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AUTOMATIC PROGRAMMES
Easy soup has 4 automatic cooking programmes:

« Creamed soup’: 23 minutes

« Soup with pieces: 25 minutes
minestrone, borsch, chorba, etc.

« Compote: 20 minutes

« Blend: 4 minutes
for all your blending (hot or cold ingredients)

To choose a programme, press the chosen setting
followed by the start button.

PREPARING THE INGREDIENTS

For an optimal result, you should always select quality
ingredients. If you are using frozen ingredients, you
will need to defrost them beforehand.

Ensure that you cut all ingredients into small cubes of
1to 2 cm to make the cooking and blending processes
easier.

Put the vegetables in the appliance first, followed
by the meat, fish, or pasta, then add the liquid.
Stir all the ingredients together before putting the
lid on.

" .~ The recipes serve 4 people. For great

~~ | results, following the stated quantities is

. - advised. You can adjust the consistency of

your soup by adding more or less liquid. However, you

must ensure that you do not exceed the «min.» and
«max.» limits marked on the jug.

PRACTICALTIPS
Two additional functions will make using your
Easy soup appliance even easier.

+Keep warm: after the cooking programmes,
Easy soup will automatically switch to keep-warm
mode for 40 minutes, keeping your food warm.

« Easy cleaning: to make the appliance easier to
clean, you should use this mode after you have
finished making your soup.
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Courgette and cream cheese soup

Add the onion, cream cheese, then the courgettes, 1 tbsp tarragon and
water in the appliance. Add salt. Put the top on the soup-maker and
choose the « creamed soup » setting.

Once you've finished making the soup, pour it into bowls. Top with ground
pepper, chilli powder and the remaining tarragon.

Variations on a theme! Garnish with chopped fresh herbs and
addtional cream cheese. Dill or basil, the Laughing Cow® cheese
or creamy mascarpone can also be used to make this soup even
tastier and creamier.

Cream of beetroot soup
with Laughing Cow® cheese

Put the beef stock and the vegetables and garlic in the soup-maker.
Add the cheese triangles. Season with salt and pepper.

Choose the « creamed soup » setting. Serve this gorgeous red colour soup,
garnished with chopped chervil and a few drops of balsamic vinegar.

Beetroot is a vegetable which tastes great with several other
ingredients. You can add fried bacon lardons to give it a richer
taste, and even cubes of cooked foie gras, for a special occasion.

Cannellini bean creamy soup

Put the cannellini beans, onion and water in the soupmaker. Add the
wasabi and season to taste. Choose the « creamed soup » setting.

Once you've finished making the soup, pour it into bowls. Place a
tablespoon of creme fraiche on the top, followed by the smoked trout
flakes.

You can make this dish with fresh or frozen broad cannellini beans.
If you use frozen beans, you should defrost them before use.

Creamy tomato and basil soup

Mix the cornflour with a little liquid.

Put the tomatoes, onion, garlic, butter, blended cornflour,
mascarpone and vegetable stock in the soup-maker. Salt lightly
(the stock will be a bit salty itself) and season with pepper.

Choose the « creamed soup » setting.

Serve the soup by adding ground pine nuts, basil and parmesan.

This creamy soup can be served hot or cold.

Creamy orange
and butternut squash soup

Place all the ingredients in the soup-maker (except those used for
garnish). Choose the « creamed soup » setting.

Once you've finished making the soup, pour it into shallow soup
plates or bowls. Sprinkle the orange zest and cumin seeds on top.

Autumn is the perfect season for butternut squash, which
will be ripe and ready to cook. For this recipe, we chose
butternut squash because of its sweet flavour, but this
can be substituted for pumpkin.

Cream of celeriac soup
with cumin

Place the celeriac, onion, apple, celery, water, salt and cumin in
the soup-maker. Choose the « creamed soup » setting.

When it has finished cooking, open the lid. Add the mascarpone.
Choose the «blend » setting.

Pour into shallow soup plates or bowls. Add the cumin seeds,
thyme and pepper.

Cumin is a spice which is typically used in Asian cuisine.
This can be substituted for curry spice, or even a touch
of vanilla, which will give this creamy soup a sweet taste.



© 400 g sliced leeks
(the white parts)

e 60 g chopped white onion

« 100 g potato, chopped into
cubes

e 15 g cornflour

e 600 ml chicken stock
e 60 g roquefort

e Salt

TO SERVE

A few walnut halves, ground
to a powder

Walnut oil

Freshly ground black pepper

Cream of leek
and roquefort soup

Mix the cornflour with a bit of cooled stock.

Put the vegetables, cornflour mixture, stock and
roquefort in the soup-maker. Add salt. Choose the
« creamed soup » setting.

Pour the soup into shallow soup plates. Sprinkle
over the ground walnuts and a few drops of walnut
oil on top. Add a few pinches of ground pepper.

This soup also makes a delicious sauce to
accompany steak.

e 550 g sliced carrots

e 60 g chopped shallots

e 4 g chopped ginger

e 500 ml water

e 15 g cornflour

« 30 g butter

e 160-180 g scallops

e half an orange (zest and
juice)

e 1 tsp rice vinegar

o 1tsp sesame oil

e Salt

TO SERVE

Sesame seeds, diced chives
(or spring onions or leeks)

Cream of carrot
and scallop tartare soup

Mix the cornflour with 3 tsp of the water. Put the
shallots, carrots, ginger, cornflour mixture, water,
butter, and a bit of salt in the soup-maker. Choose
the « creamed soup » setting.

While you're waiting, chop the scallops into small
cubes.

Season the scallops with orange zest and juice,
sesame seed oil, rice vinegar and salt. Place the
scallop tartare in the middle of the soup plates.

Once the soup is made, pour the flavoursome
soup over the tartare. Add the sesame seeds and
a sprinkle of diced chives.

If preferred, you can lightly sauté the
scallops instead of serving uncooked.
You'll be able to taste the warm flavours of
the soup, as well as an interesting contrast
L between the hot soup and the cool tartare.

e 150 g sliced leeks

e 150 g carrots, chopped
into cubes

e 150 g turnip, chopped into
cubes

e 100 g chopped onion
e 1 garlic clove, peeled
e 1 stick of celery, sliced
e 700 ml water

e Salt, pepper

TO SERVE

A bit of emmental

or grated French comté
cheese, croutons.

Comforting chicken soup

Stir the vegetables and the chicken together. Pour into the
soup-maker. Add the stock and bunch of herbs. Season with
salt and pepper. Put the top on the soup-maker and choose the
« soup with pieces » setting.

While you wait, mix the cream and the mustard together.

When it has finished cooking, remove the bunch of herbs.
Serve the soup hot, with the sauce and the parsley as an
accompaniment.

e 200 g sliced carrots

« 200 g small cauliflower
florets

e 60 g finely chopped onion

« 200 g chicken breast fillet,
chopped into 2 cm cubes

e 600 ml chicken stock

1 bunch of aromatic herbs
(i.e. fresh whole parsley,
bay leaf and thyme tied
together with string)

e Salt, pepper

TO SERVE

1 tbsp chopped parsley

1 tbsp coarse grain mustard
2 tbsp double cream

You can give the soup an oriental flavour by adding soy
sauce, rice vinegar and coriander.

4 vegetable soup

Place all the ingredients in the soup-maker. Choose the
« soup with pieces » setting.

Serve with some grated cheese and croutons, browned in butter.

If you want to make this soup more filling and serve it
as a main meal, substitute 100 g carrots and 100 g leeks
for 250 g potatoes.

~

SOUP WITH PIECES (

Leek and potato soup

Place all the ingredients in the soup-maker, except the chervil.
Choose the « soup with pieces » setting.

e 300 g sliced leeks

» 200 g potato, chopped into
cubes

e 75 g chopped onion

e 1 garlic clove, finely
chopped

o 1 beef stock cube

e 630 ml water

e 1 knob of butter

When it has finished cooking, add the chervil and serve.

This soup can also be made using the « creamed soup »
setting. Add a little double cream and you will get a
traditional French soup, vichyssoise.

~

TO SERVE
2 tbsp chopped chervil



Sun-kissed vegetable soup 2000 Uncosieding Prawn, sweetcorn

« 100 g courgettes, chopped prawns, shelled (16 pieces) an d cocon ut m i I k

info cubes Mix the red pesto with the water. « 100 g can drained

« 100 g yellow pepper, Put the onion, courgette and yellow pepper in the soup-maker. L L - sweetcorn soup
chopped into cubes Add the chickpeas, aubergine and mini pasta on top. AT 1 Ay « 40 g celery, sliced
* 100 g aubergine, chopped Add the red pesto and water mixture. Season to taste. Choose the \J " = 4 » 100 g sliced carrots
into cubes « soup with pieces » setting. | ; e 60 g chopped white onion
e 100 g cooked chickpeas ' i e 200 g coconut milk
e 100 g mini pasta e 400 ml water A X
« 30 g red tomato pesto « Salt, pepper the « soup with pieces » setting.
(1 large tbsp) This recipe is easy to adjust to your taste or to work with the Pour the soup into bowls and add grated
* 850 mi water ingredients you have in your fridge or cupboard. You can ) _ b TO SERVE coconut and a pinch of chilli powder.

« 60 g chopped sweet onion

Stir the prawns and the vegetables
together. Pour into the soup-maker. Add
the coconut milk and water. Season with

Serve with grated parmesan, a slice of toasted bread and aioli. salt and pepper. Close the lid and choose

* Salt, pepper substitute one or two vegetables in this recipe for those you | B H - 4 I P Grated coconut and chilli m
have at home, as long as they are of equal weight, and rice can 1 / / N powder ) .
TO SERVE t be substituted for pasta. N - / y IIhIS SOL!? has boats;cs an ISXCt)I:I'C @
Grated asli avour, if you want to make this
tJZsfedpfferZngdifJﬁe . more intense, add curry powder
and/or fresh coriander. After w
cooking, you can also add Chinese Ll
rice noodles or Japanese udon
noodles. o
i Ll
000 et potets. Sweet potato and red lentil soup
chopped into 2 cm cubes Pl lthei di inth K h iand L
I G T ace all the ingredients in the soup-maker, (except the coriander). o
« 100 g red lentils Choose the « soup with pieces » setting.
150 g potato, Add the coriander, and serve. T
chopped into 2 cm cubes
* 600 ml water |—
« Salt, pepper If you're making this soup for children, leave out the coriander and -
decorate with a tomato ketchup smile!
TO SERVE g
2 tbsp chopped coriander » 2 medium-sized tomatoes, Morocca n Vegeta ble
peeled, deseeded and soup (Chorba) a
chopped into cubes
0 7509%’“’gett95' chopped Prepare the vegetables then mix in with > |
Hl$D @Yo : the bulgur wheat. Pour into the soup- o
. 7539“’"‘”5' chopped into maker. Season with salt and pepper. Add
ce= the water and tomato paste. Shut the lid. w

© 60 g chopped onion

Choose the « soup with pieces » setting.
« 150 g potato,

G A F. & chopped into cubes After it has‘ c’ooked, add the herbs and
100 g spinach reens soup ¢ e 150 g cooked chickpeas taste when it's hot.
i ¥ e 50 g bulgur wheat

;gggb’:oila;hﬂofts Put the onion, spinach and peas in the soup-maker, followed by the .5009m,v€ater L .

% 9; c edf'es. peas broccoli. Season with salt and pepper. Add the wasabi paste, if using, and « 1 heaped tablespoon (20 g) To transform this invigorating

805] CIOPP:' A water. Choose the « soup with pieces » setting. e Sy fOUp into ? Itl?"hter,hs?urlrlmer sott;]p,
. mi water L

Pour the soup into bowls and add a few shelled, whole wasabi peas. ‘ M N ? « Salt, pepper cave ou e chickpeas, the

o Salt, pepper potatoes and the bulgur wheat,

substituting them for tomato,
. ; 1 TO SERVE carrot and courgette.

For a more spicy soup, add an addtional 1 tsp of wasabi paste, o 1 kil I = 1 tbsp chopped mint

horseradish paste, or coarse grain mustard. You can also add 50 g . Bt ¥ - . 1 tbsp fresh coriander,

of mini pasta or cooked chickpeas to give the soup more texture. r | . ] chopped

OPTIONAL:
1 tsp wasabi paste




» 300 g shelled fresh peas

* 60 g onion

* 300 g cucumber, chopped
into cubes

» 300 ml water

» 200 ml soya cream

e 20 fresh mint leaves

e 1/2 alemon

e 1tsp sugar

e Salt, pepper

Chilled pea soup

Place the peas, onion, cucumber, water and soya
cream in the soup-maker. Season to taste. Choose
the « creamed soup » setting.

Place in the fridge for 4 hours until the soup has
cooled.

Open the soup-maker. Add the sugar, mint leaves
and the juice of half a lemon. Choose the « blend »
setting.

Serve chilled.

For a more spicy soup, add 1 tsp of wasabi

paste, horseradish paste, or coarse grain

mustard. You can also add 50g of mini

pasta or chickpeas to give the soup more
L texture.

© 400 g cucumber, chopped
into cubes

e 150 g green pepper, with
the skin removed, chopped
into cubes

© 200 g peeled green Granny
Smith apple, chopped into
cubes

e 30 g chopped sweet onion

e 20 washed basil leaves

e 250 g natural yoghurt

e 1tbsp honey

e 250 ml water

e juice of one lime

TO SERVE

A few chopped basil leaves
A few drops of olive oil

A few ripe green olives

Green gazpacho

Place all the ingredients in the soup-maker.
Choose the «blend » setting.

Add the basil, olive oil, green olives and
serve chilled.

If you like spice, you can add a
bit of freshly grated ginger or
Tabasco® - use the green pepper

L variety to keep the colour of the
dish.

* 300 g cucumber,
chopped into cubes

» 250 g peeled tomatoes,
deseeded and chopped
into cubes

e 150 g pepper, with the skin
removed, deseeded and
chopped into cubes

» 60 g chopped white onion

e 550 ml water

e 1 tbsp Ketchup

« 1 peeled garlic clove
(finely chopped)

« 1 tbsp Worcestershire sauce

e 2 tbsp olive oil

e 20 basil leaves

« 5 to 10 drops of Tabasco
sauce

e 3slices of melba toast

Traditional gazpacho

Keep aside a bit of the cucumber and the pepper
and slice finely to use as garnish on top of the soup.
Also keep a few basil leaves.

Crush the melba toast. Place all the ingredients
in the soup-maker. Leave for 30 minutes.
Choose the «blend » setting.

Keep the gazpacho in the fridge for a few hours,
before serving well-chilled.

Pour the soup into shallow soup plates. Garnish
with the vegetables kept to the side, a few drops
of olive oil and chopped basil.

© 40 g almond paste
(see below)

© 400 g Jerusalem artichoke,
chopped into cubes

e 1 garlic clove, peeled

1 white part of a leek, sliced
(around 100g)

e 3 slice of white sandwich
bread (without the crust),
cut into squares

e 1 generous tbsp olive oil

e 700 ml water

e Cider vinegar

e Salt, pepper

TO SERVE
Toasted flaked almonds
A few golden raisins

Creamy white soup

Put all the ingredients (except the vinegar
and flaked almonds) in the soup-maker.
Choose the « creamed soup » setting. After
cooking, put the soup in the fridge until
well-chilled.

Season the soup with cider vinegar.
Choose the «blend » setting.
Serve by sprinkling the flaked almonds
and a few raisins on the top.

~
This recipe is inspired by

the Spanish ajo blanco (chilled
almond soup) dish, which uses
celeriac instead of Jerusalem
artichoke. You can find the
almond paste in jars, also called
creme d’amandes, in a health
food shop. If not, you can make
it at home or substitute it with
double cream or mascarpone.
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e 700 g cubes of apple, Gala
or Golden Delicous for
example

e 1 tbsp vanilla sugar

e 1 heaped tsp ground
cinnamon

e 100 ml water

Apple purée
with cinnamon

Place all the ingredients in the soup-maker. Choose
the « compote ». setting.

Pour into four glass bowls and keep in the fridge
until serving.

The apple purée can be served alone or
with apple turnovers, or used to garnish
a home-made tart. If you want to keep it
simple, you can use it to flavour yoghurt,
for a mixture of fruit and dairy.

—

» 250 g cooked chestnuts

» 300 g apples, chopped into
cubes

» 60 g sugar
e 1 vanilla pod
e 150 ml water

Chestnut purée
with vanilla

Split the vanilla pod in two, along its
length, and scrape the seeds out.

Place the seeds and all the ingredients in
the soup-maker. Choose the « compote ».
setting.

Keep the purée cool or serve lukewarm,
with cream cheese or natural yoghurt.

You can use this chestnut purée to
invent your own Mont Blanc-type
dessert, using it with meringues
or vanilla flavoured cream cheese
with a touch of sugar.

« 600 g cubes of apple, Gala
or Golden Delicious for
example

¢ 100 g destoned prunes
(around 12)

e 1/2 a lemon (just the juice)
e 100 ml water

Apple and prune purée

Place all the ingredients in the soup-maker. Choose
the « compote ». setting. For a smoother texture,
choose the «blend » setting.

Pour into four glass bowls and keep in the fridge
until serving.

» 400 g pears, chopped into
cubes

» 300 g bananas, cut into
slices

e 2 generous tbsp honey
e 1/2 a lemon (just the juice)
» 80 ml water

Pear and
banana purée

Place all the ingredients in the soup-maker.
Choose the « compote ». setting. Pour into
little bowls and keep in the fridge for a few
hours before serving.

For a tasty alternative, you

can substitute the honey for

chocolate spread or add cocoa
k powder.




e 4 bananas, cut into slices Ban.ana. and . « 200 g plain chocolate, ChOCOIate fondant pUdd|ng
. illa i . 55% cocoa solids

(Zgrgﬁysgsggglsc;:ce cream vanilla ice cream smoothie | + 200 butter Coat the inside of the baking dish with butter and brown sugar.
e 250 ml full fat milk Put the bananas and ice cream in the soup-maker Pour in the . - 4eggs Preheat the oven to 200°C. . ' .

milk. Put the top on and choose the « blend » setting. £ of & - \ « 150 g caster sugar ,k\)/lelt the butter and sugar together (in a microwave or using a
. ; L . 4 . i ain-marie).

TO SERVE Serve chilled, without leaving it out to stand, with the banana 1 * 80gplain flour : . . . ;
A few banana sweets sweets on the side. T « Butter and brown sugar Place the chocolate-butter mixture, then the other ingredients, in

to coat the inside of the the order listed, in the soup-maker. Choose the « blend » setting.
baking dish

Once the mixture is made, pour it into the baking dish. Put in the

Change the fruits and ice cream flavours, to create your oven for 20 minutes.

own smoothies. Mango, pear, peach, apricot would
work well, as well as caramel or cinnamon ice cream.

You can enhance the taste of the fondant by adding a
tsp of ground cinnamon or ground ginger, making it
more fragrant

~

« 4 eggs Cherry & coconut clafoutis

e 400 ml coconut milk

Lassi with mint

e 400 g mango (around 1) In the order listed, place the eggs, coconut milk, flour and sugars

e 400 g natural yoghurt (traditional Indian yoghurt-based drink) ¢ 65 g plain flour in the soup-maker. Choose the « blend » setting. Preheat the
e 10 fresh mint leaves * 60 g caster sugar oven to 180°C.
o 100 ml milk Place all the ingredients in the soup-maker. Choose the ] e 1 sachet of Coat the baking dish with some butter and sugar. Spread the

2 tbsp honey «blend » setting. K. . vanilla sugar

4 ice cubes Pour into glasses and serve chilled, without leaving it to stand. : ;gg;?;;i;:gonm
o

cherries over the baking dish. Pour in the mixture. Sprinkle the
grated coconut on top. Put in the oven for 45 to 50 minutes.

cherries Serve chilled.
Lassi can be made with soya milk or soya milk . ’ « Butter and brown sugar
yoghurt if you are allergic to lactose. gz Cgas({fhe(ljns;]de i
€ baking dis By using just milk (and a bit of rum) and substituting the

DESSERTS @

cherries for prunes, you can make prune flan. Chocolate
chips would be another delicious alternative to cherries.

SMOOTHIES &

o 4 soya yoghurts StraWberry a nd cinnamon For 800 ml of coulis

« 350 g strawberries, cut in Smooth e i \-’ .. h « 500 g of rhubarb, trimmed
halves or quarters " and cut in pieces

e 2 tbsp sugar Place all the ingredients in the soup-maker. Choose the e 60 g sugar . . . o .

« 1 heaped tsp ground «blend » setting. Serve immediately 1] ' |« 70 mlwater When it has finished cooking, place the coulis in the fridge.
cinnamon L o 125 g raspberries When the coulis is chilled, add the raspberries. Choose the

«blend » setting.

Raspberry and rhubarb coulis

Put the rhubarb, sugar and water in the soup-maker.
Choose the « compote » setting.

If the yoghurts and strawberries are not chilled,

you can add 4 ice cubes to bring the smoothie to the

right temperature. The cinnamon brings a deliciously
L sweet flavour to the smoothie, but if you prefer you

You can replace the raspberries with any other red fruit
you like.

can leave it out and substitute it for vanilla sugar or
ground ginger.
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CT.Jl. > CTONOBA NIOXKa / 4. 1. — YailHa NoxKa

ABTOMATUYHI NPOrPAMU
CynoBapka Easy soup Ma€ 4 nporpamy aBTOMaTYHOro
MPUroTyBaHHS:

« Kpem-cyn: 23 xeunuHun

« Cyn 3i LUMaTOYKaMu: 25 XBUIVH MiHECTPOHE,
60pL, yopba Towwo

« Komnort: 20 xBUNUH

 3millyBaHHA: 4 XBUAWHY AN1A BCiX onepadii
3MiLUYBaHHA (rapAYMX Ui XONOLHUX iHTPEi€HTIB)

o6 BubGpaTt nporpamy, HaTUCHiITb NOTPibHe
HaNawTyBaHHs, a NoTiM — KHonky [MycK.

NIArOTOBKA IHTPEQIEHTIB

[na onTmanbHOro pesynbTaTy NpPUrOTYBaHHA
3aBXAun BUbMpanTe AKiCHI iHrpepieHTn. AKwWo
BUKOPUCTOBYIOTbCA 3aMOPOXKEHi iHrpefieHTH, ix
HeoObXiiHO nonepesHbO PO3MOPO3UTH.

o6 nonerwnTn npouecyu MPUroTyBaHHA Ta
3MiLLYBaHHA, NOPiXTe BCi iIHrpedieHT! Ha ManeHbKi
KyOuKn posmipom 1-2 cm.

CnouaTky noknagitb y npunag oBoui, a NoTim goganTe
m’aco, puby um nacTy W, HacamkiHeub, piguHY.
lMepemiwwanTe BCi iHrpeaieHTy, NepLl HiXK HAKPMBaTH
IX KpULLKolo.

Peuentn po3paxoBaHi Ha 4 nopuii. LLlo6
. [OCATTW TrapHOro pesynbraTy
| MTPUTOTYBAaHHA, PeKOMEHAYETbCA
" BUKOPUCTOBYBATU MPOAYKTW B yKa3aHin
KinbKoCTi.KOHCKUCTEHLi0 Cyny MOXHa perynosatiu,
popatoyn 6inbwe abo mMeHwe piguHu. Ane
nepekoHanTecs, Wo piBeHb iHrpeAieHTiB nepebyBac B
MeXaX, BU3HaueHNX No3HaykaMum min. (MiHiMyMm)
i max. (Makcumym) Ha vaLui.

-

MPAKTUYHI NOPAAU
[1Bi nopaTkoBi QYHKLIi monerwarb BUKOPUCTaHHA
cynoBapku Easy soup.

» 36epexeHHA Tenna: Nic/iA BUKOHAHHA Nporpam
npurotyBaHHA npunag Easy soup aBTomaTnyHO
NnepeMrKaETbCA B PeXXUM 36epexkeHHA Tenna Ha
40 XBUNH.

« Jlerke ouMLieHHA: W06 NONETUNTYA OYNLLEHHA
npunagy, BAKOPUCTOBYNTE Lel pexum nicna
3aBepLUEHHA MPUTOTyBaHHA Cyny.

Kpem-cyn i3 KabaukiB i3 cupom

[opainTe B npunag unbysnio, BepWKOBUIA cnp, Kabauku, 1 CT. f1.
ecTparoHy Ta soay. [loconitb. BCTaHOBITb BEPXHIO YaCTUHY Ha
CyrnoBapKy i BU6epiTb Nporpamy «Kpem-cym».

MicnAa 3akiHYeHHA NPUroTyBaHHA Cyny PO3/NATE NOTO B MUCKMU.
MocunTe meneHnM YOPHMM NepLiem, MeIeHUM YePBOHNM nepLem
i 3anuLKammn ecTparoHy.

Bapiauii Ha Temy! MprKpacbTe nofpibGHEHO 3eneHHI0
n BepwkoBum cvpom. o6 3pobutn uen cyn we
CMauyHIiWMUM i We 6inblWw BepWKOBUM, TaKOX MOXHa
BMKOPMCTATU Kpin um 6a3unik, cup «Becena KopiBka®»
ab0 BepLUKOBMI MacKaproHe.

—

BypakoBuin Kpem-cyn i3 cupom
«Becena KopiBKa®»

Bnuiite anoBmumnin 6ynbiioH, NOKNaAiTb OBOYi Ta YaCHUK Y CYNOBapPKY.
[opante cnpHi TpUKYTHUKK. [punpaBsTe Cinnto Ta nepuem.

BrbepiTb nporpamy «kpem-cyn». lMoaasanTe Lelt YyAOBUA YEPBOHUIA Cyn
npuKpalweHyM NoapiOGHEeHNM KepBenem i NpunpaBaeHM KilbKoma
Kpannamu 6anb3amiyHOro ouTy.

BypAak — ue oBOY, AKNIN Ma€ NpeKpacHUN CMaK y NO€EAHaHHI
3 KiflbKOMa iHWKMKY iHrpeaieHTamu. Bu moxeTe goaatn cMakeHi
CMY>KWN 6eKOHy, o6 HajaTh oMy BGinbll HacMYeHUn cmak,
i HaBiTb KybuMKM BapeHoi dya-rpa Ans ocobnmsoi Beuepi.

Kpem-cyn i3 KBaconelo KaHHeMNiHi

[llopaiite B cynoBapKy KBacoso KaHHenniHi, unbynio i Bogy.
[opaiite Bacabi Ta npunpasTe 3a cMakoM. Bubepitb nporpamy
«Kpem-cyn».

Micna 3aKiHYeHHA NPUroTyBaHHA Cyny PO3/NATE NOrO B MUCKN.
MoKknagiTb HaBepx CTONOBY NOXKY CMETaHW a NOTIM ManeHbKi
LLIMATOYKM Kon4eHoi popeni.

Bu moxeTe npurotyBaTum Ul CcTpaBy 3i CBiXOi
abo 3amMoporKeHOol KBacosi KaHHenniHi. Akwo Bu
BMKOPUCTOBYETE 3aMOPOXKeHY KBacosio, ii noTpibHo
PO3MOPO3UTY Nepes NPUroTyBaHHAM.



Kpem-cyn i3 anenbcuHom

Kpem-cyn i3 ynbyneio-
i MyckaTHUM rap6ysom

NOpeEM i cMpom
pokdop
3milwanTe KykKypyna3sHe GOpPOWHO

3 HEBENIMKOIO KiNbKiCTIO OXONOAXKEHOrO
OYyNbIAOHY.

MomicTiTb yci iHrpefieHTn B cynoBapKy (Kpim TUX, AKi BUKOPUCTOBYIOTbCA
InA rapHipy). Bubepitb nporpamy «kpem-cyn».

MicnA 3akiHYeHHA NPUrOTYBaHHA PO3NINIATE CTPaBY B HErNMOOKI CynHUL
a6o mucku. MocunTe 3BepXy anenbCMHOBOM LIEAPOI0 Ta HACIHHAM KMUHY.

[logante B cynoBapKy OBOYi, Cymiuw
KyKypy#n3aHoro 6opoluHa, 6ynbioH i cnp
pokdop.foconite. Bubepite nporpamy
«Kpem-cyn».

Posnuniite cyn B Hernub6oKi cynHuui.
MocunTte 3Bepxy TepPTUMU BONOCHKUMMU
ropixamv 1 gopanTe Kinbka Kpanenb onii
BOJIOCbKOTO ropixy. flopaiiTe Kinbka gpi6bok
MeneHoro nepuo.

OciHb — nopa MyckaTHOro rap6ysa, KM LbOro yacy A03piBac,
a oTxe Oyfe ifeanbHUM repoemM Ce30HHUX CTpaB. [1nAa uboro
peuenTa My BU6panu MyckaTHUii rapbys yepes CONoaKnin CMak,
arne Noro MoXHa 3aMiHVTV 3BUYaiHM rapby3om.

Llei cyn Takox € 4yaoOBMM COYCOM
00 cTenkKa.

Kpem-cyn i3 nomigopamu
Ta 6asunikom

3miwanTe KyKypya3ssaHe 60POLIHO 3 HEBENIMKOIO KiNbKIiCTIO piguHN.
Nopante nomigopw, unbynio, YaCHUK, Macso, CyMill KYKYpPyA3sHOIo
60pOLLIHa, MackaproHe /i OBOYEBMI OYyNbOH Y CynoBapKy. 3nerka
noconitb (cam 6ynbioH Gyae TPOXU COMOHUM cam Mo cobi) i npunpasTe
nepuem. Bubepitb nporpamy «Kpem-cyn». erM'cyn i3 MOpKBVl
3 TapTapom i3
MOPCbKOro rpebiHusa

3miwanTe KyKypyA3aHe 60pOLLIHO 3 3 . 1.
BoAw. [lopaiiTe B CynoBapKy Lubynto-wanor,
MOPKBY, iMOVpP, Cymill KyKypyA3AaHOro
6opouHa, BOAY, Macao i TPoOXu Coni.
Bnbepitb nporpamy «kpem-cyn».

Ouikyloum, nopixTe MOpCbKi rpebiHui Ha
ManeHbKi Kyouku.

MopagaiiTe cyn, AofaBLUM MeNeHi KeAPOBI ropixu, 6a3unik i napmesaH.

Llen Kpem-cyn MoXHa nofaBaTi rapAauynMm abo XONnoaHUM.

Kpem-cyn i3 cenepnm ;
MpunpaBTe MOpCbKi rpebiHui
3 KMUHOM anesbCMHOBOI LefpOl Ta COKOM,
KYH>XYTHOO Ofi€l0, P ICOBUM OLITOM i Cififito.
MomicTiTb TapTap i3 MOPCbKOro rpebiHus B

cepefuHy CynHuLb.

[NopaiTe B cynoBapKy KOpiHb cenepu, Lmbynio, A6nyKo, HapizaHy cenepy,
Cinb, KMUH i BOAy. Bubepitb nporpamy «kpem-cyn».
Micna 3akiHYeHHA NPUroTyBaHHA BiAKPUATE KpuwKy. Jlofante

. . MicnAa 3akiHYeHHA NPUroTyBaHHA BUAWNTE
MacKaproHe. Bubepitb nporpamy «3millyBaHH=A».

apomMaTHU cyn Ha TapTtap. [JopanTte
HaCiHHA KYHXYTY I mocunte Kybukamu
Lmbyni-TpnbynbKu.

Po3nunitTe B Hernnboki cynHuui abo mucku. [lopante HaCiHHA KMUHY,
uebpeLp i Nnepeub.

3a 6axaHHAM MOXHa 3Jierka
06CMaxXnTu rpebiHLi 3amicTb TOro,
o6 noaasaTu ix y cMpomy BUrnAAi.
Bv 3moxeTe Haconogutuca Tenmm
apomaTtamu Cyny, a TakoX OLHUTY
LiKaBU KOHTPACT MiX rapaymm
CynoM i NPOXONOAHUM TapTapoM.

KMUH — Le cneuin, AKa 4acToO BUKOPUCTOBYETLCA B a3iaTCbKil
KyxHi. [i MOXHa 3aMiHMTV NpunpaBolo Kapi abo HaBiTb HEBENNKOK
KiNbKiCTIO BaHini, Wo AofacTb LbOMY BEPLIKOBOMY Cyny
CONOAKOro CMakKy.




U 3irpiBatounin Kypauuia cyn - \\ R S— OBoueBmii cyn «COHAYHNINY»

« 200 2 maneHbKuUX Cyysime . N . y ; yubyni : ' ) . 5
usimroi kanycmu MepemiwaiiTe oBOYI Ta WMaTKM Kypkun. Bunuite B cynosapky. [logaiite > + 100 2 kabavikie, nopizaHux 3milaiiTe YepBOHNI COYC NECTO 3 BOAOH.

« 602 Bpi6Ho HapizaHoT Yy 6GynbiioH i nyyok Tpas. MpunpasTe Cinmio Ta NepLem. YCTaHOBITb BEPXHIO SR Moknagitb y cynoBapKy uubynio, Kabayok i »KOBTWi1 nepelib.

+ 200 2 pine KypsHoi 2pydKu, YaCTMHY Ha CynoBapKy 1 BUGepiTb NpOorpamy «cyn 3i WMaTouKamu». fm ° D BRI, 3Bepxy fofanTe HyT, 6aknaxaH i MiHi-nacry.
nopi3aHozo Kybukamu . . .. L ot nopizaHozo Kybukamu - )
PpO3Mipom 2 cm Yekarouu, 3millanTe BEPLIKA 1 TipunLio. L + 100 2 6aKNaxaHie, NOPI3aHUX [lopanTte cymil 4epBOHOro Coycy necTo Ta Boaw. MpunpasTe 3a

+ 600 M1 KypAY020 Gy blioHy Micna 3aKiHUEHHA NPUrOTYBaHHA BUIMITb NyYoK Tpae. Mopasalite cyn ; : KyBuKamu CMmakom. BuGepiTb nporpamy «cyn 3i wMmaroukami.
(7 Ny40K apomMamHux mpas rapAYnM, NPUKPACKBLLY NOTO COYCOM i NETPYLLKOIO. 1 g + 1002 npu2omoeariozo Hymy MopaBalTe 3 TEPTM NapMe3aHOM, CKMBOUKOIO NiACMaXKeHOro
c8ixoi YinbHOT nempywiKu, « 100 2 miHi-nacmu i noni
4 xniba Ta coycom arioni.
/1a6po6020 1uCMa U yebpeuto, « 302 4epBOHO20 MOMAMHO20 Y
nepes A3aHUX HUMKOIO) ) 4 : . coycy necmo (1 eenuka cm. i.) . . . B
* Ctb, nepeyb Bn moxeTe HapgaTtu cyny cxiiHOro apomary, CKOpUCTaBWNCb o S : « 850 Ms1800U Llen peuent nerko nignawTtysaTty nig BaacHun

MOAAYA COEBUM COYCOM, PUCOBMM OLITOM | KOPiaHAPOM. e Ty \ [ | - cisib, nepeys cmak abo npautoBaTh 3 iHrpeAieHTamMu, AKi € y Balomy
1 cm. 51 nodpi6HeHoi nempywku XONOANBbHUKY abo wadi. Bu MoxeTe 3amMiHNTV 0AVH abo
1 cm. 1. KpynHo3epHUCMO MoAA4A [Ba OBOYi B LbOMY peLenTi TMK, AKi € y Bac BAOMA, 33
2ipyuyi Tepmud napme3aH, cku6o4ka YMOBW, LLIO BOHV MaloTb O[JHAKOBY Bary, a puc moxe 6yTn

2. cm. 1. nodsiliHUX 8epUIKiE nidcmMaxero20 xni6a ma coyc 3aMiHOI0 AN1A nacTu.

adoni

Cyn «4 oBoui» Cyn i3 6aTaTy Ta UepBOHOI COUYEBULi

« 150 2 moHKo HapizaHoi yubysi-
nopeto

« 150 2 MmopK8u, nopizaHoi
Ky6ukamu MNopaBaiTe 3 HaTEPTUM CUPOM i FPiIHKaMK, NiAPYM AHEHUMU Y BEPLUKOBOMY

« 150 2 pinu, nopiaaxoi ky6ukamu macri.

+ 300 2 6amamy, nopizaHozo

JopaiiTe BCi iHrpeaieHTV B CynoBapky. Bubepitb nporpamy «cyn 3iwumaroukammy. } : - KyGUKamu po3mipom 2 cm
) + 60 2 N0OpibHeHOoI conooKol
yubyni Brbepitb nporpamy «cyn 3i LIMaTouKamum».

MomicTiTb yci iHrpefieHTn B cynoBapky (Kpim KopiaHApY).

* 100 2 YepgoHoi covesuyi [lopaiite KopiaHAp i nofasaiiTe.
« 100 2 nodpibHeHoi Yyubyni b « 150 2 kapmonyii, nopizaHoi
* 13y6UuK 4acHuKy, o4uwerud AKLLO BU xoueTe 3p0o6uTy Lien cyn Ginblu NOXKUBHUM i MofaBaTyi Noro F . Ky6uKamu posmipom 2 cm

+ 1 nanuuKa cenepu, mokko AK OCHOBHY CTpaBy, 3aMiHiTb 100 r Mopkswu i 100 r Lnbyni-nopeto Ha i ; i +600 ms1 800U
Hapi3axa 250 r kapToni. . . « Ciflb, nepeyo
« 700 M7 800U ~ ! g

AKLO BU roTy€eTe Le cyn AnA AiTeil, He BUKOPUCTOBYTe KopiaHAp
i NpUKpacbTe NOCMILLKOIO 3 TOMATHOro Ketuyny!

« Cinb, nepeub

MOAJAYA

2 ¢m. /1. noOpibHeHo20
MOAJAYA KopiaHopy
Tpoxu emeHmManbcbko2o0 abo
mepmozo (paHuy3bKoz0 cupy
KOHMe, 2piHKU.

CYMNUN 31 WIMATOYKAMMNM @g

Cyn i3 unéynero-nopeem 3eneHunn cyn

+ 300 2 MoHKo HapizaHoi yubysi- « 1002 wnuHamy

. -
nopeto 1 KapTonner « 1002 cyysimb 6poKosi . . .

+ 2002 kapmons, nopisaror _ < 1502 oHLtieHO20 CAHHO20 )ﬁlonamg y cyn um6ym9, WNKWHAT, ropox i, HacuaMKmeugt
Ky6uKamu - - . . : Sonoxy pokoni. MpunpasTe cinno Ta nepuem. [logainte Bacabi
ot MomicTiTb yci iHrpefiieHTn B cynoBapkKy (okpim Kepsens). Bubepitb : . : (AKLLO BMKOPUCTOBYETe) Ta BoAy.BubepiTh nporpamy «cyn 3i

* /> 2N00pIOHeHol YuOy i nporpamy «cyn 3i WMaToyKamm». —, * 602nodpiGHenoi yuGyni WwMaTouKamm»

« 1 3y64UK 4acHUKy, OpibHO
HapizaHuti

« 1 Ky6UK 57108U4020 BY/1bUOHY

+ 630 ms1 800U

« 800 M1 800U

Micna 3akiHYeHHA NPUroTyBaHHA AofanTe KepBesb i nojaBanTe Ha CTin. :
= ClJlb, nepeyb

Bunuinte cyn y Mmucku n fopaite TPOXM OUMLLEHOTO Bifj WKiPKK
Linoro ropoxy Bacabi.

Lleln cyn Takox MOXHa NpuUroTyBaTu 3a 4OMOMOrOI0 Nporpamm 3A BAXAHHAM:
+ 1wmamodyok macna «Kpem-cyn». [lopanTte TpOxu NOABINHNX BEPLLKIB, | BU OTPUMAETe 14..11. 8acabi LLlo6 3po6uTu cyn 6inbl rocTpum, fogainte 1 . n. Bacabi,
TPaANLAHNIA GPaHLY3bKUI Cyn Bilicyas. TEPTOro XpoHy abo KpynHO3epHUCTOI ripumi. o6

3po6UTU Cyn FyCTILUMM, MOXXHa TakoX gogaty 50 r MiHi-
k nacTtu abo NPUroToBaHOro HyTY.

MOJAYA

2 ¢m. /1. noOpibHeHo20 Kepeens




+400 2 cupux KOpOsiBCoKUX
Kpesemok, o4uUweHux
(16 wm.)

« 100 2 KOHCep8oBaHOI
COJI00KOI KyKYpyO3u

« 402 cenepu, MOHKO
HapizaHoi

« 100 2 moHKo Hapi3aHoi
MOpK8U

« 60 2 nodpi6HeHoI 6inoi
yubyni

« 200 2 KOKOCOB0O20 MOJIOKA

« 400 mn 800U

« Cinb, nepeysb

MOAJAYA

Tepmuti Kokoc | meneHut
4epeoHull nepeysb

« 2 nomioopu cepedHb020
PpO3Mipy, o4ULeHUX 8i0
WKIpKU, HaCiHHA U nopi3aHux
Ky6ukamu

« 150 2 kabaykie, Nopi3aHux
Ky6ukamu

« 150 2 mopkeu, nopizaHoi
Kybukamu

« 60 2 NoOpi6HeHoi yubyni

« 150 2 kapmonni, nopisaHoi
Ky6ukamu

« 150 2 npuzomosaHo2o Hymy

502 6yneypy

500 M1 800U

«1cm.n.32ipKoto (202)
MoMamHozo niope

« Cislb, nepeyo

MOAAYA
1.¢m. 1. nodpibHeHoi M'AMU

1.¢m. 1. c8ix020 KopiaHopy,
noopibHeHo20

Cyn i3 KpeBeTOK,
conopaKoi KyKypyasmu
Ta KOKOCOBOro MoJioka

MepemiwanTe KpeBeTKM Ta oBoYi. Bunuite
B CyrnoBapky. [lofaiiTe KOKOCOBE MOJIOKO Ta BOAY.
MpunpasTe cinnio Ta nepuem.3akpuinTe KpULKY
1 BUGEPITb NPOrpamy «Cyn 3i LUIMaTOYKamMm».

Bunuinte cyn y MUcku n fopante TepTuin KOKOC
i Pi6KY MeNIeHOro YepPBOHOTO MepLito.

Lien cyn mae eK30TUYHUN cMaK. AKLLO BY
xoueTte 3po6uTU N0ro BiNbLl iIHTEHCUBHUM,
fopaiite npunpasy Kapi Ta/abo cBixui
KopiaHap. Micna npurotyBaHHA MOXHa
TakoX AOAaTU KUTalWCbKy PUCOBY
NOKLWMHY ab0 ANOHCbKY NOKLUUHY YAOH.

MapoKKaHCbKNN
oBouYeBuUi cyn (yop6a)

MpuroTynte oBouYi, NOTIM 3MiwaiTe 3 Bynrypom.
Bununte B cynosapky.llpunpasTte cinnto Ta
nepuem. [logante BoAy W TOMaTHY nacTy.
Hakpuiite kpuwkoto. Bubepitb nporpamy «cyn 3i
LIMaToYKamu».

Micna npurotyBaHHA AojanTe TpaBu Ta CMaKynTe
CTpaBy rapsayolo.

LLlo6 nepeTBOpPUTA Lel MiKaHTHWIA cyn
Ha 6inbLu Nerkuii Ta NiTHIN, He JoaaBanTe
HYT, KapTonnto Ta 6ynryp, 3amiHUBLIN iX
nomigopamm, MOpPKBOIO 11 Kabaukamu.

« 300 2 04UWEHO20 CBIXKO020
20poXy

<602 yubyni

« 300 2 o2ipkie, nopizaHux
Ky6ukamu

+300 ms1 800U

« 200 m1 coeBUX 8epuluKig

« 20 1ucmKis ceixoi Mmamu

« 1/2 numoHa

« 14.21. yykpy

* Ciflb, nepeub

« 300 2 02ipkie, nopizaHux
Kybukamu

« 250 2 o4uweHux nomioopis,
3 8UQANIEHUM HACIHHAM i
Nopi3aHux Kyobukamu

« 1502 nepyto, 3i 3HAMOIO
WKipKoto, sudasneHum
HACIHHAM | Nopi3aHo20
Kybukamu

« 60 2 N0Opi6HeHoI birnoi yubyni

« 550 ms1800U

« 1cm. 1. kemyyny

« 1 oyuuwjeHuli 3y64uK YacHuKy
(Opi6HO HapizaHuti)

« 1. cm. 1. BycmepuwiupcbK020
coycy

2. cm. 1. 01UBKOBOI o1l

« 20 nucmkis 6asuniky

+ 5-10 kpanesnb coycy mabacko

« 3 ckubouku mocmie Menvba

Oxonop)xeHun
ropoxoBui cyn

[lopaiiTe B cynoBapKy ropox, uubynto,
oripku, Boay Ta coeBi BepLuku. MpunpasTte
3a CcmMakom. Bubepitb nporpamy
«Kpem-cym».

MocTaBTe B XONOAWAbHUK Ha 4 roAnHuU,
MOKM CyMn He OXOJIOHeE.

Bigkpuiite cynoBapky. [logainTe LyKkop,
NINCTKN M'ATU Ta CiK NONOBUHWN INMOHa.
BrbepiTb nporpamy «3milyBaHHs».
MNopaBaiTe oxonomXKeHUm.

Wo6 3pobutn cyn 6inbw
roctpum, pgopante 1 4. n.
Bacabi, TepTtoro xpoHy ab6o
KpynHo3epHucTol ripumnui. Wo6
3po6uTU Cyn rycTilumMm, MOXHa
TakoX godaTty 50 r miHi-nactn abo
HYTY.

TpapuuinHnn
racnayo

BinknapiTb y CTOpOHy Tpoxu oripkis
i meputo Ta Api6bHO HapixTe, W06
BUKOPUCTOBYBATW AK MpuUKpacy Ana
cyny. Takox BigKnagitTe Kinbka nucTkis
6a3mniky.

Po3skpuwite TocT Menbba. [ogaiite
BCi iHrpefieHTV B cynoBapkKy. 3anuwte
Ha 30 XBUNWH. Bnbepitb nporpamy
«3MillyBaHHAY.

3anuwTe racnavyo B XONOAUIbHUKY Ha
Kinbka rovH, Wwob nogatu oro fobpe
OXOJOMKEHUM.

Po3nuinte cyn B Hernnboki cynHuui.
MpukpacbTe oBoyYamu, AKi 6ynu
BiAKNageHi, gojanTte Kinbka Kpanenb
ONIMBKOBOI O1ii Ta NoApPi6HEHNI 6a3uniK.

UK

XONOAHI AITHI CYNU @
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3eneHnn racnayvyo

[LopawTe BCi iHrpeaieHTV B cynoBapKy.Bubepitb
nporpamy «3millyBaHHA».

[Nopaiite nMcTKM 6a3unniky, ONMBKOBY ONito, 3eNeHi
OJINBKU 1 NOAABANTE OXONOAMKEHUM.

AKLWo BaM nofgobaTbca crewii, moxeTte
[loAaTU TPOXYM CBIXKOrO TepTOro iméupy
abo coyca Tabacko® — BUKOPUCTOBYIiTe
3eneHnii nepeub, Wob 36epertn Konip
CcTpaBu.

Binun Kpem-cyn

MomicTiTb BCi iHrpenieHTn (Kpim ouTy Ta nnacTisuiB
mMurpanio) y cynosapKy.Bubepite nporpamy
«Kpem-cym».[licnAa npuroTyBaHHA noctaBTe Cyn
Y XONOAWNBHUK 1O MOBHOIO OXONTIO[KEHHSA.

MpunpaBTe cyn A6ny4YHUM ouToM.Bubepitb
nporpamy «3milyBaHHs».

MopasanTe, nocnnaslM 3BepXy NAACTIBLAMMN
MUTAano N KiflbkoMa poa3nHKamu.

Llen peuent HaBiAHMNA icNaHCbKOO
cTpaBoto «AxobnaHKo» (XonoaHui cyn i3
muraanem), y AKoMy 3amicTb ToniHamoypa
BUKOPUCTOBYETbLCA KOPiHb cenepu.
MwrganbHy nacty MoXHa 3HalTU B 6aHKax
(TaKoX Ha3MBaAETbCA MATJANTbHUI Kpem) y
MarasuHax JieTMYHNX NPOAYKTIB.AKLLO Hi,
I MOXHa 3pobuTn BAOMA abo 3aMiHUTK
NoABIMHUMM BepPLUKaMU Y/ MacKaproHe.

« 700 2 2671yK, HapizaHux
Ky6UuKamu, Hanpuknao,
«[ana» abo «[ondeH Oeniwec»

« 1.¢m. /1. 8GHINbHO20 UYKPY

« 1 4..1. MenieHoi Kopuyi 3
2ipkoto

« 100 mn1 800U

A6nyuyHe nope

3 Kopuueiro

[lopanTe BCi iHrpefieHTN B CynoBapky.
Br6epiTb Nporpamy «<KomMnoT».

Po3nuiiTe B 4oTUpPU CKNAHI MUCKK 1 BO
nogavi Ha CTin TpUMawTe B XONOAUNbHUKY.

N
AbnyyHe niope MoXHa nopasatu
OKpemMo uunm 3 A6ayYHUMU
6ynoukamm abo BUKOPUCTOBYBATU
ANA NPUKPallaHHA AOMaLIHbOro
nupora. Y HalinpocTilomy BUNagKy
10ro MoXHa BUKOPUCTOBYBaTU A1
foAaBaHHA CMaKy O NOrypry,
cymiwi GPYyKTiB i MONOUYHUX
NPOAYKTIB.

+ 600 2 2671yK, HapizaHux
KybuKamu, Hanpuknao,
«[ana» a6o «[ondeH deniwec»

« 100 2 yopHocnusy 6e3

Kicmo4ok (6a1u3eKo 12)

« 1/2 numoHa (mineku cik)
« 100 mn1 800U

Miope 3 A6nyK
i HopHOCNUBY

[opanTe BCi iHrpefieHTN B CynoBapky.

Bnbepitb mporpamy «komnot». [ns
OTPUMaHHA 6iNbll rMajeHbKoi TeKCTypu
BMbEepiTb Mporpamy «3millyBaHHsAY.

Po3nninTte B 4oTUpM CKNAHI MUCKK 1 A0
noAaui Ha CTif TpUMaTe B XONOAUIbHUKY.




250 2 npuzomosaHux
Kawmarie

+300 2 2671yK, nopizaHux
Kybukamu

+ 602 uykpy

« 1 cmpyyokK eaHini

« 150 Mn1 800U

KawTaHoBe niope
3 BaHi0

Po3pixTe cTpyyoK BaHini y3gosx
HaABOE 1 3iLIKPeOITb HAaCiHHA.
MomicTiTb HaciHHA Ta BCi IHrpepieHTn
B cynoBapkKy. Bubepite nporpamy
«KOMMOT».

TpumaiiTe nope oxonoaxeHnm abo
nojasanTe TeMNIUM, 3 BEPLWKOBUM
Cc1MpOMm abo HaTypanbHUM FOTypPTOM.

Lle KawTaHoBe niope MOXHa
BMKOPUCTOBYBaTH, WoOO6
npuroTyBaTh BNacHU aecept
Tuny «MoH6naH», nogatouu
1oro 3 6e3e abo BepLIKOBUM
CMPOM 3i CMakoMm BaHini
3 l0flaBaHHAM LyKpy.

Cmy3i 3 6aHaHOM i BaHiNbHUM
MOPO3MBOM

+ 4 6aHaHu, MOHKO HApi3aHi

+200/210 2 8aHiNbHO20
Mopo3u8a (671u3bK0 5 JT0XOK)

+ 250 M1 YilbHO20 MOJIOKA MomicTiTb 6aHaHM 1 MOPO3MBO B CynoBapKy. Hanuiite monoko.

YcTaHOBITb KPWLLKY 11 BUGEPITb Mporpamy «3miluyBaHHA».

nojA4A [MopaBanTe OXONOMXKEHNM, HE 3aJILLAKOY M HaMii HAaCTOBATUCA,
Kinbka 6aHaHo8uX yyKepok

3 6aHaHOBUMY UyKepkamun, noknageHnmmn 360Ky.

3MmiHtoMTe cMaKku GpPyKTiB | MOPO3MBaA, OO CTBOPIOBATH
BnacHi cmysi. [lobpe nigiliayTb MaHro, rpylua, Nepcuk,
abpuKoC, a TaKOX MOPO3UBO 3i CMaKoM Kapameni
k 4n Kopui.

H 4
+ 400 2 maHeo (npubsu3HO n acci 3 m'ATo

1wm.) (TpaAanLinHWI iHAINCbKMIA Hanil Ha
« 400 2 HamypasnbHO20 .

tozypmy OCHOBI Norypry)
« 10.1ucmkie csixoi M'amu
« 100 mn monoka
+ 2cm. 1. medy

[opanTte BCi iHrpepieHTN B cymnoBapKy. Bubepitb
nporpamy «3millyBaHHs».

400 2 2pyw, nopi3aHux
Kybukamu

+ 300 2 6aHaHi8, MOHKO
HapizaHux

+2 nogHi cm. /1. medy

« 1/2 numoHa (minbKu cik)

+ 80 mn1 800U

pyweBo-6aHaHOBe
niope

JopanTte BCi iHrpepieHTn B
cynoBapky.Bnbepite nporpamy
«KoMmnoTt». Po3nninte B HeBenuki
MUCKM i nepep nojayeto Ha CTin
noTpUMaiiTe B XONOANSIbHUKY KiflbKa
rofVH.

AnbTepHaTUBHUN BapiaHT:

MeJ[] MOXHa 3aMiHUTU Ha

WwokKonaaHy nacty ab6o
k [OAATY KaKao-MOpPOLLOK.

Posnuiite y 4oTMpK CKNAHKM Ta MoAaBanTe OXONOAXKEHUM,
He 3a1LWaloym Hanin HacToBaTUCA.

+ 4 KybUKU 71600y

JNlacci MoXKHa NpWroTyBaTu i3 COEBOro Mosioka abo
NOrypTy i3 COEBOro MOMOKA, AKLLO y BaC anepria Ha
NakTo3sy.

Cmysi 3 nonyHuuero
Ta Kopuuelo

«4 coesux liocypmu

« 350 2 nostyHUYi, po3pisaHor
Hasnin abo Ha YemeepmMuHU

*2.Ccm. /1. YyKpy

« 1 4. 71. MenieHoi Kopuyi

[opanTe BCi iHrpeaieHT B cynoBapkKy. Bnbepitb nporpamy
«3miwyBaHHA». [logasanTe o cTONy Bigpasy.

32ipKoto

AKWoO NoryptTy N MOAYHUUA He OXONONW, MOXHa

nopatn 4 Ky6ukn nbogy, Wwob cmysi Habyno noTpibHol

TemnepaTypy. Kopuua Hajae KoKTelo 4yao0BOro

CONOJKOro CMaKy, ane 3a 6axaHHAM MOXHa 3aMiHNTK
L i Ha BaHINbHMIA LyKOP Y1 MefieHunin imbump.




necertu @

berfit]

«4 atysa
* 400 M1 KOKOCOB020

MOJIoKa

« 65 238U4atiHO20

6opowHa

+ 60 2 yykpogoi nyopu
« 1 nakemuk 8aHisIbHO20

uyKpy

« 15 2 KOKOCOBOI CMPYXKU
+ 250 2 suweHb 6e3

Kicmo4ok

- Macno ma kopuyHesuti

uykop 0718 nokpumms
8HYMPIWHbLOI YacmuHu
¢hopmu 0515 8UNiYKU

200 2 4uCmMo20 WioKo1aoy
(8micm Kakao-nopowKy 55%)
« 2002 macna

« 4a0usa

« 1502 yykposoi nyopu

« 80 238uyaliHo20 6opowHa
« Macno ma kopuyHesuti

uyKop 0718 nokpumms
8HYMPIWHBOI YACMUHU
¢hopmu 0515 8uUNiYKU

LokonagHuin ¢poHpaH (NyaunHr)

MoKpuiiTe BHYTPILLHIO YacTHY GOpMM ANA BUNIYKM MaciioM
i KopnyHeBMM LyKpom. PosirpinTe gyxosky go 200 °C.

Pa3zom po3sToniTb WoKonag i Macno (y MikpoxBunboBiii nevi abo
Haj napoBoio 6aHelo).

[logante B CynoBapKy LOKONAAHO-MACAAHY CyMill Ta iHLWi
iHrpepieHTN B 3a3HauyeHoMy nopsaaky. Bnbepitb nporpamy
«cyMi|.u».

[oToBy cymiw Bunuinte y dopmy Anda Buniyku. MomicTith
il B AyXOBKY Ha 20 XBUIWH.

MoHa noninwuTn cMak GpoHpaHy, JOAABLWIN Y. 1.
MeneHoi Kopuui abo im6upy, 3pobusLK CTpaBy 6iNbLu
apOMaTHOI.

N~

Y 3a3HaueHOMy NopALKY [OAaNTe B CyroBapKy AL, KOKOCOBe
MONOKO, 6OPOLIHO Ta LyKop. Bubepitb nporpamy «cymiu».

Posirpinte gyxosky fo 180 °C.

MokpuitTe GopMmy AnA BUNIUKM MAcioMm i LyKpom. Po3knagitb
BULWHI y popmi Ans BMNiYKW. BnnitTe cymiw. 3Bepxy nocunte
KOKOCOBOIO CTPYXKOH0. MOMICTiTb Y yXOBKY Ha 45-50 XBUNUH.

MNopaBainTe OXONOAXKEHUM.

KnadyrTi 3 BULIHEI0 Ta KOKOCOM

Bukopuctaswm Tinbkn Monoko (Ta Tpoxu pomy)
i 3aMiHMBLUV BULLIHIO HAa HOPHOC/IMB, MOXHA MPUroTyBaTN
nupir i3 yopHocnmeom. LLlokonagHa cTpy»kka moxke 6yTn
k iHLIOI0 Yy0BOIO aJIbTEPHATUBOIO AJ1A BULLHI.

Ha 800 mn kyni

+ 500 2 peseHto, noyuweHoeo U
Nopi3aHo20 Ha WMAMoYKU

* 602 uykpy

+ 70 M1 800U

« 1252 manuHu

Kyanlll 3 MaJINHN Ta peBeHIo

[opaiiTe peBiHb, UyKop i BOAYy B cynoBapKy. Bubepitb
nporpamMmy «<KOoMmnoT».

Micna 3akKiHYeHHA NPUTrOTYBaHHA MNOMICTITb Kyni
B XONOAUIbHUK.

Konu Kyni oxonoHe, fopainte manuHy. Bubepitb nporpamy
«cymiLy».

ManvHy MOXHa 3amiHUTK A6nyKamu abo iHWUMK
YepBOHVUMMN GpPYKTamu.
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cor.kas. = corba kasi§i / cay kas. = cay kasigi

OTOMATIK PROGRAMLAR
Easy Soup 4 otomatik pisirme programina sahiptir:

» Kremali ¢corba: 23 dakika

« Taneli corba: 25 dakika sebze ¢orbasi, borg¢
corbasi, chorba vs.

« Komposto: 20 dakika

« Karistirma: 4 dakika tiim karistirmalariniz igin
(sicak veya soguk malzemeler)

Bir program se¢mek icin istediginiz ayara bastiktan
sonra baslat diigmesine basin.

MALZEMELERIN HAZIRLANMASI

En iyi sonuc icin her zaman kaliteli malzemeler
secmelisiniz. Donmus malzemeler kullaniyorsaniz,
bunlar énceden ¢6zmeniz gerekmektedir.

Pisirme ve karistirma islemini daha kolay hale getirmek
icin tim malzemeleri 1-2 cm'’lik kiiciik kiipler halinde
kestiginizden emin olun.

Cihaza 6nce sebzeleri, sonra et, balik veya makarnayi
ve en son siviyl koyun. Kapagini kapatmadan dnce
tim malzemeleri karistirin.

- - Yemek tarifleri 4 kisiliktir. Mikemmel

-~ | sonuglaricin belirtilen miktarlara uyulmasi
L . tavsiye edilir. Daha fazla veya daha az sivi
koyarak ¢orbanizin koyulugunu ayarlayabilirsiniz.
Ne var ki, Urlinliniizde isaretlenmis olan « min. » ve
«maks. » sinirlarini asmadiginizdan emin olmalisiniz.

PRATIK iPUCLARI
Iki ilave islev, Easy Soup cihazinizin kullanimini daha
da kolay hale getirecektir.

« Sicak tutma: pisirme programlarindan sonra
Easy Soup otomatik olarak 40 dakika boyunca
sicak tutma moduna gecerek yiyeceginizi sicak
tutacaktir.

«Kolay temizleme: cihazin temizlenmesini
kolaylastirmak icin ¢orbanizi yapmayi bitirdikten
sonra bu modu kullanmalisiniz.
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Kremali portakal
ve kabak corbasi

Tum malzemeleri corba makinesine yerlestirin (siisleme icin
kullanilanlar harig). « kremali ¢orba » ayarini secin.

Corbayi yapmay bitirdikten sonra si§ ¢orba tabaklarina veya
kaselere dokuin. Portakal kabugu rendesini ve kimyon tohumlarini
Uizerine serpistirin.

Kabak ve krem peynirli ¢corba

Sogani, krem peyniri ve sonra kabaklari, 1 cor. kas. tarhun otunu ve suyu
cihaza ekleyin. Tuz ekleyin. Corba makinesinin tizerini kapatin ve « kremali
corba » ayarini segin.

Corbay! yapmay bitirdikten sonra kaselere dékiin. Uzerine 8gitilmis
karabiber, pul biber ve kalan tarhun otu serpin.

Temaya gore degisiklikler! Dogranmis taze otlarla veya ilave krem
peynir ile stsleyin. Bu ¢orbayi daha lezzetli ve kremali yapmak
icin dereotu veya feslegen, La Vache Qui Rit® peyniri veya krem
maskarpon da kullanilabilir.

Sonbahar, olgun ve pisirmeye hazir olacak kabak i¢in en
uygun mevsimdir.

Mercimek Corbasi Kremali domates
ve feslegen corbasi

Patatesleri ve havuclari 2cm’lik parcalara boliin. Sogani ortadan ikiye bolin.
Tum malzemeleri Easy Soup’un haznesine koyun.

Kremali corbalar ayarini segin.

Easy Soup sizin icin pisirirken keyfinize bakin (25 dakika).

Kapagi acin, karabiber, tuz ve biraz tereyadi ekleyin. Istege bagli olarak biraz
kuru nane ekleyebilirsiniz.

Misir ununu bir miktar sivi ile karistirin.
Domatesleri, sogani, sarimsagdi, tereyagini, karistirilmis misir
ununu, maskarponu ve sebze suyunu ¢corba makinesine koyun.
Hafif tuz atin (sebze suyunun kendisi bir miktar tuzlu olacaktir)
ve karabiber ile cesnilendirin. « kremali ¢orba » ayarini segin.

) Corbayi, 6gutilmus cam fistiklari, feslegen ve parmesan peyniri
ekleyerek servis edin.

Mercimek corbasini sicak servis edin ve daha guizel bir lezzet icin

birka¢ damla limon ekleyin.

Bu kremali corba soguk veya sicak olarak servis edilebilir.

Kremali kimyonlu kereviz
kokii corbasi

Kereviz kokiin, sogani, elmayi, kerevizi, suyu, tuzu ve kimyonu
corba makinesine yerlestirin. « kremali ¢orba » ayarini segin.
Pisirme islemi tamamlandiktan sonra kapagi a¢in. Maskarponu
ekleyin. « karigtirma » ayarini segin.

Sig corba tabaklarina veya kaselere dékiin. Kimyon tohumlarini,
kekigi ve karabiberi ekleyin.

Kremali kuru fasulye corbasi

Kuru fasulyeleri, sogani ve suyu ¢orba makinesine koyun. Tatlandirmak
icin yaban turpu ezmesini ve sosu ekleyin. « kremali ¢orba » ayarini secin.

Corbayi yapmayi bitirdikten sonra kaselere dékiin. Uzerine bir corba kasigi
taze krema (créeme fraiche) ve sonra tiitsilenmis alabalik parcalari ekleyin.

Bu yemegi taze veya donmus blyuk kuru baklalar ile de
yapabilirsiniz. Donmus fasulyeler kullanirsaniz, kullanmadan énce
bunlari ¢cézmelisiniz.

Kimyon, tipik olarak Asya mutfaginda kullanilan bir
baharattir. Bunun yerine kori baharati veya bu kremali
corbaya tath bir lezzet verecek olan bir tutam vanilya
kullanilabilir.




400 g dilimlenmis pirasa
(beyaz kisimlari)

«60 g dogranmis beyaz sogan

- 100 g patates,
kiip seklinde dogranmis

« 15 g misirunu

«600 ml tavuk suyu

«60 g rokfor peyniri

- Tuz

SERVIS

Birkag ceviz igi, 6gitilmdis
Cevizyagi 5 karabiber tanesi,
ogitiilmiis

Kremali pirasa ve
rokfor corbasi

Misir ununu bir miktar sogutulmus tavuk suyu ile
karistirin.

Sebzeleri, misir unu karisimini, tavuk suyunu ve
rokfor peynirini corba makinesine koyun. Tuz
ekleyin. « kremali orba » ayarini secin.

Corbay!i si1§ corba tabaklarina dékiin. Uzerine
ogutilmis cevizleri ve birkag damla ceviz yagini
serpistirin. Bir ka¢ tutam 6gutilmus karabiber
ekleyin.

Bu corba ayni zamanda biftek ile birlikte
yenmek Uizere lezzetli bir sos olabilir.

+200 g dilimlenmis havug
+ 200 g kiigiik
karnabahar cicekleri
+60 g ince dogranmis sogan
+200 g tavuk gdgsti fileto, 2 cm
kiipler seklinde dogranmis
+ 600 ml tavuk suyu

« 1 demet kokulu ot
(6rn. iple baglanmis taze
biitiin maydanoz, defne
yapragi ve kekik)

« Tuz, karabiber

SERVIS
1 ¢or.kas. dogranmis
maydanoz

1 ¢or.kas. bliyiik taneli hardal
2 ¢or.kas. koyu krema

4 sebze corbasi

« 150 g dilimlenmis pirasa
« 150 g havug,

kiip seklinde dogranmis
« 150 g salgam,

kiip seklinde dogranmis
« 100 g dogranmis sogan
« 1dis sannmsak, soyulmus

corba » ayarini segin.

Tim malzemeleri corba makinesi icerisine yerlestirin. « taneli

Bir miktar rendelenmis peynir ve kizartiimis ve tereyaginda
kahverengi kivama gelmis ekmek kiipleriyle servis edin.

Rahatlatici tavuk ¢orbasi

Sebzeleri ve tavugu birlikte karistirin. Corba makinesine dokuin.
Tavuk suyunu ve bir demet ot ekleyin. Tuz ve karabiberle
tatlandirin. Corba makinesinin tzerini kapatin ve « taneli ¢orba »
ayarini segin.

Beklerken kremayi hardalla karistirin.

Pisirme islemi tamamlandiktan sonra ot demetini ayirin. Corbayi
sicak ve sosla, maydanozu ayri olarak servis edin.

Soya sosu, piring sirkesi ve kisnis ekleyerek corbaya
doguya 6zgli bir lezzet verebilirsiniz.

« 550 g dilimlenmis havug
60 g dogranmis
arpacik sogani
«4 g dogranmis zencefil
«500ml su
= 15gmisirunu
«30g tereyagi
160-180 g tarak
«yarim portakal
(kabugu ve suyu)
« 1 cay kas. piring sirkesi
« 1 ¢ay kas. susam yagi
- Tuz

SERVIS

Susam cekirdekleri, ince
dogranmis frenk sogani
(veya yesil sogan ya da pirasa)

Kremali havug ve tarak
tartar corbasi

Misir ununu 3 cay kas. su ile karistirin. Arpacik
soganlarini, havuclari, zencefili, misir unu
karisimini, suyu, tereyagini ve bir miktar tuzu ¢corba
makinesine koyun. « kremali ¢orba » ayarini secin.

Beklerken taraklari kiiglik kiipler halinde dograyin.

Taraklari portakal kabugu rendesi ve suyu, susam
cekirdegi yagi, piring sirkesi ve tuz ile ¢esnileyin.
Tarak tartari ¢orba tabaklarinin ortasina yerlestirin.
Corba yapildiginda, cesnili corbayi tartarin tizerine
dokin. Susam cekirdeklerini ekleyin ve ince
dogranmis frenk soganlarini serpistirin.

Sicak corba ve soguk tartar arasindaki
kontrast gibi corbanin sicak lezzetlerini de
tadabileceksiniz.

« 1 dal kereviz, dilimlenmis
«700 mlsu

*Tuz, karabiber ile 100 g pirasayi kullanin.

~

Bu ¢orbayi daha doyurucu hale getirmek ve ana yemek
yapmak istiyorsaniz, 250 g patates yerine 100 g havug

SERVIS

Birazemmental veya
rendelenmis Fransiz comté
peyniri, kizartilmis ekmek
kdpleri.

TANELI CORBALAR

+ 300 g dilimlenmis pirasa
+200 g patates,
kiip seklinde dogranmis

« 75 g dogranmis sogan

« 1dis sanmsak, ince soyulmus
« 1 et suyu tableti

+630mlsu

« 1 parca tereyagdi

SERVIS

2 ¢or.kas. dogranmis
frenk maydanozu

Pirasa ve patates corbasi

Frenk maydanozu hari¢ tim malzemeleri corba makinesi icerisine
yerlestirin. « taneli ¢orba » ayarini segin.

Pisirme islemi tamamlandiktan sonra frenk maydanozunu ekleyin
ve servis edin.

Bu ¢orba, ayni zamanda « kremali ¢orba » ayari
kullanilarak da yapilabilir. Biraz koyu krema ekleyin ve
geleneksel Fransiz corbasi olan vichyssoise'l elde edin.

~




+300 g tatl patates, 2cm

ktipler halinde dogranmis
« 60 g dogranmis tatl sogan
« 100 g kirmizi mercimek

- 150 g patates,
2 cm kiipler halinde
dogranmis

«600ml su
« Tuz, karabiber

SERVIS
2 cor.kas. dogranmus kisnis

+60 g dogranmis tatli sogan
+ 100 g kabak,

kiip seklinde dogranmis
+ 100 g sari biber,

kiip seklinde dogranmis

+ 100 g patlican,
kiip seklinde dogranmis

+ 100 g nohut
+ 100 g mini makarna

+30 g kirmizi domates pestosu

(1 bliyiik ¢cor.kas.)
+850mlsu
+ Tuz, karabiber

SERVIS

Rendelenmis permesan, bir dilim
tost ekmegi ve sarimsakli mayonez

Tatlh patates ve kirmizi
mercimek ¢corbasi

Tim malzemeleri corba makinesi icerisine yerlestirin (kisnis haric).

« taneli gorba » ayarini segin.
Kisnisi ekleyin ve servis edin.

Yazlik sebze corbasi

Kirmizi pestoyu su ile karistirin.

Sogani, kabagi ve sari biberi corba makinesine koyun. Uzerine nohutlari,
patlicani ve mini makarnayi ekleyin.

Kirmizi pesto ve su karisimi ekleyin. Tatlandirmak icin baharat koyun.
« taneli ¢gorba » ayarini secin.

Rendelenmis permesan, bir dilim tost ekmegi ve sarimsakli mayonez ile
servis edin.

Bu yemek tarifinin damak zevkinize uymasi ve buzdolabinizdaki
veya yemek dolabinizdaki malzemelerle yapilmasi kolaydir. Bu
yemek tarifindeki bir veya iki sebzeyi, ayni agirlikta olduklari
k stirece evinizdekilerle ve makarnayi da piringle degistirebilirsiniz.

Bu ¢orbayi cocuklar icin yapiyorsaniz kisnisi eklemeyin ve bir

domates ketcapi guilticig ile susleyin!

+ 100 g 1spanak

+ 100 g brokoli gigegi

« 150 g ayiklanmis bezelye
+60 g dogranmis sogan
+800 mlsu

« Tuz, karabiber

ISTEGE BAGLI:
1 ¢ay kas. wasabi ezmesi

Yesil corba

Sogani, Ispanad, bezelyeleri ve sonra brokoliyi corba makinesine koyun.
Tuz ve karabiberle tatlandirin. Kullaniyorsaniz wasabi ezmesi ve su ekleyin.
« taneli ¢orba » ayarini secin.

Corbay! kaselere dokiin ve birkac ayiklanmis, biitiin wasabili bezelye
ekleyin.

Daha baharatl bir corba icin 1 cay kas. ilave wasabi ezmesi, yaban

turpu ezmesi veya biyuk taneli hardal ekleyin. Corbaya daha

fazla kivam vermek icin 50 g mini makarna veya pismis nohut da
L ekleyebilirsiniz.

400 g ¢ig kral karides,
ayiklanmis (16 parca)
100 g kutu
stizdtiriilmtis musir tanesi
+40 g kereviz, dilimlenmis
« 100 g dilimlenmis havug
+60 g dogranmis beyaz sogan
+200 g Hindistan cevizi stitii
+400 ml su

« Tuz, karabiber

SERVIS

Rendelenmis Hindistan
cevizi ve pul biber

Karidesli, misir taneli
ve Hindistan cevizi
suitlii corba

Karidesleri ve sebzeleri birlikte karistirin.
Corba makinesine dokiin. Hindistan cevizi
sttl ve su ekleyin. Tuz ve karabiberle
tatlandirin. Kapagi kapatin ve « taneli
corba » ayarini segin.

Corbay! kaselere dokiin ve rendelenmis
Hindistan cevizi ile bir tutam pul biber
ekleyin.

~

Bu corba egzotik bir lezzet ortaya
cikarir. Bunu daha yogunlastirmak
isterseniz kori tozu ve/veya taze
kisnis ekleyin. Pisirdikten sonra
Cin piring sehriyeleri (rice noodle)
veya Japon udon sehriyeleri (udon
noodle) ekleyebilirsiniz.

«2 orta boy domates,
soyulmus, cekirdeksiz ve kiip
seklinde dogranmis

« 150 g kabak,
ktip seklinde dogranmis

« 150 g havug,
ktip seklinde dogranmis

60 g dogranmis sogan

- 150 g patates,
ktip seklinde dogranmis

« 150 g pismis nohut

+50 g bulgur

«500 ml su

« 1 biyiik corba kasigi (20 g)
domates piresi

« Tuz, karabiber

SERVIS
1 ¢or.kas. dogranmis nane
1 ¢or.kas. taze kisnis,

dogranmig

Fas sebze corbasi
(chorba)

Sebzeleri hazirlayin ve bulgurla birlikte
karistirin. Corba makinesine dokiin. Tuz
ve karabiberle tatlandirin. Su ve domates
salcasi ekleyin. Kapagi kapatin. « taneli
¢orba » ayarini segin.

Pistikten sonra otlari ekleyin ve sicakken
tadina bakin.

Bu canlandirici ¢orbayi
tutusturucu bir yaz ¢orbasina
dondiurmek icin nohutlari,
patatesleri ve bulguru ayirin ve
bunlarin yerine domates, havug
ve kabak koyun.
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+300 g bezelye
<60 g sogan
+300 g salatalik,
kip seklinde dogranmis
«300mlsu
« 200 ml soya kremasi
« 20 taze nane yapragi
«1/2limon
« 1 ¢cay kas. seker
« Tuz, karabiber

300 g salatalik,
kip seklinde dogranmis

250 g soyulmus domates,
cekirdeksiz ve kiip seklinde
dogranmis

« 150 g biber, kabugu
soyulmus, cekirdeksiz
ve kiip seklinde dogranmis

« 60 g dogranmis beyaz sogan

«550mlsu

« 1 ¢or.kas. ketcap

« 1 dis soyulmus sarimsak,
ortast alinmis ve ince
dogranmis

« 2 ¢or.kas. zeytin yagi

« 20 feslegen yapradi

«5ile 10 damla aci sos
(Tabasco)

« 3 dilim peksimet

Soguk bezelye ¢orbasi

Bezelyeleri, sogani, salataligi, suyu ve soya
kremasini ¢orba makinesine koyun. Tatlandirmak
icin baharat koyun. « kremali ¢orba » ayarini segin.

Corba soguyana kadar 4 sat boyunca buzdolabinda
tutun.

Corba makinesini agin. Seker, nane yapraklari ve
yarim limonun suyunu ekleyin. « karnistirma » ayarini
secin.

Soguk servis edin.

Daha baharath bir ¢orba icin 1 cay kas.
wasabi ezmesi, yaban turpu ezmesi veya
biytik taneli hardal ekleyin. Corbaya daha
fazla kivam vermek icin 50g mini makarna
veya nohut da ekleyebilirsiniz.

Geleneksel soguk
domates corbasi
(gazpacho)

Bir miktar salataligi ve biberi kenarda tutun ve
corbanin lizerini stislemek icin ince dilimleyin. Ayni
zamanda birkag feslegen yapragi da ayirin.

Peksimeti ezin. Tum malzemeleri ¢orba
makinesi igerisine yerlestirin. 30 dakika boyunca
dinlendirin.« karistirma » ayarini secin.

lyice sogumus olarak servis etmeden dnce aci sosu
(gazpacho) birkag¢ saat boyunca buzdolabinda
tutun.

Corbayi sig ¢corba tabaklarina dokiin. Kenarda
tutulan sebzelerle, birkag damla zeytin yagiyla ve
dogranmis feslegenle susleyin.

+400 g salatalik,
kiip seklinde dogranmis

« 150 g yesil biber,
kabugu soyulmus,
kip seklinde dogranmis

+ 200 g soyulmus yesil Granny
Smith elma, kiip seklinde
dogranmis

«30 g dogranmis tatli sogan

« 20 yikanmis feslegen yapragi
250 g dogal yogurt

« 1 ¢or.kas. bal

+250ml su

« bir yesil limon suyu

SERVIS

Dogranmis birkag feslegen
yapragi

Birkag damla zeytin yagi
Birkag olgun yesil zeytin

40 g badem ezmesi
(asagiya bakin)

=400 g yer elmasi,
kip seklinde dogranmis

« 1 dis pembe sarimsak,
soyulmus

« 1 pirasanin beyaz kismi,
dilimlenmis (yaklasik 100g)
« 3 dilim beyaz
sandvi¢ ekmegi (kitirsiz),
dikdortgen seklinde kesilmis
« 1 bliyiik ¢or.kas. zeytin yagi
«700 ml su
« Elma sirkesi
« Tuz, karabiber

SERVIS
Kizarmis dilimli bademler
Birkag sari kuru tzim

Yesil aci sos
(gazpacho)

Tim malzemeyi corba makinesine
yerlestirin. « karigtirma » ayarini segin.
Feslegeni, zeytin yagini, yesil zeytinleri
ekleyin ve soguk servis edin.

Baharati seviyorsaniz bir tutam
taze 6gutilmus zencefil veya aci
sos (Tabasco)® ekleyebilirsiniz-
yemegin rengini korumak icin
yesil biber cesitlerinden kullanin.

Kremali beyaz corba

Tim malzemeleri (sirke ve dilimli
bademler haric) corba makinesine koyun.
« kremali ¢orba » ayarini segin. Pisirdikten
sonra corbayi iyice soguyuncaya kadar
buzdolabinda tutun.

Corbayi elma sirkesiyle ¢esnileyin.
« karistirma » ayarini segin.

Uzerine dilimli bademleri ve birka¢ kuru
izim serpistirerek servis edin.

Bu yemek tarifi, yer elmasi yerine
kereviz koki kullanilan Ispanyol
ajo blanco (soguk badem corbasi)
yemedginden esinlenilerek
yapilmistir. Badem ezmesi, dogal
besin marketlerinde creme
d’amandes olarak da bulunup
kavanozlarda bulabilirsiniz.
Bulamazsaniz evde yapabilir
veya yerine koyu krema veya
maskarpon kullanabilirsiniz.
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+ 700 g elma kiipd,
ornedin Gala veya sari elma
(Golden Delicious)

« 1 ¢or.kas. vanilya sekeri

- 1 tepeleme cay kas.
6glitiilmus targin

+100mlsu

Tarcinh
elma piiresi

Tim malzemeleri corba makinesi icerisine
yerlestirin. « komposto ». ayarini segin.

Dort cam kaseye dokiin ve servis edene kadar
buzdolabinda tutun.

Elma puresi tek basina veya elma artiklariyla

ya da ev yapimi tartlari sislemek lzere

servis edilebilir. Ugrasmak istemiyorsaniz,

yogurdu tatlandirmak icin meyve ve sut
L Urtinleri yerine kullanabilirsiniz.

+600 g elma kiipd,
ornegin Gala veya sari elma
(Golden Delicious)

+ 100 g ezilmemis erik
(yaklasik 12 adet)

+ 1/2 limon (yalnizca suyu)
+100mlsu

Elma ve kuru erik piiresi

Tum malzemeleri ¢orba makinesi icerisine
yerlestirin. « komposto ». ayarini secin. Daha
yumusak bir kivam icin « kanigtirma » ayarini segin.
Dort cam kaseye dokiin ve servis edene kadar
buzdolabinda tutun.

« 250 g pismis kestane
+300gelma,

kiip seklinde dogranmig

60 g seker
« 1 vanilya cubugu
« 150 ml su

Vanilyali kestane
pliresi

Vanilya cubugunu uzunlamasina ikiye
bélin.

Vanilya tohumlarini ve diger malzemeleri
corba makinesi icerisine yerlestirin.
«Komposto » modunu segin.

Pireyi sogumaya birakabilir ya da krem

peynir veya dogal yogurtla ilik servis
edebilirsiniz.

Kestane pdresini, krema ya da

vanilya cesnili krem peyniri ve

bir tutam seker ile kendi Mont

Blanc tipi tatlinizi yaratmak icin
L kullanabilirsiniz.

+400 g armut,

kiip seklinde dogranmis
+300g muz,

dilimler halinde kesilmis
« 2 bliylik cor.kas. bal
« 1/2 limon (yalnizca suyu)
«80mlsu

Armut ve
muz piiresi

Tdm malzemeleri corba makinesi igerisine
yerlestirin. « komposto ». ayarini segin.
Kuglk kaselere dokiin ve servis etmeden
once birkag saat buzdolabinda tutun.

Lezzetli bir alternatif olarak, bal
yerine ¢cokokrem kullanabilir veya
kakao tozu ekleyebilirsiniz.
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4 muz, dilimler Muz'“ ve Vanilyall + 200 g sade cikolata, gikOIata §e|a|e5i

halinde kesilmi ie’si 9255 kakao
-200/2709vani/§/all dondurma smoothie’si i -Z(Z)Ogtereyagl Elrllna kanuIaczaOkokca’bm"ig y(jtzeyini tereyadi ve esmer seker ile
ulayin. Firini ye 6n isitin.

LS G e Muzlari ve dondurmayi corba makinesine koyun. Siitii de : -4yumurta ) AN ) )
« 250 ml tam yagl siit dékiin. Kapagini kapatin ve «karistirma » ayarini secin. £ a . \ - 150 g pudra seker Tereyagini ve sekeri birlikte eritin (mikrodalgada veya bain marie).

- 80 g un (katkisiz) Cikolata-tereyagi karisimindan sonra diger malzemeleri de

Disarida tutmadan, muz sekerleri yanlarda olacak sekilde

SFRVIS . soguk servis edin. \ « Firina konulacak kabin listelendigi sirada ¢orba makinesine yerlestirin. « karigtirma »
Birkag muz sekeri

i¢ ylizeyine bulamak icin ayarini segin.
tereyagi ve esmer seker

Karisim yapildiktan sonra firina konulacak kaba dokiin. 20 dakika
Kendi smoothie’lerinizi olusturmak icin meyveleri boyunca firinda tutun.
ve dondurma cesitlerini degistirin. Karamel ve targin
dondurmasi gibi mango, armut, seftali, kayisi da iyi

k olacaktir.

Selalenin lezzetini bir cay kas. 6gutilmus tarcin veya
ogutulmus zencefil ekleyip daha glizel kokulu hale
getirerek artirabilirsiniz.

~

4yumurta Kiraz ve Hindistan cevizi clafoutis

. . « 400 ml Hindistan cevizi siitii (Fransiz turtasi)
+400 g mango Nanell LaSS| «65gun(un)

(yaklasik 1 adet) (ge|enekse| yogurﬂu Hint it;eceéi) +60g pudra seker Listede ver.ilen sirada Yumgrtalan, Hindistan cevizi satlind, unu
+400 g dogal yogurt 1 paket vanilya sekeri ve sekerleri corba makinesine koyun. « kanigtirma » ayarini secin.

+ 10 taze nane yapragi Tim malzemeleri corba makinesi icerisine yerlestirin. i - 15 g rendelenmis Firini 180°C’ye 6n isitin.
« 100 ml stit «kanigtirma » ayarini segin. ", - Hindistan cevizi Firina konulacak kabi bir miktar tereyagi ve sekerle bulayin.

« 2 corkas. bal Bardaklara dkiin ve disarida bekletmeden soguk servis edin. f . L « 250 g ezilmemis kiraz Kirazlari firina konulacak kaba yaydirin. Karisimi dokin.

-4 buz kiipii « Firina konulacak kabin Rendelenmis Hindistan cevizini Uzerine serpistirin. 45 ile
1 1 ic yiizeyine bulamak icin 50 dakika boyunca firinda tutun.
Lassi, laktoza alerjik olmaniz durumunda, soya tereyagi ve esmer seker Soguk servis edin.

sutl veya soya sutli yogurt ile yapilabilir.

TATLILAR &)

Yalnizca siitii (ve bir miktar rom) kullanarak ve kirazlar
yerine erik kullanarak erik turtasi yapabilirsiniz. Damla
cikolata, kirazlar yerine diger bir alternatif olacaktir.

SMOOTIE'LER

D Gilek Vﬁoté,l rein . : oo Ahududu ve kavun sosu
+350g cilek, smoothie’si : +400 gr ahududu )

ikiye veya dérde dilimlenmis -300gr kavun Ahududulari yikayin, kavunun kabugunu soyun.
+2 cor.kas. seker Tim malzemeleri corba makinesi icerisine yerlestirin. . <70grsu Meyveleri, sekeri ve suyu Easy Soup’a koyun.

- 1 tepeleme cay kas. «kargtirma » ayarini secin. Beklemeden servis yapin : - <40 gr seker «kangtirma » fonksiyonunu segin.

ogdittilmdis targin

Meyve sosunuz hazir..

Yogurt ve cilekler sogutulmamissa smoothie'yi

dogru sicakliga getirmek icin 4 buz kupd

ekleyebilirsiniz. Tar¢in smoothie'ye lezzetli bir tat
L verir. Fakat tercih ederseniz tarcin eklemeyebilirsiniz

Ahududular yerine begendiginiz herhangi bir baska
kirmizi meyve kullanabilirsiniz.

ve targin yerine vanilya sekeri veya 6gutilmus targin
koyabilirsiniz.




Cyna oT TMKBNYKM 1 Kpema CUpeHe . . .
Kpem cyna oT LiBekno Cbe crpeHe Laughlng Cow© .
Kpem cyna ot 6an 606 . Lo .

Kpem cyna ot nopToKan 1 MyckaTHa TUKBa

Kpem cyna ot somatu ¢ 6ocunek.

Kpem cyna ot LiennHa ¢ KUMnoH .

Kpem cyna ot npas ¢ pokdop . .

Kpem cyna ot MOPKOBI M MUAM TapTap.

YcnokonBalla nuneluka cyna .

4 nopuyu 3eneHuyKoBa cyna .

Cyna ot KapTodu 1 npas .

Mo3nateHa 3eneHuyKoBa cyna .
Cyna oT cnafku KapTodu 1 YepBeHa rnelya
Cyna ot 3eneHn 3eneHuyLm

MapokaHcka 3eneHuykoBa cyna (Yopba) .

OxnapeHa cyna ot rpax.
TpaauLMoHHO racnayo .
3eneHo racnavo .
bana kpemcyna .

A6BNKOBO Miope € KaHena .
Miope OT AGBAKM 1 CMBK .
Miope OT KecTeHm ¢ BaHUUA .
Miope OT KpyLK 1 6aHaHK .
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CMYTUTA

CnapgonepeHo cmMyTI 6aHaH 1 BaHUNA.

flronoo CMYyTW CKaHena .

AECEPTU

LLlokonanoB $oHAaH. .
MnopoB Keiik C YepeLLn 1 KoKOC .
CoC Kynn OT ManHa 1 peBeH .

Cyna OT CKapuawn, cnafka Luapesua 1 KOKOCOBO MIAKO .

P 46 -48
cynn CNAPYEHLA

P51-52
MIOPETA

53

JNac ¢ MeHTa (TpaaNLMOHHa MHANIACKA HAMWTKA C KCENo M}'IFIKO) 53
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P 54
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CNl. = CyneHa MbXuua / Y. —> uaeHa nbxiua

ABTOMATUYHU NMPOrPAMMU
Easy soup vima 4 aBTOMaTUYHK NPOrpPamu 3a rotBeHe:

» Kpem cyna 23 MuHyTn

- Cyna c napyeHua: 25 MUHYTH:
MUHECTPOHE, bopu, yopba u ap.

* Komnot: 20 MmuHyTn

« MacupaHe: 4 MMHYTHK 33 BCAKAKBO NacMpaHe
(cTymeHu unm Tonnim CbCTaBKM)

3a pa u3bepeTe nporpama, HaTUCHeTe M3bpaHaTa
HaCTpoiiKa 1 Cnep ToBa CTapT OyToHa.

NMPUrOTBAHE HA CbCTABKUTE

3a onTumaneH pe3ynTtaT BuMHarum TpabBa fAa
n36bupaTe KauecTBEHU CbCTaBKU. AKO nM3non3BaTe
3aMpa3seHn CbCTaBKY, Le TpAbBa fa v pasmpasuTe
npeABapuTESHO.

YBepeTe ce, ue CTe HapA3anM BCUUKN CbCTaBKM
Ha Manku Ky6ueta oT 1 o 2 cm, 3a fa ynecHuTe
npouecuTe o roTBeHe 1 nacrpaxe.

CrnoxeTe NbpBO 3eNeHUyLUTe B ypena, cyief ToBa
mecoTo, pubarta unu cnaretute, nocsie gobasete
TeyHoCTTa. Pa3bbpKaiiTe BCUUKM CbCTaBKM, Npeau
Jla CIoXMTe Kanaka.

PeuenTuTe ca 3a 4 nopumu. 3a CTPaxoTHU

| pesyntatu Bu cbBeTBame fa cnasBarte

0 . nocoyeHuTe KonmyectBa. MoxeTe aa

perynuparte KOHCUCTEHLUMATA Ha CynaTa Cu, Kato

nobaBsATe moBeye UK NO-MaJIko TEYHOCT. Ho TpsabBa

Aa Ce yBepuTe, e He HaAABMLLIABATe « MUH » 1 « MaKC »
OrpaHMyYeHnATa, MapKMPaHK Ha KaHaTa.

NMPAKTUYHU CHBETU
[lBe ponbnHUTENHU OYHKUUM We HanpaBAT
ynoTpe6ata Ha Bawwusa ypep Easy soup ole no-necHa.

« MopAbpKaHe Ha TemnepaTyparta cief nporpammTe
3a roteHe, Easy soup aBTOMaTWM4HO LLe NPeBKIIoYN
B peXuM MopabpKaHe Ha TemnepaTtypaTa 3a
40 MMHYTK, KOETO LLie AbPXK1 XpaHaTa Bu Tonna.

+JlecHo noyncTBaHe: 3a NeCHO MOYMCTBAHE Ha
ypeaa, TpAbBa fa U3Mon3BaTe TO3U PeXnum cnep
KaTo NPUKIIOUNTE MPUTOTBAHETO Ha CynaTa Cu.

Cyna oT TUKBUYKM 1 Kpema CupeHe

Cnoxerte fiyKa, Kpema CUPeHeTo, ciefl ToBa TUKBUYKKTE, 1 C. 1.
ecTparoH 1 Boga B ypepa. [lobaBeTe con. CnoxeTe Kanaka Ha
ypeaa 3a cyna 1 usbepete HaCTPOIKa « Kpem cyna ».

Cnep KaTo MpUKNOYMTE C NPUrOTBAHETO Ha Cynarta, cuneTe A B
Kynuuku. lMopbceTe CbC CMAAH NUMEP, YWSW Ha MPax U oCTaHanua
ecTparoH.

Bapuaunun no peuyentatal! FapHupanTe Cc NpACHO
HaKbJiLaHy NoANpPaBKM 1 AOMbJIHUTESTHO Kpema crpeHe.
Konmbp unu 6ocunek, cupere Laughing Cow® nnu kpem
MackaprnoHe CbLio MoraT fia ce 13Mon3Bar, 3a Aa CTaHe
Tasu Ccyna ole No-BKyCHa 1 rbera.

—

Kpem cyna ot uBekno
¢bc cupeHe Laughing Cow®

CnoxeTe roBexxaus OynboH 1 3eNeHuUyLrTe U NlyKa B ypefa 3a cyna.
[Lo6aBeTe TpubrboaHMunTe cupeHe. OBKyceTe CbC COM U nunep.

M36epeTe HacTpoiikaTa « kpem cyna ». CepBupaiiTe Ta3u CTPaxoTHa YepBEHa
Cyna rapHMpaHa C HapA3aH KepBen 1 HAKONKO Kanku 6ancamos oLeT.

LIBEKNOTO € 3efieHUyK, KOWTO MMa CTPaxoTeH BKYC 3aeAHO C
HAKONIKO ApYyru cbcTaBku. MoxeTe fa fo6aBUTe MbpXKeHU
pe3seHuyeTa 6eKOH, 3a Aa My NpuAaageTe no-6orat BKYC, U Aopu
KybueTa roTBeH natewkm 4pob 3a creyunanHm ciyyau.

Kpem cyna ot 6an 606

CnoxeTe 606a, Nyka 1 BogaTta B ypefa 3a cyna. [lobaseTe
nacvMpaHua XpaH Ha BKyC. M3bepeTe HacTpoliKaTa « Kpem cyna ».
Cnep, KaTo MPUKIOYMTE C NPUrOTBAHETO Ha Cynarta, cureTe A B

Kynnyku. CnoxeTe eiHa CcyneHa nbXunuya CMeTaHa oTrope u cnej
TOBa NyLeHnTe Nap4vyeTa NbCTbpPBa.

MoxeTe fa NpuUroTBMTe TOBa ACTME C MPECEH Unn
3ampa3seH eabp 651 606. AKo 13non3BaTe 3ampaseH 606,
TpsAb6Ba Aa ro pa3mpasute npeam ynotpeba.



Kpem cyna ot nopTokan
N MyCKaTHa TUKBa

MocTaBeTe BCMYKM CbCTABKM B ypeaa 3a cyna (OCBeH Te3u, KOUTo ce
13MOM3BaT 3a rapHUTYpa). V136epeTe HacTpolKaTa « Kpem cyna ».

Cnep Kato npukn4ynTe C NPUroTBAHETO Ha CynaTa, cuneTe A B Kynuykn
VNV NANTKN CYyNeHn YNHUN. HanprKa|7|Te OTrope C NopToOKasnoBaTa uegpa
N cemeHata OT KMUMNOH.

EceHTa e npeanHmAT ce30H 3a MycKaTHa TVKBa, KOATO Lie 6bae
y3psAna 1 rotoBa 3a rotBeHe. 3a Tasu peLenTa n3bpaxme myckaTHa
TUKBa 3apaAn HeMHWUA cnafibK BKYC U MPUBKYC Ha NeWHUK, HO
MOXe Ala ce 3aMeHu C 06MKHOBeHa.

erM cyna oT gomMaTtun C 6ocnnek

Cmecete 6paLIJHOTO C MaJiko TeYHOCT.

CrnoxeTe gomatuTe, NyKa, YeCbHa, MacaoTo, CMeCeHOTO 6pallHo,
MacKaproHeTo 1 3eneHuyKoBuA OyNboH B ypeaa 3a cyna. [oconete neko
(camuAT BynbOH Le e coneH) 1 oBKyceTe ¢ nunep. M3bepeTe HacTpolikaTta
«Kpem cyna ».

CepsupaliiTe cynaTa, kaTo fjobaBuUTe cMieHUTe 60POBK CeMKu, bocuneka n
napmesaHa.

Tasn Kpem Cyna MoXe fla ce cepBupan Tonsia nnn ctyaeHa.

KPEM cyna oT yeJimnHa C KWMNOH

CnoxeTe LlenMHaTa, NyKa, A6bIKNTe, KEPBX3a, BOAA, COM 1 KUMUOH B ypefa
3a cyna. M36epeTe HacTpoiiKaTta « Kpem cyna ».

KoraTo npuknioum roTBeHeTo, OTBOpETE Kanaka. [lobaBeTe MackaproHeTo.
MN36epeTe HacTpoiKaTa « nacupaHe ».

CvneTe B NIWUTKN CyNeHW YNHWM UNK Kynndkn. lobaBeTe cemeHaTa OT
KUMMWOH, MallepKa v nunep.

KnMUOHDBT e noagnpaska, KOATO 06MKHOBEHO Ce 13Mos3Ba B
asmaTCKaTa KyXHA. Moe fa ce 3amecTu C Kbpu, unn gopu Wwmnnka
BaHWUNMA, KOETO We npnaage Ha Tasn Kpem cyna cnagbk BKyC.

Kpem cyna ot npas
c pokdop

CmeceTe 6pallHOTO C ManKo OxnajeH
6YNbOH.

CnoxeTe 3eneHuyLUTe, GpallHeHaTa CMeC,
6ynboHa 1 pokdopa B ypepa 3a cyna.
[obaseTe con. M3bepeTe HacTpoiKaTta
«Kpem cyna ».

Cunete cynata B MUTKU CYMEHU YUHWN.
MopbceTe OTrope CbC CMAIEHUTE OPExXy 1
HAKOJIKO KarKu opexoBo macsio. [lobasete
HAKOJIKO LMK CMAISH Nnnep.

OT Tasu cyna CTaBa N BKYCeH COC
3a NbPXKONNn.

Kpem cyna ot MOpKoBM
" Muaun Taptap

CmeceTe 6pawHoTO ¢ 3 u. /1. Boga. Cnoxete
nyKyeTaTa, MOPKOBUTE, JXUHAXNPUNA,
6pallHeHaTa cmec, BojaTa, MacsioTo U
Manko con B ypepaa 3a cyna. M3bepete
HacTpoliKaTa « Kpem cyna ».

[lokaTo vakaTe, HapexeTe MUgMTE Ha
Marnku Kybuerta.

OBKyceTe MuagmuTe C MOPTOKaNoBa uegpa
1 COK, Mac/io OT CyCaMOBO CEME, OPU30B
ouet u con. CnoxeTte mugnTe TapTap B
cpefaTta Ha CyrneHuTe YUNHUN.

Cnep KaTo cynaTa e roToBa, uscunete
apomaTHaTa cyna BbpXxy TapTapa.
[lobaBeTe cycaMoBUTe ceMeHa U LMMKa
HapsA3aHU nyKyeTa.

LLle moxeTe ga BKycuTe Tonaute
BKYCOBe Ha cymnaTa, KakTo u
MHTEPECEeH KOHTPAcT mexay
ropeluara cyna u cTygeHus taprap.



3008 P et onkce YcnokonBalla nuneluka cyna % O — lNo3nateHa 3eseHYyKOBa cyna
+ 200 g ManKu enasu kapguon . ":I « 100 g muksuyKu,
-, Pa36bpkaiiTe 3eneHuyLuTe 1 nuneTo. Miscunete B ypeaa 3a cyna. [lobasete HAapA3aHU Ha KyGyema CMmeceTe 4epBEHOTO NECTO C BOAaTa.
o UHO HApA3aH JyK F 3
2009 P 4 . 6ynboHa 1 KnTKaTa noanpasku. OBKyceTe cbe con u nunep. Cnoxete , ; - 100 g &M nunep, CrioxeTe nyKa, TMKBUUKIATE 11 XbATMA MANEp B ypeaa 3a cyna.
» 2009 pune om nuneulki zspou, Karaka Ha ypepa 3a cyna u usbepeTe HaCTPOIKa « cyna ¢ nap4eHua ». 4 HapAsgHEalkY Grema [lo6aBseTe HaxyTa, NaTnazykaHa U MUHU CnareTuTe oTrope
HAps3aHu Ha 2 cm Ky6yema s : / - 100 g namnaoxat, yTa, pe.

2
« 600 ml nunewku 6y/1boH Hokato uakate, cmeceTe cmeTaHaTa v ropumuaTa. HAPA3GH HA Ky64ema [NobaseTe cMecTa necTo ¢ Boga. MoanpaseTe Ha BKyc. M36epeTe
- 1 KUMKa apoMamHu KoraTo npuknioun roTeeHeTo, MaxHeTe KuTkaTa. CepBupaiiTe cynaTa i : - 100 g Haxym HaCTPOIIKa « Cyna c napueHLa ».

nodnpaeku (Hanp. npece s ropetja CbC coca 1 MarjaHo3a KaTo rapHuTypa.
Ma20aHo3, 0aghuHo8 IuCM u
MAuiepKa, 3a8bp3aHU € 8pB3Ka)

- Con, nunep

+ 100g muru cnazemu CepBupalite C HaCTbpraH napmesat, Guanika npenedeH xna6 n

30 g necmo om YepseHu " >
e e ol gy anonu (ManoHesa C YeCbH).

+850 ml sooa
« Cosn, nunep

MoxeTe ga npupgagete Ha cyrnaTta OPUEHTANCKU BKYC, KaTto
[06aBuTe COEB COC, OPU30B OLIET U KOPUAHABP. PeuienTara e filecHa 3a HacTpolBaHe KbM Balums BKYC niv 3a

AA CE CEPBUPA CbC JA CE CEPBUPA CbC M3MON3BaHe Ha CbCTaBKUTE, KOWUTO MMaTe B XNagUTHMKA Un

=
=

1. 1. HapA3aH MazdarHo3 Hacrapear napmesat, wkada cn. MoxeTe ja 3aMeHUTE eAUH UV ABa 3eIeHYYKa B
1c.n1. 2opyuya ¢unulika npeneyeH xna6 u Ta3n peuenTa C Te3n, KOUTO nmaTe y AoMa, CTUra Aa Ca CbC
2C./1. Nb/IHOMACTIeHA CMemaHa atio/u (MauoHe3a ¢ YecsH) CbLUIOTO TErNo, a CrareTTe MOraT Aa Ce 3aMeHAT C Opui3.

4 nopuun 3eNeHYyKoBa cyna

« 150 g Hapa3aH npas
« 150 g MopKosu,

+300 g cnadku kapmodgu, cyl'la OT CNlagKn

MocTaBeTe BCUUKM CbCTaBKM B ypefa 3a cyna. M3bepeTe HacTpoiika « cyna

HapA3aHu Ha Kky6yema
150 g psna,

HApA3aHa Ha Kybyema
« 100 g Hapa3aH nyk
« 1 obeneHa cKUUOKA YeCoH

CepBuparite C MasIko HaCTbpraHo crupeHe n KPYTOHW, 3ane4yeHn B Macsio.

HAPA3aHU Ha 2 cm Ky64ema Ka pTOd)l/l n l..lepBeHa nel-l-la

60 g HAPA3aH C/IA0BK JIyK
+ 100 g 4epsera newa MocTaBeTe BCMUKM CbCTaBKM 6e3 KopuaHabpa B ypeaa 3a cyna.
+ 1509 kapmodpu, Hapszaru M36epeTe HACTPOIKA « cyna ¢ NapyeHua ».

Ha Kybyema om 2cm .
600 ml soda [lobaBeTe KopraHAbpPa U cepBrpaiiTe.

« 1 cmv6s10 yenuHa,
HapA3aHo AKO uckaTe fa HanpaBuTe Ta3n Cyna no XpaHuTenHa u aa A

+ 700 ml 80da cepBupaTe KaTo OCHOBHO ACTUe, 3ameHeTe 100 g mopkosmu 1 100 g
npas ¢ 250 g kapTodu.

« Con, nunep

AKko npaBuTe Tasu cyna 3a feua, octTaBeTe KOpuaHabpa u

« Con, nunep .
fleKopupaiTe C ycMUBKa OT KeTuyn!

JA CE CEPBUPA CbC
2 C.J1. HAPA3GH KOPUAHOBP

AA CE CEPBUPA CbC
Manko emesman unu
HACMBP2AaHO hpeHCKo
cupeHe, KpymoHu.

CYynu ¢ NAPYEHUA (

0o anpes Cyna ot KapTodu 1 npas _ s Cyna oT 3eN1eHM 3eneHYyum

. + 100 g 2nasu 6pokonu

52233’;74,;’742%'6%ma MocTaBeTe BCUUKM CbCTaBKK 6e3 KepBsena B ypefa 3a cyna. M3bepete . 75093eﬂeH 656 Cnoxete nyka, cnaHaka n 6o6a B ypeda 3a cyna, ciiejj ToBa
75 g HapA3aH nyK HACTPOIKa « cyna ¢ napyeHua ». 6OQiapﬂ3aHﬂyK 6pokonunTto. OBKyceTe cbc con n nunep. [lobasete yacabu
« 1 cKUAUOKA YecsH, KoraTto npuikntoun rotBeHeTo, fo6aBeTe KepBena v ceparpainTe. - - 800 ml e0da nacraTa, ako A u3nonseare, 1 Bopa. 3bepete HacTpolika « cyna

cnapueHua ».
HAPA3AaHA HA CUMHO

- 1 ky6ue 208exdu ByNbOH . Cunete cynata B Kynuuky 1 o6aBeTe HAKOMKO LeNin 3efieHn
-630mleo0da Tasy cyma mMoXe [a Ce HampaBy M C HAaCTPOMKa Kpem cyna. 10 U350P 606ueta ¢ yacabu.

[o6aseTe mManko 61Ta CMeTaHa 1 LWe Nosy4YnTe TPaANLMOHHATA
dpeHcKa cyna, BULWINCOa3.

« Con, nunep

« 1 6yyka macno

14.n. yacabu nacma

3a no-nuKaHTHa cyna, fobaseTe ole 1 4.1. yacabu nacTa,
nacTa xpsiH unu ropura. MoxeTe fa go6asute 50 g MUHN
cnareTu UK roTBeH HaxyT, 3a a CTaHe cynaTa no-rbCeTa.

HA CE CEPBUPA CbC

2 C.J1. HaPA3aH Kepees




1€

~
=
=

cynu c nAPYEHUA @
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Cyna ot ckapuan, OxnapeHa cyna ot

400 g cyposu Kpancku «300 g 2pax
cKapuou, ¢ Yepynku cnaAKa “apeB“ ua n d «60gnyK rpax
(16 6pos) « 300 g Kpacmasuyy,
« 100 g Kymus u3yedeHa KOKOCOBO MJIAKO HAPA3GHU HA Ky64Yema CnoxeTe rpaxa, nyka, KpactaBuuuTe,
€/1adka yapesuya } +300ml 8oda BOJaTa U COeBUA Kpem B ypefa 3a
oA UL e I P Pas6bbpkaiite seneHuyunte n +200 ml coes kpem cyna. MoanpaBeTe Ha BKyc. N3bepeTe
o DG e BT AEpReE ckapupure. Vscunete s ypepa 3a cyna. + 20 ceexu MeHmosu lucma HaCTPONKaTa « KpeM cyna ».
«60g HapA3aH 637 nyK [lob6aBeTe KOKOCOBOTO MAAKO 1 BOAA. 4 R c 4
- 200 g KOKOCO8O MAAKD OBKyceTe CbC COM 1 nunep. 3aTopeTe " . - JIOKETE B XNaAnIHNKa 3a 4 Haca, AOKaTo
- 400 ml 60da Kanaka u nsbeperte HaCTPOIiKa « cyna c - i cynata ce oxnaan.
- Cor, nunep napueHua». + Lo, nunep OTBOpeTe ypeaa 3a cyna. [lo6aBeTe
Cunete cynata B Kynu u fobasete ' ; . saxapra, nucrata MeHTa W coka ot
JIA CE CEPBUPA CbC HaCTbPraHMA KOKOC W LMMKa Y1iu Ha _ . 5 \ NonoBuH NMMOH. N3bepere HacTpoikaTa
HacmepaaH kokoc npax. 1 . e . - ; L « nacmpauve ».
U YuIU Ha Npax gl | 4 W, Cepsuipaiite oxnageHa.

Ta3n cyna uma ropf eK3oTuueH
BKYC, aKO MCKaTe Aia ro HarnpasuTe ) f {
no-HacuTeH, fobaBeTe Kbpu Ha § Ly R o 1 4. n. yacabm nacra, nacta
npax u/unm ceBex KopumaHabp. i : Y By R XPpAH U ropunua. Moxete fa
Cnep roTBeHeTo, MoOXeTe fJa j ’ ; b 1 b no6aswute 50g MUHK cnareTn Unu
fo6aBuUTe M KUTAMCKM UK i v | | HaxyT, 3a Aa CTaHe cynaTa no-

AMOHCKN OpU30BK CnareTun. rbCTa.

3a no-nuKaHTHa cyna, fobasete

MapokaHcKa TpapnuMoHHO

+ 2 0omama cpedeH pasmep, 300 g kpacmasuyu,

obeseHu, 6e3 ceMeHa u 3eNeH quo Ba i HapA3aHuU Ha Ky64yema racnavo

HapA3aHu Ha Kybyema 4 - . « 250 g obenerHu domamu,

« 150 g mukeuyku, Cyrla (‘-IOpﬁa) 6e3 ceMeHa u HapA3aHu OcTaBeTe HacTpaHW Manko oOT

HAPA3GHU Ha KyB4ema ‘ Ha KyBtema KpacTaBuLiaTa 1 nMUnepa u rm HapexeTe
« 150 g Mopkosu, an/IFOTBeTe 3eneHyyunTe, cnen ToBa ’ - « 150 g nunep, obeneH, ¢VIHO 3a la M3MoN3BaTe KaTo rapHUTYpa

HapA3aHU Ha Ky64ema rm cmecete ¢ bynrypa. Miscunete B .‘ " \ 6e3 cemeHa U HapA3aH B'pr’ cynaTa. OCTaBeTe v HAKONKO NncTa
+ 60 g Haps3aH yK ypena 3a cyna. OBKyceTe CbC CON U _ Ha ky64ema 60cw):e|¥ ’

+ 150 g kKapmocgpu, nvnep. [lobaBeTe BoAaTa 1 AomMaTeHaTa J « 60 g HapA3aH 65 yK .

HAapA3aHU Ha Kyb4yema nacrta. 3aTBopeTe Kanaka. M3bepete X «550ml 80da Hatpowerte cyxapa. [loctaBeTe BCUYKMN
« 150 g 20meeH Haxym HaCTPOIKa « cyna ¢ napyeHua ». « 1¢.n1. kemyyn CbCTaBKM B ype/ia 3a cy""a' Ocrasete 30
509 nwieHuveH Gyeyp Chnepn KaTo ce croTsu, goGasere = 4 a . o ) G RN e, MUHYTW. /I36epeTe HacTPOIiKa « nacupaHe ».
« 500 ml 80da noanpasKkuTe 1 onuTaiiTe, OKATO e . . 4 HApA3aHAa Ha CUMHO [ pbXKTe racnayoTo B XIagUTHNKa HAKONKO
+ 1 201AMa cyneHa noXxuya ropetua. * ' « 1 ¢.n1. coc Yopyecmop Yaca npeaun fa ro cepsuparte gobpe

(20 g) domameno niope «2C.1.3eXMUH oxnaaeHo.

+ Con, nunep ; +20 nucma 6ocusiek CuneTe cynata B MAUTKW CyNeHN YNHUN.
3a fa npeBbpHeTe Tasu - : i i +500 10 kanku coc Tabacko lapHupainTe Cc ocTaHanuTe 3efeHuYyLN,
AA CE CEPBUPA CbC oboppsBawa cyna B no-neka » . +3cyxapa HAKOMKO KamKu 3eXTUH U HapA3aH

1 ¢./1. HapA3aHa MeHma NIATHA cyna, MaxHeTe HaxyTa, ; . 6ocunex.

1.C. N1. ceex KopuaHowp, KapToduTe 1 6ynrypa, Kato rm
HapA3aH 3aMeHuTe C JoMaTh, MOPKOBU 1

TUKBUYKN.

BG

CTYREHU NETHU cynu &
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3eneHo racnauo

CnoxeTe BCUYKM CbCTaBKM B ypepa 3a cyna.
MN36epeTe HacTpoOKa « nacupaxe ».

[llobaseTe 6ocuneka, 3eXTUHa, 3eNeHNUTe MaC/IUHN
1 cepBUpariTe oxnageHo.

AKO XxapecBaTe TMWKAHTHO,
MoXeTe fa Ao6aBuTe Manko MPsCHO
CMIAH gXUHAXUOMN nnn Tabacko® -
13MoJi3BalTe TO31 CbC 3ef1eH nunep, 3a
[la 3anasuTe LBeTa Ha ACTUETO.

bana Kpem cyna

CnoxeTe BCUUKM CbCTaBKM C M3KMIOUEHMe Ha oLeTa
1 nevyeHute 6agemun B ypepa 3a cyna. M3bepete
HacTpoiikaTa « kpem cyna ». Cfiefl rOTBEHE, CJIoXKeTe
cynarta B XJIaAWIIHNKa, AOKATO Ce oxnaau aobpe.

OBKyceTe cynaTa ¢ A6bnkoB oueT. M3bepeTe
HacTpoliKaTa « nacupaHe ».

CepBupaiiTe KaTo nopbcuTe neyeHUTe 6agemm n
HAKOJKO cTaduam oTrope.

Tasn peuenta e BABXHOBEHa OT
MCNaHCKOTO axo 6naHko (oxnajeHa
6agemoBa cyna), KoeTo M3non3Ba
elMHa BMeCTO /iepycanumcKn apTULLOK.
MoxeTe fia HamepwTe 6agemoBaTa nacta
B O6ypKaHu, HapuyaHa owe 6agemoB
KpeM, B MarasmHuTe 3a 34paBOCIOBHU
XpaHu. B npotuBeH cnyyait MoxeTe Aa A
HanpasuTe y lOMa N Aa A 3aMeHuTe C
61Ta CMeTaHa UM MackaproHe.

+ 700 g A6®/1Kka Ha Kyb4yema,
npumepHo copm [ana unu
3namHa npees3xo0Ha

- 1¢. . 8aHunus

« 1 4.J1. c 8pBX CMJIAHA KaHena

+ 100 ml 8oda

A6DbNKOBO
niope c KaHena

MocTaBeTe BCMUKM CbCTaBKM B ypeaa 3a
cyna. M36epeTe HacTpoiKaTa « KOMAOT ».
M3cnnete B YeTWpun CTbKNEHU Kynu
N APbXTe B XJlagWHUKa, JOKATO He
cepsuparte.

N
A6bNKOBOTO Miope MoXe fa
ce cepBupa OTAENHO UK C
A6BNKOBU CnagKkum, Unu Aa
ce 13MnoJsi3Ba KaTo mojnpaskKa
3a AomalHa TopTa. AKO nckarte
[la e ONpOoCTEeHO, MOXeTe fja ro
13nonssaTte 3a OBKyCABaHe Ha
KINCEeNo MAKO, CMeC OT MiofoBe
N MAAKO.

+600 g A6v/1Kka Ha Kybyema,
npumepHo copm [ana unu
3namHa npegws3xo0Ha

+ 100 g cnusu 6e3 Kocmusku
(okono 12)

+ 1/2 numoH (camo coka)

+ 100 ml goda

Miope oT AGBAKN N
CnuBM

MocTaBeTe BCUYKM CbCTaBKM B ypena 3a
cyna. /136epeTe HacTpoliKaTa « KOMnoT ». 3a
No-raika TeKCTYpa, n3bepeTe HacTPOIKa
«nacupaHe ».

M3cunete B yeTnpu CTbKAEHW Kynu
N APBXKTE B XJAAUSIHMKA, AOKATO He
cepBupare.




+ 250 g 20meeHu KkecmeHu n 'ope OT KecTeHu . +4 6aHaHa, c"anon eAeHo CMyT“
+300g A6B/KU, C BaHUNnA 4 apasaiE g DesERy 6aHaH n BaHUANA
HapA3aHu Ha Kkyb4yema +200/210 g 8aHuso8
+ 60 23axap PasgeneTe Ha BaHWOBaTa LWYyLIysKa Ha 4 1adorned (okono 5 exuyL) CrnoxeTe 6aHaHWTe U Cragonena B ypeaa 3a cyna. Mscunete
- 1 eaHunus [1Be, MO HelHaTa AbJIXKMHA 1 U3BageTe \ 1 * 250 ml ne/1Homacrero mnAakoTo. CnoxeTe Kamnaka 1 nsbeperte HaCTPOKa « nacupaHe ».

MJTAKO

« 150 ml 8oda cemMeHaTa HaBbH. CepBupaliTe oxflageHo, 6e3 fa ro octaBATe HaBbH Aa NpecTou, C

MocTaBeTe cemeHaTa 1 BCUUKM CbCTaBKM ; f i A CE CEPBUPA CbC 6aHaHOBUTEe BOHOOHM OTCTPAHMU.
BYypepa 3a cyna. M36epeTe HacTpolikaTa ;
« KOMMNOT ».

Hsakonko 6aHaHosu 60H60HA

CmeHANTe NnofoBeTe 1 cnajonefeHunte BKYCOBE€, 3a fila
cn npasute CcobCTBEHN CMyTUTa. MakHro, KpyLla, npackoBa
CblLO CTaBaT, KaKTO N KapamMeneH Uav KaHesieH cnagonea.

[OpbXTe nopeTto oxnafeHoO unu
cepBuMpanTe XNaAKo C Kpema crpeHe
VTN KNCENO MASAKO.

MoeTe pa wn3nonseaTte
TOBa Mpe OT KecTeHu, 3a Aa
cb3fjapeTte CBON CcobGCTBEH
necept Tun ,MoH bnaH”, pa ro
13non3Barte C LenyBKM Uan MbK C
Kpema cupeHe € BKyC Ha BaHWIMA
1 WUMKa 3axap.

400 g maHzo (okosio 1) nac“ C MéHTa
-400 g Kuceno maAKo (TpagnymnoHHa HAMINCKa

- 10 ceexxu MeHmosu iucma )
o RIS HaMnTKa € Kncesio MNAKo
+2c./1. Med

MocTaBeTe BCMYKM CbCTaBKM B ypeAa 3a cyna. M3bepete
4 Ky6yema n1ed ypea Y P

HacTpouKaTa « nacupaHe ».

M3cunete B vawm n ceperpanTe oxnageHo, 6e3 fa ocrasste
[a npecTou.

cmyTuTta &

Mope oT KpyLumn

=400 g kpywiu,
HAPA3AHU Ha Ky64Yema n 6a HaHN Jlacn Moxe fla ce MpaBK CbC COEBO MIIAKO MM COEBO

300 g 6aHaHu,

HaprsaHUHapeseHu MocTaBeTe BCMUKM CHCTaBKU B ypeaa
* 2 N®JIHU C. /1. MeD 3a cyna. WN3bepeTe HacTpomnkaTa
+ 1/2 1umMoH (camo coka) « KomnoT ». /i3cuneTte B Kynuuku u
+80mleoda APbXKTe B XNaAUNHNKa HAKONKO Yaca
npeau cepBupaHe.

Knceno MNAKo, ako CTe aneprnyHy Kbm 1akTosa.

3a BKyCHa anTepHaT1Ba, MOXeTe . + 4 COPBU KUCENU MAeKa A rogpoBo cMyTn

[la 3aMeH1Te Mefa C LIOKOajoBu " ‘ « 350 g 7200U, HAPA3AHU HA C KaHeéena
npbYMLY UK Aa fOOABKTE Kakao = NoJI08UHA UNU 4emB8BPM

k Ha npax. : *2c./1.3axdp MocTaBeTe BCUYKM CbCTaBKM B ypefa 3a cyna. M3bepete

+ 14.11.C6pBX CMAISHA KaHena HacTpoiikaTa « nacupaHe ». CepBripaiiTe BegHara.

AKO KUCEenMTe MJIeKa 1 ArOAUTE HE Ca OXJIaleHU, MOXKeTe
na pobasuTe 4 KybueTa fief, 3a Aa gobueTe npasuaHaTa
Temnepatypa Ha cMyTuTo. KaHenarta npmgasa BKyceH
C/IafibK BKYC Ha CMYTUTO, HO aKO MPEeAnoYnTaTe, MoxeTe
[la He 5 claraTe v Ja A 3aMeHUTe C BaHWI0Ba 3axap Uim
CTPUT KUHAKN DU,




+ 200 g 06UKHOBeH WoKo/1ao,
55% kakao

LLokonapoB ¢poHAaH

[MoKpwmiiTe BbTPeLHATa YacT Ha Cbia 3a NeveHe C Macso 1 kadsea

AUTOMATICKE PROGRAMY
Easy soup mé 4 automatické programy na vareni:

S e Srpeite a0 00C e s % +rémova polévia: 23 minut

- 150 g ky64ema 3axap CToneT6e MacioTo 1 3axapTa 3aeHO (B MVKPOBDBJIHOBA UV Ha Krémova polévka E}tl)il)'/m); fazolemi cannellini 56 o polévka 3 kousky: 25 minut minestrone, bors¢,
- 80 g 6pawHo (06ukHo8eHo) BOAHa GaHs). Krémova pomerancové polévka z méslové dyné. 57 ¢orba, atd.

« Macsio u kacsea 3axap CnoxeTe WOKONAaA0OBO-MacaeHaTa CMec, Cned ToBa Apyrute Krémové rajcatova polévka s bazalkou . 57 !

30 NOKpUBAHE Ha CbCTaBKW, B MOCOYEHUA pep, B ypena 3a cyna. M3bepete Celerovy krém s kminem . 57 ° kOmPOt! 20 minut

8bMpewHama 4acm Ha HaCTpOlKaTa « nacupaHe ». Pérkovy krém s roquefortem . 58

€®v0a 3a neyeHe

Cnep KaTo cMecTa e roToBa, U3cuneTe A B Cbfa 3a neyeHe. [Mevete

Krémova mrkvové polévka z tatardkem z musll hrebenatek 58

+ smés: 4 minuty pro veskeré michani (horkych ¢i
studenych pfisad)

BbB pypHaTa 20 MUHYTH.

> P59-61
POLEVKY S KOUSKY

Program vyberete tak, Ze stisknete zvolené nastaveni
a poté tlacitko start.

MoseTe ia nogcunuTe BKyca Ha poHpaaHa Kato gobasute

necertun @&

65 g 6pawHo
+ 60 g Kyb4yema 3axap

1 3axapTa B ypepa 3a cyna. 3bepete HacTpolKaTta « nacupaHe ».
3arpeiite ¢pypHaTa go 180°C.

YaeHa NbXILA CMIEH KaHena Ui KUHAKUGUN, KoeTo Povzbudivé kufecipolévka. . . . . . . . . . . . 59
. ro npaBuv No-apomaTeH Polévkaze 4druhG zeleniny . . . . . . . . . . . 59 - ~ o
- ~ Pérkovo-bramborovapolévka . . . . . . . . . . 59 PRIPRAVA ?RI‘SAD. L i .
- Létem polibend zeleninové polévka. . . . . . . . . 60 Abyste dosahli optimélniho vysledku, méli byste
. ;gl':;';apﬁ:\'i‘:kyd‘ bramboratervenédodky . . . . . & si vzdy vybirat kvalitni pfisady. Pokud pouzivite
4 aiya HHOAOB Keunk c qepe'-““ N KOKOC Polévka z garnétd, sladké kukurlceakokosoveho mleka . .6l mrazene prlsady, musite je nejdrlve rozmrazit.
400 mIKOKOCoG0 MO B NOCOUeHIs Pefl CTIoXeTe AliLiaTa, KOKOCOBOTO MASIKO, BpalLHOTO Marocké zeleninova polévka (Corba) . . . . . . . . 6T Aby slo vareni a michani snadnéji, musite nakrajet

viechny pfisady na malé, 1 az 2 cm velké kosticky.

- 1 nakemue saHunUA HoNEHITE Coa 38 HEHEHE C MATKO MACHO M 32Xap. PasrpegEneTe Nejprve vlozte do pfistroje zeleninu, poté maso, L
. Kpunte Cb/; neyeH ManKo Macsio 1 3axap. npepeneT v . ve . o s
_Zg Hj:iij‘gg‘;’;i;mw uepewwuTe U3 cbaa. Hanelite cmecta. MopbceTe HacTbpraHnA Chlazena hrachové polévka . 62 rybvu rl,ebo FEStOme a pak Pv”dejte VtEkUtmu'vPrlve (4 <
,Macioupmd,ﬂgmmp koKoc oTrope. leuete BbB ¢ypHaTa 45 10 50 MUHYTY. Tradiéni gazpaco . 62 nez pristroj zakryjete poklickou, viechny pfisady o0
30 NOKpUBAHe Ha Cepaupaiite oxnageHa. Zelené gazpaco . 63 zamichejte. o
8bMpewHama yacm Ha Krémova bild polévka . 63
C®v0a 3a neyeHe . v .
KaTo n3nonssate caMo MAAKO (11 Manko poM) 1 3aMeHuTe . P 64-65 v A Recepty jsou urcené pro 4 OSOby (a]
yepewmnTe CbC CIMBU, MOXeTe fja HarnpasuTe C/IMBOBA PYRE r o o '| Chcete-li dosahnout skvélého vysledku,
nnopoBsa nuta. LLlokonagosmTe CTbProTVHK Lie ca Apyra . L doporucu;eme vam, abyste dodrzeli L
BIyCHa aTepriaTvea Ha tepewne. ﬁ,if:fg‘aebﬁ’glz?gztgl'(" o uvedend mnozstvi. Hustotu polévky si mlizete =
Kastanové pyré s vanilkou . 65 sami gpravit plfidénvl'm vétél'h'o ¢i mensiho rljnois:cy!' o
Hruskovo-bananové pyré . 65 tekutiny. Musite v3ak zajistit, abyste nepfekrocili
«min. » a « max. » mnozstvi uvedend na odmérce. v

P 66
KREMOVE NAPOJE SMOOTHIES

20800 mlcoc Coc Kynu ot mannHa n peseH PRAKTICKE TIPY
Smoothie s bananem a vanilkovou zmrzlinou . . . . . 66 Pristroj Easy soup ma jesté dvé dalsi funkce, diky nimz
500 g peseH, ocKy6aH u
e Ha'napwema Cnox(eT? peBeHa, 3axapTa 1 BoAaTa B ypefa 3a cyna. M3bepeTe IJ.arS]SI ds matolij (tradicni |nd|c}:<y jogurtovy napOJ). .. . . 66 bude préce snim jE§té snazsi.
A — HaCTPOIiKaTa « KOMOT », ahodovo-skoficové smoothie . . . . . . . . . . 66 funkee K driui bok I¥): P
. 70 ml 6oda KoraTo cBbpLM FOTBEHETO CIOXKETE COCa B XNaAUIHMKa. P67 eTun Se ’eep Wa"on (uv I‘ZIUJ p?, rm. teply): Po
+ 125 g ManuHu KoraTo ce oxnaam, fobaseTe manuHuTe. M36epeTte HacTpolikaTa DEZERTY ugoncenl programu vareni se prlStl’OvJ' Easy soup
«nacupane ». pfepne automaticky na 40 minut do rezimu « keep-
Cokolddovyfondant. . . . . . . . . . . . . . 67 warm », takze udrzuje vas pokrm teply.
MoxeTe fia 3aMeH1Te ManMHUTe C BCEKN APYT YepBeH Hef.ﬁovo-kolgosgvé claleout:.s I g; « funkce Easy cleaning (snadné cisténi): Aby se
Mnoa, KOWTO B Xapecsa. AINOVOTEDAMBOTOVE COUTS - e e e dal pfistroj snadno vy¢istit, doporu¢ujeme po

dokonceni polévky zapnuti tohoto rezimu.
pol. Iz. = polévkov I7ice / kav.|z. —> kavové Izicka P yzap




Krémova pomerancova

Krémova syrova polévka s cuketou
polévka z maslové dyné

Do ptistroje dejte cibuli, krémovy syr, poté cuketu, 1 pol. I1Z. estragonu
a vodu. Pridejte stl. Polévkovac prikryjte poklici a vyberte nastaveni
« krémova polévka ».

Po dokonceni procesu vareni nalejte polévku do misek. Navrch posypejte
mletym peprem, chilli a zbytkem estragonu.

Vlozte vsechny pfisady do polévkovace (kromé piisad ur¢enych
k ozdobeni). Vyberte funkci « krémova polévka ».

Po dokonc¢eni procesu vareni nalejte polévku do polévkovych
talifd nebo misek. Posypejte pomerancovou kdrou a kminem.

Variace na stejné téma! Ozdobte nasekanymi ¢erstvymi bylinkami
a dal$im smetanovym syrem. Polévka bude jesté chutnéjsi a
krémovéjsi, kdyz pouzijete kopr nebo bazalku, syr Veseld krava®
nebo krémové mascarpone.

Podzim je skvélé ro¢ni obdobi pro pouziti maslové dyné,
kterd je krdsné uzrdla, jen ji uvafit. Na tento recept jsme
vybrali maslovou dyni diky jeji sladké chuti s pfichuti
liskovych ofechd, ale mdzete ji klidné udélat i z bézné
dyné.

Krémova rajcatova
polévka s bazalkou

Smichejte kukufi¢cnou mouku s trochu tekutiny.

Krém z cervené fepy
se syrem Vesela krava®

Do polévkovace nalejte hovézi vyvar a pridejte zeleninu a ¢esnek. “ Ly oy . . .
Vlozte rajcata, cibuli, ¢esnek, maslo, smichanou kukuti¢nou

mouku a zeleninovy vyvar do polévkovace. Jemné osolte (vyvar
uz je sam o sobé trochu slany) a dochutte peptrem. Vyberte
funkci « krémova polévka ».

Pridejte trojuhelnicky syru. Dochutte soli a pepiem.

Vyberte funkci « krémova polévka ». Tuto fantastickou, rudé zbarvenou
polévku podavejte s nasekanym kerblikem a pér kapkami octa balsamico.
Polévku podavejte s drcenymi piniovymi ofisky, bazalkou a

Cervend fepa je zelenina, které chutna skvéle i s nékolika dal3imi parmazanem.

pfisadami. M{zete pridat kousky smazené slaniny a ziskate tak
pIngjsi chut, ptizvlastnich prilezitostech muazete ptidat dokonce

par kouskl uvarenych husich jater. Tato krémova polévka se mlze podavat tepld i studena.

7 .

Krémova polévka s bilymi
fazolemi cannellini

Celerovy krém
s kminem

Vlozte celer, cibuli, jablka, fapikaty celer, vodu, slil a kmin do
polévkovace. Vyberte funkci « krémova polévka ».

Po dokonceni procesu vafeni oteviete pokli¢cku. Pridejte
mascarpone. Vyberte funkci « michani».

Vlozte fazole cannellini, cibuli a vodu do polévkovace. Pridejte kienovou
pastu a dochutte. Vyberte funkci « krémova polévka ».

Po dokonceni procesu vareni nalejte polévku do misek. Navrch do polévky
pfidejte polévkovou IZici créme fraiche a pak kousky uzeného pstruha. Nalejte polévku do polévkovych talift nebo misek. Pridejte kmin,

tymian a pepf.

Tuto polévku mUzete uvafit z ¢erstvych i mrazenych fazoli
cannellini. Pouzijete-li mrazené fazole, nejprve je rozmrazte. Kmin je kofeni, které se bézné pouziva v asijské kuchyni.
Muzete jej nahradit curry kofenim nebo dokonce Spetkou

vanilky, ktera da polévce sladsi pfichut.




+400 g nasekaného porku
(bild cdst)

« 60 g nakrdjené bilé cibule

« 100 g brambor
nakrdjenych na kosticky

« 15 g kukufi¢né mouky

« 600 ml kureciho vyvaru

60 g roquefortu

«sul

PODAVEJTE

s troskou nadrcenych
vlasskych ofechd

s ofechovym olejem a 5
namletymi kulickami pepre

Porkovy krém
s roquefortem

Smichejte kukufi¢nou mouku s trochou chlazeného
vyvaru.

Vlozte zeleninu, smér z kukufi¢né mouky, vyvar
a roquefort do polévkovace. Pridejte sul. Vyberte
funkci « krémova polévka ».

Nalejte polévku do polévkovych talifd. Posypejte
mletymi vlasskymi ofechy a pfidejte par kapek
ofechového oleje. Dochutte $petkou mletého
pepre.

Tato muUze také poslouzit jako skvéla
omacka ke steaku.

+ 200 g nakrdjené mrkve

+ 200 g drobnyich rizicek kvétdku

+60 g nadrobno nakrdjené cibule

+200 g kurecich prsou, nakrdjenych
na 2 cm velké kosticky

600 ml k feciho vyvaru

« 1 svazek vonnych bylinek (t.
Cerstvd nenasekand petrzelka,
bobkovy list a tymidn, to vse
svdzané provdzkem do kyticky)

« sul, pepr

PODAVEJTE
s 1 pol. Iz nasekané petrzelky
s 1 pol. IZ hofice s celymi

2 ¢aj. IZ. tucné smetany

+ 150 g nasekaného pérku

+ 150 g mrkve
nakrdjené na kosticky
+ 150 g turinu
nakrdjeného na kosticky
+ 100 g nakrdjené cibule
« 1 strouZek cesneku, oloupany

s kousky ».

na masle.

Polévka ze 4 druhii zeleniny

Vlozte véechny piisady do polévkovace. Vyberte funkci « polévka

Podavejte s trochou nastrouhaného syru a krutéony osmazenymi

Povzbudiva kuieci polévka

Smichejte zeleninu a kuteci maso. Nalejte do polévkovace. Pridejte
vyvar a svazek bylinek. Dochutte soli a pepiem. Polévkovac
prikryjte poklici a vyberte nastaveni « polévka s kousky ».

Béhem ¢ekani smichejte smetanu a hoi¢ici.

Po dokonceni procesu vareni vyndejte z polévky svazek bylinek.
Polévku podavejte teplou, dochucenou omackou a petrzelkou.

Chcete-li dodat polévce trochu orientalni pfichut, mizete
pfidat séjovou omackou, ryzovy ocet a koriandr.

« 550 g nakrdjené mrkve
«60 g nasekané salotky
«4 g nasekaného zdzvoru
«500 ml vody

« 15 g kukuri¢né mouky
«30g mdsla

« 160-180 g hiebenatek

« plil pomerance (kdra a Stdva)

« 1 kav. Iz ryZového octa
« 1 kdv. IZ. sezamového oleje
«sul

PODAVEJTE

se sezamovymi seminky,
nasekanou pazZitkou
(nebo jarni cibulku a pérkem)

Krémova mrkvova
polévka z tatarakem
z musli hrebenatek

Smichejte kukufi¢cnou mouku s 3 pol. 1z. vody.
Vlozte Salotku, mrkev, zazvor, smés s kukufi¢né
mouky, vodu, maslo a $petku soli do polévkovace.
Vyberte funkci « krémova polévka ».

Pri cekani si nasekejte hiebenatky na malé kosticky.

Dochutte je pomerancovou kudrou a stavou,
sezamovym olejem, ryzovym octem a soli.
Naaranzujte tatardk z musli doprostied
polévkovych talifd.

Az bude polévka hotova, nalejte ji pres tatarak.
Pridejte sezamova seminka a nadrobno nasekanou
pazitku.

Sami poznate, jak skvéle chutna zajimavy
kontrast kombinace teplé polévky a
studeného tataraku.

« 1 stvol fapikatého celeru,
nakrdjeny na kousky
+ 700 mlvody

- stil, pep¥ mrkve a 100 g pérku 250 g brambor.

~

Pokud chcete, aby polévka byla sytéjsi a mohla byt
podavana jako hlavni chod, dejte do ni misto 100 g

PODAVEJTE

s trochou ementdlu nebo
nastrouhaného francouzského
syru comté a krutony.

+ 300 g nasekaného pérku

+200 g brambor
nakrdjenych na kosticky

+ 75 g nakrdjené cibule

« 1 strouZek cesneku,
nasekany na jemno

« 1 kostka hovéziho vyvaru

+630 mlvody

+ 1 hrudka mdsla

PODAVEJTE

52 pol. Iz nasekaného
kerbliku

Pérkovo-bramborova polévka

Vlozte vSechny pfisady, kromé kerbliku, do polévkovace. Vyberte
funkci « polévka s kousky ».

Po dokonceni procesu vafeni pfidejte kerblik a mizete podavat.

Tuto polévku muizete uvarit také pomoci funkce
« krémova polévka ». Pfidejte trochu tu¢né smetany a
hned méte tradi¢ni francouzskou polévku - vichyssoise.




Létem polibena zeleninova polévka (AR ; : 00 nevaienyeh Polévka z garnatq,

+ 60 g nakrdjené sladké cibule

+ 100 g cukety L, , ' i krdlovskych garndt, A ¥i

nakrdjené na kosticky Smichejte ¢ervené pesto s vodou. J 3 1Y ) sladké kUk’u rice i

- 100 g Zluté papriky Vlozte cibuli, cuketu a zlutou papriku do polévkovace. Navrch piidejte IR - - 100 g konzervované sladké a kokosového mléka
’;gg’;’lz;(’s”“ (CHE cizrnu, lilek a polévkové téstoviny. LT 3 Sy OGS o . , .
nakrdjeného na kosticky Piidejte ¢ervené pesto rozmichané ve vodé. Dochutte kofenim. Vyberte J +40g nasekaného Smichejte garnaty a zeleninu. Vlozte do

S 0e nale funkel «polévkas kousky » | - SR s Podo. Dochutio sl apepfem, polevkovae
0 tervencho altatoieho Podavejte se strouhanym parmazanem, platkem toastového chleba a ol % - 60g nakrgen b luie orikryjte poklic a vyberte nastavent
pes%a (1 velkd pol.]lz“.) majonézou afoli. ' '3 = : « 200 g kokosového mléka « polévka s kousky ».

850mi vody +400 mlvody Nalejte polévku do misek a ptidejte

- sul, pepf + stl, pepf strouhany kokos a $petku chilli.

Tento recept si miZete snadno pfizplsobit podle své chuti nebo
PODAVEJTE podle ingredienci, které mate zrovna v lednici nebo v kredenci.

se strouhanym parmazdnem, Jeden nebo dva druhy zeleniny v tomto receptu miiZzete nahradit ' ‘i, 1 S, - \ PODAVEJTE Tat lévka ma veli tick

pldtkem toastového chleba a za ty, které mate zrovna doma, ale musite jich pouzit stejné i \ f se strouhanym kokosem a ato polevka ma velice exotickou

majonézou aioli k mnozstvi. Ryzi mazete nahradit téstovinami. ' - chili chut a chcete-li, aby byla jesté
silnéjsi, pridejte curry anebo

Cerstvy koriandr. Az bude polévka
hotova, miZete pfidat také ¢inské
ryzové nudle nebo japonské

nudle udon.

+300 g sladkych brambor POIera ze §Iadkyc’hv .

nakidjenych na2cm velké brambor a ¢ervené cocky

osticky

2605 "‘fk’ d/’e",éf"y’dké cibule Vlozte viechny piisady, kromé koriandru, do polévkovace.
" 100g cervené ocky o Vyberte funkci « polévka s kousky ».
« 150 g brambor, nakrdjenych o . L ’

na 2 cm velké kosticky Pridejte koriandr a mGzete podavat.

+600 mlvody
« sul, pepr

Pokud tuto polévku vafite pro déti, vynechte koriandr a ozdobte
usmévem z kecupu!

- 2 stfedné velkd rajcata, Ma roc ka ze I eninova
oloupand, bez seminek a po I év ka (Eo rba)

nakrdjend na kosticky

PODAVEJTE

2 pol. Iz nasekaného
koriandru

\
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. ’509,,‘“"?0’ o Ptipravte si zeleninu a pak ji smichejte

R e GRS s bulgurem. Vlozte do polévkovace.
. 7529,f"rk,"e P Dochutte soli a pepfem. Ptidejte vodu
& ’ajene,f’a ,os, iy a rajcatovy protlak. Priklopte poklici.
ST S E Vyberte funkci « polévka s kousky ».

« 150 g brambor, ., IR
- Po dokonceni procesu vareni pfidejte

Zelena’ pOIéVka ; L nakrajenvych,nf: kosticky bylink vk déveite hork

« 100 g Spendtu « 150 g varené cizrny ylinky a polevku podavejte horkou.

:;ggg;i:;;x;:%’sc:ﬁ VIo’ite cibvuli, épfné_t a hrasek do p_olévkovgﬁe, peal,( l’)rokolici. Dochutte \ :iggrilll‘%:j;l ) N ]

+ 60 nakrdjené cibule solia pepiem. Pridejte pastu wasabi, pokud ji pouzivate, a vodu. Vyberte . . ] + 1 velkd polévkovd Izice (20 ) Tu:cs) t5|In|01|11 “Y'E,Zlv?otu’ p0||e'VI|§u

800 mlvody funkci « polévka s kousky ». - { rajatového protlaku mLIJ(ze e zlehdi nah etni polévku
Nalejte polévku do misek a pridejte nékolik celych luskd wasabi. : 3 . N\, E, « stil, pepF tak, ze vynechate cizrnu,

«sul, pepf

t brambory a bulgur a nahradite je

> rajcaty, mrkvi a cuketou.
PODAVEJTE

s 1 pol. IZ. nasekané mdty

VOLITELNE

Chcete-li mit polévku jesté palivéjsi, pridejte dalsi 1 kav. IZ. wasabi,
1 kdv. I pasty wasabi kienovou pastu nebo celozrnnou hof¢ici. Polévce mizete dodat

tu spravnou texturu pfidanim 50 g polévkovych téstovin nebo
k varené cizrny.

s 1pol. Iz cerstvého
nasekaného koriandru




300 g hrdsku
<604 cibule
300 g okurky

nakrdjené na kosticky
«300 ml vody
« 200 ml s6jové smetany
« 20 Cerstvych listkt mdty
« 1/2 citrénu
« 1 kdv. Iz. cukru
« stil, pepr

300 g okurky
nakrdjené na kosticky

250 g oloupanych rajcat,
bez seminek, nakrdjenych
na kosticky

« 150 g oloupané papriky,
bez seminek, nakrdjené na
kosticky

« 60 g nakrdjené bilé cibule

«550 mlvody

« 1 pol. Iz kecupu

« 1 oloupany strouZek cesneku,
bez klicku, nakrdjeného na
drobno

« 1 pol. IZ. worcesterské
omdcky

«2 pol. Iz olivového oleje

« 20 listkd bazalky

«5az 10 kapek tabasca

« 3 pldtky chlebu melba

Chlazena
hrachova polévka

Vlozte hrasek, cibuli, okurku, vodu a séjovou
smetanu do polévkovace. Dochutte kofenim.
Vyberte funkci « krémova polévka ».

Dejte na 4 hodiny do lednice, dokud se polévka
nevychladi.

Oteviete polévkovac. Pfidejte cukr, listky maty a
stavu z pulky citronu. Vyberte funkci « michani».
Podavejte vychlazené.

Chcete-li mit polévku trochu pikantnéjsi,
pfidejte 1 kav. |Z. wasabi, kifenovou pastu
nebo celozrnnou hof¢ici. Polévce mizete
dodat tu spravnou texturu pfidanim 50 g
polévkovych téstovin nebo cizrny.

Tradicni gazpaco

Trochu okurky a papriky si dejte stranou a jemné je
nakrajejte na pozdé;jsi dozdobeni hotové polévky.
Nechejte si také nékolik listkd bazalky.

Rozdrobte toast melba na kousky. Vlozte viechny
pfisady do polévkovace. Nechte v polévkovaci
30 minut. Vyberte funkci « michani ».

Dejte gazpaco na nékolik hodin chladit do lednicky,
podavejte dobre vychlazené.

Nalejte polévku do polévkovych talifi. Ozdobte
zeleninou, kterou jste si nechali stranou, a pridejte
par kapek oleje a nakrajené bazalky.

400 g okurky nakrdjené na
kosticky

« 150 g zelenych oloupanych
paprik, bez seminek,
nakrdjenych na kosticky

+ 200 g oloupanych jablek
Granny Smith, nakrdjenych
na kosticky

« 30 g nakrdjené sladké cibule

« 20 umytych listkd bazalky

250 g Zivého jogurtu

« 1 pol. IZ. medu

250 mlvody

« $tdva z jednoho citrénu

PODAVEJTE

s nasekanymi listky bazalky

s pdr kapkami olivového oleje
s nékolika zralymi zelenymi
olivami

+40 g mandlové pasty
(viz nize)

400 g jeruzalémskych
artycoku nakrdjenych na
kosticky

« 1 strouzek riZového
cesneku, oloupany

« 1 bild &dst pérku,
nakrdjend (cca 100 g)

« 3 pldtky bilého toastového
chleba (bez kirky),
nakrdjeného na ctverecky

« 1 pind pol. IZ. olivového oleje

« 700 ml vody

« jablecny ocet

« stil, pepr

PODAVEJTE

s prazenymi mandlovymi
lupinky

s nékolika zlatymi rozinkami

Zelené gazpaco

Vlozte vsechny pfisady do polévkovace.
Vyberte funkci « michani ».

Pridejte bazalku, olivovy olej, zelené olivy
a podavejte dobre vychlazené.

Mate-li radi kofeni,
muizete pridat trochu cerstvé
nastrouhaného zazvoru nebo
omacky Tabasco® - pouzijte
omacku ze zeleného pepfe,
abyste zachovali zelenou barvu
pokrmu.

Krémova bila polévka

Vlozte vsechny pfisady, kromé octa a
mandlovych lupinkd, do polévkovace.
Vyberte funkci « krémova polévka ». Po
dokonceni procesu vareni, vlozte polévku
do lednicky, dokud se nevychladi.

Ochutte polévku jable¢nym octem.
Vyberte funkci « michani ».

Podavejte posypané mandlovymi lupinky
a nékolika rozinkami navrch.

Tento recept je inspirovan
Spanélskou polévkou ajo blanco
(chlazena mandlova polévka),
u niz se misto jeruzalémskych
artyc¢oku pouziva celer. Mandlova
pasta se da koupit ve sklenicich v
obchodech se zdravou vyzivou
a nazyvéa se také « creme
d’amandes ». KdyzZ ji nesezenete,
muzete si ji vyrobit doma nebo ji
nahradit tu¢nou smetanou nebo
mascarpone.
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+ 700 g kosticek jablek
napriklad odridy Gala nebo
Golden Delicous

« 1 pol. IZ. vanilkového cukru

« 1 vrchovatd kdv. IZ. mleté
skorice

+ 100 ml vody

Jablecné pyré

rd

se skofici

Vlozte vsechny piisady do polévkovace. Vyberte
funkci « kompot ».

Nalejte do ctyt sklenénych misek a dejte do lednice
vychladit. Podavejte dobfe vychlazené.

Jablec¢né pyré mlzete podavat jen tak
nebo s jable¢nymi tasti¢kami nebo pouzit
na ozdobeni domaciho dortu. Uplné
jednoduse se da pouzit tfeba na dochuceni
jogurtu nebo do smési ovoce a mlé¢ného
vyrobku.

« 250 g varenych kastanii
«300 g jablek nakrdjenych

na kosticky

«60 g cukru
« 1 vanilkovy lusk
« 150 ml vody

Kastanové pyré
s vanilkou

Rozdélte vanilkovy lusk podéIné na dvé
Casti a vyskrabejte seminka.

Vlozte seminka a vSechny slozky do
polévkovace.

Vyberte nastaveni « kompot ».

Udrzujte hotové pyré v chladu anebo
podavatejte vlazné, s tvarohem ¢i bilym
jogurtem.

Muzete pouzit toto kastanové

pyré pro ptipravu vlastniho

dezertu “Mont Blanc”, podévat

s pusinkami nebo vanilkovym
L krémem s ptidanim cukru.

+600 g kosticek jablek
napriklad odridy Gala
nebo Golden Delicous

+ 100 g vypeckovanych
Svestek (asi 12)

« 1/2 citrénu (pouze stdva)
+ 100 ml vody

Pyré z jablek a Svestek

Vlozte viechny pfisady do polévkovace. Vyberte
funkci « kompot ». Hladsi krémové struktury
dosahnete tak, Ze vyberete funkci « michani ».

Nalejte do ¢ty sklenénych misek a dejte do lednice
vychladit. Podéavejte dobfe vychlazené.

«400 g hrusek

nakrdjenych na kosticky

«300 g nakrdjenych bandni

«2 plné pol. IZ. medu
« 1/2 citrénu (pouze stdva)
«80mlvody

Hruskovo-bananové
pyré

Vlozte vsechny pfisady do polévkovace.
Vyberte funkci « kompot ». Nalejte smés do
malych misti¢ek a dejte na nékolik hodin
do lednice. Podavejte dobie vychlazené.

Dalsi chutovou variantu

ziskate tak, ze med nahradite

¢okolddovym krémem nebo
k pridate kakaovy prasek.




Smoothie s bananem : e Cokoladovy fondant

«4 nakrdjené bandny

. _— . H H . navareni's 55 % kakaa
?{;’s"?/szlzgpge;zj’/’)”ko"ezm’z””y a Vanllkovou ZerIlnou d - Vymazte petici nadobu maslem a hnédym cukrem. Predehiejte

+200 g mdsla N
+ 250 ml plnotuéného miéka VloZzte banany a zmrzlinu do polévkovace. Nalejte mléko. ’ -4vejce troubu na 200°C.

Prikryjte poklici a vyberte funkci « michani ». - Gl N - 150 g cukru moucka Smicf:jeijlmé.;Io a cukr (v mikrovinné troubé nebo rozpusténim
o . L ) " . ; ve vodni lazni).
PODAVEITE Podavejte chlazené s bananovymi susenkami po strané a ] 809 mouky (hladké) T i ) . o
s bandnovymi susenkami nenechavejte stat v teple. [ v - mdslo a hnédy cukr na Nalejte ¢okolddovo-maslovou smés a pak ostatni piisady v

vymazdni pecici nddoby uvedeném poradi do polévkovace. Vyberte funkci « michani ».

AZ bude smés hotova, nalejte ji do pecici nadoby. Vlozte do
Mduzete libovolné obménovat ovoce a pfichuté trouby na 20 minut.
zmrzliny a vytvaret si tak vlastni varianty smoothies.
Vytecné je mango, hruska, broskev, meruriky, ale také

k tfeba karamelova nebo skoficova zmrzlina.

Chut fondanu jesté vylepsite pridanim polévkové |zice
mleté skofice nebo zazvoru a celou smés tak krasné
ovonite.

Tresnovo-kokosové clafoutis

-4 vejce
400 ml kokosového mléka

+400g manga (cca 1 kus) LaSS't!' S’ mato}' L. V uvedeném pofadi ptidavejte do polévkovace vejce, kokosové
+400 g zivého jogurtu (tradic¢ni indicky jogurtovy napoj) "65gmouky mléko, mouku a cukry. Vyberte funkci « michéni ». Predehfejte
- 10 Cerstvyich listkd mdty ] troubu na 180°C.

« 100 mI mléka Vlolztel v’sechny pfisady do polévkovace. Vyberte funkci A :;5yrl’:€k;am,'l;,ov;fh:wkm Vymaste pecici nédobu méslem a cukrem. Rozlozte tfeén& po
*2pol.Iz. medu «michani ». i O petici nddobé. Zalijte smési. Navrch posypejte strouhanym

+250 kovanych tresni : X b .
B A — kokosem. Dejte do trouby péct na 45 az 50 minut.
«mdslo a hnédy cukr na

vymazdni pecici nddoby Podavejte vychlazené.

+ 4 kostky ledu Nalejte do sklenic a podavejte vychlazené, nenechavejte stat
v teple.

Mate-li alergii na laktézu, mize si lassi udélat ze
séjového mléka nebo séjového jogurtu.

DEZERTY &)

Kdyz pouzijete obycejné mléko (a trochu rumu) a misto
tie$ni date Svestky, mate hned 3vestkovy flan. Dalsi
lahodnou variantou tfe$ni jsou ¢okolddové kousky.

Jahodovo-skoricové Malinovo-rebarborové coulis

KREMOVE NAPOJE SMOOTHIES (&)

«4 s6jové jogurty h . I ‘-’ : ’ 1 Na 800 ml coulis
jf;:;%{;;gggfgﬂ%yc}l smoothie L = | ¥ 'Z%i:;gi’e,bs;yl’(g‘i@ané Vlozte rebarboru, cukr a vodu do polévkovace. Vyberte funkci
+2pol. Iz cukru Vlozte vsechny pfisady do polévkovace. Vyberte funkci 4 -60g cukru «kompot ».

« 1 vrchovatd kdv. I2. «michani ». Ihned podavejte. il ' | .70mivody Po dokonceni vareni dejte coulis vychladit do lednice.
il

mleté skorice - 125 g malin Az bude coulis vychlazené, pfidejte maliny. Vyberte funkci
«michani».

Kdyz neni jogurt nebo jahody vychlazené, mizete
pridat 4 kostky cukru, abyste ziskali spravnou teplotu.
Skotice doda smoothie delikatné sladkou chut, ale
L muzete ji klidné vynechat a nahradit ji vanilkovym

Maliny mdzete nahradit jakymbkoli jinym vasim oblibenym
cervenym ovocem.

cukrem nebo mletym zazvorem.




x
O
—d
<
>
4
(a]
-
-
)
o
<
N
v
<
L

Cukkini és krémsajtleves . . . . .
Cékla krémleves Laughing Cow® sajttal
Cannellini bab krémleves .

Narancs és siit6tok krémleves.
Bazsalikomos paradicsom krémleves .
Zeller krémleves koménnyel .
Péréhagyma és rokfort krémleves .
Sérgarépa és féslikagylo tartar krémleves .

DARABOS LEVESEK

Nyugtaté csirkeleves
Négyzoldséges leves .
Péréhagyma és burgonyaleves .
Napsiitotte zoldségleves .
Edesburgonya és véroslencse leves .
Zoldleves .

Garnélarak, csemegekukorica és kokusztej leves.

Marokkoi zoldségleves (csorba) .

Hitott zldborsdleves .
Hagyoményos gazpacho .
Z6ld gazpacho

Krémes fehérleves .

Almapiiré fahéjjal

Alma és szilvapuré .
Gesztenyepiiré vanilidval .
Korte és bananpiiré .

SMOOTHIE-K

Banan és vaniliafagylalt smoothie .

P72-

P77 -

Lassi mentdval (hagyomanyos, joghurt alapl].in(iiai.itai)

Eper és fahéj smoothie .

DESSZERTEK

Csokoladé fondant . .
Cseresznye és kokusz clafoutis
Malna és rebarbara coulis .

79
79
79
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ek = evékanal / tk = teaskanal

AUTOMATA PROGRAMOK
Egyszeri levesek:

« Krémlevesek: 23 perc

» Darabos levesek: 25 perc
minestrone, borscs, csorba stb.

» Kompétok: 20 perc
« Osszekevert finomsagok: 4 perc
mindenfajta anyagok 0sszekeveréséhez (hideg és
meleg alapanyagokbdl)
Egy program kivalasztasdhoz nyomja meg a
kivalasztott opcidt, majd nyomja meg a Start gombot.

AZ ALAPANYAGOK ELOKESZITESE

Az optimélis eredmény eléréséhez mindig vélasszon
kivalé minGséqgi alapanyagokat! Ha fagyasztott
alapanyagokkal dolgozik, azokat elészér mindig
olvassza fel.

Az alapanyagokat 1-2 cm-es kis kockakra végja fel,
ezzel egyszer(ibb lesz a f6zés és a keverés is.

El&szor a zOldségeket, majd a hust, a halat vagy a
tésztat, véqgll pedig a folyadékot tegye a késziilékbe.
Keverje 6ssze az alapanyagokat, és csak utdna
helyezze r4 a fed6t.

A receptek 4 személyre szélnak. A kivald

| eredmény eléréséhez javasoljuk, hogy

L . tartsa be a megadott mennyiségeket.

A leves allagat tobb vagy kevesebb folyadék

hozzaaddsaval médosithatja. Az azonban fontos,

hogy ne lépje tul a méréedényen jelzett « min. » és
«max. » hatarokat.

PRAKTIKUS OTLETEK
A két kiegészit6 funkcidval még egyszerlibbé valik az
Easy soup késziilék hasznélata.

» Melegen tartas: Az Easy soup a f6zési programok
utan automatikusan melegen tarté médba kapcsol
és igy 40 percen &t melegen tartja az ételt.

«Egyszerii tisztitas: A késziilék egyszer(ibb
tisztitdsahoz ezt a modot hasznalja, ha elkésziilt
aleves.

Cukkini és krémsajt leves

Tegye a hagymat, a krémsajtot, majd a cukkinit, az 1 ek tarkonyt
és a vizet a késziulékbe. Adja hozza a sot. Helyezze a fed6t a
leveskészitére és valassza a « creamed soup » opciot.

Ha elkészilt a leves, ontse talakba. Szdérja meg a tetejét 6rolt
borssal, chili porral és a maradék tarkonnyal.

Véaltozatok egy témara! Diszitse felapritott friss
flszerndvényekkel és még tobb krémsajttal. Kaporral
vagy bazsalikommal, Laughing Cow® sajttal vagy krémes
mascarpone-val még izletesebbé és krémesebbé teheti
alevest.

|-
Cékla krémleves
Laughing Cow® sajttal

Tegye a marhahuslevest, a zoldségeket és a fokhagymat a leveskészitébe.
Adja hozza a haromszdg sajtokat. Séval és borssal fliszerezze.

Valassza a « creamed soup » opcidt. Apritott turbolyaval és néhany csepp
balzsamecettel talalja ezt a remek, piros szinl levest.

A céklanak szamos egyéb alapanyaggal is rendkivil jé izhatdsa
van. Teltebb izhez adjon hozzd siilt szalonna csikokat, vagy
kulonlegesebb alkalmakkor néhany kocka fétt libamajat.

Cannellini bab krémleves

Tegye a cannellini babot, a hagymat és a vizet a leveskészitébe.
Adja hozzd a tormakrémet és izesitse tetszés szerint. Valassza a
« creamed soup » opciot.

Ha elkésziilt a leves, dntse talakba. Tegyen egy evékanal creme
fraiche-t a tetejére, majd a fUistolt pisztrang darabkakat.

Az ételt friss és fagyasztott cannellini disznébabbal is
elkészitheti. Ha fagyasztott babbal dolgozik, felhasznalas
el6tt olvassza fel.



Narancs és
stitotok krémleves

Tegye az Osszes alapanyagot (a diszitéanyagok kivételével) a
leveskészitébe. Valassza a « creamed soup » opciot.

Ha elkészilt a leves, ontse lapos levesestanyérokba vagy -talakba. Szérja
meg a tetejét reszelt narancshéjjal és koménymaggal.

Osszel van a siit6tok szezonja, ami akkorra jé| megérik és fézésre
alkalmas lesz. A recepthez édes zamata és mogyordra emlékeztetd
izhatasa miatt valasztottuk a stit6tokot, ami azonban tokkel is
helyettesithetd.

Bazsalikomos
paradicsom krémleves

Keverje 0ssze a kukoricalisztet egy kis folyadékkal.

Tegye a paradicsomot, a hagymat, a fokhagymat, a vajat, az 6sszekevert
kukoricalisztet, a mascarpone-t és a zoldséglevest a leveskészitébe. S6zza
enyhén (a zéldségleves mar eleve valamennyire sés) és izesitse borssal.
Valassza a « creamed soup » opciot.

Orslt fenyémaggal, bazsalikommal és parmezannal télalja a levest.

Ez a krémleves hidegen és melegen is talalhato.

Zeller krémleves koménnyel

Tegye a zellergumaét, a hagymat, az almat, a zellerszarat, a vizet, a sét és a
kéményt a leveskészitébe. Vélassza a « creamed soup » opciot.

Ha lejart a f6zési id6, nyissa ki a fed6t. Adja hozza a mascarpone-t. Valassza
a « blend » opciot.

Ontse lapos levesestanyérokba vagy -télakba. Adja hozza a kéménymagot,
a kakukkftivet és a borsot.

A kdmény az azsiai konyha jellegzetes flszere. Helyettesithetjiik
curry-vel, sét akar kis vanilidval is, ami édes izt fog kolcsonozni
ennek a krémlevesnek.

Péréhagyma
és rokfort krémleves

Keverje 6ssze a kukoricalisztet kis h(itott
levessel.

Tegye a zoldségeket, a kukoricaliszt
keveréket, a levest és a rokfortot a
leveskészitébe. Adja hozza a sot. Valassza
a « creamed soup » opciot.

Ontse a levest lapos levesestanyérokba.
Szérja a tetejére a dardlt didt és diszitse
néhany csepp didolajjal. Néhany csipet
6rolt borssal is megszoérhatja.

Ez a leves rostélyoshoz is kivalo
szbszként szolgal.

Sargarépa és fésiikagylo
tartar krémleves

A kukoricalisztet keverje 6ssze 3 tk vizzel.
Tegye a mogyordéhagymat, a sargarépat,
a gyombért, a kukoricaliszt keveréket, a
vizet, a vajat és egy kis sot a leveskészitébe.
Vaélassza a « creamed soup » opciot.

Amig készll a leves, vagja a féstikagylot
kis kockékra.

izesitse a féslikagylot narancshéjjal és
-lével, szezdmmagolajjal, rizsecettel és
séval. Helyezze a féslikagylo tartart a
levesestanyér kdzepébe.

Ha a leves elkészult, 6ntse az izletes levest
a tartarra. Adja hozzé a szezammagot és
szérja meg apritott metéléhagymaval.

Erezni fogja a leves meleg izeit,
mikozben érdekes ellentétet is
tapasztal majd a forré leves és a
hs tartar kozott.



Napsiitotte zoldségleves

+60 g apritott édes hagyma
+ 100 g cukkini, kockdkra vdgva
+ 100 g sdrga paprika,

+200 g szeletelt sdrgarépa
+200 g kis karfiolvirdg
« 60 g finomra apritott hagyma

Nyugtato csirkeleves %
™

Keverje dssze a zoldséget és a csirkét. Ontse a leveskészitébe. Adja hozza
a levest és a fliszer-csomot. Soval és borssal fliszerezze. Helyezze a fed6t

Keverje 6ssze a piros pesto-t a vizzel.
Tegye a hagymat, a cukkinit és a sarga paprikat a leveskészitébe.

. igg,%ﬁ:’;;’gfg filé, 2 cm a Ieveskész“itc’ire és vélassz.a a «soup Wi.th pieces » opciot. ] : I;ggjﬁgzd‘,/;f;; Tegye ezek tetejére a csicseri borsét, a padlizsant és a mini tésztat.
+ 600 ml csirkeleves Amig késziil a leves, keverje Gssze a tejszint és a mustart. ﬂ\'. : . kockdkra vdgva Adja hozza a piros pesto és viz keverékét. izlés szerint fiiszerezze.
- 1 csomd illatos fiiszernévény Ha lejart a f6zési id6, vegye ki a levesbél a fliszer-csomot. Forrdn talalja a k3 L > . + 100 g csicseri borsé Vélassza a « soup with pieces » opciot.

(4m. zsineggel csoméba levest, a sz0sz és a petrezselyem kiséretében. "‘ + 100 g mini tészta Reszelt parmezannal, egy szelet piritott kenyérrel és aiolival talalja.

kotott friss egész petrezselyem,
babérlevél, kakukkfdi)
«56, bors

+30 g piros paradicsomos
pesto (1 nagy ek)

- 850mlviz A receptet kdnnyedén sajat izlésiink szerint
maodosithatjuk, vagy felhasznalhatjuk a hltészekrényben
ill. a szekrényben taldlhaté alapanyagainkat is. A
TALALAS ELOTT receptben szereplé 1-2 zoldséget helyettesithetjik az
otthon talalt z6ldségekkel, de azokbdl is ugyanannyi
suly kell, és a tészta akar rizzsel is helyettesithet6.

TALALAS ELOTT Szbjaszdsz, rizsecet és koriander hozzdadasaval keleties izt i 3 o T - _ + 56, bors

1 ek apritott petrezselyem kolcsonozhet a levesnek.

1 ek k6zénséges mustdrmag
2 ek tejszin

Reszelt parmezdn, egy szelet
piritott kenyér és aioli.

Négyzoldséges leves

« 150 g szeletelt péréhagyma
« 150 g sdrgarépa,

sicres al eveskésaitobe Vi . T — Edesburgonya és voroslencse leves
e e Tegye az &sszes alapanyagot a leveskészitébe. Valassza a « soup with pieces » Y ey

et opciot. i . - (e
+ 150 g fehérrépa, p X ) ) o y a . - 60 apritott édes hagyma Tegye az Osszes alapanyagot (a korianderen kivil) a leveskészitébe.
kockdkra vdgva Talalja kevés reszelt sajttal és vajban piritott krutonnal. ! - 100 g vroslencse Vlassza a « soup with pieces » opciot.

+ 100 g apritott hagyma « 150 g burgonya, Tegye hozza a koriandert, és mar talalhatja is.

« 1 gerezd fokhagyma, , " , . Y pns . s 2 cm-es kockdkra vdagva
megtisztitva Ha még laktatobba szeretné tenni a levest és féételként kivanja 600 mlviz -

- 1 zellerszdr, darabokra vagva felszolgalni, a 1(?Ogsérgarépét ésa 100 g péréhagymat helyettesitse £ \ . & 56, bors Ha gyermekeknek késziti a levest, hagyja ki a koriandert és
« 700 ml viz 250 g burgonyaval. > i paradicsomos ketchup mosollyal diszitse.
« 56, bors -

TALALAS ELOTT

> > > 2 ek apritott koriander
TALALASELOTT

Egy kevés ementdli vagy
reszelt francia comté sajt,
és kruton.

DARABOS LEVESEK ((§

Péréhagyma és burgonyaleves e : ——— Zoldleves

+ 100 g brokkoli virdg
kockdkra vdgva + 150 g fejtett z6ldborsé
« 75 g apritott hagyma +60 g apritott hagyma
- 1 gerezd fokhagyma, Ha lejart a fézési id6, tegye hozzé a turbolyat és igy talalja. .3 . 800 mlviz
finomra apritva
« 1 marhahdusleves kocka
«630 mlviz
« 1 késhegynyi vaj

+300 g szeletelt péréhagyma
LGl Tegye a hagymat, a spendtot és a zéldborsét, majd a brokkolit a
leveskészitébe. Soval és borssal fliszerezze. Tegye hozza a wasabi
pasztat (ha azt is szeretne) és a vizet. Valassza a « soup with pieces »
opciot.

Ontse a levest talakba és adjon hozza néhany fejtett egész wasabi
z6ldborsot.

Tegye az 6sszes alapanyagot (a turbolyan kiviil) a leveskészitébe. Valassza
a « soup with pieces » opciot.

+56, bors

Ezaleves a « creamed soup » opcidval is elkészithetd. Tegyen hozza
egy kevés tejszint és készen is van a hagyomanyos francia leves,
a vichyssoise.

OPCIONALIS:
1 tk wasabi paszta

Ha flszeresebb levest szeretne, tegyen hozza még

1 tk wasabi pasztat, tormakrémet vagy kdzonséges

mustdrmagot. Ha tartalmasabb levest szeretne,
k hozzatehet még 50 g mini tésztat vagy fétt csicseri

~

TALALAS ELOTT
2 ek apritott turbolya

borsot.




+400 g fovetlen kirdlyrdk,
tisztitva (16 db)
« 100 g konzervkukorica,
lé nélkdil
+40 g zeller, darabokra vdgva
+ 100 g szeletelt sdrgarépa
+60 g apritott fehérhagyma
+200 g kokusztej
+400 mlviz
« 56, bors

TALALAS ELOTT
Kokuszreszelék és chili por

Garnélarak,
csemegekukorica
és kokusztej leves

Keverje 6ssze a rakot és a zdldséget. Ontse a
leveskészitébe. Adja hozza a kdkusztejet és a vizet.
Séval és borssal fliszerezze. Zarja le a fed6t és
vélassza a « soup with pieces » opciét.

Ontse a levest talakba, majd tegyen hozza
kokuszreszeléket és egy csipet chili port.

A levesnek igencsak egzotikus ize van.

Intenzivebb izhatas eléréséhez adjon hozza

curry port és/vagy friss koriandert. F6zés

utan hozzatehet még kinai rizstésztat vagy
L japan udon tésztat.

+300 g zéldborso

+60 g hagyma

+300 g uborka,
kockdkra vdgva

«300 mlviz

200 ml széjakrém

« 20 friss mentalevél

« 1/2 citrom

« 1 tk cukor

«56, bors

Hitott zoldborsdleves

Tegye a z6ldborsét, a hagymat, az uborkat,
a vizet és a sz6jakrémet a leveskészitébe.
I1zIés szerint flszerezze. Vélassza a
« creamed soup » opciot.

Tegye a hiitészekrénybe 4 6rara, amig a
leves le nem hilt.

Nyissa ki a leveskészit6t. Tegye hozza a
cukrot, a mentaleveleket és a fél citrom
levét. Valassza a « blend » opciét.

Hdtve talalja.

Ha flszeresebb levest
szeretne, tegyen hozza 1 tk
wasabi pasztat, tormakrémet
vagy kozonséges mustarmagot.
Ha tartalmasabb levest szeretne,
hozzatehet még 50g mini tésztat
vagy csicseri borsot.

+ 2 kbzepes méretii
paradicsom, hdmozva,
kimagozva, kockdkra vdgva

+ 150 g cukkini,
kockdkra vagva

- 150 g sdrgarépa,
kockdkra vdgva

+60 g apritott hagyma

+ 150 g burgonya,
kockdkra vdgva

« 150 g fétt csicseri borsé

+50g bulgur biza

+500 mlviz

« 1 nagy evékandl (20 g)
paradicsompliré

+ 56, bors

TALALAS ELOTT
1 ek apritott menta
1 ek friss koriander, apritva

Marokkoi
zoldségleves (csorba)

Készitse el6 a zoldségeket, majd keverje azokat
dssze a bulgur buzaval. Ontse a leveskészitébe.
Soval és borssal fliszerezze. Adja hozza a vizet és a
paradicsomplirét. Zarja le a fed6t. Valassza a « soup
with pieces » opciot.

Ha megf6tt, adja hozza a fliszernovényeket és még
forron késtolja meg.

Ha kdonnyedebbé, nyériassa kivanja
varazsolni ezt az erdsitd levest, hagyja
ki a csicseri borsét, a burgonyat és a
bulgur buzat és helyettesitse ezeket
L paradicsommal, sargarépaval és cukkinivel.

=300 g uborka,
kockdkra vdagva

+ 250 g hdmozott paradicsom,
magozva és kockdkra vagva

« 150 g paprika, héja lehiizva,
magozva és kockdkra vdagva

«60 g apritott fehérhagyma

«550 mlviz

« 1 ek ketchup

« 1 gerezd tisztitott
fokhagyma, csirdtlanitva és
finomra apritva

« 1 ek Worcestershire szész
« 2 ek olivaolaj

« 20 bazsalikomlevél

«5-10 csepp Tabasco sz6sz
« 3 szelet Melba piritos

Hagyomanyos
gazpacho

Tegyen félre egy kevés uborkat és paprikat.
Apritsa fel ezeket, hogy ezzel diszithesse
majd a levest. Tegyen még félre néhany
bazsalikomlevelet is.

Torje 6ssze a melta piritdst. Tegye az 6sszes
alapanyagot a leveskészitébe. Hagyja igy
30 percre. Valassza a « blend » opciot.
Néhany 6rara hagyja a gazpacho-t a
hitészekrényben, hogy jol lehltve
talalhassa.

Ontse a levest lapos levesestanyérokba.
Diszitse a félretett zoldségekkel,
néhany csepp olivaolajjal és apritott
bazsalikommal.

&
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Zold gazpacho

Tegye az 6sszes alapanyagot a leveskészitébe.

Vélassza a « blend » opciot.

Adja hozzé a bazsalikomot, az olivaolajat, a zold
olivabogyokat, és hitve talalja.

Ha szereti a fliszereket, hozzatehet egy kis
frissen reszelt gyombért vagy Tabasco®-t,
de tovabbra is haszndlja a zoldpaprikat,
hogy megtarthassa az étel szinét.

Krémes fehérleves

Tegye az 0sszes alapanyagot (az ecet és a szeletelt
mandula kivételével) a leveskészitébe. Valassza a
« creamed soup » opciot. F6zés utan tegye a levest
a hiitészekrénybe és hagyja ott, hogy jol lehdljon.

Almaecettel izesitse a levest. Valassza a « blend »
opciot.

Talalas el6tt szérjon szeletelt mandulét és néhany
mazsolat a tetejére.

A receptet aza spanyol ajo blanco (h(itott
mandulaleves) ihlette, ami a jeruzsalemi
articséka helyett zellergumot hasznal.
Mandulapasztat (mas néven creme
d’amandes-t) Uveges kiszerelésben
taldlhat egészséges ételeket arusitéd
boltokban. Ha mégse taldlna, akar
otthon is elkészitheti, vagy helyettesitheti
tejszinnel illetve mascarpone-val.

+ 700 g almakocka (pl. gdla

vagy ‘Golden delicious’ alma)

« 1 ek vanilids cukor
« 1 pupozott tk 6rolt fahéj
100 mlviz

Almapiiré

fahéjjal

Tegye az Osszes alapanyagot a
leveskészitébe. Valassza a « compote »
opciot.

Ontse négy livegtalba és kinalasig tartsa a
hitészekrényben.

N
Az almapiiré akar 6nmagaban,
akar almastaskaval is kinalhato,
de hazi készitésl gylimolcslepény
diszitéséhez is kivaldéan alkalmas.
Az egyszerliség kedvéért joghurt
izesitésére is hasznalhato,
gylimolcs és tejtermék
keverésével.

+600 g almakocka
(pl. gdla vagy ‘Golden
delicious’ alma)

+ 100 g magozott szilva

(kb. 12 db)

« 1/2 citrom (csak a leve)
« 100 mlviz

Alma és szilvapiiré

Tegye az Osszes alapanyagot a
leveskészitébe. Vélassza a « compote »
opciot. Lazabb dllag eléréséhez valassza a
«blend » opciét.

Ontse négy iivegtalba és kinalasig tartsa a
hitészekrényben.




2509 fott gesztenye Ges;@gnyepure | S Banan és vaniliafagylalt

«300 g alma, kockdkra vdgva vani I |ava| ] +200/210 g vaniliafagylalt smoothie

+60 g cukor ™ (kb. 5 gombdc)

« 1 vaniliarad Szelje a vanilia rudat ketté hosszadban és 4 ; B +250 ml magas Tegye a banant és a fagylaltot a leveskészitébe. Ontse ra a tejet.
- 150 mlviz kaparja ki a magokat. Tegye a magokat és a I \ ) zsirtartalmd tej Tegye ré a fed6t és valassza a « blend » opciot.

tobbi hozzavaldt a leves-fézébe. Valassza ki a ) )
« compote » beallitast. fri 4 TALALAS ELOTT

Néhdny bandndarab

Htve kinalja (a szobaban allni hagyni nem szabad!), oldalt
banéndarabokkal tlizdelve.

Tartsa a purét hidegen vagy télalja langyosan
krémsajttal esetleg natur joghurttal.

Sajat smoothie-t is készithet, ha médositja a gyimolcsot
és a fagylalt izét. J6 vélasztas lehet a mango, a korte, az
Oszi- vagy sargabarack, valamint a karamell- vagy fahéj

k fagylalt.

Ezt a gesztenyeplirét sajat Mont

Blanc-tipusu desszertek készitésére

hasznalhatja, habcsék vagy vanilia
L izesitésu krémsajt hozzdadasaval.

——— Lassi mentaval
400 g természetes joghurt (hagyomanyos, joghurt alapu indiai ital)

« 10 friss mentalevél

- 100 ml tej Tegye az Osszes alapanyagot a leveskészitébe. Valassza a
«2ekméz «blend » opciét.

+ 4 jégkocka Ontse poharakba és hitve kinalja (a szobaban &llni hagyni
nem szabad!).

o A A lassi szojatejjel vagy szdjatejbdl készilt
Korte es joghurttal is készithet6, laktdzérzékenység esetére.

400 g korte, kockdkra vdgva n o,
+300 g bandn, szeletelve ba nan pu re

+2b6 ek méz

+ 1/2 citrom (csak a leve) Tegye az 6sszes alapanyagot a leveskészitébe.
-80mlviz Valassza a « compote » opciét. Ontse kis
talakba és kindlas el6tt néhany 6rara tegye
a hiitészekrénybe.

SMOOTHIE-K @&

[zesebb eredmény eléréséhez

a mézet csokolddékrémmel . i - s
helyettesitheti, vagy kakaoport . - 4sz6jajoghurt Eper es fahej
k adhat hozza. " . « 350 g eper, felezve vagy Smoothle

negyedelve
+2 ek cukor Tegye az 6sszes alapanyagot a leveskészitébe. Valassza a «blend »
« 1 papozott tk 6rélt fahéj opciot. Azonnal szolgalja fel.

Ha a joghurt és az eper nem h(tétt, 4 jégkockat is
hozzaadhat, hogy megfelel6 hdmérsékletli legyen
a smoothie. A fahéj felséges édes izt kdélcsonoz a
smoothie-nak, de tetszés szerint akar ki is hagyhatja és
L helyettesitheti vanilids cukorral vagy 6rolt gyombérrel.




200 g (55% kakad tartalmu)
tiszta csokolddé

«200 g vaj

4 tojds

« 150 g porcukor

+80g liszt (finomliszt)

«vaj és barna cukor, a tepsi

belsejének kikenéséhez

berfit]

Csokoladé fondant

Kenje be a tepsi belsé részét vajjal és barna cukorral. Melegitse
elé a suitét 200°C-ra.

Olvassza 6ssze a vajat és a cukrot (mikrohullamu siitében, vagy
bain marie edényben).

Tegye a csokoladé-vaj keveréket, majd a tobbi alapanyagot (a
receptben megadott sorrendben) a leveskészitébe. Valassza a
«blend » opciot.

Ha kész a keverék, dntse a tepsibe. 20 percig slisse a sttében.

Egy tedskanal 6rolt fahéjjal vagy 6rolt gyombérrel tovabb
fokozhatja a fondant izhatasat és illatat.

-4 tojds

+400 ml kékusztej

65 g liszt (liszt)

+60 g porcukor

« 1 zacsko vanilids cukor

« 15 g kdkuszreszelék

250 g magozott cseresznye

«vaj és barna cukor a tepsi
belsejének kikenéséhez

el6 a sutét 180°C-ra.

tetejére. 45-50 percig susse a stitében.
Hutve talalja.

Cseresznye és kokusz clafoutis

A megadott sorrendben tegye a tojast, a kdkusztejet, a lisztet és
a cukrot a leveskészitébe. Valassza a « blend » opciét. Melegitse

Kenje ki a tepsit egy Kis vajjal és cukorral. Teritse el a cseresznyét
a tepsiben. Ontse rd a keveréket. Szoérja a kdkuszreszeléket a

DESSZERTEK @

csokoladédarabka.

Szilvaspitét is készithet, ha csak tejet hasznal (és
kevés rumot) és ha szilvaval helyettesiti a cseresznyét.
A cseresznye helyett masik finomsag lehet a

800 ml coulis-hez

+500 g rebarbara,
tisztitva és darabolva

+60 g cukor
« 70 mlviz

«125gmdlna

Malna és rebarbara coulis

Tegye arebarbarat, a cukrot és a vizet a leveskészitébe. Valassza
a « compote » opciot.

Ha lejart a f6zési id6, tegye a coulis-t a hiitészekrénybe.

Ha lehiilt a coulis, adja hozza a malnat. Valassza a « blend »
opciot.

A malnat tetszése szerinti barmilyen egyéb piros
gyumolccsel is helyettesitheti.

Supa de dovlecei si cremd de branza

Supd crema de sfecld rosie cu branza La Vache qU| r|t©

Supd cremoasa de fasole Cannellini .

Supd cremoasa de portocale si dovleac butternut .

Supa cremoasa de rosii si busuioc .

Crema de supad de telind de radacind cu ch|m|on
Crema de praz si supa cu branza Roquefort .
Supa crema de morcovi si tartar de scoici .

SUPE CU BUCATI

Supd de pui reconfortanta .

Supd cu 4 legume

Supéd de praz si cartofi .

Supd de legume de vard .

Supa de cartofi dulci i de linte rosie

Supd de verdeturi .
Supad de creveti, porumb dulce si Iapte de €0Cos.
Supa de Iegume marocana (ciorba) .

Supa rece de mazdre
Gazpacho traditional
Gazpacho verde .

Supd cremoasd alba .

Piure de mere cu scortisoard .
Piure de mere si prune .

Piure de castane cu vanilie.
Piure de pere si de banane.

SMOOTHIE-URI

Smoothie cu banane si inghetata de vanilie .

P90-91

92

Lassi cu mentd (bauturd traditionald indiana pe baza de |aurt) 92

Smoothie cu capsuni si scortisoara .

DESERTURI

Fondant de ciocolata
Clafoutis cu cirese i nuca de cocos .
Coulis de zmeurd si rubarbd .

92
P93

lg = lingura / Igt—> ingurita

PROGRAME AUTOMATE
Easy soup are 4 programe automate de gatit:

« Supe crema: 23 de minute

* Supe cu bucati: 25 de minute
minestrone, bors, ciorba etc.

« Compot: 20 de minute

« Pasare: 4 minute
pentru toate ingredientele folosite de
dumneavoastra (ingrediente calde sau reci)

Pentru a selecta un program, apasati setarea dorita si
butonul start.

PREGATIREA INGREDIENTELOR

Pentru rezultate optime, alegeti intotdeauna
ingrediente de calitate. Daca utilizati ingrediente
congelate, va trebui sd le decongelati in prealabil.

Taiati toate ingredientele in cubulete de 1-2 cm pentru
a facilita procesul de gatire si de pasare.

Mai intai puneti legumele in aparat, apoi carnea,
pestele sau pastele si addugati lichidul. Amestecati
cu o lingura toate ingredientele inainte de a pune
capacul.

- - Retetele sunt concepute pentru a obtine

~~" | 4 portii. Pentru rezultate optime, se
L . recomanda respectarea cantitatilor
specificate. Puteti ajusta consistenta supei
dumneavoastra adaugand o cantitate mai micd sau
mai mare de lichid. Totusi, trebuie sa vd asigurati ca
nu depasiti limitele « min. » si « max. » marcate pe vas.

SFATURI PRACTICE
Doua functii suplimentare vor face mult mai usoara
utilizarea aparatului dumneavoastra Easy soup.

« Pastreaza preparatul cald: dupa terminarea
programelor de gatit, Easy soup va trece in mod
automat la modul « keep-warm » care pastreaza
preparatul cald timp de 40 de minute.

- Curatare usoara: pentru a curdta aparatul cu mai
multd usurinta, ar trebui sa utilizati aceasta functie
dupa ce ati terminat de pregatit supa.

-
-
-
-
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(@]
Lul
<
(]




Supa de dovlecei si crema de branza

Puneti in aparat ceapa, crema de branza, cubuletele de dovlecei, 1 Ig de
tarhon si apa. Adaugati sare. Puneti capacul deasupra aparatului si alegeti
setarea « supa crema ».

Supa cremoasa de portocale
si dovleac butternut

Puneti toate ingredientele in aparat (cu exceptia celor utilizate
pentru decorare). Alegeti setarea « supa crema ».

Dupa ce ati pregatit supa, turnati-o in farfurii pentru supa putin
adanci sau in boluri. Presérati deasupra coaja de portocala razuita
si semintele de chimion.

Dupa ce ati pregatit supa, turnati-o in boluri. Presdrati deasupra piper
madcinat, pudra de chili si tarhonul rdmas.

Variatii! Decorati cu plante aromatice proaspete tocate si cu crema
de branza. Pentru ca supa sa fie mai gustoasa si mai cremoasa,
puteti adauga madrar sau busuioc, branza La Vache qui rit® sau
branza mascarpone cremoasa.

Toamna este anotimpul perfect pentru dovlecii butternut,
care vor fi copti si tocmai buni pentru a fi gatiti. Pentru
aceasta retetd, am ales dovleacul butternut datorita
aromei sale dulci si datorita gustului subtil de alune de
padure, dar acesta poate fi inlocuit cu dovleacul obisnuit.

Supa crema de sfecla rosie
cu branza La Vache qui rit®

Supa cremoasa de rosii si busuioc

Amestecati faina de porumb cu putin lichid.

Puneti in aparat rosiile, ceapa, usturoiul, untul, faina de porumb
amestecatd cu lichid, branza mascarpone si supa de legume.
Sarati usor (supa de legume va fi putin saratd) si asezonati cu
piper. Alegeti setarea « supa crema ».

Serviti supa adaugand nucile de pin macinate, busuioc si
parmezan.

Puneti supa de vita, legumele si usturoiul in aparat.
Adaugati triunghiurile de branza. Asezonati cu sare si piper.

Alegeti setarea « supa crema». Serviti aceasta supa de culoare rosie splendida
decoratd cu asmatui tocat si cateva picaturi de otet balsamic.

Sfecla rosie este o leguma care are un gust deosebit aldturi de alte
catevaingrediente. Puteti adauga fasii de bacon prajite pentru a-i
da un gust mai bogat, iar cu ocazia unui eveniment special, puteti
adauga chiar cubulete de foie gras.

Aceasta supa cremoasa poate fi servita calda sau rece.

Crema de supa de telina

Supa cremoasa de fasole Cannellini de radicina cu chimion
Puneti fasolea Cannellini, ceapa si apa in aparat. Adaugati pasta de hrean
si asezonati dupa gust. Alegeti setarea « supa crema » .

Dupa ce ati pregatit supa, turnati-o in boluri. Puneti deasupra o lingurd de
smantana proaspata si pastravul afumat maruntit.

Punetiin aparat telina de raddcina, ceapa, marul, telina, apa, sarea
si chimionul. Alegeti setarea « supa crema ».

Cand supa este gata, deschideti capacul. Adaugati branza
mascarpone. Alegeti setarea « pasare ».

Turnati preparatul in farfurii pentru supa putin adanci sau in
Puteti pregati acest preparat cu fasole Cannellini proaspata boluri. Adaugati seminte de chimion, cimbru si piper.
sau congelata. Daca utilizati fasole congelata, aceasta trebuie
decongelata in prealabil.

Chimionul este un condiment utilizat de obicei in

bucataria asiatica. Poate fi inlocuit cu curry sau chiar cu
putina vanilie, care ii va da acestei supe cremoase un
gust dulce.




+400 g de praz feliat
(partea albd)
60 g de ceapd albd tocatd
« 100 g de cartofi
tdiatiin cubulete
« 15 g de fdind de porumb
«600 ml de supd de pui
«60 g de brdnzd Roquefort
«sare

SERVIRE
Miez de nucd mdcinat

ulei de nuci, 5 boabe de piper
madcinate

Crema de praz si supa
cu branza Roquefort

Amestecati faina de porumb cu putina supa rece.

Puneti in aparat legumele, amestecul de faina de
porumb, supa si branza Roquefort. Adaugati sare.
Alegeti setarea « supa crema ».

Turnati preparatul in farfurii pentru supa putin
adanci. Presarati deasupra miezul de nuca macinat
si stropiti cu cateva picaturi de ulei de nuca.
Adaugati cateva varfuri de cutit de piper macinat.

Aceasta supa poate fi, de asemenea, un sos
delicios pentru friptura.

« 550 g de morcovi tdiati in felii

60 g de hasmd tocatd

«4 g de ghimbir tocat

«500 ml de apa

« 15 g de fdind de porumb

«30gdeunt

- 160-180 g de scoici

« 0 jJumdtate de portocald
(coajd si suc)

« 1 gt de otet de orez

« 1lgt de ulei de susan

«sare

SERVIRE

Seminte de susan, arpagic
tdiat in cubulete

(sau ceapd verde ori praz)

Supa crema de morcovi
si tartar de scoici

Amestecati faina de porumb cu 3 Igt de apa. Puneti
n aparat hasma, morcovii, ghimbirul, amestecul de
faina de porumb, apa, untul si putina sare. Alegeti
setarea « supa crema ».

n timpul de asteptare taiati scoicile in cubulete.

Asezonati scoicile cu suc si coaja razuita de
portocald, ulei din seminte de susan, otet de orez
si sare. Puneti tartarul de scoici in centrul farfuriilor
pentru supa.

Dupa ce este gata, turnati supa aromata peste
tartar. Adaugati semintele de susan si presarati
cubuletele de arpagic.

Veti putea gusta aromele calde ale supei,
precum si un contrast interesant intre supa
fierbinte si tartarul rece.

+200 g de morcovi tdiati in felii

+200 g de buchetele de
conopidad

+60 g de ceapd tocatd mdrunt

+200 g de file de piept de pui
tdiat in cuburi de 2 cm

+600 ml de supad de pui

« 1 buchet de plante aromatice
(adicd patrunjel proaspat
intreg, frunze de dafin si cimbru
legate impreund cu o sfoard)

- sare, piper

SERVIRE

11g de pdtrunjel mdruntit

1 Ig de mustar cu boabe intregi
2 g de smantand grasd

Supa de pui reconfortanta

Amestecati legumele cu puiul. Puneti-le in aparat. Adaugati supa
sibuchetul de plante aromatice. Asezonati cu sare si piper. Puneti
capacul deasupra aparatului si alegeti setarea « supa cu bucati ».

In timpul de asteptare, amestecati smantana cu mustarul.

Cand preparatul este gata, indepartati buchetul de plante
aromatice. Serviti supa fierbinte, impreuna cu sosul pregatit si
cu patrunjel.

Supa poate dobandi o aroma orientala dacd adaugati sos
de soia, otet de orez si coriandru.

~
=
=

Supa cu 4 legume

« 150 g de praz feliat

+ 150 g de morcovi
tdiatiin cubulete

« 150 g de gulii
tdiate in cubulete

+ 100 g de ceapd tocatd

bucati ».

Puneti toate ingredientele in aparat. Alegeti setarea « supa cu

Serviti cu branza razuitd si crutoane rumenite in unt.

« 1 cdtel de usturoi decojit
« 1 tulpind de telind
tdiata in felii

- 700 ml de apd de praz cu 250 g de cartofi.

~

Daca doriti sa faceti aceasta supa mai consistenta si sa o
serviti ca fel principal, inlocuiti 100 g de morcovisi 100 g

- sare, piper

SERVIRE

Putind branza Emmentaler
sau branza frantuzeascd
Comté razuitd, crutoane.

SUPE CU BUCATI

+300 g de praz feliat

+200 g de cartofi
tdiatiin cubulete

+ 75 g de ceapd tocatd

« 1 cdtel de usturoi
tdiat mdrunt

« 1 cub de concentrat

de supd de vitd
+630 ml de apd
« 1 bucdticd de unt

SERVIRE
2lg de asmdtui tocat

Supa de praz si cartofi

Puneti toate ingredientele in aparat, cu exceptia asmatuiului.
Alegeti setarea « supa cu bucati ».

Cand preparatul este gata, adaugati asmatui si serviti.

Aceasta supa poate fi pregatita, de asemenea, utilizand

setarea « supa crema ». Adaugati putind smantana groasa

si veti obtine o supa frantuzeasca traditionala, denumita
K vichyssoise.




+300 g de cartofi dulci
taiatiin cubulete de 2 cm
«60 g de ceapd dulce tocatd
« 100 g de linte rosie
« 150 g de cartofi
taiatiin cubulete de 2 cm
+600 ml de apd
- sare, piper

SERVIRE
2 g de coriandru tocat

Supa de legume de vara

+60 g de ceapd dulce tocatd

+ 100 g de dovlecel . .
tdiat in cubulete Amestecati sosul pesto rosu cu apa.

- 100 g de ardei gras Puneti ceapa si cubuletele de zucchini si de ardei gras galben in aparat.

galbentdiatintcubulete Adaugati nautul, vanata si mini pastele deasupra.
+ 100 g de vandtd N K . . . . . X
tdiatd in cubulete Addugati amestecul din pesto rosu si apa. Condimentati dupa gust. Alegeti
+ 100 g de ndut setarea « supa cu bucati ».
» 100g mini paste Serviti cu parmezan razuit, o felie de paine prajita si allioli.
+30 g de pesto rosu din
tomate (1 Ig mare)
+850 ml de apd
- sare, piper

Aceasta reteta poate fi ajustatd cu usurintd in functie de gusturile
dumneavoastra sau in functie de ingredientele pe care le avetiin
SERVIRE frigider sau in dulap. Puteti inlocui una sau doua dintre legumele
Parmezan rézuit, o felie de din aceastd retetd cu legume pe care le aveti in casa, atat timp cat
padine prdjitd i allioli t folositi aceeasi cantitate, iar orezul poate inlocui pastele.

Supa de cartofi dulci si de linte rosie

Puneti toate ingredientele in aparat (cu exceptia coriandrului).
Alegeti setarea « supa cu bucati ».
Addugati coriandru si serviti.

Daca pregatiti aceasta supa pentru copii, renuntati la coriandru si
decorati supa cu un zambet desenat cu ketchup.

Supa de verdeturi

Punetiin aparat ceapa, spanacul si mazarea, apoi adaugati buchetelele de
broccoli. Asezonati cu sare si piper. Adaugati pasta de wasabi, daca doriti,
si apa. Alegeti setarea « supa cu bucati ».

+ 100 g de spanac
+ 100 g de buchetele
de broccoli
+ 150 g de mazdre decorticatd

+60 g de ceapd tocatd
- 800 ml de apa Turnati supa in boluri si addugati cateva boabe de mazare invelite in pasta

< sare, piper de wasabi.

OPTIONAL

1lgt de pastd de wasabi wasabi, pasta de hrean sau mustar cu boabe intregi. De asemenea,
puteti adauga 50 g de mini paste sau naut gatit pentru ca supa
k sa fie mai consistenta.

Pentru a obtine o supd mai picanta addugatiincd 1 Igt de pasta de

400 g de creveti decorticati
negdititi (16 bucdti)

« 100 g de porumb dulce din
conservd, scurs

+40 g de telind tdiata in felii

« 100 g de morcovi tdiati in felii

+60 g de ceapd albd tocatd
+200 g de lapte de cocos
+400 ml de apd

- sare, piper

SERVIRE

Nuca de cocos razuitd si pudra

de chili

Supa de creveti,
porumb dulce
si lapte de cocos

Amestecati crevetii cu legumele. Puneti-
le in aparat. Adaugati laptele de cocos si
apa. Asezonati cu sare si piper. Inchideti
capacul si alegeti setarea « supa cu bucati ».
Turnati supa in boluri si addugati nucé de
cocos razuita si un varf de cutit de pudra
de chili.

~

Aceasta supa are o aroma exotica.
Daca doriti o aroma mai intensa,
adaugati pudra de curry si/
sau coriandru proaspat. Dupa
ce preparatul este gata, puteti
adduga, de asemenea, taitei
chinezesti de orez sau taitei udon
japonezi.

« 2 rosii medii, decojite, fard
seminte si tdiate in cubulete
« 150 g de zucchini
tdiat in cubulete
« 150 g de morcovi
tdiatiin cubulete
+60 g de ceapd tocatd
« 150 g de cartofi
taiatiin cubulete
« 150 g de ndut gatit
+50 g de bulgur
+500 ml de apd
« 1lingurd mare
(20 g) de piure de rosii
- sare, piper

SERVIRE
1 Ig de menta tocata
1Ig de coriandru proaspdt

tocat

Supa de legume
marocana (ciorba)

Pregatiti legumele, apoi amestecati-le
cu bulgur. Puneti-le in aparat. Asezonati
cu sare si piper. Addugati apa si pasta de
tomate. Inchideti capacul. Alegeti setarea
« supa cu bucati ».

Dupd ce preparatul este gata, adaugati
plantele aromatice si serviti fierbinte.

Pentru a transforma aceasta

supa revigoranta intr-o supa mai

usoara, de vara, inlocuiti nautul,

cartofii si bulgurul cu rosii,
t morcovi si zucchini.

~
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«300 g de mazdre
60 g de ceapd
300 g de castravete
tdiat in cubulete
«300 ml de apd
« 200 ml de smantdnda de soia
20 de frunze
de mentd proaspete
« 1/2 de lamaie
« 1Igt de zahdr
- sare, piper

300 g de castravete
taiat in cubulete
« 250 g de rosii decojite,
fard seminte si tdiate
in cubulete
« 150 g de ardei gras curdtat,
fard seminte si tdiat in
cubulete
60 g de ceapd albd tocatd
«550 ml de apa
« 11g de ketchup
« 1 cdtel de usturoi decojit,
degerminat si tocat mdrunt
« 11g de sos Worcestershire
«2 g de ulei de masline
« 20 de frunze de busuioc
« 5-10 picdturi de sos Tabasco
« 3 felii de pdine prdjitd Melba

Supa rece de mazare

Puneti mazdrea, ceapa, castravetele, apa si
smantana de soia in aparat. Condimentati dupa
gust. Alegeti setarea « supa crema ».

Lasati supa la frigider timp de 4 ore pentru a se raci.

Deschideti capacul. Addugati zaharul, frunzele de
menta si zeama de la o jumatate de lamaie. Alegeti
setarea « pasare ».

Serviti rece.

Pentru ca supa sé fie mai picanta, adaugati
1 Igt de pasta de wasabi, pasta de hrean
sau mustar cu boabe intregi. De asemenea,
puteti adauga 50 g de mini paste sau de
naut pentru ca supa sa fie mai consistenta.

Gazpacho traditional

Pastrati deoparte o cantitate mica de castravete
si de ardei gras si taiati-le in felii subtiri pentru a
decora ulterior supa. De asemenea pdstrati cateva
frunze de busuioc.

Sfaramati painea prajita Melba. Puneti toate
ingredientele in aparat. Lasati 30 de minute. Alegeti
setarea « pasare ».

Pastrati gazpacho la frigider cateva ore inainte de
servire.

Turnati preparatul in farfurii pentru supa putin
adanci. Decorati cu legumele pastrate deoparte,
cu cateva picaturi de ulei de masline si cu busuiocul
tocat.

400 g de castravete
tdiat in cubulete

« 150 g de ardei gras verde
curdtat si tdiat in cubulete

«200 g de mere verzi Granny
Smith decojite si tdiate in
cubulete

«30 g de ceapd dulce tocatd

« 20 de frunze de busuioc
spdlate

250 g de iaurt natural

« 11g de miere

«250 ml de apd

«zeama de la o limetd

SERVIRE

Cdteva frunze

de busuioc tocate

Cateva picaturi

de ulei de mdsline

Cateva mdsline verzi coapte

+40 g de pastd de migdale
(a se vedea mai jos)

400 g de topinambur
tdiat in cubulete

« 1 cdtel de usturoi roz, decojit
«partea alba de la
1 praz, tdiatd in felii
(aproximativ 100 g)

« 3 felii de pdine albd pentru
sandwich (fdrd crustd),
tdiate sub formd de patrate

« 1lg plind de ulei de mésline

700 ml de apd

- otet de cidru

- sare, piper

SERVIRE
Fulgi de migdale prdijiti
Cdteva stafide aurii

RO
Gazpacho verde

Puneti toate ingredientele in aparat.
Alegeti setarea « pasare ».

Addugati busuioc, ulei de masline, masline
verzi si serviti rece.

Daca va place supa picanta, puteti
adduga putin ghimbir proaspat
razuit sau Tabasco® - folositi soiul
de ardei gras verde pentru a
pastra culoarea preparatului.

®

-

SUPE RECI DE VARA

Supa cremoasa alba

Puneti toate ingredientele (cu exceptia
otetului si a fulgilor de migdale) in aparat.
Alegeti setarea « supa crema ». Dupa ce
este gata, lasati supa la frigider pana se
raceste bine.

Asezonati supa cu otet de cidru. Alegeti
setarea « pasare ».

Presarati deasupra fulgi de migdale si
cateva stafide si serviti.

Aceasta reteta este inspiratd din
felul de mancare spaniol denumit
« ajo blanco » (supa rece de
migdale) in care topinamburul
este inlocuit cu telina de radacina.
Puteti gasi pasta de migdale in
borcane, fiind denumita si « creme
d’amandes », in magazinele de
produse alimentare organice. in
caz contrar, puteti pregdti pasta
de migdale acasa sau o puteti
inlocui cu smantana groasd sau cu

mascarpone.
88/89



+ 700 g de mere tdiate in
cubulete, soiul Gala sau
Golden Delicious, de
exemplu

« 11g de zahdr vanilat

« 1 gt cu varf de scortisoard
mdcinata

+ 100 ml de apa

Piure de mere
cu scortisoara

Puneti toate ingredientele in aparat. Alegeti setarea
«compot ».

Turnati compozitia in patru boluri din sticld si
pastrati la frigider pana la servire.

Piureul de mere poate fi servit singur sau
cu trigoane cu mere ori poate fi folosit
pentru a decora o tarta pregatita in casa.
Daca doriti un preparat simplu, puteti
folosi piureul de mere pentru a da aroma
iaurtului, realizand un amestec intre aceste
doua ingrediente.

+ 250 g de castane gdtite
+300 g de mere
taiate in cubulete
«60 g de zahdr
« 1 pdstaie de vanilie
« 150 ml de apd

Piure de castane
cu vanilie

Desfaceti pastaia de vanilie in doua, pe
lungimea ei, pentru a lua semintele.
Puneti semintele impreuna cu restul
ingredientelor in aparatul pentru supa.
Alegeti programul « compot ».

Pastrati piureul rece sau serviti caldut,
cu crema de branza sau iaurt natural.

Puteti folosi acest piure de
castane ca pe o proprie versiune
a desertului de tip Mont-Blanc,
folosind bezele sau crema de
branza cu aroma de vanilie si un
dram de zahar.

+600 g de mere tdiate in
cubulete, soiul Gala sau
Golden Delicious, de
exemplu

+ 100 g de prune férd samburi
(aproximativ 12)

« 1/2 de Idmaie
(numai zeama)

+ 100 ml de apd

Piure de mere si prune

Puneti toate ingredientele in aparat. Alegeti setarea
«compot». Pentru o textura mai fina, alegeti setarea
« pasare ».

Turnati compozitia in patru boluri din sticla si
pastrati-le la frigider pana la servire.

+400 g de pere
tdiate in cubulete

300 g de banane
taiate in felii

«2lg pline cu miere

« 1/2 de lamaie
(numai zeama)

+80mldeapad

Piure de pere
si de banane

Puneti toate ingredientele in aparat.
Alegeti setarea « compot ». Turnati
compozitia in boluri mici si pastrati-le la
frigider cateva ore inainte de servire.

Pentru a obtine un preparat

mai gustos puteti inlocui mierea

cu crema tartinabila de ciocolata

sau puteti adauga pudra de
L cacao.

PIUREURI




Fondant de ciocolata

+4 banane tdiate in felii S.n‘:‘ OOt h e cvu ba na n.e. +200 g de ciocolatd neagrd,
- 200210 g deinghefatcide siinghetata de vanilie _. : 55%cacao

vanilie (aproximativ 5 cupe) +200 g de unt e o
- 250 ml de lapte integral Puneti bananele si inghetata in aparat si adaugati laptele. ’ +4oud Pre|r1'ca|2|§| Cl{ptor?l la ?00 < o .
Puneti capacul si alegeti setarea « pasare ». oo & - ) - 150 g de zahdr pudré TOpIL‘.I untu! si zahdrul impreund (in cuptorul cu microunde sau
. | - 80 de faind (simpld) la bain marie).
- unt si zahdr brun pentru a Puneti amestecul de ciocolata si unt, impreuna cu celelalte
! imbraca interiorul vasului ingrediente, in ordinea in care sunt enumerate, in aparat. Alegeti
Alegeti alte fructe si alte arome de inghetata pentru i - F S s de copt setarea « pasare ».
a va crea propriile smoothie-uri. Puteti folosi mango, e ] / . Odata ce amestecul este pregatit, turnati-l in vasul de copt. Dati
pere, piersici, caise, precum si inghetata de caramel la cuptor timp de 20 de minute.
k sau de scortisoara.

Imbracati interiorul vasului de copt cu unt si cu zahar brun.

SERVIRE Se consuma imediat, rece, alaturi de dulciurile din banane.
Cateva dulciuri din banane

Puteti imbogati gustul fondantului adaugand o lingurita
de scortisoard mdcinata sau de ghimbir macinat care va
face preparatul mai aromat.

M
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®

Clafoutis cu cirese si nuca de cocos

*4oud
+400 ml de lapte de cocos

- 400g cemange Lassi cu menta (bautura

(aproximativ 1 fruct traditionala indiana pe baza de iaurt) 65 defdind (simpic)
+400 g de iaurt natural +60 g de zahdr pudra

+ 10frunze de mentd Puneti toate ingredientele in aparat. Alegeti setarea « pasare ». i + 1 plic de zahdr vanilat

(ZCEEE Turnati in pahare si serviti imediat, rece. g nu,ca de fofof ’azu'fa
« 100 ml de lapte + 250 g de cirese fcird samburi

«2 g de miere ; «unt si zahdr brun pentru a .
«4 cuburi de gheatd Lassi poate fi pregatita cu lapte de soia sau iaurt g imbraca interiorul vasului Serviti rece.
din lapte de soia daca sunteti alergic(a) la lactoza. de copt

in ordinea in care au fost enumerate puneti oudle, laptele
de cocos, faina si tipurile de zahar in aparat. Alegeti setarea
« pasare ». Preincalziti cuptorul la 180°C.

Imbréacati vasul de copt cu unt si cu zahar. Imprastiati ciresele
in vasul de copt. Turnati amestecul. Presarati deasupra nuca de
cocos razuita. Dati la cuptor timp de 45-50 de minute.

Folosind lapte (si putin rom) si inlocuind ciresele cu
prune, puteti pregati o tarta cu prune. Chipsurile de
ciocolatd sunt o alternativa delicioasa la cirese.

PIUREURI
DESERTURI

«4 jaurturi din lapte de soia SmOOthle cu cap§unl Pentru 800 ml de coulis cou"s de Zmeura §| I‘ubal‘ba

« 350 g de cdpsuni tdiate in §| Scort|§oa ra j k o - h + 500 g de rubarbd
Jjumaditati sau in sferturi ' v curdtatd si tdiatd bucati

+2Ig de zahdr Puneti toate ingredientele in aparat. Alegeti setarea « pasare ». . +60 g de zahdr Cand este gata puneti preparatul la frigider.

« 1lgt cu varf de scortisoard Serviti imediat. Wil v | «70mldeapd Cand s-a racit, adaugati zmeura. Alegeti setarea « pasare ».
mdcinatd - « 125 g de zmeurd

Puneti rubarba, zaharul si apa in aparat. Alegeti setarea « compot ».

Daca iaurtul si capsunile nu sunt reci, puteti adauga

4 cuburi de gheatd pentru a aduce bautura la

temperatura potrivita. Scortisoara confera bauturii

o savoare delicios de dulce, dar daca doriti o puteti
L inlocui cu zahar vanilat sau cu ghimbir macinat.

Puteti inlocui zmeura cu orice alt fruct de culoare rosie.
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Krém zo zelerovej polievky srascou. . . . . . . . . 9%
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> P98-100
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Polievka so zemiakmiapérom . . . . . . . . . . 98
Zeleninova polievka pobozkana sinkom . . . . . . . 99
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P 105
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Banéanovo-vanilkovy zmrzlinovy koktail . . . . . . . 105
Lassi s métou (tradi¢ny indicky napoj zjogurtu) . . . . . 105
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PL = polievkové lyzica / CL —> ¢ajova lyzicka

AUTOMATICKE PROGRAMY
Pristroj na pripravu jednoduchych polievok mé
4 automatické programy na varenie:

» Krémova polievka: 23 minut

« Polievka s kiiskami: 25 minut
minestrone, bors¢, ¢orba atd.

* Kompot: 20 minut

* Zmes: 4 minuaty
pre vietky zostavy vasich zmesi (teplé alebo
studené suroviny)

Program vyberiete stla¢enim zvoleného nastavenia a
nasledne tlacidla Start.

PRIPRAVA SUROVIN

Na dosiahnutie optimalneho vysledku je nutné, aby
ste vzdy vyberali kvalitné suroviny. Ak pouzivate
mrazené suroviny, budete ich musiet najprv rozmrazit.

Na zjednodus$enie varenia a mieSania nakrdjajte
vietky suroviny na malé 1 az 2 cm kocky.

Do pristroja vlozte ako prvu zeleninu, nasledne pridajte
maso, ryby alebo cestoviny a potom pridajte tekutinu.
Pred nasadenim veka vietky suroviny premiesajte.

MnozZstvo uvedené v receptoch vystaci pre

| 4 osoby. Ak chcete, aby sa vam pokrmy

L . vydarili, odporu¢ame, aby ste dodrziavali

uvedené mnozstvd. Konzistenciu polievky mozete

upravit pridanim véacsieho alebo mensieho mnozstva

tekutiny. Musite vSak dbat na to, aby ste neprekrocili
limity « min. » a « max. » vyznacené na nadobe.

PRAKTICKE TIPY
Pouzivanie pristroja na pripravu jednoduchych
polievok vam ulah¢ia este dve dalsie funkcie.
« Uchovat teplé: po pouziti programov varenia,
pristroj na pripravu jednoduchych polievok sa na

40 minut automaticky prepne do rezimu Uchovat

teplé, vdaka ¢omu vas pokrm ostane teply.

s ve

«Lahké cistenie: na ulahcenie Cistenia, tento
rezim by ste mali pouzivat po dokonéeni pripravy
polievky.

Polievka z cukety a smotanového syra

Do pristroja pridajte cibulu, smotanovy syr, potom cuketu, 1
PL estragonu a vodu. Osolte. Nadobu prikryte vekom a zvolte
nastavenie « Krémova polievka ».

Ked je polievka hotova, nalejte ju do misiek. Posypte mletym
¢iernym korenim, chilli korenim a zostavajicim estragonom.

Varidcie na tému! Ozdobte nasekanymi cerstvymi
bylinkami a dal$im kiskom smotanového syra. Aby
bola tato polievka este chutnejsia a krémovejsia, moze
sa pouzit kopor alebo bazalka, syr Vesela krava® alebo
krémovy syr mascarpone.

o

Krém z polievky z cervenej
repy so syrom Vesela krava®

Do nadoby dajte hovédzi vyvar, zeleninu a cesnak.
Pridajte syrové trojuholnicky. Ochutte solou a ¢iernym korenim.

Zvolte nastavenie « Krémova polievka ». Tuto polievku, ktora
ma nadhernu cervend farbu, podavajte ozdobenu nasekanou
krkoskou a dochutent niekolkymi kvapkami balzamikového
octu.

Cervené repa je zelenina, ktora v kombinacii s niekolkymi
dalsimi surovinami chuti skvele. Na dodanie bohatsej
chuti mozete pridat pruzky opecenej slaniny a pri
Specidlnej prilezitosti dokonca aj kocky varenej pastéty
z husacej pecene.

Krémova polievka z fazule cannellini

Do nadoby dajte fazulu cannellini, cibulu a vodu. Pridajte chrenovu
pastu a dochutte. Zvolte nastavenie « Krémova polievka ».

Ked je polievka hotova, nalejte ju do misiek. Na vrch dajte
polievkovu lyZicu créme fraiche a vlocky z tdeného pstruha.

Tento pokrm moézete pripravit s cerstvymi alebo
zmrazenymi Sirokymi fazulami cannellini. V pripade, ze
pouzijete zmrazené fazule, je nutné ich pred pouzitim
rozmrazit.



Krémova polievka z maslovej
tekvice s pomarancovou stavou

Vlozte vsetky suroviny do nadoby na pripravu polievky (okrem tych,
ktoré sa pouziju na ozdobu). Zvolte nastavenie « Krémova polievka ».

Ked'je polievka hotova, nalejte ju do plytkych polievkovych tanierov

Krém z pérkovo-
roquefortovej polievky

ZmieSajte kukuri¢nd muku s trochou
studeného vyvaru.

Do nadoby na pripravu polievky dajte

zeleninu, zmes z kukuri¢nej muky, vyvar a
roquefort. Osolte. Zvolte nastavenie « Krémova
polievka ».

Nalejte polievku do plytkych polievkovych
tanierov. Posypte mletymi vlasskymi
orechmi a na vrch kvapnite niekolko kvapiek
orechového oleja. Pridajte niekolko $tipiek
mletého korenia.

alebo misiek. Vrch posypte pomarancovou kérou a rascovymi
semienkami.

Jesen je idedlnym obdobim pre maslovu tekvicu, ktora
bude zreld a pripravena na varenie. Pre tento recept sme
vybrali maslovu tekvicu kvéli jej sladkej chuti a nddychu
lieskovych orieskov, da sa vsak nahradit tekvicou.

Z tejto polievky sa robi aj vynikajuca
omacka, ktord sa pridava k steaku.

Krémova paradajkova
polievka s bazalkou

ZmieSajte kukuri¢nt muku s trochou tekutiny.

Do nédoby na pripravu polievky dajte paradajky, cibulu, cesnak, maslo,
zmiesanu kukuri¢nd muku, mascarpone a zeleninovy vyvar. Mierne osolte
(vyvar bude sam osebe trochu slany) a dochutte korenim. Zvolte nastavenie
« Krémova polievka ».

Polievku podavajte tak, Ze do nej pridate mleté piniové oriesky a parmezan.

Tato krémova polievka sa méze podavat tepla alebo studena.

Krém zo zelerovej
polievky s rascou

Do nadoby na pripravu polievky dajte bulvovy zeler, cibulu, jablka,
zeler, vodu, sol a rascu. Zvolte nastavenie « Krémova polievka ».

Po dovareni otvorte veko. Pridajte mascarpone. Zvolte nastavenie
«Zmes ».

Nalejte do plytkych polievkovych tanierov alebo misiek. Pridajte
semienka rasce, tymian a korenie.

Rasca je korenie, ktoré sa zvycajne pouziva v azijskej
kuchyni. Da sa nahradit kari korenim alebo dokonca stipkou
vanilky, ktora doda tejto krémovej polievke sladku chut.

Krém z polievky
s mrkvou a tatarskym
biftekom z musli

Zmiesajte kukuri¢nd muku s 3 CL vody. Do
nadoby na pripravu polievky dajte Salotku,
mrkvu, zadzvor, zmes kukuri¢nej muky,
vodu, maslo a trochu soli. Zvolte nastavenie
« Krémova polievka ».

Kym cakate, nakrajajte musle na malé kocky.

Ochutte musle pomarancovou kérou a tavou,
sezamovym olejom, ryzovym octom a solou.
Do stredu polievkovych tanierov polozte
tatérsky biftek z musli.

Ked' je polievka hotovd, nalejte ju na tatarsky
biftek. Pridajte sezamové semienka a posypte
nakrajanou pazitkou.

Budete mat moznost ochutnat teplé
prichute polievky, rovnako ako zaujimavy
kontrast medzi horticou polievkou a
studenym tatarskym biftekom.



«200 g mrkvy
nakrdjanej na pldtky
200 g malych ruziciek karfiolu
« 60 g jemne nakrdjanej cibule
200 g pruzkov z kuracich prs
nakrdjanych na 2 cm kocky
« 600 ml kuracieho vyvaru

« 1 zvdzok aromatickych bylin
(t.j. celd Cerstvd petrZlenovd
viat, bobkovy list a tymidn
zviazané Spagdtom)

« Sol; korenie

PRED PODAVANIM
PRIDAJTE

1 PL nasekanej
petrzlenovej vriate

1 PL hrubozrnnej horcice
2 PL smotany na slahanie

+ 150 g péru
nakrdjaného na pldtky

- 150g mrkvy Vsetky prisady vloZte do nadoby na pripravu polievky. Zvolte nastavenie

nakrdjanej na kocky « Polievka s kuskami ».

- 150 bielej Podavajte s trochou strihaného syra a krutonmi, opec¢enymi dohneda na

repy nakrdjanej na kocky

« 60 g nakrdjanej sladkej cibule Ze I eninova po I iev ka

Upokojujuca kuracia polievka "
+100g cukety pobozkana sinkom
. . L . . . » bty . ' nakrdjanej na kocky
Zmiesajte spolu zeleninu a kurca. Nalejte do nadoby na pripravu " A - 100g 2ltej papriky L )
polievky. Pridajte vyvar a zvézok byliniek. Ochutte solou a ¢iernym ’ . - - nakrdjanej na kocky ZmieSajte Cervené pesto s vodou.

korenim. Nadobu prikryte vekom a zvolte nastavenie « Polievka s + 100 g baklazdnu Do nadoby na pripravu polievky dajte cibulu, cuketu a zItu papriku.

kiskami ». L ’;gg’ djaného na kocky Navrch pridajte cicer, baklazan a malé cestoviny.

Kym budete ¢akat, zmiesajte smotanu a horcicu. ﬂ' ' L . ) ] oogfr’z;ih cestovin Pridajte zmes z ¢erveného pesta a vody. Dochutte podla potreby. Zvolte
Po dovareni vyberte z polievky zvizok byliniek. Polievku podavajte = . - " -30g cerveného nastavenie «Polievka s kiskami ».

horucu, s oméckou a petrzlenovou viiatou ako prilohou. ‘hl ?fCZﬁ(‘Z{'E‘[)Véh" pesta Podavajte so strihanym parmezanom, krajcom opeceného chlebaaaioli.

+850 mlvody

Self it Tento recept sa da jednoducho upravit podla vasej chuti

alebo tak, aby sa dal pripravit zo surovin, ktoré mate vo

i p svojej kuchyni k dispozicii. Jeden alebo dva druhy zeleniny
ggﬁq';?g AVANIM v tomto recepte mézete nahradit zeleninou, ktoré mate
Struhany parmezdn, krajec doma, pokial ma tato zelenina rovnaki hmotnost, a ako
opeceného chleba a aioli nahradu za cestoviny mézete pouzit ryzu.

Polievke mozete dodat orientdlnu prichut tym, Ze do nej
pridate séjovi omacku, ryzovy ocot a koriander.

Polievka zo 4 druhov zeleniny

S sladka polievka so zemiakmi

naledjanych na 2cm a ¢ervenou sosovicou
ocky

+ 60 g nakrdjanej Vlozte vietky suroviny do nadoby na pripravu polievky (okrem

« 100 g nakrdjanej cibule masle. s/adke{ cibule - koriandra).

1 oldpany stracik cesnaku *1009 cervenejsosovice Zvolte nastavenie « Polievka s kuskami ».

« 1 vetvickazeleru ! - { + 150 g zemiakov . . L.
nakrdjaného na pldtky Ak chcete, aby bola polievka sytejsia a radi by ste ju podavali ako 3 -' i nakrdjanych na2cm Pridajte koriander a podavajte.

+ 700 mi vody hlavné jedlo, nahradte 100 g mrkvy a 100 g péru 250 g zemiakov. e : kocky

« Sol; korenie

+600 ml vody

PRED PODAVANIM
PRIDAJTE

Trochu ementdlu alebo
strihaného francuzskeho syra
Comté, krutdny.

Ak pripravujete tuto polievku pre deti, koriander
vynechajte a ozdobte polievku iUsmevom vytvorenym z

PRED PODAVANIM paradajkového kecupu.
VPRIDAJTE -~

2 PL nasekaného koriandra

« Sol, korenie

«300g poru
nakrdjaného na pldtky
200 g zemiakov
nakrdjanych na kocky
« 75 g nakrdjanej cibule
« 1 stracik cesnaku,
Jjemne nakrdjany
« 1 kocka hovddzieho vyvaru
«630mlvody
« 1 hrudka masla

PRED PODAVANIM
PRIDAJTE

2 PL nasekanej krkosky

POLIEVKY S KUSKAMI

Polievka so zemiakmi a porom & ' ——— Polievka zo zeleniny

« 100 g ruZiciek brokolice
« 150 g lipaného hrdsku
« 60 g nakrdjanej cibule
Po dovareni pridajte krkosku a podévajte. = - 800 mivody

Vlozte cibulu, $penat a hrasok do nadoby na pripravu polievky,
nasledne pridajte brokolicu. Ochutte solou a ¢iernym korenim.
Pridajte pastu z wasabi, ak ju pouZijete, a vodu. Zvolte nastavenie
« Polievka s kuskami ».

Nalejte polievku do misiek a pridajte niekolko ltupanych celych
hraskov vo wasabi.

Vlozte vietky suroviny okrem krkosky do nadoby na pripravu
polievky. Zvolte nastavenie « Polievka s kiiskami ».

« Sol, korenie

Tato polievka sa moze pripravit aj pomocou nastavenia
« Krémova polievka ». Pridajte trochu smotany na $lahanie
a ziskate tradi¢nu francuzsku polievku Vichyssoise.

PODLA VOLBY
1 CL pasty zwasabi

~

Na ziskanie pikantnejej polievky pridajte este 1 CL pasty

z wasabi, chrenovej pasty alebo hrubozrnnej horcice.

Mozete pridat aj 50 g malych cestovin alebo vareny cicer,
k aby polievka ziskala lepsiu konzistenciu.




+400 g surovych
lipanych krdlovskych
kreviet (16 kusov)
« 100 g odkvapkanej sladkej
kukurice z konzervy
+40g zeleru
nakrdjaného na pldtky
« 100 g mrkvy
nakrdjanej na pldtky
« 60 g nakrdjanej bielej cibule
+ 200 g kokosového mlieka
+400 mlvody
« Sol, korenie

PRED PODAVANIM
PRIDAJTE

Strihany kokos a chilli korenie

Polievka s krevetami,
sladkou kukuricou a ko-
kosovym mliekom

Zmiesajte spolu krevety a zeleninu. Nalejte do
nadoby na pripravu polievky. Pridajte kokosové
mlieko a vodu. Ochutte sofou a ¢iernym
korenim. Zatvorte veko a zvolte nastavenie
« Polievka s kuskami ».

Nalejte polievku do misiek a pridajte strdhany
kokos a stipku chilli prasku.

N
Tato polievka sa méze pochvilit
exotickou chutou a vénou, ak chcete,
aby boli este intenzivnejsie, pridajte
kari korenie a/alebo cerstvy koriander.

Po uvareni moézete pridat aj ¢inske
ryzové rezance alebo japonské rezance
udon.

«300g hrdsku

«60g cibule

300 g uhoriek
nakrdjanej na kocky

«300ml vody

« 200 ml séjovej smotany

« 20 listkov Cerstvej mdty

« 1/2 citréna

«1CL cukru

« Sol, korenie

Chladena
hrachova polievka

Vlozte hrasok, cibulu, uhorky, vodu a séjovu
smotanu do nadoby na pripravu polievky.
Dochutte podla potreby. Zvolte nastavenie
« Krémova polievka ».

Dajte do chladni¢ky na 4 hodiny, kym polievka
nevychladne.

Otvorte nadobu na pripravu polievky. Pridajte
cukor, listky méty a stavu z polovice citréna.
Zvolte nastavenie « Zmes ».

Podavajte chladené.

Na ziskanie pikantnejsej polievky
pridajte 1 CL pasty z wasabi,
chrenovej pasty alebo hrubozrnnej
horcice. Mozete pridat aj 50g malych
cestovin alebo cicer, aby polievka
ziskala lepsiu konzistenciu.

« 2 stredne velké paradajky,
olupané, zbavené semienok
a nakrdjané na kocky

« 150 g cukety
nakrdjanej na kocky

« 150 g mrkvy
nakrdjanej na kocky

+60 g nakrdjanej cibule

« 150 g zemiakov
nakrdjanych na kocky

« 150 g vareného cicera

+ 50 g pseni¢ného bulguru

+500 mlvody

« 1 velkd polievkovd lyZica
(20 g) paradajkového pyré

« Sol, korenie

PRED PODAVANIM
PRIDAJTE

1 PL nasekanej mdty

1 PL Cerstvého nasekaného
koriandra

Marocka zeleninova po-
lievka (corba)

Pripravte si zeleninu a zmiesajte ju s pseni¢nym
bulgurom. Nalejte do nadoby na pripravu
polievky. Ochutte sofou a ¢iernym korenim.
Pridajte vodu a paradajkovy pretlak. Zatvorte
veko. Zvolte nastavenie « Polievka s kiiskami ».

Po uvareni pridajte bylinky a za horuca ochutte .

Ak chcete zmenit tuto osviezujlicu
polievku na lahsiu letnu polievku,
vynechajte cicer, zemiaky a pseni¢ny
bulgur a nahradte ich paradajkami,
mrkvou a cuketou.

+300 g uhoriek
nakrdjanych na kocky

<2509 lipanych
paradajok zbavenych
semienok a nakrdjanych
na kocky

« 150 g papriky s
odstrdnenou Supkou,
zbavenej semienok
a nakrdjanej na kocky

« 60 g nakrdjanej bielej
cibule

<550 mlvody

« 1 PL keCupu

« 1 oldpany strucik
cesnaku, zbaveny
klickov a jemne
nasekany

« 1 PL omdcky
Worcestershire

«2 PL olivového oleja

« 20 listkov bazalky

«5az 10 kvapiek
omdcky Tabasco

« 3 krajce hrianok

Tradi¢né gazpacho

Odlozte stranou trochu uhoriek a papriky a
najemno ich nakrajajte, aby ste ich pouzili ako
ozdobu na polievku. Odlozte si aj niekolko
listkov bazalky.

Hrianky rozdrobte. V3etky prisady vlozte do
nadoby na pripravu polievky. Nechajte 30
minut odpocivat. Zvolte nastavenie « Zmes ».
Ulozte gazpacho na niekolko hodin do
chladnicky pred tym, ako ho budete podavat
dobre vychladené.

Nalejte polievku do plytkych polievkovych
tanierov. Ozdobte zeleninou, ktoru ste si
odlozili nabok, niekolkymi kvapkami olivového
oleja a nasekanou bazalkou.

STUDENE LETNE POLIEVKY &)
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Zelené gazpacho

Vlozte suroviny do nadoby na pripravu
polievky. Zvolte nastavenie « Zmes ».

Pridajte bazalku, olivovy olej, zelené olivy a
podavajte chladené.

Ak mate radi pikantné pokrmy,
mozete pridat Cerstvo nastrihany
zazvor alebo omacku Tabasco® -
pouzite zeleny druh korenia, aby
ste zachovali farbu pokrmu.

Biela krémova
polievka

Dajte vsetky suroviny (okrem octu a
mandlovych vlociek) do nadoby na pripravu
polievky. Zvolte nastavenie « Krémova
polievka ». Po uvareni dajte polievku do
chladnicky, kym sa dobre nevychladi.

Ochutte polievku ovocnym octom. Zvolte
nastavenie « Zmes ».

Podavajte posypanu mandlovymivliockamia
niekolkymi hroziekami.

Tento recept je inSpirovany Spanielskym
pokrmom ajo blanco (studend
mandlové polievka), pri ktorom sa
namiesto topinambur pouziva bulvovy
zeler. Mandlova pasta nazyvand aj creme
d’amandes sa predava v pohéroch v
obchodoch so zdravymi potravinami.
V pripade, Ze nie je k dispozicii,
mozete si ju vyrobit aj doma alebo
nahradit smotanou na $lahanie, alebo
mascarpone.

+700 g kociek z
jablk, napriklad
odrody Gala
alebo Golden
Delicous

« 1 PL vanilkového
cukru

« 1 vrchovatd CL
mletej Skorice

+ 100 ml vody

Jablkové pyré
so skoricou

Vsetky prisady vlozte do nadoby na pripravu
polievky. Zvolte nastavenie « Kompét ».
Nalejte do Styroch sklenenych misiek a
nechajte az do podavania v chladnicke.

Jablkové pyré sa moze podavat
samostatne alebo s jablkovymi
kola¢mi, alebo na ozdobu doméceho
koldca. Ak chcete, aby zostalo v
jednoduchej podobe, mozete ho
pouzit na ochutenie jogurtu ¢i na
zmes ovocia a mliecnych vyrobkov.

+600 g kociek z
jablk, napriklad
odrody
Gala alebo Golden
Delicous

«100g
odkéstkovanych
sliviek (asi 12)

« 1/2 citrénu (len
Stava)

+ 100 ml vody

Pyré z jabik
a susenych sliviek

Vetky prisady vlozte do nadoby na pripravu
polievky. Zvolte nastavenie « Kompét ». Na
dosiahnutie hladsej konzistencie zvolte
nastavenie « Zmes ».

Nalejte do $tyroch sklenenych misiek a
nechajte az do podévania v chladnicke.
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+250 g varenych gastanov
+300g jablk

nakrdjanych na kocky
+60 g cukru
« 1 vanilkovy struk
+ 150 ml vody

Gastanové pyré
s vanilkou

Rozdelte vanilkovy struk po celej jej dizke a
oskrabte semienka.

Semienka a ostatné prisady vlozte do nadoby
na pripravu polievky. Zvolte nastavenie
«Kompot».

Udrzujte pyré chladné, alebo podévajte
vlazné s tvarohom alebo prirodnym
jogurtom.

Mézete pouzit gastanové pyré na
svoj vlastny dezert typu Mont Blanc,
pomocou snehovych pusiniek alebo
smotanového syra s vanilkovou
prichutou a s nadychom cukru.

400 g hrusiek
nakrdjanych na kocky

+300 g bandnov
nakrdjanych na pldtky

« 2 vydatné PL medu

« 1/2 citrénu (len $tava)

+80 mlvody

Hruskovo-bananové
pyré

Vsetky prisady vloZte do nadoby na pripravu
polievky. Zvolte nastavenie « Kompét ».
Nalejte do malych misiek a pred podavanim
nechajte niekolko hodin v chladnicke.

Na ziskanie chutnej alternativy

mozete med nahradit ¢okoladovou

natierkou alebo pridat kakaovy
k prasok.

+400 g manga (asi 1)
=400 g prirodného
jogurtu

« 10 listkov Cerstvej mdty
« 100 ml mlieka

2 PL medu

«4 kocky ladu

«4 bandny
nakrdjané na pldtky
«200/210 g vanilkovej
zmrzliny (asi 5 kopcekov)
« 250 ml plnotucného mlieka

PRED PODAVANIM

PRIDAJTE

Niekolko bandnovych
cukrikov

Bananovo-vanilkovy
zmrzlinovy koktail

Do nadoby na pripravu polievky dajte banany a zmrzlinu.
Nalejte mlieko. Zakryte vekom a zvolte nastavenie « Zmes ».

Podavajte chladené bez toho, aby ste pokrm nechali stat, a
doplnte banédnovymi cukrikmi.

Zmerite ovocie a prichute zmrzliny, aby ste si vytvorili
svoje vlastné koktaily. Vhodné by mohlo byt mango,
hruska, broskyna, marhula, rovnako ako karamelova
k alebo $koricové zmrzlina.

Lassi s matou

(tradi¢ny indicky napoj z jogurtu)

Vsetky prisady vlozte do nddoby na pripravu polievky. Zvolte

nastavenie « Zmes ».

Nalejte do pohdrov a podavajte chladené bez toho, aby ste

pokrm nechali odstat.

V pripade, ze ste alergicki na laktézu, mozete si Lassi
pripravit aj zo séjového mlieka alebo jogurtu zo

séjového mlieka.

~

KOKTAILY &

«4 séjové jogurty
« 350 g jahéd nakrdjanych
na polovice alebo stvrtiny
«2PL cukru
« 1 vrchovatd CL mletej skorice

Jahodovo-skoricovy
koktail

Vsetky prisady vlozte do nadoby na pripravu polievky. Zvolte
nastavenie « Zmes ». Podavajte okamzite.

V pripade, ze jogurty a jahody nie st chladené, mozete

pridat 4 kocky ladu, aby koktail ziskal spravnu teplotu.

Skorica dodé koktailu lahodne sladku chut, ale ak

chcete, mozete ju vynechat, a nahradit ju vanilkovym
L cukrom alebo mletym zézvorom.

104/ 105



Cokoladovy fondan

+ 200 g horkej cokolddy,
55 % kakaa Potrit it K Cmisk |
. 200 ’ otrite vnutro zapekacej misky maslom a
_4vajgczasa hnedym cukrom. Ruru predhrejte na 200°C. ju:a Oﬁt'lecalk(;eT(?StOQ sira. . Lot 182
, . uha s kremom od cikle i sirom marke Laughing Cow®. . .
+ 150 g prdskového cukru Rozpustte spolu maslo a hnedy cukor (v Krem juha od cannellinigraha . . . g .g. ... 108
- 809 mdiky (mucky) mikrovnnej rire alebo v horticom kupeli). Krem juha od naran¢e i muskatne tikve . . . . . . . 109
+ Maslo a hnedy Vlozte ¢okolddovo-maslovi zmes a nasledne Krem juha od rajciceibosilka. . . . . . . . . . .109
cukor na potretie dalsie suroviny v uvedenom poradi do nadoby Krem juha od korijena celeras kuminom . . . . . . . 109
vnutra zapekacej misky na pripravu polievky. Zvolte nastavenie « Zmes ». Krem juha od poriluka i roquefortsira . . . 110
Ked' sa vytvori zmes, nalejte ju do zapekacej Krem juha od mrkve i tartara od Jakobovih kaplca A ]
misky. Dajte do rdry na 20 minut.
. P111-113
JUHE S KOMADICIMA
Chut fonddnu mozete vylepsit pridanim
CL mletej 3korice alebo drveného zézvoru,, Umirgjuéapileéajuha . . . . . . . . . . . . .1
ktoré dodaju fondanu vonu. Juhaod4vrstepovréa . . . . . . . . . . . . .M
~ Juhaod porilukaikrumpira . . . . . . . . . . .11
Suncemokupanajuhaodpovréa . . . . . . . . . 112
@ Juhaodbatataicrvenelece . . . . . . . . . . . 112
- 4 P4 - zy Juha od zelenog povréa. . . .12
-4 vajcia FranCUZSky ceresn()VO'kOkOSOVY kOIaC Juha od kozica, slatkog kukuruza i kokosovog mIIJeka .13
o 5 i Marokanska juha od povréa (¢orba). . . . . . . . . 113
_zzogk?:ojovﬂo)mheka Do nadoby vloZzte v uvedenom poradi vajcia, kokosové J P ( ).
>' 609 mrggzo;ﬁ fukm mlieko, muku a praskovy a vanilkovy cukor. Zvolte nastavenie
- . lbz I?éek renlkovsho ckry « Zmes ». Ruru predhrejte na 180 °C.
o B e gape:kaau misku poFrlte Frochou masla a cukru. Rozlozte
. 250 vykbstkovanych Ceresne na zapekaciu misku. Vlejte zmes. Vrch posypte Ohladenajuhaodgraska . . . . . . . . . . . . 114
Ll ceresni strihanym kokosom. Dajte do rdry na 45 az 50 minut. Tradicionalnigazpacho. . . . . . . . . . . . .114
N - Maslo a hnedy cukor na Podavajte chladené. Zgleni gangcho I N B
potretie vnutra zapekacej Bijelakremjuha . . . . . . . . . .. . 115
i misky
Q Ak pouzijete iba mlieko (a trochu rumu) a Ceresne P116-117
nahradite susenymi slivkami, mozete si urobit
slivkovy tortovy korpus. Cokoladové lupienky by
k mohli byt dalsou chutnou alternativou ¢eresni. Pire od jabukascimetom . . . . . . . . . . . .116
Pireodjabukaisuhihdljiva . . . . . . . . . . .116
Kesten pire svanilijom . . . . . . . . . . . . .117
Pireod kruskiibanana . . . . . . . . . . . . 117

P118
) ] FRAPEI
P Malinovo-rebarborova
py zx Smoothie od bananaisladoleda od vanilije . . . . . . 118
-85‘:)?)'9’:2227; c{’;’; — OmaCka Lassi s metvicom (tradicionalni indijski napitak na bazi jogurta) . 118
anakrdjanejna kusky Dajte rebarboru, cukor a vodu do nadoby na Smoothie od jagodaicimeta . . . . . . . ... 118
+60g cukru pripravu polievky. Zvolte nastavenie « Kompét ». P 119
'jg;"/ "Odl{’ Po uvareni vlozte omacku do chladni¢ky. DESERTI
VIR Ked' sa oméacka schladi, pridajte maliny. Zvolte
nastavenie «Zmes ». Fondantod ¢okolade . . . . . . . . . . . . .119
Clafoutis s trenjamai kokosom . . . . . . . . . . 119
Coulisod malinairabarbare . . . . . . . . . . . 119

cervenym ovocim, ktoré mate radi.

Maliny moézete nahradit akymkolvek inym
#lica = jusnazlica / Zlicica = ¢ajna Zlica

AUTOMATSKI PROGRAMI
Easy soup ima 4 automatska programa za kuhanje:

» Krem juha: 23 minute

« Juha s komadi¢ima: 25 minuta
minestrone, bors¢, ¢orba, itd.

« Kompot: 20 minuta

» Mjesavina: 4 minute

za sve vase usitnjavanje (topli ili hladni sastojci)
Da biste izabrali program, pritisnite Zeljenu postavku,
a zatim tipku start.

PRIPREMANJE SASTOJAKA

Za optimalni rezultat uvijek odaberite kvalitetne
sastojke. Ako koristite zamrznute namirnice, trebate
ih odmrznuti prije uporabe.

Obavezno izrezite sve sastojke na malene kocke
veli¢ine 1 do 2 cm kako biste olaksali proces kuhanja
ili usitnjavanja.

U uredaj prvo stavite povrce, zatim meso, ribu ili
tjesteninu i na kraju dodajte tekucinu. Promijedajte
sve sastojke prije no $to stavite poklopac.

’ - Recepti su namijenjeni za 4 osobe.

~~ | Pridrzavajte se navedenih koli¢ina za
L . izvrsne rezultate. Gustocu svoje juhe
mozete promijeniti dodavanjem vise ili manje
tekucine. Medutim, ne smijete prekoraciti oznake
«min.» (minimalno) i « max. » (maksimalno) navedene
na posudi.

PRAKTICNI SAVJETI
Dvije dodatne funkcije ucinit ¢e vase koristenje
uredaja Easy soup jo$ jednostavnijim.
» Keep warm (odrzavanje topline): nakon programa
za kuhanje, Easy soup ¢e se automatski prebaciti
u nadin rada « keep-warm » koji ¢e vasu hranu
odrzavati toplom jos 40 minuta.

vewv s

» Jednostavno ciScenje: da bi uredaj bilo lak3e
ocCistiti, trebali biste pokrenuti ovaj nacin rada
nakon $to ste zavrsili s pripremom svoje juhe.
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Krem juha od narance
i muskatne tikve

Juha od tikvica i kremastog sira

U uredaj dodajte luk, kremasti sir, zatim tikvice, 1 Zlicu estragona i vodu.
Dodajte sol. Na uredaj za pripremu juhe stavite poklopac i odaberite
postavku za krem juhu « creamed soup ».

Jednom kad ste napravili juhu, posluzite ju u tanjure. Pospite mljevenim
paprom, cilijem u prahu i ostatkom estragona.

U uredaj za pripremu juhe stavite sve sastojke (osim onih koji
se koriste za garniranje). Odaberite postavku za krem juhu
« creamed soup ».

Jednom kad ste napravili juhu, ulijte je u plitke tanjure za juhu
ili zdjele. Po vrhu posipajte koricu narance i sjemenke kumina.

Varijacije na temu! Ukrasite nasjeckanim svjezim biljem i dodatnim
kremastim sirom. MozZete koristiti kopar ili bosiljak, sir marke
Laughing Cow?® ili kremasti mascarpone da biste ovu juhu ucinili
ukusnijom i kremastijom.

Jesen je savrseno doba za muskatnu tikvu koja je tada
zrela i spremna za kuhanje. Za ovaj smo recept odabrali
muskatnu tikvu zbog njena slatkog okusa i tracka arome
lijesnjaka, no moze je zamijeniti i bundeva.

Juha s kremom od cikle Krem juha od rajcice i bosiljka

i sirom marke Laughing Cow®

Kukurzno brasno pomijesajte s malo tekucine.

U uredaj stavite rajcice, luk, cesnjak, maslac, pomijesano
kukuruzno brasno, mascarpone i povrtni temeljac. Lagano
posolite (sam temeljac je lagano slan) i zacinite paprom.
Odaberite postavku za krem juhu « creamed soup ».

Juhu posluzite uz dodatak mljevenih przenih pinjola, bosiljka i
parmezana.

U uredaj stavite govedi temeljac, povrce i ¢esnjak.
Dodajte sirne trokute. Zacinite soli i paprom.

Odaberite postavku za krem juhu « creamed soup ». Posluzite ovu prekrasnu
crvenu juhu garniranu nasjeckanom krasuljicom i s nekoliko kapi aceta
balsamica.

Cikla je povrce koja se izvrsno kombinira s nekoliko drugih
sastojaka. Da biste dobili bogatiji okus moZete dodati komadice
przene slanine ili ¢ak, u posebnim prilikama, kockice kuhane
gusce jetre.

Ovu krem juhu mozete posluziti toplu ili hladnu.

Krem juha od korijena

Krem juha od cannellini graha celera s kuminom

U uredaj stavite cannellini grah, luk i vodu. Dodajte hren i zacinite po

ukusu. Odaberite postavku za krem juhu « creamed soup ». U uredaj stavite korijen celera, luk, jabuke, celer, vodu, sol i kumin.

Odaberite postavku za krem juhu « creamed soup ».

Kad je kuhanje zavrseno, otvorite poklopac. Dodajte mascarpone.
Odaberite postavku za usitnjavanje « blend ».

Jednom kad ste napravili juhu, ulijte je u tanjure. Na vrh dodajte Zlicu
vrhnja, a zatim dimljene komadice pastrve.

Ulijte u plitke tanjure za juhu ili zdjele. Dodajte sjemenke kumina,
Ovo jelo mozete napraviti sa svjezim ili smrznutim cannellini majcinu dusicu i papar.
grahom. Ako koristite smrznuti grah, trebali biste ga odmrznuti
prije uporabe.

Kumin je zacin koji se uglavnom koristi u azijskoj kuhinji.
Mozete ga zamijeniti curry za¢inom ili ¢ak s malo vanilije
koja ¢e ovoj krem juhi dati sladak okus.




«400 g narezanog
poriluka (bijeli dijelovi)

«60 g nasjeckanog
bijelog luka

« 100 g krumpira
nasjeckanog na kockice

« 15 g kukuruznog brasna

«600 ml pileceg temeljca

60 g roquefort sira

«sol

ZA POSLUZIVANJE
Nekoliko mljevenih oraha
Ulje oraha, 5 mljevenih
zrna papra

Krem juha od poriluka
i roquefort sira

Kukuruzno brasno pomijesajte s malo hladnog
temeljca.

U uredaj stavite povrée, pomijesano kukuruzno
brasno, temeljac i roquefort sir. Dodajte sol.
Odaberite postavku za krem juhu « creamed soup ».
Juhu ulijte u plitke tanjure za juhu. Pospite ju s
nekoliko kapi ulja oraha i mljevenim orasima.
Dodajte nekoliko prstohvata mljevenog papra.

Ova juha moze biti i izvrstan umak za
odrezak.

Umirujuca pileca juha

Pomijesajte povrce s piletinom. Ulijte u uredaj. Dodajte temeljac
i svezanj bilja. Zacinite soli i paprom. Stavite poklopaciodaberite
postavku za juhu s komadi¢ima « soup with pieces ».

+ 200 g narezane mrkve

+ 200 g malih cvjetova cvjetace

+60 g sitno nasjeckanog luka

+200 g filea pilecih prsa
narezanog na kockice
velicine 2cm

+ 600 ml pileceg temeljca

« 1 sveZanj aromati¢nog bilja
(npr. svjezi cijeli persin, lovor
imajcina dusica zajedno
svezani vrpcom)

«Sol, papar

Dok ¢ekate, pomijesajte punomasno vrhnje i gorusicu.

Kad je kuhanje zavrseno, uklonite svezanj bilja. Juhu posluzite
vrucu uz umak i persin kao prilog.

Juhi mozete dati orijentalni okus dodavanjem umaka od
soje, rizinog octa i korijandra.

ZA POSLUZIVANJE

1 Zlica nasjeckanog persina

1 Zlica grubo mljevene gorusice
2 Zlice punomasnog vrhnja

Juha od 4 vrste povrca

« 150 g narezanog poriluka

+ 150 g mrkve
nasjeckane na kockice
- 150grepe
nasjeckane na kockice
« 100 g nasjeckanog luka
« 1 oguljeni ¢eSanj cesnjaka

U uredaj stavite sve sastojke. Odaberite postavku za juhu s
komadi¢ima « soup with pieces ».

Posluzite s malo ribanog sira i prepec¢enim kockicama kruha koje
su na maslacu poprimile zlatnu boju.

« 550 g narezane mrkve

« 60 g nasjeckane ljutike

«4 g nasjeckanog dumbira
+500 mlvode

« 15 g kukuruznog brasna
«30g maslaca

« 160-180 g Jakobovih kapica
«pola narance (korica i sok)
« 1Zli¢ica rizinog octa

« 1 Zli¢ica sezamovog ulja
«sol

ZA POSLUZIVANJE

Sjemenke sezama, sitno
nasjeckani vlasac
(ili mladi luk ili poriluk)

Krem juha od mrkve
i tartara od Jakobovih
kapica

Kukuruzno brasno pomijesajte s 3 zlicice vode.
U uredaj stavite ljutiku, mrkvu, dumbir, pomijesano
kukuruzno brasno, vodu, maslac i malo soli.
Odaberite postavku za krem juhu « creamed soup ».
Dok cekate, Jakobove kapice nasjeckajte na
kockice.

Kapice zacinite koricom i sokom narance,
sezamovim uljem, rizinim octom i soli. Tartar od
Jakobovih kapica stavite u sredinu tanjura za juhu.
Kad je juha gotova, preko tartara prelijte ukusnu
juhu. Dodajte sjemenke sezama i malo sitno
nasjeckanog vlasca.

Osjetit cete topli okus juhe kao i osebujan
kontrast vruce juhe i hladnog tartara.

« 1 narezana stabiljka celera
+ 700 mlvode
«Sol, papar

Ako zelite da ova juha bude zasitnija kako biste ju mogli
posluziti kao glavno jelo, zamijenite 100 g mrkve i 100 g
poriluka s 250 g krumpira.

ZA POSLUZIVANJE
Malo ementalera ili ribanog
francuskog sira comté,
prepecene kockice kruha.

JUHE S KOMADICIMA

Juha od poriluka i krumpira

+ 300 g narezanog poriluka
+200 g krumpira
nasjeckanog na kockice
+ 75 g nasjeckanog luka
« 1 sitno nasjeckan
cesanj cesnjaka
« 1 kocka govedeg temeljca
+630 mlvode
+ 1 komadic¢ maslaca

U uredaj za pripremu juhe stavite sve sastojke osim krasuljice.
Odaberite postavku za juhu s komadi¢ima « soup with pieces ».

Kad je kuhanje zavrseno, dodajte krasuljicu i posluzite.

Za ovu se juhu moze koristiti i postavka za krem juhu
« creamed soup ». Dodajte malo punomasnog vrhnja i
dobit cete tradicionalnu francusku juhu vichyssoise.

ZA POSLUZIVANJE
2 Zlice nasjeckane krasuljice
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+60 g nasjeckanog
slatkog luka

+ 100 g tikvica
nasjeckanih na kockice

+ 100 g Zute paprike
nasjeckane na kockice

+ 100 g plavog patlidzana
nasjeckanog na kockice

+ 100 g slanutka

« 100 g sitne tjestenine

309 crvenog pesta
od rajcice (1 velika Zlica)

+ 850 mlvode

«Sol, papar

ZA POSLUZIVANJE
Ribani parmezan, kriska
tostiranog kruha i aioli

Suncem okupana juha od povrca

Crveni pesto pomijesajte s vodom.

U uredaj za pripremu juhe stavite luk, tikvice i zutu papriku. Na vrh dodajte
slanutak, plavi patlidzan i sitnu tjesteninu.

Dodajte mjesavinu crvenog pesta i vode. Zacinite po ukusu. Odaberite
postavku za juhu s komadi¢ima « soup with pieces ».

Posluzite s ribanim parmezanom, kriskom tostiranog kruha i umakom aioli.

Ovaj je recept jednostavno prilagoditi svom ukusu ili sastojcima
koje imate u kuhinji. Jednu ili dvije vrste povrca iz ovog recepta
mozete zamijeniti onima koje imate kod kuce ako su jednake
k tezine, dok tjesteninu mozete zamijeniti rizom.

400 g ociscenih sirovih
kraljevskih kozica
(16 komada)

« 100 g iscijedeni konzervirani
slatki kukuruz

+40 g narezanog celera
« 100 g narezane mrkve

« 60 g nasjeckanog
bijelog luka

« 200 g kokosovog mlijeka
+400 mlvode
«Sol, papar

ZA POSLUZIVANJE
Ribani kokos i cili u prahu

Juha od kozica,
slatkog kukuruza
i kokosovog mlijeka

Pomijesajte kozice s povréem. Ulijte
u uredaj za pripremu juhe. Dodajte
kokosovo mlijeko i vodu. Zacinite soli i
paprom. Poklopite i odaberite postavku
za juhu s komadi¢ima « soup with pieces ».
Ulijte juhu u tanjure, dodajte ribani kokos
i malo ¢ilija u prahu.

Ova se juha moze pohvaliti
egzoti¢nim okusom, no ako zelite
da bude intenzivnija dodajte curry
prah i/ili svjezi korijandar. Nakon
kuhanja mozete takoder dodati
kineske rizine rezance ili japanske
udon rezance.

Juha od batata i crvene lec¢e

+300 g batata nasjeckanog na

kockice velicine 2 cm . . . . . . .
e U uredaj za pripremu juhe stavite sve sastojke (osim korijandra).

slatkog luka Odaberite postavku za juhu s komadic¢ima « soup with pieces ».

+100g crvene lece Dodajte korijandar i posluzite.
« 150 g krumpira nasjeckanog

na kockice od 2 cm

+600 ml vode Ako ovu juhu radite za djecu, izostavite korijandar i ukrasite ju

- Sol, papar osmjehom od kecapal!

ZA POSLUZIVANJE
2 Zlice nasjeckanog korijandra

+ 100 g spinata

+ 100 g cvjetova brokule

« 150 g oljustenog graska
+60 g nasjeckanog luka

+ 800 mlvode

«Sol, papar

OPCIONALNO
1 Zlicica wasabi paste

Juha od zelenog povréa

U uredaj za pripremu juhe stavite luk, $pinat i grasak, a zatim brokulu.
Zacinite soli i paprom. Dodajte wasabi pastu ako je koristite, te vodu.
Odaberite postavku za juhu s komadi¢ima « soup with pieces ».

Juhu ulijte u zdjele i dodajte nekoliko oljustenih cijelih zrna wasabi graska.

Za pikantniju juhu dodajte jos jednu Zli¢icu wasabi paste, hrena
ili grubo mljevene gorusice. Mozete dodati i 50 g sitne tjestenine
ili kuhanog slanutka kako bi juha imala vise teksture.

« 2 rajcice srednje velicine,
oguljene, s uklonjenim
sjemenkama i nasjeckane
na kockice

« 150 g tikvica
nasjeckanih na kockice

« 150 g mrkve
nasjeckane na kockice

« 60 g nasjeckanog luka

« 150 g krumpira
nasjeckanog na kockice

« 150 g kuhanog slanutka

+50g bulgura

+500 mlvode

« 1 velika Zlica (20 g)
pasirane rajcice

«Sol, papar

ZA POSLUZIVANJE
1 Zlica nasjeckane metvice

1 Zlica nasjeckanog svjezeg
korijandra

Marokanska juha od
povrca (Corba)

Pripremite povrce, a zatim ga izmijesajte
s bulgurom. Ulijte u uredaj za pripremu
juhe. Zacinite soli i paprom. Dodajte vodu
i raj¢icu. Zatvorite poklopac. Odaberite
postavku za juhu s komadic¢ima « soup with
pieces ».

Nakon kuhanje dodajte bilje i probajte
juhu dok je vruca.

Da biste ovu okrepljuju¢u juhu

pretvorili u laksu ljetnu juhu,

izostavite slanutak, krumpire i

bulgur i zamijenite ih raj¢icom,
k mrkvom i tikvicama.
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300 g graska

«60g luka

300 g svjeZeg krastavca
nasjeckanog na kockice

«300 mlvode

«200 mlvrhnja od soje

« 20 svjezih listova metvice

«1/2limuna

« 1 Zlicica Secera

«Sol, papar

300 g svjeZeg krastavca
nasjeckanog na kockice

250 g oguljenih raj¢ica s
uklonjenim sjemenkama,
nasjeckane na kockice

« 150 g paprika s uklonjenom
kozom i siemenkama,
nasjeckane na kockice

«60 g nasjeckanog
bijelog luka

«550 mlvode

« 1Zlica kecapa

« 1 oguljeni ceSanj cesnjaka
s uklonjenom proklijalom
sredinom, sitno nasjeckan

« 1 Zlica Worcestershire umaka

« 2 Zlice maslinovog ulja

« 20 listova bosiljka

«5do 10 kapi Tabasco umaka

« 3 kriske dvopeka

Ohladena juha od graska

U uredaj za pripremu juhe dodajte grasak, luk,
krastavac, vodu i vrhnje od soje. Zacinite po ukusu.
Odaberite postavku za krem juhu « creamed soup ».
Stavite u hladnjak na 4 sata dok se juha ne ohladi.
Otklopite uredaj za pripremu juhe. Dodajte Secer,
listove metvice i sok polovice limuna. Odaberite
postavku za usitnjavanje « blend ».

Posluzite ohladeno.

Za pikantniju juhu dodajte 1 Zli¢icu wasabi
paste, hrena ili grubo mljevene gorusice.
Mozete dodati i 50 g sitne tjestenine ili
slanutka kako bi juha imala vise teksture.

Tradicionalni gazpacho

Sa strane ostavite malo krastavaca i paprike te
ih sitno isjeckajte za garniranje juhe. Ostavite i
nekoliko listova bosiljka.

Zdrobite dvopek. U uredaj za pripremu juhe stavite
sve sastojke. Ostavite da stoji 30 minuta. Odaberite
postavku za usitnjavanje « blend ».

Gazpacho ostavite u hladnjaku nekoliko sati prije
no $to ga posluzite dobro rashladenog.

Juhu ulijte u plitke tanjure za juhu. Garnirajte
povréem koje ste ostavili sa strane uz nekoliko kapi
maslinovog ulja i nasjeckanim bosiljkom.

400 g svjeZeg krastavca
nasjeckanog na kockice

« 150 g zelenih paprika
s uklonjenom koZom,
nasjeckane na kockice

+ 200 g oguljenih zelenih
Granny Smith jabuka
nasjeckanih na kockice

+30 g nasjeckanog
slatkog luka

« 20 opranih listova bosiljka

« 250 g prirodnog jogurta

« 1 Zlica meda

+250 mlvode

« sok jedne limete

ZA POSLUZIVANJE
Nekoliko nasjeckanih

listova bosiljka

Nekoliko kapi maslinovog ulja
Nekoliko zrelih zelenih
maslina

+40 g paste od badema
(vidi dolje)

400 g jeruzalemske articoke
nasjeckane na kockice

« 1 oguljeni cesanj
ruzicastog cesnjaka

« 1 narezani bijeli dio
poriluka (oko100 g)

« 3 kriske bijelog kruha
za sendvic (bez korice)
izrazane na kockice

« 1 obilna Zlica
maslinovog ulja

700 mlvode

« Jabucni ocat

«Sol, papar

ZA POSLUZIVANJE
PrZeni listi¢i badema
Nekoliko zlatnih groZdica

Zeleni gazpacho

U uredaj za pripremu juhe stavite
sve sastojke. Odaberite postavku za
usitnjavanje « blend ».

Dodajte bosiljak, maslinovo ulje, zelene
masline i posluzite rashladeno.

Ako volite zac¢ine, mozete dodati
malo svjeze naribanog dumbira
ili Tabasco® umaka - koristite onaj
sa zelenom paprikom da biste
zadrzali boju juhe.

Bijela krem juha

U uredaj za pripremu juhe stavite sve
sastojke (osim octa i listica badema).
Odaberite postavku za krem juhu « creamed
soup ». Nakon kuhanja juhu stavite u
hladnjak dok nije dobro rashladena.

Juhu zacinite jabu¢nim octom. Odaberite
postavku za usitnjavanje « blend ».

Posluzite s posipanim listi¢cima badema i
nekoliko grozdica.

Inspiracija za ovaj recept je
Spanjolsko jelo ajo blanco
(rashladena juha od badema) u
kojem se koristi korijen celera
umjesto jeruzalemske articoke.
U trgovinama zdravom hranom
mozete pronadi pastu od bademau
staklenkama, jos se naziva i creme
d’amandes. Ako je ne uspijete
pronaci, mozete je napraviti kod
kuce ili zamijeniti s punomasnim
vrhnjem ili sirom mascarpone.

HR

HLADNE LJETNE JUHE @
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+ 700 g kockica jabuke,
primjerice Gala
ili Zlatni delies

« 1 Zlica vanilin Sec¢era

- 1 puna Zlicica
mljevenog cimeta

+ 100 ml vode

Pire od jabuka
s cimetom

U uredaj za pripremu juhe stavite sve sastojke.
Odaberite postavku za kompot « compote ».

Ulijte u Cetiri staklene zdjele i ostavite u hladnjaku
do posluZzivanja.

Pire od jabuke mozete posluziti zasebno ili
s lisnatim pecivom punjenim jabukom, ili
ga mozete koristiti za garniranje domace
vocne pite. Ako zelite nesto jednostavnije,
mozete ga koristiti kako biste dali okus
jogurtu ili za mjesavinu voca i mlije¢nih
proizvoda.

+600 g kockica jabuke,
primjerice Gala
ili Zlatni delises

+ 100 g suhih sljiva bez
kostica (oko 12 komada)

« 1/2 limuna (samo sok)

+ 100 ml vode

Pire od jabuka

i suhih sljiva

U uredaj za pripremu juhe stavite sve sastojke.
Odaberite postavku za kompot « compote ». Za

finiju teksturu odaberite postavku za usitnjavanje
« blend ».

Ulijte u Cetiri staklene zdjele i ostavite u hladnjaku
do posluzivanja.

« 250 g kuhanih kestena
+300 g jabuka nasjeckanih

na kockice

<60 g Secera
« 1 mahuna vanilije
« 150 mlvode

Kesten pire
s vanilijom

Prepolovite Stapi¢ vanilije po duljini i
ostruzite sjemenke. Sve sastojke stavite
u uredaj i odaberite postavku « compote ».

Ohladeni pire drzite na hladnom ili

posluzite mlako sa jogurtom ili kremastim
sirom.

Ovaj pire mozete koristiti kao

osnovu za neki drugi pire po

vlastitom ukusu, koristeci ga sa

kremom od bjelanjakaiili s vanilija
L krem sirom sa malo Secera.

400 g kruski
nasjeckanih na kockice

+300g banana
izrezanih na kriske

« 2 obilne Zlice meda
« 1/2 limuna (samo sok)
«80 mlvode

Pire od kruski
i banana

U uredaj za pripremu juhe stavite sve
sastojke. Odaberite postavku za kompot
« compote ». Ulijte u male zdjele i nekoliko
sati ostavite u hladnjaku prije posluzivanja.

Ako Zelite ukusniju alternativu,

med mozete zamijeniti

¢okoladnim namazom ili dodati
k kakao u prahu.
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FRAPEI

+400 g manga

(otprilike 1 komad)
400 g prirodnog jogurta
« 10 svjezih listova metvice
« 100 ml mlijeka
« 2 Zlice meda
«4 kockice leda

«4 banane izrezane na kriske

+200/210 g sladoleda od
vanilije (oko 5 kuglica)
+ 250 ml punomasnog mlijeka

ZA POSLUZIVANJE

Nekoliko slatkisa s okusom
banane

Smoothie od banana
i sladoleda od vanilije i : 5 55% kakaa

U uredaj za pripremu juhe stavite banane i sladoled. Ulijte v f *4jaja
mlijeko. Stavite poklopac i odaberite postavku za usitnjavanje - a8 . ) + 150 g sitnog Secera

«blend ». - 80 g brasna (obi¢nog) posude.

Posluzite rashladeno bez da odstoji uz prilog slatkisa s okusom id \ « Maslac i smedi $ecer za U uredaj za pripremu juhe stavite mjesavinu ¢okolade i maslaca,

banane. : oblaganje unutrasnje strane a zatim druge sastojke navedenim redoslijedom. Odaberite
posude za pecenje postavku za usitnjavanje « blend ».

Fondant od c¢okolade

+200 g obicne cokolade

Unutrasnju stranu posude za pecenje oblozite maslacem i
smedim Secerom. Zagrijte peénicu na 200°C.

Zajedno rastopite Secer i maslac (u mikrovalnoj ili pomocu

+200 g maslaca

Promijenite vrstu voca i okus sladoleda da biste
napravili vlastiti smoothie. Mango, kruska, breskva i
marelica su dobar izbor, kao i sladoled od karamele

k ili cimeta.

Jednom kad je mjesavina gotova, ulijte je u posudu za pecenje.
Stavite je u pecnicu na 20 minuta.

Okus i miris fondanta mozete pojacati dodavanjem jedne

i | i : #li¢ice mljevenog cimeta ili mljevenog dumbira.
;§= : f |
i
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Lassi s metvicom

(tradicionalni indijski napitak na bazi jogurta)

U uredaj za pripremu juhe stavite sve sastojke. Odaberite

postavku za usitnjavanje «blend ».
Ulijte u ¢ase i posluzite rashladeno bez da odstoji.

Ako ste intolerantni na laktozu, lassi mozete

napraviti sa sojinim mlijekom ili sojinim jogurtom.

Clafoutis s treSnjama i kokosom

U uredaj za pripremu juhe navedenim redoslijedom stavite
jaja, kokosovo mlijeko, brasno i Secere. Odaberite postavku za
usitnjavanje « blend ». Zagrijte pe¢nicu na 180°C.

Posudu za pecenje oblozite maslacem i smedim Secerom.
Rasporedite tre$nje po posudi za pecenje. Ulijte mjesavinu. Po
vrhu posipajte ribani kokos. Stavite u pe¢nicu na 45 do 50 minuta.
Posluzite ohladeno.

®

4 jaja

+ 400 ml kokosovog mlijeka
+65 g brasna (brasno)

«60 g sitnog Secera

« 1 vrecica

vanilin Secera

« 15 g ribanog kokosa

+ 250 g treSanja bez kostica
+ Maslac i smedi Secer

za oblaganje unutrasnje
strane posude za pecenje

DESERTI

Ako koristite samo mlijeko (i malo ruma) i tresnje

zamijenite suhim $ljivama, mozete napraviti rozatu od

suhih sljiva. Jo$ jedna ukusna alternativa treSnjama su
k komadi¢i ¢okolade.

+4 sojina jogurta

+350 g jagoda izrezanih
na polovice ili Cetvrtine

« 2 Zlice vanilin Secera

« 1 puna Zlicica
mljevenog cimeta

Smoothie od jagoda

o o Za 800 ml coulisa
! CImeta 'ZZ?egzﬂ?ﬁc;Z;ia U uredaj za pripremu juhe stavite rabarbaru, Secer i vodu.
U uredaj za pripremu juhe stavite sve sastojke. Odaberite . izrezana na komadice Odal?er|te po.stavkuvza kompcrt « ‘°'f‘P°te >
postavku za usitnjavanje « blend ». Odmah posluzite. Ji il J | +60g3ecera Kad je kuhanje zavrseno, coulis stavite u hladnjak.
It

Coulis od malina i rabarbare

- 70 mlvode Kad se coulis rashladi, dodajte maline. Odaberite postavku za

Ako jogurt i jagode nisu rashladene, mozete dodati

4 kockice

temperature. Cimet napitku daje ukusan sladak okus,
no ako Zelite mozete ga izostaviti ili zamijeniti vanilin
L Secerom ili mljevenim dumbirom.

- 125 gmalina usitnjavanje « blend ».

leda da bi smoothie bio odgovarajuce
Maline moZete zamijeniti bilo koji drugim crvenim vo¢em
koje volite.
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tyzka —> lyzka stotowa / tyzeczka —> tyzeczka do herbaty

PROGRAMY AUTOMATYCZNE
Urzadzenie Easy Soup ma 4 programy automatyczne:
« Creamed soup - Zupy kremy: 23 minuty
« Soup with pieces - Zupy z kawatkami warzyw:
25 minut minestrone, barszcz, szorba itp.
« Compote - Konfitury: 20 minut
« Blend - Blendowanie: 4 minuty
do miksowania goracych lub zimnych potraw.
Aby wybrac program, naciénij przycisk odpowiedniego
trybu, a nastepnie przycisk start.

PRZYGOTOWANIE SKLADNIKOW

Aby uzyskac optymalny efekt, nalezy zawsze wybierac
sktadniki wysokiej jakosci. Mrozone sktadniki nalezy
najpierw rozmrozic.

Aby proces gotowania i miksowania przebiegat
sprawniej, nalezy pokroi¢ wszystkie sktadniki w
kostke o wymiarach 1-2 cm.

Do urzadzenia najpierw nalezy doda¢ warzywa,
nastepnie mieso, rybe, lub makaron, a na koncu ptyn.
Przed zamknieciem pokrywki wymiesza¢ wszystkie
sktadniki.

llos¢ sktadnikéw podana w przepisach

| wystarcza na 4 porcje. Aby cieszyc sig

L . wysmienitym positkiem, nalezy pamietac

o zalecanych ilosciach uzytych sktadnikéw. Mozna

zmieniac konsystencje przygotowywanych potraw

poprzez dodawanie réznej ilosci ptynu. Nalezy jednak

pamietac, by trzymac sie zalecanych ilosci minimalnych
i maksymalnych oznaczonych na zbiorniku.

PRAKTYCZNE RADY
Dwie dodatkowe funkcje sprawig, ze przygotowywanie
positkow z Easy Soup stanie sie jeszcze tatwiejsze.

« Tryb Keep warm (Podgrzewanie): po skoriczonym
gotowaniu Easy Soup przefaczy sie automatycznie na
tryb, ktéry pozwoli utrzymac ciepto przez kolejnych
40 minut, dzieki czemu positek nie wystygnie.

«Tryb Easy cleaning (Latwe czyszczenie): aby
utatwi¢ czyszczenie urzadzenia, po skoriczonym
gotowaniu nalezy pamietac o uzyciu tego trybu
zgodnie z instrukcja obstugi.

Zupa z cukinii i serka kremowego

Dodaj do urzadzenia cebulg, serek kremowy, nastepnie kawatki
cukinii, jedna tyzke estragonu i wlej wode. Dodaj sél. Zamknij
pokrywke i wybierz tryb « creamed soup » (zupa krem).

Gdy zupa bedzie gotowa, przelej ja do miseczek. Posyp zmielonym
pieprzem, chilli i pozostatym estragonem.

Udekoruj zupe Swiezymi, posiekanymi ziotami i
niewielka iloscig serka kremowego. Aby zupa byta
jeszcze smaczniejsza i bardziej kremowa, mozna
dodac koperek lub bazylie oraz serek topiony lub
serek mascarpone.

—

Krem z burakow
z serkiem topionym

Wlej do urzadzenia bulion wotowy, dodaj warzywa i czosnek.
Dodaj serki. Przypraw sola i pieprzem.

Wybierz tryb « creamed soup » (zupa krem). Gdy zupa bedzie
gotowa, przelej ja do miseczek. Te zupe o pieknym czerwonym
kolorze mozesz przyozdobic posiekang natka pietruszkiikilkoma
kroplami octu balsamicznego.

Buraki to warzywa, ktére smakuja wysmienicie z innymi
sktadnikami. By nada¢ zupie gtebszy smak, mozna do
niej doda¢ pokrojony w kostke i podsmazony boczek.

Zupa krem z biatej fasoli

Dodaj do urzadzenia fasole i cebule, wlej wode. Dodaj wasabi
lub chrzan i dopraw. Wybierz tryb « creamed soup » (zupa krem).
Gdy zupa bedzie gotowa, przelej ja do miseczek. Na wierzch potéz
po tyzce Smietany, a na niej ptaty wedzonego pstraga.

Danie to mozna tez przygotowac z uzyciem mrozonej
biatej fasoli. Mrozonga fasole nalezy rozmrozi¢ przed
uzyciem.



Zupa krem z pora
i sera roquefort

Kremowa zupa pomaranczowo-
dyniowa

Umies¢ wszystkie sktadniki w urzadzeniu (z wyjatkiem tych, ktérych

uzyjesz do dekoracji). Wybierz tryb « creamed soup » (zupa krem). Wymieszaj make kukurydziana z odrobing

Gdy zupa jest juz gotowa, przelej ja do miseczek. Wierzch posyp schtodzonego bulionu.

skorka z pomaranczy i kminem rzymskim. Umie$¢ w urzadzeniu warzywa, rozrobiong

make, bulion i ser. Dodaj sol. Wybierz tryb
« creamed soup » (zupa krem).

Gdy zupa jest juzgotowa, przelej ja do miseczek.
Posyp zmielonymi orzechami wtoskimi i skrop
kilkoma kroplami oleju z orzechéw wtoskich.
Dodaj pare szczypt zmielonego pieprzu.

Idealna pora na dynie pizmowa to jesien — warzywo bedzie
wtedy dojrzate i tatwe w przygotowaniu. W tym przepisie
proponujemy dynie pizmowa ze wzgledu na jej stodki
smak i lekka nute orzechowg, ale mozna ja réwniez zastapic
zwykta dynia. Zupa ta moze réwniez stuzy¢ jako
pyszny sos do steku.

Zupa krem z pomidorow z bazylia

Wymieszaj make kukurydziang z odrobing bulionu.

Dodaj do urzadzenia pomidory, cebule, czosnek, masto, make kukurydziana
zmieszang z bulionem i serek mascarpone, wlej bulion warzywny. Dodaj
nieco soli (nie za duzo, bo wywar sam w sobie jest juz stony) i dopraw
pieprzem. Wybierz tryb « creamed soup » (zupa krem).

Podaj zupe posypang posiekanymi orzeszkami piniowymi, bazylia i
parmezanem.

Zupe mozna podawac na goraco lub na zimno.

Zupa krem z selera
z kminem rzymskim

Umies¢ w urzadzeniu seler, cebule, seler naciowy, wode, sél i kmin.
Wybierz tryb « creamed soup » (zupa krem).

Kiedy urzadzenie skoriczy gotowanie, otwérz pokrywke. Dodaj serek
mascarpone. Wybierz tryb « blend » (blendowanie).

Przelej zupe do miseczek. Dodaj kmin, tymianek i pieprz.

Kmin rzymski to przyprawa typowa dla kuchni azjatyckiej.
Mozna go zastapic curry lub nawet odrobing wanilii, ktéra
nada zupie stodki smak.

Zupa krem z marchwi z
tatarem z lososia

Wymieszaj make kukurydziang z 3 tyzeczkami
wody. Umies$¢ w urzadzeniu szalotke, marchew,
imbir, rozrobiong make kukurydziang, wode,
masto i odrobine soli. Wybierz tryb « creamed
soup » (zupa krem).

Czekajac, posiekaj tososia bardzo drobno.

Przypraw go skorka i sokiem z pomaranczy,
olejem z nasion sezamu, octem ryzowym i sola.
Utz tatar ztososia posrodku gtebokich talerzy.
Gdy zupa jest juz gotowa, wlej jg do talerzy.
Posyp nasionami sezamu i posiekanym
szczypiorkiem.

Smaczna, ciepta zupa bedzie
stanowita ciekawy kontrast dla
zimnego tatara.



+ 150 g pokrojonego pora
+ 150 g marchwi
pokrojonej w kostke

« 150 g rzepy
pokrojonej w kostke

+ 100 g posiekanej cebuli

« 1 zgbek czosnku

« 1 pokrojonq todyge selera
naciowego

+ 700 ml wody

+ 56, pieprz

DO DEKORACJI

Odrobina startego sera
emmental lub comté i grzanki.

+ 200 g pokrojonej marchwi

+200 g matych
rézyczek kalafiora

+60 g drobno posiekanej cebuli

+200 g piersi z kurczaka,
pokrojonych w
2-centymetrowq kostke

+ 600 ml bulionu drobiowego

« peczek aromatycznych ziét (np.
natka pietruszki, lis¢ laurowy i
tymianek, spiete razem)

«50l, pieprz

Krzepigca zupa
z kawatkami kurczaka

Wymieszaj warzywa i kurczaka. Przetdz je do urzadzenia. Dodaj
bulion i peczek ziét. Przypraw sola i pieprzem. Zamknij pokrywke i
wybierz tryb « soup with pieces » (zupa z kawatkami warzyw).
Czekajac, wymieszaj Smietane i musztarde.

Kiedy urzadzenie skoriczy gotowanie, wyjmij ziota. Podawaj zupe na
goraco, wraz z sosem i natka pietruszki.

Dodajac sos sojowy, ocet ryzowy i kolendre, nadasz zupie
orientalny smak.

DO DEKORACJI

1tyzka posiekanej natki
pietruszki

1tyzka ziarnistej musztardy
2 fyzki Smietany kremdwki

Zupa na bazie 4 warzyw

Umies¢ wszystkie sktadniki w urzadzeniu. Wybierz tryb « soup with pieces »
(zupa z kawatkami warzyw).

Podaj ze startym serem i grzankami przypieczonymi na masle.

Jesli chcesz zrobic¢ z tej zupy bardziej sycacy positek i podac ja
jako danie gtéwne, zamierr 100 g marchwi i 100 g pora na 250 g
ziemniakow.

Zupa z pora i ziemniakow

«300 g pokrojonego pora

200 g ziemniakow
pokrojonych w kostke

« 75 g posiekanej cebuli

« 1drobno posiekany
zqbek czosnku

« 1 kostka wotowa

Umies¢ w urzadzeniu wszystkie sktadniki z wyjatkiem natki
pietruszki. Wybierz tryb « soup with pieces » (zupa z kawatkami
warzyw).

Kiedy urzadzenie skoriczy gotowanie, dodaj natke i podaj danie.

« 630 ml wody
« 1tyzeczka masta

Zupe te mozna rowniez przyrzadzi¢ uzywajac trybu
« creamed soup » (zupa krem). Dodaj odrobine smietany
kremowki, a uzyskasz tradycyjna francuska zupe

DO DEKORACI k «vichyssoise ».

2 tyzki posiekanej natki
pietruszki

+300 g stodkich
ziemniakéw pokrojonych
w 2-centymetrowq kostke
+60 g posiekanej
stodkiej cebuli
« 100 g czerwonej soczewicy
« 150 g ziemniakéw
pokrojonych w
2-centymetrowq kostke
600 ml wody
« 50, pieprz

DO DEKORACJI
2 fyzki posiekanej kolendry

Zupa ze stodkich ziemniakow

«60 g posiekanej
stodkiej cebuli

« 100 g cukinii
pokrojonej w kostke

« 100 g Z6ttej papryki
pokrojonej w kostke

« 100 g baktazana
pokrojonego w kostke

« 100 g ciecierzycy (gotowanej
i)

lub z puszki,
« 100 g drobnego makaronu
« 30 g czerwonego pesto
(1 duza tyzka)
-850 ml wody
«SOl, pieprz

DO DEKORACJI

Starty parmezan, kromka
opieczonego chleba i sos aioli

i czerwonej soczewicy

Umies¢ w urzadzeniu wszystkie sktadniki z wyjatkiem

kolendry.

Wybierz tryb « soup with pieces » (zupa z kawatkami warzyw).

Dodaj kolendre i podaj danie.

L ktére mamy w domu, pamietajac jednak o tym, aby

Stoneczna zupa warzywna

Wymieszaj czerwone pesto z woda.

Dodaj do urzadzenia cebule, cukinig, z6tta papryke, ciecierzyce,
baktazan i drobny makaron.

Dodaj czerwone pesto wymieszane z wodg. Dopraw do smaku.
Wybierz tryb « soup with pieces » (zupa z kawatkami warzyw).
Podaj ze startym parmezanem, kromka opieczonego chleba i
sosem aioli.

~
=
=
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Przepis ten fatwo mozna zmodyfikowa¢ wedle wiasnego
smaku, a sktadniki zastepowac tym, co mamy pod reka
w domu. Mozna zastapic jedno lub dwa warzywa tymi,

wazyly tyle samo; zamiast makaronu mozna uzy¢ ryzu.

~

Jezeli przygotowujesz positek dla dzieci, nie dodawaj
kolendry, za to ozddb zupe « buzka » z keczupu

pomidorowego!

« 100 g szpinaku

« 100 g rézyczek brokutu

« 150 g swiezego zielonego
groszku

« 60 g posiekanej cebuli
«800 ml wody

«sOl, pieprz

OPCJONALNIE

1 fyzeczka pasty wasabi

Zupa z zielonych warzyw

Dodaj cebule, szpinak i groszek do urzadzenia, a nastepnie
rézyczki brokutu. Przypraw solg i pieprzem. Dodaj wode oraz
paste wasabi, jesli uzywasz jej do tego przepisu. Wybierz tryb
« soup with pieces » (zupa z kawatkami warzyw).

Przelej zupe do miseczek i dodaj kilka catych ziarenek groszku.

ZUPY Z KAWALKAMI WARZYW

Jesli chcesz, by zupa miata ostrzejszy smak, dodaj 1

tyzeczke pasty wasabi, startego chrzanu lub ziarnistej

musztardy. Mozesz dodac¢ réwniez 50 g drobnego

makaronu lub gotowanej ciecierzycy, dzieki czemu zupa
t stanie sie gestsza.
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+400 g surowych,
obranych krewetek
krolewskich (16 sztuk)

« 100 g stodkiej kukurydzy
z puszki (odsqczonej)
+40 g pokrojonego
selera naciowego
« 100 g pokrojonej marchwi
+ 60 g posiekanej biatej cebuli
+ 200 g mleczka kokosowego
400 ml wody
«50l, pieprz

DO DEKORACJI
Widrki kokosowe
i chilli w proszku

i
I
T
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« 2 $redniej wielkosci obrane
i pokrojone w kostke
pomidory bez pestek

« 150 g cukinii
pokrojonej w kostke

« 150 g marchwi
pokrojonej w kostke

+60 g posiekanej cebuli

« 150 g ziemniakéw
pokrojonych w kostke

« 150 g ugotowanej ciecierzycy

+50g kaszy bulgur

500 ml wody

« 1 duzatyzka (20 g)
przecieru pomidorowego

« 50, pieprz

DO DEKORACJI
1yzka posiekanej miety
11fyzka posiekanej kolendry

Zupa z krewetek,
stodkiej kukurydzy
i mleczka kokosowego

Wymieszaj krewetki i warzywa. Przetéz je do
urzadzenia. Dodaj wode i mleczko kokosowe.
Przypraw solg i pieprzem. Zamknij pokrywke
i wybierz tryb « soup with pieces » (zupa z
kawatkami warzyw).

Przelej zupe do miseczek, a nastepnie dodaj
widrki kokosowe i szczypte chilli.

Tak przygotowana zupa ma
wspanialy, egzotyczny smak, a jesli
chcesz, by smakowata bardziej
intensywnie, dodaj curry lub Swieza
kolendre. Gdy zupa jest juz gotowa,
mozesz dodac¢ do niej réwniez
chinski makaron ryzowy lub japonski
makaron udon.

Marokanska zupa
warzywna (chorba)

Przygotuj warzywa i wymieszaj je z kasza
bulgur. Przetéz je do urzadzenia. Przypraw
solg i pieprzem. Dodaj wode i przecier
pomidorowy. Zamknij pokrywke. Wybierz
tryb « soup with pieces » (zupa z kawatkami
warzyw).

Kiedy zupa jest juz gotowa, dodaj ziota i
podawaj na gorgco.

By zmieni¢ te krzepiaca zupe w
|zejsza zupe letnia, nie dodawaj
ciecierzycy, ziemniakow i kaszy
bulgur, tylko zastap je pomidorami,
marchwig i cukinia.

300 g swiezego groszku

« 60 g posiekanej cebuli

300 g $wiezego ogérka
pokrojonego w kostke

« 300 ml wody

«200 ml $mietany
sojowej

« 20 Swiezych listkow
migty

- 1/2 cytryny

« 1fyzeczka cukru

« 56, pieprz

300 g Swiezego ogorka
pokrojonego w kostke

«250g obranych
pomidoréw
pokrojonych w kostke
bez pestek

« 150 g papryki
pokrojonej w kostke,
bez skorki i bez gniazda
nasiennego

« 60 g posiekanej biatej
cebuli

« 550 ml wody

« 1{yzka keczupu

« 1 drobno posiekany
zqbek czosnku

« 1{yzka sosu
Worcestershire

« 2 tyzki oliwy z oliwek

« 20 listkow bazylii

«5-10 kropel sosu
tabasco

« 3 grzanki

Chtlodnik z groszku

Dodaj do urzadzenia groszek, cebule i ogorek,
wlej wode i $mietane sojowg. Dopraw do
smaku. Wybierz tryb « creamed soup » (zupa
krem).

Gdy zupa bedzie juz gotowa, ostudz ja, a
nastepnie wstaw do lodéwki na 4 godziny.
Otwdrz urzadzenie. Wlej zupe, dodaj cukier,
listki miety i sok z potowy cytryny. Wybierz tryb
«blend » (blendowanie).

Podaj schtodzona.

Jesli chcesz, by zupa miata ostrzejszy
smak, dodaj 1 tyzeczke pasty wasabi,
startego chrzanu lub ziarnistej
musztardy. Mozesz dodac¢ réwniez
50 g drobnego makaronu lub
ciecierzycy, dzieki czemu zupa stanie
sie bardziej gesta.

Tradycyjne gazpacho

Niewielka ilos¢ ogdrka i papryki pokréj drobno
i odtoz, aby wykorzystac¢ pozniej do dekoracji
zupy. Odtoz réwniez kilka listkow bazylii.
Pokrusz grzanki. Umies¢ wszystkie sktadniki
w urzadzeniu. Zostaw na 30 min., a potem
wybierz tryb « blend » (blendowanie).

By gazpacho dobrze sig schtodzito, wstaw je do
lodowki na kilka godzin.

Przelej do ptytkich talerzy do zupy. Udekoruj
odtozonymi warzywami, kilkoma kroplami
oliwy z oliwek i posiekana bazylia.

PL

ORZEZWIAJACE ZUPY NA LATO &)
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Zielone gazpacho

Umies¢ wszystkie sktadniki w urzadzeniu, wybierz
tryb « blend » (blendowanie).

Dodaj bazylie, oliwe z oliwek i zielone oliwki i podaj
na zimno.

Jezeli lubisz przyprawy, mozesz dodac
niewielkg ilo$¢ startego imbiru lub sosu
Tabasco® - uzyj do tego odmiany z zielonej
papryki, tak by zachowac ten sam kolor, co
potrawa.

Biata zupa krem

Umiesc¢ w urzadzeniu wszystkie sktadniki z wyjatkiem
octu, rodzynek i ptatkéw migdatéw. Wybierz tryb
« creamed soup » (zupa krem). Po skofnczonym
gotowaniu ostudz zupe, a nastepnie wstaw ja do
lodowki i schtédz.

Wilej zupe do urzadzenia i przypraw octem jabtkowym.
Wybierz tryb « blend » (blendowanie).

Podaj posypang ptatkami migdatéw i rodzynkami.

Przepis ten powstat z inspiracji ajo blanco
(hiszpanskim chtodnikiem z migdatow).
Zamiast topinambururu mozesz uzy¢
korzenia selera. Paste migdatowa mozna
kupi¢ w sklepach ze zdrowa zywnoscia.
Jesli nie masz mozliwosci zakupienia pasty,
mozesz jg zastapi¢ Smietang kreméwka lub
serkiem mascarpone.

+ 700 g jabtek
pokrojonych w kostke
(moze by¢ odmiana
gala lub golden
delicious)

« 1fyzka cukru
waniliowego

« 1 czubata tyzeczka
mielonego cynamonu

+ 100 ml wody

Purée jabtkowe
Z cynamonem

Umies¢ wszystkie sktadniki w urzadzeniu.
Wybierz tryb « compote » (konfitury).

Przelej purée do czterech szklanych miseczek
i do momentu podania trzymaj w lodéwce.

Purée jabtkowe mozna podawac
samo lub stosowac je jako dodatek
do rogalikéw z ciasta francuskiego
lub domowej tarty. Mozesz tez
wykorzystac¢ puree jako dodatek do
jogurtu naturalnego.

+600 g jabtek
pokrojonych w kostke
(moze by¢ odmiana
gala lub golden
delicious)

+ 100 g suszonych sliwek
bez pestek (ok. 12 sztuk)

«sokz 1/2 cytryny
+ 100 ml wody

Purée z jablek
i suszonych sliwek

Umies¢ wszystkie sktadniki w urzadzeniu.
Wybierz tryb « compote » (konfitury). Aby
uzyska¢ bardziej jednolita konsystencje,
wybierz tryb « blend » (blendowanie).

Przelej purée do czterech szklanych miseczek
i do momentu podania trzymaj w lodéwce.
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+ 250 g pieczonych kasztanéw

+300 g jabtek
pokrojonych w kostke

60 g cukru
« 1 laska wanilii

« 150 ml wody

Purée kasztanowe
z wanilia

Przetnij laske wanilii wzdtuz i doktadnie
zeskrob nasiona koricem noza.

Umies¢ nasiona oraz wszystkie sktadniki
w urzadzeniu. Wybierz tryb « compote »
(konfitury).

Podawaj schtodzone lub na ciepto
z kremowym serkiem lub jogurtem
naturalnym.

Purée kasztanowe mozesz uzy¢
do stworzenia swojego wtasnego
deseru typu Mont Blanc, dodajac do
niego beze lub serek waniliowy z
odrobing cukru.

—

=400 g gruszek
pokrojonych w kostke
+300 g pokrojonych bananéw
« 2 spore fyzki miodu
«sokz 1/2 cytryny
+ 80 ml wody

Purée
gruszkowo-bananowe

Umies¢ wszystkie sktadniki w urzadzeniu.
Wybierz tryb « compote » (konfitury). Przelej
purée do matych miseczek i do momentu
podania trzymaj w lodéwce.

Ciekawa alternatywa

jest zastosowanie kremu

czekoladowego lub kakao zamiast
k miodu.

+400 g mango (ok. 1 szt
+400 g jogurtu naturalnego
« 10 listkow Swiezej miety

« 100 ml mleka

« 2 tyzki miodu

« szczypta mielonego
kardamonu

-4 pokrojone banany

+200/210 g lodéw
waniliowych (ok. 5 gatek)

« 250 ml mleka petnotfustego

DO DEKORACJI
Kilka pianek o smaku

bananowym

Koktajl z bananow
i lodéw waniliowych

Dodaj banany i lody do urzadzenia. Wlej mleko. Zamknij
pokrywke i wybierz tryb « blend » (blendowanie).

Podaj schtodzony i udekorowany piankami bananowymi.

Stworz swéj whasny koktajl, wykorzystujac inne owoce
i smaki lodéw. Mango, gruszka, brzoskwinia czy morela
réwniez beda pasowaty do koktajlu, podobnie jak lody
k karmelowe lub cynamonowe.

Mango lassi z mieta
(tradycyjny napdj indyjski na bazie jogurtu)

Umies¢ wszystkie sktadniki w urzadzeniu. Wybierz tryb
«blend » (blendowanie).

Przelej lassi do szklanek i natychmiast podaj schtodzone.

Jesli masz alergie na laktoze, mozesz réwniez
wykorzysta¢ mleko sojowe lub jogurt sojowy. Do
przygotowania lassi mozesz tez uzy¢ mango z puszki.

«4 jogurty sojowe

« 350 g truskawek pokrojonych
na potéwki lub cwiartki

« 2 fyzki cukru

« 1 czubata tyzeczka
mielonego cynamonu

KOKTAJLE (SMOOTHIES) (&

Koktajl
truskawkowo-cynamonowy

Umies¢ wszystkie sktadniki w urzadzeniu. Wybierz tryb «blend »
(blendowanie). Podaj zaraz po przygotowaniu.

Jezeli jogurt i truskawki nie sa schtodzone, do
gotowego koktajlu mozna dodac kostki lodu, tak by
koktajl zyskat odpowiednia temperature. Cynamon
nada koktajlowi pyszny, stodki smak, ale mozna
zamiast niego uzy¢ cukru waniliowego lub mielonego
imbiru.
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+ 200 g gorzkiej czekolady,
z55% zawartosciq
kakao

+200 g masta

4 jajka

+ 150 g cukru pudru
+ 80 g zwyktej mqki

» masto i brqzowy cukier
do pokrycia formy do
pieczenia

Fondant czekoladowy

Pokryj mastem i brazowym cukrem wnetrze formy do
pieczenia. Nagrzej piekarnik do temperatury 200°C.
Rozpusé masto i czekolade w kapieli wodnej.

Przetéz do urzadzenia mieszanke z czekolady i masta, a
nastepnie pozostate sktadniki w wymienionej kolejnosci.
Wybierz tryb « blend » (blendowanie).

Gotowa mieszanke przetéz do formy do pieczenia. Wstaw
do piekarnika na 20 minut.

Mozesz podkreci¢ smak deseru, dodajac tyzeczke
mielonego cynamonu lub mielonego imbiru, przez
co nadasz mu intensywniejszy aromat.

~

+400 ml mleczka kokosowego

+65 g zwyktej mgki

+60 g cukru pudru

« 1 torebka cukru waniliowego

« 15 g wiérkéw kokosowych

+ 250 g wisni bez pestek

»masto i brqzowy cukier do
pokrycia formy do pieczenia

Nagrzej piekarnik do temperatury 180°C.

na 45-50 min.
Podawaj schtodzone.

Kokosowe clafoutis z wisniami

Dodaj do urzadzenia kolejno jajka, mleczko kokosowe, make,
cukier i cukier waniliowy. Wybierz tryb «blend » (blendowanie).

Pokryj mastem i brazowym cukrem wnetrze formy do pieczenia.
Roztéz wisnie w formie do pieczenia. Przelej do niej mieszanke.
Posyp wierzch wiérkami kokosowymi. Wstaw danie do piekarnika

np. czeresnie, truskawki czy maliny.

Zastepujac mleczko kokosowe zwyktym mlekiem,
a wisnie suszonymi $liwkami (nalezy je namoczy¢ w

rumie), mozesz przygotowac flan z suszonych sliwek.
L Clafoutis mozesz tez przygotowac z innymi owocami jak

Na 800 ml musu
500 g rabarbaru
pokrojonego na mate
kawatki
60 g cukru
70 ml wody

125 g malin

Mus z malin i rabarbaru

Umiesc¢ w urzadzeniu rabarbar, cukier i wode. Wybierz tryb
« compote » (konfitury).

Kiedy urzadzenie skonczy gotowanie, wstaw mus do
lodowki.

Kiedy mus sie schtodzi, przelej go z powrotem do urzadzenia
i dodaj maliny. Wybierz tryb « blend » (blendowanie).

Mozesz zastapi¢ maliny innymi czerwonymi
owocami.




