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Tak MHO20 8oCXumumenbHbiX doMawHux 61100 u mak npocmo ¢ Moulinex!

Bnarogaps 12 pemmam NpuUroToBNEHMUA, BKIHOYAOLLMX B CEOA peryanpyemble HaCTPOMKM 1 pydHo pexkmnm weda, SimplyCook Plus
oT Moulinex npeaocTaBaseT Bam BO3MOXKHOCTb FOTOBMTb BCE YTO YrOAHO, OT MUTATE/IbHbIX 3aBTPAKOB [10 MO/E3HbIX OBOLLHbIX CYMOB,
611041 Ha Napy 1 Aase BKYCHOMO KapKoro. [0TOBLTE NPOCTblie A0MallHME CAaA0CTV U CbITHbIE YrOLWEHWS, HasKaB HECKO/IbKO KHOMOK!

Bonblue COBETOB M CBEAEHMI O KaxKA0M MEHIO CM. B MHCTPYKLIMM MO 3KCNyaTaumu.
C Moulinex ebl 6ydeme Hacaaxdamoca NPoOCcMbIMU U 8KYCHbIMU 00MAWHUMU 6700amMu KaxcOblili OeHb!
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MAHE/Ib YITPABNIEHWA TABJTNMUA NMPOTPAMM NPUTOTOBNEHWNA

JononHutenbHble cBefeHuA 06 aBTOMATUYECKMX nporpammax CM. B MHCTPYKUWKW NO sKCnayaTaunn.
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. MONOKEHNE
) BPEMSA MPUTOTOBNEHNA TEMMNEPATYPA OTNIOXKEHHbIN 3ANYCK  Astomatnyeckoe
@J KPbILLKK
/G) ] @ ] 3HAYOK MYHKTbI MEHIO 0 - COXPAHEHUE
ems emnepatypa
parag P PerynupoBka [InanasoH paTyp [lvanasoH [uana3soH Perynuposka TEMNA 3akpbiTa  OTKpbITa
1= NPUroTOBNEHMSA NPUroTOBNEHMA
&
= s
' ] @ |F"\\| MAPOBAPKA 40 MuH. 5 MUH. oT 15 MMH. 0 2 4. 100°C - [0 24y, 5 MUH. HET - -
N
] EENE: 45 M, G, | SR 160°C WO/10/ 024w, Saum, HET : :
14. 30 MuH. 160°C
~O~
BEY OMMCAHVE OMVICAHVIE =3 BbINEYKA 14, Swan, O 20 AO 160°C 1153c§)//1léc?’/c HET  Swum. HET : .
KHonka OTMEHA/MOAOCPEB ¢ nHavKaTopom. ‘ ’
[nA OTMEHbI PEXMMa MW PYYHOTO BKIOYEHWA NOA0rpeBa
A MAPOBAPKA i C BbIBPAHHbIM PEKMMOM NPUTOTOBNEHUS. 3€/IEHDIN &,—« HAPKA 20 muH 1 MuH. CIEMIED 160°C 130/149,/ HET - HET - -
1 lr’\ MpuroTosaeHve 61104 Ha napy ¢ NOMOLLbIO BOAbI 11 U/@ 14, 30 MuH. 150/160°C
. nHamKatop CBETUTCA: nogorpes BKAOYEH.
B 4alle U NCno/1b30BaHUA NMapoBON KOP3UHbI. ™
3eneHbit nHAMKaTop MUTAET: peXxum ¢ aBTOMaTU4YeCcKMM
MOAOCTPEBOM MO 3aBEPLUEHNM NPUTOTOBNEHNA. @&‘ KALLA 20 MMH IMMH.  OT5MMH. A0 2. 100°C 91%/35:/ 10244, 5MuH. [A - -
PYYHOW PEXWUM LLEDA
~=—~ 3ANEKAHME = .
[Ons npurotosneHns 61104, Mo coBCTBEHHLIM peLienTam. YcTaHasvsaiite
2 l@] MpuroTosnenye UeNbHOrO UM 60/1bUIOTO KYCKa MAC3, PbiGel 12 cobCTBEHHYIO TeMMnepa 1 Bpemd NpUrotosaeHua. Balum nocneaqve o’ 90/100/
WM OBOLLEN C HEBObLIMM KOAMYECTBOM XMPa U KUAKOCTH. - Y PaTypy 1 8P P ' i ===/ (CYI 1u. 5 MMH. 0T 10 MWH. 0 2 u. 100°C o 0024 . 5 MUH. LA - -
HaCTPOKM ByayT 3anncaHbl ANA CAeAYIOLLEro UCMONb30BaHMA. 110°C
_o~_ BbIMEYKA KHonka «Ha3ag/y6asutb»
3 0 MPUroTOBAEHWE AECEPTOB M KEKCOB MM BbIMEYKM C KOPOUKOM, @ Mcnonbayetcs ans Boibopa pexkuma ¢ 10 4o 1 v cokpaiyeHms — 80/90/100/
Kak y xneba* BPEMEHM NMPUrOTOBNEHNSA UM CHUKEHNA TEMMEPATYPbI. @f TYLIEHUE 1y, 5 MMH. 0T 20 MWH. A0 8 u. 100°C 120°C 1024 4. 5 MUH. OA - -
APKA KHonKa «Bnepeg/npnbasutb»
4 W — [puroToBNeHME MHIPEANEHTOB C NCMONb30BaHMEM @ Mcnonb3yetca ana Bbibopa pexkvma ¢ 1 go 10 1 ysennyexus
Macna. Makc. konnyectso macaa: 350 ma. BPEMEHUN NPUTOTOBAEHUA UM TEMMEPATYPbI.
‘D PUC/KPYNbI ABTOMaTHYECKOE - ABTOMaTYecKoe ABTOMATMYECKOE - 024y, 5 MUH. OA - -
5 @ KALLA [Ir KHonka « TEMIMEPATYPA» ¢ uHgmMkatopom
—#%Z  TIpUroToB/IEHNE IYCTOM CMECK U3 KPYM C MOJIOKOM/BOZON. HaykMmaetcs [0 pery/IMpoBKM TemMrnepaTtypbl, ecv oHa TpebyeTcs.
cyn = KHonka «TAMMEP» ¢ UHAUKaTOpOM S v ot 10 MUH. A0 . .,
l!ﬁ MpPUroTOBAEHME HEMPOTEPTBIX CYMNOB UM MACHOTO/OBOLLHOTO Haxkumaetcs [0 perysIMpoBKY BPEMEHMW NMPUrOTOBNEHNS, EC/IN 3TO U VOTYPT/TECTO 8. 15 muH 124, 40°C 30/40°C HET - HET - -
6ynboHa. Makc. obliee KoNMYecTso: ypoBeHb 8 B yalle. TpebyeTcs.
TYLLIEHUE KHonka «OT/IOXEHHbIA CTAPT»
- o) [pUroTOBNEHME MACA, PbiGbI U/UAM OBOLLEH B HUAKOCTH, B pAde ?SSO::ZVSZ;TH LS RH) [P AT AL ] ) (e (8 ) PA3OTPEB 25 MUH. SMUH.  OT5MMH. Ao 1y, 80°C 80/100°C HET = HET s =
IW' C/ly4aeB C HEKOTOPbIM KOIMYECTBOM KMpa. Makc. obliee 5 PEMA.
OTobparkaemoe Bpems BKIKOYAET BPEMS NMPUrOTOBNEHNS B
KO/IMYECTBO: YPOBEHb 8 B Yalle. BDaHHOM DesKUME . 40-160°C
e e ’ ' 0L 30 muH 5 MuH 0T 5 MMH. 10 94 100°C (yBennueHue po24y 5 MWH HET - -
PUC/KPYIbl (aBTOMaTUYECKMIT pEXKUM) KHonka «3AMNYCK» MYNBTU LLED . - : YBen s A . :
D MpuroToBneHune puca n Kpyn. PEKoMeHaaLMKN CM. B pasaene McnonbayeTca ans 3anycka NpUrotosaeHUs B BbIGPaHHOM pexunme ¢ Ha 10°C)
PUC/KPYMbl. MaKc. Konn4ecTso: ypoBeHb 8 B yallle. 334aHHbIMM BaMM NapaMeTpamm UAn NnapameTpamm No YMONYAHMIO. OTMEHA/
MOryPT/TECTO @, | ABToMaTiyecKoe 759¢
~S>, CKBalwuBaHMe NOrypTOB HEMNOCPEACTBEHHO B Yalle A/A %O coxpaHeHe B : B : B ° -
U NPUTOTOBNIEHWA WY B XKapPOCTOMKMX KOHTeMHepax. PaccTolka Tenna
APOXMKeBOro Tecrta. v
OT/NIOKEHHDBIN
P PA3OrPEB o o - - - - R
0 @ 3ANYCK
Q Pasorpes NpuroToBaeHHbIX 61104,



OBCAHAA KALLUA HA MOJIOKE C BAHAHOM U MA/IMHOM

il @{éf C") @

CNOXHOCTb: 1 KALWIA 15 muHyT Kon-Bo nopuuit: 2

y

NHrpepyenTsI: Cnocob6 npurotoBneHus:
© OBCsHbIE XN10MbA AO0NTOWN
s fopones) 1307 1 Aotanre puauy g epre:
* Monoko — 600 mn ! P, nep .
* Macno cameouHoe — 20 T 2. TlocTasbTe Yally B My/bTUBAPKY. 3aKPOWATE KPbILLKY.
o Conb, caxap — No BKyCy 3. YcraHosute pexum KALUA. BbictasbTe 15 MUHYT.

© ManuHa, 6aHaH ana gekopa 4. [locne OKOHYAHUA PEXMUMA NEPENoXKUTE Kallly B TapeKu.
Mo kenaHuto Ao6aBbTe CAMBOYHOE MACAO.
5. YKpacbTe Hape3aHHbIM 6aHaHOM U MasIMHOW.

‘ @ Q MonesHee ucnonb308ame YesbHO3epPHOBbIE XA0MbA, 001200
8apPKU.

MWEHHASA KALLA C TbIKBO HA KOKOCOBOM MOJIOKE

il C{é C") @

CnoxHoctb: 1 KALWA 30 MUHYT Kon-so nopuumit: 4

y

WHrpeamenTo!: Cnoco6 npurotoBneHus:
® MuweHo -200T

* Monoko Kokocosoe— 600 mn
* Bopga nutbeBas — 400 ma

® TbikBa — 150 1

e Conb — No BKyCy

© BaHMAbHbIN caxap — No BKycy

TbIKBY OUMCTUTE, HAapeKbTe HEBONBbLIMMM KYCOUYKaMM.

MMweHo 04YeHb XOPOLLO NPOMOITE NOA,
XOJ/IOZHOW MPOTOYHOM BOZAOM.

3. [lo6aBbTe B Yally My/NbTUBAPKM MLLEHO, THIKBY,
MO/IOKO, BOAY, CO/b U caxap, NepemellaiTe.

MocTaBbTe Yally B MyNbTUBAPKY. 3aKPOWTE KPbILLKY.
5. VYcraHosute pexkum KALLA. Bbictasbte 30 MUHYT.

6. llocne OKOHYaHWUA peXnma nepenoxuTe Kally B
Tapenku. Mo kenaHuto fo6aBbTe CAMBOYHOE MAC/O.

ifl @Rgem, Monpobyime npunpasme Kopuyel uau MycKamHbIM OPexXom. 5
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BOPLY C TENATUHOM

J

1 4ac 40 muHyT

ol &

CnoKHOoCTb: 2 HKAPKA, Cyn Kon-Bo nopuuii: 6

NHrpeanenTsI: Cnocob6 npurotoBneHus:

* MaKoTb TensTUHbI __300 r 1. HaTpuTe MOPKOBb U CBEK/Y Ha KPYMHOW TEPKe, IyK

* Kaprodens cpepumit -2 wr. HapebTe TOHKOW CONIOMKOW. HapebTe TenaTuHy Kybrkom

¢ Kanycra GenokouarHan - 100 T 2x2 cm, KapTodenb 6pycouKoM, HaLLMHKYIATE TOHKO KanycTy,

* Bopa nuTbesan—1,2 1 M3Me/IbYMTE YECHOK.

© YecHOK — 2 3y6umnKos

o Nyk penqarb‘llﬁ (HeGonbwas) 2. [lob6aBbTe B Yally pacTUTE/IbHOE MAC/O, YCTAaHOBUTE PEXUM
—1uwr KAPKA. BbicTaBbTe 40 muHyT. OBKapbTe TeNATUHY, Yepes

o Mopkosb (He6onbiuas)- 1 wr. 20 MUHYT fob6aBbTe YK, MOPKOBb U Kanycry.

o CBekna cpeaHas — 1 wr. 3. Yepes 10 MUHYT f06aBbTE CBEKIY, TOMATbI, IMMOHHbI

o Tomatbl HapesaHHble — 2 CT. COK, caxap, conb u neped,. MNepemeluaiite v NPoAoNXKNTE
NOXKKK npuroToBneHue.

¢ Macno pactutenbHoe -2 cT. 4. [lo6asbTe KapTodenb, 3aneiiTe BoAy. 3aKpOiiTe KPbILLKY.
g°""‘” . YcraHosuTe peskum CYM Ha 60 MUHYT.

o Caxap —14. NOXKM o

R numgum,.n COK = 2 CT. IOMKM 5. Tlocne OKOHYaHMA pPexMMa aKKypPaTHO OTKPOMTE KPbILLKY

+ Conb - 10 BRycy : (BO3MOKHO 60NbLLIOE KONMYECTBO Napa).

o . " 6. B roTosbii 60 06aBbTe pybaeHblil YHECHOK, 1IaBPOBbI
Jalime 6opwy HaCMoAMbCA napy 4acos, u ero exyc cbanaxcupyemcs ¢ Mepew 4épHbiit — 2-3 ” pLL A py ’ P
SQWTL HoCHe BaDKU- - | rOpOLIMHbI JCT 1 faiiTe HaCTOATLCA.
IPKU-cmaHem no-0omMawHemy 8KycHoim! " .
7. TMopasaite cyn B ry6OKMX TapenKax co CMeTaHoM 1

( Eeﬂgm BY/1bOH MOXCHO 3aMeHUMb Ha MUMbesyto 800y.

UCNAHCKMI CYn € BEJI0M ®ACO/bIO

3e/1eHblo (M0 XKenaHuio).

o

CnoxHoCTb: 2

&

cyn

J

30 MUHYT Kon-Bo nopuuit: 6-8

v

WHrpepnenTsI: Cnoco6 npurotoBneHus:

© Konbacku-rpunb akaynsckue g ano HapebTe 60rapckuin nepew, u yK, U3MenbunTe
unu nobas octpas 6
OXOTHWUBA KonBaca — 150 T YECHOK, $hacosib, NOMMAOPLI B COGCTBEHHOM COKY

o BynboH KypHHbIH — 1,5 1 NepeL, Ynu, HapeKbTe KPYMHO Konbacku.

o daconb 6enan (KoHceps.) 2. BblNOKMTE B YaLly My/NbTUBAPKU BCE MHIPEANEHTbI
—180 r (1 6aHKa) 1 cneumn (Kpome CBEK/bI UM WNMHATA). 3aKkpoiTe

® Jluct naspoBbIii — 1 wr. KpbILWKy. YcTaHoBuTe pexkum CYM Ha 30 MUHyT.

¢ LWadppaH - 1 wenotka 3. Tocne OKOHYaHMA pexuma aobasbTe B ropaunii

© Jlyk penyatbiit
(He6onbuoit) - 1wr.

* Mepew, 60nrapckuii KpacHbI

-1lwr
* Tomatbl B cO6CTBEHHOM
coky—80T

e CBekna MaHronbg nucrosas
(unm wnuuat) -80 1

e Manpuka cnagkaa — 1 cr. .
© YecHoK — 3 3y6uuKa
e Mepey ynan —1 wr.

6

CyN ANCTbA CBEKNbI UK WNUHATA.
Mogasaiite cyn B ropayem BUAE.



cdename eeremapuaHcKumu — 6e3 maca. Bmecmo besnbix
rpub0o8 MOXCHO UCMOMb308AMb WAMMUHbOHbI. MOMHO He
ucrnonb3osams rpubbl 8osce.

Mo3Ho 3aMeHUMb C8EXCYI0 Karycmy Ha K8AWEHYIO, O MAaKHe I

o HeenaHur Kapmogheso MOXHO 3aMeHUMb U30enusmu u3
mecma: eepMuiesnblo 38e3004KU, KNEUKAMU UsU PUCOM.

(Shem

.

Wn

o]

CnoxHoCTb: 2

Mb‘j

KAPKA, CyN

J

1 4ac 40 mmuHyT Kon-Bo nopumii: 6-8

WUHrpepgueHTbI:

e Kanycta—-150Tr

® TenatTuHa makotb —300 T
e Kaptodenb — 2 wr.

* MopkoBb (He6onbluas)
—-1uwr

* Jlyk penuartbiii
(He6onblioii) — 1 wr.

® Boga nutbeBaa —1,2 n

© Macno pacturenbHoe
— 3 CT. NIOXKKKN

* Benbie rpubol — 80 1

e Macno pactutesnbHoe
— 3 CT. NOXKKKN

e Cosb, NepeL, — No BKycy
* 3eneHb ANA peKopa —
3 BETOUKM, NO BKYCY

Cyr ¢ ®PUKAZESIbKAMM U3 UHAEUKUN

Cnoco6 npurotosieHuUA:

HapesbTe TenaTuHy 1 rpubsl Kybukom 2x2 cm, kapTodens
6pycoykamu, Kanycty U MOPKOBKY TOHKOM CONIOMKOM,

NIYK — MenKUM Kybukom. Mpubbl nepes NnpurotosreHnem
TLWaTe/IbHO NPOMOTe.

2. [lob6aBbTe B Yally pacTUTE/IbHOE MAC/O, YCTAaHOBUTE PEXUM
KAPKA. BbicTaBbTe 40 muHyT. O6KapbTe TeNATUHY U rpubbl,
Yyepes 20 MUHYT fo6aBbTe YK, MOPKOBb U KamycTy.

3. Yepes 20 muHyT Aob6aBbTe KanycTy, CoMb U nepeLw,
MepemeluaiiTe ¥ NPOAOIKNTE NPUTOTOBNEHNME.

4. 3akuHbTe B Yally KapTodesnb, 3aneiiTe Boay. 3akponTte
KpbIWKYy. YctaHosute pexum CYI Ha 60 mMuHyT.

5. Tlocne OKOHYaHMA pPexMMa aKKyPaTHO OTKPOMTE KPbILLIKY
(BO3MOKHO 60NbLLIOE KONMYECTBO Napa).

6. T0TOBbLINM Cyn pasneiTe no My6oKMM Tapeskam, LobaBbTe
py6sieHyto 3eneHb. MogasaitTe co cMeTaHol (Mo XKenaHuio).

o

CnoxHOCTb:2

w‘b‘j

KAPKA, CyNn

J

1y4ac Kon-Bo nopuuit: 6-8

v

WUHrpepgueHTbl:

e dapuw u3 nHaeitkn —350 1
e Boga-1,5n

e Kaptodenb — 2 wr.

e Crebenb cenbaepesn — 2 wr.
® MopkoBb — 1 wr.

e lllajppaH — wenotka

® PactutenbHoe macno ana
apku—1crt. n.

© 3eneHb cBeXan — 2 BETKU
e Conb — MO BKyCY

Cnoco6 npurotosieHuUA:

1. dapw noconuTe v pasgenuTe Ha paBHble NOPLIMOHHbIE
LapWKM paamepom He 6onee 3—4 cm B AnameTpe. MopKoBb
HapebTe Ha KPYXKK, cenbaepeit — NonykoabLamu,
KapTodenb — KpynHbIM KybuKom.

2. Buauwy 3acbinbTe MOPKOBb, cenbaepeit, fobasbTe macsio.

3. YcraHosuTe pexkum HKAPKA Ha 20 muHyT. O63KapbTe,
nomeLlumsas.

4. Tocne oKoHYaHWA pexnma fobasbTe KapTodens u
dpKasensku, Bogy noconute u gobasbTe WadpaH. 3akpoiTe
KpbILWKYy. YcTaHoBuTe pexkum CYM Ha 40 MuH.

5. Tlocne OKOHYaHMA pexMMa aKKypaTHO OTKPOIITe KPbILIKY
(BO3MOKHO 60/1bLLIOE KOIMYECTBO Napa).

6. [oTOBbIV cyn pasneliTe No Tapenkam.



MAPEHbIA KAPTO®E/Ib C TPUEAMM, IYKOM U 3E/IEHBIO

o] L @ @

CnoxHoctb: 1 KAPKA 50 muHyT Kon-so nopuuii: 4
WHrpeaueHTbI: Cnoco6 npurotosieHuUA:
° zggTrocbenh ANA APKU = 1. HapexbTe KapTodenb KpynHbIMKU B6pycoykamm, NyK —
o NlyKosuuya — 1 wr. noNyKonbLaMu, rpubbl KPYNHbIMU A0NBKAMU.
o Macno pactutenshoe — 4 cT. 2. Haneiite B yawy macno, yctaHosute pexxum HKAPKA Ha
NOXKMN 50 mMuH. BbinoxkuTe rpubbl B yawwy. Yepes 10 MuHyT fobasbTe
o LaMnuUHbOHBLI — 150 T KapTodens u nepemeluaiite. Obkapusaiite rpubsl c
© BeweHKn - 1001 KapTopenem 20 MUHYT.
© MeTpyLluKa — 3 BETKM 3. [o6asbTe B yally /YK, TWATENbHO NepemeLlaiTe 1, He
® Macno cansouHoe - 1 cT. 3aKpbiBasA KPbILWKY, 06XkapbTe KapTodpenb ¢ NIYyKom U rpubamu
NI0XKKa [0 30/10TMCTOrO LBeTa. Mpu HeobxoanmocTH (rpubbi
¢ Conb - no BKycy MACKCTbIE U KPYMHbIE), yBEIMYbTE Bpemsa. B 3aBeplueHmn

npurotosBneHuns fobasbTe conb, MENKO PybaeHHYI0 3eeHb U
JIOXKY XO/104HOr0 C/IMBOYHOrO mac/sa 4aAa apomaTa.

4. Tepenoxute KapTodenb B NOPLMUOHHbBIE TAPENKU 1
; nopgasaiTe K ctony.

Ecnu neped xapkoli kKapmodgenb npomsime MpomoyHol 8000u
0m Kpaxmana, Mas08epoAMHO Ymo OH CKAeumcs e npoyeece
npuromossneHus. Conums makice pekomeHoyem npaKkmu4ecku
romoebili Kapmodpeno.

PAry u3 oBOLYEH

S L 7N G B

CnoxHoctb: 1 TYWEHWNE 40 MUHYT Kon-so nopuumit: 4

WHrpeavenTol: Cnoco6 NpPUroToBaeHUA:
® BaknaxaH - 1wr.

e Cnagkwuii nepey, - 2 WT.

® Mlomugopbl - 2 WT.

* TomaTHas nacta-20Tr

® MopkoBb - 1 wr.

* Boga nutbesas - 50 ma

* Jlyk penuarbiii (cpegHuii)

1. HapexbTe 6aknakaHbl MOAYKOAbLAMM TONLWMHOM 1,5 cm,
NIYK, KMH3Y N YECHOK M3MeNbUYNTE, HapeKbTe MOPKOBbL KPYMHO
KPY*KOM, MPOU3BO/IbHO HapexKbTe nepeL,, NMOMUAOPbI.

2. HaneitTe B yally macno, yctaHoBuTe pexxum TYLLEHUE.
BbictaBbte 120C Ha 40 MUH. BbinoxuTte Bce oBOWM 1
TOMaTHYI0 nacTy, AobaBbTe BOAbI, TLWATENLHO NepemeluaiiTe

S1w 1 npunpaseTe.
© PacTutenbHoe mMacso - 3. 3aKpoiiTe KpbILKY.

3crn. 4. ToToBoe 61040 NOAABATE B XONOAHOM UM FOpAYEM BUAE,
® YecHOK - 2 3y6uunka nocbinas py6aeHoit 3eneHbio.
® Jluctba KopuaHapa,

po3mapuH

e Cosb, CNeyuu - No BKycy

Q [ns come ucronb3ylime 080WU 10 CE30HY, 3AMEHAA UHTPedueHmb!
10 8aWUM rPednovmeHuAM. 8




KAPTO®E/IbHbIN FPATEH

ol @ C") @

CnoXHocTb: 2 TYLWEHNE 50 muHyT Kon-so nopuumit: 4
y

NHrpeaunentbI: Cnocob6 npurotoBneHus:
® Wurpeanentor: . 1. CmaxKbTe CIMBOYHbBIM MAC/IOM NPY MOMOLLY NOBAPCKOM KUCTU
° gspLoTt'benb (cpepnmi) - Yaluy MynbTUBAPKU.
o Coip 3aam, Fayaa, 2. HapesbTe KapTOde/b OCTPbIM HOXKOM Ha TOHKME CNaiichbl,
3MMmeHTanb-80T 6es1yio 4acTb /lyKa-nopeii -TOHKOM CONIOMKOM, Cbip HaTpuUTe
o CAnBKM - 150 mn Ha KpYMHOM TepKe. BbinoxKnTe KapTodesb CI0AMM B yaLly
e Macno camsouHoe - 1 cT.n. MY/NbTUBAPKMU BMECTE C OCTa/IbHbIMU UHIPEANEHTaMM U
o Jlyk-nopeii - 1 wr. 3a/eiTe CIMBKaMK, NOCbINbLTE IMCTbAMM TUMbAHA U OCTaBbTe
® YecHOK - 1 3y6umk Ha 10 MUHYT, 4TO6bI 611040 MPONUTANOCH.
© MycKaTHbI opex - 1 y.a. 3. 3aKpoiiTe KpbILWKY My/bTUBAPKM U YCTAaHOBUTE PEXUM
© Mepey 6enbiii, conb -no TYLWWEHWE. Bbictasbte 90C Ha 50 MUHYT.
BKycy 4. ToToBoMy 67110y AalTe OCTBITb M TONLKO 3aTEM aKKypaTHO

° " - o
TumbAH cBeKU -no BRYCY nepeBepHUTE yallly, YTOBbI BbIHYTb FOTOBbIN FpaTeH.

Q 015 "epameHa" evibupaiime copma Kapmogpesns Kak 017
8APKU PACCLINYAMbIE, C 8bICOKUM COOEPHAHUEM KPAXMAAA.

BYXEHUHA

al L& @ i

CnoxHocTb: 3 KAPKA, 1yac 15 muHyt Kon-Bo nopumii: 4-6
3AMNEKAHUE )

WHrpeaueHTbl: Cnoco6 npurotoBneHus:
® Llea cBuHaa —700r 1.
® MopKoBb — 2 WT.

e Macno pactutenbHoe
-30mn

® YecHoK — 10 3y6umkoB

TOHKMM M OCTPbIM HOXOM B Lie/IbHOM KyCKe CBUHOA weun

cAenaiiTe NPoAO/IbHbIE HaZpesbl U HAWNUTYIHTe MACO

6pyckamun MOPKOBU, 3yB4MKamm YecHoKa. HaTpuTe maco

CoNblo U cneumnamu. MocTaBbTe B X004 Ha 4 yaca.

o Fopumua cyxas — 1 4. oxKa 2. Ynoxkute mAco B yawy. YctaHosuTe pexkum XKAPKA Ha

o MonoTbIii KopuaHap — 15 muHyT. OBKapbTe KyCoK msca Ha macsie, 6e3 KpbIwKK,
1/2 4. NOXKM nepuoanYecKn nepesopaynBas.

© Monotblit TMUH — 1/2 u. 3. [lo6aBbTe BOAY, 3aKPOMTE KPbILLKY.
’I;°"‘K" 100 4. Ycravosute pexxum 3AMEKAHME. Boictasbte 140C Ha 60 MuHyT.
* Boga esan —
A3 nUTHEBaA ma 5. Tlocne OKOHYaHWA peXxnMma nepenoxuTe Ha 611040 roToByto

e Conb — No BKyCYy

* Mepew — no BKycy ByxeHmHy.




S,Qgem [pubbl BEWEHKU MOXCHO 3aMeHUMb HA WAMIMTUHbOHbI.

rynsaw no-BEHrePCKu

ol L O O

CnoxHocTb: 3 HAPKA, 1uac 10 muHyT  Kon-Bo nopumii: 8
TYLWEHWNE ‘
A
NHrpeamento!: Cnocob6 npurotoBneHus:
¢ [oBAAUHA 3aaHAA YacTb—700 T

1. Msco HapexbTe KpymnHbiM Kybukom — 2x2. KopHenioabl 1
OBOLUY MOYNCTUTE U HapexbTe Kybukom 1,5x1,5.

2. BbicTasbTe pexkum HAPKA 160 °C Ha 40 muHyT. [lobaBbTe B yally
My/IbTUBAPKKU Mac/o, NMOIOKMTE Hape3aHHoe MACO. [OCTOAHHO
nepemelumsaiite. Yepes 20 MUHYT f06aBbTE MOPKOBb, NYK,
YeCHOK U KopeHb cenbaepen. MocToAHHO nepemelumnBaiite. 3a
10 MMHYT A0 3aBEPLUEHMA NPOrPaMMbl BEITe B Yally BUHO.
BbinapbTe 40 CYE3HOBEHWA CNMPTOBLIX MaPOB.

e Boga-1,2n

© BuHo KpacHoe cyxoe — 200 mn
© Jlyk penyatblii — 1 wr.

* MopKoBb —2 WrT.

¢ KopeHb cenbgepes — 1 wr.

¢ Kaprodenb -4 wr.

* Macno pactutenbHoe - 40 mn
* Manpuka monotas - 3 cT.

NOKKM 3. B uawy MynbTUBapKM Jo6aBbTe HapesaHHble KapTodens,
o Mepet, 60ATAPCKMIt KPACHBIM 6onrapckuit neped, cneummn, Myky u conb. lMepemeluaiite.
-2 uwr 3aneiite B yaly BoAy, 3a610KMPyITe KPbILIKY M yCTaHOBUTE
® YecHoK - 3 3ybumka pexkum TYLWEHUE. BbictaBbTe 30 MUHYT.
¢ Caxap —14. noxKa 4. Tlocne OKOHYAHUA PeXMUMa, NepenokuTe rynaLl B ryBoKyio

o TMUH MONOTbIN — 1/3 u. NOXKKN

© MyKa - 3 4. 10XKKM

o [epeL, ropowwKoMm, 1aBpoBbI
JIACT, CONb — MO BKYCY

TapesiKy WM ropLUOK U NoAaBaiTe co CMeTaHOM U 3e/1eHblo.

bN®CTPOrAHOB
ol L @ @
CnoXHocTb: 2 KAPKA 25 muHyT Kon-so nopuumit: 4
4

WHrpepneHTbl: } 3 Cnoco6 npurotosieHuUA:
+ loBAAHa (ToHKui Kpaii, 1. Jlyk, rpmbbl v roBAAUHY HapeXKbTe COIOMKON.

BblpesKa Wau noyeyHas

vacTtb) -350r 2. Haneiite 0/IMBKOBOE MaC/I0 B Yally MyNbTUBAPKK, fobaBbTe
« Jlyk penuatbiin - 1 wr. YK, rpUGbI 1 TOBAAMHY.
« Fopunua HeocTpas — 3. BobicTasbTe pexkum HAPKA 1 o6:kapbTe NpoAyKTbl B TEYEHUM

2ct. n. 10 MuHyT.
+ Tpube1 Bewenku - 150 4. [106aBbTe CAMBKM, CMETAHY, CO/b 1 MEPeL, BbICTABLTE

CnuBkun 22% - 150 mn
Macno onmskosoe - 3 CT. 11
CmeTtaHa xupHasa - 1501
Conb - no BKycy

Mepewy - no BKycy

pexkum XAPKA ewé Ha 15 MUHyT.

.

foToBOE 611040 PeKOMeHAyeM NoAaBaTh B ropaYem BUae ¢
KapTodesem uam pucom

10



B 4yaxoxbuau omsau4yHo nodolidem roeaduHa, 6apaHuHa, u
daxce poiba.

T

YAaxoxsnau

il

CnoxHocTb: 1

TYLWEHNE

—

&

J

30 MUHYT

i1}

Kon-so nopuuit: 4

y

WnrpepuenTbi:

* Kypuua HeKkpynHasa — 1 wr.
(mo 1«kr)

* Nomuaop (He6onbLuoit)
-4 wr.

e KuHsza - 1 nyyok

® Jlyk penyarbiii — 2 wr.

* Mepew, 6onrapckuii — 2 wr.

* Macno camso4Hoe — 2 CT.
NOXKKN

® basuauk — 1 nyyok

o MNepew, KPacHbI OCTPbIiA
MONOTbIV — 1/4 4. NOXKM

e ManpuKa KpacHaa MonoTas —
2 4. NOXKKH

® YecHOK - 3 3ybuMKa
e Conb — No BKycy

Cnocob6 npurotoBneHus:

1. KpynHo Hapy6uTe KypuLly, HapexbTe NoNyKONbLAMU NYK,
nommzaopbl v 6onrapckuii nepeL, U3MeNbYnTe YECHOK.

2. YctaHosuTe pexum TYLWEHUE Ha 30 muHyT. B pasorpetyio
YaLy MySIbTUBAPKM BbINOMUTb KYCOUKM KYpULLbl U CIMBOYHOE
Macno, B TedeHune 10 MUHYT NnepemeluaiTe KypuLly, Npunpasms
CMEeLMAMM 1 COAbIO. BbINOXKMUTE Ha KypuLy NyK, TOMMAO0PSI,
60/rapckumii nepew, 3aKpoinTe KpbILLKY.

3. Tlocne OKOHYAHWA PEXXMMA aKKYPaTHO OTKPOITE KPbILLKY
(BO3MOKHO B0NbLIOE KOMYECTBO Napa).

4. B roTosoe 61040 fo6asbTe pybaeHHYI0 3eneHb U NogaBaiiTe
K cToNy.

TEPLbI ®PAPLUNPOBAHHBIE

J

45 MUHYT

i1}

Kon-so nopuumit: 4

TYWEHME

y

WUHrpegueHTbl:
e CpeAHui1 cnaaKuii nepel,
-6 wr.

* dapw goMalHUi MACHOW
-300r1

* Puc otBapHoii — 80 r

* Mepey unnu (No kenaHuio)
—1luwr

© Conb, nepeL, — No BKycy
e [ina coyca:

® Mopkosb - 1 wr.

© Jlyk penyatbiii - 1wr.

© TomaT KOHCEpPBUPOBAHHbIIN
(naccara)-200r

* Bopga nutbeBas - 0,5 n
e Conb, nepew, — N0 BKycy

11

Cnocob6 npurotosneHus:

1. Tepupl paspebTe NONEPEK Y MIOAOHONKKM, BbIHBTE CEMEUKMN
1 NpomoTe.

2. LyKWHM HapexbTe MeNKUM KyBUKOM UK HAaTpUTe Ha KPYMHOW

Tepke.

®dapuw cmeLuaiiTe ¢ MeNKopyBAEHbIM YUK, PUCOM U CTIELIUAMM.

4. Bually HaseiTe Macno, pasorpeinTe U 3aKMHbTE YK —
NoAYKONbLAMM, MOPKOBb KPYMHO HaTepTyto. YcTaHOBUTE
pexkum XAPKA Ha 15 muHyT. He 3aKkpbiBasa KpbILLKY,
NOCTOAHHO NOMELUMBAsA, 06XKapbTe OBOLLHYIO MACCUPOBKY U1
A06aBbTe TOMaTbl B COBCTBEHHOM COKY.

5. Hadaplumpyite nepubl, CIOKMUTE B YaLly K NACCUPOBAHHbBIM
oBolam, JobaBbTe BOAY, COMb, NepeL,. YCTaHOBUTE PeXUM
TYWEHWE Ha 30 MUHYT.

6. TepenoxuTte NaccMpoBaHHble 0BOLLM B YaLly 6aeHaepa u
M3MeNbunTe 0 COCTOAHMA coyca. MepLbl pasnokuTe no
Tapenkam v noneiite 0BoLLHbIM coycom. foToBoe 6t0A0
nogasaiTe co CMeTaHoM.

w



PbIBA HA MAPY |

il

A~ @ W

CnoxHoctb: 1 MAPOBAPKA 15 muHyT Kon-so nopuumit: 2

WUHrpepgueHTbI:
e dune nococa—500r

© BpOKKO/IM, LBETHaA KanycTa
— N0 2 KPYMHbIX COLBETUA

e MopkoBb — 1 wr.
® JlIumoH — 1/2 wr.
e Conb, Nepew, — No BKycy

Cnoco6 npurotosneHus:

HapeskbTe nocock Ha CTeiku, no BKycy fo6aBbTe NMMMOHHBbIV
COK, COAb, NepeL,, BbIIOKUTE B NaPOBYIO KOP3UHY.

B yawy HaneiTe cTakaH BOAbl, MONOXKMUTE COLBETUA KamyCTbl.
YcTaHOBWTE NapOBYIO KOP3UHY B Yally.

YctaHosute pexkum MAPOBAPKA Ha 15 MuHyT. 3akpoitte
KPbILKY.

Mocne OKOHYaHMA PeXMMa aKKypaTHO OTKPOWTE KPbILKY
(BO3MOKHO 60NbLIOE KONMYECTBO Napa).

MNepenoxute Ha 6711040 roToByiO PbIBY M OBOLWM, NONENTE
OJINBKOBbIM Mac/10M.

KOTNIETbI U3 UHAENAKN HA MAPY |

il

A~ @ W

CnoxHoctb: 1 NMAPOBAPKA 15 muHyT Kon-so nopuumit: 4

WUHrpeguenTbl:
o dune ungeiikn —300 1

* Macno onmskosoe — 1 ct.
NOXKa

* Boga—100 mn

e [ina canara:

* Momugopbl yeppu — 8 Wr.
® Jluctba canata—150r

e Conb, cneuum — no BKycy

i

Q ®usne uHOeliKu MOXHO 3aMeHUMb romossim apwem. [ns ]
Komsiem MOXCHO MaKce Ucrons308ame KypuHslli ghapu. 12

Cnoco6 npurotoBneHus:

1.

U3 pune caenaite dapu, JobaBbTe COMb U CNELUN.
CohopmupyiTe HebonbLUME KOTNETKHU.

B yaly mynsTMBapKu 3aneiTe Boay.

B KOpP3UHY ANA NPUrOTOBNEHNA Ha Napy BbIOXKUTE KOTNETKY,
YCTaHOBUTE KOP3MHY B Yallly My/IbTUBAPKM.

YcraHosute pexkum MAPOBAPKA. BbictaBbTe 15 MUHYT.
3aKpoiiTe KPbILLKY.

Mocne OKOHYaHMA PeXxMMa aKKyPaTHO OTKPOMTE KPbILLKY
(BO3MOXKHO 601bLLIOE KOAMYECTBO Napa).

foTOBbIE KOT/IETbI NEPENOKUTE B TapesKy. B kauecTse
rapHMpPa MOXHO UCMO/b30BaTb CasnaT U3 INCTbEB canata
1 yeppw. MNpun nogaye nosneiiTe ONMBKOBLIM MACNIOM
(xonofHoro omkUMa).



UHrpegmeHTbI:

® Monoko3.2%—-1n

o MorypT HaTypanbHblii 6e3
e no6asok —100r

HOryPT KNIACCMYECKWIA J

Cnocob npuroTosneHuns:

1.

MONOKO U i0rypT NepemelLiaiiTe 40 OHOPOAHOM Macchl,
pasneiiTe N0 NOPLMOHHBIM CTaKaHYMKaM U B Yallly
My/NETUBAPKM.

MocTaBbTe yallly B My/IbTUBapPKY. 3aKPOMTe KpbILLIKY. YCTaHOBUTe
pexkum NOTYPT Ha 8 yacos.

Mo OKOHYaHMM NpoLLecca NPUrOTOBNEHNA NOCTaBLTe HOTyPT B
XONOAUNBHUK MUHMMYM Ha 2 Yaca.

13
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CnoxHocTb: 1 MorypT
10 vacs Kon-Bo nopumit: 6a

| pu UCMoMb308AHUU YALMPANACMEPU308aHHOMO
MO/I0Ka NpedsapumesnbHoe KunayeHue He mpebyemcs.
pu UCMob308AHUU UEALHOIO UU MACMEPU308AHHOIO
3 o MOsI0Ka Heobxo0uMo ero rnpedsapumesioHo
L MpoKUNAMuUMe, a 3amem ocmyoums 00 KOMHAMHoU
memnepamypel. B Kayecmeae 3aK8aCKU MOMCHO
-1 UCronb308ams Cyxyro UOGUAU3UPOBAHHYIO 3aKsac;<yJ




WUnrpepnenTbi:

« Myka nweHnyHas B/c- 5001
« Bopa nutbeBas - 300 mn

« Conb-15r

« Macno nopconHeuyHoe - 10 mn
- Caxap-10r

« OperaHo cyxoi-2r

o [ipox:Ku cyxme - 61

*MpumeyaHue: popma roToBoro npo,
B .

XNEB

L

L

Cnocob npuroToBneHus:

1.

[IpOXKM 1 caxap pasmellaiite ¢ Tennoi Bogon (KOMHaTHOWM
TemnepaTypbl) A0 NOSHOTO pacTBopeHus. [lobasbTe macno.
MyKy CmeLuaiiTe ¢ CoNbto U operaHo. BoimecuTe cyxue cmecu
C JKMAKOCTbIO, UCNONb3YA KYXOHHYIO MALLUMHY UAK PyKamu A0
OfIHOPOAHOW KOHCUCTEHLMK. Korga TeCTO CTaHET ynpyrum,
CKaTalTeThb B LWap.

MonoxuTe Wap Ha AHO Yalu. [ocTaBbTe Yally B MyNbTUBAPKY.
YcTaHoBUTe peskum MOTYPT. BbicTasbTe 30 MUHYT. 3aKkpoiite
KPbILLKY.

Mocne 3aBepLIEHNA PEXKUMA OTKPbINTE KPbILLIKY - TECTO AONKHO
NoAHATLCA B 2 pasa. [locTaHbTe U3 Yallu U 3amecuTe ero,
4TO6bI YAANUTL BCE NYy3bIPbKYM rasa u Bosayxa. Chopmupyiite
Wwap eLe pas. YNOXuUTe TeCTo B Yally. YCTaHOBUTE PEXUM
MOTYPT Ha 30 MUHYT. 3aKpoiTe KpbILLKY.

14

AYKTa MOKET HEMHOI0 OTIMYaTbCA
- Fer - &

O.
S G2
ol @
CnoxKHocTb: 3 AorypT/
BbIMEYKA

¢ ©

2 yacs 10 muHyT  Kon-Bo nopumit: 6

(slen,

3ameHume 00 20% nweHU4Hol MyKu Ha
YesbHO3epHOBYHO UsU [PeYUWHYHo, 8KYC
M0AY4UMCA OPUrUHANLHBIM U HOCbIUJEHHbIM

YcraHosuTte pexum BbIMEYKA, Boictasbte 140 C Ha 40 MUH.
BbIHbTE XN1€6, NepeBepHyB Yally "Bepx AHOM".

MonoxuTe xneb B Yally TEMHOM CTOPOHOW BBEPX. 3aKpoiiTe
KpbILWKYy. YcTaHoBUTe pexkum BbINMEYKA. BoictaBbTe 140 °C Ha
30 MHH.

Xneby Aaiite ocTbITb. BbiHUMAalTe, NepeBepHYB Yally BBEpX
[IHOM.

foToBbIN xN1e6 Hape3aiiTe OCTPbIM HOKOM W NoaaBainTe ¢
YeCHOYHbIM MaC/IOM.



UHrpegmeHTbI:

e Mopkosb — 1501

e Caxap KopuuHeBbli — 200 T
* fliiua — 2 wr.

® peukuii opex — 70 T

e Paspbixautens — 10T

e Myka — 155T

® Miope sbnoka — 80T

* AnenbcuH (ueapa)

® Macno pactutenbHoe — 50T
e Kopuua monoraa — 2r

® MycKaTHbIli opex — 1T

Ana kpema:

e CaxapHasa nyapa-—100r

* Macno cameoyHoe — 100 r

® Cbip «Mackapnone» —250 1

*NMpumeuaHue: popma rotoBoro NPoAyKTa MOXKeT HEMHOIO OTIUYATbLCA
L. W

Cnocob npuroTosneHuns:

1. MOpKOBb 2 WIT. HAaTPUTE HA MENKOW TEPKE 1 OTOXKMUTE BAary.
[onxkHo BbITM 150 T.

2. B MWUCKe cmellaiiTe AliLa, caxap U Leapy anenbcuHa. XopoLuo
B36eiiTe MUKCEpOM.

3. T[lpoceiiTe MyKy B OTAENbHYIO EMKOCTb U A06aBbTe Cyxue
CMeCK: pPaspbIXAnNTeNb, KOPULLY, MYCKaTHbI Opex 1 KpyrnHo
py6neHHbIit opex. Jlo6asbte macsio (6e3 3anaxa) u abioyHoe
ntope.

4. CmelaiiTe BCe MHTPEAMEHTbI U NepemMeLlaiTe CUAUKOHOBOM
NONaTKOW 0 O4HOPOAHOM KOHCUCTEHLMN.

5. BblnoXuTe TECTO Ha AHO Yalun 1 ycTaHoBUTe pexkum BbITTEYKA.
BbictaBbTe 160 °C Ha 40 MUHYT.

6. [laiiTe oCTbITb M BbIHMMaliTe MMPOT, NEpeBepPHYB Yally BBEPX
AHOM.

7. [na kpema: B36eiTe Macio ¢ caxapHou nyapow u gobasbte
«MackapnoHe». [0TOBbI KPeM BbIIOXKUTE MOBEPX MMPOra 1
pa3poBHANiTe IONaTKOM, yKpacbTe A4pobaeHbIMU opexamu.

15

MOPKOBHbIH nuPor

ol

CnoxHocTb: 2

J

40 MUHYT

o

BbIMEYKA

gl

Kon-Bo nopuuii: 6




WUHrpegmeHTbI:

o Macno camBouHoe 82,5% — 1401
e Caxap — 140Tr

e fliiuya — 3 wr.

® Monoko — 1751

e Myka —240T

e Kakao-nopowok — 701

e Paspbixautenb — 7T

L]

Macno cnmsoyHoe anA yawm - 1y,

NOXKKa
© Opex neKaH A/ YKpaLweHus

LLIOKONIALHbIA KEKC C OPEXAMM

Cnocob npuroTosneHuns:
1.

PacTonuTte cIMBOYHOE MAC/IO M CMELLaiTe C Caxapom.
MepeneiTe cmech B YaLly MUKCEPa 1 XOPOLLO NepemelLainTe,
nob6asnaa no ogHomy snuy. [JobaBbTe MOOKO KOMHATHOM
Temneparypsbl.

B MyKy f,06aBbTe Kakao W paspbixautens. Cmelwaite Bce
MHrpeauneHTbl. TeCTO LOMIKHO MONYUUTLCA MafKuM. CMakbTe
Yally CAMBOYHBIM Macnom. MNepeneiite TecTo B Yally
MYy/IbTUBAPKK.

MocTaBbTe Yally B My/lbTUBAPKY. 3a610KMPYITE KPbILLKY.

YctaHosuTe pexxum BbINMEYKA. BoictasbTe 150 °C Ha 60 MUHYT.

KeKcy AaiiTe oCTbITb. BbiHbTe, NepeBepHyB Yally BBEPX LHOM.

MonasaiiTe, NONWB LWOKONAAHON TN1a3ypbio U APOBIEHbIM
opexom.

16
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CnoxHocTb: 2 BbIMEYKA

¢ ©

60 MUHYT Kon-Bo nopuuii: 6

(slen,

MoxcHo do6asnames 8 mecmo opexu, Aroosbl,
yepHocaus. Torda nosyyamcs opyrue
8apuayuu Kekca.




simply cook plus

\,

UK

CminbKu cmavyHuUx 0oMawHix cmpas, i make npocme npuzomyeaHHA 3 Moulinex!

3aBAAKM HaABHOCTI 12 MEHI0, @ TAaKOX Pery/ibOBaHMM HaNalWTyBaHHAM i pydHOMy pexumy «LLed-kyxap», SimplyCook Plus Big,
Moulinex Hagae BaM MOKAMBICTb NPUrOTYBaTH BYab-AKY CTPABY — Bif, CUTHOIO CHiZIAHKY 40 KOPUCHMX OBOYEBMX CYMiB, CTPAB Ha
napi abo HaBiTb TyLWKOBAaHOro m’sca. foTylTe NPOCTi M CMaYHi AOMaLLHI CONOAOLLI Ta NMiKaHTHI 1acoLLi BCbOrO B Ki/lbKa HaTUCKaHb!

[opaaTkosi nopaam Ta NoapobumLL LOA0 KOKHOTO MEHIO AMB. Y HAWOMY KEPIBHULTBI 3 BUKOPUCTAHHS.
baxcaemo eam wyoOHA HACON0OMY8AMUCA NPOCMUMU MA CMAYHUMU BomawHimu cmpasamu 3 Moulinex!
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MAHE/Ib KEPYBAHHA

- 0600
®
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NMAPOBAPKA
MpuroTyBaHHA iXi Ha Napi 3 BUKOPUCTAHHAM BOAM B Yalli it
KOLWWKa ANA NPUrOTYBaHHA Ha napi.

3ANIKAHHA
MpuroTyBaHHA Linoro abo BesMKOro WmaTtka m'aca, pubu
ab0 0BOUIB i3 HEBENMKOIO KiNbKICTIO XKMPY Ta piavHN.

BUMIYKA
[pUroTyBaHHA AeCepTiB i TICTEYOK abo NPUTOTYBaHHS
CTPaB 3i CKOPWHKOO, HanpwKaag xniba.*

CMAKEHHA
[pUroTyBaHHA IHFPEAiEHTIB 3 O/IEIO.
MakcumanbHa KinbkicTb onii: 350 mn

KALWIA
MpUroTyBaHHA rycTol Cymilli 3epeH Ta BiBCa Ha MOJ/IOLLI/BOA].

cyn

MpUroTyBaHHA Cynis 3i LUMAaTO4KaMu NPOAYKTIB abo m'acHoro/
0BOYEBOrO OY/IbIAOHY.

MaKcrmanbHa 3araibHa KifbKiCTb NPOAYKTY: BigMITKa «8» y Yalli.

TYLWIKYBAHHA

MpwurotyBaHHA m’aca, pubu Ta (abo) 0BOYIB y HEBENWKIN
KiNbKOCTI pianHM — iHOAI 3 LOAABAHHAM XMpY.

MaKcrManbHa 3aranbHa KiNbKiCTb NPOAYKTY: BIAMITKA «8» y yalli.

PUC/KPYIMNU (aBTOMATHUHMIA pexkum)

MpWroTyBaHHA pUCy Ta 3€PHOBMUX KYAbTYP.

PekomeHaaujs woao pexkumy PUC/KPYMIN. MakcmanbHa
KiIbKICTb MPOAYKTY: BiAMITKA «8» y Yalui.

MOryPT/TICTO
depmeHTaLia MorypTis 6esnocepeHbO B Yalli abo KapoCTiMKkmx
KOHTelHepax. PO3CTOOBaHHA PiXAKOBOrO TicTa

PO3ITPIB
Posirpis rotoBoi cTpasu.
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KHonka CKACYBAHHA/3BEPEKEHHA TEMJIA 3 iHgMKaTopom.
[InA ckacyBaHHA MeHt0 abo akTuBaLi GyHKLii 36epexeHHs Tenna
BPYYHY i Yac BUOOPY MEHI0. 3eNEHMI iHAMKATOP

CBITUTBCA = dyHKLiA 36epekeHHn Tenna akTMBOBaHa.

3enenuit iHankatop B/IMMAE: MeHt0 3 aBTOMATUYHUM
30epekeHHAM Tenna nicaa NPUroTyBaHHA.

PYYHWUI PEXXUM «LLED-KYXAP

MpwuroTyiTe cTpasy y GipMOBOMY CTUAI. YCTAHOBITb BNACHY
TemnepaTypy i1 Yac npurotysaHHA. OCTaHHi HanawTyBaHHA byae
36eperkeHo A/19 HaCTYNMHOTO BUKOPUCTAHHA.

KHonKa «Hasag/3meHwntn
[ns Bnbopy meHto Big 10 g0 1 Ta 3MEHLLEHHA Yacy NPUroTyBaHHS
abo Temnepatypu.

KHonKa «Ynepea/36inbwunti
[ns snbopy meHto Big 1 o 10 Ta 36inbweHHs Yacy abo
TemnepaTtypu NpUroTyBaHHA.

KHonka TEMMEPATYPMU 3 iHguKatopom
Ii cnin HaTUCHYTU Nepea, peryntoBaHHAM TemnepaTypu, AKLLO
noTpibHO BMOpaTK TemnepaTypy.

KHonka TAMMEPA 3 iHaMKaTopom
Ii cnig HaTUCHYTX Nepea 3MIHOK Yacy NPUrOTYBaHHA, AKLWLO
noTpibHO BiAperyntoBaT Yac NPUroTyBaHHA.

KHonka 3AMYCKY 13 3ATPUMKOIO

MporpamyBaHHA 3anycky MeH NPUrOTyBaHHA 3a34aneriap.
BigobpakeHwni Yac BKAKOYAE Yac NPUTOTyBaHHA NonepeaHbo
06paHOro meHto.

KHonka 3ANYCKY

Mpu3HadeHa AN 3anycKy MeH NPUroTyBaHHA, 0bpaHoro

3 MapameTpamm NPUroTyBaHHA 3a 3aMOBYYBaHHAM

abo 33aHMMK BamMK NapameTpamu.

JeTanbHiwe npo GyHKLIT AMBITLCA B IHCTPYKLi 3 ekcnayaTaLi

19

TABTNUA NPOTPAM NPUTOTYBAHHA

YAC MPUTOTYBAHHA

MO3HAYKA
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MEHIO

MAPOBAPKA

3AMIKAHHA

BUMIYKA

CMAXEHHA

KALLA

cyn

TYLIKYBAHHS/
MOBINbHNNA
BOrOHb

PUC/KPYN  ABTOMATUUHMIA

norypt/
TICTO

PO3IrPIB

PYYHWA
PEXUM

CKACYBAHH#/
ABTOMaTUYHE
30epeeHHs
Tenna

3ANYCK 13
3ATPUMKOIO

3a
3aMOBYYBaHHAM

40 xB
45 x8
1rop

20 xB
20 xB

1rogm

1rop

8 roa.
25 xB

30 xB

PerynioeTbea

5 xB

5 xB

5 xB

1x8

1x8

5 xB

5 xB

15 xB

5 xB

5 xB

[JianasoH

15 x8 —2 roa,

30 xB —
1ropg 30 xB

30 xB —
1rop 30 xB

5xB—
1ropg 30 xB

5x8—2rop

10 x8 — 2 rog,

20 xB — 8 rog,

ABTOMaTUYHE

10 xB —
12 rop,

5x8—1rog

5x8—9rog

TEMMEPATYPA
3a [ianasoH
3aMOBYYBaHHAM
100°C -
3 140/150/
HEVE 160°C
R 130/140/
160°C 150/160°C
. 130/140/
160°C 150/160°C
100°C 90/95/100°C
. 90/100/
100°C 110°C
R 80/90/
100°¢ 100/120°C
ABTOMaTUYHE -
40°C 30/40°C
80°C 80/100°C
40-160°C
100°C {Kpox
36iNblUEHHSA
10 oC)
75°C -
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3ANYCK I3
3ATPUMKOIO

[lianasoH PerynioeTbea

o

24 ron X8
24A:)o,a, S
HI 5xB
HI -
24A:)o,c|, > X8
24A:)o,c|, > X8
24A:>o;; > X8
24A:>o;; > X8
HI -
HI -
24A:>o;; > X8

ABTOMaTU4HE
3BEPEXEHHA
TEMNNA

HI

HI

HI

HI

TAK

TAK

TAK

TAK

HI

HI

HI

NMONTOKEHHA
KPULLKN

3akpuTa Bigkpura



BIBCAHA KALLA 3 BAHAHOM | MAJ/IUHOIO

il @{éf C") @

CKnagHicTb: 1 KALLA 15 XBUANH KiNbKicTb Nnopuii: 2

y

Inrpedienmu Etanu npurotyBaHHA:

e BiecaHi nnacmieyi 0oeroro 1
eapiHHs (lepkynec) — 150 r '

® Monoko — 600 mn

® Macno eepwkose — 20 1

o Cinb, yyKop — 3a cMaKom 3. YcTaHoBiTb pexxum [KALLA] Ha 15 XBUAH.

[ognaiiTe B Yally Mynb6TUBAPKM BiBCAHI NaacTiBLyj,
MOJIOKO, Ciflb i LlyKop Ta nepemiliaiTe.

2. MocTaBTe Yally B My/JbTUBAPKY. 3aKPUIATE KPULLIKY.

® ManuHa, 6aHaH 0n1a dekopy 4. TMicns 3aKiHYEHHA PEXUMY NEPEKNAZITL Kally B
Tapinku. 3a 6akaHHAM LoAaliTe BEpLIKOBE Mac/o.
5. TpuKpacbTe Hapi3aHUm 6aHaHOM | MannHO!.

C‘*( BM TakoX MoOXKeTe BUKOPUCTOBYBATY LLiJIbBHO3EPHOBI
nnacTisLi. Y LbOMy BUNAAKY MPOKUN'ATITb X TPOXM AOBLUE

[1LLOHAHA KALLIA 3 TAPBY30M HA KOKOCOBOMY MOJioll

il C{é C") @

CKnagHicTb: 1 KALLA 30 XBUAMH KiNbKicTb nopuin: 4

y

Inrpedienmu Etanu npuroTyBaHHA:
® Moo — 2001 1. Tapby3 NOYmUCTITb, HapiXKTE HEBEIMKMMM LUMATOUKAMU.
® MosnoKo KoKocoge — o .
600 mn 2. TwoHo Aye Aobpe NPOMUIATE Mif, X0NO0AHOK NPOTOYHOK
o Boda numra — 400 mn BoAoto.
o [apbys — 1501 3. [lopaiiTe B Yally MynbTUBAPKM MWOHO, rapbys, MONOKO,
o Cinb 30 cmakom BOAY, Ci/ib i LlyKOp Ta nepemilaiite.
® BaHinbHuli yykop — 4. YCTaHOBITb Yally B MyNbTUBAPKY. 3aKPUITE KPULLIKY.

3a cmakom 5. YcraHosiTb peskum [KALLA] Ha 30 XBUAWH.

6. Micna 3aKiHYeHHA pexunmy NPUroTyBaHHA NepeKknaiTb Kally
B TapisikK. 3a BaxkaHHAM foAaiTe BEPLUKOBE MAc/o.

CnpobyiTe NPUNPaBUTK CTPaBy KopULEeo abo MycKaTHUM
ropixom. 21
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[aiiTe 6opLLy HaCTOATMCA Napy roAuH, i 10ro cMakK CTaHe
SPO.(Q(L HacKYeHiIWmnMm.

Ci [ @PQ&@ BYNbAOH MOXHA 3aMiHUTU Ha NMUTHY BOAY.

boruy
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CMAMEHHA,

CKNagHicTb: 2

J

1 rogmHa
cyn 40 XxBUAWH

i1}

KiNbKicTb Nopuii: 6

IHrpedienmu

© M’aco meaamunu — 300 r

* Kapmonns cepedHvoro
po3mipy — 3 wm.

® Kanycma
6inokayaHHa — 100 r

e Boda numHa — 1,2 n

® YacHuk — 2 3y64uKu

o Ljubynsa pinuacma
(Heeenuka) — 1 wm.

* Mopkea (Hegenuka) —
1wm.

® bypsAK cepedHbOro
po3mipy — 1 wm.

e Tomamu Hapi3aHi —
2cm. n.

® PocauHHa onia — 2 cm. A.

e llykop — 1 4. n.

® J/lumoHHuli Cik — 2 cm. A.

e Cinb — 3a cmakom lepeysb
YyopHuli — 2—-3 ropowuHu

ICNAHCBKMIA €y 13 B1/10K0 KBACOJIEIO

Etanu npurotyBaHHA:

1. HatpiTb MOpKBY i BypsK Ha KpyMHilt TepTLji, LMbyto HapixTe
TOHKOIO COIOMKOI0. HapixTe TenatuHy Kybmukom 2 x 2 cm,
KapTonto 6pycoykom. TOHKO HapiKTe KanycTy, NoapibHITL
YaCHWUK.

2. [lopaiite B Yally pOCAMHHE MAc/I0. YCTAaHOBITb PeXnUM
[CMAMEHHA] Ha 40 xBuauH. [JoaaiTe unbyno, MOPKBY, M'AcO
Ta Kanycry.

3. Yepes 10 xBunuH gogaite 6ypak, TOMaTH, TMMOHHUI
CiK, LLyKop, cinb i nepeup. Nepemiwaiite i1 npogossKyiTe
NPUroTYBaHHA.

4. [opaiite KapToONAto, 3auUiiTe BOAY. 3aKPUINTE KPHLLKY.

YcTaHoBiTb pexkum [CYNM] Ha 60 XBUAUH.

5. Micns 3aKiHYEHHA PeXMMYy aKypaTHO BiAKPUITE KPULLKY
(MOXnMBa BENUKA KiNbKICTb Napu).

6. Y rotosuit 6opLy foaaiTe pybaHUit YaCHUK Ta 1IaBPOBUIA JIUCT i
[LalTe HacToATUCA.

7. TMopasaiiTe cyn y mMnbOKMUX Tapiikax 3i CMETaHOIO | 3e/1eHHI0
(3a BaskaHHAM).

o

CKNagHicTb: 2

i)

KiNbKIiCTb
nopuin: 6-8

C/AN G

cyn 30 XBUAKH

y

IHrpedienmu

o KosbacKu-rpusb aHOYnbCbKi abo
6ydb-AKa rocmpa MUCAUBCLKA
koebaca — 150 r

o bynblioH Kypayuli — 1,5 1

o Keacons bina (koHceps.) — 180T
(1 6aHka)

o Jlucm naeposuli — 1 wm.

o Lagppar — 1 winka

* Ljubyns pinyacma (Hesenuka) —
1wm.

o [lepeyb 6onrapcoKuii
uepeoHuli — 1 wm.

o Tomamu y enacHomy coky — 80

© bypsak MaHroned aucmosuii
(abo wnuwam) — 80 r

* [lanpuka conodka — 1 cm. n.
® YacHuk — 3 3ybyuku
o [lepeyb yuni — 1 wm.

22

Etanu npurotyBaHHA:
1. [pibHo HapixTe bonrapcbkuii nepewb i uubynio, NoapibHITL
YaCHUK, KBaCcOIO Ta nepeLib YnAi. Hapixkte KpynHo KoBGacKM.
2. BuKnagiTh y Yyally MynbTMBAPKU BCi iHTpeAieHTM Ta credii, y
TOMY YmnC/ii nomigopw 1 cneuii (kpim 6ypska abo wnuHary).
3aKkpuiiTe KPULLKY. YCTaHOBITb pexkum [CYM] Ha 30 XBWKH.
3. Micns 3aKiHYeHHA peXXMMy foAaliTe B rapaumnii cyn ancta
6ypska abo wnuHary.
MoaasaiiTe cyn y rapa4yomy BUMAZA,.
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CKNagHicTb: 2

Mb‘j

CMAXEHHSA,

@

1 roguHa KiNbKIiCTb

cyn 40 XBUUH nopuin: 6-8

IHrpedienmu

e Kanycma — 150 r

e Teaamuna — 300 r
e Kapmonna — 2 wm.

* Mopkea (Heeenuka) —
1wm.

o lubynsa (Hesenuka) —
1 wm.

e e Boda numHa — 1,2 n
® PocauHHa onia — 3 cm. A.
e bini rpubu — 80 r
® PocauHHa onia — 3 cm. n.
e Cinb, nepeyb — 30 cMaKom
® 3esieHb 051 OeKopy —

3 rinoyKu, 3a cMakom

cyn BeretapiaHcbkumu — 6e3 m’aca. 3amictb 6inux rpnbis
MOXXHa BUKOPUCTOBYBATM MneyepuLli abo He BUKOPUCTOBYBATU
rpmubu 30BCiM.

Mo3KHa 3aMiHWUTH CBiXKY KanycTy Ha KBaLUEHY, @ TAKOX 3po6UTH I

ETanu npuroTtyBaHHA:

1. HapixTe m’aco Ta rpubu Kybukamm 2 x 2 cm,
KapTonato 6pycoykamu, Kanycry i MOPKBY TOHKOO
CONIOMKOI0, LMbynto ApibHUMK KyBuKamu. Mprbu
nepej, NpUroTyBaHHAM peTesIbHO NPoMuUitTe.

2. [opaiiTe B Yally POC/IMHHE MAc/O0 Ta YCTAHOBITb PEXMUM
[CMAXEHHA] Ha 40 xBunnH. O6cmarkyiiTe NpoTArom
20 XBUAMH M'iCO, TPMBU, LMBY/II0, MOPKBY Ta Kamnycry.

3. Yepes 20 xBUAVH fofaliTe KanycTy, Cilb i nepeLpb.
MepemiwyitTe yac Big Yacy Ta NPOAOBXKYMTE MPUFOTYBAHHA.

4. 3aKkuHbTe B Yallly KapTonio, 3a/uiiTe BoAO. 3aKpuiite
KPULLKY i1 yCTaHOBITb pexkum [CYM] Ha 1 roauHy.

5. Micna 3aKiHYeHHA peXxnmy NpuroTyBaHHA
aKypaTHO BiAKPUITE KPULLKY (MOXAUBE
YTBOPEHHA BEAMKOI KiZIbKOCTI Napw).

6. T0TOBMIA cyn po3nuiiTe B rMBOKI Tapinku,
nopaite pybaHy 3eneHb.

7. TMNogasaiiTe 3i cmeTaHo (3a HaXkaHHAM).

Cyn 13 ®PUKAAE/IbKAMMU 3 IHAUYKUN

o

CKNagHicTb:2

w‘b‘j

CMAMEHHA,

J

1 roguHa

o)

KiNbKiCTb
nopuin: 6-8

cyn
.

IHrpedienmu

e dapw 3 iHOuYKu — 350 r

e Boda— 1,51

e Kapmonna — 2 wm.

e Cmebno cenepu — 2 wm.

* Mopkea — 1 wm.

o lllagppaH — wjinka

® PocauHHa onia dna
cmaxceHHAa — 1 cm. a.

® 3eneHb ceinca — 2 rinku

® Cinb 30 cmakom

3a 6arkaHHAM KapTOM/0 MOXKHA 3aMiHUTU iHLUMMM
iHrpesieHTaMM, HanpUKaL, NacTor, BEPMILLENIO 3ipOUKHM,

rasylwkamu abo pucom. 23
h.ﬁ"—

ETanu npuroTyBaHHA:

1. ®apw noconiTb i Po3A4iniTe Ha PiBHI NOPLiViHI KybKK
po3mipom He binblue 3—4 cm y giameTpi. MOpKBY HapixTe
KpYKanbLAMK, cenepy niBKiNbLAMM, KaPTON/O BEUKUMMU
KybuKkamm.

2. Y yauwy 3acuMnTe MOpPKBY, cesnepy, AodaiTe onito.

3. VYcTaHoBiTb pekum [CMAXKEHHA] Ha 20 xBuaunH. Yac Big yacy
nepemiwyire.

4. MicnAa 3aKiH4eHHA pexxumy AoaaiTe KapTonto i
dpuKagenbky, Bogy NoconiTh Ta AoAaiTe wadpaH. 3akpuiiTe
KPULLKY. YCTaHOBITb pexkum [CYM] Ha 40 XBUAWH.

5. TMicna 3aKiHYEHHA PEXMMY aKypaTHO BiAKPUIATE KpULLKRY (60
MOX/IMBE YTBOPEHHS BE/IMKOI KiNbKOCTI napw).

6. [0TOBMIA cyn po3/MifTe MO TapinKax.



il

AKLWO nepes, CMaXKeHHAM KapTonto NPOMUTU NPOTOYHO
BOZ0H0 Bif, KPOXMaslto, MaJIOUMOBIPHO LLLO BOHA CKeiTbes
B NpoLeci NpUroTyBaHHA. CONNUTM TaKoXK peKOMEHAYETbCA
NPaKTUYHO rOTOBY KapTOMJIIO.

[InA NpuUroTyBaHHA COTe BUKOPUCTOBYITE CE30HHI 0BOYI,
3aMiHIOIOUM IHTPeAiEHTM 3a BarKkaHHAM.

CMAJMEHA KAPTOINJIAA 3 TPUBAMM, LUNBYJIEIO | 3EJIEHHIO

G
il
CKnagHictb: 1 CmaxkeHHA 50 XBUAMH KinbKicTb nopuii: 4

IHrpedienmu

° Kapmonns das
cmaxceHHA — 450 r

o Hubyna — 1 wm.

® PocauHHa onia — 4 cm. n.
e [leyepuyi — 150 r

e [naueu — 100 r

e [lempywka — 3 rinku

® Macno eepwkose —
1cm. a.

© Cinb 30 cmakom

ETanu npuroTyBaHHA:

1.

HapixTe KapTonato Bennknumm bpycodkamu, unbynto
NiBKiNILLAMM, TPUBU BEAMKMMU LIMATOUKaMMU.

Hanuite B yawy macno, yctaHoBiTb pexxum [CMAXEHHSA]
Ha 50 xBWWH. BUKnagite rpubu B Yally A1 NPUroTyBaHHA.
Yepes 10 xBuUAVH fofaliTe KapTonio i nepemiliaiTe.
ObcmarkyiTe rpubu 3 KapTonaeto npotarom 20 XBUAKH.
[LopaaiTe B yawy umbynio, petTenbHO nepemillaiTe i, He
3aKpMBALOYM KPULLKY, 06CMaXKTe KapTonto 3 uubyneto

Ta rpubamu 4,0 3010TUCTOrO KObOPY. 3a HeobXiAHOCT
(3anexHo Big po3mipy rpmbis) 36inbwTe yac. Ha 3aBeplieHHs
NPUroTyBaHHA A0AaNTE CiNb, NOAPIGHEHY 3e/1eHb | NOXKKY
XO/I0IHOTO BEPLUKOBOTO Macna AJ/1a apomary.

MepeknaaitTb KapTONO B MOPLiMiHI TapifKK Ta nogasaiTte
[0 cTony.

OBOYEBE PATY

il

CKnagHictb: 1

Inrpedienmu

® bakaaxaH — 1 wm.

e Conodkuii nepeyb — 2 wm.

e [lomidopu — 2 wm.

e Tomamua nacma — 201

e Mopkea — 1 wm.

e Boda numHa — 50 ma

o Lubyns (cepedHboro
po3mipy) — 1 wm.

® PocauHHa onia — 3 cm. A.

® YacHuk — 2 3y64uKu

o /lucms KopiaHApy,
po3mapuH

e Cinb, cneyii — 3a cmakom

24

¥ © O

TYLWKYBAHHA

40 XxBUNUH  KinbKicTb nopuin: 4

ETanu npuroTyBaHHA:

HapixkTe 6aknaxkaHu niBKinbLAMM TOBLLMHOW 1,5 cm,
umMbynto, KiH3y Ta YaCHUK NOAPIOHITb, HATPITb MOPKBY
KPYMHO Kpy»e4yKamu, AOBINbHO HapiKTe nepeLb, NOMiA0pK.
Hanuitte B yawwy macno, yctaHoBiTb pexkum [TYLIKYBAHHA],
BucTasTe Temnepatypy 120 °C Ha 40 xBuauH. Buknagite

yci 0BOYi Ta TOMaTHY nacTy, f0AaiTe BOAY, PeTeNbHO
nepemiliaiTe i npunpasTe.

3aKpuiiTe KPULLIKY.

foTOBY CTpaBy noAasaiiTe B XoN04HOMY abo rapadomy
BUMAAI, A0A3BLUN pybaHy 3eneHb.



KAPTOMNNISAHWIA FPATEH

ol @ C") @

CKNaZHicTb: 2 TYLWKYBAHHA 50 XBUAMH KinbKicTb nopuii: 4
y

Inrpedienmu Etanu npurotyBaHHA:
® Kapmonns (cepedHboro 1

po3mipy) — 6-7 wm. :
e Cupu «Edam», «layda»,

3MacTiTb BEPLIKOBMM MAC/TIOM Yally MyNbTUBAPKU.
2. HapixTe KapTomno rocTPUM HOXKEM Ha TOHKI caaicy, 6iny

«EmmeHmane» — 80T YaCTUHY UMBYNi-Nopei HapiXKTe TOHKOI CONOMKOLO, CUP
e Bepwku — 150 mn HaTPIiTb Ha KPYMHiV TepTui. BUKNaAiTe KapTonto wapamm
o Macsno eepuwiKose — B Yally My/NbTUBAPKM Pa30M 3 iHWMMMU iHrpesieHTamu Ta
1cm. a. 3a/uniiTe BEpLIKaMM, MOCUNTE IUCTAM YebpeLito i 3anuwTe Ha
o Ljubyna-nopeli — 1 wm. 10 xBUAMH, Wo6 cTpaBa Npocoymnacs.
® YacHuk — 1 3y64uK 3. 3akpuiiTe KPULWKY MyNbTUBAPKM | BCTAHOBITb PEXUM
* MyckamHuil ropix — 14. . [TYLUKYBAHHS], BucTasTe Temnepatypy 90 °C Ha 50 XBUAMH.
* lepeus Ginudl, cine 4. [laiiTe OXONOHYTY rOTOBIM CTPaBi i TiNbKM MOTIM aKypaTHO

3a cmakom

incuii nepeBepHiTb Yalwy, Wob BUIAHATA rOTOBUIA rpaTeH.
® Yebpeys ceixcuii 30 cmakom pesep Y, W p

Cr( ANA «rpateHa» BUBMpaiiTe COPTU KapTONAi AK ANA BapiHHA —
pO3cMNYacTi, 3 BUCOKMM BMICTOM KPOXMaio.

BYXEHUHA

Loy @ O

cKnagHicTb: 3 CMAXEHHA, 1 rogmHa KiNbKiCTb
3AMNIKAHHA 15 XBUAUH nopuin: 4-6 y
Inrpedienmu Etanu npurotyBaHHA:

® llus ceuHa4ya — 700 r

* Mopkea — 2 wm.,
Hapi3aHi conomkoro

® PocauHHa onia — 30 ma

® YacHuk — 10 3y6yuku

e [ipyuya cyxa — 1 4. n.

® MeneHuli KopiaHOp —

1. TOHKMM i FOCTPMM HOMEM Y LiiNiCHOMY LIMATKYy CBUHAYOI
LK 3pobiTb MO340BKHI Hagpi3u. Hawnuryiite m’aco
6pyckamu MOpPKBM, 3ybumKamm YyacHuKy. HaTpiTe m’aco
cinnto i cneuiamu. MoctasTe B X0ON0AMbHUK Ha 4 TOAWNHW.

2. Toknaaitb M'Aco B Yawy. YCTaHOBITb pexkum [CMAMXKEHHSA]
Ha 15 xBuAuH 3a 160 °C. O6cmakTe WMaToKk m’Aca

1/2 4. a. Ha onii 6e3 KPULLKKM, NepioaUIYHO NepeBepTaoyn.
® MeneHuli KMuH — 1/2 4. . 3. [opaiite BOAy, 3aKPUWTE KPULLIKY.
® Boda numua — 100 mn 4. YcraHoBiTb pexxum [3AMIKAHHA], BucTasTe Temnepatypy
e Cine 30 cmakom 140 °C Ha 60 xBUAKH. [icns 3aKiHYEHHA PEXUMY
e llepeyb — 30 cmakom nepeknaaiTb Ha 61040 roToBy BYKEHUHY.
CKG‘PO‘&@ MosKHa NofaBaTh AK B rapAYoMy, TakK i B XONIOAHOMY BUIIALL. 25




rynsaw no-yropCbKun

ol L& @

CKNagHicTh: 3 CMAXKEHHS, 1 rogunHa
TYLWKYBAHHA 10 xBuUAnH

KinbKicTb nopuini: 8

y

Inrpedienmu Etanu npurotyBaHHA:

® flnoguyuHa 3a0Hs 1. M’Aco HapixTe Bennkumu Kybukamm (~2 cm). KopeHennoam
yacmuHa — 700 r . R . ~

« Boda — 1,21 Ta 0BOYi MOYMCTITb i HapikTe KyBukamu (~1,5 cm).

o BuHo uepeone cyxe — 200mn 2 yCTaHS)Bin pexum [CMAXKEHHA] (160 °C) Ha 4'0 XBUNMH.

o Lubyna — 1 wm. [ogaiiTe B yawly MynbTUBAPKM MAC/IO, MOKNAAITL Hapi3aHe

o Moprea — 2 wm, m’Aco. Yac Big yacy nepemilyiite. [logainte MoOpKay,

UMbYNt0, YaCHUK i KOPiHbL cenepu Ta roTyiTe NPOTArOM
20 XBMAMH [0 3010TUCTOrO KONIbOPy. Yac Big Yacy

® KopiHe cenepu — 1 wm.
* Kapmonnsa — 4 wm.

o Poc/uHHa oAis — 40 mn nepemiwyiTe. 3a 5 XBUIMH A0 3aBePLUEHHA NPOrpammn
o Manpuka menexa — 3 cm. 1. B/INIiTE B Yally BUHO. BunaposyiiTe 40 3HUKHEHHA Napis
o [lepeys 6oarapcokuii cnupTy.
4YepgoHuii — 2 wm. 3. Y yauwy mynbTMBapKu AoAaiTe HapisaHy KapTonsto,
® YacHuk — 3 3y6uuku 6oarapcbKuii nepeub, cneii, 6opowHo Ta cinb. LLsnako
o Llykop — 14. a. nepemiwaiTe. 3anuniiTe B Yally Boay. 3aKpuUiiTe KPULLIKY i1
o MeneHuii KMuH — 1/3 4. a. YCTaHOBITb pexkum [TYLUKYBAHHA] 3a temnepatypu 120 °C
® bopowHo — 3 4. 1. Ha 30 XBUAUH.

M ﬂepeub_TOPOWKOMI na8posull 4, icna 3aKiHUEHHA PEXUMY NEPEKNAAITb T'yAAL Y FUGOKY
/ucm, cinb — 3a cMaxom TapinKy abo ropuiK i NosaBaiiTe 3i CMETaHO Ta 3eN1EHHIO.

BE®CTPOrAHOB
ol L @ @
CKNagHicTb: 2 CMAXEHHA 25 XBUNUH  KiNbKiCTb nopuin: 4
4

Iurpedienmu ETanu npuroTyBaHHA:
° ﬂno?uquua (monkuii kpad, 1. Umbynio, rpubun Ta AN0BUYMHY HapiXKTe CONOMKOIO.

supi3ka abo HUpkoea

uacmuHa) — 350 1 2. Hanwite onvBKOBY ONit0 B Yallly MyNbTUBAPKKM, AoAaNTe
o Lubyna — 1 wm. unbynto, rpubu Ta ANOBUYUHY.
e [ipyuysa Herocmpa — 3. BwcrasTe pexkum [CMAMKEHHSA] i o6cmakyiTe NnpoayKTm

2cm. a. npotarom 10 XBuauH

e [aueu — 1501

® Bepwku 22 % — 150 mn

e OnueKoea onia — 3 cm. A.
o CmemaHa 3upHa — 150r
e Cinb 30 cmakom

e [lepeyb — 3a cMaKom

[opaiite BepLUKKU, CMETaHYy, Ci/ib i nepeLb, BUCTABTE PEXUM
[CMAMEHHSA] we Ha 15 XxBUAWH.

[OTOBY CTpaBy peKOMeHAYEMO NoAaBaTH B rapayYoMy BUMALI
3 KapTornsieto abo pucom.

:s l@PO&O/ [NYBKU MOXKHA 3aMiHUTU HA NeyepuLL 26




Tlopago,

ONA NPUroTyBaHHA Yaxoxbini BiAMIHHO nigiae ANoBUYMHA,
6apaHuHa Ta HaBiTb puba.

T

Yaxoxsini

il

CKnagHictb: 1

—

&

TYLWKYBAHHA

J

30 XBUAUH

i1}

KiNbKicTb nopuin: 4

y

* Kypka Heeenuka —
1 wm. (9o 1 Kr)

ETanu NnpuUroTyBaHHa:

o Momidop (Hesenuxuii) — 1. prr?Ho nopiKTe KypKY, HapixTe MiBKIbUAMA unbynio,
4wm. nomigopw Ta 6onrapcbkuii nepelpb, NOAPIGHITL YaCHMK.
o Lubyna — 2 wm. 2. YctaHoBiTb pexkum [TYLUKYBAHHA] Ha 30 xBUAKH Y posirpiTy
o [lepeys 6oarapceKuii — Yaly MynbTUBAPKM BUKNAAITb LUMATOUYKM KYPKM i BepLIKOBe
2 wm. macno, obcmaxkyiTe KypKy 10 XBUIMH, TPUNPaBUBLLIN
e basunik — 1 ny4yok crnewismu Ta cinnto. BUKAaaiTe Ha KypKy umbynto, nomigopw,
o KiHza — 1 ny4ok 60nrapcbkuil nepeLpb. 3aKpuinTe KPULLKY.
e llepeyp _‘!9P90""¢7 rocmpuii 3. Tlicnsa 3aKiHYEHHs PEXKMUMY NPUTOTYBAHHSA aKypaTHO
meneHuii — 1/4 4. a. : o R
BiAKPWIATE KPULLKY (MOXMBA BEIMKA KiNbKICTb Mapu).
* Manpuka menena — 2 4. 1. 4. Y roToBy cTpasy fogalite pybneHy 3eneHb i nogasaiTe Ao
® YacHuk — 3 3y64uKku : Y CTPaBy AoA: Py v A A
) crony.
o Cinb 30 cmakom
* Macno eepwkose — 2 cm. 1.
MEPLI ®APLUMPOBAHI
R~ (A
8 o
CKNagHictb: 3 CMAXKEHHA, 45 XBUAWH  KinbKicTb nopuin: 4
TYLWKYBAHHA

y

IHrpedienmu

® CepeOHili conodkuii
nepeyb — 6 wm.

° dapw domawHili
m’AcHuli — 300 r

® Puc sidsapHuii — 80 r

o [lepeysb Yuni (3a
6axcaHHam) — 1 wm.

e Cinb, nepeyb — 3a CMaxKom

e [lna coycy:

® Mopkea — 1 wm.

o Ljubynsa pinyacma — 1 wm.

e Tomamu KOHcepeo8aHi
(nacamy) — 200 r

e Boda numHa — 0,5 n

e Cinb, nepeyb — 30 cMaKom
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ETanu NnpuUroTyBaHHa:

1.

Mepui po3pixKTe nonepek y NJIOAOHIKKMN, BUMMITb HACiHHA i
npomuiite.

LlyKiHi HapixTe apibHMMM KybrKamu abo HaTpiTb Ha KPYMHi
TepTui.

dapu 3miwaiite 3 NoapiGHEHUM YnAi, LYKiHI KyBruKamu Ta
cneuismun. Hadaplmpyiite nepeub i BiAK1a4iTb.

Y Yawy HanwuiTe onito, ycTaHoBiTb pexkum [CMAKEHHA]

3a TemnepaTypu 160 °C Ha 15 XBU/IMH i 3aAULLITE KPULLKY
BiAKpuTOtO. [lofaiTte LMBYNIO NiBKINbLAMM Ta HaTepTy
MOpPKBY. Yac Big yacy nepemilwyiTe, AodainTe LyKiHi Ta
TOMaTU y BACHOMY COKY.

[opaite dpaplumposaHuii nepeub A0 06CMaKeHWUX 0BOYIB,
BOAY, CiNib, NepeLb. YcTaHOBITb pexum [TYLUKYBAHHA] Ha
30 XBUAKH.

Mepeknagite naceposaHi oBoYi B Yalwy 6aeHaepa Ta
noApibHiTb A0 cTaHy coycy. MepLi pO3KAaAiTh NO Tapinkax
i nonuiiTe oBouEBMM COycom. [OTOBY CTpaBy noaasaiiTe 3i
CMeTaHoto.



PUBA HA NAPI

il @ C") @

CKNagHicTb: 1 MAPOBAPKA 15 XBUMAMH  KiNbKicTb nopuin: 2
Iurpedienmu ETanu npuroTtyBaHHA:
* ®ine nococss — 5001 1. HapiTe 0cochb Ha CTeiKM, 3a CMakoM A0AaNTe IMMOHHUI

® bpokoni, ysimHa

CiK, Cinb, NepeLb, BUKNAAiTb Y KOWWK ANA NPUTOTYBaHHA Ha
Kanycma — o ) , Nepeub, AlTb Y AnA npuroTty

2 senuKux cyysimmsa napi.
e Mopkea — 1 wm. 2. Y KOWMWK A/18 NPUroTyBaHHA Ha Napi NOKNaAiTb CyuBiTTa
o /lumoH — 1/2 wm. UBITHOT KanycTu Ta 6pokoni.
e Cinb, nepeyb — 3a cmakom Hanuiite B yawwy cknaHKy Boau (200-300 mn).

3. YcTaHOBITb KOWMWK ANA NPUTOTYBaHHA Ha Napi B yaLuy.
YcTaHoBiTb pexknm [TAPOBAPKA] Ha 15 xBUAWH. 3akpuiiTe
KPULLKY.

4. MicnAa 3aKiHYeHHA peXxXnMy akypaTHO BiAKPUIATE KPULLKY
(MOoXnMBe yTBOPEHHA NEBHOI KinbKOCTi napw).

5. MNepeknagitb Ha 611040 roToBY pMbY Ta 0BOMI, NOAMIATE
O/IMBKOBOIO OJli€t0.

KOT/IETU 3 IHQNYKMN HA NAPI

il @ C") @

CKnagHictb: 1 NMAPOBAPKA 15 XBUAKH  KinbKicTb nopuin: 4
Inrpedienmu Etanu npuroTyBaHHA:
* ®ine induku — 300 1 1. 3 dine 3pobitb dpapw, gopaTe cinb i cneuii. Chopmyiite

© OnueKoea onia — 1 cm. n.
e eBoda — 200 mn

e [laa canamy . X
o Tomamu uepi — 8 wm. 3. Y KOWWK ANA NPUroTyBaHHA Ha Napi BUKNAAITb KOTNETKY,

o Jlucms canamy — 150 YCTaHOBITb KOLIMK Yy Yally MylbTUBAPKM.
o Cinb, cneyii — 3a cmakom 4. YcraHoBITb pexum [[TAPOBAPKA] Ha 15 XBUAWH.

HeBeNUKi KoTneTku.
2. HanwiiTe B Yyawy mynbtuBapku 200-300 mn Boau.

5. 3aKkpuiiTe KpuLLKY.

6. Micns 3aKiHYEHHS PEXMMY aKypaTHO BiAKPUIATE KPULLKY
(MoXIMBa BeNMKa KiNbKicTb Napu).

7. TOTOBI KOTNIETU NEepPeKNAAiTh Y TapinKy, AK rapHip MOXHa
nozasaTi canar i3 IMCTA canaty Ta TomaTis yepi. Mepeps,
nofaBaHHAM NO/INITE 0JIMBKOBOIO OJliELD (XONOAHOTO
BigKumy).

A
dine iHAWYKM MOMKHA 3aMiHUTK roToBuM dapliem. [ns

Ci ( @PQ&@ KOT/IET MOXXHa TaKOX BUKOPUCTOBYBATU Kypaumii dbapL, o8

npunpaBaeHui Ha Ball CMaK.




IHrpedienmu
® Monoko 3,2% — 1n

o Viorypm HamypaneHuii
6e3 dobasok — 100 r

UOryPT KNACUYHWIA J

Y pasi BUKOPUCTAHHA yNbTPaNacTepmM3oBaHOro MOIOKa
4 nonepeaHbo KUM'ATUTU MOJIOKO He NoTpibHO. Y pasi
4 . BMKOPUCTaHHA Lji/IbHOro abo nactepu3oBaHOro Mos1oKa
L HeobXifHO Moro monepeaHbO MPOKUN' ATUTH, @ MOTIM
OCTYAWUTU A0 KiIMHATHOI TemnepaTypu. K 3aKBacKy
- MOXHa BUKOPWCTOBYBATM CyXy NiodinizosaHy 3axsacxyj

Etanu npurotyBaHHA:

1.

MonokKo i MorypT nepemiluainte o O4HOPIAHOT Macu, po3nuiite
Mo MOPLIMHUX CKAAHKAX (¥KapocTilikux) abo 3anuiiTe B yally
MYNbTUBAPKU.

YCTaHOBITb Hally B My/IbTUBAPKY. 3aKpUIATE KPULLKY. YCTAaHOBITL
pexkum [NOTYPT] Ha 8 roauH.

Micns 3aKiHYEHHA NPUrOTyBaHHA NOCTaBTe MOrypTy
XONOAUNBHVK LWOHaMEHLUE Ha 2 TOANHMW.
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il &

cKnagHicTb: 1 Morypt
10 roguH KiNIbKiCTb NopLiii: 6




IHrpedienmu

® bopowHo nweHu4He e/c — 5001
® Boda numHa — 300 mn

e Cino —15r

® Onia coHAwWHUKosea — 10 mn

e llykop — 101

e OperaHo cyweHuli — 2 r

o [pirxdxicyxi — 61

Xnis J

L r,
* ®dopma rotoBoro BUpo6y Mo3Ke TPOXM BiApi3HATUCA.
T Py =

ETanu NnpuUroTyBaHHA:

MpuroTtyBaHHA TicTa

1.Y yawui posmiwaite ApixKAXKi Ta LyKop i3 TENNO BOAOIO
(KimHaTHOI TeMnepaTypu) A0 NOBHOTO PO34YMHEHHA. [loaaiiTe oni.

2.B oKpemiit MucLLi 3milaiiTe GOPOLLHO i3 CiNNto Ta OperaHo.
BumiciTb cyxi cymilli 3 pianHOI0, BUKOPUCTOBYIOUM KYXOHHY
MaLKnHy abo pyKamu [0 OAHOPIAHOT KOHCUCTEHLT.

NigHimaHHA TicTa

3.CKaTaitTe TiCTO B KyNt0 i NOKNAAITL 1 A0 Yawi. MoTim nocTaste
Yally B MyNbTUBAPKY. 3aKPUIATE KPULLKY | BCTAHOBITb PEXUM
[AOTYPT] Ha 30 XBUAMH.

4.MicnA 3aBepLUEHHA PEXUMY BIAKPUIATE KPULLKY — TiCTO MaE
nigHATUCA y 2 pasu.

5.[jicTaHbTe TicTO i3 Yali Ta 3amiciTb ioro, Wob BUTICHUTH BCi
nyxupLi rasy i nositps.

6.ChopmyiiTe KyAto Le pas i NOKNAAITb TICTO Ha3ag,y yaly.

7.3aKpuiiTe KpULLKY Ta BCTaHOBITL pexxum [MOTYPT] we Ha
30 XBUAVH.

30

CKnagHicTb: 3

¢ ©

2 rofnHu
10 xBunuH

IOTYPT, BUMIYKA

KiNbKiCTb Mopuiit: 6

3aMiHiTb 80 20 % NweHWYHOro GopoLLHA LiIbHO3ePHOBUM
260 rpeyaHnm, CMaK BUIAZEe OPUTIHANBHUM | HACUYEHUM.
Xni6 cnig 36epiratv KisbKa AHIB Y repMETUYHIA EMHOCTI.
YepcTBui X116 MOXKHA Hapi3aTV 1 MiACMAXKUTK, @ TaKOXK

BMKOPUCTOBYBATU A/1A MPUrOTYBaHHA 6pycKeTn abo TapTiHi.

v

BunikaHHA TicTa

8.Micna 3aBepLUeHHA NPOrpamu nepesipTe, Y1 NiJHANOCH TICTO
BABIYI. AKLLO TaK, 3aKPUITE KPULLIKY Ta BCTAHOBITb PEXKUM
[BUMIYKA] 3a Temnepatypm 140 °C Ha 40 XBUAWH.

9.BiaKpuiiTe KPULLIKY Ta BUMMITb X/1i6, NepeBepHYBLLM YaLly Joropu
AHOM.

10.MokNaAiTb XNib Ha3az y YaLly TEMHOK CTOPOHOIO JOropU.
3aKpuitTe KPULLKY, YCTaHOBITb pexxum [BUMIYKA] 3a Temnepatypum
140 °C Ha 30 XBUAVH.

11.Y KiHLi LMKAY BUNIKAHHA BIAKPUIATE KPULLIKY 1 AaiTe xNiby
OXONIOHYTU. BMIMITb 10r0, NepeBepHYBLUK YaLly AOTOPU AHOM.

12.[aviTe xniby OX0NOHYTH, NepLL HixK PO3pi3aTh NOro rocTpum
HoeM. [ofaBaiTe i3 YaCHUKOBUM Mac/IOM.



IHrpedienmu

® Mopkea — 1501

o llykop Kopu4yHeauli — 200 r
o Aliya — 2 wm.

® Bosocokuli ropix — 70 1

e Posnywyeay — 101

e bopowHo — 1551

® [Miope abayka — 801

® AnenecuH (yedpa)

® PocauHHa onia — 501

* Kopuya meneHa — 21

® Myckamuuli ropix — 1 r
Ana kpemy

e llykpoea nydpa — 100 r

* Macno eepwkosge — 100 r
e Cup «MackapnoHe» — 250 r

* dopma rotoBoro BUpo6y MOKe TPOXM Biapi3HATUCA.
G W

Etanu npurotyBaHHA:

1.

MopKBY (2 WT.) HaTpPiTb Ha API6GHIN TepTLi 1 BiZIKMITL
HaAWLWKKM BoNOrW. MOBUHHO BUIATM 150 1 MOpPKBM.

Y mucui 3miwaiite anua, Lykop i ueapy anenscuHa. Jobpe
36uiiTe MiKcepom.

MpociiiTe 60POLIHO B OKPeMy EMHICTb | 4ogaiTe cyxi cymilui:
pO3nyLLyBaY, KOPULID, MyCKaTHUIA ropix i KpynHO pybaHui
ropix. JogaiTe onito (6e3 3anaxy) i aAbnayyHe niope.
3miluaiiTe BCi iHrpeaieHTu 11 nepemiwaiite cMNiKOHOBO
NI0ONaTKO 0 OAHOPIAHOT KOHCUCTEHLT.

BuKnagiTh TicTo Ha AHO dopmu i BCTaHOBITb pexknm [BUMIYKA]
3a TemnepaTypu 160 °C Ha 40 XBUNUH.

BuiimiTb Nupir, nepeBepHyBLUN Yally AOTOPU HOM i AaiiTe
AOMY OXOIOHYTH.
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MOPKBAHUU NUPIT J

o

BUMIYKA

ol

CKNagHicTb: 2

¢ ©

40 XBUAWH KiNIbKiCTb NopLiii: 6

[ns kpemy: 36miiTe macno i3 LyKpoBoto Nyapoto i joaante
«MackapnoHe», NPoA0BXKYO4M 36MBaTH [0 YTBOPEHHA
«KOPCTKMX NiKiB». [0OTOBUIA Kpem BUKAALITb NOBepX Nupora i
pO3piBHANTE aKypaTHO nonaTkoto. MpukpackTe noapibHeHUMMU
ropixamu.




IHrpedienmu

® Macno eepwkose 82,5 % — 1401

e llykop — 140r

o Aliya — 3 wm.

® Monoko — 175r

e bopowHo — 240r

e Kakao-nopowok — 70 r

® Posnywysay — 71

® Macno eepwkose 01
3maujyeaHHA yawi — 1 4. 1.

o [opix neKaH 0014 NpuKpacu

MPOCTUI LLOKONALQHNI KEKC

Etanu npurotyBaHHA:
1.

Po3TONiTb BEpLIKOBE MACc/IO0 1 3MilaiTe i3 LyKpoMm y Yaili
mikcepa. [lobpe nepemiwaiite, 4oAa04M NO OAHOMY ANLLIO.
[opaiite MosioKo (KiMHaTHOI TemnepaTtypw) i nepemilwaiTe.
[lo npociaHoro 6opoLuHa AoAalTe Kakao Ta po3nyLuysay.
3MmiluaiiTe BCi iHIPeAiEHTU, MOKM TICTO He CTaHe IMagKUm Ta
OZHOPIAHWUM. 3MACTITb Yally MY/IbTUBAPKMN BEPLLUKOBUM
macnom. Nepenuite TicTo B yally.

MocTaBTe Yally B MySbTUBAPKY. 3aKpUiTe KPULLKY.

YcTaHoBiTb pexkum [BUMIYKA] 3a Temnepatypu 150 °C

Ha 1 roguHy.

Y KiHLji LMKAY NPUrOTYBaHHA BIAKPUINTE KPULLIKY 11 AaliTe KeKcy
TPOXM OXONOHYTH. [OTiM BUIMITb KeKc, NnepeBepHYBLUK Yally
[0ropu AHOM.

MopasaiiTe i3 WOKONAAHOK rNasyp’to Ta CBIXMMM Arogamm abo
noapibHeHNMM ropixamm 3a 6axkaHHAM.

Mpumitka. AMLA | MONOKO CAig, 3MmilLyBaTK 3 KiIMHATHOI
Temneparypu.
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o

BUMIYKA

ol

CKNagHicTb: 2

C)

60 XBUAMH KiNIbKiCTb NopLiii: 6

ﬁspo&a

Mo:KHa foaaBaTtH B TiCTO ropixu, AroAn, HOPHOC/IUB
Ha Ball CMaK AN1A iHLWMX BapiaLii KeKcy.

v




simply cook plus

SP

iPrepara platos caseros fdacilmente con Moulinex!

Gracias a los 12 menus de cocina, con valores ajustables y el modo Manual del chef, SimplyCook Plus de Moulinex te ofrece la
posibilidad de cocinar todo tipo de platos, desde un desayuno nutritivo hasta saludables sopas de verduras, recetas al vapor o
incluso reconfortantes guisos. Disfruta de deliciosos dulces caseros con solo pulsar unos botones.

Para obtener mas consejos y detalles sobre cada menu, consulta nuestro manual de instrucciones.
Deseamos que disfrutes de cocina casera sencilla y deliciosa con Moulinex.
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PANEL DE CONTROL
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DESCRIPCION

VAPOR
Cocer alimentos al vapor con el agua del recipiente y el cesto 11
de coccidn al vapor, para preparar recetas equilibradas y sabrosas.

ASAR
Preparar una pieza entera o grande de carne, pescado 12
o verduras con un poco de grasa y liquido.

HORNEAR
Elaborar postres y pasteles o preparar alimentos con masa,
como pan*.

DORAR/SOFREIR
Cocinar ingredientes con aceite.
Cantidad max. de aceite: 350 ml.

GACHAS
Elaborar una mezcla espesa de cereales y avena con leche/agua.

SOPA
Preparar sopas con tropezones o caldo de carne/verduras.
Cantidad total max.: nivel 8 del recipiente.

GUISAR/COCCION LENTA
Para controlar facilmente la coccién de platos con salsa o
una coccion larga de hasta 8 horas.

ARROZ (automatico)

Coccion de arroz y otros cereales. Recomendaciones en la
seccion de ARROZ/ CEREALES del manual de instrucciones.
Cantidad max.: nivel 8 del recipiente.

YOGUR/MASA LEVADA

Fermentar yogures directamente dentro del recipiente de
coccién o con una fuente que se pueda meter en el horno.
Fermentar de forma controlada masas con levadura.

RECALENTAR
Volver a calentar un plato.

@
o

DESCRIPCION

BOTON CANCELAR / MANTENER CALIENTE con indicador.

Para cancelar un menu o activar manualmente Mantener caliente
durante la seleccién del mend. Indicador verde ENCENDIDO =
Mantener caliente activado. Indicador verde que PARPADEA:
menu con Mantener caliente automatico después de cocinar.

MODO MANUAL

Para cocinar a tu propio estilo. Ajusta tu propia temperatura y
tiempo de coccion. Los Ultimos preajustes se guardaran para
el siguiente uso.

Botén Retroceder/"Disminuir"
Para seleccionar un ment de 10 a 1 y reducir el tiempo de coccion
o la temperatura.

Botén Avanzar/"Aumentar"
Para seleccionar un mentd de 1 a 10 y aumentar el tiempo de
coccion o la temperatura.

Botén TEMPERATURA con indicador
Se pulsara antes de ajustar la temperatura si es necesario
seleccionar la temperatura.

Botén TEMPORIZADOR con indicador
Se pulsara antes de ajustar el tiempo de coccidn si es necesario
ajustar la coccién.

Botén PROGRAMACION DIFERIDA

Para programar por adelantado el inicio de un menu de coccién.
El tiempo mostrado incluye el tiempo de coccion del menu
seleccionado previamente.

Boton INICIO
Para iniciar el menu de coccion seleccionado con los pardmetros
de coccion predeterminados o los pardmetros ajustados.

Para obtener mas detalles sobre las funciones, consulte el manual de instrucciones.
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TABLA DE PROGRAMAS DE COCCION
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TIEMPO DE COCCION

MENUS
Por defecto Ajustable

VAPOR 40 min 5 min

ASAR 45 min 5 min

HORNEAR 1h 5 min
DORAR/

SOFREIR culdly

1 min

GACHAS 20 min 1 min

SOPA 1h 5 min
GUISAR/

COCCION 1h
LENTA

5 min

ARROZ/ ”
CEREALES Automatico -
YOGUR/
MASA 8h
LEVADA

15 min

RECALENTAR 25 min 5 min
MODO
MANUAL

CANCELAR/

Modo

Mantener - -
caliente

automatico

PROGRA-

MACION - -
DIFERIDA

30 min 5 min

Rango

15m-2 h

30m-1h
30 m

30m-1h
30m

5m-1h 30
m

5m-2h

10m-2 h

20m-8 h

10 min-12 h

5m-1h

5m-9h

TEMPERATURA
Por defecto Rango
100°C =
160°C 140/150/160°C
160°C 130/140/150/160°C
160°C 130/140/150/160°C
100°C 90/95/100°C
100°C 90/100/110°C
100°C 80/90/100/120°C
Automatico Automatico -
40°C 30/40°C
80°C 80/100°C
i 40-160°C
100°c (incremento de 10°C)
75°C -
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PROGRAMA-

" Modo
CION DIFERIDA  \JANTENER
. CALIENTE
Rango Ajustable e
hasta .
2h 5 min NO
hasta .
2h 5 min NO
NO 5 min NO
NO - NO
hasta . .
2h 5 min SI
hasta . p
24 h 5 min SI
hasta . p
24 h 5 min SI
hasta . p
24 h 5 min Sl
NO - NO
NO - NO
hasta .
2h 5 min NO

POSICION DE LA
TAPA

Cerrada Abierta



AVENA CON FRAMBUESAS Y PLATANOS

il C{éf @ @

Complejidad: 1 GACHAS 15 minutos Nimero de
raciones: 2

y

® 150 g de copos de avena Pasos de coccion:
© 600 ml de leche 1.
e 1 platano

e 1 puiiado de frambuesas

Afada la avena y la leche en el robot multifuncion. Remueva.

2. Active el modo [GACHAS] durante 15 minutos.

3. Cuando esté preparado afiada el platano cortado en trozos y las
frambuesas. Remueva.

GACHAS DE MIJO CON CALABAZA EN LECHE DE COCO

il C{é @ @

Complejidad: 1 GACHAS 30 minutos Nimero de
raciones: 4

y
Ingredientes Pasos de coccion:
* Mijo - 200 g 1. Pele la calabaza y cértela en trozos pequefios.
* Leche de coco - 600 ml 2. Enjuague el mijo muy bien con un chorro de agua fria
® Agua potable - 400 m| . ~J g N ! v € ’
o Calabaza - 150 g 3. Anlada el muf),'la calabaza, la Ieche', el agua, lasaly el
o Sal al gusto azucar al recipiente del robot multicoccién y remueva.
o Aziicar vainillado 4. Coloque el recipiente en el robot multicoccién. Cierre la tapa.

5. Seleccione el modo [GACHAS] 30 minutos.
6. Una vez finalizado el programa de coccidn, pase las gachas
a recipientes individuales. Afiada mantequilla si lo desea.

Puede variar la receta afiadiendo especias como canela o
nuez moscada. 37




SOPA DE VERDURAS Y CARNE

o] L= @ @

Complejidad:2  DORAR, SOPA 1 h 40 minutos Numero de

raciones: 6

y

INGREDIENTS

® 300 g de ternera

e 3 patatas peladas

® 100 g de col verde

® Agua (~1.2L)

o Ciruelas pasas

e 2 dientes de ajo

e 1 cebolla

e 1zanahoria

e 1 remolacha

e 1/2 pimiento rojo

e 1¢/s de salsa de tomate

e 3 ¢/s de aceite vegetal

e 1,5 ¢/c de azicar granulado

e 1¢/s de vinagre (o zumo
de limon)

e 1 hoja de laurel

e Sal al gusto

e 2-3 granos de pimienta
negra

SOPA DE JUDIAS CON CHORIZO

Pasos de coccion:

1. Ralle en laminas gruesas la zanahoria y la remolacha. Corte
en juliana la cebolla y el pimiento. Corte la ternera en dados.
Corte las patatas y la col en tiras. Pique el ajo y déjelo a
un lado. Ponga en remojo las ciruelas durante media hora.
Piquelas y déjelas a un lado.

2. Afada el aceite vegetal, la cebolla, la zanahoria, |a ternera,
la remolacha, el puré de tomate, el pimiento, la hoja de
laurel, el vinagre, el azucar, la sal y la pimienta en el robot
multifuncion.

3. Remueva, deje cocer en modo [DORAR] durante 40 minutos
removiendo de vez en cuando.

4. Afada la col y las patatas, coloque agua hasta la linea 8
(MAX ) y active el modo [SOPA] durante 1 hora.

5. Cuando esté cocinado, afiada el ajo picado y las ciruelas.

o

Complejidad: 2

< @O

SOPA 30 minutos Numero de
raciones: 6-8

y

INGREDIENTS
e 150 g de chorizo para cocer
e Caldo de pollo

e Frijoles blancos (en lata) —
(180g)

¢ 1 hoja de laurel

e 1 pizca de azafran

e 1 cebolla pequeiia

e 1 pimiento rojo

® 80 g de tomates con el jugo

® 80 g de acelgas (o
espinacas)

e 1¢/s de pimentén dulce

e 3 dientes de ajo

e 1 guindilla
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Pasos de coccion:

1. Corte en laminas el pimiento y la cebolla. Pique finamente el
ajoy el pimiento rojo. Corte el chorizo en rodajas.

2. Afiada todos los ingredientes excepto las acelgas al robot
multifuncién y ctbralos con el caldo de pollo. Deje cocer en
modo [SOPA] durante 30 minutos.

3. Cuando esté preparado afiada las acelgas o las espinacas a la
sopa caliente.



Puede sustituir |a col fresca por chucrut y también hacer una
version vegetariana sin carne. En lugar de boletus, también
puede utilizar champifiones o no anadir ningun tipo de seta.

. Puede sustituir las patatas por otros ingredientes como
pasta, fideos, bufiuelos o arroz.

Q%%am

T

SOPA DE REPOLLO

o]

Complejidad: 2

R

[SSSS

DORAR, SOPA

9

G

1 h 40 minutos

!

Numero de
raciones: 6-8

Ingredientes:

e Col-150¢g

e Carne de buey- 300 g

e Patatas - 2 uds.

e Zanahorias
(pequeiias) - 1 ud.

e Cebollas (pequeiias) - 1 ud.

e Agua potable - 1,2 |

e Aceite vegetal - 3
cucharadas

o Setas boletus - 80 g

o Aceite vegetal - 3
cucharadas

e Sal, pimienta - al gusto
e Hierbas aromdticas para

Pasos de coccion:

1.

adornar - 3 tallos al gusto

o

Corte la carne y los champifiones en dados de 2 x 2 cm,
las patatas en dados, la col y las zanahorias en tiras finas y
las cebollas en dados pequefios. Enjuague bien los
champifiones antes de cocinarlos.

Afada aceite vegetal al recipiente de coccidn y ajuste el
modo [DORAR] durante 40 minutos. Afiada la carne, los
champifiones, las cebollas, las zanahorias, la col

y cocine durante 20 minutos.

Transcurridos 20 minutos, afiada la col, sal y pimienta.
Remueva de vez en cuando mientras se sigue cocinando.
Por dltimo, afiada las patatas al recipiente de cocciony
el agua. Cierre la tapa y ajuste el modo [SOPA] durante

1 hora.

Una vez finalizada la operacidn, abra con cuidado la tapa
(es posible que salga mucho vapor).

Vierta la sopa preparada en cuencos hondos y afiada
hierbas picadas. Sirva con crema agria (opcional).

SOPA DE ALBONDIGAS DE PAVO

o

Complejidad:2

R

[SSSS

DORAR, SOPA

9

C)

1h

!

Numero de
raciones: 6-8

v

Ingredientes:

e Carne picada de
pavo - 350 g

e Agua-1,51

e Patatas - 2 uds.

e Tallo de apio - 2 uds.

e Zanahorias - 1 ud.

e Azafrdn - unas hebras
® Aceite vegetal para
freir - 1 cucharada
e Cebollino - 2 tallos

e Sal al gusto
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Pasos de coccion:

1.

Sale la carne picada y dividala en bolas de porciones iguales
de no mas de 3-4 cm de didmetro. Corte las zanahorias en
rodajas, el apio en medios anillos y las patatas en dados
grandes.

Ponga las zanahorias y el apio en un recipiente y afiada
aceite.

Ajuste la funcion [DORAR] durante 20 minutos. Remueva de
vez en cuando.

Una vez finalizado el programa de coccidn, afiada las patatas
y las albdndigas, con sal, agua y azafran. Cierre la tapa.
Seleccione el modo [SOPA] durante 40 minutos.

Al finalizar el programa, abra con cuidado la tapa (ya que
puede que salga mucho vapor).

Sirva la sopa preparada en recipientes.



PATATAS FRITAS CON CHAMPINONES Y CEBOLLA

o] L @ @

Complejidad: 1 DORAR 50 minutos Numero de
raciones: 4

® 4 patatas grandes - 450 g Pasos de coccion:
e 1 cebolla 1.
® 4 ¢/s de aceite vegetal
e 250 g de champifiones
e (de cualquier tipo)

e Guindilla al gusto

e Ajo al gusto

e Sal al gusto

Limpie las patatas y cortelas en tiras. Corte los champifiones

en trozos delgados. Corte la cebolla en semicirculos. Pique

el ajo.

2. Vierta el aceite vegetal en el robot multifuncion. Afiada
las patatas, los champifiones, la cebolla, el ajo, lasal y la
guindilla.

3. Deje cocer en modo [DORAR] durante 50 minutos. Remueva
de vez en cuando.

4. Cuando esté preparado Remueva todo.

Se sugiere lavar y enjuagar las patatas para quitarles el
almiddn antes de freirlas, para evitar que se peguen durante
el proceso de coccién. También se sugiere agregar sal solo
cuando las papas estén casi listas.

SALTEADO DE VERDURAS

ol @ @

Complejidad: 1 GUISAR 40 minutos Nimero de
raciones: 4

INGREDIENTS Pasos de coccion:
* 500 g de b‘f’e'"le"‘” Corte la berenjena en rodajas de 1,5 cm de grosor. Ralle
* 150 g de pimiento dulce la zanahoria. Corte en ldminas la cebolla y el ajo. Corte en

® 200 g de tomates ldminas el pimiento y pique los tomates y el cilantro.
® 100 g de salsa de tomate

o 150 g de zanahorias 2. Cf)loquelo todo en el recipiente y remueva.

e 150 g de cebollas 3. Cierre la tapa.

e 3 ¢/s de aceite vegetal 4. Deje guisar en modo [GUISAR], reglado a los 120°C, durante
e 3 dientes de ajo pelados 40 minutos.

e 1/2 ¢/s de cilantro fresco
e Sal y pimienta

Se puede sustituir ciertos ingredientes por ingredientes
de temporada. 40




PATATAS GRATINADAS CON COSTRA DE QUESO

ol @ @ @

Complejidad: 2 GUISAR 50 minutos Nimero de
raciones: 4

y

INGREDIENTES Pasos de coccion:
¢ 1¢/s de mantequilla 1

N Engrase el interior del robot multifuncidn con la mantequilla.
® 50 g de Gruyere, Edam

0 queso suizo rallado 2. Corte las patatas en rodajas finas. M'ezc'le el ajo picado,
o 1 diente de ajo picado la nata, !a nuez moscada, la sal y la pimienta. Coloqugl
© 300 ml de nata las rodajas de patatas en capas en el robot multifuncion
alternando con la mezcla de nata y el queso rallado.

e 7-8 patatas peladas .
Termine con una capa de nata.

® 1/4 ¢/c de nuez moscada
e Sal al gusto 3. 3 Active el modo [GUISAR], reglado a los 90°C durante

e Pimienta negra al gusto 50 minutos.

? . Se sugiere eli%ir una variedad de patata adecuada para

U%e/‘m una coccién al horno.

ASADO DE CERDO

al 2@ © i

Complejidad: 3 DORAR, ASAR 1 h 15 minutos Nl{mero de
raciones: 4-6
y
INGREDIENTES Pasos de coccion:
* Cuello de cerdo - 700 g 1. Con un cuchillo fino y afilado, haga uno pequefios cortes en

e Zanahorias - 2 uds., en tiras
e Aceite vegetal - 30 ml
e Ajo - 10 dientes
e Mostaza en polvo
- 1 cucharadita
e Cilantro molido -

una pieza entera de cuello de cerdo. Rellene con las tiras de
zanahoria y los dientes de ajo cada corte. Frote la carne con
sal y especias. Refrigere durante 4 horas.

2. Coloque la carne en el recipiente de coccidn. Ajuste el modo
[DORAR] a 160 °C durante 15 minutos. Sofria la carne con

1/2 cucharadita aceite, con la tapa abierta y dele la vuelta de vez en cuando.
e Comino molido - 3. Afiada aguay cierre la tapa.
1/2 cucharadita

Ajuste el modo [ASAR] a 140 °C durante 60 minutos. Al

® Agua potable - 100 ml finalizar la coccidn, sirva el cerdo hervido a un plato.

e Sal al gusto
® Pimienta - al gusto

1 Sirva en frio o en caliente. a1




@%gm Las setas se pueden sustituir por champifiones.

GOULASH HUNGARO

Complejidad: 3

Ingredientes:

e Lomo de ternera- 700 g

e Agua-1,21

e Vino tinto seco - 200 ml

e Cebollas - 1 ud.

e Zanahorias - 2 uds.

® Raiz de apio - 1 ud.

e Patatas - 4 uds.

o Aceite vegetal - 40 ml

e Pimenton - 3 cucharadas

® Pimiento rojo bulgaro - 2 uds.

e Ajo - 3 dientes

e Aziicar - 1 cucharadita

e Comino molido -
1/3 cucharadita

© Harina - 3 cucharaditas

® Granos de pimienta negra,
hojas de laurel, sal - al
gusto

0

DORAR, GUISAR

@ @O

Numero de

1h 10 min .
raciones: 8

Pasos de coccion:

1.

Corte la carne en dados grandes (~ 2 cm). Pele y corte en
dados las verduras y hortalizas (~ 1,5 cm).

Ajuste el modo [DORAR] a 160 °C durante 40 minutos. Afiada
aceite al recipiente del robot multicoccion y coloque la carne
en filetes. Remueva de vez en cuando. Afiada las zanahorias,
las cebollas, el ajo y la raiz de apio. Cocine durante 20
minutos hasta que se doren ligeramente. Remueva de vez en
cuando. Cuando falten 5 minutos para finalizar el programa,
vierta vino en el recipiente. Deje que se evapore el alcohol.
Afada las patatas troceadas, los pimientos, las especias, la
harina y la sal al recipiente del robot multicoccion. Remueva
rapidamente. Vierta agua en el recipiente. Cierre la tapa 'y
ajuste el modo [GUISAR] a 120 °C durante 30 minutos.

Al finalizar el programa de coccién, pase el goulash a un
plato hondo u olla y sirvalo con crema agria y hierbas.

STROGANOFF DE TERNERA

o

Complejidad: 2

Ingredientes:

e Ternera (filete, solomillo o
vacio) - 350 g

e Cebollas - 1 ud.

o Mostaza suave - 2 cucharadas

e Setas - 150 g

e Nata con 22 % de materia
grasa - 150 ml

e Aceite de oliva - 3 cucharadas

e Crema agria entera - 150 g

e Sal al gusto

® Pimienta - al gusto
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DORAR

Numero de
raciones: 4

25 minutos

Pasos de coccion:

1
2.

3.

4.

Corte las cebollas, los champifiones y la ternera en tiras.
Vierta el aceite de oliva en el recipiente del robot
multicocciodn, afiada las cebollas, los champifiones y la
ternera.

Ajuste el modo [DORAR] y saltee los alimentos durante
10 minutos.

Afiada la nata, la nata agria, la sal y la pimienta. Ajuste el
modo [DORAR] durante otros 15 minutos.

Sirva caliente con patatas o arroz.



POLLO CON VERDURAS

=1l @ @ @

Complejidad: 1 GUISAR 30 minutos Nimero de
raciones: 4

y

* 1 pollo (max. 1kg) Pasos de coccion:
® 4 tomates pequefios 1.
e 2 cebollas

® 2 pimientos

¢ 1 manojo de albahaca

¢ 1 manojo de cilantro

® 1/4 ¢/c de pimiento rojo

Corte el pollo en trozos grandes. Corte la cebolla, los
tomates y el pimiento en semicirculos. Tempere el pollo
con el pimiento rojo picante, el pimentdn dulce y la sal.
Coloque en el fondo, en capas, el pollo, la cebolla, los
tomates y el pimiento.

picante molido 2. Active el modo [GUISAR] durante 30 minutos.
e 2 ¢c/c de pimentdn dulce 3. Cuando esté preparado, abra la tapa con cuidado
molido (puede salir mucho vapor).
* 3 dientes de ajo 4. Antes de servir, afiada el ajo picado y las hierbas al plato
e Sal al gusto
® 2 ¢/c mantequilla
@ . Se puede sustituir el pollo por una carne de ternera,
U%P)m cordero o pescado.
|TTTT
PIMIENTOS RELLENOS
X (&)
7]
Complejidad: 3 poRAR. GUISAR 45 minutos Numero de
! raciones: 4
y
Ingredientes: Pasos de coccion:
* Pimientos dulces 1. Corte los pimientos a lo largo del tallo, quite las semillas y

medianos - 6 uds.
e Carne picada casera - 300 g
® Arroz hervido - 80 g
® Chile (opcional) - 1 ud.
e Sal, pimienta - al gusto

enjuague. Corte el calabacin en dados pequefios o ralle con
un rallador grueso.

2. Mezcle la carne picada con el chile finamente picado, los
dados de calabacin y las especias. Rellene los pimientos y

e Para la salsa: reserve.

e Zanahorias - 1 ud. 3. Vierta el aceite en el recipiente de coccidn y seleccione el

o Cebolleta - 1 ud. modo [DORAR] a 160 °C durante 15 minutos y deje la tapa
o Tomate en conserva - 200 g abierta. Afiada las cebollas cortadas en medias rodajas y las
o Agua potable - 0,5 | zanahorias ralladas. Remueva de vez en cuando, afiada el

e Sal, pimienta - al gusto calabacin y los tomates con el jugo.

4. Afada los pimientos rellenos a las verduras salteadas, agua,
sal y pimienta. Ajuste el modo [GUISAR] durante
30 minutos. Vierta las verduras salteadas al recipiente de
una batidora y baya hasta obtener una consistencia espesa.
Coloque los pimientos en platos para servir y reparta con la
salsa de verduras. Sirva con crema agria si lo desea.
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SALMON AL VAPOR |

D
o0 -
Complejidad: 1 VAPOR 15 minutos Numero de
raciones: 2
Ingredientes: Pasos de coccion:
° .;allmo’rlr ° 510;; 9 1. Corte el salmoén en filetes, afiada el zumo de
e Brécoli, coliflor - - o .
2 ramilletes grandes limén, lasaly la plrjn,lenta al gusto y coléquelos
. en el cesto de coccidn al vapor.
e Zanahorias - 1 ud. . i )
o Limén- 1/2 ud. 2. Afada la coliflor y el brécoli en el cesto de cocciodn al vapor.
e Sal, pimienta - al gusto 3. Vierta un vaso de agua(200 ml-300 ml)
en el recipiente de coccion.
4. Coloque el cesto de coccidn al vapor en el recipiente. Ajuste
el modo [VAPOR] durante 15 minutos. Cierre la tapa.
5. Una vez finalizada la coccién, abra con cuidado
la tapa (es posible que salga algo de vapor).
6. Sirva el pescado y las verduras cocidas a un plato y

vierta un poco de aceite de oliva antes de servir.

HAMBURGUESITAS DE PAVO AL VAPOR |

()
ol -
Complejidad: 1 VAPOR 15 minutos Numero de
raciones: 4
Ingredientes: Pasos de cocci6n:
: :ilet:e d; p(:;\llo -300g 1. Trocee la carne de pavo, afiada sal y especias. Forme
liz'z;arzz‘;va pequefias hamburguesas.
e Agua - 200 ml 2. Vierta 200-300 ml de agua en el recipiente del robot
Para la ensalada: multicoccion.
o Tomates cherry - 8 uds. 3. Coloque las hamburguesitas en el cesto de coccidn al vapor e
o Hojas de lechuga - 150 g incorpérelo en el recipiente del robot multicoccion.
® Sal, especias - al gusto 4. Ajuste el modo [VAPOR] durante 15 minutos.
5. Cierre la tapa.
6. Al finalizar el programa de coccidn, abra con cuidado la tapa
(ya que puede que salga mucho vapor).
7. Disponga las hamburguesitas en un plato y sirvalo con una

ensalada de lechuga y los tomates cherry. Afiada aceite de
oliva (prensado en frio) antes de servir.

El pavo se puede sustituir por carne de cerdo picada.
También puede utilizar carne picada de pollo condimentada

al gusto. 44
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YOGUR cLASIcO

il &

Complejidad: 1 YOGUR
10 hours Ndmero de
raciones: 6

@%mnm

No es necesario hervir la leche antes si se esta
utilizando leche ultrapasteurizada. Si esta utilizando
leche entera o pasteurizada se debe hervir primero

y luego dejar enfriar a temperatura ambiente.

Puede utilizar cultivo iniciador liofilizado.

Ingredientes Pasos de coccion:
® 11de leche (3,2% de grasa de la leche) 1. Remueva la leche y el yogur hasta que quede suave.
® 100 g de yogur natural Distribdyalo en los pequefios vasos de cristal o directamente en

la olla del robot multifuncién.
2. Active el modo [YOGUR] durante 8 horas.

3. Cuando esté preparado deje enfriar el yogur. Utilice recipientes
de cristal resistentes al horno para hacer yogures.
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Ingredientes:

® Harina de trigo de fuerza - 500 g
® Agua - 300 ml

e Sal-15¢g

o Aceite de girasol - 10 ml

e Azicar-10g

e Orégano seco-2g

e Levadura seca-6g

PAN BLANCO J

/ A ,
* La forma real puede diferir de la imagen.
T e Al

Pasos de coccidn:

Preparacion de la masa

1. Enuna taza, mezcle la levaduray el aztcar con
agua templada (a temperatura ambiente) hasta que
se disuelva por completo. Afiada el aceite.

2. Enun recipiente aparte, mezcle la harina con sal y
orégano. Incorpore la mezcla liquida a los ingredientes
secos y amasa con una amasadora o manualmente
hasta obtener una consistencia suave.

Levado de la masa

3. Forme una bola con la masa y coldcala en el recipiente de
cocciodn. A continuacion, ponga el recipiente en el robot
multicoccion. Cierre la tapa y ajuste el modo [YOGUR] durante
30 minutos.

4. Al finalizar el programa de coccidn, abra la tapa;
la masa debe haber doblado su tamafio.

5. Retire la masa del recipiente y amase para eliminar todas

las burbujas de gas y aire.
46
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Complejidad: 3 YOGUR/HORNEAR

¢ ©

2 horas Ndmero de
10 minutos raciones: 6

% .

Sustituya hasta el 20 % de la harina de trigo
por harina integral o de trigo sarraceno para
conseguir un sabor mas original e intenso. El pan
se conserva durante unos dias en un recipiente

hermético. El pan duro puede cortarse en rodajas
y tostarse para bruschettas o tartines. 4

Vuelva a formar una bola con la masa y coléquela de nuevo
en el recipiente.

Cierre la tapa y ajuste el modo [YOGUR] durante otros

30 minutos.

Hornear la masa

8.

10.

11

12.

Al finalizar el programa, compruebe si la masa ha doblado su
tamafio. Si es asi, cierre la tapa y ajusta el modo [HORNEAR] a
140 °C durante 40 minutos.

Abra la tapa y saque el pan poniendo el recipiente bocabajo
con cuidado.

Vuelva a colocar el pan en el recipiente con el lado

oscuro hacia arriba. Cierre la tapa y ajuste el modo
[HORNEAR] a 140 °C durante 30 minutos.

. Al finalizar el ciclo de horneado, abra la tapa y deje que el pan

se enfrie. Saque el pan poniendo el recipiente bocabajo.

Deje que se enfrie completamente antes de cortarlo
con un cuchillo afilado. Sirva con mantequilla al ajo.



TARTA DE ZANAHORIA

ol @

Complejidad: 2 HORNEADO

¢ ©

40 minutos Ntmero de
raciones: 6
* La forma real puede diferir de la imagen.
e .
Ingredientes: Pasos de coccidon: 7. Parala cobertura: bata la mantequilla y el azicar glas e

. Zar!ahorlas -150¢g 1. Ralle 2 zanahorias con un rallador fino y exprima todo el jugo. incorpore la crema de .masclar'pone mientras sigue batiendo
e Aziicar moreno - 200 g Debes tener unos 150 g de zanahorias. hasta que se formen picos rigidos. 3
® Huevos - 2 uds. Decore el pastel con la cobertura, extendiéndola suavemente

2. Enunrecipiente aparte, mezcle los huevos, el azicary la . .
® Nueces-70g P parte, me: ! ¥ con una espétula. Decore con nueces trituradas.
ralladura de naranja. Bata bien la mezcla.
e Levadura en polvo - 10 g

o Harina - 155 ¢ 3. Tamice la harina en un recipiente aparte y afiada la mezcla de
o Puré de manzana - 80 g ingredientes secos: levadura en polvo, canela, nuez moscada y
o Naranja (ralladura) nueces picadas (len trozos grandes. Afiada el aceite (de aroma
o Aceite vegetal - 50 g neutro) y el puré de manzana.

e Canela molida -2 g 4. Mezcle todos los ingredientes y remueva con una espétula de
e Nuez moscada- 1 g silicona hasta obtener una masa homogénea.

® Para la cobertura: 5. Vierta la masa para tartas en el recipiente de cocciony

e Aziicar glas - 100 g seleccione el modo [HORNEAR] a 160 °C durante 40 minutos.
* Mantequilla - 100 g 6. Para sacar el pastel, ponga el recipiente bocabajo y deje que
e Mascarpone- 250 g se enfrie.
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Ingredientes:

e Mantequilla 82,5 % de
materia grasa - 140 g

e Azicar-140g

® Huevos - 3 uds.

e Leche-175g

e Harina - 240 g

e Cacao en polvo - 70 g

e Levadura en polvo -7 g

e Mantequilla para el recipiente
- 1 cucharadita

® Nueces para decorar

BIZCOCHO FACIL DE CHOCOLATE J

Pasos de coccidn:

1. Derrita la mantequilla y mézclela con el aztcar en un cuenco
para mezclar. Bata y vaya afiadiendo un huevo a la vez.
Incorpore la leche (a temperatura ambiente) y mezcle.

2. Afiada el cacao y la levadura en polvo a la harina tamizada.
Mezcle todos los ingredientes hasta obtener una masa
suave y homogénea. Unte el recipiente de coccién del robot
multicoccion con mantequilla. Vierta la masa en él.

3. Coloque el recipiente de coccidn en el recipiente del robot
multicoccion. Cierre la tapa.

Seleccione el modo [HORNEAR] a 150 °C durante 1 hora.

4. Al finalizar el ciclo de coccidn, abra la tapa y deje que el
bizcocho se enfrie. A continuacidn, saque el bizcocho poniendo
el recipiente bocabajo.

5. Sirvalo con cobertura de chocolate y frutos del bosque frescos
o nueces picadas si lo desea.

NB: Los huevos y la leche deben incorporarse a temperatura ambiente.
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Complejidad: 2 HORNEADO

¢ ©

Numero de

60 minutos :
raciones: 6

@%@m

Para variar la receta, puede afiadir frutos secos, frutos
del bosque o ciruelas pasas a la masa a su gusto.
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