gratar reversibil, in pozitia superioara 190 °C 20-25 min.
fiecare)

Pulpa de miel 2 (300 g) Fara Ungeti cu ulei 125 ml Gratar reversibil, in pozitia superioara 190 °C 10 min.
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Tabel pentru prajire cu
aer cald si abur, continuare

NOTA: Va dura aproximativ 8-15 minute pana se va genera aburul necesar.

Utilizati tabelele pentru a va ghida si ajustati timpii de gatire dupa cum
este necesar in cazul unei cantitati diferite de alimente.

INGREDIENT CANTITATE PREPARARE ULEI optional APA ACCESORIU TEMPERATURA DURATA DE GATIRE

PESTE

Cod 4 (150 g fiecare) Ungeti cu ulei 11g. 125 ml Gratar reversibil, in pozitia superioara 225 °C 9-12 min. Pui intreg 2-2,5 kg Ungeti cu ulei 250 ml Cos Cook & Crisp 180 °C 45-55 min.

Somon 4 (150 g Ungeti cu ulei 1lg 65 Gratar reversibil, in pozitia 225 °C 7-10 min.

Scoici 500 g Ungeti cu ulei 11g. 65 ml Gratar reversibil, in pozitia superioara 200 °C 4-6 min.

CARNE DE PASARE CONGELATA

Piept de pui 4 (175 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei 250 ml Gratar reversibil, in pozitia superioara 200 °C 15-20 min.

Pulpe inferioare de 1 Fara Ungeti cu ulei 125 ml Cos Cook & Crisp 180 °C 20-25 min.

125 ml Gratar reversibil, in pozitia inferioara 200 °C 20-22 min. Cotlete de porc 800 g Fara 2 Ig 250 ml Gratar reversibil, in pozitia inferioara 180 °C 35-40 min.

Pulpe superioare de pui cu os 1 kg Fara Ungeti cu ulei

Avripioare de 5009 Fara 2lg 125 ml Gratar reversibil, in pozitia 230 °C 15 min.

CARNE DE VITA CONGELATA

Friptura 2 (225 g fiecare) Fara 2 Ig. 250 ml Gratar reversibil, in pozitia inferioara 180 °C 22-28 min.

CARNE DE PESTE CONGELATA

Cod 4 (140 g fiecare) Ungeti cu ulei 1lg 125 ml Gratar reversibil, in pozitia inferioara 225°C 10-15 min.
Somon 4 (120 g fiecare) Ungeti cu ulei 1lg 65 ml Gratar reversibil, in pozitia inferioara 225 °C 7-10 min.
CARNE DE EO RC

CONGELATA

Cotlete de porc cu os 2 (250 g fiecare) Fara 21g 125 ml Gratar reversibil, in pozitia inferioara 190 °C 23-28 min.
Carnati 344 g Fara 1lg 125 ml Gratar reversibil, in pozitia inferioara 190 °C 12-14 min.

Utilizati tabelele pentru a va ghida si ajustati timpii de gatire dupa cum este necesar in
cazul unei cantitati diferite de alimente sau, pentru a fi absolut siguri, utilizati sonda
digitald pentru gatit si selectati dintre optiunile prestabilite.

Nu vitati s3 adiugati apa sau supa pentru a crea

Tabel pentru prajire O
cu aer cald si abur,

continuare

abur si a géti alimentele.

INGREDIENT CANTITATE PREPARARE ULEI APA ACCESORIU TEMPERATURA DURATA DE GATIRE

CARNE PROASPATA DE PASARE

Piept de curcan 1,4-2,4 kg Fara Ungeti cu ulei 250 ml Cos Cook & Crisp 180 °C 45-55 min.

CARNE DE VITA

Capac 1,5 kg Fara 2 Ig. 250 ml Gratar reversibil, in pozitia inferioara 180 °C 45 min. pentru gatire in sdnge

Bucata intreaga de antricot 1,5 Fara 2lg 250 ml Gratar reversibil, in pozitia inferioara 180 °C 25-30 min. pentru friptura in

CARNE DE PORC

Muschiulet de porc 350-500 g Fara Ungeti cu ulei 250 ml Gratar reversibil, in pozitia inferioara 180 °C 14-19 min.

CARNE DE MIEL PROASPATA

Gratar reversibil, in pozitia inferioara

Pulpa de miel 1,5 Fara 21g 250 ml 180 °C 37-40 min.

Tabel TenderCrisp

CARNE SAU PESTE CANTITATE ACCESORIU APA GATIRE SUB PRESIUNE ELIBERAREA PRESIUNII CAPAC PENTRU CONSISTENJ/A CROCANTA

Pui intreg 1pui (2-2,5 kg) Cos Cook & Crisp 250 ml Nivel inalt 20 min. Nivel Dupa eliberarea rapida, deplasati Prajire cu aer cald la 200 °C 15-20 min,

Coaste de porc 1 bucata, taiata in sferturi Cos Cook & Crisp 250 ml inalt 21 min. Nivel inalt 50 glisorul in pozitia AIRIFRY/COORER Prajire cu aer cald la 200 °C 10-15 min|
si deschideti capacul. Tamponati =-——..ee ===~

Sunca 1 bucata de sunca Cos Cook & Crisp 250 ml min. Nivel inalt 30 min. carnea sau pestele cu un prosop de Prajire cu aer cald la 200 °C 10-15 min,
héartie, ungeti cu ulei sau sos si . o .

Spata de miel 1 bucata de spata (1,1 kg) Cos Cook & Crisp 250 ml Nivel inalt 50 min. .g I ' Prajire cu aer cald la 200 °C 15-20 min|
asezonati dupa gust.

Spata de porc 1 bucata de Cos Cook & Crisp 250 ml inchideti capacul si continuati sa Prajire cu aer cald la 200 °C 15-20 min.
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RECOMANDARE Utilizati apa fierbinte cand gatiti sub presiune pentru
a creste presiunea mai repede.

Nu vitati s3 adaugati apa sav sup3 pentru a crea
abur si 3 gati alimentele.

Tabel pentru gatire sub presiune, 0

continuare

INGREDIENT GREUTATE PREPARARE APA ACCESORII PRESIUNE DURATA ELIBERARE

CARNE DE PASARE

Piept de pui (congelat) 6 bucati mici sau 4 mari (aproximativ 1kg) Fard os 250 ml N/A Nivel inalt 8-10 min. Rapida

Piept de pui (congelat) 1 kg Fara os 250 ml N/A Nivel inalt 25 min. Rapida

1kg Cu os/cu piele 250 ml N/A Nivel inalt 18-20 min. Rapida
Pulpe superioare de pui 600 g F&ra os 250 ml N/A Nivel ridicat 14-16 min. Rapida
Piept de curcan 1(3-4 kg) Cu os 250 ml N/A Nivel 40-50 min. Rapid

CARNE TOCATA

Carne tocata de vitd, porc sau curcan 500 g-1 kg Fard 250 ml N/A Nivel inalt 5 min. Rapida

COASTE

Coaste de porc 1,25 kg-1,75 kg Taiate in trei 250 ml N/A Nivel inalt 20 min. Rapida

FRIPTURA

Piept de vita 1,5 kg-2 kg Bucata intreaga 250 ml N/A Nivel inalt 50-90 min. Rapida
Nuca de vita fara os 1,5 kg-2 kg Bucata intreaga 250 ml N/A Nivel thalt 60 min. Rapida
Spata de porc fara os 2 kg Cu condimente 250 ml N/A Nivel inalt 50-60 min. Rapida

File de porc 2 (350-500 g Cu condimente 250 ml N/A Nivel inalt 3-4 min. Rapida

CARNE PENTRU TOCANA

Coaste de vita fara os 1,5 kg Bucata intreaga 250 ml N/A Nivel inalt 25 min. Rapida
Pulpa de miel fara os 1,5 kg In bucéti de 2,5 cm 250 ml N/A Nivel inalt 30 min. Rapida
Spata de porc fara os 1,5 kg in bucéati de 2,5 cm 250 ml N/A Nivel inalt 30 min. Rapida
Carne pentru brezare 1,5 kg in bucati de 2,5 cm 250 ml N/A Nivel inalt 25 min. Rapida
Ciolane de miel 1,9 kg Bucata intreaga 250 ml N/A Nivel inalt 35 min. Rapida

OUA FIERTE TARI

Quat 1-12 oua Fara 250 ml N/A Nivel 4 min. Rapida

t Scoateti-le imediat la final si puneti-le in apa rece.

O Nu uitati sa addugati apd sau supa pentru a crea

abur si a gati alimentele.

ACCESORIU PRESIUNE DURATA DE ELIBERARE
GATIRE

LEGUME

Sfecla rosie 6 bucati mici sau 4 mari (aproximativ 1kg) Clatite bine, fard capete; se racesc si decojesc 250 ml

INGREDIENT CANTITATE INSTRUCTIUNI APA

N/A Nivel inalt 15-20 min. Rapida
Broccoli 400 g in inflorescente de 2,5-5 cm, fara tulpind 250 ml Gratar reversibil in pozitia inferioara Nivel redus 1 min. Rapida
Varz& de Bruxelles 500 g In jumatate, f&r& tulpind 250 ml Gratar reversibil in pozitia inferioara Nivel redus 1T min. Rapida
Dovleac placintar
(in cuburi pentru garnitura sau salata)
500-750 Fara coaja, in bucati de 3 cm, fara seminte 250 N/ Niv 2 min. Rapid
Dovl lacint t i
Saivsia:és’ acintar (pentru pireu 600 g Fara coaja, in bucati de 1,25 cm, fara seminte 250 ml Gratar reversibil in pozitia inferioara  Nivel fnalt 5 min. Rapida
Varza (indbusita) 500 In jumatate, fara cotor, in fasii de 1,25 cm 250 N/ Niv 3 min. Rapid
Varza (crocanta) 5009 in jumatate, fara cotor, in fasii de 1,25 cm 250 ml Gratar reversibil in pozitia inferioara Nivel redus 2 min. Rapida
Conopida 600 g Inflorescente de 2,5-5cm 250 ml N/A Nivel redus 1 min. Rapida
Frunze de varza kale/verdeturi 2009 Fara tulpini, frunze taiate 250 ml N/A Nivel redus 3 min. Rapida
Cartofi, rosii (in cuburi pentru
SR 0 k) 1kg Spalati, in cuburi de 2,5 cm 250 N/ Nive 2 min. Rapids
Cartofi. rosii Cartofi spalati, intregi, mari taiati in jumatate 250 ml N/A Nivel inalt 18-22 min. Rapida
(pentru pireu)
Cartofi, albi (in cuburi 1kg Fara coajg, in cuburi de 2,5 250 N/ Nive 1 min. Rapid
pentru garnitura sau
Cartofi, albi (pentru 1 kg Curatati, taiati in felii groase de 2,5 cm 250 ml N/A Nivel inalt 7 min. Rapida
pireu)
Cartofi, dulci 500 g Curatati, in cuburi de 2,5 cm 250 ml N/A Nivel inalt 1 min. Rapida
Cartofi, dulci (pentru 500 g Curatati, taiati in felii groase de 2,5 cm 250 ml N/A Nivel inalt 7 min. Rapida
pireu)
CANTITATE DUBLA DE LEGUME
Broccoli 800 g Inflorescente de 2,5 -5 cm 250 ml Gratar reversibil cu 2 niveluri (ambele niveluri)  Nivel redus 1 min. Rapida
Dovleac placintar 1,4 kg Fara coaja, in bucati de 2,5 cm 250 ml Gratar reversibil cu 2 niveluri (ambele niveluri) Nivel inalt 2 min. Rapida
Fasole verde 7009 Bucata intreaga 250 ml Gratar reversibil cu 2 niveluri (ambele niveluri)  Nivel redus O min.* Rapida
*Durata in care aparatul ajunge la presurizare este suficient de lunga pentru a gati acest aliment.
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Tabel de gétire SUb preSiune, continuare O Nu vitati sa adaugati apa sau sup3a pentru a crea Tabel de gétire SUb prGSiune, continuare O Nu vitati sa adaugati apa sau supa pentru a crea

abur si 3 gati alimentele.

abur si a gati alimentele.

INGREDIENTE CANTITATE APA PRESIUNE DURATA DE GATIRE ELIBERARE INGREDIENTE CANTITATE APA PRESIUNE DURATA DE GATIRE ELIBERARE
Toate tipurile de leguminoase, cu exceptia lintei, trebuie sa se inmoaie timp de 8-24 de ore inainte de gatire. Orez Arborio* 200 g 500 ml Nivel inalt 3 min. Temporizare (10 min.)
Fasole cannellini 2009 1 litri Nivel redus 4 min. Temporizare (10 min.) Orez basmati 2009 250 ml Nivel inalt 2 min. Temporizare (10 min.)
Naut 2009 1 litri Nivel redus 3 min. Temporizare (10 min.) Orez brun, bob scurt/mediu sau lung 2009 310 ml Nivel inalt 7 min. Temporizare (10 min.)
Linte (verde sau maro) 500 g 1.5L Nivel redus 5 min. Temporizare (10 min.) Farro 200 g 500 ml Nivel inalt 10 min. Temporizare (10 min.)
Aceasta sectiune nu necesita inmuierea boabelor. Orez jasmine 200 g 250 ml Nivel inalt 2 min. Temporizare (10 min.)
Fasole neagra 50049 3,8 litri Nivel inalt 22 min. Temporizare (10 min.) Kamut 2009 500 ml Nivel inalt 30 min. Temporizare (10 min.)
Fasolita 2009 1,5 litri Nivel inalt 15 min. Temporizare (10 min.) Mei 2009 500 ml Nivel inalt 6 min. Temporizare (10 min.)
Fasole cannellini 200g 1,5 litri Nivel inalt 40 min. Temporizare (10 min.) Orz perlat 200 g 500 ml Nivel inalt 22 min. Temporizare (10 min.)
Fasole borlotti 2009 1,5 litri Nivel inalt 15 min. Temporizare (10 min.) Quinoa 200 g 375 ml Nivel inalt 2 min. Temporizare (10 min.)
Naut 2009 1,5 litri Nivel inalt 40 min. Temporizare (10 min.) Quinoa, rosie 200 g 375 ml Nivel inalt 2 min. Temporizare (10 min.)
Fasole alba mare 200 g 1,5 litri Nivel inalt 25 min. Temporizare (10 min.) Spelt 2009 625 ml Nivel inalt 25 min. Temporizare (10 min.)
Ovaz zdrobit* 200 g 750 ml Nivel inalt 11 min. Temporizare (10 min.)
Orez pentru sushi* 20049 310 ml Nivel inalt 2-3 min. Temporizare (10 min.)
Orez alb, bob lung 200 g 250 ml Nivel inalt 2 min. Temporizare (10 min.)

*Dupa eliberarea presiunii, amestecati timp de 30 de secunde pana la 1 minut, apoi lasati amestecul sa se odihneasca timp de 5 minute.
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Ta bel pe nt ru p réj i re Cu a e r Ca I d pentru CO$U| Cook & Crisp O Nu vitati s3 adaugati apa sau sup3a pentru a crea Ta bel pe nt ru p réj i re Cu ae r Ca I d RECOMANDARE Inainte de a utiliza Air Crisp, preincalziti aparatul timp de 5 min., la fel ca

abur si a gati alimentele. . i n cazul unui cuptor conventional.
pentru cosul Cook & Crisp, continuare

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE ULEI TEMPERATURA DURATA DE GATIRE INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE ULEI TEMPERATURA DURATA DE GATIRE
LEGUME CARNE DE VITA
Sparanghel 1legatura (250 g) n jumatati, fara tulpini 2 lgta 200 °C 7-8 min. Burgeri 4 (115 g fiecare) 2,5 cm grosime Fara 190 °C 10 min.
Ardei gras 4 (750 @) Bucata intreaga Fara 200 °C 18-20 min. Fripturi 2 (225 g fiecare) Fara Fara 200 °C 8-12 min.
Conopida 1 capatana (400 g) Inflorescente de 2,5-5 cm 2lg 200 °C 12-14 min. CARNE DE PORC Sl CARNE
DE MIEL
Porumb intreg 4 bucati (1 kg) Bucati intregi, fara panusi Tlg 200 °C 12-15 min. Bacon 6 bucati (200 g) Asezati feliile uniform peste marginea cosului Fara 170 °C 10 min.
Dovlecel 5009 Taiat in sferturi pe lungime si apoi in bucati de 2,5 cm Tlg 200 °C 1-12 min. Sunca afumata 1(225 9) Bucata intreaga Fara 200 °C 10-12 min.
Fasole verde 3509 Curatata 1lg 200 °C 7-10 min. Fileuri de porc 2 (350-500 g fiecare) Bucata intreaga Ungeti cu ulei 190 °C 25-35 min.
Varza kale (pentru 400 g Rupta in bucati, fara tulpini Fara 150 °C 8-12 min. Carnati 8 (450 9) Fara Fara 200 °C 7-8 min.
chipsuri)
Ciuperci 3009 Clatite, taiate in sferturi 1lg 200 °C 7-8 min. PESTE SI FRUCTE DE MARE
750 g n sferturi de 2,5 cm 1lg 200 °C 20-25 min. Chiftelute de peste 2 (150 g fiecare) Fara Fara 200 °C 8-10 min.
Cartofi, albi 500 g Cartofi pai taiati de mana*, subtiri 1/2-31g. 200 °C 18-22 min. Creveti 16 jumbo Cruzi, intregi, decorticati, cu coada 1lg 200 °C 7-10 min.
500 g Cartofi pai taiati de mana*, grosi 1/2-31g. 200 °C 20-22 min. ALIMENTE CONGELATE
Cartofi, dulci 1kg n bucéti de 2,5 cm 1lg 200 °C 14-16 min. Inele de ceapa 3009 Fara Fara 200 °C 10-12 min.
Nuggets de pui 38049 Fara Fara 200 °C 10-12 min.

*Dupa ce taiati cartofii, tineti bucatile taiate in apa rece timp de cel putin 30 minute pentru a indeparta amidonul in exces.

-ofii prin tamponare. Cu cat sunt mai uscati, cu atat se gatesc mai bine. RECOMANDARE Pentru cele mai bune rezultate, verificati progresul pe parcursul gatirii si scuturati cosul sau Fileuri de peste (in aluat) 440 g Fara Fara 200 °C 14 min.
amestecati frecvent ingredientele cu un cleste cu capete acoperite cu silicon. Scoateti alimentele imediat dupa -
terminarea duratei de géatire si obtinerea consistentei crocante dorite. Va recomandam s& utilizati un Batoane de peste 10 (280 9) Fara Fara 200 °C 9-10 min.
termometru pentru masurare instantanee pentru a monitoriza

Chiftelute plate din cartofi rasi 8 (360 9) Fara Fara 200 °C 14 min.
Batoane de mozzarella 360 g Fara Fara 200 °C 6-7 min.
Burgeri vegetali 6 (270 9) Fara Fara 200 °C 14 min.
Carnati vegetarieni 6 (270 9) Fara Fara 200 °C 7-8 min.

Cartofi pai subtiri 5009 Fara Fara 200 °C 14 min.
Cartofi pai grosi 500 g Fara Fara 200 °C 17 min.
Cartofi pai ondulati 5009 Fara Fara 200 °C 16 min.
Cartofi pai 500 g Fara Fara 180 °C 14 min.
Cartofi foarte grosi 700 g Fara Fara 200 °C 18-20 min.
Cartofi taiati in sferturi 650 g Fara Fara 200 °C 15 min.
Cartofi pai cu coaja 500 g Fara Fara 200 °C 16-17 min.
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Cartofi taiati in sferturi crocanti
CU rozmarin si parmezan

PREGATIRE: 2 MINUTE | INMUIERE: 30 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 26 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

w

= ACUMULARE DE ABUR: 10 MINUTE | GATIRE: 16 MINUTE

=

z

a

o INGREDIENTE

E

w

i 750 g cartofi de prajit cu coaja, taiati in sferturi 30 g parmezan ras sau un produs

*3 cu grosimea de 2,5 cm, apa pentru inmuiat vegetarian echivalent
1-2 linguri de ulei 125 ml de apa 2 lingurite de rozmarin, tocat marunt 2
2 lingurite de gris, optional 1 lingurita catei de usturoi, tocati
de sare de mare Smantana si ceapa de tuns tocata pentru servire

INSTRUC[{IUNI

1 Puneti cartofii intr-un castron 2 Intr-un castron curat, 3 inchideti capacul si 4 Selectati STEAM AIR FRY, 5 Amestecati parmezanul, 6 La final, scoateti cu atentie

62

mare, acoperiti-i cu apa rece
si |asati-i in apa timp de 30
minute pentru a indeparta
excesul de amidon.

Clatiti si uscati cartofii prin
tamponare.

Nu vitati s3 adaugati apa sav supad

pentru a crea abur si 3 gati alimentele.

amestecati cartofii, uleiul,
grisul si sarea impreuna.
Puneti 125 ml apa pe fundul
oalei. Puneti cartofii in cosul
Cook & Crisp™ si introduceti
cosul in oala.

puneti glisorul in pozitia
pentru modul COMBI-
STEAM.

fixati temperatura la 230 °C
si durata la 16 minute.
Selectati START/STOP
pentru a incepe gatirea

(pe ecran se afiseaza PRE
timp de aproximativ 10
minute pe masura ce se
formeaza abur, apoi
cronometrul incepe
numaratoarea inversa).

NOTA Daca preferati cartofi mai crocanti, selectati AIR FRY, fixati temperatura la
230 °C si durata la 5 minute. Apasati pe START/STOP pentru a incepe gatirea.

Spre sfarsitul timpului de gatire, verificati daca sunt suficient de rumeni. Aparatul
se opreste automat cand se deschide capacul.

rozmarinul si usturoiul.

Cand cronometrul ajunge la 9
minute, deschideti capacul,
presarati amestecul de
parmezan, amestecati cartofi
pentru a-i acoperi cu amestec
si inchideti capacul pentru a
continua gatirea. Cu 4 minute
nainte de final, deschideti
capacul, rearanjati cartofii.
inchideti capacul pentru a
termina gatirea.

cosul Cook & Crisp~si
transferati cartofii pe o
farfurie de servire. Acoperiti
cu smantana si ceapa de
tuns.
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PREGATIRE: 10 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 43 MINUTE

PENTRU CARNE DE VITA GATITA

FORMAREA ABURULUI: 8 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

700 g de capac de vita

2 linguri de ulei, se adauga
separat

Sare si piper negru proaspat
macinat

1lingurita mustar pudra 250
ml supa de vita

500 g de cartofi albi

Ungeti bucata de carne de vita cu 1 lingura de

ulei, asezonati cu sare si piper si mustar pudra,
dupa gust.

Dupa aceea, puneti bucata de carne de vita in cosul

Cook & Crisp. Curatati cartofii si taiati-i in bucati egale.

Ungeti-i cu uleiul ramas si condimentati-i cu sare.
Puneti cartofii in jurul bucatii de carne de vita in cosul
Cook & Crisp. Turnati supa de vita in oala si puneti
deasupra cosul Cook & Crisp.

Introduceti sonda in centrul celei mai groase parti a
bucatii de carne (consultati instructiunile pentru
pozitionarea sondei de la pagina 10). inchideti
capacul si pozitionati glisorul la functia
COMBI-STEAM.

Selectati STEAM AIR FRY. Selectati PRESET si alegeti
setarea BEEF. Utilizati sagetile din partea stanga a
ecranului pentru a alege nivelul de gatire dorit.
Apasati pe START/STOP pentru a incepe gétirea (pe
ecran se afiseaza PRE timp de aproximativ 8 minute
pe masura ce se formeaza abur, apoi cronometrul
incepe numaratoarea inversa).

Cand gatirea este completa si aburul este eliberat,
mutati glisorul in pozitia AIR FRY/COOKER, apoi
deschideti cu atentie capacul. Scoateti bucata de
carne de vita si lasati sa se odihneasca acoperita cu
folie.

in cazul in care cartofii trebuie sa fie mai rumeni,
intoarceti-i si ungeti-i cu ulei. Selectati AIR FRY,
fixati temperatura la 200 °C si durata la 10 minute.
Apasati pe START/STOP pentru a incepe gatirea.
Spre sfarsitul timpului de gatire, verificati daca sunt
suficient de rumeni.

ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 43 MINUTEN FUR MEDIUM
DAMPFAUFBAU: 8 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN

700 g Hochrippe vom Rind
2 Essloffel Ol, aufgeteilt

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1 Teel6ffel Senfpulver
250 ml Rinderbrtihe 500
g weiBe Kartoffeln

Rindfleisch mit einem Essléffel Ol bestreichen, mit
Salz und Pfeffer wirzen und nach Geschmack
Senfpulver dazugeben. Dann das Rindfleisch in den
Koch & Knusper-Korb geben. Kartoffeln schalen und
in gleich groBe Stlicke schneiden. Mit dem restlichen
Ol bestreichen und mit Salz wirzen. Um das

Rindfleisch herum in den Koch & Knusper-Korb legen.

RinderbrUhe in den Topf gieBen und den Koch &
Knusper-Korb aufsetzen.

Die Sonde horizontal in die Mitte des dicksten
Teils des Hahnchens einfUhren (siehe Anleitung
zur Sondenplatzierung auf Seite 30). Den Deckel
schlieBen und den Schieberegler auf
COMBI-STEAM stellen.

STEAM AIR FRY auswahlen. PRESET auswahlen
und BEEF einstellen. Die Pfeile links neben der
Anzeige verwenden, um die gewlinschte Garstufe
einzustellen. START/STOP driicken, um mit dem
Garen zu beginnen (Das Display zeigt fur ca.

8 Minuten PRE an, wahrend das Gerat dampft.
Danach zahlt der Timer herunter).

Nach dem Garen und dem Abbau des Dampfs
Schieberegler auf die Position AIR FRY/COOKER
stellen und Deckel vorsichtig 6ffnen. Rindfleisch
entnehmen und in Folie gewickelt ruhen lassen.

Wenn Sie die Kartoffeln knuspriger winschen,
Kartoffeln wenden und mit Ol bestreichen. AIR FRY
auswahlen, die Temperatur auf 200°C und die Zeit
auf 10 Minuten einstellen. Auf START/STOP
dricken, um den Garvorgang zu starten. Gegen
Ende der Garzeit Garprobe machen, ob sie kross
genug sind.

PREPARATION : 10 MINUTES | DUREE TOTALE DE CUISSON : 43 MINUTES POUR UN BEUF

SAIGNANT | MONTEE EN PRESSION : 8 MINUTES | QUANTITE : 4 PORTIONS

700 g réti de boeuf

2 cuilléres a soupe d’huile, a
ajouter séparément

Sel et poivre noir
fraichement moulu

1 cuillere a soupe de feuilles
de thym frais

250 ml de bouillon de boeuf
500 g de pommes de terre

Badigeonner le boeuf d’1 cuillére a soupe d’huile,
saler, poivrer et saupoudrer de thym. Placer

le boeuf dans le panier Cook & Crisp. Peler les
pommes de terre et les couper en morceaux de
taille égale. Badigeonner avec le restant d’huile et
saler. Les disposer dans le panier autour du boeuf.
Verser le bouillon de boeuf dans la cuve et mettre le
panier par-dessus.

Insérer le thermomeétre au milieu de la partie la plus
épaisse de la viande (voir les instructions pour le
positionnement du thermomeétre a la page 50).
Fermer le couvercle et mettre le Slider sur
COMBI-STEAM.

Sélectionner STEAM AIR FRY. Sélectionner PRESET
et le réglage BEEF. Utiliser les fleches a gauche

de I'écran pour sélectionner la cuisson souhaitée.
Appuyer sur START/STOP pour commencer la
cuisson (le panneau de commande indique PRE le
temps que la vapeur se forme, soit pendant environ 8
minutes, puis le minuteur se declenche).

Lorsque la cuisson est terminée et la pression
évacuée, mettre le Slider sur la position AIR FRY/
COOKER puis ouvrir le couvercle avec précaution.
Retirer le boeuf, couvrir avec de 'aluminium et
laisser reposer.

Si les pommes de terre ne sont pas assez
croustillantes, les retourner et les badigeonner
d’huile. Sélectionner AIR FRY, régler la température
sur 200 °C et la durée sur 10 minutes. Appuyer sur
START/STOP pour démarrer la cuisson. Vérifier en
fin de cuisson si elles sont assez dorées.
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PREGATIRE: 20 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 6 ORE 15 MINUTE | ZUBEREITUNG: 20 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 6 STUNDEN 15 MINUTEN ) PREPARATION : 20 MINUTES | DUREE TOTALE DE CUISSON : 6 HEURES 15 MINUTES

CANTITATE: 4 PORTII ERGIBT: 4 PORTIONEN | SEAR/SAUTE: 10-15 MINUTEN QUANTITE : 4 PORTIONS | SEAR/SAUTE : 10-15 MINUTES | CUISSON LENTE : 5-6 HEURES
RUMENIRE/SOTARE: 10-15 MINUTE | DURATA DE GATIRE LENTA: 5-6 ORE SLOW COOK-ZEIT: 5-6 STUNDEN :
800 g carne pentru brezare, 1 Puneti carnea de vita, faina si condimentele intr-o 800 g Rinderschmorbraten, 1 Rindfleisch, Mehl und Gewdrze in einen Plastikbeutel 800 g de beeuf a rago(t, 1 Mettre le beeuf, la farine et les assaisonnements dans
taiata in cuburide 3 cm pungé din plastic, sigilati si scuturati pana cand toata in 3 cm groBe Wiirfel geben, verschlieBen und schutteln, bis das gesamte coupé en cubes de 3 cm un sac en plastique, fermer hermétiquement et
2 linguri de f&ina Sare si carnea este acoperita cu faina. Selectati geschnitten Fleisch mit Mehl bedeckt ist. SEAR/ SAUTE 2 cuilléres & soupe de farine secouer jusqu’a enrober la viande de farine.

) ’ SEAR/SAUTE si fixati temperatura la 4. Selectati 2 Essléffel Mehl auswahlen und Temperatur auf 4 stellen. : ) Sélectionner SEAR/SAUTE et régler la température
piper START/STOP ;Sentru a preincalzi aparatul timp de o o Preff START/STOP au_swéhlen, um das__G«_erét fur einige Sel et poivre s,ur 4. Appuyer sur START/STQP pour préchauffer
3 linguri de ulei de masline, cateva minute. Adaugati 2 linguri de ulei in oal3. alz un effer Minuten vorzuheizen. 2 Essléffel Ol in den Topf 3 cuilleres a soupe d’huile, a | apparell pjendant qLJJeIgues minutes. Ajouter
se adauga separat . T o 3 Essloffel Olivendl, geben. é ajouter séparément 2 cuilleres a soupe d’huile dans la cuve.
180-200 g bucatele de 2 Indvepart.a'tl favma In exces de pe carnea detha $! aufgeteilt 2 Uberschussiges Mehl vom Rindfleisch abschitteln 180-200 g lardons 2 Secouer le boeuf pour enlever I'excédent de farine et

o adaug_at_l jumatate dlnvcz-jlrne de VIta_ in oalg, N 180-200 g Speckstreifen und die Halfte des Rindfleischs in den Topf geben, 400 g échal en mettre la moitié dans la cuve. Faire colorer sur
slanina 400 g hasme rumenm-o.pevto.ate partllg. Scoateti carnea de vita von allen Seiten anbraten. Das Rindfleisch mit g echalotes chaque coté. Retirer le boeuf avec une écumoire et
2 catei de usturoi, zdrobiti Cu o spumiera si procedati la fel pentru a rumeni 400 g Schalotten einem Schaumloffel herausnehmen, dann das 2 gousse d’ail, écrasée répéter 'opération avec le reste de viande. Cela peut
2 linguri pasta de rosii c?rnea dg vita ramasa. Acest proces poate dura 2 Kno?lauchzehen, gehackt, re_stliche Rindfleisch anbraten. Das kann ein paar 500 ml de vin rouge de prendre quelgues minutes.

] cateva minute. 2 Essloffel Tomatenmark Minuten dauern. : Bourgogne ou d’un vin rouge 3 Ajoutez le reste de I'huile dans la cuve, incorporez les

500 ml vin rosu de . . . N . . . .. . . - ) . : o ) ) .
Burgundia SaL:l de vin rosu 3 Puneti uleiul ramas in oald, addugati bucatile de 500 ml Burgunder-Rotwein 3 Das restliche Ol in den Topf geben, die Speckwdrfel : de bonne qualité lardons et les échalotes. Faites cuire pendant
de buna calitate ’ slanina si hasmele. Gatiti-le cateva minute, apoi oder gleichwertigen Rotwein und die Schalotten einrthren. Ein paar Minuten : 2 cuilleres a soupe de coulis quelgues minutes, puis ajoutez I'ail et faites cuire

adaugati usturoiul si gétiti incd cateva minute. 200 mi Rinderbriihe kochen dunsten, dann den Knoblauch dazugeben und pendant encore quelques minutes. Ajoutez la purée

200 ml de supa de vita Adaugati pasta de rosii, vinul, supa, legatura de weitere Minuten dunsten lassen. Tomatenpuree, de tomates de tomates, le vin, le bouillon, le bouquet garni et les
1leg&turs de plante plante alromatice si fO’“e de dafin. Puneti carnea de 1 Bouguet garni/ Wein, Briihe, Bouquet garni und Lorbeerblatter 200 ml de bouillon de beeuf feuilles de laurier. S’assurer que la viande est
aromatice Vita si sucul lasat in oal3 si acoperiti car'nea de vits KrauterstrauBchen einrihren. Rindfleisch und Bratensaft zurlck 1 bouquet garni recouverte de liquide. Sélectionner START/STOP
. . o . z . 2 Lorbeerblatter in den Topf geben und sicherstellen, dass das . . pour arréter la cuisson SEAR/SAUTE. Fermer le
2 foi de dafin ?u |IC.hIC;.ES:ée/Cstthlji-lE—ART/STOP pentru a dezactiva . Rindfleisch mit Flussigkeit bedeckt ist. START/ STOP : 2 feuilles de laurier couvercle et mettre le Slider sur la position AIR
‘ 100 g de ciuperci Aunc.tla ’ = o A N 100 g Champignons auswahlen, um SEAR/SAUTE zu deaktivieren. Den 100g champignons FRY/COOKER. Mettre la soupape de décompression
champignon Inchideti capacul si puneti glisorul in pozitia pentru Deckel schlieBen und den Schieberegler auf die sur la position VENT en la tournant.
moduI_AISFRY/C_QOKER. Puneti supapa de eliberare Position AIR FRY/COOKER stellen. Drehen Sie das A 4 Sélectionner SLOW COOK, régler la température
a presm.nu In pozitia VEN_T' ' Druckventil in die Position VENT. 5 sur HIGH et la durée de cuisson sur 6 heures.
4 Selectati SLOW COOK, fixati temperatura la 4 SLOW COOK auswaéhlen, die Temperatur auf HIGH Appuyer sur START/STOP pour démarrer la
HIGH si durata la 6 ore. Selectati START/STOP und Zeit auf 6 Stunden einstellen. START/STOP : cuisson. Vérifier que le boeuf est cuit et tendre au
pentru a incepe. auswahlen, um zu beginnen. bout de 5 heures.
5 Adaugati ciupercile dupa 2 ore. 5 Nach 2 Stunden Pilze hinzuflgen. 5 Au bout de 2 heures, incorporez les champignons.
Verificati daca carnea de vita este gatita si fragedd 6 Nach 5 Stunden prifen, ob das Rindfleisch gar und 6 Vérifier que le boeuf est cuit et tendre au bout de 5
dupa 5 ore si gatiti-o inca o ora in caz contrar. schén zart ist, wenn nicht, eine weitere Stunde kochen. heures.
7 La final, scoateti cu grija oala, indepértati foile de 7 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, den Topf 7 A lafin de la cuisson, retirer la cuve avec
dafin si Iegéturé de plante aromatice si éerviti vorsichtig herausnehmen, Lorbeerblatter und precaution et servir le ragout chaud.
fierbin’te ’ ’ Bouquet garni entfernen und das Gericht heiB3 :
' servieren.
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PREGATIRE: 15 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 40 MINUTE | GATIRE SUB
PRESIUNE: 15 MINUTE CANTITATE: 4 PORTII | ACUMULAREA PRESIUNII: 8 MINUTE |
ELIBERAREA PRESIUNII: RAPIDA PRAJIRE CU AER CALD: 5 MINUTE

2 linguri de ulei de
masline 500 g de carne
de vita tocata

1 ceapa medie, taiata
cubulete

2 tije de apio, taiate
cubulete (optional)

1 morcov, taiat in cubulete
delcm

2 catei de usturoi, tocati
4 linguri de pasta de rosii

2 conserve de 400 g de rosii
tocate

1lingurita de amestec din
plante aromatice uscate
sau verdeturi italiene

1 foaie de dafin

250 ml de vin

rosu

350 ml de supa de vita

Sare si piper negru
proaspat macinat, dupa
gust

250 g de foi de lasagna
proaspete 250 g de branza
ricotta

1Tou

100 g de mozzarella rasa
50 g de parmezan ras

Puneti glisorul in pozitia AIR FRY/COOKER.
Selectati SEAR/SAUTE si fixati la 5. Selectati
START/STOP pentru a incepe. Puneti ulei in oala si
preincalziti timp de 4 minute.

Adaugati carnea tocata de vita si prajiti-o cateva
minute pana se rumeneste, asigurandu-va ca nu
raman bucati mari de carne.

Amestecati de cateva ori inainte de a adauga ceapa,
tijele de apio, morcovul si usturoiul. Reduceti focul la
3 si prajiti timp de

5 minute.

Adaugati pasta de rosii, rosiile, plantele

aromatice, vinul, supa si asezonati dupa gust.

Opriti aparatul.

Alternati foile de lasagna cu sosul.

Inchideti capacul si puneti glisorul in pozitia din partea
stanga. Selectati PRESSURE si fixati la HIGH. Fixati
durata la 15 minute. Asigurati-va ca supapa de
eliberare a presiunii este in

pozitia SEAL. Utilizati butonul rotativ pentru a selecta
PRESSURE RELEASE si selectati QUICK RELEASE.
Apoi apasati pe START/STOP pentru a incepe gatirea
(aparatul va genera abur timp de 8 minute inainte de
a incepe gatirea).

Deschideti cu grija capacul cand aparatul a terminat
de eliberat presiunea.

Adaugati ricotta si oul impreuna si intindeti amestecul
peste lasagna. Presdrati branza pe deasupra. inchideti
capacul si puneti glisorul in pozitia din partea
dreapta. Selectati AIR FRY si fixati temperatura la
200 °C si durata la 5 minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe.

La final, scoateti oala din aparat si serviti fierbinte
cu legume proaspete.

ZUBEREITUNG: 15 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 40 MINUTEN
SCHNELLKOCHEN: 15 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN | DRUCKAUFBAU: 8 MINUTEN
DRUCKENTLASTUNG: QUICK | AIR FRY: 5 MINUTEN

2 Essloffel Olivenol
500 g Rinderhack

1 mittelgroBe Zwiebel,
gewdrfelt

2 Stengel Sellerie, gewdrfelt
(optional)

1 Karotte, in 1 cm groBe
Warfel geschnitten

2 Knoblauchzehen, gehackt
4 Essloffel Tomatenmark

2 Dosen Tomaten stlckig (je
400 9)

1 Teel6ffel getrocknete
gemischte Krauter oder
italienische Krauter

1 Lorbeerblatt
250 ml Rotwein
350 ml Rinderbrihe

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer je nach
Geschmack

250 g frische Lasagneblatter
250 g Ricotta-Kase

1Ei

100 g geriebener Mozzarella

50 g geriebener
Parmesankase

Den Schieber pauf die Position AIR FRY/

COOKER stellen. SEAR/SAUTE auswahlen und

auf 5 einstellen. START/STOP auswé&hlen, um zu
beginnen. Ol in den Topf geben und 4 Minuten lang
erhitzen.

Das Rinderhackfleisch dazugeben und einige
Minuten anbraten, bis es braun wird, darauf achten,
dass das Fleisch krimelig (also nicht klumpig) ist.

Einige Male umruhren, dann Zwiebel, Sellerie, Karotte
und Knoblauch hinzufigen. Temperatur auf 3 stellen
und 5 Minuten braten.

Tomatenmark, Tomaten, Krauter, Wein und Brihe
einrthren und abschmecken. Schalten Sie die
Einheit aus.

Die Lasagneblatter mit der Sauce dazwischen
schichten.

Den Deckel schlieBen und den Schieberegler auf die
linke Position stellen. PRESSURE auswahlen und
HIGH einstellen. Die Zeit auf 15 Minuten einstellen.
Uberpriifen Sie, dass das Druckablassventil auf
Position SEAL steht. Mit dem Drehknopf

PRESSURE RELEASE auswahlen, dann QUICK
RELEASE auswahlen. Dann START/STOP driicken,
um den Garvorgang zu starten (das Gerat baut ca. 8
Minuten lang Druck auf, bevor der Garvorgang
beginnt).

Wenn das Gerat den Druck abgebaut hat, den
Deckel ganz vorsichtig 6ffnen.

Ricotta und Ei verrtGhren und auf der Lasagne
verteilen. Mit Kase bestreuen. Deckel schlieBen und
den Schieberegler auf die rechte Position stellen. AIR
FRY auswahlen, die Temperatur auf 200 °C und die
Zeit auf 5 Minuten einstellen. START/STOP
auswahlen, um zu beginnen.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, den Topf
aus dem Gerat nehmen und die Lasagne hei3 mit
frischem Gemduse servieren.

PREPARATION : 15 MINUTES | DUREE TOTALE DE CUISSON: 40 MINUTES
CUISSON SOUS PRESSION : 15 MINUTES | PREPARATION : 4 PORTIONS
MONTEE EN PRESSION : 8 MINUTES DECOMPRESSION : RAPIDE | AIR FRY : 5 MINUTES

2 cuilléres a soupe d’huile
d’olive
500 g de boeuf haché

1 oignon moyen,
coupé en dés

2 branches de céleri,
coupées en dés (facultatif)

1 carotte, coupée en dés
dlcm
2 gousses d’ail hachées

4 cuilléres a soupe de coulis
de tomates

2 boites de tomates
concassées (400 g
chacune)

1 cuillere a café de mélange
d’herbes séchées ou
italiennes

1 feuille de laurier 250
ml de vin rouge
350 ml de bouillon de boeuf

Sel et poivre noir
fraichement moulu au gout

250 g de péates a lasagnes
fraiches

250 g de ricotta

1 ceuf

100 g de mozzarella rapée
50 g de parmesan rapé

Mettre le Slider sur la position AIR FRY/COOKER.
Sélectionner SEAR/SAUTE et régler sur 5. Appuyer
sur START/STOP pour démarrer la cuisson. Ajouter
I’huile dans la cuve et préchauffer pendant 4
minutes.

Incorporer le boeuf haché et faire rissoler pendant
quelques minutes jusqu’a coloration. S’assurer de
bien émietter la viande pour qu’elle ne présente pas
de gros morceaux.

Remuer pendant quelques minutes avant d’ajouter
I'oignon, le céleri, la carotte et I'ail. Réduire le
réglage sur 3 et faire rissoler pendant 5 minutes.

Incorporer le coulis de tomate, les tomates, les
herbes, le vin, le bouillon et assaisonner selon les
gouts. Eteindre I'appareil.

Alterner les couches de pates a lasagnes et de
sauce.

Fermer le couvercle et déplacer le Slider vers la
gauche. Appuyer sur PRESSURE et régler sur HIGH.
Régler la durée de cuisson sur 15 minutes. S’assurer
gue la soupape de décompression se trouve bien sur
la position SEAL. Utiliser les fléches a gauche de
I'affichage pour sélectionner PRESSURE RELEASE et
QUICK RELEASE. Puis, appuyer sur START/STOP
pour commencer la cuisson (I'appareil monte en
pression pendant environ 8 minutes avant de
démarrer la cuisson).

Ouvrir le couvercle avec précaution lorsque
I'appareil a fini de relacher la pression.

Mélanger la ricotta avec I'ceuf et étaler le tout sur
les lasagnes. Saupoudrer de fromage. Fermer

le couvercle et déplacer le Slider vers la droite.
Appuyer sur AIR FRY, régler la température sur 200
°C et la durée sur 5 minutes. Appuyer sur
START/STOP pour démarrer la cuisson.

A la fin de la cuisson, enlever la cuve de I'appareil
et servir chaud avec des légumes frais.
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PUI FRIPT CU LAMAIE SI PLANTE
AROMATICE

CU CARTOFI CU USTUROI S
FENICUL

GEBRATENES ZITRONEN-
KRAUTER- HAHNCHEN MIT
KNOBLAUCH- FENCHEL-
KARTOFFELN

POULET ROTI AUX HERBES ET AU
CITRON AVEC POMMES DE TERRE,
AIL ET FENOUIL

PREGATIRE: 10 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 60 MINUTE |

CANTITATE: 4 PORTII

FORMAREA ABURULUI: 11-12 MINUTE

INGREDIENTE

11améaie netratata cu ceara

3 crengute de cimbru
verde, se adauga
separat

3 crengute de rozmarin, se
adauga separat

un pui de 1,6 kg

25 g unt, moale

2 catei de usturoi tocati
750 g de cartofi noi

1 fenicul

3 catei de usturoi, feliati

350 ml de supa de pui sau
de legume

Sare si piper negru proaspat
macinat, dupa gust

RECOMANDARE

Daca preferati cartofii mai
rumeni, trebuie doar sa-i
prajiti cu aer cald timp de
cateva minute dupa aceea
pentru a deveni crocanti.

INSTRUCTIUNI

1

Se rade coaja lamaii si se stoarce. Puneti coaja de
Idmaie cu o crenguta de rozmarin si cimbru in
cavitatea puiului. Legati pulpele puiului cu sfoara
pentru gatit.

Indepértati frunzele de pe crengutele de plante
aromatice si amestecati jumatate din cantitate cu
unt si usturoi. Intindeti untul peste pielea puiului.

Taiati cartofii in sferturi pe lungime. Feliati feniculul.
Puneti in oala cu cartofii jumatate din cantitatea de
plante aromatice si de usturoi. Turnati supa
deasupra. Asezonati dupa gust.

Asezati gratarul de la nivelul superior peste legume
si puneti puiul deasupra legumelor. Presarati pe
deasupra coaja de lamaie, 2 linguri de suc de lamaie
si asezonati dupa gust. Introduceti sonda in centrul
celei mai groase parti a puiului (consultati
instructiunile pentru pozitionarea sondei de la
pagina 10).

Inchideti capacul si puneti glisorul in pozitia pentru
modul COMBI-STEAM. Selectati STEAM AIR FRY,
selectati PRESET si alegeti setarea CHICKEN. Apasati
pe START/STOP pentru a incepe gatirea (pe ecran
se afiseaza PRE timp de aproximativ 11 minute pe
masura ce se formeaza abur, apoi cronometrul
incepe numaratoarea inversa).

La final, scoateti puiul din 0ald, acoperiti-I cu folie
si |asati-lI sa se odihneasca timp de

10-15 minute. Scoateti gratarul.

Reduceti prin fierbere supa in care se afla cartofii;
puneti glisorul in pozitia AIR FRY/COOKER,
selectati SEAR/SAUTE si setati la Hi-5. Fierbeti
supa timp de 5-10 minute, pana cand se ingroasa.
Serviti puiul cu legume verzi si cartofi.

NOTA
Puiul are nevoie de
aproximativ 40 minute

pentru a se gati. Daca durata
de gatire este mai scurta,
reintroduceti sonda.

ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 60 MINUTEN
ERGIBT: 4 PORTIONEN DAMPFAUFBAU: 11-12 MINUTEN

ZUTATEN

1 unbehandelte Zitrone

3 Zweige frischer Thymian,
aufgeteilt

3 Zweige Rosmarin,
aufgeteilt

1,6 kg Hahnchen

25 g Butter, weich

2 Knoblauchzehen, gehackt
750 g Fruhkartoffeln

1 Fenchelknolle

3 Knoblauchzehen, in
Scheiben geschnitten
350 ml Huhner- oder
Gemdisebrihe

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer je nach
Geschmack

TIPP:
Wenn Sie die Kartoffeln lieber

braun moégen, kénnen Sie sie
anschlieBend noch ein paar
Minuten HeiBluft-Frittieren.

ANLEITUNG

1

Schale abreiben und Zitrone auspressen.

Zitronenschale mit einem Zweig Rosmarin und
Thymian in das Hahnchen legen. Die Beine des
Hahnchens mit Kichengarn zusammenbinden.

Die Blatter von den Zweigen entfernen und die
Halfte mit der Butter und dem Knoblauch mischen.
Die Haut des Hahnchens mit Butter bestreichen.

Kartoffeln der Lange nach vierteln und in Stabchen
schneiden. Fenchel in Scheiben schneiden. Mit den
Kartoffeln, der restlichen Halfte der Krauter und dem
Knoblauch in den Kochtopf geben. Brihe
dartbergieBen. Abschmecken.

Den obersten Rost tGber das GemuUse legen und
das Hahnchen auf das Gemuse legen. Mit
Zitronenschale und 2 Essléffeln Zitronensaft
betraufeln und abschmecken. Die Sonde in die
Mitte des dicksten Teils des Hahnchens einfihren
(siehe Anleitung zur Sondenplatzierung auf Seite
30).

Den Deckel schlieBen und den Schieberegler auf
die Position COMBI-STEAM stellen. STEAM AIR
FRY auswahlen, dann PRESET und die Einstellung
CHICKEN auswahlen. Dann START/STOP driicken,
um den Garvorgang zu starten (Das Display zeigt
fur ca. 11 Minuten PRE an, wahrend das Gerat
dampft. Danach zahlt der Timer herunter).

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, Hdhnchen
aus dem Topf nehmen, mit Folie bedecken und
10-15 Minuten ruhen lassen. Rost entfernen.

Brihe von den Kartoffeln abgieBen, den Schieber
auf die Position AIR FRY/COOKER stellen, SEAR/
SAUTE wahlen und auf Hi-5 stellen. Die Briihe

5-10 Minuten lang einkochen lassen, bis sie
dickflUssig ist.

Hahnchen mit grinem Gemise und Kartoffeln
servieren.

HINWEIS

H&hnchen braucht etwa 40
Minuten, bis es gar ist. Wenn
die Zeit zu kurz war, setzen
Sie die Sonde erneut ein.

PREPARATION : 10 MINUTES | DUREE TOTALE DE CUISSON : 60 MINUTES
QUANTITE : 4 PORTIONS | MONTEE EN PRESSION ENVIRON : 11-12 MINUTES

INGREDIENTS

1 citron non ciré

3 branches de thym frais, a
ajouter séparément

3 branches de romarin, a
ajouter séparément

1 poulet d’1,6 kg

25 g de beurre ramolli

2 gousses d’ail, émincées
750 g de pommes de terre
nouvelles

1 bulbe de fenouil

3 gousses d’ail, émincées
350 ml de bouillon de
poulet ou de légumes

Sel et poivre noir
fraichement moulu au gout

ASTUCE
Si vous préférez des pommes
de terre bien grillées, faites-

les simplement frire a I'air
chaud aprés leur cuisson
pendant quelques minutes.

PREPARATION

1

Raper les zestes du citron et presser son jus. Mettre
la peau du citron, une branche de romarin et une
branche de thym dans la cavité du poulet. Ficeler les
cuisses a l'aide de ficelle alimentaire.

Enlever les feuilles des branches d’aromates et en
mélanger la moitié avec le beurre et I'ail. Etaler le
beurre sur la peau du poulet.

Couper des quartiers de pommes de terre dans le
sens de la longueur pour faire des frites rustiques.
Découper le fenouil en tranches. Le mettre dans la
cuve de cuisson avec les pommes de terre,

le restant d’herbes et lail. Verser le bouillon.
Assaisonner selon les goUts.

Placer le niveau supérieur du support au-dessus
des légumes et disposer le poulet dessus.
Saupoudrer de zestes de citron, verser 2 cuilléres a
soupe de jus de citron et assaisonner selon

les goUts. Insérer un thermometre au milieu

de la partie la plus épaisse du poulet (voir les
instructions pour le positionnement du
thermometre a la page 50).

Fermer le couvercle et mettre le Slider sur la

position COMBI-STEAM. Sélectionner STEAM AIR
FRY, PRESET et le réglage CHICKEN. Appuyer sur
START/STOP pour commencer la cuisson (le
panneau de commande indique PRE le temps que la
vapeur se forme, soit pendant environ 11 minutes, puis
le minuteur se declenche).

A la fin de la cuisson, retirer le poulet de la cuve,
recouvrir d’aluminium et laisser reposer pendant 10
a 15 minutes. Enlever le support.

Réduire le bouillon dans les pommes de terre;
mettre le Slider sur la position AIR FRY/COOKER,
sélectionner SEAR/SAUTE et régler sur Hi-5.
Laisser réduire le bouillon pendant 5 a 10 minutes
jusqu’a obtenir une texture épaisse et sirupeuse.

Servir le poulet avec les pommes de terre et des
légumes verts.

REMARQUE :

Le poulet mettra environ 40
minutes a cuire. Si le temps
de cuisson est plus court,
réinsérez la sonde.
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PREPARATION : 20 MINUTES | DUREE TOTALE DE CUISSON : 24 MINUTES
QUANTITE : 4 A 6 PORTIONS | MONTEE EN PRESSION : 6 MINUTES
DECOMPRESSION : RAPIDE

PREGATIRE: 20 MINUTE | GATIRE: 24 MINUTE | CANTITATE: 4-6 PORTII
ACUMULAREA PRESIUNII: 6 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII: RAPIDA

ZUBEREITUNG: 20 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 24 MINUTEN
ERGIBT: 4-6 PORTIONEN DRUCKAUFBAU: 6 MINUTEN | DRUCKENTLASTUNG: SCHNELL

76 Feluri principale

25 g de unt fara sare

1 ceapa medie, taiata
cubulete 400 g praz,

feliat

2 felii de bacon, tocate fasii
2 catei de usturoi, tocati
1lingura de mustar de Dijon

800 g de piept de pui fara
0s, in cuburi de 2,5 cm

100 g de ciuperci, feliate
400 ml de supa de pui
250 ml de cidru sec

Crenguta de cimbru
proaspat, tocat marunt

1 foaie de dafin

1/2 linguritd de sare

1/2 lingurita de piper negru
100 g de mazare congelata
125 ml de smantana
maturata 50 g de

faina simpla

1

Puneti glisorul in pozitia AIR FRY/COOKER.
Selectati SEAR/SAUTE si fixati la 4. Selectati
START/STOP pentru a incepe. Lasati aparatul s& se
preincalzeasca timp de 2 minute, apoi puneti untul
in oala.

Dupa ce untul s-a topit, adaugati ceapa, prazul,
baconul, usturoiul si caliti-le pana se inmoaie timp de
aproximativ 5 minute. Amestecati de cateva ori.
Adaugati mustarul, carnea de pui, ciupercile, supa,
cidrul, cimbrul, foaia de dafin si asezonati dupa

gust.

4 Inchideti capacul si puneti glisorul in pozitia din

partea stanga. Selectati PRESSURE si fixati la HIGH.
Fixati durata la 6 minute. Asigurati-va ca supapa de
eliberare a presiunii este in

pozitia SEAL. Utilizati butonul rotativ pentru a selecta
PRESSURE RELEASE si selectati QUICK RELEASE.
Apoi apasati pe START/STOP pentru a incepe gatirea
(aparatul va genera abur timp de 6 minute inainte de
a incepe gatirea).

Scoateti cu grija capacul cand aparatul a terminat

de eliberat presiunea. Scoateti crenguta de cimbru

si foaia de dafin.

Puneti glisorul in pozitia AIR FRY/COOKER.
Selectati SEAR/SAUTE si fixati la 3

Selectati START/STOP pentru a incepe. Addugati
ingredientele ramase in 0ald, cu exceptia aluatului
si laptelui. Amestecati pana cand sosul se ingroasa
si fierbe timp de aproximativ 5 minute.

La final, scoateti oala din aparat si serviti cu
legume proaspete.

25 g ungesalzene Butter

1 mittelgroBe Zwiebel,
gewdlrfelt

400 g Lauch, in Scheiben
geschnitten

2 Scheiben Speck, in
Streifen geschnitten

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 Essloffel Dijon-Senf

800 g Hahnchenbrust ohne
Knochen, in 2,5 cm groBe
Wairfel geschnitten

100 g Pilze, in Scheiben
geschnitten

400 ml HUhnerbrihe
250 ml trockener Apfelwein

Zweig frischer Thymian, fein
gehackt

1 Lorbeerblatt
1/2 Teeldffel
Salz

1/2 Teeloffel
schwarzer Pfeffer

100 g Tiefklhlerbsen
125 ml Créme Fraiche
50 g Mehl

Den Schieber pauf die Position AIR FRY/
COOKER stellen. SEAR/SAUTE auswahlen und
auf 4 einstellen. START/STOP auswahlen, um zu
beginnen.

2 Minuten vorheizen, dann die Butter in den Topf
geben.

Sobald die Butter geschmolzen ist, die Zwiebel, den
Lauch, den Speck und den Knoblauch zugeben und
etwa 5 Minuten lang dUnsten, bis alles weich ist.
Mehrmals umrihren.

Senf, Hdhnchen, Pilze, Brihe, Apfelwein, Thymian
und Lorbeerblatt unterriihren und abschmecken.

Den Deckel schlieBen und den Schieberegler auf die
linke Position stellen. PRESSURE auswahlen und
HIGH einstellen. Die Zeit auf 6 Minuten einstellen.
Uberpriifen Sie, dass das Druckablassventil auf
Position SEAL steht. Mit dem Drehknopf
PRESSURE RELEASE auswéhlen, dann QUICK
RELEASE auswéhlen. Dann START/STOP driicken,
um den Garvorgang zu starten (das Gerat baut ca. 6
Minuten lang Druck auf, bevor der Garvorgang
beginnt).

Wenn das Gerat den Druck abgebaut hat, den
Deckel ganz vorsichtig entfernen. Thymianzweig
und Lorbeerblatt entfernen.

Den Schieber pauf die Position AIR FRY/COOKER
stellen. SEAR/SAUTE auswahlen und 3 einstellen.
START/STOP driicken, um zu beginnen. Die
restlichen Zutaten, auBer dem Teig und der Milch,
in den Topf geben. Ca. 5 Minuten ruhren, bis die
Sauce eindickt und sich Blasen bilden.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, den Topf
aus dem Gerat nehmen und mit frischem Gemuse
servieren.

25 g de beurre doux

1 oignon moyen, coupé
en dés

400 g de poireaux, émincés

2 tranches de bacon,
hachées en lamelles

2 gousses d’ail hachées

1 cuillere a soupe de
moutarde de Dijon

800 g de blancs de poulet
sans 0s, coupés en cubes de
2,5cm

100 g de champignons,
émincés

400 ml de bouillon de
poulet

250 ml de cidre brut

1 branche de thym frais,
finement haché

1 feuille de laurier
1/2 cuilléere a café de sel

1/2 cuillére a café de
poivre noir

100 g de petits pois surgelés

125 ml de créme fraiche
50 g de farine

Mettre le Slider sur la position AIR FRY/COOKER.
Sélectionner SEAR/SAUTE et régler sur 4. Appuyer
sur START/STOP pour démarrer la cuisson. Laisser
préchauffer pendant 2 minutes, puis ajouter le beurre
dans la cuve.

Une fois le beurre fondu, ajouter I'oignon, les
poireaux, le bacon et lail, puis faire sauter pendant
environ 5 minutes jusqu’a I'obtention d’'une
consistance bien tendre. Remuer quelques minutes.

Incorporer la moutarde, le poulet, les champignons,
le bouillon, le cidre, le thym, la feuille de laurier et
assaisonner selon les godts.

Fermer le couvercle et déplacer le Slider vers la
gauche. Appuyer sur PRESSURE et régler sur HIGH.
Régler la durée de cuisson sur 6 minutes. S’assurer
que la soupape de décompression se trouve bien sur
la position SEAL. Utiliser les fleches a gauche de
I'affichage pour sélectionner PRESSURE RELEASE et
QUICK RELEASE. Puis, appuyer sur START/STOP
pour commencer la cuisson (I'appareil monte en
pression pendant environ 6 minutes avant le
démarrage du cuisson).

Retirer le couvercle avec précaution lorsque
I'appareil a fini de relacher la pression. Enlever la
branche de thym et la feuille de laurier.

Mettre le Slider sur la position AIR FRY/COOKER.
Sélectionner SEAR/SAUTE et régler sur 3. Appuyer
sur START/STOP pour démarrer la cuisson. Ajouter
les ingrédients restants dans la cuve. Mélanger
pendant environ 5 minutes jusqu’a obtenir une sauce
épaisse et des bulles.

A la fin de la cuisson, enlever la cuve de I'appareil
et servir avec du riz et des légumes frais.
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PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 25 MINUTE | FORMAREA ABURULUI: 11 MINUTE

CANTITATE: 4 PORTII

1 kg de cartofi, in cuburi de 2
cm

300 ml de apa 150
ml de lapte

50 g de unt, in
cuburi 1lingurita

de sare

200 g de fasole verde fina

4 bucati de piept de pui (150
g fiecare)
4 felii de sunca afumata

60 g de branza gruyere, in
dreptunghiuri
1cm grosime x 4 cm lungime

1-2 linguri de mustar de Dijon
2-4 linguri de maioneza

2-4 linguri de pesmet

din paine uscata

Sare si piper negru

macinat, dupa gust

Despicati bucata de piept de pui taind-o pe orizontala
pana la

% si deschizand-o ca o carte. Asezati-o intre doua
bucati de folie alimentara. Cu ajutorul unui sucitor,
bateti bucata de piept de pui pana ajunge la grosimea
de 1/2 cm.

Indepartati folia alimentara din partea superioara.
Puneti deasupra o felie de sunca afumata si branzsa,
asezonati dupa gust. Rulati capatul ascutit al bucatii
de piept de pui peste branza si introduceti marginile
in interior. Rulati puiul strans pentru a obtine o forma
compacta. Fixati forma cu o scobitoare. Repetati cu
restul bucatilor de piept de pui. Ungeti fiecare bucata
de piept de pui cu mustar de Dijon si cu o lingura de
maioneza dupa aceea.

La final, presarati cate o lingura de pesmet peste
fiecare bucatd de piept de pui pentru a acoperi
partea superioara. Apasati ferm pesmetul peste
partea superioara.

Puneti cartofii, apa, laptele, untul si sarea pe
fundul oalei. Amestecati ingredientele.

Asezati stratul inferior al gratarului reversibil in
pozitia inferioara in oald. Puneti fasolea in tava
multifunctionald si acoperiti-o cu capac. Asezati
partea superioara a gratarului si introduceti stratul
superior prin manerele gratarului reversibil. Asezati
cu grija bucatile de piept de pui pe stratul superior al
gratarului. Inchideti capacul si puneti glisorul in
pozitia pentru modul COMBI-STEAM.

Selectati STEAM MEALS, fixati temperatura la 160 °C
si durata la 14 minute. Apasati pe START/STOP
pentru a incepe (pe ecran se afiseaza PRE timp de
aproximativ 11 minute pe masura ce se formeaza
abur, apoi cronometrul incepe numaratoarea
inversa).

La final, indepartati cu grija tot gratarul cu carnea

de pui si legumele.

Zdrobiti cartofii. Apoi serviti pireul imediat cu puiul si
fasolea.

ZUBEREITUNG: 15 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 25 MINUTEN | DAMPFAUFBAU: 11 MINUTEN

ERGIBT: 4 PORTIONEN

1 kg Kartoffeln, in 2 cm
groBe Wrfel geschnitten

300 ml Wasser

150 ml Milch

50 g Butter, gewdrfelt
1 Teeloffel Salz

200 g grUne feine Bohnen

4 Hahnchenbrustfilets
(je 150 9)

4 Scheiben Raucherschinken

60 g Gruyére-Kase, in1cm
dicke und 4 cm lange
Rechtecke geschnitten

1-2 Teeloffel Dijon-Senf
2-4 Essloffel Mayonnaise
2-4 Essloffel Paniermehl

Meersalz und gemahlener
schwarzer Pfeffer je nach
Geschmack

Die Hahnchenbrustfilets der Lange nach zu %
einschneiden und wie ein Buch aufklappen. Das
Filet zwischen zwei Stlcke Frischhaltefolie

legen. Das Filet mit einem Nudelholz auf eine
Dicke von 1/2 cm plattklopfen. Die oberste Schicht
der Frischhaltefolie entfernen. Eine Scheibe
Raucherschinken und Kase auf das Filet legen,
abschmecken. Das spitze Ende des Filets Uber den
Kase rollen und fixieren. Das Cordons bleu eng
aufrollen. Mit einem Zahnstocher fixieren. Vorgang
mit den anderen Hadhnchenbrlsten wiederholen.
Alle Hdhnchenbrustfilets mit Dijon-Senf und dann
mit einem Loffel Mayonnaise bestreichen. Zum
Schluss einen Loéffel Paniermehl Gber jedes
Hahnchenbrustfilet streuen, um die Oberflache zu
bedecken. Paniermehl fest auf die Oberflache
drlcken.

Kartoffeln, Wasser, Milch, Butter und Salz in den
Topf geben. Zusammen umrUhren.

Untere Schicht auf das Wenderost in niedriger
Position in den Topf geben. Bohnen in die
Mehrzweckform geben und Deckel auflegen.

Auf den Rost stellen und oberste Schicht durch

die Griffe des Wenderosts geben. Die
Hahnchenbrustfilets vorsichtig auf den Rost legen.
Den Deckel schlieBen und den Schieberegler auf die
Position COMBI-STEAM stellen.

Den Deckel schlieBen und den Schieberegler auf

die mittlere Position stellen. STEAM MEALS
auswahlen, die Temperatur auf 160 °C und die Zeit auf
14 Minuten einstellen. START/STOP dricken, um mit
dem Garen zu beginnen (Das Display zeigt fur ca. 11
Minuten PRE an, wahrend das Gerat dampft. Danach
zahlt der Timer herunter).

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, den Rost
mit Hdhnchen und GemuUse vorsichtig aus dem
Gerat entnehmen.

Kartoffeln stampfen. Dann sofort mit Hdhnchen
und Bohnen servieren.

PREPARATION : 15 MINUTES | DUREE TOTALE DE CUISSON : 25 MINUTES
STEAM (CUIRE A LA VAPEUR) : T MINUTES | QUANTITE : 4 PORTIONS

1 kg de pommes de terre,
coupées en cubes de 2 cm

300 ml d’eau
150 ml de lait
50 g de beurre, en dés

1 cuillere a café de sel

200 g de haricots verts fins

4 blancs de poulet
(150 g chacun)

4 tranches de jambon fumé
60 g de Gruyére, coupé en
rectangles d’'1cm
d’épaisseur et de 4 cm de
longueur

1ou 2 cuilleres a café de
moutarde de Dijon

2-4 cuilléres a soupe de
mayonnaise

2-4 cuilléres a soupe de
chapelure

Sel et poivre noir moulu
au golt

Couper les blancs de poulet en portefeuille en les
découpant horizontalement jusqu'aux %. Puis les
ouvrir comme un livre. Disposer entre deux

couches de film alimentaire. A I'aide d'un rouleau a
patisserie, aplatir le poulet jusqu’a I'obtention

d'une épaisseur d'1/2 cm. Retirer la couche
supérieure du film alimentaire. Mettre une tranche de
jambon fumé et un morceau de fromage sur

le dessus. Assaisonner selon les goUts. Rouler la
partie pointue du poulet par dessus le fromage et
border les cotés. Rouler fermement le poulet

jusgu'a obtenir une forme nette. Fixer avec un pic a
cocktail. Répéter I'opération avec les autres blancs de
poulet. Badigeonner chaque blanc de poulet

de moutarde de Dijon, puis avec une cuilléere de
mayonnaise. Pour finir, saupoudrer d'une cuillere de
chapelure pour recouvrir chague blanc de poulet.
Presser vigoureusement la chapelure par- dessus.

Mettre les pommes de terre, I'eau, le lait, le beurre
et le sel dans le fond de la cuve. Bien mélanger.

Mettre les haricots dans le moule tout usage, placer
le couvercle sur le moule et fermer. Placer le moule
sur le support réversible dans la cuve en position
basse. Faire passer la partie supérieure dans

les poignées de la grille. Déposer délicatement les
blancs de poulet sur le niveau supérieur du

support. Fermer le couvercle et mettre le Slider sur la
position COMBI-STEAM.

Sélectionner STEAM MEALS, régler la température
sur 160 °C et la durée de cuisson sur 14 minutes.
Appuyer sur START/STOP pour démarrer (le
panneau de commande indique PRE le temps que la
vapeur se forme, soit pendant environ 11 minutes,
puis le minuteur se declenche).

A la fin de la cuisson, retirer avec précaution tout le
support contenant le poulet et les [égumes.

Ecraser les pommes de terre en purée. Puis servir
de suite avec le poulet et les haricots.
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PREGATIRE: 15 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 81 MINUTE |

CANTITATE: 4 PORTII

RUMENIRE/SOTARE: 10-15 MINUTE | ACUMULAREA PRESIUNII: 10 MINUTE
DURATA GATIRII SUB PRESIUNE: 35 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII:

ELIBERARE RAPIDA

2 linguri de ulei de masline
1 ceapa mare, curatata si
taiata in felii subtiri
600-800 g de spata de miel
fara os, in cuburi de 2,5 cm
2 catei de usturoi, zdrobiti
1 linguritd de coriandru
macinat 1 lingurita de
ghimbir macinat

1linguritd de chimion
macinat 1 baton de
scortisoara

350 ml de supa de miel

o conserva de 400 g de rosii
tocate

1 legatura de coriandru
verde, tocat, se adauga
separat

200 g de curmale, cu
sambure 100 g de
caise uscate

2 linguri de migdale
despicate

Sare si piper negru proaspat
macinat
300 g de cuscus

400 ml de supa de legume
fierbinte sau apa clocotita

15 g de coriandru tocat

1

Selectati SEAR/SAUTE si fixati temperatura la 4.
Selectati START/STOP, puneti ulei si preincalziti timp de
2 minute.

Puneti ceapa tocata in oala de gatit si prajiti-o timp de 5
minute, pana devine moale si translucida. Adaugati
usturoiul si prajiti-l timp de 1 minut. Scoateti ceapa si
usturoiul din oala si puneti jumatate din carnea de miel
taiata cuburi. Fixati temperatura la Hi-5 si gatiti timp de
5-7 minute, pana cand bucatile de carne se rumenesc pe
toate partile, scoateti-le si procedati la fel cu restul
bucatilor de carne de miel. Puneti ceapa si mielul inapoi
in oala, adaugati condimentele si asezonati dupa gust.

Dizolvati toate fragmentele caramelizate de carne de
miel de pe fund cu putina supa. Fixati temperatura la 3.
Adaugati rosiile si supa ramasa.

Selectati START/STOP pentru a dezactiva functia
SEAR/SAUTE. inchideti capacul si puneti glisorul in
pozitia din partea stanga, asigurandu-va ca supapa de
eliberare a presiunii este in pozitia SEAL. Selectati
PRESSURE si fixati la HI. Fixati durata la 35 minute.
Utilizati sagetile din partea stdnga a ecranului pentru a
selecta PRESSURE RELEASE si selectati QUICK
RELEASE. Apoi apasati pe START/STOP pentru a incepe
gatirea (aparatul va genera abur timp de 10 minute
inainte de a incepe gatirea).

La finalul gatirii, deplasati glisorul catre dreapta.
Deschideti cu grija capacul si adaugati jumatate din
coriandrul tocat, curmalele si caisele. Inchideti capacul si
puneti glisorul in pozitia din partea stanga, asigurandu-
va ca supapa de eliberare a presiunii

este In pozitia SEAL. Selectati PRESSURE si fixati la HI.
Fixati durata la 4 minute si selectati START/STOP pentru
a incepe. Utilizati sagetile din partea stanga a ecranului
pentru a selecta PRESSURE RELEASE si selectati QUICK
RELEASE. Apoi apasati pe START/STOP pentru a incepe
gatirea (aparatul va genera abur timp de 5 minute
inainte de a incepe gatirea).

Preparati cuscusul punandu-| intr-un castron si adaugand
supa sau apa fierbinte. Amestecati si acoperiti castronul cu
un prosop curat si lasati-I timp de 5 minute. Amestecati
cuscusul cu furculita pentru a separa boabele unele de
altele, adaugati coriandrul tocat si asezonati dupa gust.

La finalul gatirii, deplasati glisorul catre dreapta.

Deschideti cu grija capacul, scoateti oala si serviti
tajinele fierbinte cu cuscus, presarat cu migdale.

ZUBEREITUNG: 15 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 81 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN
SEAR/SAUTE: 10-15 MINUTEN | DRUCKAUFBAU: 10 MINUTEN
SCHNELLKOCHZEIT: 35 MINUTEN | DRUCKABBAU: SCHNELLER DRUCKABBAU

2 Essloffel Olivendl

1 groBe Zwiebel, geschalt
und in dinne Scheiben
geschnitten

600-800 g Schulter vom
Lamm ohne Knochen, in
2,5 cm groBe Wurfel
geschnitten

2 Knoblauchzehen,
zerstofBen,

1 Teel6ffel gemahlener
Koriander

1 Teel6ffel gemahlener
Ingwer

1 Teeldffel gemahlener
Kreuzkimmel

1 Stange Zimt
350 ml Lammfond

Dose Tomaten
stlickig (400 g)

1 Bund frischer Koriander,
gehackt und aufgeteilt

200 g Datteln, entkernt

100 g getrocknete Aprikosen 5

2 Essloffel Mandelsplitter

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

300 g Couscous

400 ml heiBe GemUsebrihe
oder kochendes Wasser

15 g Koriander, gehackt

SEAR/SAUTE auswahlen und Temperatur auf 4 stellen.
START/ STOP auswahlen, Ol dazugeben und 2 Minuten lang
vorheizen.

Die gehackte Zwiebel in den Kochtopf geben und 5 Minuten
dUnsten, bis die Zwiebel weich und glasig ist. Knoblauch
hinzuflgen und 1 Minute lang braten.

Zwiebeln und Knoblauch aus dem Topf nehmen, dann die
Halfte des  gewdrfelten Lammfleischs hinzugeben.
Temperatur auf Hi-5 einstellen und

5-7 Minuten garen, bis es von allen Seiten schén braun ist,
das Fleisch herausnehmen und mit dem restlichen
Lammfleisch wiederholen. Zwiebeln und Lammfleisch wieder
in den Topf geben, Gewdlrze einrlhren und abschmecken.

Den Topf mit etwas Brihe abléschen und sémtliche Reste
des Lammfleischs herauskratzen. Temperatur auf 3
einstellen. Tomaten und restlichen Fond einrthren.

START/STOP auswahlen, um SEAR/SAUTE zu deaktivieren.
Deckel schlieBen, Schieberegler nach links schieben, darauf
achten, dass das Druckventil sich in der Position SEAL
befindet. PRESSURE auswahlen und HI einstellen. Die Zeit
auf 35 Minuten einstellen. Mit den Pfeilen auf der linken Seite
PRESSURE RELEASE auswahlen, dann QUICK RELEASE
auswahlen. Dann START/STOP driicken, um den
Garvorgang zu starten (das Gerét baut ca. 10 Minuten lang
Druck auf, bevor der Garvorgang beginnt).

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, Schieberegler
nach rechts schieben. Vorsichtig den Deckel 6ffnen und die
Halfte des gehackten Korianders, der Datteln und der
Aprikosen unterrthren. Deckel schlieBen, Schieberegler nach
links schieben, darauf achten, dass das Druckventil sich in
der Position SEAL befindet. PRESSURE auswahlen und HlI
einstellen. Zeit auf

4 Minuten einstellen und START/STOP auswéahlen, um zu
beginnen. Mit den Pfeilen auf der linken Seite PRESSURE
RELEASE auswahlen, dann QUICK RELEASE auswahlen.
Dann START/STOP driicken, um den Garvorgang zu starten
(das Gerat baut ca. 5

Minuten lang Druck auf, bevor der Garvorgang beginnt).

Den Couscous in eine Schissel geben und mit heiBem Fond
oder Wasser aufgieBen. UmrUhren und die Schussel mit
einem sauberen Geschirrtuch abdecken und 5 Minuten ruhen
lassen. Mit einer Gabel den Couscous auflockern und den
gehackten Koriander unterheben und abschmecken.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, Schieberegler
nach rechts schieben. Vorsichtig den Deckel 6ffnen, den
Topf entnehmen und die Tajine hei3 mit Couscous und
Mandeln bestreut servieren.

PREPARATION :15 MINUTES | DUREE TOTALE DE CUISSON : 81 MINUTES | QUANTITE : 4
PORTIONS | SEAR/SAUTE : 10-15 MINUTES | MONTEE EN PRESSION : 10 MINUTES CUISSON
SOUS PRESSION : 35 MINUTES | DECOMPRESSION : RAPIDE DECOMPRESSION

2 cuilléres a soupe d’huile

1 gros oignon, pelé
et finement émincé

600-800 g d’épaule d’agneau
Cru, sans 0s, coupés en cubes
de 2,5cm

2 gousses d’ail, écrasées

1 cuillere a café de
coriandre moulue

1 cuillere a café de
gingembre moulu

1 cuillere a café de
cumin moulu

1 baton de cannelle
350 ml de bouillon d’agneau

400 g de tomates
concassées en boite

1 botte de coriandre fraiche
hachée, a ajouter séparément

200 g de dates avec les
noyaux

100 g d’abricots secs

2 cuilléres a soupe
d’amandes effilées

Sel et poivre noir fraichement
moulu

300 g de semoule

400 ml de bouillon de
légumes chaud ou d’eau
bouillante

15 g de coriandre hachée

1Sélectionner SEAR/SAUTE et régler la température sur
4. Appuyer sur START/STOP, ajouter I'huile et
préchauffer pendant 2 minutes.

Faire rissoler 'oignon émincé dans la cuve de cuisson
pendant 5 minutes jusgu’a ce qu’il soit tendre et
translucide. Ajouter I'ail et laisser rissoler pendant

1 minute. Enlever I'oignon et I'ail de la cuve avant d’y
mettre la moitié de I'agneau coupé en dés. Régler la
température sur Hi-5 et cuire pendant 5 a 7 minutes,
jusgu’a ce qu’il soit caramélisé sur chaque cété, enlever
et répéter 'opération avec le reste de 'agneau. Remettre
I'oignon et 'agneau dans la cuve et incorporer les épices
et assaisonnements, selon les goUts.

Déglacer la cuve avec un peu de bouillon, en raclant les
résidus d’agneau. Régler la température sur 3. Incorporer
les tomates et le reste de bouillon.

Sélectionner START/STOP pour arréter la cuisson SEAR/
SAUTE. Fermer le couvercle et déplacer le Slider vers

la gauche. Vérifier que la soupape de décompression se
trouve bien sur la position SEAL. Appuyer sur PRESSURE
et régler sur HI. Régler la durée sur 35 minutes et
appuyer sur START/STOP pour démarrer la cuisson.
Utiliser les fleches a gauche de I'affichage pour
sélectionner PRESSURE RELEASE et QUICK RELEASE.
Puis, appuyer sur START/STOP pour commencer la
cuisson (I'appareil monte en pression pendant environ 10
minutes avant de démarrer la cuisson).

A la fin de la cuisson, déplacer le Slider vers la droite. Ouvrir
le couvercle avec précaution et incorporer la moitié de la
coriandre hachée, les dates et les abricots. Fermer le
couvercle et déplacer le Slider vers la gauche. Vérifier que la
soupape de décompression se trouve bien sur la position
SEAL. Appuyer sur PRESSURE et régler sur HI. Régler la
durée sur 4 minutes et appuyer sur START/STOP pour
démarrer la cuisson. Utiliser les fleches a gauche de
I'affichage pour sélectionner PRESSURE RELEASE et QUICK
RELEASE. Puis, appuyer sur START/STOP pour commencer
la cuisson ('appareil monte en pression pendant environ 5
minutes avant de démarrer la cuisson).

Préparer le couscous en mettant la semoule dans un
saladier et en versant I'eau ou le bouillon chaud.
Mélanger et recouvrir le saladier avec un torchon

propre. Laisser reposer 5 minutes. Séparer les grains

de semoule avec une fourchette et incorporer la
coriandre hachée. Assaisonner selon les godts.

A la fin de la cuisson, déplacer le Slider vers la droite.
OQuvrir le couvercle avec précaution, enlever la cuve
et servir le tajine chaud avec la semoule, le tout
saupoudré d’amandes.
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FRIPTURI DE MIEL IN STIL
MAROCAN,

BROCCOLISIBULGUR

MAROKKANISCHE
LAMMSTEAKS, BROCCOLI
UND BULGUR

STEAKS D’AGNEAU A LA
MAROCAINE, BROCOLIET
BOULGOUR DE BLE

PREGATIRE: 10 MINUTE | MARINARE: 30 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 20 MINUTE

FORMAREA ABURULUI: 8 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE
NIVELUL 1
150 g de bulgur

350 ml de supa de legume
sau de pui

10 g de coriandru verde,
frunze si tulpini, tocate

1 ardei rosu, fara seminte, in
cubulete de 1Tcm

NIVELUL 2
200 g broccoli

NIVELUL 3

4 bucati de carne de miel
pentru friptura (150 g
fiecare)

MARINADA

1lingura de ulei

2 lingurite de amestec de
condimente Ras el hanout
Sare si piper negru macinat,
dupa gust

INSTRUCTIUNI

1

Preparati marinada pentru bucatile de carne de
miel; intr-un vas putin adanc amestecati toate
ingredientele pentru marinada. Adaugati bucatile
de carne. Lasati-le la marinat timp de 30 minute.

Spalati bulgurul si scurgeti-l. Puneti toate
ingredientele de gatit pentru nivelul 1 pe fundul
oalei si amestecati-le pdna se omogenizeaza.

Asezati stratul inferior al gratarului reversibil in
pozitia inferioara in oald. Puneti broccoliul in tava
multifunctionala si acoperiti-o cu capac. Asezati
partea superioara a gratarului si introduceti stratul
superior prin manerele gratarului reversibil. Asezati
cu grija bucatile de carne de miel pe stratul
superior al gratarului.

Inchideti capacul si puneti glisorul in pozitia pentru
modul COMBI-STEAM. Selectati STEAM MEALS.
Fixati temperatura la 180 °C si durata la 12 minute.
Apasati pe START/STOP pentru a incepe (pe ecran
se afiseaza PRE timp de aproximativ 8 minute pe
masura ce se formeaza abur, apoi cronometrul
incepe numaratoarea inversa). Verificati dupa 10
minute daca s-a fiert.

La final, indepartati cu grija tot gratarul cu
carnea de miel si legumele.

Amestecati bulgurul si serviti-l cu miel si broccoli.

ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN | MARINIEREN: 30 MINUTEN
GESAMTGARZEIT: 20 MINUTEN | DAMPFAUFBAU: 8 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN

ZUTATEN
EBENE 1
150 g Bulgur

350 ml GemuUse- oder
Hlhnerbrihe

10 g frischer Koriander mit
Stangeln, gehackt

1 rote Paprikaschote,
entkernt und in 1 cm groBe
Wdrfel geschnitten

EBENE 2
200 g Broccoli

EBENE 3
4 Lammsteaks (je 150 g)

MARINADE
1 Essléffel Ol

2 Teeloffel Gewlrzmischung
Ras el Hanout

Meersalz und gemahlener
schwarzer Pfeffer je nach
Geschmack

ANLEITUNG

1

Marinade fUr Lammsteaks zubereiten: Alle Zutaten
fur die Marinade in einer flachen Schissel
vermischen. Steaks hinzufiigen. Das Fleisch in der
Marinade mindestens 30 Minuten stehen lassen.

Bulgur waschen und abtropfen lassen. Alle Zutaten
aus Ebene 1in den Topf geben und unter RUhren gut
vermischen.

Untere Schicht auf das Wenderost in niedriger
Position in den Topf geben. Broccoli in die
Mehrzweckform geben und Deckel auflegen. Auf
den Rost stellen und oberste Schicht durch die
Griffe des Wenderosts geben. Die Lammsteaks
vorsichtig auf den Rost legen.

Den Deckel schlieBen und den Schieberegler auf die
Position COMBI-STEAM stellen. STEAM MEALS
auswahlen. Die Temperatur auf 180 °C und die Zeit
auf 12 Minuten einstellen. START/STOP drlicken, um

mit dem Garen zu beginnen (Das Display zeigt fur ca.

8 Minuten PRE an, wahrend das Gerat dampft.
Danach zahlt der Timer herunter). Nach 10 Minuten
prifen, ob das Fleisch gar ist.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, den Rost
mit Lamm und Gemduse vorsichtig aus dem Gerat
nehmen.

Bulgur auflockern und mit Lamm und Broccoli
servieren.

PREPARATION : 10 MINUTES | MARINADE : 30 MINUTES | DUREE TOTALE DE CUISSON :
20 MINUTES | STEAM (CUIRE A LA VAPEUR) : 8 MINUTES | QUANTITE : 4 PORTIONS

INGREDIENTS
NIVEAU 1

150 g de semoule perlée

350 ml de bouillon de
poulet ou de légumes

10 g de coriandre fraiche,
feuilles et tiges, hachées

1 poivron rouge, épépiné et
coupé en dés d’'1cm

NIVEAU 2
200 g de brocoli

NIVEAU 3

4 steaks d’agneau
(150 g chacun)

MARINADE
1 cuillére a soupe d’huile

2 cuilléres a café de ras
el-hanout

Sel et poivre noir moulu,
selon les goUts

PREPARATION

1

Préparer la marinade pour les steaks d’agneau : dans
un plat creux, mélanger tous les ingrédients de la
marinade. Ajouter les steaks. Laisser mariner
pendant minimum 30 minutes.

Rincer le blé et égoutter. Mettre tous les
ingrédients du niveau 1 dans le fond de la cuve et
bien mélanger.

Mettre le brocoli dans le moule tout usage, placer le
couvercle sur le moule et fermer. Placer le moule sur
le support réversible dans la cuve en position basse.
Faire passer la partie supérieure dans les poignées
de la grille. Déposer délicatement les steaks
d’agneau sur le niveau supérieur du support.

Fermer le couvercle et mettre le Slider sur la position
COMBI-STEAM. Sélectionner STEAM MEALS, régler la
température sur 180 °C et la durée de cuisson sur 12
minutes. Appuyer sur START/ STOP pour démarrer
(le panneau de commande indique PRE le temps que
la vapeur se forme, soit pendant environ 8 minutes,
puis le minuteur se declenche). Vérifier la cuisson au
bout de

10 minutes.

A la fin de la cuisson, retirer avec précaution le
support contenant I'agneau et le brocoli.

Remuer le blé et servir de suite avec I'agneau et le
brocoli.
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SOMON IN CRUSTA,

LEGUME IN STIL ASIATIC SI
CARTOFI NOI

KNUSPRIG UBERBACKENER
LACHS, GEMUSE NACH
ASIATISCHER ART UND
FRUHKARTOFFELN

SAUMON EN CROUTE, LEGUMES A
L’ASIATIQUE ET POMMES DE
TERRE NOUVELLES

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 19 MINUTE PLUS 10 MINUTE MARINAREA
CANTITATE: 4 PORTII | FORMAREA ABURULUI: 11 MINUTE

INGREDIENTE
NIVELUL 1

700 g cartofi noi mici, taiati
in  jumatati sau sferturi
daca sunt mari

250 ml de apa
1lingurita sare

NIVELUL 2

200 g de morcovi, taiati in
betisoare subtiri de 7 cm pe
0,5cm

2 tije de apio, taiate in
betisoare subtiri de 7 cm
pe 0,5cm

NIVELUL 3
1limeta, coaja si zeama

1 lingura de ulei din
seminte de susan

1 lingura de sos de soia

Un cub de 2 cm de ghimbir,
ras

Un praf de fulgi de ardei
iute

1 lingurita de zahar fin

4 fileuri de somon (130 g
fiecare)

20 g de pesmet din paine
uscata

Sare si piper negru macinat,
dupa gust

INSTRUCTIUNI

1

Intr-un vas putin adanc, puneti coaja de limets,
zeama de limeta, uleiul, sosul de soia, ghimbirul,
fulgii de ardei iute si zaharul. Amestecati bine pentru
a le omogeniza. Adaugati somonul si acoperiti-|
complet cu amestec. Lasati-l la marinat la
temperatura camerei timp de 10 minute. Scoateti
somonul (pastrati marinada) si presarati pesmet
peste fiecare file. Apasati ferm pesmetul in peste
pentru a-1 acoperi. Asezonati dupa gust.

Puneti cartofii, apa si sarea pe fundul oalei.
Amestecati ingredientele.

Asezati stratul inferior al gratarului reversibil in
pozitia inferioara.

Puneti morcovii si apio si marinada de peste in
tava multifunctionala si acoperiti-o cu capacul.
Asezati partea superioara a gratarului si
introduceti stratul superior

manerele gratarului reversibil. Asezati cu grija
somonul pe stratul superior al gratarului.

Inchideti capacul si puneti glisorul in pozitia pentru
modul COMBI-STEAM. Selectati STEAM MEALS, fixati
temperatura

la 170 °C si durata la 8 minute. Apasati pe
START/STOP pentru a incepe (pe ecran se afiseaza
PRE timp de aproximativ 11 minute pe masura ce se
formeaza abur, apoi cronometrul incepe
numaratoarea inversa).

La final, indepartati cu grija tot gratarul cu
somonul si legumele.

Scurgeti cartofii noi, apoi serviti-i cu somon si
legume.

ZUBEREITUNG: 15 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 19 MINUTEN, PLUS 10 MINUTEN
MARINIERZEIT | ERGIBT: 4 PORTIONEN | DAMPFAUFBAU: 11 MINUTEN

ZUTATEN
EBENE 1

700 g kleine Fruhkartoffeln,
halbiert oder geviertelt,
wenn grof3

250 ml Wasser
1 Teeloffel Salz

EBENE 2

200 g Karotten, in dlinne
Streifen geschnitten (7x0,5
cm)

2 Stangen Sellerie, in dinne
Streifen geschnitten
(7x0,5 cm)

EBENE 3

1 Limette, Schale und Saft
1 Essloffel Sesamol

1 Essloffel Sojasauce

Ein Warfel Ingwer (2 cm),
gerieben

Eine Prise Chiliflocken 1
Teel6ffel Streuzucker
4 Lachsfilets (je 130 g)
20 g Paniermehl

Meersalz und gemahlener
schwarzer Pfeffer je nach
Geschmack

ANLEITUNG

1

Limettenschale, Limettensaft, Ol, Sojasauce, Ingwer,
Chili und Zucker in eine flache Schussel geben. Gut
verrtUhren. Den Lachs dazugeben und wenden, bis er
vollstéandig bedeckt ist. Lachs in der Marinade

10 Minuten stehen lassen. Lachs entnehmen
(Marinade aufbewahren) und jedes Filet mit
Paniermehl bestreuen. Paniermehl fest auf den Fisch
dricken, damit er ganz bedeckt ist. Nach Geschmack
wdrzen.

Kartoffeln, Wasser und Salz in den Topf geben.
Zusammen umrUhren.

Untere Schicht auf das Wenderost in niedriger
Position stellen.

Karotten, Sellerie und Fischmarinade in die
Mehrzweckform geben und mit Deckel

verschlieBen. Auf den Rost stellen und oberste
Schicht durch die Griffe des Wenderosts geben. Den
Lachs vorsichtig oben auf den Rost legen.

Deckel schlieBen und den Schieberegler auf die
Position COMBI-STEAM stellen. STEAM MEALS
auswahlen, die Temperatur auf 170 °C und die Zeit
auf 8 Minuten einstellen. START/STOP dricken, um
mit dem Garen zu beginnen (Das Display zeigt fur
ca. 11 Minuten PRE an, wahrend das Gerat dampft.
Danach zahlt der Timer herunter).

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, den Rost
mit Lachs und Gemuse vorsichtig aus dem Gerat
entnehmen.

Frihkartoffeln abgieBen und mit Lachs und
GemuUse servieren.

PREPARATION : 15 MINUTES | DUREE TOTALE DE CUISSON : 19 MINUTES PLUS 10 MINUTES
DE MARINADE | MONTEE EN PRESSION : 11 MINUTES | QUANTITE : 4 PORTIONS

INGREDIENTS

NIVEAU 1

700 g de pommes de terre
nouvelles, coupées en deux
ou en quartiers si elles sont
trop grandes

250 ml d’eau
1 cuillére a café de sel

NIVEAU 2

200 g de carottes, coupés
en batonnets fins de
7 cm sur 0,5cm

2 branches de céleri,
coupées en batonnets fins
de 7 cm sur 0,5 cm

NIVEAU 3
1 citron vert, zeste et jus

1 cuillere a soupe d’huile
de sésame

1 cuillére a soupe de
sauce soja

1 cube de 2 cm de
gingembre, rapé

1 pincée de flocons
de piment

1 cuillere a café de
sucre semoule

4 filets de saumon
(130 g chacun)

20 g de chapelure

Sel et poivre noir moulu
au gout

PREPARATION

Dans un plat creux, mettre les zestes de citron

vert, le jus du citron vert, I'huile, la sauce soja, le
gingembre, le piment et le sucre. Bien remuer

pour mélanger. Ajouter le saumon et I'enrober
complétement. Laisser mariner pendant 10 minutes.
Retirer le saumon (réserver de cété la marinade)

et saupoudrer chaque filet de chapelure. Presser
vigoureusement la chapelure sur le poisson.
Assaisonner selon les goUts.

Mettre les pommes de terre, I'eau et le sel dans le
fond de la cuve. Bien mélanger.

Recouvrir le niveau inférieur du support réversible
avec de l'aluminium.

Mettre les carottes et le céleri dans le moule tout
usage et verser dessus la marinade du poisson.
Placer le couvercle sur le moule et fermer. Placer

le moule sur le support réversible en position de
cuisson vapeur. Puis placer le support dans la cuve.
Faire passer la partie supérieure dans les poignées de
la grille. Déposer délicatement le saumon sur la partie
supérieure du support.

Fermer le couvercle et mettre le Slider sur la position
COMBI-STEAM. Sélectionner STEAM MEALS, régler la
température sur 170 °C et la durée de cuisson sur 8
minutes. Appuyer sur START/STOP pour démarrer
(le panneau de commande indique PRE le temps que
la vapeur se forme, soit pendant environ 11 minutes,
puis le minuteur se declenche).

A la fin de la cuisson, retirer avec précaution tout le
support contenant le saumon et les légumes.

Egoutter les pommes de terre nouvelles, puis servir
avec le saumon et les [égumes.
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RATATOUILLE

PREGATIRE: 20 MINUTE | GATIRE: 31 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII
ACUMULAREA PRESIUNII: 12 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII: RAPIDA

INGREDIENTE

1 ceapa mare, taiata cubulete
3 catei de usturoi, tocati

300 g de vinete, taiate
cubulete

1 ardei rosu mic, fara
samburi si taiat cubulete
1 ardei verde mic, fara
samburi si taiat cubulete
1 ardei galben mic, fara
samburi si taiat cubulete
500 g de dovlecei, taiati
cubulete

2 conserve de 400 g de rosii
tocate

300 ml de apa

2 lingurite de amestec din
plante aromatice uscate
Sare si piper negru proaspat
macinat

Frunze de busuioc verde
tocate pentru decor

RECOMANDARE

in cazul in care cantitatea
de lichid este prea mare, se
poate reduce prin gatire
timp de cateva minute la
SEAR/ SAUTE.

INSTRUCTIUNI

1 Selectati SEAR/SAUTE, fixati la 3 si ap&sati pe START.
Adaugati uleiul in oala si lasati-l sa se incalzeasca
timp de 2 minute.

2 Puneti ceapa tocata in oala de gatit si prajiti-o timp
de 4-5 minute, pana devine moale si translucida.
Adaugati usturoiul si continuati sa gatiti inca 2
minute Thainte de a adauga cubuletele de vinete,
ardei si dovlecei. Selectati 4 si gatiti timp de 5
minute, Thainte de a adauga rosiile tocate, apa,
plantele aromatice si condimentele.

3 Inchideti capacul si puneti glisorul in pozitia din
partea stadnga, asigurandu-va ca supapa de
eliberare a presiunii este in pozitia SEAL. Selectati
PRESSURE si fixati la HIGH. Fixati durata la 5
minute. Utilizati sagetile din partea stanga a
ecranului pentru a selecta PRESSURE RELEASE si
selectati QUICK RELEASE. Apoi apasati pe
START/STOP pentru a incepe gatirea (aparatul va
genera abur timp de 12 minute inainte de a incepe
gatirea).

4 Decorati cu frunze de busuioc verde si serviti

fierbinte.

ZUBEREITUNG: 20 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 31 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN
DRUCKAUFBAU: 12 MINUTEN | DRUCKENTLASTUNG: SCHNELL

ZUTATEN

1 groBe Zwiebel, gewdlrfelt 3
Knoblauchzehen, gehackt
300 g Aubergine, gewdrfelt

1 kleine rote Paprika, entkernt
und gewdrfelt

1 kleine grine Paprika, entkernt
und gewdrfelt

1 kleine gelbe Paprika, entkernt
und gewdrfelt

500 g Zucchini, gewdrfelt

2 Dosen Tomaten stlckig (je
400 9)

300 ml Wasser

2 Teeloffel getrocknete
gemischte Krauter

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Frisch gehackte Basilikumblatter

zum Garnieren

TIPP
Wenn zu viel Flussigkeit
vorhanden ist, kann diese

reduziert werden, indem Sie
einige Minuten auf der Stufe
SEAR/SAUTE weitergaren.

ANLEITUNG
1 SEAR/SAUTE auswahlen, auf 3 einstellen und

START driicken. Das Ol in den Topf geben und 2
Minuten lang erhitzen.

2 Die gehackte Zwiebel in den Kochtopf geben und 4-5
Minuten diUnsten, bis die Zwiebel weich und glasig ist.

Den Knoblauch beigeben und weitere 2 Minuten
dinsten, bevor die gewlrfelte Aubergine, Pfeffer und
Zucchini hinzugeflgt werden. 4 auswahlen und 5
Minuten lang garen, dann die gehackten Tomaten,
Krauter und GewUlrzmischung hinzuftgen.

3 Deckel schlieBen, Schieberegler nach links schieben,

darauf achten, dass das Druckventil sich in der
Position SEAL befindet. PRESSURE auswahlen und
HIGH einstellen. Die Zeit auf 5 Minuten einstellen.

Mit den Pfeilen auf der linken

Seite PRESSURE RELEASE auswahlen, dann QUICK
RELEASE auswéahlen. Dann START/STOP drlcken,
um den Garvorgang zu starten (das Gerat baut ca. 12
Minuten lang Druck auf, bevor der Garvorgang
beginnt).

4 Heil3 mit frischen Basilikumblattern garniert servieren.

PREPARATION : 20 MINUTES | DUREE TOTALE DE CUISSON : 31 MINUTES QUANTITE :
4 PORTIONS | MONTEE EN PRESSION : 12 MINUTES DECOMPRESSION : RAPIDE

INGREDIENTS

1 gros oignon, coupé en dés

3 gousses d’ail, hachées

300 g d’aubergine, coupée en
dés

1 petit poivron rouge, épépiné
et coupé en dés

1 petit poivron vert, épépiné et
coupé en dés

1 petit poivron jaune, épépiné
et coupé en dés

500 g de courgettes, coupées
en dés

2 boites de tomates concassées
(400 g chacune)

300 ml d’eau

2 cuilléres a café de mélange
d’herbes séchées

Sel et poivre noir fraichement
moulu

Feuilles de basilic frais
hachées, pour décorer

REMARQUE :
S’il y a trop de liquide, vous

pouvez laisser réduire
pendant quelque§ minutes
sur SEAR/SAUTE.

PREPARATION

1 Sélectionner SEAR/SAUTE, régler sur 3 et appuyer
sur START. Ajouter I'huile dans la cuve et laisser
préchauffer pendant 2 minutes.

2 Faire rissoler 'oignon émincé dans la cuve de
cuisson pendant 4 a 5 minutes jusqu’a ce qu’il soit
tendre et translucide. Ajouter 'ail et poursuivre la
cuisson pendant 2 minutes de plus avant d’ajouter
I'aubergine, les poivrons et les courgettes en dés.
Régler sur 4 et cuire pendant 5 minutes avant
d’incorporer les tomates concassées, les herbes et
les assaisonnements.

3 Fermer le couvercle et déplacer le Slider vers la
gauche. Vérifier que la soupape de décompression
se trouve sur la position SEAL. Appuyer sur
PRESSURE et régler sur HIGH. Régler la durée
sur 5 minutes et appuyer sur START/STOP pour
démarrer la cuisson. Utiliser les fleches a gauche de
I'affichage pour sélectionner PRESSURE RELEASE et
QUICK RELEASE. Puis, appuyer sur START/ STOP
pour commencer la cuisson (I'appareil monte en
pression pendant environ 12 minutes avant de
démarrer la cuisson).

4 Décorer avec les feuilles de basilic frais et servir
chaud.
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LEGUME RADACINOASE
FRIPTE

GEROSTETES
WURZELGEMUSE LEGUMES
RACINES ROTIS

PREGATIRE: 10 MINUTE | GATIRE: 23 MINUTE | ABUR: 8 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII
PRAJIRE CU AER CALD SI ABUR: 15 MINUTE

INGREDIENTE

650 g de legume
radacinoase (sfecla rosie,
morcov, pastarnac,
cartofi dulci sau cartofi)

1-2 linguri de ulei

1lingura de frunze de
cimbru verde

Sare de mare, asezonati
dupa gust
250 ml apa

INSTRUCTIUNI

1

2

Curatati legumele si taiati-le in bucati

egale de 3-4 cm.

Puneti intr-un castron legumele, uleiul, frunzele de
cimbru si sarea. Amestecati-le si asigurati-va ca
toate legumele sunt acoperite cu ulei. Puneti in
cosul Cook & Crisp.

Puneti apa pe fundul oalei. Asezati cosul Cook &
Crisp deasupra. Inchideti capacul si puneti glisorul
in pozitia pentru modul COMBI-STEAM.

Selectati STEAM AIR FRY, fixati temperatura la 200
°C si durata la 15 minute. Apasati pe START/STOP
pentru a incepe gatirea (pe ecran se afiseaza PRE
timp de aproximativ 8 minute pe masura ce se
formeaza abur, apoi cronometrul incepe
numaratoarea inversa).

Verificati legumele dupa 13 minute pentru a vedea
daca sunt gatite asa cum doriti. La final,

scoateti cu grija cosul Cook & Crisp si serviti legumele
fierbinti.

ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 23 MINUTEN
DAMPFGAREN: 8 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN | STEAM AIR FRY: 15 MINUTEN

ZUTATEN

650 g gemischtes
Wurzelgemdase, (rote
Bete, Karotte, Pastinaken,
SuBkartoffeln oder
Kartoffeln)

1-2 Essléffel Ol

1 Essloffel frische
Thymianblatter

Meersalz, nach Belieben
250 ml Wasser

ANLEITUNG

1

2

Gemuse schalen und in etwa 3-4 cm groBe Sticke
schneiden.

Gemuse. Ol, Thymianblatter und Salz in eine
Schissel geben. Vermischen; darauf achten, dass
das GemuUse vollstandig mit Ol bedeckt ist. In den
Koch & Knusper-Korb geben.

Wasser in den Topf geben. Koch & Knusper-Korb
darauf platzieren. Den Deckel schlieBen und den
Schieberegler auf die Position COMBI-STEAM
stellen.

AIR FRY auswahlen, die Temperatur auf 200 °C und
die Zeit auf 15 Minuten einstellen. START/ STOP
auswahlen, um mit dem Garen zu beginnen (Das
Display zeigt fur ca. 8 Minuten PRE an, wahrend das
Gerat dampft. Danach zahlt der Timer herunter).

Nach 13 Minuten eine Garprobe machen, ob es gar
genug ist. Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist,
den Koch & Knusper-Korb vorsichtig entnehmen und
das Gemuse heil3 servieren.

PREPARATION : 10 MINUTES | DUREE TOTALE DE CUISSON : 23 MINUTES
DUREE DE CUISSON A LA VAPEUR : 8 MINUTES | QUANTITE : 4 PORTIONS
DUREE DE CUISSON EN MODE ROTI VAPEUR : 15 MINUTES

INGREDIENTS

650 g de légumes racines
(betteraves, carottes,
panais, patates douces ou
pommes de terre)

1-2 cuilleres a soupe d’huile

1 cuillere a soupe de feuilles

de thym frais
Sel de mer
250 ml d’eau

PREPARATION

1

2

Peler les [égumes et les couper en morceaux de
taille égale d’environ 3a 4 cm.

Dans un saladier, ajouter les [égumes, I'huile, les
feuilles de thym et du sel. Mélanger pour bien
enrober les [égumes d’huile. Disposer le tout dans
le panier.

Ajouter I'eau dans le fond de la cuve. Disposer le
panier par dessus. Fermer le couvercle et mettre le
Slider sur la position médiane COMBI-STEAM.

Sélectionner STEAM AIR FRY, régler la température
sur 200 °C et la durée sur 15 minutes. Appuyer sur
START/STOP pour démarrer la cuisson (le panneau
de commande indique PRE le temps que la vapeur se
forme, soit pendant environ 8 minutes, puis le
minuteur se declenche).

Vérifier la cuisson au bout de 13 minutes. A la fin de la
cuisson, retirer le panier avec précaution et servir les
légumes chauds.
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CARTOFI GRATINATI CU
BACON

KARTOFFELGRATIN MIT
SPECK

GRATIN DE POMMES DE
TERRE AUBACON

PREGATIRE: 10 MINUTE | GATIRE: 37 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII
FORMAREA ABURULUI: 11 MINUTE

INGREDIENTE

25 g de unt

1 ceapa medie, taiata
cubulete

190 g de bucatele mici de
slanina sau bacon

1 kg de cartofi, curatati de
coaja si taiati in felii subtiri
1 catel de usturoi, tocat
Sare si piper, dupa gust

450 ml de supa de
legume sau de pui

100 g branza gruyere,
rasa

INSTRUCTIUNI

1

Puneti glisorul in pozitia AIR FRY/COOKER. Selectati
SEAR/SAUTE si fixati la 4. Selectati START/STOP
pentru a incepe. Puneti untul in oala si preincalziti
timp de 2 minute.

Adaugati ceapa si bucatelele de slaning, prajiti
cateva minute pana se rumenesc si scoateti-le din
oald. Opriti aparatul. Lasati-l sa se raceasca cateva
minute.

Asezati in oala straturi alternative de cartofi si
ceapa, bucatele de slanina si usturoi si asezonati
dupa gust.

Turnati supa si acoperiti cu un strat de branza
gruyeére rasa.

Tnchideti capacul si puneti glisorul in pozitia pentru
modul COMBI-STEAM. Selectati STEAM AIR FRY si
fixati temperatura la 180 °C. Fixati durata la 20
minute. Apasati pe START/STOP pentru a incepe
gatirea (pe ecran se afiseaza PRE timp de
aproximativ 11 minute pe masura ce se formeaza
abur, apoi cronometrul incepe numaratoarea
inversa).

La final, scoateti oala din aparat si serviti cartofii
gratinati fierbinti.

ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 37 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN

STEAM (DAMPFGAREN): 11 MINUTEN

ZUTATEN

25 g Butter

1 mittelgroBe Zwiebel,
gewdrfelt

190 g Speckstreifen oder
fein zerhackter Speck

1 kg Kartoffeln, geschalt
und in diinne Scheiben
geschnitten, 1
Knoblauchzehe, gehackt

Nach Belieben mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

450 ml GemUse- oder
Hdhnerbrihe

100 g Gruyere-Kase,
gerieben

ANLEITUNG

1

Schieberegler auf die Position AIR FRY/

COOKER stellen. SEAR/SAUTE auswahlen und
auf 4 einstellen. START/STOP auswahlen, um zu
beginnen. Butter in den Topf geben und 2 Minuten
lang vorheizen.

Zwiebel und Speckstreifen unterrihren, goldbraun
garen und aus dem Topf nehmen. Gerat
ausschalten. Ein paar Minuten abkUhlen lassen.

Kartoffeln mit Zwiebel, Speckstreifen, Knoblauch
im Topf schichten und abschmecken.

BrUhe dazugeben und mit einer Schicht geriebenen
Gruyére bedecken.

Den Deckel schlieBen und den Schieberegler auf
die Position COMBI-STEAM stellen. STEAM AIR
FRY auswahlen, die Temperatur auf 180 °C und
die Zeit auf 20 Minuten einstellen. START/STOP
auswahlen, um mit dem Garen zu beginnen (Das
Display zeigt fur ca. 11 Minuten PRE an, wahrend
das Gerat dampft. Danach zahlt der Timer
herunter).

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, den
Topf aus dem Gerat nehmen und das Gratin heif3
servieren.

PREPARATION : 10 MINUTES | DUREE TOTALE DE CUISSON : 37 MINUTES
QUANTITE : 4 PORTIONS | STEAM (CUIRE A LA VAPEUR) : 11 MINUTES

INGREDIENTS

25 g de beurre

1 oignon moyen, coupé
en dés

190 g de lardons ou de
bacon coupés en petits
morceaux

1 kg de pommes de terre,
pelées et tranchées
finement

1 gousse d’ail, émincée
Sel et poivre

450 ml de bouillon de
poulet ou de légumes

100 g de gruyere rapé

PREPARATION

1

Mettre le Slider sur la position AIR FRY/COOKER.
Sélectionner SEAR/SAUTE et régler sur 4. Appuyer
sur START/STOP pour démarrer la cuisson. Ajouter
le beurre dans la cuve et préchauffer pendant

2 minutes.

Incorporer I'oignon et les lardons et faire rissoler
pendant quelgues minutes jusgu’a coloration. Les
retirer de la cuve. Eteindre I'appareil. Laisser
refroidir pendant quelgues minutes.

Dans la cuve, disposer en couches les pommes de
terre, 'oignon, les lardons et I'ail. Assaisonner selon
les goUts.

Verser dessus le bouillon et recouvrir d’'une couche
de gruyere rapé.

Fermer le couvercle et mettre le Slider sur la
position STEAM CRISP. Appuyer sur STEAM AIR
FRY, régler la température sur 180 °C et la durée
sur 20 minutes. Appuyer sur START/STOP pour
commencer la cuisson (le panneau de commande
indique PRE le temps que la vapeur se forme, soit
pendant environ 11 minutes, puis le minuteur se
declenche).

A la fin de la cuisson, enlever la cuve de 'appareil
et servir le gratin chaud.
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PREGATIRE: 40 MINUTE PLUS 1 ORA 40 MINUTE DOSPIRE | DURATA TOTALA DE

GATIRE: 27 MINUTE

CANTITATE: 1 PAINE (8-10 PORTII) | FORMAREA ABURULUI: 15 MINUTE
DURATA DE COACERE CU ABUR: 12 MINUTE

375 g faina alba pentru
paine

5 g drojdie instant
40 g de zahar fin

5 g sare

90 ml lapte integral
caldut

3 oua mari

150 g unt sarat, taiat
cubulete si moale
250 ml de apa

Unt moale pentru uns

1 galbenus de ou batut
cu 1lingura de apa,
pentru uns

Intr-un mixer cu bol, amestecati faina, drojdia,
zaharul, sarea, laptele si 3 oua. Framantati la viteza
mica pana obtineti un aluat omogen. Treceti la viteza
medie si amestecati timp de 8-10 minute.

Framantand la viteza medie, adaugati treptat
cubuletele de unt moale pana cand omogenizati
tot untul. Acest lucru poate dura 5 minute. Razuiti
partile laterale ale bolului pentru a va asigura ca
tot untul este incorporat. Aluatul va fi foarte
moale.

Acoperiti vasul si lasati-l la frigider peste noapte
sau timp de 8-10 ore pana cand devine ferm.

Impa&rtiti aluatul in 7 bucéti egale. Formati o bild
din fiecare bucata. (Aluatul este lipicios, adaugati
putind faina pentru a forma bilele mai usor).

Ungeti cosul Cook & Crisp. Taiati foaia de copt intr-
un cerc de dimensiune potrivita pentru a acoperi
partea de jos a cosului Cook & Crisp. Puneti 6 chifle
pe partile laterale ale cosului Cook & Crisp si 1in
mijloc. Adaugati 250 ml de apa in oala. Introduceti
oala. Tnchideti capacul. Puneti glisorul in pozitia AIR
FRY/COOKER.

Selectati PROVE, fixati temperatura la 35 °C si
durata la 1 ord si 40 minute. Apasati pe
START/STOP pentru a incepe dospirea. Dupa 1
ora si 40 minute, verificati aluatul pentru a va
asigura ca si-a dublat volumul. Ungeti partea de
sus a briosei cu ou. Inchideti capacul si puneti
glisorul in pozitia pentru modul COMBI-STEAM.

Selectati STEAM BREAD, fixati temperatura la 160
°C si durata la 12 minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe gatirea (pe ecran se afiseaza PRE
timp de aproximativ 15 minute pe masura ce se
formeaza abur, apoi cronometrul incepe
numaratoarea inversa).

La final, suprafata painii va fi crocanta si rumena.
Scoateti cu grija cosul Cook & Crisp din oala. Lasati
painea sa se raceasca 30 minute nainte de a o taia.

ZUBEREITUNG: 40 MINUTEN PLUS 1 STUNDE 40 MIN. BACKZEIT | GESAMTGARZEIT:
27 MINUTEN | ERGIBT: CA.1LAIB (8-10 PORTIONEN) | DAMPFAUFBAU: 15 MINUTEN

BACKZEIT: 12 MINUTEN

375 g Weizenmehl,
mindestens Typ 550

5 g Instant-Hefe 40 g
Streuzucker

5 g Salz

90 ml Vollmilch, erhitzt
3 groBe Eier

150 g gesalzene Butter,
gewdlrfelt und weich
250 ml Wasser Weiche
Butter zum Einfetten

1 Eigelb mit 1 Essloffel
Wasser verquirlt, fur die
Eimasse

Mehl, Hefe, Zucker, Salz, Milch und 3 Eier mit
einem Stabmixer vermischen. Auf niedriger Stufe
kneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Die
Geschwindigkeit auf mittlere Stufe erhéhen und 8-
10 Minuten lang mixen.

Nach und nach die weiche Butter bei mittlerer
Geschwindigkeit hinzufligen, und zwar einzelne
Waiirfel, bis die gesamte Butter untergemischt ist
(dies kann 5 Minuten dauern). Die Seiten der
Schussel abkratzen, damit die gesamte Butter
eingearbeitet ist. Der Teig wird sehr weich sein.

Die Schussel abdecken und Gber Nacht oder
8-10 Stunden in den Kuhlschrank stellen, bis der Teig
fest ist.

Den Teig in 7 gleich groBe Stlcke aufteilen. Jedes
Stlck zu einer Kugel rollen. (Der Teig ist klebrig;
etwas zusatzliches Mehl kann beim Ausrollen der
Kugeln helfen).

Koch & Knusper-Korb einfetten. Backpapier
kreisféormig zuschneiden und auf den Boden des
Koch & Knusper-Korbs auslegen. 6 Brétchen an den
Seiten des Koch & Knusper-Korbs und eins in der
Mitte anordnen. 250 ml Wasser in den Topf geben. In
den Topf geben. Deckel schlieBen. Schieberegler auf
die Position AIR FRY/COOKER einstellen.

PROVE auswahlen, die Temperatur auf 35 °C und
die Zeit auf 1 Stunden 40 Minuten einstellen. Die
START/STOP-Taste driicken, um mit dem Backen
zu beginnen. Nach 1 Stunde 40 Minuten prifen, ob
sich der Teig in der GroRe verdoppelt hat. Die
Oberseite der Brioche mit Eimasse bestreichen.
Den Deckel schlieBen und den Schieberegler auf
die Position COMBI-STEAM stellen.

STEAM BREAD auswahlen, die Temperatur auf
160 °C und die Zeit auf 12 Minuten einstellen.
START/STOP auswahlen, um mit dem Backen zu
beginnen (Das Display zeigt fur ca. 15 Minuten PRE
an, wahrend das Gerat dampft. Danach zahlt der
Timer herunter).

Am Ende des Backvorgangs ist die Kruste des Brotes
knusprig und braun. Den Koch & Knusper- Korb
vorsichtig aus dem Topf entnehmen. Das Brot vor
dem Aufschneiden etwa 30 Minuten abkulhlen lassen.

PREPARATION : 40 MINUTES PLUS 1 HEURE 40 MINUTES DE LEVEE
DUREE TOTALE DE CUISSON : 27 MINUTES | QUANTITE : 1 PAIN (8-10 PORTIONS)
MONTEE EN PRESSION :15 DUREE DE CUISSON EN MODE | PAIN VAPEUR : 12 MINUTES

375 g de farine blanche 5
g de levure instantanée
40 g de sucre semoule

5 g de sel

90 ml de lait entier chaud
3 gros ceufs

150 g de beurre salé ramolli,
en cubes

250 ml d’eau

Beurre ramolli pour graisser
le plat

1 jaune d’ceuf, battu avec 1
cuillere a soupe d’eau, pour
badigeonner

Dans un robot, mixer la farine, la levure, le sucre,
le sel, le lait et les 3 ceufs. Pétrir a faible vitesse
jusgu’a obtenir une pate lisse. Passer a vitesse
moyenne et mixer pendant 8 a 10 minutes.

A vitesse moyenne, ajouter progressivement les
cubes de beurre ramolli jusqu’a ce que tout le beurre
soit incorporé. Cela peut prendre 5 minutes. Racler
les bords du saladier pour s’assurer que tout le
beurre est incorporé. La pate sera trés souple.

Couvrir le saladier et mettre au frigo toute une nuit
ou pendant 8 a 10 heures pour obtenir une texture
ferme.

Diviser la pate en 7 morceaux de taille égale.
Former une boule avec chague morceau (la pate
est collante, ajouter de la farine permet de former
des boules plus facilement).

Graisser le panier Cook & Crisp. Découper un cercle
de papier cuisson de maniére a pouvoir le mettre
dans le fond du panier. Dans le panier, arranger

6 pains en cercle et en placer 1 au milieu. Ajouter
250 ml d’eau dans la cuve. Le placer dans la cuve.
Fermer le couvercle. Mettre le Slider sur la position
AIR FRY/COOKER.

6 Sélectionner PROOF, régler la température sur

35 °C et la durée de cuisson sur 1 heure 40 minutes.
Appuyer sur START/STOP pour démarrer la levée.
Au bout d’'1 heure 40 minutes, vérifier que la pate a
doublé de volume. Badigeonner le dessus de la
brioche avec I'ceuf battu. Fermer le couvercle et
mettre le Slider sur la position COMBI-STEAM.

7 Sélectionner STEAM BREAD, régler la température sur

160 °C et la durée sur 12 minutes. Appuyer

sur START/STOP pour commencer la cuisson (le
panneau de commande indique PRE le temps que
la vapeur se forme, soit pendant environ 15
minutes, puis le minuteur se declenche).

8 A la fin de la cuisson, la surface du pain sera

croustillante et dorée. Retirer le panier de la cuve avec
précaution. Laisser le pain refroidir pendant environ 30
minutes avant de le trancher.
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PAINE ALBA @

WEISSBROT
PAIN
BLANC

'
94 Gustdri si garnituri

INGREDIENTE
500 g de faina de paine plus 1
2 linguri

7 g de drojdie instant

300 ml de apa calduta

1lingurita de sare 2

21/2 linguri de ulei de
masline

250 ml de apa

Unt moale pentru uns

PREGATIRE: 15 MINUTE PLUS 1 ORA 50 MINUTE DOSPIRE | DURATA TOTALA DE
GATIRE: 35 MINUTE
CANTITATE: 1 PAINE (8-10 PORTII) | FORMAREA ABURULUI: 15 MINUTE

INSTRUCTIUNI

Intr-un castron mare, amestecati faina, drojdia, 300
ml de apa calduta, sarea si uleiul de masline.
Framantati pana obtineti un aluat omogen. Daca este
necesar, adaugati treptat cate o jumatate de lingura.
Modelati aluatul intr-o bila.

Taiati foaia de copt intr-un cerc de dimensiune
potrivita pentru a acoperi partea de jos a cosului
Cook & Crisp. Transferati aluatul in cosul Cook &
Crisp. Introduceti oala. Inchideti

capacul. Puneti glisorul in pozitia AIR FRY/COOKER.
Selectati PROVE, fixati temperatura la 35 °C si durata
la 60 de minute. Apasati pe START/STOP pentru a
incepe prima dospire. La finalul dospirii, scoateti cosul
Cook & Crisp.

Adaugati 250 ml de apa in oala. Apasati usor pe
aluat pentru a scoate aerul, apoi modelati-l din nou
intr-o bila. Puneti aluatul inapoi in cosul Cook &
Crisp si introduceti cosul Cook & Crisp in oala.
Inchideti capacul.

Selectati PROVE, fixati temperatura la 35 °C si
durata la 50 de minute. Apéasati pe START/STOP
pentru a incepe a doua dospire. Dupa 50 de minute,
verificati aluatul pentru a va asigura ca si-a dublat
volumul. La final, inchideti capacul si puneti glisorul
in pozitia pentru modul COMBI-STEAM.

Selectati STEAM BREAD, fixati temperatura la 180
°C si durata la 20 minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe gatirea (pe ecran se afiseaza PRE
timp de aproximativ 15 minute pe masura ce se
formeaza abur, apoi cronometrul incepe
numaratoarea inversa).

La final, suprafata painii va fi crocanta si rumena.
Scoateti cu grija cosul Cook & Crisp din oala. Lasati
painea sa se raceascd 30 minute inainte de a o taia.

ZUBEREITUNG: 15 MIN. PLUS 1 STUNDE 50 MIN. BACKZEIT | GESAMTGARZEIT: 35 MINUTEN
ERGIBT: CA.1LAIB (8-10 PORTIONEN) | DAMPFAUFBAU: 15 MINUTEN

ZUTATEN
500 g Mehl, Typ 550 1
2 Essloffel

7 g Trockenhefe

300 ml lauwarmes Wasser

1 Teeloffel Salz 2

21/2 Essloffel Olivendl
250 ml Wasser

Weiche Butter zum
Einfetten

PREPARATION : 15 MINUTES PLUS 1 HEURE 50 MINUTES DE LEVEE | DUREE TOTALE DE
CUISSON : 35 MINUTES | QUANTITE : 1 PAIN (8-10 PORTIONS)

MONTEE EN PRESSION :15 MINUTES

ANLEITUNG

INGREDIENTS

500 g de farine blanche,
plus 2 cuilleres a soupe
supplémentaires

In einer groBen RuhrschUssel Mehl, Hefe, 300 ml
lauwarmes Wasser, Salz und Olivendl vermischen.
Kneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Falls erforderlich, jeweils 1/2 Essléffel mehr Mehl
hinzuflgen. Den Teig zu einer Kugel formen.

7 g de levure instantanée

300 ml d’eau chaude
1 cuillére a café de sel

Backpapier kreisférmig zuschneiden und auf den
Boden des Koch & Knusper-Korbs legen. Teig in
den Koch & Knusper-Korb geben. In den Topf
geben. Deckel schlieBen. Schieberegler auf die
Position AIR FRY/COOKER stellen. PROVE
auswahlen, die Temperatur auf 35 °C und die Zeit
auf 60 Minuten einstellen. Driicken Sie die START/
STOP-Taste, um den ersten Garvorgang zu starten.
Wenn der Backvorgang abgeschlossen ist, den :
Koch & Knusper-Korb entnehmen. le plat

2 1/2 cuilléres a soupe
d’huile d’olive
250 ml d’eau

Beurre ramolli pour graisser

250 ml Wasser in den Topf geben. Teig durch
leichtes Dricken komprimieren und zu einer Kugel
formen. Den Teig wierder in den Koch & Knusper-
Korb geben, dann den Koch & Knusper-Korb in den
Topf geben. Den Deckel schlieBen.

PROVE auswahlen, die Temperatur auf 35 °C und

die Zeit auf 50 Minuten einstellen. Dricken Sie die
START/STOP-Taste, um den zweiten Garvorgang

zu starten. Nach 50 Minuten prUfen, ob sich

die GroRe des Teigs verdoppelt hat. Wenn der
Vorgang beendet ist, den Deckel schlieBen und den
Schieberegler auf die Position COMBI-STEAM stellen.

BREAD auswahlen, die Temperatur auf 180 °C

und die Zeit auf 20 Minuten einstellen. START/

STOP auswéhlen, um mit dem Backen zu beginnen
(Das Display zeigt fur ca. 15 Minuten PRE an, wahrend
das Gerat dampft. Danach zahlt der Timer herunter).

Am Ende des Backvorgangs ist die Kruste des
Brotes schon knusprig und braun. Den Koch &
Knusper-Korb vorsichtig aus dem Topf nehmen.
Das Brot vor dem Aufschneiden etwa 30 Minuten
abkuhlen lassen.

PREPARATION

1

Dans un robot ou un grand saladier, mélanger la
farine, la levure, 300 ml d’eau chaude, le sel et
I’huile d’olive. Pétrir jusqu’a I'obtention d’une pate
lisse. Si besoin, ajouter la farine supplémentaire en
versant 1/2 cuillére a soupe a la fois. Former une
boule avec la péate.

Découper un cercle de papier cuisson de maniére a
pouvoir le mettre dans le fond du panier Cook &
Crisp. Disposer la pate dans le panier. Le placer

dans la cuve. Fermer le couvercle. Mettre le Slider sur
la position AIR FRY/COOKER. Sélectionner PROVE,
régler la température sur 35 °C et la durée de cuisson
sur 60 minutes. Appuyer sur START/ STOP pour
démarrer la premiére levée. A la fin de la levée,
retirer le panier.

Ajouter 250 ml d’eau dans la cuve. Dégonfler la pate
en appuyant légérement dessus, puis reformer une
boule. Remettre la pate dans le panier Cook & Crisp,
puis placer le panier dans la cuve. Fermer le
couvercle.

Sélectionner PROVE, régler la température sur

35 °C et la durée de cuisson sur 50 minutes.
Appuyer sur START/STOP pour démarrer la seconde
levée. Au bout de 50 minutes, vérifier que la pate a
doublé de volume. A la fin de I'opération, fermer le
couvercle et mettre le Slider sur la position COMBI-
STEAM.

Sélectionner STEAM BREAD, régler la température
sur 180 °C et la durée sur 20 minutes. Appuyer

sur START/STOP pour commencer la cuisson (le
panneau de commande indique PRE le temps que
la vapeur se forme, soit pendant environ 15
minutes, puis le minuteur se declenche).

A la fin de la cuisson, la surface du pain sera
croustillante et dorée. Retirer le panier de la cuve
avec précaution. Laisser le pain refroidir pendant
environ 30 minutes avant de le trancher.
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PREGATIRE: 15 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 1 ORA 5 MINUTE |

CANTITATE: 8 PORTII

ACUMULARE DE ABUR: 20 MINUTE

300 g de faina

15 g de praf de
copt

1lingurita de
scortisoara

1/2 lingurita de
nucsoara

1/4 linguritd de
cardamom

250 g de zahar fin
125 ml de ulei de
floarea soarelui

3 oua

250 g de morcovi, rasi fin

50 g de fistic prajit, tocat
grosier

50 g de nuci, tocate
grosier

Coaja de la 1 portocala
netratata cu ceara

300 g de crema de branza,
la temperatura camerei

50 g de unt moale
100 g de zahar
pudra

Spray pentru gatit sau ulei
pentru ungere

Jumatati de nuca pentru
decor

Turnati 700 ml de apa in oala. Pulverizati sau ungeti
fundul unei tavi multifunctionale cu spray pentru
gatit sau ulei si tapetati cu faina. Acoperiti baza cu
hartie de copt.

Puneti faina, praful de copt si condimentele
intr-un castron mediu. Amestecati bine si
puneti deoparte.

Intr-un castron mare, puneti zaharul, uleiul si ouale si
bateti-le impreuna, apoi adaugati treptat amestecul
de faina si amestecati pana se omogenizeaza
complet. Adaugati morcovii, nucile si coaja de
portocalad pana se omogenizeaza uniform. Turnati
aluatul in tava de copt pregatita.

Puneti tava pe gratarul reversibil in pozitia

inferioara, apoi introduceti gratarul in oala.

Inchideti capacul si puneti glisorul in pozitia
pentru modul COMBI-STEAM.

Selectati STEAM BAKE, fixati temperatura la 160
°C si durata la 45 minute. Apasati pe
START/STOP pentru a incepe gatirea (pe ecran
se afiseaza PRE timp de aproximativ 20 minute
pe masura ce se formeaza abur, apoi cronometrul
incepe numaratoarea inversa).

La final, verificati daca s-a copt introducand o
scobitoare de lemn in mijlocul blatului de tort.
Daca iese curata, scoateti gratarul cu tava si lasati-
o la racit cel putin 1 ora. Daca pe scobitoare raman
firimituri umede sau aluat, continuati sa coaceti
pana cand scobitoarea iese curata.

In timp ce blatul de tort se raceste, puneti crema de
branza, untul si zaharul intr-un castron mare si bateti-
le pana obtineti un amestec cremos si omogen.

Dupa ce blatul de tort s-a racit, taiati-l in jumatate
pe orizontald si umpleti-l cu o treime din glazura.
intindeti pe deasupra glazura rémasa si decorati
cu jumatati de nuca sau feliute de morcovi.

ZUBEREITUNG: 15 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 1 STUNDE 5 MINUTEN
ERGIBT: 8 PORTIONEN | DAMPFAUFBAU: 20 MINUTEN

300 g Mehl
15 g Backpulver
1 Teeloffel Zimt

1/2 Teeldffel
Muskatnuss /4
Teeloffel Kardamom

250 g Streuzucker
125 ml Sonnenblumendl
3 Eier

250 g Karotten, fein
gerieben

50 g gerdstete Pistazien,
grob gehackt

50 g WalnuUsse, grob
gehackt

Schale 1 ungewachsten
Orange

300 g Frischkase,
Zimmertemperatur

50 g weiche Butter
100 g Puderzucker

Kochspray oder Ol zum
Einfetten

Walnusshalften als
Dekoration

700 ml Wasser in den Topf gieBen. Mehrzweckform
mit weicher Butter einfetten. Boden und Seite der
Form mit Backpapier auslegen.

Mehl, Backpulver und Gewdrze in eine mittelgro3e
Schussel geben. Gut vermischen und
beiseitestellen.

Zucker, Ol und Eier in einer groBen Schiissel
verschlagen und dann nach und nach die
Mehlmischung hinzugeben, bis alles vollkommen
vermengt ist. Karotten, Nisse und Orangenzeste
einrthren, bis alles gleichmaBig verteilt ist. Den Teig
in die vorbereitete Kuchenform gie3en.

Die Form auf dem Wenderost auf die untere
Position stellen, dann den Rost im Topf platzieren.
Den Deckel schlieBen und den Schieberegler auf die
Position far den mittleren Modus stellen.

STEAM BAKE auswahlen, die Temperatur auf

160 °C und die Zeit auf 45 Minuten einstellen.
START /STOP driicken um mit dem Garen zu
beginnen (Das Display zeigt fur ca. 20 Minuten PRE
an, wahrend das Gerat dampft. Danach zahlt der
Timer herunter).

Nach Ende der Backzeit einen hdlzernen
Zahnstocher in die Mitte des Kuchens stechen,
um zu Uberprufen, ob er gar ist. Wenn er beim
Herausziehen sauber ist, den Rost mit der Form
herausnehmen und fir mindestens 1 Stunde
abkulhlen lassen. Falls sich feuchte Krimel oder
Teig am Zahnstocher befinden, das Backen
fortsetzen, bis der Zahnstocher sauber bleibt.

Waéhrend der Kuchen abkuhlt, Frischkase, Butter
und Zucker in eine groBe Schissel geben und
cremig schlagen.

Wenn der Kuchen abgekuhlt ist, waagerecht
durchschneiden und ein Drittel der Glasur zwischen
den Halften verteilen. Den Rest der Glasur oben auf
den Kuchen geben und mit Walnusshalften oder
Karottenscheibchen dekorieren.

PREPARATION : 15 MINUTES | DUREE TOTALE DE CUISSON : 1HEURE ET 5 MINUTES
QUANTITE : 8 PORTIONS | MONTEE EN PRESSION : 20 MINUTES

300 g de farine
15 g de levure chimique
1 cuillere a café de cannelle

1/2 cuillére a café de noix de
muscade

1/4 de cuillére a café de
cardamome

250 g de sucre semoule 125
ml d’huile de tournesol 3
ceufs

250 g de carottes finement
rapées

50 g de pistaches torréfiées,
hachées grossiérement

50 g de noix, hachées
grossiérement

Le zeste d’'une orange non
paraffinée

300 g de fromage a tartiner,
a température ambiante

50 g de beurre ramolli
100 g de sucre glace

Spray de cuisson ou huile
pour le graissage

Cerneaux de noix pour la
décoration

Verser 700 ml d’eau dans la cuve. Graisser le fond
d'un moule a charniére rond de 20 cm avec un
spray de cuisson ou de I'huile et saupoudrer de
farine. Recouvrir la base de papier cuisson.

Dans un bol de taille moyenne, mettre la farine, la
levure chimique et les épices. Bien mélanger et
mettre de coté.

Dans un grand bol, ajouter le sucre, I'huile et

les ceufs et battre ensemble, puis ajouter
progressivement le mélange de farine et mélanger
jusgu’a ce qu'il soit complétement incorporé.
Incorporer les carottes, les noix et le zeste d'orange
jusgu’a obtenir un mélange homogeéne. Verser la pate
dans le moule a gateau préparé.

Placer le moule sur la grille réversible en position
basse, puis placer la grille dans la cuve. Fermer le
couvercle et amener le curseur en position
médiane.

Appuyer sur STEAM BAKE, régler la température a
160 °C et le temps de cuisson a 45 minutes.

Appuyer sur START/STOP pour démarrer la cuisson
(le panneau de commande indique PRE le temps que
la vapeur se forme, soit pendant environ 20 minutes,
puis le minuteur se declenche).

Lorsque la cuisson est terminée, vérifier la cuisson en
insérant un cure-dent en bois au milieu du gateau. S’il
ressort propre, retirer la grille avec le moule et laisser
refroidir pendant au moins 1 heure. Si le cure-dent
ressort avec des miettes humides ou de la pate
collée, continuer a faire cuire jusqu’a ce qu’il ressorte
propre.

Pendant que le gateau refroidit, dans un grand bol,
ajouter le fromage a tartiner, le beurre et le sucre et
battre jusqu’a ce que le mélange soit crémeux et
lisse.

Lorsque le gateau a refroidi, le couper en deux
horizontalement et le fourrer avec un tiers du
glacage. Etaler le reste du glacage sur le dessus et
décorer avec des cerneaux de noix ou des lamelles
de carottes.
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PREGATIRE: 10 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 50 MINUTE |

CANTITATE: 8-10 PORTII

DURATA DE GATIRE CU ABUR: 20 MINUTE

Unt moale pentru uns
600 g de crema de
branza, la temperatura
camerei

175 g de zahar fin

3 oua mari, la
temperatura

camerei

300 ml smantana pentru
frisca, la temperatura
camerei

1 lingura de faina,
cernuta

400 ml de apa

1 Ungeti tava multifunctionala cu putin unt moale.
Acoperiti baza si partea laterala a tavii cu o hartie
de copt, astfel incat sa treaca peste margine céativa
centimetri. Apasati hartia in tava.

2 Intr-un castron mare sau utilizadnd un mixer cu bol,
bateti branza si zaharul impreuna pana la
omogenizare, adaugati oudle pe rand, asigurandu-va
ca sunt bine incorporate. Adaugati apoi smantana
pentru frisca si faina.

3 Turnati amestecul in tava pregatita.

4 Adaugati apa in oala de gatit. Asezati nivelul
superior al gratarului reversibil in tava, intors astfel
incat sa stea mai sus in oala. Puneti tava de copt
deasupra, inchideti capacul
si puneti glisorul in pozitia COMBI-STEAM.
Selectati STEAM BAKE si fixasi durata la 30 de
minute si temperatura la 150 °C. Apasati pe
START/STOP pentru a incepe gatirea (pe ecran se
afiseaza PRE timp de aproximativ 20 minute pe
masura ce se formeaza abur, apoi cronometrul
incepe numaratoarea inversa).

5 La finalul coacerii, textura va fi inca foarte moale si
termometrul ar trebui sa indice o temperatura de
aproximativ 65 °C.

6 Lasati cheesecake-ul s& se raceasca in tava (se
poate lasa cat timp se raceste). Raciti-l la frigider
inainte de servire.

ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 50 MINUTEN | ERGIBT: 8-10
PORTIONEN DAMPFZEIT: 20 MINUTEN

Weiche Butter zum
Einfetten

600 g Frischkase,
Zimmertemperatur

175 g Streuzucker

3 groBe Eier,
Zimmertemperatur

300 ml Schlagsahne,
Zimmertemperatur

1 Essloffel Mehl, gesiebt
400 ml Wasser

Mehrzweckform mit weicher Butter einfetten.
Boden und Seite der Form mit Backpapier
auslegen. Das Backpapier muss einige Zentimeter
Uber den Rand ragen. Papier in die Form dricken.

In einer groBen Schissel oder mit einem Stabmixer
Kase und Zucker gut vermischen. Nacheinander die
Eier aufschlagen und hinzugeben. Darauf achten,
dass alles gut vermischt wird. Dann Sahne und Mehl
dazugeben.

Die Mischung in die vorbereitete Form geben.

Wasser in den Kochtopf flllen. Den oberen Teil des
Wenderosts auf die Form geben, sodass er im Topf
héher liegt. Kuchenform aufsetzen, Deckel

schlieBen und Schieberegler auf die Position
COMBI-STEAM stellen. STEAM BAKE auswahlen,

die Temperatur auf 150 °C und die Zeit auf

30 Minuten einstellen. START/STOP driicken, um mit
dem Backen zu beginnen (Das Display zeigt fur ca. 20
Minuten PRE an, wahrend das Gerat dampft. Danach
zahlt der Timer herunter).

Beim Garen wird der Kuchen noch sehr weich sein.
Der Temperaturfthler sollte ca. 65 °C messen.

Den Kasekuchen in der Form abkuhlen lassen (er
kann beim AbkUhlen etwas einfallen). Vor dem
Servieren im Kuhlschrank abkUhlen lassen

PREPARATION : 10 MINUTES | DUREE TOTALE DE CUISSON : 50 MINUTES
QUANTITE : 8-10 PORTIONS | DUREE DE CUISSON A LA VAPEUR : 20 MINUTES

Beurre ramolli pour graisser

le plat

600 g de fromage a la
créme, a température
ambiante

175 g de sucre semoule

3 gros ceufs, a température

ambiante

300 ml de créme liquide, a
température ambiante

1 cuillére a soupe de farine,
tamisée

400 ml d’eau

Avec du beurre ramolli, graisser le moule a gateau
ninja. Recouvrir le fond et le bord du moule avec
une couche de papier cuisson, en le laissant
dépasser de quelques centimeétres. Presser le papier
dans le moule.

Dans un grand saladier, ou avec un robot, battre le
fromage et le sucre jusqu’a I'obtention d’'une
texture lisse. Battre un a un les ceufs pour bien les
incorporer. Puis battre la créeme et la farine.

Verser la préparation dans le moule préparé.

Ajouter I'eau dans la cuve de cuisson. Placer la

partie supérieure du support réversible dans le

plat, tournée de maniére a étre plus haut dans la

cuve. Placer le moule a gateau dessus, fermer le
couvercle et mettre le Slider sur la position

STEAM CRISP. Sélectionner STEAM BAKE, régler la
température sur 150 °C et la durée sur 30 minutes.
Appuyer sur START/STOP pour commencer la cuisson
(le panneau de commande indique PRE le temps que la
vapeur se forme, soit pendant environ 20 minutes, puis
le minuteur se declenche).

A la fin de la cuisson, le gateau devrait avoir une
texture flageolante et le thermomeétre devrait
indiquer une température d’environ 65 °C.

Laisser le cheesecake refroidir dans le moule (il
devrait s’affaisser pendant ce temps). Laisser
refroidir au frigo avant de servir.
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PREGATIRE: 35 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 55 MINUTE |
CANTITATE: 8-10 PORTII
ACUMULARE DE ABUR: 20 MINUTE

ZUBEREITUNG: 35 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 55 MINUTEN | ERGIBT: 8-10
PORTIONEN STEAM: 20 MINUTEN

PREPARATION‘: 35 MINUTES | DUREE TOTALE DE CUISSON : 55 MINUTES
QUANTITE : 8 A10 PORTIONS | DUREE DE CUISSON A LA VAPEUR : 20 MINUTES

80 g de firimituri de
biscuiti digestivi

65 g de unt fara sare, topit
2 linguri de zahar fin

3 lingurita de sare

Coaja de la 1 portocala
netratata cu ceara

900 g de crema de branza,
la temperatura camerei

175 g de zahar tos
100 g de smantana
fermentata

2 lingurite de extract de
vanilie

3 oua

145 ml de apa

450 g amestec de fructe
de padure congelate

45 g de zahar tos

Fructe de padure proaspete
si frunze de menta pentru
ornat (optional)

Intr-un castron mare, adaugati ingredientele pentru
baza si amestecati-le pana se omogenizeaza
complet. Transferati amestecul in tava
multifunctionala si apasati-l intr-un strat uniform pe
fundul tavii.

Intr-un castron mare, addugati crema de branza,
smantana fermentata si zaharul si bateti-le pana se
omogenizeaza. Adaugati ouale si vanilia si continuati
sa bateti pana se incorporeaza complet. Daca utilizati
un mixer de mana sau cu bol, amestecati la viteza
medie pentru a evita baterea excesiva a oualor.
Turnati umplutura peste baza.

Adaugati ingredientele pentru sosul de fructe de
padure in oala si amestecati pana se combina
uniform.

Puneti tava pe gratarul reversibil in pozitia
inferioara, apoi introduceti gratarul in oald. inchideti
capacul si puneti glisorul in pozitia pentru modul
COMBI-STEAM.

Selectati STEAM BAKE, fixati temperatura la 120
°C si durata la 35 minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe gatirea (pe ecran se afiseaza PRE
timp de aproximativ 20 minute pe masura ce se
formeaza abur, apoi cronometrul incepe
numaratoarea inversa).

La finalul coacerii, textura cheesecake-ului va fi in
moale in centru. Scoateti gratarul si tava si lasati-I sa
se raceasca aproximativ 30 de minute. Tineti
cheesecake-ul la frigider timp de cel putin 2 ore
inainte de a-l servi, pentru o textura mai ferma.

Scoateti cheesecake-ul din frigider, feliati-l cu un
cutit umed si serviti-l cu sos de fructe de padure.

80 g Vollkornkekskrimel
65 g Butter, geschmolzen
2 Essloffel Hagelzucker

s Teeldffel Salz

Schale 1 ungewachsten
Orange

900 g Frischkase,
Zimmertemperatur

175 g Hagelzucker

100 g saure Sahne

2 Teeldffel Vanilleextrakt
3 Eier

145 ml Wasser
450 g gemischte TK-Beeren
45 g Hagelzucker

Frische Beeren und
Minzblatter als Garnitur
(optional)

Alle Zutaten fUr den Boden in eine groBe Schussel
geben und gut vermengen. Die Mischung in die
Mehrzweckform geben und zu einer gleichmaBigen
Schicht am Boden drlcken.

Frischkase, saure Sahne und Zucker in eine grof3e
Schussel geben und cremig schlagen. Eier und
Vanille hinzugeben und weiter cremig schlagen.
Bei einem Hand- oder Standmixer die mittlere
Stufe verwenden, damit die Eier nicht zu sehr
aufgeschlagen werden. Die Flllung Uber den
Boden gieB3en.

Die Zutaten der Beerensauce in den Topf geben
und verrlhren, bis sie gut vermischt sind.

Die Form auf dem Wenderost auf die untere
Position stellen, dann den Rost im Topf platzieren.
Den Deckel schlieBen und den Schieberegler auf die
Position fur den mittleren Modus stellen.

STEAM BAKE auswahlen, die Temperatur auf

120 °C und die Zeit auf 35 Minuten einstellen.
START/STOP auswéahlen, um mit dem Garen zu
beginnen (Das Display zeigt fur ca. 20 Minuten PRE
an, wahrend das Gerat dampft. Danach zahlt der
Timer herunter).

Wenn die Backzeit abgelaufen ist, ist der

Kasekuchen noch immer sehr weich in der Mitte.

Den Rost und die Form herausnehmen und ca.

30 Minuten lang abkUhlen lassen. Den Kasekuchen
mindestens 2 Stunden im Kihlschrank kahlen, um vor
dem Servieren eine festere Textur zu erhalten.

Den Kéasekuchen aus dem KuUhlschrank nehmen, mit
einem feuchten Messer in Stlcke schneiden und mit
Beerensauce servieren.

80 g de biscuits Digestive
émiettés
65 g de beurre doux, fondu

2 cuilléres a soupe de sucre
cristallisé

¥ cuillere a café de sel

Le zeste d’'une orange non
paraffinée

900 g de fromage a tartiner,
a température ambiante

175 g de sucre cristal 100
g de créme fraiche

2 cuilléres a café d’extrait de
vanille

3 ceufs

145 ml d’eau

450 g de fruits rouges
surgelés

45 g de sucre cristal

Des fruits rouges frais et des
feuilles de menthe pour la
garniture (facultatif

Dans un grand bol, ajouter les ingrédients de base
et mélanger jusqu’a ce qu’ils soient complétement
incorporés. Transférer le mélange dans le moule a
gateau Ninja et le presser en une couche uniforme
au fond du moule.

Dans un grand bol, ajouter le fromage a tartiner, la
créme fraiche, le sucre et battre jusqu’a obtenir un
mélange homogeéne. Ajouter les ceufs et la vanille et
continuer a battre jusqu’a ce que le mélange soit
homogéne. Si vous utilisez un batteur manuel ou un
robot, utiliser une vitesse moyenne pour éviter de
trop battre les ceufs. Verser la garniture sur la base.

Ajouter les ingrédients du coulis de fruits rouges
dans la cuve et remuer jusqu’a ce que le mélange
soit homogene.

Placer le moule sur la grille réversible en position
basse, puis placer la grille dans la cuve. Fermer le
couvercle et amener le curseur en position
médiane.

Appuyer sur STEAM BAKE, régler la température a
120 °C et le temps de cuisson a 35 minutes.

Appuyer sur START/STOP pour démarrer la cuisson
(le panneau de commande indique PRE le temps que
la vapeur se forme, soit pendant environ 20 minutes,
puis le minuteur se declenche).

Lorsque la cuisson est terminée, le cheesecake
ressemble un peu a de la gelée au centre. Retirer la
grille et le moule et laisser refroidir pendant environ
30 minutes. Mettre le cheesecake au réfrigérateur
pendant au moins 2 heures avant de le servir pour lui
donner une texture plus ferme.

Sortir le cheesecake du réfrigérateur, le découper
avec un couteau humide et servir avec le coulis de
fruits rouges.
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