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sense°

NIENTE PIU" PRERISCALDAMENTO O TEMPI DI ATTESA, SOLO
RISULTATI CULINARI PERFETTI

Oggi ottenere risultati culinari perfetti non potrebbe essere pit semplice grazie al nuovo forno
multifunzione Whirlpool, che offre la flessibilita di vari metodi di cottura per cuocere qualsiasi
piatto a regola d'arte.

Questo forno combina un‘avanzata interfaccia utente e la tecnologia intelligente 6° SENSO con un
potente sistema a convezione, che elimina la necessita di preriscaldare l'apparecchio. Tutte le ricette
incluse in questo ricettario non richiedono un tempo di preriscaldamento, e risultati sempre perfetti
sono garantiti.

Questo ricettario comprende 30 ricette attentamente selezionate per voi.

Dopo aver selezionato la ricetta prescelta dal display del forno, non dovrete far altro che introdurre
il piatto e avviare il processo di cottura. Il forno impostera automaticamente il processo di cottura
ideale, fornendo un feedback regolare sul display.

A piacere, tutti i piatti potranno essere arricchiti con un tocco personale al termine del tempo di
cottura.



CONSIGLI IMPORTANTI

Per ottenere i migliori risultati vi consigliamo di non variare le quantita e gli ingredienti elencati
nelle ricette.

Prima di iniziare la preparazione della carne é consigliabile toglierla dal frigorifero almeno un’ora
prima della cottura. (La temperatura della carne dovrebbe aggirarsi intorno a 10-12°C).

Alcuni piatti devono essere girati o mescolati a meta cottura: il forno vi informera emettendo un
segnale acustico. (Nelle ricette viene indicato se il cibo deve essere mescolato o girato durante la
cottura).

COMANDO AT (044
Automatico { TEMPO COTTURA

Cottura

19:45
FINE COTTURA

Girare gli alimenti

Il tempo di cottura mostrato inizialmente & puramente indicativo: il forno adatta il tempo rimanente
durante la cottura della pietanza.

Poco prima che il tempo di cottura si esaurisca il forno richiede di controllare che la pietanza sia

al livello di cottura da voi preferito. Per lo stesso motivo, a fine cottura & possibile prolungare
manualmente il tempo di cottura, agendo sulla navigazione del forno.

La cottura € quasi terminata Cottura finita alle 19:45
Controllare gli alimenti Premere 7 per prolungare la cottura




ACCESSORI IN DOTAZIONE

P1ASTRA DOLCI

GRIGLIA

LECCARDA

La leccarda si distingue dalla piastra
dolci per la maggiore profondita.

In alcune ricette vi viene richiesto di
posizionarla sotto la griglia e riempirla
d'acqua per raccogliere grassi e olii
prodotti durante la cottura di carni
arrosto e/o grigliate.
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| ASAGNE

Ingredienti per 6/8 porzioni

5009 di pasta fresca per lasagne

180g di parmigiano grattugiato

200g di formaggio tagliato a pezzi

(a scelta tra mozzarella, scamorza, provola)

Per il ragii:

500g di carne di manzo macinata

8009 di pomodori (pelati o a pezzettoni)
1 dado

1 cipolla media

30g di burro

6-7 cucchiai di olio d'oliva

1 bicchiere di vino rosso

sedano, carote

sale

Per la preparazione di 600 g di salsa besciamella:
(in alternativa puo essere utilizzata anche la salsa
besciamella gia pronta che si trova in commercio)
509 di burro

60g di farina 00

1L di latte

sale, noce moscata

Preparazione del ragi:

Tritate il sedano, la carota e la cipolla e fateli appassire
nell'olio e burro.

Aggiungete la carne e fatela rosolare. Sfumate con il
vino, lasciate evaporare e successivamente aggiungete
il pomodoro, il dado e il sale. Coprite e fate cuocere a
fuoco lento per circa un‘ora.

Preparazione della salsa besciamella:

Sciogliete il burro, aggiungete la farina a pioggia
mescolandola molto bene in modo da non creare
grumi. Incorporate il latte poco alla volta e fate
cuocere mescolando fino a raggiungere la densita
desiderata. A fine cottura aggiungete un poco di sale
e noce moscata grattugiata.

Imburrate la teglia. Distribuite sul fondo due
cucchiai di ragli, disponete uno strato di pasta per
lasagne, condite con il ragy, la salsa besciamella, il
formaggio a pezzetti e una spolverata di parmigiano
grattugiato. Continuate a strati fino a terminare quasi
tutti gli ingredienti. Cospargete lultimo strato con
abbondante besciamella, parmigiano grattugiato e
qualche fiocchetto di burro.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “PRIMI
PIATTI” ed infine la ricetta “LASAGNE” e confermate.

Tempo di preparazione: 2 ore
Tempo di cottura*: 45-60 min
Contenitore consigliato:

teglia antiaderente rettangolare

Suggerimenti e varianti:

Nel caso di preparazione di lasagne a
base di pesce o di verdura il latte puo
essere sostituito con brodo vegetale
ed il burro con olio di oliva.

*Il tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

PRIMI PIATTI

Note




CANNELLONI DI PESCE

Ingredienti per 4 porzioni
Tempo di preparazione: 40 min
Tempo di cottura*: 30-40 min
Contenitore consigliato:
teglia antiaderente rettangolare

60g di porri

50g di sedano

4009 di merluzzo fresco
200g di pomodorini
15g di basilico

30g di parmigiano

70g salsa di pomodoro

Suggerimenti e varianti:
Il ripieno dei cannelloni puo
essere sostituito con il ripieno

delle crespelle (ricotta e spinaci), 160g di pasta per lasagne/cannelloni
i cannelloni dovranno pero essere olio di oliva
ricoperti con la salsa besciamella. sale, pepe

*IL tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)
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Tagliate il sedano e il porro a julienne e fateli rinvenire
in una pentola con un filo d'olio di oliva. Aggiungete
il merluzzo tagliato a filettini, salate, pepate e
cuocete fino a quando tutto il liquido di cottura sara
asciugato.

Sbollentate la pasta per lasagne e disponete il ripieno
su tutta la lunghezza. Arrotolate la pasta ricavando
dei cannelloni.

Frullate la salsa di pomodoro e disponetene qualche
cucchiaio sul fondo della pirofila con un filo di olio
di oliva.

Disponete i cannelloni nella pirofila e aggiungete la
salsa di pomodoro rimasta. Tagliate i pomodorini in
quattro parti, tritate il basilico e disponete il tutto
sui cannelloni. Cospargete di parmigiano e cuocete in
forno.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “PRIMI
PIATTI” ed infine la ricetta “CANNELLONI DI PESCE” e
confermate.

Note




CRESPELLE GRATINATE

Ingredienti per 6 porzioni

Tempo di preparazione: 50 min
Tempo di cottura*: 35-45 min
Contenitore consigliato:

teglia antiaderente rettangolare

Per le crespelle:

100g di farina 00
250ml di latte

3 uova intere

1 cucchiaio olio di oliva

Suggerimenti e varianti:
sale, noce moscata

Gli spinaci possono essere sostituiti
con funghi champignon affettati e

Per il ripieno: Per la salsa stufati. ﬁ
400g di ricotta besciamella: —
200g di spinaci 50g di burro &
40g di parmigiano 60g di farina o
sale, pepe 11t di latte
1 uovo sale, noce moscata E
noce moscata 60g parmigiano —
*Il tempo ottimale di cottura verra automaticamente (a'
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE) ()

Preparate limpasto delle crespelle unendo tutti gli
ingredienti e amalgamando bene il composto con
l'aiuto di una frusta. Lasciate riposare il composto in
frigorifero per almeno 15 minuti.

Preparate le crespelle con un‘apposita padellina
antiaderente.

Fate shollentare gli spinaci. Raffreddateli in acqua
fredda e strizzateli bene.

Tritateli leggermente e uniteli alla ricotta con il sale,
il pepe, la noce moscata, le uova e il parmigiano.
Farcite le crespelle e chiudetele ripiegandole a meta.

Preparazione della salsa besciamella:

Sciogliete il burro, aggiungete la farina a pioggia
mescolando bene, in modo da non creare grumi.
Incorporate il latte poco alla volta e fate cuocere
mescolando sempre, fino ad ottenere la densita
desiderata.

A fine cottura aggiungete un poco di sale e un pizzico
di noce moscata.

Disponete con la salsa il fondo di una pirofila
e disponetevi sopra le crespelle. Ricoprite bene
le crespelle con la besciamella e cospargete di
parmigiano. Fate gratinare in forno

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “PRIMI
PIATTI” ed infine la ricetta “CRESPELLE GRATINATE” e
confermate.
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MELANZANE ALLA PARMIGIANA

Tempo di preparazione: 50 min
Tempo di cottura*: 40-50 min
Contenitore consigliato:
contenitore in pirex rettangolare
(35cm x 25cm circa)

Suggerimenti e varianti:

Si possono trovare in commercio le
melanzane surgelate gia grigliate. In
caso di utilizzo di melanzane fresche
& possibile passarle nella farina e
friggerle invece di grigliarle.

*IL tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

Note

Ingredienti per 6/8 porzioni

4-5 di melanzane (circa 1,5kg)
una grossa cipolla

5-6 cucchiai di olio d’oliva
800g di pomodori a pezzettoni
350qg circa di mozzarella

100g di parmigiano grattugiato
basilico fresco

Tagliate le melanzane a fette (alte circa un centimetro),
salatele e lasciatele riposare su di un canovaccio per
circa un’ora. Scottate le melanzane sulla griglia.
Soffriggete la cipolla nell’'olio, aggiungete il pomodoro,
salate e lasciate cuocere a fuoco lento per circa 40
minuti.

Tagliate a dadini la mozzarella. Distribuite due
cucchiai di sugo sul fondo del contenitore, stendete
uno strato di melanzane, uno strato di sugo, alcuni
cubetti di mozzarella, una spolverata di parmigiano
grattugiato e un po’ di basilico. Continuate a strati
fino a terminare quasi tutti gli ingredienti.
Cospargete l'ultimo strato con il sugo e il parmigiano
grattugiato.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “PRIMI
PIATTI” ed infine la ricetta “MELANZANE ALLA
PARMIGIANA” e confermate.



TORTA ALLE VERDURE

Ingredienti per 6/8 porzioni

M Tempo di preparazione: 40 min

M Tempo di cottura*: 50-60 min

' Contenitore consigliato:
tortiera in metallo a bordi bassi

2509 di pasta sfoglia fresca
450qg di verdure miste: carciofi, asparagi e funghi
150g di gruviera grattugiato grossolanamente

3 uova . .

200ml di panna da cucina (diametro 28 cm circa)

100ml di latte Suggerimenti e varianti:

sale, pepe, paprica o consigliabile utilizzare verdure fresche di
stagione. Se tagliate fini non & necessario
shollentare.

© La torta alle verdura puo essere abbinata con
un filetto di pesce al vapore oppure servita come
antipasto con una salsa tiepida a base di verdura
(crema di porri, frullato di pomodoro,

crema di zucca).

*Il tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)
Cuocete le verdure per alcuni minuti in acqua bollente
salata e scolatele.
Fate saltare le verdure tagliate a pezzi in una padella
con un poco di olio.
Foderate la tortiera con la carta da forno e stendete la
pasta ricoprendo anche i bordi. Distribuite le verdure
cospargete con il formaggio grattugiato.
Sbhattete in un contenitore uova, panna, latte, sale
e paprica e versate il composto in modo omogeneo
sulle verdure.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “TORTE
DOLCI/SALATE” ed infine la ricetta “TORTA ALLE
VERDURE" e confermate.

Note




[ Tempo di preparazione: 30 min

H Tempo di cottura*: 40-50 min

I Contenitore consigliato:
tortiera in metallo a bordi bassi
(diametro 30cm circa)

Suggerimenti e varianti:

© Potete preparare la quiche anche con i
seguenti abbinamenti:

- patate e bacon

- porri e speck

- pesce persico e carciofi

- spinaci e salmone

*IL tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

Note

10

QUICHE LORRAINE

Ingredienti per 6/8 porzioni

250g di pasta brisée fresca

150g di pancetta a dadini

4 uova

2 cipolle

10g di prezzemolo tritato

200ml di latte

200ml di panna da cucina

100g di gruviera grattugiato grossolanamente
sale, pepe

Foderate la tortiera con la carta da forno e stendete
la pasta brisée ricoprendo anche i bordi. Disponete sul
fondo la pancetta fatta rosolare, la cipolla tagliata a
julienne stufata con un filo di olio di oliva e cospargete
con il formaggio.

Sbattete in un contenitore le uova con il latte e la
panna, aggiungendo sale e pepe a piacere.

Versate il preparato in modo uniforme e guarnite con
il prezzemolo tritato.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “TORTE
DOLCI/SALATE” ed infine la ricetta “QUICHE LORRAINE”
e confermate.



TORTA DI MELE

Ingredienti per 6/8 porzioni

4 mele

250g di farina 00

50g di burro

1 pizzico di sale

80ml di acqua fredda
10g di lievito per dolci
100g di zucchero

Per la crema:

500ml di latte

2 uova

10g di maizena

509 di zucchero

40ml di rhum (facoltativo)
1 bustina di vanillina

10g di farina 00

gelatina per dolci

Preparazione della base:

Miscelate la farina setacciata con il sale, aggiungete
il burro fatto ammorbidire a temperatura ambiente, lo
zucchero, il lievito e successivamente l'acqua, fino ad
ottenere un impasto compatto. Lasciate riposare in
frigorifero per circa 30 minuti.

Preparazione della crema:

Scaldate il latte con la vanillina e togliete dal fuoco.
In un altro recipiente sbattete lo zucchero, luovo,
la farina e la maizena. Unite il composto ottenuto
al latte e continuate a mescolare sul fuoco fino a
raggiungere una consistenza cremosa. A termine
cottura aggiungete a piacere il rhum.

Foderate la tortiera con la carta da forno. Stendete la
pasta nella tortiera ricoprendo anche i bordi.
Cospargete la pasta con la crema preparata
precedentemente.

Tagliate le mele a spicchi (spessore di circa mezzo
centimetro).
Disponete le fettine di mela sovrapponendole
parzialmente l'una all'altra, coprendo tutta la
superficie.

A termine cottura lasciate raffreddare la torta e poi
lucidate con la gelatina per dolci

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “TORTE
DOLCI/SALATE” ed infine la ricetta “TORTA DI MELE”
e confermate.

H Tempo di preparazione: 50 min
M Tempo di cottura*: 75-90 min
' Contenitore consigliato:

tortiera in metallo a bordi bassi
(diametro 28 cm circa)

Suggerimenti e varianti:

© Shriciolate alcuni biscotti secchi
sulla pasta prima di versare la crema
per ottenere una torta pil asciutta.
© Prima della cottura spolverate
leggermente le mele con cannella in
polvere.

*Il tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

Note

11



1 Tempo di preparazione: 2 ore

1 Tempo di cottura*: 25-35 min

1 Contenitore consigliato:
Leccarda e piastra dolci in
dotazione

Suggerimenti e varianti:

© Per la preparazione dellimpasto della pizza
possono essere utilizzate differenti tipologie di
farine come ad esempio segale, grano saraceno,
farina integrale di grano tenero, nella misura di
un terzo rispetto alla quantita totale della farina.
© Le pizze possono essere farcite a piacimento
prima di essere inserite in forno.

*IL tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

Note

12

P1zzA CROCCANTE

Ingredienti per 1 teglia:

350g di farina

200ml di acqua

18ml di olio di oliva

14g di lievito di birra

79 di sale

3,5g di zucchero

250g di polpa di pomodoro
1509 di mozzarella

olio d’oliva, sale, origano

Ingredienti per 2 teglie:

700g di farina

400ml di acqua

35ml di olio di oliva

25¢ di lievito di birra

13g di sale

7g di zucchero

500g di polpa di pomodoro
300g di mozzarella

olio d'oliva, sale, origano

Sciogliete il lievito nell'acqua tiepida (intorno a 35°C).
Usate la quantita di acqua indicata negli ingredienti.
Disponete la farina a fontana su una spianatoia e
aggiungete amalgamando sale, zucchero e infine
l'olio. Aggiungete l'acqua alla farina gradualmente e
iniziate ad impastare. Lavorate bene fino ad ottenere
un impasto liscio ed elastico. Mettete limpasto in
un contenitore coperto con un panno umido e fatelo
lievitare nel forno usando la funzione “LIEVITAZIONE”
per 45 minuti.

Nel frattempo preparate il pomodoro con lolio,
l'origano e il sale. Terminata la lievitazione, stendete
'impasto sulla leccarda oleata.

Cospargete la superficie con il pomodoro e aggiungete
la mozzarella a pezzetti.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “PIZZA”
ed infine la ricetta “PIZZA” o “PIZZA 2 TEGLIE” e
confermate.



BRACIOLE DI MAIALE

Ingredienti per 2/6 porzioni

2/6 braciole di maiale
olio d'oliva

aglio

salvia

rosmarino

sale, pepe

Tritate grossolanamente ['aglio, il rosmarino e la salvia
e poneteli in un contenitore con olio e sale.

Mettete le braciole nell'intingolo ottenuto e lasciatele
marinare per almeno 30 minuti.

Posizionate le braciole sulla griglia e inserirtela al
quinto livello del forno. Versate nella leccarda circa 1l
di acqua e posizionatela al secondo livello.

>Il forno vi indichera quando girare la carne<
Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria

“CARNE” ed infine la ricetta “BRACIOLE DI MAIALE”
e confermate.

W Tempo di preparazione: 10 min piu
30 min per la marinatura

1 Tempo di cottura*: 15-25 min

M Contenitore consigliato:
griglia e leccarda in dotazione

*Il tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

Note

13
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Tempo di preparazione: 10 min
Tempo di cottura*: 90-110 min
Contenitore consigliato:
leccarda in dotazione

Suggerimenti e varianti:

La carne prima della cottura deve essere portata
a temperatura ambiente.

Massaggiate bene la carne prima della
cottura con il sale e il pepe.

Il fondo di cottura puo essere filtrato e
aggiustato di sapore, eventualmente aromatizzato
con rosmarino e utilizzato per accompagnare la
carne.

*IL tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

Note

14

STINCO DI MAIALE

Ingredienti per 4/6 porzioni

2/4 stinchi di maiale (circa 5009 ciascuno)
600ml di vino bianco

4/5 cucchiai da tavola di olio d'oliva

sale, pepe

Disponete sulla leccarda gli stinchi precedentemente
salati e pepati.
Irrorateli con vino bianco e olio.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria
“CARNE” ed infine la ricetta “STINCO DI MAIALE” e
confermate.



CosCIOTTO DI AGNELLO

Ingredienti per 4/6 porzioni

1 cosciotto di agnello di 2kg circa
2 spicchi di aglio
sale, pepe

Preparate il cosciotto eliminando il grasso in eccesso.
Tagliate l'aglio a pezzetti e con questi steccate la
carne. Salate e pepate a piacere.

Mettete la carne direttamente sulla leccarda foderata
con un foglio di carta da forno.

Posizionate la leccarda al terzo livello.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “CARNE”
ed infine la ricetta “COSCIOTTO DI AGNELLO” e
confermate.

Tempo di preparazione: 20 min
Tempo di cottura*: 60-70 min
Contenitore consigliato:

leccarda o piastra dolci in dotazione

Suggerimenti e varianti:

Dopo la cottura lasciate riposare la carne
per almeno dieci minuti coperta con un foglio di
carta stagnola per permettere una distribuzione
pit omogenea dei succhi rimasti all'interno.

Il cosciotto puo essere disossato togliendo
la prima parte dell'osso.

Dopo la cottura é possibile spennellare il
cosciotto con senape e lasciarlo riposare ancora
per alcuni minuti nel forno spento ancora caldo.

L
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*Il tempo ottimale di cottura verra automaticamente <C
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE) u

Note

15
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Tempo di preparazione: 10 min
pitt 30 minuti di marinatura
Tempo di cottura*: 15-25 min
Contenitore consigliato:
griglia e leccarda in dotazione

Suggerimenti e varianti:

E possibile sostituire la carne con
il pesce tagliato in cubi delle stesse
dimensioni: gamberi, seppie, salmone,
rana pescatrice.

*IL tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

Note

16

SPIEDINI

Ingredienti per 4/8 porzioni

4/8 spiedini di carne (consigliamo di evitare wurstel
in quanto hanno tempi di cottura differenti rispetto
alle altre carni)

aglio

salvia

rosmarino

olio di oliva

sale, pepe

Tritate grossolanamente l'aglio, il rosmarino e la salvia
e poneteli in un contenitore con olio e sale.

Mettete gli spiedini nell'intingolo ottenuto e lasciate
marinare per almeno 30 minuti.

Disponete gli spiedini sulla griglia e posizionatela al
quinto livello del forno.

Versate nella leccarda circa 1l di acqua e posizionatela
al secondo livello.

>Il forno vi indichera quando girare la carne<

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “CARNE”
ed infine la ricetta “SPIEDINI” e confermate.



POLLO ARROSTO

Ingredienti per 4/6 porzioni

1 pollo di 1/1,5kg
aglio

olio d'oliva
rosmarino

salvia

sale, pepe

Lavate ed asciugate il pollo.

Insaporite linterno del pollo con un trito di erbe
aromatiche, aglio, sale e pepe.

Oleate leggermente la superficie e salate.

Disponete il pollo direttamente sulla griglia al terzo
livello.

Versate circa 0,5l di acqua nella leccarda, e
posizionatela al primo livello.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “POLLAME”
ed infine la ricetta “POLLO ARROSTO” e confermate.

B Tempo di preparazione: 10 min

M Tempo di cottura*: 50-70 min

B Contenitore consigliato:
griglia e leccarda in dotazione

Suggerimenti e varianti:

® Prima della cottura aromatizzate il pollo
inserendo all'interno erbe aromatiche, qualche
spicchio di aglio, la buccia di arancia o di
limone.

*Il tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (RICETTE 6° Senso) (L

Note
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B Tempo di preparazione: 10 min
pitt 30 minuti di marinatura

B Tempo di cottura*: 15-20 min

M Contenitore consigliato:
griglia e leccarda in dotazione

Suggerimenti e varianti:

o I petti di pollo possono essere serviti
anche freddi, tagliati a cubetti o listarelle
accompagnati con insalate aromatiche come
rucola, misticanza e conditi con vinaigrette
particolari come aceto balsamico o agrumi.
o £ possibile sostituire i petti di pollo con
petti di tacchino delle stesse dimensioni.

*IL tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

" T
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PETTI DI POLLO

Ingredienti per 4/8 porzioni

4/8 fette di petti di pollo

(altezza del taglio non inferiore al centimetro)
olio d’oliva

aglio

sale, pepe

salvia, rosmarino

Tritate L'aglio, il rosmarino e la salvia e poneteli in un
contenitore insieme ad olio e sale.

Mettete le fettine di pollo nellintingolo ottenuto e
lasciate marinare per almeno 30 minuti.

Ponete i petti di pollo sulla griglia e inserirtela al
quinto livello del forno. Versate nella leccarda circa 1l
di acqua, e posizionatela al secondo livello.

>Il forno vi indichera quando girare la carne<

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “POLLAME”
ed infine la ricetta “PETTI DI POLLO” e confermate.



FILETTO DI ORATA ALLA MEDITERRANEA

Ingredienti per 3/6 porzioni

3-6 orate del peso di 350/400g l'una
1509 di pomodorini ciliegia

130g di olive taggiasche

25g di basilico fresco

2 spicchi di aglio

100ml di vino bianco

sale, pepe

Pulite e squamate il pesce. Sfilettate le orate e ricavate
i filetti eliminando le lische interne.

Ungete una pirofila da forno con lolio doliva e
adagiatevi dentro i filetti di pesce conditi con sale
e pepe.

Tagliate i pomodorini in quattro parti e disponeteli sul
pesce. Unite anche le olive, il basilico e l'aglio tritati
assieme.

Salate leggermente il tutto. Irrorate con il vino bianco
e terminate con un filo di olio di oliva.

Cuocete in forno.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria
“PESCE” ed infine la ricetta “FILETTI DI ORATA ALLA
MEDITERRANEA” e confermate.

Tempo di preparazione: 30 min
Tempo di cottura*: 30-40 min
Contenitore consigliato:
contenitore in pirex a bordi bassi
(lunghezza 26¢m circa)

Suggerimenti e varianti:

I filetti di orata possono essere
sostituiti con filetti di altro pesce
delle stesse dimensioni (branzino,
platessa, merluzzo)

*Il tempo ottimale di cottura verra automaticamente

Ll
O
n
LLl
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE) ()

Note
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SALMONE ALLE ERBE

Tempo di preparazione: 20 min
Tempo di cottura*: 15-25 min
Contenitore consigliato:
contenitore in pirex a bordi bassi
(lunghezza 26cm circa)

Suggerimenti e varianti:
Accompagnate il salmone con

patate al vapore per esaltare il gusto del

pesce.

*IL tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

Note
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Ingredienti per 4 porzioni

600/700g di filetto di salmone

10g di olio d’oliva

100g di pane bianco o pane carré

1 cucchiaino colmo di timo essiccato - oppure
qualche rametto di timo fresco (10g)

1 cucchiaino colmo di basilico essiccato - oppure,
meglio, qualche foglia di basilico fresco (15g)

1 spicchio d'aglio

sale

Tagliate il filetto in 4/5 parti. Ungete una pirofila
da forno con meta dell'olio di oliva e adagiatevi il
salmone precedentemente massaggiato con sale e
pepe in modo uniforme.

Tritate insieme pane, basilico, timo e aglio e distribuite
generosamente questa impanatura sul salmone.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “PESCE” ed
infine la ricetta “SALMONE ALLE ERBE” e confermate.



PESCE IN CROSTA

Ingredienti per 4 porzioni

4 branzini o orate del peso di 300g l'uno
500g di sale fino
500g di farina 00
300g di acqua
pepe rosa

timo fresco
finocchietto
prezzemolo

1 spicchio di aglio
rosmarino
maggiorana

1 uovo

Preparazione per la pasta di sale:

Unite alla farina, il sale, l'acqua, tutti gli aromi tritati
molto finemente e impastate fino ad ottenere un
composto omogeneo.

Pulite il pesce, squamatelo, asciugatelo bene e
sfilettatelo. Tirate un fondo di pasta di sale, adagiatevi
sopra i filetti di pesce, spennellate i bordi con l'uovo
shattuto e ricoprite con un altro strato di pasta dello
spessore di mezzo centimetro cercando di mantenere
la forma del pesce. Spennellate con l'uovo shattuto e
cuocete in forno.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “PESCE”
ed infine la ricetta “PESCE IN CROSTA” e confermate.

Tempo di preparazione: 40 min
Tempo di cottura*: 40-50 min
Contenitore consigliato:

leccarda o piastra dolci in dotazione

Suggerimenti e varianti:
Potete aggiungere un po’ di aromi tritati tra
i filetti di pesce.

Accompagnate i filetti di pesce con una
vellutata di pesce aromatizzata al finocchietto.
I filetti possono essere abbinati con patate

al vapore.

*Il tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

L
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PATATE ARROSTO

Ingredienti per 4/6 porzioni
[ Tempo di preparazione: 20 min 1,5 kg di patate
I Tempo di cottura*: 30-40 min '

. -, rosmarino
¥ Contenitore consigliato: PNT
. L olio d’oliva
leccarda o piastra dolci in sale

dotazione

Suggerimenti e varianti:

© Potete utilizzare patate novelle e
cucinarle con la loro buccia.

© Aromatizzate le patate prima della
cottura con qualche spicchio di aglio
e qualche scalogno.

*IL tempo ottimale di cottura verra automaticamente

stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

Pelate, lavate e tagliate le patate a pezzetti e
sistemateli nella leccarda foderata con carta da forno.
Cospargete di sale e rosmarino.

Irrorate con abbondante olio e mescolate.

>Il forno vi indichera quando mescolare le
patate<

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “VERDURE”
ed infine la ricetta “PATATE ARROSTO” e confermate.

Note
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STRUDEL
VEGETARIANO

Tempo di preparazione: 40 min
Tempo di cottura*: 30-40 min
Contenitore consigliato:

leccarda o piastra dolci in dotazione

Ingredienti per 8 porzioni

500g di pasta sfoglia

1 uovo

150g di formaggio (toma o emmenthaler)
15g di basilico

1 melanzana

2 zucchine

1 peperone rosso

1 peperone giallo

1 porro

2 pomodori ramati

NOTA: qualora sia necessario unire due
sfoglie per raggiungere il peso suggerito,
sovrapponetele parzialmente per creare
un’unica sfoglia rettangolare.

Tagliate tutte le verdure a julienne e fatele
rinvenire in padella per alcuni minuti con un
filo di olio di oliva cercando di mantenerle
croccanti.

Lasciate raffreddare le verdure. Unite il
formaggio tagliato a listarelle, i filettini di
pomodoro, il basilico e condite con sale e
pepe.

Stendete la pasta sfoglia e al centro disponetevi
le verdure.

Richiudete la pasta sfoglia dopo aver
leggermente spennellato i bordi con luovo
sbattuto in modo da sigillarli.

Spennellate lo strudel di uovo e cuocetelo sulla
leccarda foderata con carta da forno.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria
“VERDURE” ed infine la ricetta “STRUDEL
VEGETARIANO” e confermate.

Suggerimenti e varianti:

Servite lo strudel accompagnato con una leggera
salsa di pomodoro fresco frullato aromatizzato al
basilico.

*Il tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

Note

(GRATIN DI
PATATE

Tempo di preparazione: 30 min

Tempo di cottura*: 55-65 min

Contenitore consigliato:

contenitore in pirex (lunghezza 28cm circa)

Ingredienti per 4/6 porzioni

1Kg di patate

150qg di gruviera grattugiato
200ml di latte

250ml di panna

40g di burro

1 spicchio di aglio

15g di scalogno

sale, pepe, noce moscata

VERDURE

Pelate e tagliate le patate a fette sottili.

Fate rosolare in una casseruola con una noce di
burro 'aglio e lo scalogno tritati e aggiungete
il latte e la panna.

Imburrate la pirofila e disponetevi le patate.
Versate il composto sulle patate e condite con
sale, pepe e noce moscata.

Cospargete le patate con il formaggio
grattugiato.

Distribuite, per ultimo, qualche fiocchetto di
burro.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria
“VERDURE” ed infine la ricetta “GRATIN DI
PATATE” e confermate.

Suggerimenti e varianti:

Aggiungete prima delle cottura 150g di funghi
porcini trifolati oppure un cucchiaio di funghi porcini
secchi ammollati e tritati.

*Il tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

Note
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POMODORI GRATINATI

Ingredienti per 4/6 porzioni
[ Tempo di preparazione: 30 min
M Tempo di cottura*: 30-40 min
¥ Contenitore consigliato:
contenitore in pirex
(lunghezza 26cm circa)

4/8 pomodori ramati

130g di pan carré privato della crosta
15¢ di basilico

10g di prezzemolo

2 spicchio di aglio

2 cucchiai di olio oliva

Suggerimenti e varianti:
sale, pepe

° A piacere aggiungete qualche foglia
di menta per aromatizzare il pane alle
erbe.

* I pomodori ripieni possono essere
serviti freddi come antipasto estivo.

*IL tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

Tagliate a meta i pomodori e svuotateli dai semi.
Salate i pomodori e capovolgeteli su di un canovaccio
per far perdere l'acqua in eccesso.

Preparate il pane alle erbe frullando il pan carré con
il basilico, il prezzemolo, l'aglio, Uolio di oliva, il sale
e il pepe.

Riempite i pomodori con il pane alle erbe e disponeteli
sulla pirofila.

Irrorate con olio di oliva e cuocete in forno.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria
“VERDURE" ed infine la ricetta “POMODORI GRATINATI"
e confermate.

Note
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VERDURE GRATINATE

Ingredienti per 4/6 porzioni

750g di verdura (a scelta fra broccoli, cavoletti di
bruxelles, porri, cavolfiori, finocchi)

40g di formaggio grattugiato tipo gruviera

1 cucchiaio di pane grattato

fiocchi di burro (a piacere)

Per la salsa besciamella:
25g di burro

30g di farina

500ml di latte

sale, noce moscata

Lavate e tagliate la verdura. Sbollentatela per
pochi minuti in acqua calda e salata, scolatela e
asciugatela.

Imburrate il contenitore e disponete la verdura.
Ricoprite con la salsa besciamella.

Mescolate il formaggio e il pane grattugiati e
cospargeteli sopra la besciamella.

Aggiungete a piacere dei fiocchetti di burro.

Preparazione della salsa besciamella:

Sciogliete il burro, aggiungete la farina a pioggia
mescolando bene, in

modo da non creare grumi. Incorporate il latte poco
alla volta e fate cuocere

continuando a mescolare fino ad ottenere la densita
desiderata.

A fine cottura aggiungete un poco di sale e un pizzico
di noce moscata.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria
“VERDURE” ed infine la ricetta “VERDURE GRATINATE”
e confermate.

I Tempo di preparazione: 40 min

M Tempo di cottura*: 10-15 min

M Contenitore consigliato:
contenitore in pirex a bordi bassi
(lunghezza 26cm circa)

Suggerimenti e varianti:
© Sostituite il gruviera con scamorza
affumicata.

*Il tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

» “

ey * -
’

#

Note

25



[ Tempo di preparazione: 30 min
M Tempo di cottura*: 50-60 min
M Contenitore consigliato:

teglia antiaderente rettangolare

*IL tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

Note
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PEPERONI RIPIENI

Ingredienti per 8 porzioni

4 peperoni di medie dimensioni
150g di salsiccia

1509 di manzo macinato

150g di prosciutto cotto tritato
200g di pane raffermo o pan carré
509 di formaggio Emmenthal
tagliato grossolanamente

latte g.b.

2 spicchi d’aglio

salvia, rosmarino, basilico

olio d’oliva

Tagliate a meta i peperoni.

Eliminate i semi e la parte bianca.

Bagnate il pane nel latte e strizzatelo.

Mescolate la carne, il prosciutto, il pane, il formaggio
e le spezie tritate a piacere.

Farcite i peperoni e disponeteli nel contenitore.
Irrorate con olio d’oliva.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria
“VERDURE” ed infine la ricetta “PEPERONI RIPIENI”
e confermate.



CROSTATA DI FRUTTA

Ingredienti per 6/8 porzioni

Per la pasta frolla:
300g di farina 00

1 uovo intero e 2 tuorli
180g di burro

150g di zucchero
scorza di un limone
grattugiata

1 pizzico di sale

1 bustina di vanillina

Per la crema pasticcera:
500ml di latte

3 tuorli d'uovo

1 uovo intero

1254 di zucchero

50g di farina 00

1/2 bustina di vanillina
scorza di mezzo limone
frutta di stagione
gelatina per dolci

(a piacere)

Preparazione della base:

Amalgamate lo zucchero con il burro ammorbidito a
temperatura ambiente.

Aggiungete le uova, il sale, la scorza di limone e
la farina, lavorando il tutto brevemente. Riponete
'impasto ottenuto nel frigorifero per circa 30 minuti.
Imburrate e infarinate la tortiera.

Stendete la pasta ricoprendo il fondo e i bordi della
tortiera. Con una forchetta praticate alcuni fori
nellimpasto ed infornate.

A fine cottura togliete la base dal forno e lasciatela
intiepidire prima di farcirla.

Preparazione della crema pasticcera:

Portate ad ebollizione il latte con la buccia di
limone.

In una ciotola amalgamate lo zucchero con la farina,
le uova e la vanillina.

Stemperate il composto versando il latte a filo. Portate
di nuovo la crema a bollore e spegnetela subito.
Togliete dal fuoco e fatela raffreddare mescolando di
tanto in tanto.

Tagliate la frutta a fettine.
Quando la crema pasticcera si é raffreddata stendetela
sul fondo della crostata, decorate con la frutta e

ricoprite con la gelatina per dolci.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “DOLCI” ed
infine la ricetta “CROSTATA DI FRUTTA” e confermate.

*Il tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

Tempo di preparazione: 40 min
Tempo di cottura*: 28-38 min
Contenitore consigliato:
Tortiera bordi bassi

(diametro 28 cm - 30 cm)

Suggerimenti e varianti:
Potete aggiungere uno strato di pan di
spagna tra la crema pasticcera e la frutta fresca.
Per una crostata di marmellata, prima della cot-
tura spalmate la crostata con confettura a piacere
(fragole, albicocche, fichi, pesche) e decorate con
la pasta rimanente.

DoLcI
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Tempo di preparazione: 40 min
Tempo di cottura*: 30-40 min
Contenitore consigliato:
piastra dolci in dotazione

Suggerimenti e varianti:

Potete utilizzare diverse qualita di mele
modificando di conseguenza la quantita di
zucchero in base alla dolcezza delle mele stesse.

Potete utilizzare pasta sfoglia preparata
con farina integrale.

Una parte di zucchero puo essere sostituita
con il miele.

Una variante della preparazione classica é lo
strudel di pere preparato semplicemente con
frutta fresca, zucchero e scaglie di cioccolato.

*IL tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

Note
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STRUDEL

Ingredienti per 8/10 porzioni

500g di pasta sfoglia (fresca o surgelata), oppure
2 confezioni da 2509 di pasta sfoglia (fresca) gia stesa
400g di mele

509 di uvetta passa

50g di mandorle a lamelle o tritate (o pinoli)
40g di biscotti secchi sbriciolati

60g di zucchero

buccia di un‘arancia grattugiata

100g di marmellata di albicocche

cannella

1 uovo intero

latte

NOTA: qualora sia necessario unire due sfoglie
per raggiungere il peso suggerito, sovrapponetele
parzialmente per creare un unica sfoglia rettangolare.

Fate rinvenire luvetta in un poco di rhum.

Sbucciate le mele e tagliatele a fettine. Scolate e
asciugate l'uvetta e mettetela in un recipiente assieme
alle mele, le mandorle, la scorza d’arancia, i biscotti
sbriciolati, lo zucchero, la cannella, la marmellata e
mescolate il tutto.

Stendete la pasta su una superficie infarinata e tiratela
fino a ottenere un rettangolo grande quanto la piastra
dolci.

Foderate la piastra con un foglio di carta da forno e
stendete la pasta. Mettete il ripieno al centro della
pasta per tutta la lunghezza.

Inumidite i bordi della pasta con del latte e piegateli
in modo da sigillarli. Infine spennellate la superficie
con uovo shattuto.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “DOLCI”
ed infine la ricetta “STRUDEL” e confermate.



TORTA DI PERE

Ingredienti per 6/8 porzioni

3 uova

170g di zucchero

150g di burro

250g di farina 00

10g di lievito per dolci

1 pizzico di sale

2/3 pere (circa 200g)

1 bustina di vanillina

80g di scaglie di cioccolato fondente

Shattete le uova, lo zucchero, la vanillina e il sale fino
ad ottenere un impasto spumoso.

Aggiungete il burro ammorbidito a temperatura
ambiente e mescolate lentamente.

Aggiungete la farina setacciata e il lievito.

Shattete il tutto fino ad ottenere un impasto liscio
ed omogeneo. Sbhucciate le pere, tagliatele a pezzetti
ed unitele allimpasto. Unite anche le scaglie di
cioccolato.

Versate limpasto in una tortiera imburrate e
infarinata.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “DOLCI”
ed infine la ricetta “TORTA DI PERE E CIOCCOLATO” e
confermate.

E CIOCCOLATO

Tempo di preparazione: 30 min

Tempo di cottura*: 45-55 min

Contenitore consigliato: tortiera in metallo
rotonda a bordi alti

(diametro 26¢m circa)

Suggerimenti e varianti:

Le scaglie di cioccolato possono essere
sostituite con 80 g di mandorle a filetti.

Una parte delle pere pud essere tagliata a
spicchi e disposta a raggiera sopra la torta come
decorazione.

La torta preparata senza cioccolato pud essere
accompagnata con una salsa crema inglese
profumata alla grappa.

*Il tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

DoLcI
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CIAMBELLA VARIEGATA

Ingredienti per 6/8 porzioni

350g di farina 00

150g di burro

180g di zucchero

1 busta di vanillina
200ml di latte

3 uova

1 bustina di lievito
30g di cacao in polvere

Tempo di preparazione: 30 min
Tempo di cottura*: 45-55 min
Contenitore consigliato:
tortiera in metallo ad anello
(diametro 26 cm,

altezza 8/10 cm circa);

In alternativa stampo da
plumcake (30cm x 10 cm)

Suggerimenti e varianti:

Servite la ciambella accompagnata
da una salsa inglese aromatizzata al
caffe.

*IL tempo ottimale di cottura verra automaticamente
Q stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

Shattete lo zucchero e la vanillina con le uova a
temperatura ambiente fino ad ottenere un composto
cremoso. Aggiungete il burro fatto ammorbidire.
Setacciate la farina e aggiungete il lievito.
Incorporate farina e latte alternandoli e mescolate fino
ad ottenere un composto denso. Imburrate e infarinate
la tortiera ad anello e versate meta impasto.
Miscelate all'impasto rimasto il cacao setacciato.
Aggiungete quindi la seconda parte di composto
nella tortiera e cercate di creare una spirale bicolore
ruotando una forchetta nell'impasto.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “DOLCI”
ed infine la ricetta “CIAMBELLA VARIEGATA” e
confermate.

Note
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TORTA DI RICOTTA

Ingredienti per 6/8 porzioni
280g di biscotti secchi Tempo d‘: preparafione: 30 rr'n'n
100g di burro Tempo .d1 cottura. : .38-50 min
3 uova Con’Femt'ore consigliato: .
100g di zucchero tor.tler:cl in metallo rot.onda a bordi
280g di ricotta alti (diametro 26cm circa)
marmellata ai frutti di bosco . . L
Suggerimenti e varianti:
La marmellata ai frutti di bosco puo
essere sostituita con: more, mirtilli,
lamponi.

*Il tempo ottimale di cottura verra automaticamente
stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

DoLcI

Sbriciolate i biscotti con le mani in una ciotola.
Sciogliete il burro e unitelo ai biscotti.

Ricoprite il fondo di una tortiera con la carta da forno e
disponetevi sopra l'impasto, premendolo leggermente
sul fondo.

Shattete le uova con lo zucchero e la ricotta e spalmate
la crema ottenuta sulla base di biscotti.

Cuocete in forno e lasciate raffreddare.

Lucidate con la marmellata.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “DOLCI”
ed infine la ricetta “TORTA DI RICOTTA” e confermate.

Note
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TORTA ALLO YOGURT

Ingredienti per 6/8 porzioni
1emp0 31 preparafione: 30 min 200g di zucchero
Cempo ( i cottura. .1'45-§0 mlp 3 uova intere
ontenitore consigliato: tortiera 200g di farina bianca 00

1n.metallo rotondg a bordi alti 100g di farina integrale di segale
(diametro 26cm circa) 125 di yogurt

. . — 17g di lievito per dolci
Suggerimenti e varianti: .
La farina di segale puo essere 60g di 9[10 leggero .
sostituita con farina integrale di 1 arancia, succo e buccia
grano tenero. 1 piZZiCO di sale

Accompagnate la torta con una
crema di yogurt al naturale.

OLCI

*IL tempo ottimale di cottura verra automaticamente

Q stabilito dalla funzione selezionata (6TH SENSE RICETTE)

Montate lo zucchero con le uova. Miscelate le due
farine con il lievito e il sale.

Aggiungete la miscela di farina alle uova, lo yogurt,
l'olio, il succo e la buccia di arancia grattugiata.
Incorporate gli ingredienti cercando di amalgamare
bene il composto. Infarinate e imburrate una tortiera
da forno e adagiatevi il composto.

Fate cuocere in forno.

Selezionate dal menu “RICETTE” la categoria “DOLCI” ed
infine la ricetta “TORTA ALLO YOGURT” e confermate.

Note
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sense°

NO PRE-HEATING, NO WAITING...JUST COOKING PERFECTION

Today achieving superb results in the kitchen couldn’t be simpler, thanks to your new Whirlpool
multifunction oven which offers the flexibility of a variety of cooking methods to help you cook any
dish to perfection.

This oven combines advanced user interface and intelligent 6TH SENSE technology with a powerful
convection system, eliminating the need to pre-heat. All the recipes included in this cookbook do
not need pre-heat and perfect results are always guaranteed.

This cookbook includes 30 recipes carefully selected for you.

Once you have selected your preferred recipe through the display of your oven all you have to
do is put the dish in and start cooking. The oven will automatically set the ideal cooking process
providing regular feedback from the display.

If you wish, you can add your personal touch to all your dishes at the end of the cooking time.



IMPORTANT TIPS

For best results, do not vary the quantities or ingredients given in the recipes.

Before preparing meat, it is best to remove it from the refrigerator at least an hour prior to cooking.
(The temperature of the meat should be around 10-12°C).

Some dishes must be turned or stirred half-way through cooking time: the oven will emit an acoustic
signal to remind you. (Recipes state when food must be stirred or turned during cooking).

Please turn

The initial cooking time displayed is merely for guidance: the oven adapts the time remaining during
actual cooking.

Shortly before cooking time finishes, the oven prompts you to check that the food is cooked to your

satisfaction. For the same reason, at the end of cooking, extra cooking time can be added manually
using the oven’s menu.

Cooking nearly finished
Please check on food




ACCESSORIES SUPPLIED

BAKING TRAY

GRILL

DRrIP TRAY

The drip tray differs from the baking tray
in depth, being the deeper of the two.
Some recipes require the drip tray to be
filled with water and positioned below
the grill to collect fat and oil produced
while cooking roast and/or grilled meat.
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| ASAGNE

Serves 6/8

500g of fresh pasta for lasagne

180g of grated parmesan cheese

200g of cheese, chopped

(either mozzarella, scamorza or provola)

Preparation: 2 hours

Cooking time*: 45-60 min
Recommended equipment:
rectangular non-stick dish

For the meat sauce: Tips and variations:

. . If you are making fish or vegetable
500g of minced beef lasagne, you can use vegetable stock
800 g of tomatoes (canned or chopped) instead of milk and olive oil instead of
1 stock cube butter for the bechamel sauce.

1 medium onion

30 g of butter

6-7 tablespoons of olive oil

1 glass of red wine

celery, carrot

salt *Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

OVEN BAKES

For 600 g of bechamel sauce:

(alternatively, you can use shop-bought ready made
bechamel sauce)

50 g of butter

60 g of flour

1l of milk

salt, nutmeg

To make the meat sauce:

Chop the celery, carrot and onion and sweat them in
the oil and butter.

Add the meat and brown it. Add the wine and allow
it to evaporate, then add the tomatoes, stock cube
and salt. Cover and cook over a low heat for about
an hour.

To make the bechamel sauce:

Melt the butter then add the flour, mixing thoroughly
all the time to prevent any lumps forming. Add the
milk a little at a time and continue cooking, stirring
until the sauce reaches the desired consistency. Once
cooked, season with a little salt and grated nutmeg.

Butter the dish. Spread two tablespoons of meat sauce
over the bottom of the dish, then arrange a layer of
lasagne sheets, followed by meat sauce, bechamel
sauce, chopped cheese and a sprinkling of grated
parmesan cheese. Continue adding layers in this way
until you have finished nearly all the ingredients.
Finally, cover generously with bechamel sauce, a good
sprinkling of grated parmesan cheese and a few knobs
of butter.

Notes:
Select “OVEN BAKES” from the “RECIPES” menu then

the “LASAGNE" recipe and confirm.
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OVEN BAKES

Preparation: 40 min

Cooking time*: 30-40 min
Recommended equipment:
rectangular non-stick dish

Tips and variations:

You can use the crépe filling
(spinach and ricotta) for the
cannelloni if you like, but the
cannelloni will have to be covered
with bechamel sauce.

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Notes:
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FISH CANNELLONI

Serves 4

60g of leeks

50 g of celery

400g of fresh cod

200g of cherry tomatoes

15g of basil

30g of parmesan cheese

70g of tomato sauce

160g of pasta sheets for lasagne/cannelloni
olive oil

salt, pepper

Cut the celery and leek into julienne strips and soften
them in a pan with a little olive oil. Add the cod cut
into fine strips, season with salt and pepper and cook
until the cooking juices have almost evaporated.
Parboil the sheets of lasagne and spoon the filling
along the middle of each sheet. Roll up the sheets to
form cannelloni.

Blend the tomato sauce and spoon a little over the
bottom of the oven proof dish together with a drizzle
of olive oil.

Arrange the cannelloni in the oven proof dish and
cover with the remaining tomato sauce. Quarter the
cherry tomatoes, chop the basil and arrange on top
of the cannelloni. Sprinkle with grated parmesan and
bake in the oven.

Select “OVEN BAKES” from the “RECIPES” menu then
the “FISH CANNELLONI” recipe and confirm.



CREPES GRATIN

Serves 6

For the crépes:

100 g of flour

250 ml of milk

3 whole eggs

1 tablespoon of olive oil

salt, nutmeg

Bechamel
sauce:

50 g of butter
60 g of flour

Filling:
400g of ricotta cheese
200g of spinach

40g of parmesan cheese 1L of milk
salt, pepper salt, nutmeg
1 egg 60g of parmesan cheese

nutmeg

Prepare the crépe batter by mixing together all the
ingredients, whisking together thoroughly. Leave to
rest in the refrigerator for at least 15 minutes.

Make the crépes using a small, non-stick crépe pan.
Blanche the spinach. Cool it immediately afterwards
in cold water and then squeeze out the excess water.
Chop finely and add to the ricotta along with the salt,
pepper, nutmeg, eggs and parmesan cheese.

Fill the crépes and fold them over in the middle to
close.

To make the bechamel sauce:

Melt the butter, pour in the flour, mixing thoroughly
all the time to prevent any lumps forming. Add the
milk a little at a time and continue cooking, stirring
constantly until the sauce reaches the desired
consistency.

Once cooked, season with a little salt and a pinch of
grated nutmeg.

Spread some sauce over the bottom of a oven proof
dish and arrange the crépes on top. Cover generously
with the bechamel sauce and sprinkle with grated
parmesan. Bake in the oven until golden brown

Select “OVEN BAKES” from the “RECIPES” menu then
the “CREPES AU GRATIN” recipe and confirm.

Preparation: 50 min

Cooking time*: 35-45 min
Recommended equipment:
rectangular non-stick dish

Tips and variations:
As an alternative, you can use
button mushrooms, sliced and sautéd.

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

OVEN BAKES
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AUBERGINE GRATIN

Serves 6/8

4-5 aubergines (approx. 1.5kg)

1 large onion

5-6 tablespoons of olive oil

800 g of chopped tomatoes

350 g approx. of mozzarella

100 g of grated parmesan cheese
fresh basil

Preparation: 50 min
Cooking time*: 40-50 min
Recommended equipment:
rectangular oven proof dish
(approx. 35cm x 25cm)

Tips and variations:

You can use, ready grilled, frozen
aubergines. If you are using fresh
aubergines, you can dip them in flour
and fry them instead of grilling them.

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

OVEN BAKES

Cut the aubergines into approx. 1cm thick slices, salt
them and let them rest on a tea towel for around an
hour. Sear the aubergines under a hot grill.

Sauté the onion in the oil, add the chopped tomatoes,
season with salt and cook over a low heat for around
40 minutes.

Dice the mozzarella. Spread two tablespoons of tomato
sauce over the bottom of the dish, then arrange a
layer of aubergines, followed by the sauce, some
diced mozzarella and a sprinkling of grated parmesan
cheese and a little fresh basil. Continue adding layers
in this way until you have finished nearly all the
ingredients.

Finally, cover the last layer with tomato sauce and a
good sprinkling of grated parmesan cheese.

Select “OVEN BAKES” from the “RECIPES” menu then
the “AUBERGINE GRATIN” recipe and confirm.

Notes:
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VEGETABLE PIE

Serves 6/8

250g of fresh puff pastry

4509 of mixed vegetables: artichokes, asparagus and
mushrooms

1509 of roughly grated gruyeére cheese

3 eqggs

200ml of single cream

100ml of milk

salt, pepper, paprika

Blanche the vegetables in boiling salted water for a
few minutes, then drain.

Sauté the chopped vegetables in a pan with a little
oil.

Line the pie dish with baking paper and then roll out
the puff pastry to cover the bottom and edges of the
dish. Spread the vegetables over the pastry base and
sprinkle with the grated cheese.

Beat the eggs in a bowl together with the eggs, cream
and milk. Season with salt and paprika and pour the
mixture evenly over the vegetables.

Select “PIES” from the “RECIPES” menu then the
“VEGETABLE PIE” recipe and confirm.

I Preparation: 40 min

M Cooking time*: 50-60 min

B Recommended equipment:
shallow metal pie dish
(diameter approx. 28cm)

Tips and variations:

© Fresh seasonal vegetables will give the best
results. If chopped very fine, there is no need to
blanche.

© The vegetable pie can be served with steamed fish
fillet or as an hors d'oeuvres with a warm vegetable
sauce(creamed leek, tomato or pumpkin).

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Notes:
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QUICHE LORRAINE

Serves 6/8

250g of fresh shortcrust pastry
1509 of bacon, diced

4 eqggs

2 onions cut into julienned pieces
10g of chopped parsley

. . 200 ml of milk
Tips and variations: 200 mL of sinal
* You can also make the following varieties of mLorsingle cream N
quiche: 100 g of roughly grated gruyére cheese
- potato and bacon salt, pepper
- leek and ham
- fish and artichoke
- spinach and salmon

[ Preparation: 30 min

M Cooking time*: 40-50 min

B Recommended equipment:
shallow metal pie dish
(diameter approx. 30cm)

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Line the pie dish with baking paper and then roll out
the shortcrust pastry to cover the bottom and edges of
the dish. Spread the sautéd bacon over the bottom of
the dish along with the julienned onion sweated in a
little olive oil, then sprinkle the cheese on top.

Beat the eggs in a bowl together with the milk and
cream, seasoning with salt and pepper to taste.

Pour the mixture evenly over the dish and garnish
with chopped parsley.

Select “PIES” from the “RECIPES” menu then the
“QUICHE LORRAINE” menu and confirm.

Notes:
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APPLE PIE

Serves 6/8

4 apples For the custard:

250 g of plain flour 500 ml of milk

50 g of butter 2 eggs

1 pinch of salt 10g of corn flour

80 ml of cold water 50 g of sugar

10g of baking powder 40 ml of rum (optional)
100g of sugar 1 tspn. of vanilla essence

10 g of plain flour
gelatin for desserts

To make the base:

Mix the flour sieved with the salt, add the softened
butter, sugar, baking powder and next the water, then
bring together into a firm dough. Leave to rest in the
refrigerator for 30 minutes.

To make the custard:

Heat the milk with the vanilla essence and then remove
from the heat. In another bowl, beat the sugar, eqg,
flour and corn flour together. Add this mixture to
the milk, stirring constantly on the heat to obtain a
creamy custard. Once cooked, add rum to taste.

Line the pie dish with baking paper. Roll out the pastry
to cover the bottom and edges of the dish.

Spread the custard prepared earlier over the pastry.

Cut the apples into segments (about %2 cm thick).
Arrange the slices of apple so that they are slightly
overlapping, covering all the pastry.

Once cooked, let the cake cool and then glaze it with
the gelatin for desserts.

Select “PIES” from the “RECIPES” menu, then the
“APPLE PIE” recipe and confirm.

M Preparation: 50 min

M Cooking time*: 75-90 min

B Recommended equipment:
shallow metal pie dish
(diameter approx. 28 cm)

Tips and variations:

e Crumble some biscuits on top of the
pastry before pouring the custard on
top: this will ensure the pastry stays
crisp, not soggy.

© Before baking, give the apples a
light dusting of powdered cinnamon.

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Notes:
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% Preparation: 2 hours

11 Cooking time*: 25-35 min

[l Recommended equipment:
Drip tray or baking tray
supplied

Tips and variations:

© A variety of different kinds of flour can be used
for the pizza base, such as rye, buckwheat or
wholemeal: for best results, use two parts plain
flour and one part the flour of your choice.

© Add the pizza topping of your choice before
baking in the oven.

r *Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Notes:
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CRISPY PIZZA

For 1 tray:

350g of flour

200ml of water

18ml of olive oil

14g of dry yeast

7g of salt

3.5g of sugar

250g of tomato pulp
150g of mozzarella
olive oil, salt, oregano

For 2 trays:

700g of flour

400ml of water

35ml of olive oil

25g of fresh yeast

13g of salt

7g of sugar

500g of tomato pulp
300g of mozzarella
olive oil, salt, oregano

Dissolve the yeast in warm water (around 35°C) - Use
the amount of water stated in the ingredients - Heap
the flour in a mound on a board, make a well in the
middle and mix in the salt, sugar and lastly the oil.
Slowly add the water to the flour and begin bringing
it together into a dough. Knead well until the dough
is smooth and elastic. Place the dough in a large
container, cover with a damp cloth and allow to rise
in the oven using the “DOUGH PROVING” function for
45 minutes.

In the meantime, add the oil, oregano and salt to the
tomato sauce. Once the dough has risen, roll it out to
line the oiled drip tray.

Cover the pizza base with the tomato sauce and the
chopped mozzarella.

Select “PIZZA” from the “RECIPES” menu then the
“PIZZA" or “PIZZA 2 PANS” recipe and confirm.



PORK CHOPS

Ingredients for 2-6 portions

2/6 pork chops 9 Preparation: 10 min plus 30 min

for marinading

olive oil T .
garlic 1 Cooking time*: 15-25 min
sage M Recommended equipment:

some rosemary grill and drip tray supplied

salt, pepper

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Roughly chop the garlic, rosemary and sage and place
them in a bowl with oil and salt.

Leave the chops in this marinade for at least 30
minutes.

Place the chops on the grill on the fifth shelf of the
oven. Pour approx. 1l of water into the drip tray and
place it on the second shelf.

>The oven will signal when to turn the meat.<

Select “MEAT” from the “RECIPES” menu then the
“PORK CHOPS” recipe and confirm.

Notes:
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SHANK OF PORK

Serves 4/6

2/4 pork shanks (approx. 5009 each)
600 ml of white wine

4/5 tablespoons of olive oil

salt, pepper

Preparation: 10 min
Cooking time*: 90-110 min
Recommended equipment:
drip tray

Tips and variations:

Before cooking, the meat must be brought up to
room temperature.

Before cooking, rub the meat all over with salt
and pepper.

The cooking juices can be filtered and seasoned,
and flavoured if you like with rosemary, for serving
with the meat.

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

MEAT

Season the shanks of pork with salt and pepper and
place them on the drip tray.
Splash with white wine and drizzle with oil.

Select “MEAT” from the “RECIPES” menu then the
“SHANK OF PORK" recipe and confirm.

Notes:
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LEG OF LAMB

Serves 4/6

1 leg of lamb, approx. 2 kg
2 cloves of garlic
salt, pepper

Preparation: 20 min

Cooking time*: 60-70 min
Recommended equipment:

drip tray or baking tray supplied

Tips and variations:

After cooking, leave the meat to rest for at
least ten minutes, covered with a sheet of tin
foil, so that the juices inside the meat settle
evenly.

The leg of lamb cam be boned by removing
the initial part of the bone.

Once cooked, the lamb can be brushed with
mustard and left to rest in the oven, which will
still be hot after switching off.

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Prepare the leg of lamb, trimming off excess fat. Chop
the garlic into pieces, then rub the lamb with the
garlic. Season to taste with salt and pepper.

Place the meat directly on the drip tray lined with a
sheet of greaseproof paper.

Place the drip tray on the third shelf.

Select “MEAT” from the “RECIPES” menu then the “LEG
OF LAMB” recipe and confirm.

Notes:
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KEBABS

Serves 4/8
Prepa.ratwn:flo mn pl(;l‘s 4/8 meat kebabs (It is best to avoid frankfurters
30 m‘mute.s or marinading since they have different cooking times to other
Cooking time*: 15-25 min meats)
Recommended equipment: garlic )
grill and drip tray supplied sage
Tips and variations: so'me r(?semary

olive oil

In alternative to the meat, you
can use fish, cut into cubes of the
same size: prawns, cuttlefish, salmon,
angler fish.

salt, pepper

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

MEAT

Roughly chop the garlic, rosemary and sage and place
them in a bowl with oil and salt.

Leave the kebabs in this marinade for at least 30
minutes.

Place the kebabs on the grill on the fifth shelf of the
oven.

Pour approx. 1l of water into the drip tray and place it
on the second shelf.

>The oven will signal when to turn the meat.<

Select “MEAT” from the “RECIPES” menu then the
“KEBABS” recipe and confirm.

Notes:
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ROAST CHICKEN

Serves 4/6

L ik eighin /1.4 B
gfi:/lclecoil B Recommended equipment:
some rosemary grill or drip tray supplied
sage

Tips and variations:

e Before cooking, flavour the chicken by
stuffing it with herbs, a few cloves of garlic and
the rind of an orange or lemon.

salt, pepper

*Optimal cooking times will automatically be determined g
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Wash and dry the chicken.

Stuff the bird with a mixture of chopped aromatic
herbs, garlic, salt and pepper.

Lightly oil the skin and season with salt.

Place the chicken on the grill on the third shelf.

Pour approx. 0,50 of water into the drip tray and place
it on the first shelf.

Select “POULTRY” from the “RECIPES” menu then the
“ROAST CHICKEN” recipe and confirm.

Notes:
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M Preparation: 10 min plus
30 minutes for marinading

H Cooking time*: 15-20 min

B Recommended equipment:
grill or drip tray supplied

Tips and variations:

e The chicken breast can also be served cold,
cut into cubes or strips and accompanied
with a tasty salad of rocket or mixed leaves
with a tangy dressing of balsamic vinegar or
citrus juice.

® As an alternative, you can use turkey breast
of the same size.

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

" T
l.'I.: 4 ¥y
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Notes:
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CHICKEN BREASTS

Serves 4/8

4/8 slices of chicken breast
(no less than 1 cm thick)
olive oil

garlic

salt, pepper

sage, rosemary

Chop the garlic, rosemary and sage and place them in
a bowl with oil and salt.

Leave the chicken slices in this marinade for at least
30 minutes.

Place the chicken breasts on the grill on the fifth shelf
of the oven. Pour approx. 1l of water into the drip tray
and place it on the second shelf.

>The oven will signal when to turn the meat.<

Select “POULTRY” from the “RECIPES” menu then the
“CHICKEN BREASTS” recipe and confirm.



MEDITERRANEAN GILTHEAD

Serves 3/6

3-6 cods weighing 350/400g each
150g of cherry tomatoes

130g of taggiasche olives

25¢ of fresh basil

2 cloves of garlic

100 ml of white wine

salt, pepper

Clean and scale the fish. Fillet the cod, removing the
bones.

Grease a oven proof dish with the olive oil, season
the fillets with salt and pepper and place them in the
dish.

Quarter the cherry tomatoes and arrange them on
top of the fish. Chop the olives, basil and garlic all
together and sprinkle over the fish.

Season lightly with salt. Splash the white wine on top
and finish off with a drizzle of olive oil.

Bake in the oven.

Select “FISH” from the “RECIPES” menu then the
“MEDITERRANEAN GILTHEAD" recipe and confirm.

Preparation: 30 min
Cooking time*: 30-40 min
Recommended equipment:
shallow oven proof dish
(approx. 26cm long)

Tips and variations:

In alternative to the cod, you can
use any other fish of the same size
(sea bass, plaice, gilt-head)

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

F1sH

Notes:
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SALMON WITH HERBS

Serves 4
Ere;;(a}ratpn: EO mm2 . 600/700g of salmon fillet
Roo ing tlrged. 15-‘ 5 m1n' 10g of olive ol
ecommended equipment: 100g of white or sliced bread

shallow oven proof dish 1 heaped teaspoon of dried thyme - or a few sprigs
(approx. 26¢m long) of fresh thyme (10g)

1 heaped teaspoon of dried basil - or, even better, a
few leaves of fresh basil (15g)

1 clove of garlic

salt

Tips and variations:
Serve the salmon with steamed potatoes
to bring out the flavour of the fish.

F1sH

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Cut the fillet into 4/5 parts. Grease a oven proof dish
with half the olive oil. Rub salt and pepper all over
the salmon and place it in the dish.

Chop the bread, basil, thyme and garlic together
and spread this crumb mixture generously over the
salmon.

Select “FISH” from the “RECIPES” menu then the
“SALMON WITH HERBS” recipe and confirm.

Notes:
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FISH IN CRUST

Serves 4

4 sea bass or cod weighing 300g each
500g of table salt
500 g of plain flour
300g of water

pink pepper

fresh thyme

fennel seeds
parsley

1 clove of garlic
some rosemary
marjoram

1 eqgg

Preparing the salt crust:
Mix the flour, salt, water and all the finely chopped
herbs to obtain a uniform dough.

Scale, gut and wash the fish, dry it well and fillet it.
Roll out a base of salt pastry, place the fish fillets on
top, brush the edges of the pastry with beaten egg
and cover with another layer of pastry % cm thick,
trying to follow the shape of the fish. Brush with
beaten egg and bake in the oven.

Select “FISH” from the “RECIPES” menu then the “FISH
IN CRUST” recipe and confirm.

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Preparation: 40 min

Cooking time*: 40-50 min
Recommended equipment:

drip tray or baking tray supplied

Tips and variations:
You can sprinkle some chopped herbs over
the fish fillets.

Serve the fish fillets accompanied by a
creamy fish sauce flavoured with fennel seeds.
The fillets can also be served with steamed

potatoes.

Notes:
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[ Preparation: 20 min
M Cooking time*: 30-40 min
M Recommended equipment:
drip tray or baking tray supplied

Tips and variations:

 If you like, you can use new pota-
toes and cook them in their jackets.
© Flavour the potatoes before cooking
with a few cloves of garlic and some
shallots.

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)
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ROAST POTATOES

Serves 4/6

1.5 kg of potatoes
some rosemary
olive oil

salt

Peel, wash and cut the potatoes into small pieces and
place them in the drip tray lined with greaseproof
paper. Sprinkle with salt and rosemary.

Drizzle with plenty of oil and stir.

>The oven will signal when to stir the potatoes.<

Select “VEGETABLES” from the “RECIPES” menu then
the “ROAST POTATOES” recipe and confirm.



VEGETARIAN
STRUDEL

Preparation: 40 min

Cooking time*: 30-40 min
Recommended equipment:

drip tray and baking tray supplied

Serves 8

500g of puff pastry

1 egg

150g of cheese (toma or emmenthal)
15g of basil

1 aubergine

2 courgettes

1 red pepper

1 yellow pepper

1 leek

2 vine tomatoes

NOTE: if you have to combine two sheets of
pastry to reach the suggested weight, overlap
them a little to create a single rectangular
sheet of pastry.

Cut the vegetables into julienne strips and
cook them in the pan for a few minutes with a
little olive oil, trying to keep them crunchy.
Let the vegetables cool. Add the cheese chopped
into fine strips, the strips of tomato, the basil
and then season with salt and pepper.

Roll out the puff pastry and spread the
vegetable filling out in the centre.

Brush the edges of the pastry lightly with
beaten egg and fold them over to seal the
strudel.

Brush the strudel with beaten egg and bake on
the drip tray lined with greaseproof paper.

Select “VEGETABLES” from the “RECIPES”
menu the “VEGETARIAN STRUDEL” recipe and
confirm.

Tips and variations:
Serve the strudel accompanied by a light sauce of
fresh tomatoes flavoured with basil.

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Notes:

POTATO GRATIN

Preparation: 30 min

Cooking time*: 55-65 min
Recommended equipment:

oven proof dish (approx. 28cm long)

Serves 4/6

1Kg of potatoes

150 g of grated gruyére cheese
200 ml of milk

250 ml of cream

40 g of butter

1 clove of garlic

15g of shallots

salt, pepper, nutmeg

Peel and finely slice the potatoes.

Place a knob of butter in the casserole dish and
sauté the chopped garlic and shallots, then add
the milk and cream.

Arrange the potatoes in the buttered oven
proof dish. Pour the milk and cream mixture
over the potatoes and season with salt, pepper
and nutmeg.

Sprinkle the grated cheese over the potatoes.
Lastly, dot with butter.

Select “VEGETABLES” from the “RECIPES” menu
then the “POTATO GRATIN” recipe and confirm.

Tips and variations:
Before cooking, add 150g of porcini mushrooms

(sliced thinly and cooked with olive oil, parsley and

garlic) or a tablespoon of dried porcini mushrooms
(soaked and then chopped).

*Optimal cooking times will automatically be determined

by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Notes:

\/EGETABLES
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TOMATO GRATIN

Serves 4/6
[ Preparation: 30 min 4/8 vine tomatoes

H Cooking time*: 30',40 min 130g of sliced bread with crusts cut off
M Recommended equipment: 15 of basil
oven proof dish

10g of parsle
(approx. 26cm long) g of parsiey

%2 clove of garlic
2 tablespoons of olive oil

Tips and variations:
salt, pepper

 If you like, add a few mint leaves to
the herby bread for extra flavour.
 Stuffed tomatoes can be served cold
as a summer hors d'oeuvres.

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Cut the tomatoes in half and scoop out the seeds.
Salt the tomatoes and then turn them upside down on
a tea towel to drain.

Prepare the herby bread mix by blitzing the sliced
bread, basil, parsley, garlic, olive oil, salt and pepper
together in a food processor.

Stuff the tomatoes with the bread mixture and arrange
them in a oven proof dish.

Drizzle with olive oil and bake in the oven.

Select “VEGETABLES” from the “RECIPES” menu then
the “TOMATO GRATIN” recipe and confirm.

Notes:
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VEGETABLE GRATIN

Serves 4/6

750g of vegetables (for example, broccoli, Brussels
sprouts, leeks, cauliflower, fennel)

40g of grated gruyére type cheese

1 tablespoon of breadcrumbs

a little butter (to taste)

For the bechamel sauce:
25 g of butter

30 g of flour

500 ml of milk

salt, nutmeg

Wash and cut the vegetables. Blanche the vegetables
for a few minutes in boiling, salted water, then drain
and dry them.

Butter the dish and add the vegetables to it. Cover
with the bechamel sauce.

Mix the breadcrumbs and cheese together and sprinkle
over the bechamel sauce.

Dot with butter.

To make the bechamel sauce:

Melt the butter, pour in the flour, mixing thoroughly
all the time

to prevent any lumps forming. Add the milk a little at
a time and continue cooking,

stirring constantly until the sauce reaches the desired
consistency.

Once cooked, season with a little salt and a pinch of
grated nutmeg.

Select “VEGETABLES” from the “RECIPES” menu then
the “VEGETABLE GRATIN” recipe and confirm.

I Preparation: 40 min

M Cooking time*: 10-15 min

B Recommended equipment:
shallow oven proof dish
(approx. 26cm long)

Tips and variations:
© Use smoked Ceder in place of
gruyeére.

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Notes:
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STUFFED PEPPER

Serves 8

[ Preparation: 30 min
M Cooking time*: 50-60 min
I Recommended equipment:
rectangular non-stick dish

4 medium sized peppers

1509 of sausage meat

1509 of minced beef

150 g of cooked ham, chopped

200 g stale or sliced bread

509 of Ceder cheese, roughly chopped
milk as required.

2 cloves of garlic

sage, rosemary, basil

olive oil

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Cut the peppers in half.

Remove the seeds and the ribs.

Soak the bread in the milk and then squeeze it dry.
Mix together the meat, cooked ham, bread, cheese
and chopped herbs to taste.

Stuff the peppers with this mixture and place them
in the dish.

Drizzle with olive oil.

Select “VEGETABLES” from the “RECIPES” menu then
the “STUFFED PEPPER” recipe and confirm.

Notes:
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FRUIT TART

Serves 6/8

For the shortcrust
pastry:

300 g of plain flour

1 whole egg and 2 yolks
180 g of butter

150 g of sugar

grated rind of one lemon
1 pinch of salt

1 tspn. of vanilla
essence

For the confectioner’s
custard:

500 ml of milk

3 egg yolks

1 whole egg

125 g of sugar

50 g of flour

2 tspn. of vanilla
essence

rind of half a lemon

seasonal fruit
gelatin for desserts
(to taste)

To make the base:

Cream the softened butter and sugar together.

Add the eggs, salt, lemon rind and flour and knead
together briefly. Place this pastry mixture in the
refrigerator for about 30 minutes. Butter the dish and
dust it with flour.

Roll out the pastry and use it to line the bottom and
sides of the dish. Prick the pastry with a fork and bake
in the oven.

Once cooked, remove the pastry case from the oven
and allow it to cool before filling it.

To make the confectioner’s custard:

Bring the milk with the lemon rind to the boil.

Mix the sugar, flour, eggs and vanilla essence together
in a bowl.

Slowly add the milk to the mixture. Bring back to the
boil and then switch off immediately. Remove from the
heat and allow to cool, stirring from time to time.

Slice the fruit.
When the confectioner’s custard has cooled, spread it
over the bottom of the tart, decorate with the fruit

and glaze with the gelatin for desserts.

Select “DESSERT” from the “RECIPES” menu then the
“FRUIT TART” recipe and confirm.

Preparation: 40 min
Cooking time*: 28-38 min
Recommended equipment:
Shallow pie dish
(diameter 28 cm - 30 cm)

Tips and variations:

If you like, you can add a layer of sponge cake
between the confectioner’s custard and the fresh
fruit.

For a jam tart, before cooking spread the jam of
your choice (strawberry, apricot, fig, peach) over
the pastry base and decorate with the remaining
pastry.

DESSERT

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Notes:
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DESSERT

Preparation: 40 min
Cooking time*: 30-40 min
Recommended equipment:
baking tray supplied

Tips and variations:
You can use different varieties of apple,
but remember to adapt the amount of sugar
depending on the sweetness of the apples used.
You can use puff pastry made with wholemeal
flour.
Honey can be used instead of some of the sugar.
A variation on the classic recipe is pear strudel
made simply with fresh fruit, sugar and flakes of
chocolate.

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Notes:
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STRUDEL

Serves 8/10

500g of puff pastry (fresh or frozen), or

2 x 250g packs of puff pastry (fresh) ready rolled
400g of apples

50g of raisins

50g of flaked or chopped almonds (or pine nuts)
40g of biscuit crumbs

60g of sugar

grated peel of an orange

100g of apricot jam

cinnamon

1 whole egg

milk

NOTE: if you have to combine two sheets of pastry to
reach the suggested weight, overlap them a little to
create a single rectangular sheet of pastry.

Soak the raisins in a little rum.

Peel and finely slice the apples. Drain and dry the
raisins and place them in a bowl along with the
apples, almonds, orange peel, biscuit crumbs, sugar,
cinnamon and jam and mix all the ingredients together
thoroughly.

Roll the pastry out on a floured work surface to obtain
a rectangle the same size as the baking tray.

Line the baking tray with greaseproof paper and then
add the pastry. Place the filling in a line along the
middle of the pastry.

Wet the edges with a little milk and fold them over to
seal the strudel. Lastly, brush the pastry with beaten

egg.

Select “DESSERTS” from the “RECIPES” menu, then the
“STRUDEL” recipe and confirm.



PEAR AND CHOCOLATE CAKE

Serves 6/8

3 eqggs

170 g of sugar

150 g of butter

250 g of plain flour
10g of baking powder
1 pinch of salt

Preparation: 30 min

Cooking time*: 45-55 min

Recommended equipment: deep metal cake
tin (diameter approx. 26cm)

Tips and variations:
In alternative to the chocolate flakes, you can

2/3 pears (aPPrOX' 200g) use 80 g of flaked almonds.

1 tspn. of vanilla essence Some of the pears can be cut into segments

80g of dark chocolate flakes and arranged in a decorative sunburst pattern
on top.

The cake without chocolate can be served with
custard flavoured with grappa.

DESSERT

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Beat the eggs, sugar, vanilla essence and salt together
until light and fluffy.

Add the softened butter and mix gently.

Add the sieved flour and the yeast.

Beat well until the mixture is smooth and uniform.
Peel the pears, chop them into small pieces and add to
the mixture. Add the flakes of chocolate too.

Pour the mixture into a buttered cake tin which has
been dusted with flour.

Select “DESSERT” from the “RECIPES” menu, then the
“PEAR AND CHOCOLATE CAKE” recipe and confirm.

Notes:
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Preparation: 30 min

Cooking time*: 45-55 min
Recommended equipment:

metal ring cake mould (diameter
26¢cm, height 8/10cm approx.);
Alternatively, a loaf tin

(30 cm x 10 cm)

Tips and variations:
Serve the cake accompanied by
coffee flavoured custard.

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)
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MARBLE CAKE

Serves 6/8

250 g of plain flour

150 g of butter

180 g of sugar

1 tspn. of vanilla essence

200 ml of milk

3 eqggs

8 g (1 1/2 teaspoon) of baking powder
30g of cocoa powder

Beat the sugar and vanilla essence with the eggs
(which should be of room temperature) to obtain a
creamy mixture. Add the softened butter.

Sieve the flour and add the yeast.

Add the flour and milk a little at a time, stirring all
the while to obtain a thick mixture. Butter the ring
cake mould, dust it with flour and pour in half of the
mixture.

Take the remaining mixture and stir in the sieved
cocoa powder.

Next pour the second half of the mixture into the
tin and try to create a two-colour spiral, swirling the
mixture with a fork.

Select “DESSERT” from the “RECIPES” menu then the
“MARBLE CAKE” recipe and confirm.



CHEESE CAKE

Serves 6/8

280g of tea biscuits Preia‘ratlo‘n: 30 mn-
100 g of butter Cooking time*: 38-'50 min
3 eggs Recommended equipment:

deep metal cake tin (diameter

100g of sugar
J J approx. 26 cm)

280g of ricotta cheese

fruits of the forest jam Tips and variations:

In alternative to fruits of the forest
jam, you can use: blackberry, blueberry
or raspberry jam.

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

DESSERT

Crumble the biscuits into a bowl. Melt the butter and
add it to the biscuits.

Line the bottom of a cake tin with greaseproof paper
and pour the mixture into the tin, lightly pressing it
down over the base.

Beat the eggs, sugar and ricotta together and spread
this mixture over the biscuit base.

Bake in the oven and then allow to cool.

Glaze with the jam.

Select “DESSERT” from the “RECIPES” menu then the
“CHEESE CAKE” recipe and confirm.

Notes:
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YOGHURT CAKE

Serves 6/8

200 g of sugar

3 whole eggs

200g of plain white flour
100g of wholemeal rye flour
125g of yoghurt

17g of baking powder

60g of mild oil

Preparation: 30 min

Cooking time*: 45-60 min
Recommended equipment: deep
metal cake tin

(diameter approx. 26cm)

Tips and variations:
In alternative to rye flour you can

use wholemeal wheat flour. 1 orange, juice and rind
Serve the cake with creamy natural 1 pinch of salt
yoghurt.

DESSERT

*Optimal cooking times will automatically be determined
by the selected function (6TH SENSE RECIPES)

Cream the eggs and sugar together. Mix the two flours
with the baking powder and salt.

Add the flour mixture to the eggs, yoghurt, oil, orange
juice and grated rind. Mix the ingredients together
well. Pour the mixture into a buttered, floured cake
tin.

Bake in the oven.

Select “DESSERT” from the “RECIPES” menu then the
“YOGHURT CAKE" recipe and confirm.

Notes:
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sense°

OTJINYHbIE PE3YJIBTATBI KYJIMHAPHOIO TBOPYECTBA
- BE3 BCAKUX 3AEPKEK

Bnaropaps HoBoW MHOrodyHKLMOHanbHo fyxoske komnaHuu Whirlpool rotoBuTb npeBocxofHble
6nt0a CTaNo UCKMIOUMTENIbHO MPOCTO - Beflb B 3TON AYXOBKE MPeayCcMOTPEHbI pasHOO6pasHble
MeTOAbl NMPUIroTOB/IEHMS, MOMb3YACb KOTOPbIMUA MOXHO MPUrOTOBUTb Ntoboe 6noao no Bcem
npaBuiam KyJIMHapHOTO NCKYCCTBa.

B 3TOW iyxoBKe NpoflyMaHHbIV MOSIb30BaTeNbCKUI MHTEpdENC 1 "ymHas" TexHonorus 6-e YYBCTBO
(6TH SENSE) coueTaloTcsi ¢ MOLLHOW CUCTEMOW KOHBEKLMM, KOTOpasi YCTPaHsAeT HeoOXOAUMOCTb
B NpeABapuUTeNibHOM Harpese npubopa. Hn oanH 13 peuenTtoB B JaHHOM COOPHUKe He Tpebyet
npenBapuTeNIbHOrO HarpeBa, 1 Npu 3TOM OT/IYHbIE Pe3yNbTaTbl BCEraa rapaHTUPOBaHbI.

B c6opHMK BXxoaMT 30 TWaTeNIbHO OTOOPAHHbIX PELIENTOB.

Mocne BbIGOpPa HYXHOrO peLenTa Ha AMCMIee BaM OCTaeTCA NWLWb MOCTaBWUTb B LyXOBKY
npurotaenvBaemoe 61100 1 BKNIOUMTD ee. [ocne 3Toro B AyxoBKe ByaeT aBToMaTMyecKu BbibpaH
CaMblii NOAXOAALLMI PEXUM MPUTOTOBEHNSA, C MOCTOAHHBIM OTOGPAXEHNEM Ha ANCTIIEE TEKYLLMX
napameTpoB.

B nio6oe n3 6nog MOXHO 4TO-TO A06aBUTb MO CBOEMY BKYCY MoC/ie 3aBeplueHVs BPeMeHu
NPUroTOBNEHNS.



BAHbIE COBETDI

[Ona poctmxeHuA Hanmnyywmnx pesynbraToB peKomMeHAyeM He MEeHATb WHrpeaneHTbl U UX
KONNYeCTBO, YKa3aHHbIE B peuenTe.

Mpexae Yem HauMHaTb FOTOBUTb MACO, CIEAYET BbIHYTb €0 U3 XONOAWUIbHIIKA, MO KpalHen Mepe,
33 Yac A0 Hayvasna NPUroToB/eHUs (TemnepaTypa MAca SOMKHO COCTaBNATb 0kono 10-12 °C).

I'IpM NPUroToBNEHNN HEKOTOPbIX 651108 HEOOXOAUMO BBIMOSHATL UX nepeesopaynBaHne unn
nomewrBaHmne B cepenHe 3Toro npouecca: AyxoBkKa HanoOMHUT BamM 06 3TOM 3BYKOBbIM CUTHaJ1IOM
(B peuenTax oroBapmnBaeTcs, Heo6xoAnMO Nnn nepesopaynBaHmne nnm nomMmelimeaHme B npouecce
I'IpI/IFOTOBﬂeHI/IFl).

ABTOMAT.
KOHTPOJTb

lepeBepHyTb MPOAYKT

OT06pa)KaEMOE BHa4dane 3HayeHMe BpPEeMEHW NPUroToBneHNA unMeeT OpI/IEHTI/IpOBOLIHbIVI
XapakTep: B npouecce npurotoBneHnA 6nopa B AYXOBKe NPOUNCXoanT nepecyeT oCTaBLUerocA
BpemeHnN B COOTBETCTBNN C peaJibHbIMW YCITOBUAMN.

He3sagonro no KoHua BpeMeH NPpUroToBneHNA NoJaeTcA CUrHan gnAa T1oro, yTOObI BbI nposepunn,
AOCTUTHYTa NI HY>KHaA CTeNeHb rOTOBHOCTU 6noga. Onastoro cnydan B JyxXOoBKe npefgycMmoTpeHa
BO3MOXXHOCTb BPYYHYIO, MONb3yACb MEHIO, YBEJINYNTb BpPEMA MPUTroTOBEHUA MO UCTEYEHUN

[TpUroToBN. NOAXOANT K KOHLY

lpogepbre bioz0 Haxarb A anA nposseHa



NMPUHALJIEXKHOCTN, MTOCTABNAEMbBIE B KOMIUIEKTE C
LYXOBKOW

[MPOTMBEHD ANA BbIMEYKM

PELWETKA

MNoppoH

MoAAOH OTNNYAETCA OT MPOTUBHA GONbLUEN
rny6uHoN.

HekoTopble peLienTbl TPe6YIOT yCTaHOBKN
3aMo/IHEHHOTO BOAOM NMOAA0HA MOA
peLueTKoi A c6opa Xuvpa 1 macna,
KOTOpbIE CTEKAIOT MPW NPUrOTOBAEHNN
KapeHOro MACa UK MACa Ha rpune.
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J1A3AHDBA

6-8 nopuuin

500 r cBeXkel na3aHbn (MUCTOB TecTa)

180 r TepTOro napmesaHa

200 r nopy6neHHOro colpa

(mMArkme cbipbl TMMa MoLLapenna, CkamopLa 1 nposona)

MsaAcHaa HaunHKa

500 r roBskbero dapua

800 r NoM1opPOB (OYNLLEHHbIX KOHCEPBUPOBAHHBIX U
Hape3aHHbIX)

1 6YNIbOHHbBIN KyOUK

1 nykoBuLa cpefHero pasmepa

30 r cAMBOYHOro Macna

6-7 CTONOBbIX JTOXKEK ONIIBKOBOro Macna
1 cTakaH KpacHOro BMHa

cenbpepen, MOPKOBb

conb

[nsa npurotoBneHus 600 r coyca 6elnamenn
(MOXHO MCMONb30BaTb TakXXe MMEIOLMINCA B MPOAaxe
roTOBbIN COyc 6ellamenb)

50 r cAMBOYHOro macna

60 r MyKM 13 NweHnLbl MArkmux coptos (00)

1 n monoka

COJlb, MyCKaTHbIN opex

MpuroroBneHne MACHON HAYNHKMN

HapesaTtb cenbpaepeil, MOPKOBb U NyKOBULY U PasMArYUTb
X B OIMBKOBOM WA CIMBOYHOM Macre.

[lo6aButb MAcCo n obxapuTb ero. [lobaBuTb BUHA, AaTb
eMy NCMapuUTbCA, 3aTeM NONIOXKUTb MOMUZOPbI, 6YbOHHbIN
KyOuK 1 CONb 1 BINTb HEMHOTO 6ynboHa. HaKpbITb KPbILLKOI
1 TOTOBUTb Ha cflabom OrHe OKoMo Yaca.

MpuroroeneHue coyca 6ewamens

Pactonutb cimBouHoe mMacnio, [O6aBUTb MYKY, MOCTOAHHO
TLWATENbHO NepemMeLnBas, YTobbl UCKIIOUNTL 06pa3oBaHme
KOMKOB. MeffieHHO BAUTb MOJIOKO U NpPOAOSKaTb
rOTOBWTb, MOCTOAHHO MOMELUVBAs, JO TeX Mop, NoKa CoycC
He [JOCTUMHET HY>KHOW KoHcucTeHumn. Korga 6niogo 6yaet
rOTOBO, NPUMPABUTL HEMHOTO COJbIO 1 TEPTbIM MYCKATHbIM
OpEexXoM.

CmasaTb eMKOCTb CIMBOYHBIM Maciiom. Pacnpepenuts ase
CTOMOBbIE IOXKKU MACHOWN HAYMHKM MO [HY EMKOCTU, 3aTem
BbINOXMTb C/IOM fla3aHby, Janee Cloi MACHOW HauMHKK,
cnoit coyca 6Gewwamenb, Cnoii MopyGneHHOro cbipa
noceinate napmesaHom. Mpogonxatb yKnagablBaTb CI0U 4O
TEX MOp, NMOKa HE 3aKOHYATCA MOUTY BCE VHMPEAUEHTDI.

B camom KoHLUe O6GWIbHO MONAUTL COYCOM Geluamenb,
nockbinate NapmesaHoM 1 [06aBUTb HECKOMbKO KYCOUYKOB
C/IMBOYHOTO Macna.

BbibpaTtb B meHio PELIEMTbl pasgen TOPAYME 3AKYCKU,
peuenTt JIJASAHbA 1 noaTBEPAUTL CBOIN BbIGOP.

[MoaroToBKa: 2 yaca

MpogonkntenbHOCTb NpUrotToBneHna*: 45-60 MUH
PekomeHpyemas nocypa:

€MKOCTb MPSAMOYTofnbHON GopMbl C
AHTUNPUrapHbIM MNOKPbITUEM

CoBeTbl I BO3MOXHble BapuaHTbl:

B cjlydyae npuroToBneHnA nasaHbu c pbl60|ﬁ mnn
OBOLWaMN MOXHO 3aMeHUTb MOJIOKO OBOLLHbIM
6yﬂbOHOM, a CIMBOYHOE MacCno - ONTIMBKOBbIM.

*OnTManbHoe Bpems MPUroToBnieHns byaeT
onpeneneHo aBTOMaTNYeCKM C y4eTOM BbIOpaHHOM
dyHKUMM (6-e wyBCcTBO PELIEMTDI).

[ns 3anucen

[OPAYME 3AKYCKU
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MoaroTtoBKa: 40 MuH

MpoponxntenbHOCTb NpurotoBneHna*: 30-40 MUH
PekomeHpyemas nocypa:

€MKOCTb NPSMOYTofibHON GOPMbI C aHTUNMpUrap-
HbIM MOKpPbITUEM

CoBeTbl 1 BO3MOXHble BapUaHTbI:
OnrcaHHyo HauYMHKY KaHHENNOHN MOXHO
3aMEHUTb HaYMHKOM /15t BAHUMKOB (MATKNI

HeConeHbI TBOPOT U LWNUHAT), NPY 3TOM
KaHHeNNOHM CMa3blBaloTCA CBEPXY COYCOM
6ellamensb.

KAHENOHU

4 nopuumn

60 r nyka-nopes

50 r cenbpepen

400 r cBexxel Tpecku

200 r noMmnaopos yeppu

15 r 6asmnuka

30 r napmesaHa

70 r TOMaTHoro coyca

160 r NMCTOB TecCTa ANA Na3aHbl/KaHHENTOHN
ONIIBKOBOE Macno

conb, nepeLy

*OnTuManbHoe BpeMs NpurotoBneHus byaet
onpeAeneHo aBTOMaTUYeCKM C yYeToM BbIOPaHHOM
dyHKUMM (6-e wyBCcTBO PELIEMTDI).

[OPAYME 3AKYCKM
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[na 3anncen

HapesaTtb conomkori cenbaepent 1 nyk-nopen 1 pasmariyntb
UX Ha CKOBOPOJE C HEOOMbLUMM KONMYECTBOM OJIMBKOBOTO
macna. [lobaBUTb TpecKy, Hape3aHHyl HeGoNbWMMM
Kycoukamu, 06aBUTb COMb, NepeL, I FOTOBUTb A0 TeX Mop,
noKa BCA XKNAKOCTb, 06pa30BaBLUAACA NPV MPUrOTOBNEHUN,
He ncnapmTca.

O6paTb KUMATKOM NIUCTbI TeCTa ANA Na3aHbU 1 PasfioKUTb
HauMHKY MO BCe [/vHe. 3aBepHyTb INCTbl TecTa Tak, 4To
MOJTYYNINCh TONCTbIE TPYOKM (KaHHENIOHN).

B36UTb TOMaTHbII COYC 1 pacnpefenuTb HeCKONbKO
CTONOBBIX JIOXKEK COyCa B @MKOCTV 3 OTHEeYMOPHOro CTeKNa,
CMa3aHHOW HebOMbLLINM KOIMYECTBOM OJIMBKOBOIO Maca.
Pa3noxuTb KaHHENNIOHW B 3TON €eMKOCTW U [06aBuTb
OCTaBLUMICA TOMaTHbIN coyc. Pa3pe3aTb NOMUAOPbI Yeppu
Ha uyeTbipe YacTW, NopybuTb 6a3MIVK U PasNoXnUTb BCe
BMeCTe MoBepx KaHHennoHW. llocbinaTe napmesaHom u
NOCTaBUTb FOTOBUTLCA B BYXOBKY.

Bbibpatb B MeHio PELIEMTbI pasgen TOPAYUE 3AKYCKN,
peuent KAHEJINTOHW 1 nogTBepanTb cBOM BbIGOP.



3AMEYEHHbIE U3 BIMHYNKOB

6 nopuui

BnnHunkn

100 r MyKM M3 MLIEHNLbI
MArkux copTos (00)

250 mn monoka

3 uenbix AnUa

1 CT. NOXKa ONMBKOBOIO
macna

COJlb, MyCKaTHbIN opex

HaunHka Coyc

400 r mAarkoro TBopora 6ewamenb

(Tvina pukoTTa) 50 r CAMBOYHOroO Macna
200 r wnuHata 60 r MyKu

40 r napmesaHa 1 n Mmonoka

conb, nepet|
1 aiiuo
MYCKaTHbI opex

COJb, MyCKaTHbI opex
60 r napmesaHa

MpurotoBuTb TECTO AN OGANHYMKOB, COEAVHUB BCe
WNHrpeaneHTbl 1 TLAaTeNbHO 3aMeCcB TeCTO BEHUYMKOM.
MocTaBuUTb TECTO B XONOAWIbHUK He MeHee yem Ha 15
MUHYT.

Haneub 6nVHUMKKM B CKOBOPOAKE C aHTUMPUrapHbiM
NOKpPbITUEM.

BbnaHwwnposath wnuHaT. OxNaguTb LWNUHAT XONOAHOW
BOJIOV 1 XOPOLLO OTXaTb.

Cnerka nopybuTb ero U cmewaTtb C TBOPOIOM, COJbio,
nepuem, MyCKaTHbIM OPexoMm, AL amMmun 1 napme3aHoM.
PaznoxuTb HauMHKY Ha GIMHYMIKI 1 3aBEPHYTb UX, CIIOKUB
noronam.

MpuroToeneHue coyca 6ewamennb

PactonuTb ciMBouHOE Macno, JO6ABUTb MyKy, MOCTOSHHO
TLLATENbHO NepemeLLrBasi, 4To6bl UCKIIOUUTL 06pasoBaHme
KOMKOB. MefNeHHO BNTb MOJIOKO ¥ MPOAOIKaTb FOTOBUTD,
MOCTOSIHHO MOMELLMBAs, O TEX MOp, MOKa COYC He AOCTUTHET
HY>KHOW KOHCUCTEHLINN.

Korga 6mof0 GyAeT roToBo, NpUnpaBnTb HEMHOTO COJbIO 1
LEMNOTKOI TEPTOrO MyCKaTHOrO Opexa.

PaCI'IpE,EI,eﬂI/ITb COyC No OHY eMKOCTM U3 OrHeynopHoro
CTeKNna, a 3aTeM pPasfioXUTb CBepXy 6nnHUMKK. MonuTb
06UNbHO cBepxy GIVHYMKM coycomMm 6elwamenb 1 NocbinaTbh
nx napmesaHom. 3aneub B AyXOBKe.

Bbi6path B MeHio PELIEMTbl pasgen FOPAYNME 3AKYCKW,
peuent 3AMEYEHHbLIE U3 BJIMHYNKOB n nopteepautb
CBOW BbIGOP.

[MoaroTtoBKa: 50 MUH

MpopomKknTenbHOCTb NPUroToBeHna*: 35-45 MUH
PekomeHpyemas nocypa:

€MKOCTb MPAMOYTobHOMN GOpMbI C
AHTUNPUrapHbIM MOKPbITUEM

CoBeTbl I BO3MOXHble BapuaHTbI:
MO>HO 3aMeHUTb WnnHaT Hape3aHHbIMU
TyWweHbIMW lWWHaMNHbOHaMWK.

*OnTuManbHoe BpeMs NpurotoBnieHus byaet
onpeAeneHo aBTOMaTNYeCKM C y4eToM BbIOPaHHOM
dyHKUMM (6-e wyBCcTBO PELIEMTDI).

[OPAYME 3AKYCKU

[ns 3anucen
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BAKINAMKAH. 3A-KAHKA

6-8 nopuumn
MoaroTtoBKa: 50 MyH

4-5 6aknakaHoB (okono 1,5 Kr)
MpoponxntenbHOCTb NpurotoBneHna*: 40-50 MMH

1 KpynHas nykosuua

Pexomenayemas nocypa: . 5-6 CTONOBbIX JI0XEK ONIMBKOBOIO Macna
EMKOCTb 113 OTHEYTOPHOTO CTEKNa NPAMOYTONIbHON 800 r nopy6neHHbIX NTOMIEOPOE
Gopmbl okono 350 r moyuapennbl

(MpumepHo 35 x 25 cm) 100 r TepTOro NapmesaHa

CBEXNI 6a3nnnk
CoBeTbl 1 BO3MOXHbIe BapMaHTbI:

B npopfaske MMeloTCA XapeHHble Ha rpuse
6aknaxkaHbl rny60KOro 3amopaxvBaHus. B cnyyae
MCMOMNb30BaHNA CBEXMX 6aKNaXKaHOB MOXHO
006BanATb UX B MyKe 11 06>KapuTb Ha CKOBOPOZE, a
He Ha peLueTKe.

*OnTuManbHoe BpeMs NpurotoBneHus byaet
onpeAeneHo aBTOMaTUYeCKM C yYeToM BbIOPaHHOM
dyHKUMM (6-e wyBCcTBO PELIEMTDI).

[OPAYME 3AKYCKM

HapesaTb 6aknaxaHbl KpyXOukamyi (TOMLMHOW OKOJO
CaHTUMETPaA), NMOCONTb U OCTaBUTb MPUKPBITLIMU TPy6oI
TKaHblo MPUMEpPHO Ha yac. O6xapwTb 6GaknaaHbl Ha
peLueTKe.

O6xapwTb JIyK B ONIMBKOBOM Macse, f06aB/Tb MOMUAOPDI,
NPUNPaBUTb COJbIO U FOTOBUTb Ha Cllabom orHe okono 40
MVIHYT.

Hapesatb mouuapenny Kybukamu. Pacnpepenutb pABe
CTONOBbIE JIOXKM TOMAaTHOTO coyca Mo AHY eMKOCTU,
3aTeM BbIIOXKWTb C10I 6akna)XaHoB, CJIO Coyca, HEMHOTO
MoLuLapenibl, HapesaHHON Kybukamu, U MocbinaTb
napme3aHoM 1 HebOMbLIMM  KONMYeCTBOM 6asnnuka.
MpopomxaTb yKknaabiBaTb C/IOM [0 TeX MOp, MoKa He
3aKOHYATCA MOYTN BCE VIHTPEANEHTDI.

B camom KoHLe O6UIbHO MOMUTL COYCOM U MOCbINaTh
TepTbiM NapMe3aHOM.

Bbi6path B MeHio PELIEMTbl pasgen FOPAYNME 3AKYCKW,
peuent BAKNTAXKAH. 3A-KAHKA v nopTteepauTb CBOW
BbIGOP.

[na 3anncen
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OBoOLLHOM NUPOT

6-8 nopuun

250 r cBeXkero cnoeHoro Tecta

450 r OBOLLHOI CMECH: apTULLOKK, CrapKa 1 rpuobl
150 r HaTepTOro Ha KPynHOW TepKe rploepcKoro cbipa
3anua

200 mn cnuBOK

100 mn Monoka

cofb, NepeL, nanpuka

BnaHwmpoBaTh 0BOLLY B KUMALLEN CONEHOV BOAE B TeYeHNe
HECKONIbKUX MVHYT, 3aTeM CJIUTb BOAY.

O6xapwTb, NepemeLLnBas, Hape3aHHble KyCKamy OBOLLM Ha
CKOBOpOfE B HEOOJIbLLIOM KOJIMYEeCTBE OJIMBKOBOIO Macna.

BbicTenuTb popmy AnA nupora Gymaroil AnA BbIMEUKH,
3aTeM pacKaTaTb CJIOEHOE TeCTO Tak, UTOObl OHO 3aKPbIBano
[HO 1 60pTVKM PpOopMbl. PasnoXnTb OBOLWM Ha OCHOBE U3
TecTa U MocbinaTb UX TEPTbIM CbIPOM.

B36uTb B MUCKe AlLa BMECTe CO C/IBKAMW U MOJTIOKOM,
NPUNPaBNTb COMbIO 1 MArNpPUKON N PaBHOMEPHO 3anuTb
MoJTyYeHHO CMECbI0 OBOLLY.

Bbibpate B MeHwo PELEMTbI pasgen MWUPOTW, peuent
OBOLLHOW NPOT v noaTBepAUTL CBOVI BLIGOP.

M MoproTtoBka: 40 MUH
I MpopomkntenbHOCTb NpUrotToBeHMA*: 50-60 MUH
[ PekomeHpyemas nocyga:

MeTannnyeckas Gopma AJis BbINeYKM TOPTOB C
HU3KMM KpasmMu (JnameTpom OKoslo 28 cm).

CoBeTbl 1 BO3MOXHble BapUaHTbl:

© PeKkoMeH[yeTCA UCMOsb30BaTb CBEXIIE OBOLLM

no ce30Hy. Ecnvi oBoLM Hape3aHbl TOHKO, TO He
06s3aTeNnbHO GNAHLIMPOBATD WX,

© OBOLLHOW NMMPOr MOXHO MofJaBaTb BMeCTe C
pbI6HbBIM BUNE, NPUrOTOBNEHHBIM HA Napy, UK B
KauecTBe 3aKyCK C TeMNsbiM OBOLLHbIM COYCOM (COyC
13 flyKa-nopes, B361Tble NOMULOPbI,

rope 13 TbIKBbI).

*OnTManbHoe Bpems MPUroToBnieHns byaeT
onpeAeneHo aBTOMaTNYeCKM C y4eToM BbIOPaHHOM
dyHKUMY (6-e wyBcTBO PELIEMTDI).

[ns 3anucen
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[lPOr CO WINUrOMm

M MoproTtoBka: 30 MUH
[ MpopomxutenbHOCTb NpuroToBieHna*: 40-50 MUH
[ PekomeHgyemas nocypga:
MeTannnyeckas ¢bopmMa Ans BbiNeyku TOPTOB C
HU3KMMU Kpasmu
(amameTtpom okosno 30 cm)

CoBeTbl 1 BO3MOXHbI€ BapMaHTbI:

* Mpor MOXKHO NPUroTOBUTL TaKXe C APYrow
HauMHKOI:

- KapTodenb 1 6eKoH

- NyK-nopen u wnek (KonyeHblii OKOPOK € TpaBamm)
- OKYHb U apTULLOKM

- WNUHAT 1 JI0COCb

*OnTManbHoe BpeMs MPUroToBnieHns byaeT
onpeneneHo aBTOMaTNYeCKU C y4eTOM BbIOpaHHON
dyHKUMM (6-e wyBCcTBO PELIEMTDI).

[na 3anncen

6-8 nopuumn

250 r cBexero neco4yHoro TecTa

150 r rpyAviHKM, Hape3aHHoW KyorKkamu

4 aiua

2 NyKOBULibI

10 r nopy6neHHON NeTPYLLKN

200 mn monioka

200 mn cnnBOK

100 r HaTepTOro Ha KPyNHOW TepKe rploepcKoro cbipa
conb, nepeLy

BbicTenuTb dopmy Anis nnpora 6ymaroii AnA BbiNeYKM, 3aTem
packaTaTb MecoYyHoe TecTo TaK, YTobbl OHO 3aKpbiBasno
OHO 1 6OPTUKM ¢GOpMbl. PasnoXutb Ha [He eMKOCT/
06>KapeHHYI0 PYAVIHKY, JlyKOBULLY, Hape3aHHY COIOMKOM
1 MaccepoBaHHYI0 B ONIVIBKOBOM MAacJ1€, 1 MOCbINaTb CBEPXY
CbIpOM.

B36utb B MUCKe AliLa BMeCTe C MOJIOKOM U CIIMBKaMW,
NPUNPaBUTb CMECH COMbIO 1 MEPLIEM MO BKYCY.

Hanntb nonyuyeHHyto cmech, pacnpefenus ee paBHOMEPHO
Mo eMKOCTU, U YKPacuTb NOpPy6IeHHON NETPYLLKON.

Bbibpatb B MeHio PELIEMTbl paspen MWPOTW, peuent
MNPOT CO WNATOM n noaTBepauUTh CBOV BbIGOP.



HABNOYHbIV MNPOT

6-8 nopuuin

4 abnoka

250 r MyKu 13 NieHnL bl
mArkmnx copTos (00)

50 r cAMBOYHOro macna
LenoTKa conm

80 mn xonoaHowm Boabl

10 r gpoxxKen AnAa cnagkon
BbINeYKN

100 r caxapa

Kpem

500 mn monioka

2 Aanua

10 1 KYKYpy3HOIN MyKK

50 r caxapa

40 mn poma (Mo »kenaHuto)
1 nakeTuK BaHWIMHA

10 r MyKu 13 NeHnLbl
mArkunx coptos (00)

KenaTuH Ans cnagkon
BbIMEYKM

MpurotoBneHune ocHOBbLI

Mepemelatb MpPOCEAHHY C CONbl0 MyKy, [06aBUTb
pasmAryeHHoe npy KOMHaTHOW TemrepaType CIMBOYHOe
Macrio, caxap, a 3aTeM BOAY; 3aMeCUTb TECTO TaK, YTOObl OHO
Npuobpeno MNOTHYI KOHCMCTeHUmio. [locTaBuTb TecTo B
XONOAUNbHUK He MeHee YyeM Ha 30 MUHYT.

MpuroTosneHne saBapHOro Kpema

MoporpeTb MONOKO BMeCTe C BaHWIbHOW 3CCeHuuein 1
CHATb ero ¢ orHA. B oTaenbHoN Mucke B36UTb CMechb 13
caxapa, AL 1 NeHNYHO 1 KyKypy3Hoi MyKu. [lobaBnTb
3Ty CMeCb B MOJIOKO, CTOAllee Ha OrHe, MOCTOAHHO
nomMeLLVBan NP 3TOM [N1A NOYYEHUA HYXKHON ANA Kpema
KOHCUCTeHUMW. Tpy >KenaHuK, B ropAaYMii KpeM MOXHO
06aBUTb HEMHOTO poMa.

BbiCTeNUTL eMKOCTb AnsA nupora Gymaroi Ana BbiNeuku.
PackaTtaTb TeCTO TaK, 4TOObl €ro IMCT 3aKpbiBas AHO U Kpas
emKoCTU.

BbINOXWTb Ha TECTO NPUTOTOB/EHHbI paHee Kpem.

HapesaTb A6710K/ fonbKamy (TONILLUHOW OKOMO 5 MM).
Pa3noxutb [ONbKM N6M0Ka Tak, 4TOObl OHW HEMHOTO
nepeKpbIBaNnCh APYr C APYroM 1 3aKpbiBany cobon Becb
JINCT TecTa.

Mo okoHu4aHWn NPUroToBneHNA AaTb TOPTY OCTbIBATb, a
3aTem YKpacuTb, NCMONb3yA XenaTuH.

Bbibpate B MeHwo PELEMTbI pasgen MWUPOTW, peuent
ABJIOYHbIV MUPOT 1 noaTBEPANTD CBOII BBIGOP.

M MopgroTtoBKa: 50 M1H
I MpopomknTenbHOCTb NPUroToBAeHMA*: 75-90 MUH
[ PekomeHpyemas nocypga:
MeTannnyeckas Gopma AJis BbINeYKM TOPTOB C
HM3KMM KpasMu (IrameTpoM OKoslo 28 cm)

CoBeTbl I BO3MOXHble BapuaHTbI:

* YT1o6bl NMpOr Nosyunnca 6onee Cyxmm, MOXHO
nocbinaTb TeCTo, Nepes HamasbiBaHUEM ero
KPEeMOM, KPOLLIKaMM CyXoro neyeHbs.

* Mepep NPUroTOB/IEHVEM NOChINaTh Ha AGNOKN
HEMHOTIO NMopoLUKa KopuLbl.

*OnTManbHoe BpeMs NpUrotosneHrs byaet
onpeAeneHo aBTOMaTNYeCKM C y4eToM BbIOPaHHOM
dyHKUMY (6-e wyBcTBO PELIEMTDI).

[ns 3anucen
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[TryuAa

Ha 1 npotuseHb:
[ MoproToBka: 2 yaca

350 r mykun
[ MpodomKnTeNbHOCTb MPUroToBNeHNa*: 25-35 MuH 200 mn BogbI
[f] Pexomenpyeman nocypa: 18 M ONIMBKOBOrO Macna
NOAAOH Y MPOTMBEHb ANA BbINEYKU, 14 F NNBHbIX APOXKeE
npunaraemble B KOMMieKTe 7F conm
3,5 caxapa

CoBeTbl 1 BO3MOKHbIE BapNaHTbI:

° Mpy NPUroTOBAEHNI TeCTa ANA MULILbI MOXHO
1CMONb30BaTb MyKY PasHbIX BUAOB, HaNpuUmep,
pXKaHyio, rpeyHeByt0, 060HYI0 MYKY U3 MILEHNLibI
MArKUX copTos. Mpu 3Tom fobaBnsemas Mmyka
APYroro Brfa AO/MKHa COCTaBAATL TPETb OT O6LIErO

250 r MAKOTW MOMUAOPOB
150 r mouuapensbl
OJIMBKOBOE Mac/10, COJlb, OperaHo

Ha 2 npotusHs:

KOMMYeCcTsa MyKu. 700 r MyKm
* Mepea BbineKaHMem N1LLbl MOXKHO A06aBNUTb 400 M7 BogbI
HaUNHKy MO CO6CTBEHHOMY BKYCY. 35 M1 ONIMBKOBOrO Macna
*OnTMMarnbHoe BpeMsi NpurotosieHus Gyaet 25 T NNBHbIX APOXKEN
onpefeneHo aBTOMaTUYeCKM C yUeToM BbIGpaHHOM 131 conn
I dyHKuWY (6-e uyBcTBO PELIEMTDHI). 7 caxapa
500 r MAKOTM MOMUAOPOB

300 r mouuapensibl
OJIIBKOBOE Mac/o, COfb, OperaHo

PasBect ppoxxm B Tennon Boje (okono 35 °C).
Mcnonb3oBaTb TO KONNYECTBO BOAbl, KOTOPOE yKa3aHo B
CNUCKe MHrpeaneHToB. HacbinaTb MyKy ropkow Ha AOCKY,
coenatb B LeHTpe yrny6neHue ("Kpatep"), MONOXuTb B
Hero, nepemellnBas, Conb, caxap, a 3aTeM B/IUTb OJIBKOBOE
Macno. MegneHHO BAUTb BOAY 1 HayaTb 3amellnBaThb TecTo.
3amelunBaThb ciepyeT TO Tex Mop, Moka TecTo He CTaHeT
rnagkum 1 ynpyrm. MNonoxutb Tecto B eMKOCTb, HakpbITb
BNIa>KHOW TKaHbIO 1 OCTaBUTb MOAXOAUTb B fyxoBKe Ha 45
MUHYT, Bbi6paB pexum 3AKBALLUMBAHUE.

Tem BpemeHeM [06aBUTb B MAKOTb MOMULOPOB OJIVIBKOBOE
Macno, operaHo u cosnb. Koraa Tecto nogongeT, packataTtb
€ro TaK, YTO MOKPbITb MOALOH, CMa3aHHbI/i ONIMBKOBbLIM
MacsIoM.

HamaszaTb OCHOBY nuuLbl MPUrOTOBIEHHON CMeCbio C
NMomMmAOpPamu 1 NocbinaTb Kycoukamu MoLLapensibl.

Bbibpats B MeHio PELEMTbI pasgen MUULA, peuent
MALLA (2 ®OPMbI) n noaTBEPANTL CBOI BbIGOP.

[na 3anncen
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CBWHBIE OTBUHbIE

2-6 nopuui

2-6 KYCKOB CBUHMWHbI Ha KOCTOUYKE (OTOVBHBbIX)
OJIMBKOBOE Mac/io

YecHOK

wandei

po3mMapuH

conb, nepety

KpynHo nopy6uTb YeCHOK, PO3MapuH 1 Wandei U MonoXnTb
3Ty CMeCb B MUCKY, A06aBVIB ONIMBKOBOE Macio 1 COMb.
OcCTaBUTb KyCKI CBUHUHbI B 3TOM MapriHafie He MeHee Yem
Ha 30 MUHYT.

MonoXuTb OTOMBHbIE Ha peLLeTKy, YCTaHOBJIEHHYIO Ha
4YeTBEpPTOM YPOBHE AyxOBKMW. HannuTb B noaaoH okono 1 n
BOAbI 1 MOCTaBWTb €ro Ha BTOPOW YPOBEHb.

>ANA HaNOMMHAHMA O TOM, uTO Heo6xoguMoO
nepeBepHyTb MsACO, GyaeT nofaH 3ByKOBOIA CUrHaN.<

Bbi6path B MeHto PELLEMTbI pazgen MACO, peuent CBUHbBIE
OTBWHbIE n nogTBEPANTL CBOI BbIOOP.

[ MNoproTtoBka: 10 MUH
nntoc 30 MMH Ha MapyHOBaHMe
& MpogomkntenbHOCTb NPUroToBNeHMs*: 15-25 MUH

[ PekomeHpayemas nocyga:
npuvnaraemble B KOMIIEKTE PELIETKa 1 MOAL0H

*OnTManbHoe Bpemsi MPUroToBnieHns byaeT
onpeAeneHo aBTOMaTNYeCKM C y4eToM BbIOPaHHOM
dyHKUMY (6-e wyBcTBO PELIEMTDI).

[ns 3anucen
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CBUHAS PY/TbKA

4-6 nopuumn

Moprotoeka: 10 MuH 2-4 cBMHbIE pynbKKM (0Kono 500 r Kaxkaan)
MpoponxntenbHoCcTb NpurotosneHma*: 90-110 MuH 600 M1 6eN10oro BUHa

PekomeHayemas nocypa: 4-5 CTONOBbIX JIOXKEK ONMBKOBOrO Macsna
MOA/IOH NN NPOTUBEHD ANA BbINEUKI, NPUNaraemble con, nepel

.
B KOMMJeKTe

CoBeTbl 1 BO3MOXHbIe BapMaHTbI:

Mpexpe Yem HauMHaTb FOTOBUTb MACO, CliefyeT
OCTaBUTb €ro, YTobbl AaTh JOCTUYb KOMHATHOW
Temneparypbl.

Nepep NnpuUrotToBneHemM ciiegyeT TIaTeNbHO
HaTepeTb MACO CObIO 1 NMepLEeM.

K MAcy MOXXHO nofaTb NOAJSIMBKY, KOTOPYIO criefyet
OTGMNBTPOBATL U MPUMNPABUTD, @ TaKXKe, NPy
enaHuu, [06aBUTb B Hee Asl apoMaTta PO3MapuH.

*OnTuManbHoe BpeMs NpurotoBneHus byaet
onpeAeneHo aBTOMaTUYeCKM C yYeToM BbIOPaHHOM
dyHKUMM (6-e wyBCcTBO PELIEMTDI).

O
O
==
=

MoConUTb 1 NOMNEPUNTb CBUHBIE PYNIbKYA 1 MONOXKNTb UX HA
MOAAOH.
Monnutb uXx 6enbiM BUHOM W COHPLI3HYTb ONMBKOBbLIM
MacsioMm.

BbibpaTb B MeHto PELIENTbI paspen MACO, peuent CBUHAA
PYJIbKA 1 nonTBepanTb CBOM BbIGOP.

[na 3anncen
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HOMKA ArHEHKA

4-6 nopuuin

1 6apaHbsA HOXKa (ArHeHKa), 0KOo 2 Kr
2 3ybyrKa YeCcHOKa
cosib, nepeLl

MoAroTOBUTb HOXKY ATHEHKA, Cpe3aB HEHYXKHbI KUp.
Mopy6nTb YeCHOK KPYMHbIMU KycKamu, 3aTeM HaTepeTb
UMK MACo. MpuUnpaBnTb NO BKYCY COJbIO U NepLEM.
MoNoXuUTb MACO HEMOCPeCTBEHHO B MOAAOH, BbINIOXKEHHDI
6ymaroi Ans yXoBoK.

MocTaBUTb MOAAOH Ha TPETUI YPOBEHD.

BbibpaTtb B MeHto PELIEMTbI pasgen MACO, peuent HOXKKA
ATHEHKA 1 noatBepauTh cBOI BbIGOP.

[MoaroTtoBKa: 20 MUH

MpoponmxntenbHOCTb NpurotoBneHna*: 60-70 MUH
PekomeHpyemas nocypa:

NOAAOH UM NPOTMBEHb ANA BbINeYKM,
npunaraemMbie B KOMMieKTe

CoBeTbl 1 BO3MOXHble BapnaHTbI:

Mocne oKoHYaHWA NPUrOTOB/IEHNA OCTaBUTb MACO,
o KpaviHei mepe, Ha 10 MUHYT NOKPbITbIM IMCTOM
OnoBAHHON oMb ANA TOro, YToObl OCTaBLUMIACA
BHYTPY COK pacnpeaenvnca 6onee paBHOMEPHO.

MOo>KHO yfanuTb NepByio YacTb KOCTU HOXKMU.

Korpa 6ntoa0 6yaeT rotoBo, MOXHO cMa3aTb
HOXKY ropuuLei 1 oCTaBUTb €e Ha HeCKOMbKO
MUHYT B BbIKJIOYEHHOW, HO elle ropsaYeit fyXoBKe.

onpeAeneHo aBTOMaTNYeCKM C y4eToM BbIOPaHHOM
dyHKUMM (6-e wyBCcTBO PELIEMTDI).

*OnTuManbHoe BpeMs NpurotoBnieHus byaet v
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KEBAB

4-8 nopuun
Moarotoska: 10 MyH natoc 30 MUH Ha MapuUHOBaHVe
MpoponXntenbHOCTb NpUrotoBneHna*: 15-25 MmH
PekomeHpyemas nocypa:

4-8 WallnbIKoB C MACOM (COCMCKYM TrNa ppaHKPypTCKMX
NyyLLe He UCMOSb30BaTb, MOCKOMbKY UX BPEMS MPUro-
ToBfEHVs ByAeT OTNNYATLCA OT BPEMEHU MPUrOTOBIEHMS

npunaraemble B KOMIJIEKTe peLieTKa 1 NoAA0H mAca)
YeCHOK
CoBeTbl 1 BO3MOXHbIe BapMaHTbI: wandeit
M#Aco MOXXHO 3aMeHUTb pbiboi UK pO3MapuH
MOpenpoayKTamu, MOpe3aHHbIMI Ha KyCKn ONMBKOBOE Macho
O[IMHAaKOBOrO pa3mMepa: KpyrnHble KpeBeTKM, conb, nepel

Kapakatunua, 10CoCb, MOpCKOIh yepT.

@)
)

OC  *OntvmanbHoe Bpems npurotosneHus bynet
2 onpefeneHo aBTOMaTUYeCKM C yUeToM BbIGpaHHOM

dyHKUMM (6-e wyBCcTBO PELIEMTDI).

KpynHo nopy6uTb YeCHOK, PO3MapUH 1 Wandew U MoNoXnTb
3Ty CMeCb B MUCKY, ,06aBMB OJIMBKOBOE Macslo U COfb.
OcTaBUTb WaLIMbIKA B 3TOM MapuHaze He MeHee yeMm Ha 30
MUHYT.

Pa3noXxuTb WAaWNbIKN Ha pelleTKe, YCTaHOBJIEHHON Ha
NATOM YPOBHE YXOBKM.

Hanutb B nopgaoH okono 1 n BoAdbl U MOCTaBUTb €ro Ha
BTOPOW YPOBEHb.

>AnA HanoMWHAHUA O TOM, YTO HeobxoAuMO
nepeBepHYTb MACO, 6yAeT noAaH 3ByKOBOI CUrHan.<

Bbibpatb B MeHto PELIEMTbI pasgen MACO, peuent KEBAB n
NoATBEPAUTL CBOW BbIOOP.

[na 3anncen
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MRAPEHBI LIbINJTEHOK

4-6 nopuuin
MNMoproTtoBka: 10 MyH
1 ublinneHok, Becom 1-1,5 Kr u A
YecHoK W MpoponxutenbHOCTb NpUroToBieHna*: 50-70 MyuH
OJIBKOBOE Macno B Pekomenayemas nocypa:
po3MapuH npunaraemMble B KOMMIeKTe peLueTka n noaaoH
wanden
conb, nepeL|, CoBeTbl Y BO3MOXHble BapuaHTbI:

o I'Iepen NPUroToBsIEHNEM MOJNTIOXKUTb BHYTPb
LibIMJIEHKa apoOMaTn4eCKne TpaBbl, HECKOJIbKO
3y6'~lI/IKOB YeCHOKa, IMMOHHYI0 Unn anenbCcnHOBYIO
uenapy.

*OnTManbHoe Bpems NpUroTosneHrs byaert
onpeneneHo aBTOMaTUYeCKM C y4eTOM BbIOpaHHON
dyHKUMY (6-e uyBcTBO PELIEMTDI).

BbIMbITb 1 06CYLINTD LibIMeHKa.

HaunHWTb LbINNEHKa CMeCbo Mopy6aeHHbIXapoOMaTUYECKIX
TpaB, YeCHOKa, CONU 1 nepua.

Cnerka cMasaTb KOXY OfIMBKOBbIM MAc/ioM 1 MpUMNpaBnTb
conbio.

MONOXMTb  LbINIEHKA HEMOCPEeACTBEHHO Ha  PeLLeTKy,
YCTaHOBIEHHYIO HAa BTOPOM YPOBHE.

HanuTb B nogaoH okono 0,5 N1 BOAbI 1 MOCTaBMTb €70 Ha
nepBbi ypOBEHb.

Bbibpate B MmeHwo PELIEMTbl pasgen MNTULA, peuent
MKAPEHbIV LIbINJIEHOK 1 noaTeepanTb CBOII BBIGOP.

[ns 3anucen
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M Moprotoeka: 10 MuH ntoc 30 M1H Ha MapuHOBaHMe
W MpopomxutenbHOCTb NpuroToBeHna*: 15-20 MUH
B PekomeHgyemas nocyga:

npunaraemble B KOMMeKTe peleTka 1 noaaoH

CoBeTbl 1 BO3MOXKHbIE BapNaHTbI:

© KypviHble rpyAKM MOTyT NMofaBaTbCA TakxKe
XOJNOAHBIMU, HapPe3aHHbIMU KyOrKammn unm
NIOMTVKamM1 BMeCTe C CaniaToM 13 PyKKOJIbl Ui 13
pa3Hoii 3eneHn ¢ 0coboii 3anpaBKoiA, Harnpumep,
6anb3aMUYECKUM YKCYCOM UV COKOM LINTPYCOBbIX
NofOB.

© KypviHble rpyAK/ MOXHO 3aMEHNTb
MHAKLLAYbVIMY TPYAKaMI TaKoro Xe pasmepa.

*OnTuManbHoe BpeMs NpurotoBneHus byaet
onpeAeneHo aBTOMaTUYeCKM C yYeToM BbIOPaHHOM
dyHKUMM (6-e wyBCcTBO PELIEMTDI).

-
o s = .
w e By

[na 3anncen
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KYPUHAS TPYIKA

4-8 nopuun

4-8 KyCOUKOB KYPUHOW FrpyAKn
(TonwurHoM He meHee 1 cm)
ONIMIBKOBOE Macno

YeCHOK

conb, nepeLy

wanden, poamapuiH

MopybuTb YeCHOK, PO3MapUH U Wanden N NoNoXnTb 3Ty
CMecCb B MUCKY, 4OOaBUB ONIVIBKOBOE MACJI0 1 COflb.
OcTaBUTb KypUrHble rpyfiK/ B 5TOM MapuHaae He MeHee Yyem
Ha 30 MUHYT.

MonoXnTb KypuHble rPyAKN Ha peLueTKy, YCTaHOBMIEHHYIO
Ha MATOM YpPOBHe AyXOBKW. HanuTb B mopaoH okono 1 n
BOJbI 1 MOCTaBUTb €ro Ha BTOPOW YPOBEHb.

>AnA HanoMMHaHWA O TOM, YTO HeoGxoaMmo
nepeBepHYTb MACO, GyAeT noAaH 3ByKOBOI CUrHan.<

Bbibpatb B MmeHwo PELIEMTbl pasgen MTWLA, peuent
KYPUHASA TPYJKA v noaTBEpAnTb CBO BbIGOP.



J10PATA

3-6 nopuuin

[oparta 3-6 WT., Kaxkgaa Becom 350-400 r

150 r noMnMaopoB veppun

130 r MENKKX NUryPUNCKNX oNMBOK taggiasche
25 r cBexero 6asumnmka

2 3y6ynKa YecHOKa

100 mn 6enoro BunHa

conb, nepeL,

CHATb Yelyto C pblbbl U MOUNCTUTL ee. Pasgenatb pbiby,
BbIpe3aB KyCouKu dune v y[anus KOCTOUKM.

CmasaTb eMKOCTb M3 OrHeyrnopHOro CTeKna OJIMBKOBbIM
MaclioM W pasnoXWUTb BHYTPW Hee Kycouku dune,
npunpaBneHHble COMbIO 1 MepPLEM.

Pa3pesaTb nomuaopbl Yeppu Ha 4 YacTy 1 PasfioKUTb Ha
pbi6e. lobaBUTb cMecb MOpy6IeHHbIX ONMBOK, 6a3nnnka un
YecHoKa.

Cnerka noconutb cBepxy. [lonuTb 6enbiM BUHOM 1
He6OoNbLUVIM KOJTIMYeCTBOM ONIMBKOBOTO Macsa.

MocTaBUTb FOTOBUTBLCA B lyXOBKY.

BbibpaTb B MeHio PELIEMTbI pasgen PbIBA, peuent JOPATA
1 MOATBEPANTb CBOW BbIGOP.

MoaroToBka: 30 MyH

MpopomxknutenbHOCTb NpurotoBneHna*: 30-40 MUH
PekomeHpyemas nocypa:

€MKOCTb 13 OTHeYNOPHOro CTeKa C HU3KUMUN
Kpasmm

(OnvHOM OKOMO 26 CM)

CoBeTbl 1 BO3MOXHble BapUaHTbI:

BmecTo ¢dune fopatbl MOXKHO 1CMOMb30BaTh
¢dvne ppyrvix BUJOB Pbibbl TaKMX e pasmepoB
(cnbac, kambana, Tpecka)

*OnTManbHoe Bpems MPUroToBnieHns byaeT
onpeneneHo aBTOMaTNYeCKM C y4eTOM BbIOpaHHOM
dyHKUMM (6-e wyBCcTBO PELIEMTDI).

PbiBA

[ns 3anucen
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PbiBA

84

MoproTtoBka: 20 MUH

MpoponXntenbHOCTb NpUrotoBaeHna*: 15-25 MmH
PekomeHpyemas nocypa:

€MKOCTb 3 OTHEYMOPHOro CTeKNa C HU3KNMU
Kpaamm

(nnvHOM okono 26 cm)

CoBeTbl 1 BO3MOXHbIe BapnaHTbI:

Mopatb K nococto
CBapeHHbI1 Ha Napy kapTodenb, YTobbl NoAYePK-
HYTb BKYC pblObl.

*OnTManbHoe BpeMs MPUroToBnieHns byaeT
onpeAeneHo aBTOMaTUYeCKM C yYeToM BbIOPaHHOM
¢dyHKUMY (6-e wyBcTBO PELIEMTDI).

[na 3anncen

CEMTA C TPABAMU

4 nopuun

600-700 r dune nococs

10 r oNMBKOBOro Macna

100 r 6enoro xneba unu xneba ans ToOCToB

1 Y.1. C BEPXOM CYLLEHOTO TUMbAHA USIN HECKONbKO
BeToueK cBeXero TumbaAHa (10 T)

1 4.1. C BEPXOM CyLLeHoro 6asunvka unm,
npeanoyTuTenbHee, HECKONbKO IMCTUKOB CBEXEro
6asunuka (15r)

1 3y6uUmnK yecHoKa

conb

Paspesatb ¢une Ha 4-5 uacten. CMasaTb eMKOCTb W©3
OrHEYMOPHOTO  CTeKNa  MOJIOBVHHBIM  KONMMYECTBOM
ONIMBKOBOTO Mac/la U PasfoXuUTb BHYTPU Hee KyCOUKM
J10COCA, PaBHOMEPHO HaTepTbIE COMbIO 1 NMepLeM.
Mopy6butb xneb, 6asnnrK, TMMbsSIH U YECHOK, nepemMellaTbh
UX 1 06WITBHO MOCbINaTh Pbiby NMOMyYeHHON CMeChHo.

Bbi6path B MeHio PELIEMNTbI pasgen PbIBA, peuent CEMIA C
TPABAMW 1 nopTtBepauTh CBOW BbIGOP.



PbiBA

4 nopuun

4 cnbaca (KaMeHHbIX OKYHS) U fopartsl, Kaxkaasa no 300 r
500 r menkow conu

500 r MyKW 13 MLEeHNLbl MATKKX copToB (00)
300 r Boapbl

KpacHbli nepew, (MonoTbii)

CBEXMNI TUMbAH

yKpon

neTpyLuka

1 3y6uUmnK yecHoKa

po3mapuH

ManopaH

1 aniuo

MpuroTtoBneHne cmecn ns conun

CMelliaTb MyKy, COMb, BOZly 1 BCE MPAHOCTU, NOPYONEeHHbIM
OYeHb MeNiKo, U 3aMecuTb [0 MOJSTyYeHUA OJHOPOAHON
KOHCUCTEHLUN.

CHATb YeLlyto € pblObl, MOYNCTUTD €€, BbICYLLNTb N Hape3aTb
Kycoukm dune. BbInoxuTb Ha JHe eMKOCTV CMeCb U3 Conu,
pa3noXuTb MOBEPX Hee Kycoukn dune, cmaszatb Kpas
B36GWTbIM AVLOM 1 MOKPbITb €L1e OAHUM C/I0EM CMECU 13
conv TonwuHo 1/2 cm, cTapasch cnefoBaTb Gpopme pbibbl.
CmazaTb B36UTbIM AMLIOM 1 MOCTaBUTb B AYXOBKY.

Bbi6paTh B MeHto PELIEMNTbI pasgen PblBA, peuent PblBA 1
NoATBEPAUTL CBOW BbIGOP.

MoproTtoBka: 40 MUH

MpoponmxnutenbHOCTb NpurotoBneHna*: 40-50 MUH
PekomeHpyemas nocypa:

NOAAOH UM NPOTMBEHb ANA BbINeYKM, npunarae-
Mble B KOMMeKTe

CoBeTbl 1 BO3MOXHble BapuaHTbI:

Kycouku duine MOXKHO MPoNoXnTb HEGOMbLLMM
KONMYecTBOM NopybieHHbIX apoOMaTUYeCKnX TPas.

PbIGy MOXHO NnofgaBaTh ¢ 6ebiM COYCOM Ha Pbib-
HOM By/nboHe, B KOTOPbI fo6aBeH yKpoT.

370 6711040 MOXXHO NOAABATb C KapTodenem,
CBapeHHbIM Ha napy.

. Lo

OnTManbHoe BpeMs NpurotToBneHus byaet —
onpeAeneHo aBTOMaTNYeCKM C y4eToM BbIOPaHHOM 0
dyHKUMY (6-e uyBcTBO PELIEMTDI). D_
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MKRAPEHBIN KAPTO®ESb

I MoproToBka: 20 MUH
1 MpoponxutenbHocTb NpurotoBieHna*: 30-40 MUH
[l PekomeHgyemas nocypga:
NOAAOH U MPOTMBEHb ANA BbINEUKY,
npunaraemble B KOMMieKTe

CoBeTbl 1 BO3MOXHbIe BapMaHTbI:

° Monogfoi KapTodpenb MOXXHO FOTOBUTb " B MyH-
avpe".

° 106aBNTb Nepeq NpUroToBIeHNEM [/1s apoMaTa
HeCKOJIbKO 3y6UMKOB YECHOKa N HEMHOTO JTyKa-
wanota.

*OnTManbHoe BpeMs MPUroToBnieHns byaeT
onpeneneHo aBTOMaTUYeCKU C y4eTOM BblIOpaHHOM
dyHKUMM (6-e wyBCcTBO PELIEMTDI).

[na 3anncen
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4-6 nopuumn

1,5 Kr KapTodens
po3mMapuH
OJMBKOBOE Macsio
conb

nOHI/ICTI/ITbKapTOd)eﬂb,BbIMbITbI/IﬂOpe3aTb€rOMaJ’leHbKl/lMl/l
KyCKaMmn 1 nonoXnTb UX B NOAAOH, BbITIOXKEHHbII 6ymar0|7|
ana Bbineyku. Nocbinatb CONbioO U PO3MapUHOM.

O6unbHO C6pr3HyTb OJINBKOBbIM MacC/iOM 1 nepemeLlaTtb.

>AnA HanoMWHAHUA O TOM, YTO HeobxoAMMO
nepemeluatb Kaptodenb, OyaeT nofaH 3BYKOBOWA
CUrHan.<

Bbibpate B MeHto PELIEMTbl pasgen OBOLLUW, peuent
YKAPEHbIV KAPTO®ESTb 1 noaTeepanTb CBOII BLIGOP.



BErE-Kn
LUTPYOENb

MoaroTtoBKa: 40 MuH
MpoponxntenbHOCTb NpurotoBneHna*: 30-40 MUH
PekomeHpyemas nocypa:

noAA0H UK NMPOTUBEHD AN1A BbINEYKWU, NnpunaraemMmblie

B KOMIMJieKkTe

8 nopuwmii

500 r cnoeHoro TecTa

1 anuo

150 r cbipa (3MMeHTasnb WS NbeMOHTCKMI TOMa)
15 r 6asvnuka

1 6aknakaH

2 LyKUHW

1 KpacHbin nepet,

1 xenTbini nepewy

1 cTebenb nyka-nopesn

2 nomuaopa Kpyrnou ¢popmbl

NMPUMEYAHWE: ecnn ana OCTUXKEHWA HYXXHOMO
BeCa OKaXeTcA He0OXOAUMbIM COEANHUTD

[iBa NICTa TecTa, He0OXOAVMO HaNOXNTb UX
YacTMYHO APYT Ha APYra, YTOObI NONTYYUTb eAUHbIV
NPAMOYTOSIbHbIN JINCT.

HapesaTb Bce OBOWM CONMOMKOW U 06XKapUTb
Ha CKOBOPOLE B TeYEHWEe HECKOMbKUX MUHYT B
He6O0sIbLLIOM KOSIMYECTBE OSIMBKOBOIO Maca, cieas
3a TeM, YTo6bl OBOLM OCTANNCH XPYCTALLMMM.
MoctaBuTb oBOWM OCTbiBaTb. CMmewaTtb Cblp,
Hape3aHHbIV NNacTUHKaMK, IOMTUKX MOMUGOPOB,
633NNk 1 NOCONNTD 1 MOMEPUNTL STY CMECh.
PackaTaTb CloeHoe TeCTo M MONOXKNUTb MO LEHTPY
NCTa OBOLYM.

Crerka CMounTb Kpast B36MTbIM ANLIOM 1 3almnaThb
JINCT CNIOEHOrO TecTa.

CmasaTb WTPYyAenb ANLOM 1 BbiNeKaTb B MOALOHE,
BbISIOXEHHOM GyMaroii Ans BbiMeuku.

Bbibpate B mMmeHio PELEMTbl pasgen OBOLUN,
peuent BEFE-KWI LUTPYE/b 1 noaTBEpAUTL CBO
BbI6OP.

CoBeTbl V1 BO3MOXHbI€ BapnaHTbl:

K wrpyaento MoXHO NoaaTh SIerkuii Coyc u3
CBEXVX B3OUTbIX MOMUAOPOB, B KOTOPbIV A06aBIEH
6asnnuK.

*OnTManbHoe BpeMs NpurotoBnieHus byaet
onpeaeneHo aBTOMaTNYeCKM C y4eTOM BbIOPaHHOM
dyHKUMM (6-e wyBcTBO PELIEMTDI).

[na 3anuncen

KAPTOO.
3AMNEKAHKA

MoaroTtoBKa: 30 MUH

MpoponXnTenbHOCTb NPUroToBReHnA*: 55-65 MUH
PekomeHpyemas nocypa:

€MKOCTb U3 OrHeyMnopHOro CTekna (An1HOM oKono 28 cm)

4-6 nopuui

1 Kr kapTodena

150 r rptoiepcKoro cbipa

150 mn monoka

250 mn cnnBoK

40 r cNBOYHOTO Macna

1 3y6umK yecHoka

15 r nyKa-wasnora

Cofb, NepeLl, MycKaTHbI opex

Osowww

Mounctntb KapTodenb U HapesaTb ero TOHKMMU
NOMTUKaMM.

MopybuTb YECHOK U MYK-WanoT n 06Xaputb L0
30M10TUCTOCT B FNYGOKOW CKOBOpOAE, 3aTeM
[06aBUTb MOMIOKO U CIBKU.

CmasaTb Mac/ioM €eMKOCTb K3  OrHeyrmopHOro
CTEKMa U BbIIOXWTb B Heil Kaptodenb. 3anutb
MPUrOTOBIEHHOMN CMECbI0 KapTOhEeNb M NPUMPaBUTL
COMblo, MePLIEM 1 MYCKaTHbIM OPEXOM.

Mocbinatb kKapTodesnb TEPTLIM CbIPOM.

Pasnoxutb  CBEpXy  HECKONbKO  KYCOYKOB
CAMBOYHOTO Macsa.

Bbibpate B MmeHio PELEMTbl paspen OBOLUN,
peuent KAPTO®. 3AMEKAHKA un noprteepantb
CBOIN BbIGOP.

CoBeTbl 1 BO3MOXKHbl€ BapMaHTbI:

[o6aBnTb nepep npurotoBnieHnem 150 r 6enbix
rprboB, TOHKO Hape3aHHbIX, MPUMNPAB/IEHHbIX 3e51e-
HbIO 1 MOAXKaPEHHbIX Ha ONIMBKOBOM Macrie (trifolati,
06bIYHO Y>Ke rOTOBbIX) VSV CTONOBYIO JTIOXKKY CYXUX
6enbix rprboB, NpeaBapUTENbHO Pa3MOYEHHbIX U
Hape3aHHbIX.

*OnTumanbHoe BpemMA NpuroToBeHnA 6y,qu

onpegeneHo aBTOMaTNYeCKM C y4eTOM BbIOpaHHOM
dyHKUMM (6-e yyBcTBO PELIEMTDI).

[nsa 3anucen
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3AMNEKAHKA MOMWLL.

M MoproToBka: 30 MUH
1 MpopomxutenbHocTb NpurotoBieHna*: 30-40 MUH
[l PekomeHgyemas nocyga:

eMKOCTb 13 OFHeYNOPHOro cTekna

(mnvHOM okono 26 cm)

CoBeTbl I BO3MOXHble BapUuaHTbI:

° I'Ipm KenaHnm MOXHO p,O6aBVITb HeCKOJIbKO Nnn-
CTUKOB MATbI K cMecu xJieba ¢ TpaBamMu.

@ (DapLUI/IpOBaHHbIe noOMMAOpPbI MOTYT NOAaBaTbCA
XOnoAgHbIMK B KayecTBe neTHemn 3aKyCKu.

*OnTManbHoe BpeMs MPUroToBnieHns byaeT
onpeneneHo aBTOMaTNYeCKU C y4eTOM BbIOpaHHON
‘ dyHKUMM (6-e wyBCcTBO PELIEMTDI).

[na 3anncen
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4-6 nopuumn

4-8 nommaopoB Kpyrnon Gopmbl

130 r xneba ansa TocToB 6€3 KopKM

15 r 6asmnuka

10 r neTpyLwKmn

1/2 3ybunKka YecHoKa

2 CTONOBbIE JIOXKKW ONIVBKOBOFO Macna
conb, nepeL,

Pa3pe3aTb noOMULOopPbI Nonosam 1 BbiIHYTb CEMEHa.
Moconutb noMmuaopbl N OCTaBUTb HaKPbITbIMU rpy60|7|
TKaHblO B MNEPEeBEPHYTOM MONOXEHUN, YTO [OaTb CTeYb
HeHy)KHOIZ KNUOKOCTWN.

rlpVIFOTOBI/ITb cmech xneba ¢ TpaBamMmu, B30VIB BEHUMKOM
BMecCTe xne6, 6a3I/IJ'lI/IK, NeTpyLliKy, 4YeCHOK, OJINBKOBOE
Macso, CoJib 1 nepeu.

HaunHntb nomungopbl ﬂOJ'thleHHOVI CMeCbio 1N Pa3NoXuTtb
NX B €MKOCTb 13 OTHEYMNMOPHOro CTeKna.

MonuTb ONMBKOBBLIM MAaCIOM 1 MOCTaBUTb B AYXOBKY.

Bbibpate B MeHto PELIEMTbl pasgen OBOLLUW, peuent
3ANEKAHKA MOMW[. n noaTBepamnTh CBOW BbIGOP.



OBOLLHASA 3ANEKAHKA

4-6 nopuui

750 r oBowen (Hanpumep, 6POKKONU, BproccenbeKas Kanycra,
NyK-NIOpe, LBETHaA KanycTa, beHxesnb)

40 r TEPTOrO Cbipa TUMA rPIONEPCKOro [ Pexomenayemas nocypa:

1 CToNOBaA NoXKa TepTOro xneba €MKOCTb 113 OFHEYMOPHOTO CTEKJIa C HU3KUMM

KYCOUKM CNIMBOYHOrO Macna (Mo BKycy) kpasmm
(InvHOM OKOMO 26 CM)

[ MopgroTtoBKa: 40 MnH
1 MpopomkntenbHOCTb NpUrotoBeHna*: 10-15 MUH

Coyc 6ewamennb
25 r CIMBOYHOIO Macna CoBeTbl I BO3MOXHble BapuaHTbI:
30 r MyKun ° [proepcKnii Cbip MOXKHO 3aMEHUTb KOMYEHbIM

500 mn monoka CbIPOM TUMa CKamopLia.
COMb, MyCKaTHbIN Opex

*OnTManbHoe Bpems MPUroToBnieHns byaeT
onpeAeneHo aBTOMaTNYeCKM C y4eToM BbIOPaHHOM
dyHKUMY (6-e wyBcTBO PELIEMTDI).
BbIMbITb OBOWM ¥ Hape3aTb Mx. bnaHwmpoBaTb oBOWM B e - \.*"‘
KUMALLEeN CONEeHOW BOAE B TeUeHMe HEeCKONbKMUX MUHYT,
3aTeM CNIUTb BOAY U BbICYLUUTD. - » o~
CMa3aTb eMKOCTb CJIMBOYHBIM MACSIOM 1 PasfioXKNTb B Heit f *
oBOLYY. 3aN1Tb CBEPXY COYCOM beluamenb. b4 .
MNepemeluaTb TepTble Cbip 1 X1eb 1 NoChInaTh 3T CMecbio

cnown coyca 6elwamernb.
[o6aBuTb, NPy XenaHum, KYCOUKIM CIMBOYHOTO Macha.

>

»

MpurorosneHue coyca 6ewamennb

PacTonuTb ciMBoYHOE Macno, 06aBUTb MYKY, MOCTOAHHO
TLaTeNbHO NepemMeLLBas, YToObl UCKMIOUUTL 0bpa3oBaHue
KOMKOB. MeineHHO BINTb MOJIOKO U MPOAOaTb FOTOBUTb,
MOCTOAHHO NMOMeLlrBaA, 4O TEX MOP, MOKa COyC He fOCTUTHET
Hy)KHOIZ KOHCUCTEHU MW,

Korpa 6nitofio 6yfieT rotoBo, NpUNpaBuTb HEMHOTO COJTbIO 1
LLLernoTKOM MyCKaTHOro opexa.

Bbibpate B MeHto PELIEMTbl pasgen OBOLLUW, peuent
OBOLWHAA 3ANEKAHKA v noaTBEpANTL CBOI BBIGOP.

[ns 3anucen
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DAPLLUVP-HbIN NEPEL

8 nopuwmii

4 nepua cpegHero pa3mepa

150 r konbacbl Tvna JoMallHewn

150 r roBsxbero paplua

150 r Hape3aHHOW BapeHOW BETYUHbI

200 r yepcTBOro xneba nnu xneba Ans TOCToB
50 r KpYMHO Hape3aHHOro Cbipa SMMeHTanb
MOJIOKO, CKONIbKO NnoTpebyeTca

2 3ybunKa YeCcHOKa

wandei, po3mapuiH, 6a3unmnk

OSIMBKOBOE Mac/o

[ Moparotoska: 30 MyH
1 MpoponxutenbHoCTb NpuroToBieHna*: 50-60 MUH
[l PekomeHgyemas nocypga:
€MKOCTb MPAMOYTO/IbHON GOPMbI C aHTUMNpUrap-
HbIM MOKPbITUEM

*OnTManbHoe BpeMs MPUroToBnieHns byaeT
onpeAeneHo aBTOMaTUYeCKM C yYeToM BbIOPaHHOM
dyHKUMY (6-e wyBcTBO PELIEMTDI).

Pa3pe3aTtb nepubl nononam.

BbIHYTb cemeHa v yganuTb 6enble YyacTu.

Pasmouutb xneb B MONOKe 1 OTXKaTb ero.

MprroToBUTL CMEChb 13 MACa, BETUUHDI, Xeba, cbipa 1, No
BKYCY, MOPYONEHHbIX CreLuit.

HadaplmpoBatb nepupbl ¥ Pas3noXutb UX B BblOPaHHON
eMKoCTHI.

MonuTb ONMBKOBBLIM MACIOM.

Bbibpate B MeHto PELIEMTbl pasgen OBOLLUW, peuent
OAPLUVIP-HbI MEPELL n noaTBepanTb CBOI BbIGOP.

[na 3anncen

20



DPYKT. MNPOXKM

6-8 nopuuin

MecouHoe TecTo

300 r MyKK 13 NieHnLbl
MArkux copTos (00)

1 uenoe ANLO 1 2 XenTka
180 r cnMBOYHOro macna
150 r caxapa

uefpa ofHOro NMMMoHa
LenoTKa conm

3 KenTka

1 uenoe anuyo

125 r caxapa

50 r MyKr 13 NweHnLbl
MArkmx coptos (00)

1/2 nakeTnka BaHWUNMHa
Leapa NONOBUHKM IMMOHA
dPYKTbI MO Ce30HY

1 NaKeTK BaHUINHA KenaTuH 4na cnagkomn
BbIMEYKN

(no BKycy)

3aBapHoW Kpem
500 mn monoka

MpuroToBneHne 0CHOBbI

Cmewwatb pasMAryeHHOe Mpy KOMHATHOW Temmneparype
C/IMBOYHOE MaCso U caxap.

[No6asuTb AL, COMb, IMMOHHYIO Leapy, MyKy U GbiCTpO
3amecuTb Tecto. [lOCTaBWUTb TECTO B XONOAWIBHMK
nprvMepHo Ha 30 MUHYT. CMa3aTb NPOTVBEHb CIIMBOYHBIM
MacsIOM 1 MoCbinaTb ero MyKoii.

PackataTb TeCTO Takum 06pa3om, YToGbl OHO MOKPbIBaNO
[HO U CTEHKU NPOTUBHSA. CAenaTb B TeCTe NPOKOSIbI BUIKOI
1 MOCTaBUTb MPOTVBEHD B [IyXOBKY.

o oKOHYaHWK NPUroTOBNEHUA BblHYTb OCHOBY 13 yXOBKN
1 aatb en OCTbIHYTb, NpeXae Yem KnacTb HaYNHKY.

MpuroToBneHne 3aBapHOro Kpema

[loBeCcTv MONIOKO C IMMOHHOW Liefpor JO KUNEeHUA.
MepemewaTs B MWUCKe caxap C MyKOW, AnuamMu W
BaHWJIVIHOM.

Pa3BecT 3Ty cMecb, MeasieHHO [o6aBnAA Monoko. floecTu
CHOBAa KpeMm A0 KWMeHWA W Cpasy »Ke BbIKMUYNTb OFOHb.
CHATb C KOHPOPKM 1 [aTb OCTbITb, NEPEMELLMBAA BPEMA OT
BPEMEHMN.

Hapesatb GppyKTbl TOHKMMY IOMTHKAMU.

Korga Kpem ocCTbiHET, pacnpeaennTb ero no Bcer OCHOBe
TOPTa, YKpacuTb CBEPXY (I)pyKTaMI/I N NOKPbITb KeNaTUuHOM.

Bbibpatb B MeHto PELIEMTbI pa3gen OECEPT, peuent OPYKT.
MUPOXKW 1 noateepanTb CBOI BbIGOP.

*OnTManbHoe Bpems MPUroToBnieHns byaeT
onpeneneHo aBTOMaTNYeCKM C y4eTOM BbIOpaHHOM
dyHKUMM (6-e wyBCcTBO PELIEMTDI).

[MoaroTtoBKa: 40 MUH

MpopomknTenbHOCTb NpUrotToBieHna*: 28-38 MUH
PekomeHpyemas nocypa:

bopMa Ans BbiNeUYKN TOPTOB C HA3KMMU KPasMu
(anametpom 28-30 cm)

CoBeTbl 1 BO3MOXHbIe BapNaHTbI:

Mexay cnoem 3aBapHOro Kpema v CBeXVMu
bpyKTaMn MOXKHO MPOJIOXKUTL CI0N BUCKBUTA.

B cnyyae necouHoro TopTa € BapeHbeM cMasaTb
nepej NPUroToBneHneM TOPT BapeHbeM Mo BKYCY
(KNYOHMYHBIM, aBPUKOCOBBIM, MEPCMKOBBIM, U3
WHXMPa) 1 YKPacuTb OCTaBLUMMCA TECTOM.

J1ECEPT

[ns 3anucen
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MoproTtoBka: 40 MyH

MpoponxntenbHOCTb NpurotoBneHna*: 30-40 MUH
PekomeHpyemas nocypa:

NPOTUBEHDb ANA BbINEYKY, Npuiaraembiii B
KoMmnnekTe

CoBeTbl 1 BO3MOXHbIe BapNaHTbI:

Mo>HO rcnonb3oBaTh AGNOKM PasHOro copTa,
MeHsfl, COOTBETCTBEHHO, KONNYECTBO caxapa C
yueToMm ClaflocTu copTa.

MO>KHO 1CMoNb30BaTh FOTOBOE C/IOEHOE TECTO
060iHON MyKH

Caxap MOXeT 6bITb YaCTUYHO 3aMEHEH MELIOM

OpfVH 13 KNaccrnyecKnxX BapraHToB: rpyLUeBbIii
WITPYAENb, MPUrOTOBIEHHBIN 113 CBEXUX GPYKTOB,
caxapa 1 KpyrnHo HaTepToro WoKonaaa

*OnTManbHoe Bpemsi MPUroToBnieHns byaeT
onpeAeneHo aBTOMaTUYeCKM C y4eTOM BbIOPaHHOM
dyHKUMK (6-e uyBcTBO PELIEMTDI).

[na 3anncen

LLTPynEnb

8-10 nopuuia

500 r cioeHoro TecTa (CBEXEero nnm 3aMOpPOXKeHHOr0) Nnun
2 ynakoBKWu Mo 250 r cioeHoro TecTa (CBeXKero), yxe
packKaTaHHOro

400 r abnok

50 r ustoma

50 r MMHAANA, NNacTUHKamMy uam nopybneHHoro (unu
KeZpOBble OpEeLLKN)

40 r MONOTOrO CyXoro 61cKBMTa

60 r caxapa

Luefpa ofHOro anenbcuHa

100 r abpnKOCOBOro BapeHbA

Kopuua

1 uenoe anuo

MOJOKO

MPUMEYAHME: ecnn ana JOCTMXKEHUA HY>KHOTO Beca
oKaxeTcA HeobXoAUMbIM COeIMHUTD [1Ba SINCTa TecTa,
HeobX0AMMO HaNoXMNTb UX YaCTUYHO APYT Ha Apyra, 4ToObI
nonyy4nTb eANHbIN NPAMOYTOSbHbIN INCT.

3amouunTb BUHOrpaj B He6ONbLIOM KONNYecTBe poma.

CHATb C AGNOK KOXYpY 1 nopesaTtb X TOHKUMU JTOMTUKaMW.
Cnnutb 1 BbICYylWNTb BWUHOTrpapj, MNONOXUTb €ro B MUCKY
BMeCTe ¢ Abnokamu, MUHAANeM, anenbCMHOBOM uenpowm,
MOJIOTbIM GUCKBUTOM, caxapom, Kopwuuen, BapeHbem 1
nepemeLllaTb 3Ty CMeChb.

PackaTaTb TeCTO Ha NPUCbINaHHOW MyKOI;I NOBEPXHOCTU TaK,
4yTOObI nonyynTb I'IpﬂMOyI'OJ'IbeIVI JINCT TaKOro Xe pa3smepa,
KaK U NpOTMBEHDb ONA BblINEYKN.

BbicTenutb npoTMBeHb 6ymar0|7| ANnA  BbINeYKkn, 3aTemMm
BbINOXMNTb TecTo. [TonoxnTb HAYNHKY Mo NPAMON MINHUN NO
LIEHTPY TeCTa.

CMounTb Kpas TecTa MOSIOKOM U 3aljunatb WX, 4TOObI
3aKpbITh WTPyAenb. CmasaTb Becb WTpyAenb B36UTbIM
ANLIOM.

Bbibpate B MeHo PELEMTbl pasgen OECEPT, peuent
LUTPYAENb 1 noaTBepamMTb CBOW BbIGOP.



LHok-reyw. nupor

6-8 nopuun

3 aiLa MoaroTtoBka: 30 MUH

170t caxapa MpoaomKknTenbHOCTb NPUroToBNeHNA*: 45-55 MUH
150 I CAMBOYHOFO Macha PekomeHpayemas nocypa: Kpyrnaa MeTananyeckan
250 I MyKI 13 NLEHLbI MAFKUX cOpTOB (00) dopma anA BbINeUKV TOPTOB C BLICOKUMY KPasmm
10 r ApOXOKeit AnA CaAKON BbINEUKM (AnameTpom okorno 26 cm)

LLienoTKa conu

2-3 rpyLum (kaxpgas okono 200 ) CoBeTbl 1 BO3MOXHbIe BapnaHTbl:

1 NakeTUK BaHWIMHA LLlokonagHyo CTPY>KKY MOXHO 3ameHuUTb 80 T

80 I CTPY»KKV FOPbKOrO LOKONaAa MUHAANA NacTUHKaMA.

YacTb rpyLl MOXXHO nopesatb MenKuMmn
KycouKamul 1 CMONb30BaTb, BbIIOXMUB Jlyyamu, Ana
yKpalleHus TopTa.

B TOpT, NpnroToBneHHbI 6€3 NCnob3oBaHUs
LIOKOMaZa, MOXHO 06aBUTb aHTIMNCKUNIA KPeM C
rparnmnor.

onpefeneHo aBToMatnyeckn ¢ y4yeTom Bbl6paHHOVI

|_

o

Ll
*OnTManbHoe Bpemsi MPUroToBnieHns byaeT kl_lj
dyHKUMY (6-e uyBcTBO PELIEMTDI). :[

B361Tb BMecTe AlLa, caxap, BaHWIbHYIO 3CCEHLVIO 1 COMb
[0 NONyYeHNA NEHNCTON, BO3AYLIHOW KOHCUCTEHLW.
[lo6aBnTb pasmAryeHHoe MpV KOMHATHOW TemmnepaTtype
C/IMBOYHOE MaCJIoO 1 MeJIEHHO NepemellaThb.

[Nlo6aBnTb NPOCEAHHYIO MYKY 11 [POMXMKM.

TwaTtenbHO 3amellaTb TECTO, MOKa OHO HE CTaHeT rMafK/m
1 ofHopoAHbIM. CHATL C rpyW KOXYypy, paspesatb UX Ha
KyCoukn 1 pobasuTb B TecTo. [Jo6aBUTb Takxe HaTepThili
KPYMHOW CTPY>KKOW WoKonag,.

Bbinoxumtb Tecto B GOpMy [NA BbINEYKM, CMas3aHHYHo
MaC/IOM 1 MOCbINAHHYI0 MYKOM.

Bbi6path B MeHto PELIEMTbI pazgen LECEPT, peuent LLOK-
TPYLL. MNPOT n nogTBEpANTL CBOI BbIGOP.

[ns 3anucen
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MPAMOPHbBIV NUPOT

MoproTtoBka: 30 MuH

MpoponXntenbHOCTb NPUrotoBneHna*: 45-55 MmH
PekomeHpyemas nocypa:

MeTannnyeckas ¢bopmMa Ans BbiNeyku TOPTOB B
dopme KosbLa (AMameTpom OKoJo 26 CM,
BbICOTOW NpuMepHO 8-10 cm);

nnu popma Ans Kekcos (30 x 10 cm)

CoBeTbl 1 BO3MOXKHbIE BapNaHTbI:
MpamopHbIii TOPT MOXXHO MofaBaTh C aHMNNC-
KM KpeMoM, B KOTOpbI o6aBneHO Kode.

*OnTManbHoe BpeMs NpurotoBnieHns byaet
onpeAeneHo aBTOMaTUYeCKM C yYeToM BbIOPaHHOM
dyHKUMM (6-e wyBCcTBO PELIEMTDI).

[na 3anncen

6-8 nopuumn

350 r MyKu 13 MLeHULbl MArKnx coptos (00)
150 r cAMBOYHOroO macna

180 r caxapa

1 NakeTK BaHWNMHA

200 mn monoka

3 anua

1 NaKeTVK ApOoXKen

30 r Kakao-nopoLKa

B36utb caxap ¥ BaHWIUH BMecTe C AnLamu (KoTopble
[OJIKHbI UMETb KOMHaTHYO TeMnepaTypy) 0 KOHCUCTEHLUN
Kpema. [l06aBUTb pa3mAryeHHoe Macsio.

MpoceaTb MyKy 1 BOOGABUTb [IPOXKN.

[o6aBnATb HEGONBWMMM KOIMYECTBaMU MYKY M MOJIOKO,
nepemelunBas Npu 3TOM AJIA MOJyYeHUA TYCTON CMEeCH.
CmasaTb CNMBOYHBIM Macsiom GopMy AnA TopTa B BUAE
Konbla, MocbinaTb ee MyKOM U BbIIOXWUTb B Gopmy
MOJIOBVHY NMPUTOTOBNIEHHON CMECU.

OcTaBlyoCcA YacTb CMecu nepemellaTb C MPOCEAHHbIM
KaKao-MOpPOLIKOM.

Bnantb 3Ty uyacTb cmecy B GOpPMY 1, MOJSb3YACh BUIKOWA,
nepennect ABe yacTu APYr C APYroM, YTobbl MosyunTb
[BYXLBETHYIO Cripaib.

Bbibpate B MmeHlo PELIEMTbl pasgen [JOECEPT, peuent
MPAMOPHbIV MAPOT 1 noaTeepanTb CBOII BHIGOP.



TBOPOXHbIV MUPOT

6-8 nopuuin
[MoaroTtoBKa: 30 MUH

280 r cyxoro neyeHbsa
MpoponmkntenbHOCTb NpurotToBieHna*: 38-50 MUH

100 r cAMBOYHOro macna

3 filLa PekomeHayemas nocyga:

100 r caxapa Kpyrnas meTannuuyeckas ¢opma Ans Bbineuku
280 r MATKOro HeconeHoro TBopora (Tvna pUKoTTbI) TOPTOB C BbICOKMMU Kpasamu ([uaMeTpom OKoo
BapeHbe 13 CMeCV NIeCHbIX Arof 26 cm)

CoBeTbl I BO3MOXHble BapuaHTbl:

BapeHbe N3 CMeCK NecHbIX Arog MOXHO
3aMeHNTb BapeHbeM 13 OTAENbHbIX BUAOB AroA:
€XEBUKW, YHEPHUKN, MaJINHbI.

*OnTManbHoe BpeMs NpurotoBnieHus byaet
onpeAeneHo aBTOMaTNYeCKM C y4eToM BbIOPaHHOM
dyHKUMM (6-e wyBCcTBO PELIEMTDI).

J1ECEPT

PackpolunTb cyxoe neuyeHbe B MUCKe pykamu. Pactonutb
CNMBOYHOE Macio U AobaBUTb €ro B pPacKpolueHHoe
neyeHbe.

BbicTenuTb $opmy ans TopTa Gymaroii AnA BbIMEYKU U
BbUTOXWTb Ha HEe CMEeCb, Cllerka NpviKrmas ee Ko fiHY.
B36UTb AliLIa C caxapoMm U MATKVIM TBOPOTrOM 1 pacnpeaenuTb
MOJTyYeHHbI KPeM Mo OCHOBE U3 NeYeHbs.

MocTaBUTb BbiMeKaTbCA B AyXOBKY; AaTb FOTOBOMY TOPTY
OCTbITb.

CmasaTb BapeHbeM.

Bbibpate B MmeHto PELIEMTbl pasgen [OECEPT, peuent
TBOPOXHbIV MUPOT 1 noateepanTb CBON BbIGOP.

[ns 3anucen
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[lPOr C MOrYPTOM

MoproTtoBka: 30 MuH

MpoponxntenbHOCTb NpUrotoBneHna*: 45-60 MMH
PekomeHpayemas nocypa: Kpyrnasa meTanimyeckas
dbopMa Ans BbiNeuyky TOPTOB C BbICOKUMU Kpasimu

(anameTpom okono 26 cm)

CoBeTbl 1 BO3MOXHbIE BapnaHTbI:
P>aHyto MyKy MOXHO 3aMeHUTb
000 HO MYKOI1 3 MLUEHULbl MATKNX COPTOB.
K TopTy MOXHO nofaTb Kpem Ha 6aze
HaTypanbHOro orypTa.

*OnTManbHoe BpeMs NpurotoBnieHns byaet
onpeAeneHo aBTOMaTUYeCKM C yYeToM BbIOPaHHOM
dyHKUMM (6-e wyBCcTBO PELIEMTDI).

[na 3anncen

6-8 nopuumn

200 r caxapa

3 uenbix AnUa

200 r 6e510i1 MyKU 13 NWeHULbI MATKnx copToB (00)
100 r 060IHOW PXKaHOW MyKMN

125 r norypTta

17 1 ApOX>Ken Ans CNagKkon Bbineykn

60 r 0IMBKOBOro Macsia C MArKMM BKYCOM

COK 1 Leapa OfHOro anenbcrHa

B36uthb caxap c Anuamu. NMepemeluaTtb MyKy 060ux BULOB C
LPOX>KaMu 1 CONblo.

[l06aBnTb B MyUYHYt0 CMeCb AiLia, MOrypT, ONIMBKOBOE Macro,
anenbcUMHOBbIE COK U LUefpy. TwaTenbHO cMellaTb Bce
WHTPeAneHTbl B oAHO Lenoe. CMasaTb ¢opmMy C/IMBOYHBIM
MacyioMm, MNpWcCbiNaTb MyKOM W pasnoxuTb B dopme
MoJTyyYeHHyH CMeCb.

MocTaBUTb BbINEKaTbCA B AyXOBKY.

Bbi6path B MmeHto PELIENTbI pa3gen OECEPT, peuent MUAPOT
C IOTYPTOM u noaTBepamnTh CBOII BbIGOP.
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KONIEC Z WCZESNIEJSZYM NAGRZEWANIEM PIEKARNIKA
- NADSZEDE CZAS NA DOSKONALE REZULTATY KULINARNE

Uzyskanie doskonatych rezultatéw kulinarnych jeszcze nigdy nie byto takie proste. Nowy piekarnik
wielofunkcyjny Whirlpool oferuje elastycznos¢ i réznorodno$¢ metod przyrzadzania dowolnych
potraw.

Piekarnik faczy w sobie zaawansowany interfejs i inteligentng technologie “6-ty ZMYSt” oraz system
konwekcyjny o duzej mocy, eliminujacy konieczno$¢ nagrzewania wstepnego. Przepisy zawarte w
niniejszej ksiazce nie wymagajg wstepnego nagrzewania piekarnika, a rébwnoczesnie gwarantuja
doskonate rezultaty za kazdym razem.

Niniejsza ksigzka zawiera 30 starannie dobranycia przepisow.

Po wybraniu przepisu na wyswietlaczu piekarnika, jedyne, co nalezy zrobi¢ to witozy¢ potrawe i
uruchomic¢ program pieczenia. Piekarnik ustawi automatycznie optymalne parametry pieczenia, a na
jego wyswietlaczu beda sie regularnie pojawiac niezbedne informacje zwrotne.

W zaleznosci od indywidualnych upodoban, po zakonczeniu czasu pieczenia mozliwe jest nadanie
potrawie bardziej osobistego charakteru.



WAZNE WSKAZOWKI

Aby uzyska¢ optymalne rezultaty pieczenia, nie nalezy zmieniac ilosci i sktadnikéw podanych w
przepisie.

Przed przystapieniem do przyrzadzania migsa nalezy je wyja¢ z lodéwki co najmniej godzine przed
witozeniem do piekarnika. (Temperatura miesa powinna wynosi¢ okoto 10-12°C).

Niektére potrawy wymagajg obrécenia lub wymieszania w potowie czasu pieczenia: rozlega sie wtedy
sygnat akustyczny. (W przepisach zostato zaznaczone, czy dana potrawa wymaga obrdcenia lub
wymieszania podczas pieczenia).

Automatyczna
STEROWANIE

Pieczenie

Obrd¢ potrawe

Czas pieczenia pokazany na poczatku ma charakter wytacznie orientacyjny: piekarnik dostosowuje
pozostaty czas podczas pieczenia potrawy.

Krotko przed uptywem czasu pieczenia pojawia sie komunikat, zeby sprawdzi¢, czy poziom dopieczenia
potrawy jest zgodny z preferencjami uzytkownika. Po zakonczeniu pieczenia istnieje mozliwos¢
recznego przedtuzenia czasu pieczenia. Mozna to zrobi¢ przy pomocy przyciskéw do nawigacji
znajdujacych sie na piekarniku.

L

Pieczenie prawie zakoriczone Koniec pieczenia: 19:45
Sprawdz potrawe Nacisnij A, aby przedtuzyc¢ pieczenie




DOtACZONE AKCESORIA

BLACHA DO PIECZENIA CIAST

Ruszt

TACKA DO OCIEKANIA

Tacka do ociekania rézni sie od blachy do
pieczenia ciast wieksza gtebokoscia.

W niektoérych przepisach pojawia sie
polecenie umieszczenia tacki pod rusztem
i napetnienia jej wodg, aby zebra¢ ttuszcze
i oleje kapigce podczas przyrzadzania
pieczonego i/lub grillowanego miesa.




ZAPIEKANKI

W ESTARTA

HEE quZA

R Mieso

== = ==

Rvysy

WEm EEWaARZYWA

Desery

LASAGNE sTR. 101

CANNELLONI RYBNE sTrR. 102

KROKIETY sTR. 103

Z APIEKANE BAKLAZANY sTrR. 104
|

TARTA WARZYWNA sTrR. 105

PLACEK LOTARYNSKI sTrR. 106

JABLECZNIK sTR. 107
I

Pizza sTR. 108

2 Pizze sTrR. 108
I

PiEczEN wiEPRZOWA sTrR. 109

GOLONKA sTR. 110

UDZIEC BARANI sTR. 111

KesAB sTR. 112
|

PiECZONY KURCZAK sTR. 113

PiERS z KURCZAKA sTR. 114

Dorsz (PO $SRODZIEMNOMORSKU) sTR. 115

t 0508 W zZIoLACH STR. 116

RyBA w soLl STR. 117
|

PiECZONE ZIEMNIAKI sTR. 118

STRUCLA WEGETARIANSKA sTR. 119

Z APIEKANE ZIEMNIAKI sTR. 119

PiEcZONE POMIDORY sTrR. 120

Z APIEKANE WARZYWA STR. 121

NADZIEWANA PAPRYKA STR. 122

TARTA OWOCOWA STR. 123

STRUDEL STR. 124

CIASTO GRUSZKOWE Z CZEKOLADA STR. 125

CIASTO MARMURKOWE STR. 126

SERNIK STR. 127

CIASTO JOGURTOWE STR. 128



| ASAGNE

Sktadniki na 6/8 porcji

500 g swiezego ciasta na lasagne

180 g startego sera (parmezan)

200 g sera pocietego na kawatki

(do wyboru: mozzarella, scamorza, provola)

Na potrawke:

500 g mielonej wotowiny

800 g pomidoréw (bez skorki lub siekanych)
1 kostka

1 $rednia cebula

30 g masta

6-7 tyzek oliwy z oliwek

1 lampka czerwonego wina

seler, marchew

sol

Do przygotowania 600 g sosu beszamelowego:
(jako alternatywy mozna uzy¢ gotowego sosu
beszamelowego dostepnego w sklepach)

50 g masta

60 g maki

1 litr mleka

s0l, gatka muszkatotowa

Przygotowanie potrawki

Posieka¢ seler, marchew i cebule i podsmazy¢ na oleju
i masle.

Doda¢ mieso i przyrumienic je. Doda¢ wino, poczekac,
az odparuje, a nastepnie doda¢ pomidory, kostke
bulionowa, sél i nieco wywaru. Przykry¢ i gotowac na
wolnym ogniu przez okoto godzine.

Przygotowanie sosu beszamelowego

Roztopi¢ masto, dodawac stopniowo make, mieszajac
dokfadnie, aby nie dopusci¢ do powstawania grudek.
Dodawac stopniowo niewielkie ilosci mleka i gotowag,
mieszajac az do osiggniecia pozadanej konsystencji. Pod
koniec dodac¢ nieco soli i startej gatki muszkatotowej.

Wysmarowac ttuszczem forme. Roztozy¢ na dnie formy
dwie tyzki potrawki, nastepnie warstwe ciasta do
lasagne, ponownie natozy¢ potrawke, sos beszamelowy i
pokrojony w kawatki ser, posypac startym parmezanem.
Kontynuowa¢ uktadanie warstw az do wyczerpania
sktadnikow.

Pola¢ obficie ostatnig warstwe sosem beszamelowym,
posypac startym parmezanem i wiérkami masta.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “ZAPIEKANKI’, a
nastepnie przepis “LASAGNE" i potwierdzi¢ wybor.

Czas przygotowania: 2 godziny
Czas pieczenia*: 45-60 min
Zalecane naczynie:
prostokatna forma
nieprzywierajaca

Wskazowki i warianty:

W przypadku przyrzadzania lasagne
rybnej lub warzywnej mleko mozna
zastapi¢ bulionem warzywnym, a
masto oliwg z oliwek.

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrang funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Z/ APIEKANKI

Uwagi
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CANNELLONI RYBNE

Skfadniki na 4 porcje
Czas przygotp\ganla: 40 mm 60 g poréw
Czas pieczenia*: 30-40 min 50 g selera

Zalecane naczynie:
prostokatna forma
nieprzywierajaca

400 g Swiezego dorsza

200 g pomidorkéw koktajlowych
15 g bazylii

30 g parmezanu

70 g sosu pomidorowego

160 g ciasta na lasagne/cannelloni
oliwa z oliwek

sl pieprz

Wskazowki i warianty:

Zamiast nadzienia do cannelloni
mozna uzy¢ nadzienia do nalesnikéw
(twarogu ricotta i szpinaku),
jednak w takim przypadku nalezy
przykry¢ cannelloni warstwa sosu
beszamelowego.

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrang funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Z/ APIEKANKI

Pocig¢ w stupki seler i por; wrzuci¢ do rondla i doda¢
niewielkg ilos¢ oliwy z oliwek. Doda¢ pokrojonego
dorsza, doprawi¢ solg i pieprzem, gotowac¢ az do
wyparowania catego ptynu.

Podgrzac ciasto na lasagne i roztozy¢ nadzienie na catej
dtugosci. Zwing¢ ciasto w rurki (“cannelloni”).
Zmiksowac sos pomidorowy, natozy¢ kilka tyzek sosu
na dno naczynia zaroodpornego i dodac¢ niewielka ilos¢
oliwy z oliwek.

Utozy¢ cannelloniw naczyniu zaroodpornym i dodac sos
pomidorowy. Pocigé¢ pomidorki koktajlowe na ¢wiartki,
posieka¢ bazylie i roztozy¢ na rurkach cannelloni.
Posypac startym parmezanem i zapiec w piekarniku.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “ZAPIEKANKI’, a
nastepnie przepis “CANNELLONI RYBNE" i potwierdzi¢
wybbér.

Uwagi
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KROKIETY

Skfadniki na 6 porcji

Na nalesniki:

100 g maki

250 ml mleka

3 cate jaja

1 tyzka oliwy z oliwek
sol, gatka muszkatotowa

Na nadzienie Na sos

400 g twarogu ricotta beszamelowy:

200 g szpinaku 50 g masta

40 g parmezanu 60 g maki

sol, pieprz 1 litr mleka

1 jajko s0l, gatka muszkatotowa

gatka muszkatotowa 60 g parmezanu

Przygotowacé ciasto na nalesniki, taczac ze soba
wszystkie sktadniki i ubijajac je trzepaczka. Wihozy¢
ciasto do lodéwki na co najmniej 15 minut.

Smazy¢ nalesniki na specjalnej nieprzywierajacej
patelni.

Sparzy¢ szpinak. Schtodzi¢ go w zimnej wodzie i dobrze
odsaczy¢ wode.

Posieka¢ lekko szpinak i potaczy¢ go z twarogiem,
jajkiem i startym parmezanem; przyprawi¢ sola,
pieprzem i gatkg muszkatotowa.

Natozy¢ nadzienie na nalesniki i ztozy¢ je na pot.

Przygotowanie sosu beszamelowego:

Roztopi¢ masto, dodawac stopniowo make, mieszajac
dokfadnie, aby nie dopusci¢ do powstawania grudek.
Dodawac stopniowo niewielkie ilo$ci mleka i gotowac,
mieszajac az do osiagniecia pozadanej konsystencji.
Pod koniec doda¢ nieco soli i startej gatki
muszkatotowej.

Rozsmarowac¢ sos na dnie naczynia zaroodpornego
i utozy¢ na nim nale$niki. Przykry¢ dobrze nalesniki
sosem beszamelowym i posypac startym parmezanem.
Zapiec w piekarniku.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “ZAPIEKANKI", a
nastepnie przepis “KROKIETY” i potwierdzi¢ wybor.

Czas przygotowania: 50 min
Czas pieczenia*: 35-45 min
Zalecane naczynie:
prostokatna forma
nieprzywierajaca

Wskazowki i warianty:
Szpinak mozna zastapi¢ posiekanymi
i uduszonymi pieczarkami.

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrang funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Z/ APIEKANKI
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Z/ APIEKANKI

Czas przygotowania: 50 min

Czas pieczenia*: 40-50 min
Zalecane naczynie:

prostokatne naczynie zaroodporne
(ok.35 cm x 25 cm)

Wskazoéwki i warianty:

W sklepach dostepne sg zamrozone
grillowane baktazany. Jezeli uzywa
sie Swiezych baktazanéw, mozna je
obtoczy¢ w mace i usmazy¢ zamiast
grillowania.

/ APIEKANE BAKtAZANY

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrang funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Uwagi
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Skitadniki na 6/8 porcji

4-5 baktazanow (okoto 1,5 kg)
1 duza cebula

5-6 tyzek oliwy z oliwek

800 g siekanych pomidoréw
ok. 350 g mozzarelli

100 g startego parmezanu
$wieza bazylia

Pokroi¢ baktazany na plastry o grubosci okoto jednego
centymetra, posoli¢ je i zostawi¢ na kawatku czystego
ptétna na okoto godzine. Sparzy¢ baktazany na ruszcie.
Podsmazy¢ cebule na oleju, doda¢ pomidory, posoli¢ i
gotowac na wolnym ogniu przez okoto 40 minut.
Pocig¢ mozzarelle w kostke. Rozsmarowa¢ na dnie
naczynia dwie tyzki sosu, utozy¢ warstwe bakfazanoéw,
przykry¢ je warstwa sosu i posypac kostkami mozzarelli,
startym parmezanem i niewielkg iloscig bazylii. Uktadac
warstwy az do wyczerpania sktadnikow.

Przykry¢ ostatnig warstwe sosem i posypac odrobing
startego parmezanu.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “ZAPIEKANKI",
a nastepnie przepis “ZAPIEKANE BAKLAZANY” i
potwierdzi¢ wybor.



TARTA WARZYWNA

Skitadniki na 6/8 porcji

250 g $wiezego ciasta francuskiego

450 g warzyw mieszanych: karczochdéw, szparagow i
grzybow

150 g sera gruyere startego na tarce o duzych oczkach
3 jaja

200 ml $mietany

100 ml mleka

sol, pieprz, papryka

Podgotowa¢ warzywa przez kilka minut w osolonym
wrzatku i odcedzic.

Nastepnie podsmazy¢ lekko pociete na kawatki warzywa
na patelni z niewielkim dodatkiem oleju.

Wytozy¢ tortownice papierem do pieczenia, roztozyc
ciasto, przykrywajac takze krawedzie. Utozy¢ na ciescie
warzywa, posypujac je startym serem.

Ubi¢ w naczyniu jajka ze $mietang, mlekiem, solg i
papryka i wyla¢ rbwnomiernie mase na warzywa.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “TARTA" a
nastepnie przepis “TARTA WARZYWNA”" i potwierdzi¢
wybor.

[ Czas przygotowania: 40 min

I Czas pieczenia*: 50-60 min

M Zalecane naczynie:
metalowa tortownica z niskimi brzegami
($rednica ok. 28 cm)

Wskazowki i warianty:

- Zaleca sie uzywanie swiezych warzyw
sezonowych. Jezeli sa drobno pociete, nie trzeba
ich sparzyc.

- Tarta warzywna dobrze komponuje sie z filetem
rybnym na parze lub moze by¢ serwowana jako
przystawka z cieptym sosem warzywnym (krem z
pordw, sos pomidorowy, krem z dyni).

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrang funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Uwagi
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PLACEK LOTARYNSK

Skitadniki na 6/8 porcji

250 g swiezego kruchego ciasta

I Czas pieczenia*: 40-50 min 150 g boczku pokrojonego w drobna kostke
B Zalecane naczynie: 4 jaja

metalowa tortownica z niskimi brzegami 2 cebule
(Srednica ok. 30 cm)

[l Czas przygotowania: 30 min

10 g posiekanej pietruszki

200 ml mleka

200 ml $mietany

100 g sera gruyere startego na tarce o duzych oczkach
sol, pieprz

Wskazoéwki i warianty:

- Te tarte mozna réwniez przyrzadzic z:
- ziemniakami i bekonem

- porami i wedzonka

- okoniem i karczochami

- szpinakiem i fososiem

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrang funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Wytozyc¢ tortownice papierem do pieczenia, roztozy¢
kruche ciasto, przykrywajac takze krawedzie. Roztozy¢
na dnie zrumieniony boczek, pocieta w stupki cebule
uduszong z niewielka iloscig oliwy z oliwek i posypac
serem.

Ubi¢ w naczyniu jaja z mlekiem i $mietana, dodajac sl
i pieprz do smaku.

Wla¢ mase do formy i przybra¢ posiekang natka
pietruszki.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “TARTA", a
nastepnie przepis “PLACEK LOTARYNSKI” i potwierdzi¢
wybor.

Uwagi
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JABLECZNIK

Sktadniki na 6/8 porcji

4 jabtka

250 g maki

50 g masta

szczypta soli

80 ml zimnej wody

10 g proszku do pieczenia
100 g cukru

Na krem:

500 ml mleka

2 jaja

10 g maki kukurydzianej
50 g cukru

40 ml rumu (opcjonalnie)
1 torebka cukru

waniliowego
10 g maki
galaretka deserowa

Przygotowanie ciasta:

Wymieszac¢ przesiang make z solg, doda¢ miekkie masto
(przechowywane w temperaturze pokojowej), cukier
proszek do pieczenia i zimng wode, az do uzyskania
zwartego ciasta. Wtozy¢ ciasto do lodéwki na okoto 30
minut.

Przygotowanie kremu:

Podgrza¢ mleko z cukrem waniliowym, po czym zdja¢
je z ognia. W innym naczyniu ubic jaja z cukrem, dodac
make i make kukurydziang. Potaczy¢ uzyskang mase z
mlekiem i miesza¢ na wolnym ogniu az do uzyskania
kremowej konsystencji. Pod koniec gotowania mozna
dodac rumu.

Wylozy¢ tortownice papierem do pieczenia. Wytozyc
tortownice ciastem, przykrywajac réwniez krawedzie.
Roztozy¢ ciasto z przygotowanym uprzednio kremem.

Pokroi¢ ¢wiartki jabtek na plasterki o grubosci okoto pot
centymetra.

Utozy¢ plasterki jabtek na catej powierzchni ciasta tak,
aby lekko na siebie nachodzity.

Po zakonczeniu pieczenia odczeka¢, az ciasto ostygnie,
po czym ozdobic galaretka deserowa.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “TARTA" a
nastepnie przepis “JABLECZNIK" i potwierdzi¢ wybor.

W Czas przygotowania: 50 min

I Czas pieczenia*: 75-90 min

B Zalecane naczynie:
metalowa tortownica z niskimi
brzegami (Srednica ok. 28 cm)

Wskazowki i warianty:

- Aby ciasto nie byto zbyt mokre,
przed wlaniem kremu do formy
mozna pokruszy¢ na ciescie kilka
suchych herbatnikéw.

- Przed wtoZeniem ciasta do
piekarnika posypac lekko jabtka
sproszkowanym cynamonem.

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrang funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Uwagi
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[T Czas przygotowania: 2 godziny

[ Czas pieczenia*: 25-35 min

[ Zalecane naczynie:
Tacka do ociekania lub blacha do pieczenia
ciast, dostarczone wraz z piekarnikiem

Wskazoéwki i warianty:

- Do przygotowania ciasta mozna uzy¢ réznych
typdw maki, na przyktad maki zytniej, gryczanej,
petnoziarnistej maki pszennej, nie moga one
jednak stanowi¢ wiecej, niz jedna trzecig
catkowitej ilosci maki.

- Przed wtozeniem do piekarnika pizze mozna
przybra¢ dowolnymi dodatkami.

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
[ przez wybrana funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Uwagi
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Pizza

Sktadniki na 1 blache:

350 g maki

200 ml wody

18 ml oliwy z oliwek

14 g drozdzy

7 gsoli

3,5 g cukru

250 g pomidoréw bez skorki w sosie wiasnym
150 g mozzarelli

oliwa z oliwek, sél, oregano

Sktadniki na 2 blachy:

700 g maki

400 ml wody

35 ml oliwy z oliwek

25 g drozdzy

13 g soli

7 g cukru

500 g pomidoréw bez skorki w sosie wiasnym
300 g mozzarelli

oliwa z oliwek, sél, oregano

Rozpusci¢ drozdze w letniej wodzie (temp. okoto 35°C).
Uzyc¢ ilosci wody podanej na liscie sktadnikéw. Wsypac
make na stolnice i dodac sdl, cukier i olej. Dodawac
stopniowo wody do maki i rozpocza¢ wyrabianie ciasta.
Wyrabia¢ ciasto az do uzyskania gtadkiej, elastycznej
konsystencji. Wiozy¢ ciasto do otwartego naczynia,
przykry¢ wilgotna Sciereczka i odstawic¢ do wyrosniecia
w piekarniku na 45 minut, ustawiajac funkcje
“WYRASTANIA".

W miedzyczasie przygotowad sos pomidorowy z
olejem, oregano i sola. Wyrosniete ciasto roztozy¢ na
nattuszczonej tacce do ociekania.

Posmarowac powierzchnie pizzy sosem pomidorowym
i dodac pocieta na kawatki mozzarelle.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “PIZZA’, a
nastepnie przepis “PIZZA - 2 PIZZE" i potwierdzi¢
wybor.



KOTLETY WIEPRZOWE

Sktadniki na 2/6 porcji

2/6 kotletéw wieprzowych
oliwa z oliwek

czosnek

szatwia

rozmaryn

sol, pieprz

Posiekac grubo czosnek, rozmaryn i szatwie, wlozy¢ je
do naczynia z olejemi sola.

Utozy¢ kotlety w uzyskanym w ten sposéb sosie
i pozostawi¢ na co najmniej 30 minut, aby sie
zamarynowaly.

Utozy¢ kotlety na ruszcie i wtozy¢ je do piekarnika na
pierwszg potke od goéry. Wla¢ do tacki do ociekania
okoto 1| wody i umiescic jg na czwartej potce od gory.

>Piekarnik zasygnalizuje, kiedy nalezy obrdcic
migso<

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “MIESO", a
nastepnie przepis “KOTLETY WIEPRZOWE" i potwierdzic¢
wybdr.

[ Czas przygotowania: 10 min plus 30
minut na marynowanie

[ Czas pieczenia*: 15-25 min

W Zalecane naczynie:
ruszt lub tacka do ociekania,
dostarczone wraz z piekarnikiem

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrang funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Uwagi
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Mieso

Czas przygotowania: 10 min

Czas pieczenia*: 90-110 min

Zalecane naczynie:

tacka do ociekania, dostarczona wraz z
piekarnikiem

Wskazowki i warianty:

Przed wtozeniem do piekarnika migso musi
osiggnad temperature pokojowa.

Przed wtozeniem miesa do piekarnika natrzec je
dobrze solg i pieprzem.

Ttuszcz z pieczenia mozna przefiltrowac oraz
doprawi¢ do smaku przyprawami i rozmarynem i
pola¢ nim migso.

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrana funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Uwagi
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(GOLONKA

Skfadniki na 4-6 porgji

2/4 golonki wieprzowe (o wadze ok. 500 g jedna)
600 ml biatego wina

4/5 tyzek stotowych oliwy z oliwek

sol, pieprz

Roztozy¢ na tacce do ociekania golonki przyprawione
solg i pieprzem.
Podlac je biatym winem i oliwa.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “MIESO", a
nastepnie przepis “"GOLONKA” i potwierdzi¢ wybodr.



UDzIEC BARANI

Sktadniki na 4-6 porgji

1 udziec barani o wadze okoto 2 kg Czas przygotp\gania: 20 rpin
2 zabki czosnku Czas pieczenia*: 60-70 min

s6l, pieprz Zalecane naczynie:
’ . . . .
tacka do ociekania lub blacha do pieczenia
ciast, dostarczone wraz z piekarnikiem

Wskazowki i warianty:

Po zakonczeniu pieczenia pozostawic¢ mieso
przykryte folig aluminiowa przez co najmniej
dziesie¢ minut, aby utatwi¢ rbwnomierniejsze
roztozenie sokdéw pozostatych w jego wnetrzu.

Udziec mozna oczyscic z kosci, usuwajac
pierwsza czes¢ kosci.

Po zakonczeniu pieczenia mozna nasmarowac
udziec musztarda i pozostawi¢ go na kilka minut

w
w wylgczonym, ale jeszcze cieptym piekarniku. I.I_J"

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrana funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Przygotowac udziec, usuwajac z niego nadmiar ttuszczu.
Pocig¢ na kawatki czosnek i posypa¢ nim mieso.
Doprawic¢ do smaku solg i pieprzem.

Utozy¢ mieso bezposrednio na tacce do ociekania
wytozonej papierem do pieczenia.

Umiescic tacke na trzeciej pétce piekarnika.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “MIESO’, a
nastepnie przepis “UDZIEC BARANI” i potwierdzi¢
wybor.

Uwagi

111



Mieso

Czas przygotowania: 10 min plus 30 minut
marynowania

Czas pieczenia*: 15-25 min

Zalecane naczynie:

ruszt lub tacka do ociekania, dostarczone
wraz z piekarnikiem

Wskazoéwki i warianty:

- Mieso mozna zastapic ryba pocieta w kostki
o tych samych rozmiarach: rakami, sepiami,
tososiem, zabnicami.

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrana funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Uwagi
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KEBAB

Skitadniki na 4/8 porcji

4/8 szasztykdw miesnych (zalecamy unikanie kietbasek,
gdyz ich czas pieczenia rézni sie od pozostatych mies)
czosnek

szatwia

rozmaryn

oliwa z oliwek

sol, pieprz

Posieka¢ grubo czosnek, rozmaryn i szatwig, wtozy¢ je
do naczynia z olejemi sola.

Utozy¢ szaszlyki w uzyskanym w ten sposéb sosie
i pozostawi¢ na co najmniej 30 minut, aby sie
zamarynowaty.

Roztozy¢ szasztyki na ruszcie i umiescic¢ je w piekarniku
na pierwszej pétce od gory.

WIa¢ do tacki do ociekania okoto 1 | wody i umiesci¢ ja
na czwartej pétce od gory.

>Piekarnik zasygnalizuje, kiedy nalezy obrocic¢
mieso<

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “MIESO’, a
nastepnie przepis “KEBAB” i potwierdzi¢ wybor.



PIECZONY KURCZAK

Sktadniki na 4/6 porcji

1 kurczak o wadze 1/1,5 kg W Czas przygotpwania: 10 'T‘in

czosnek B Czas pieczenia*: 50-70 min

oliwa z oliwek B Zalecane naczynie:

rozmaryn ruszt lub tacka do ociekania, dostarczone
szatwia wraz z piekarnikiem

sol, pieprz

Wskazowki i warianty:

« Przed pieczeniem przyprawi¢ kurczaka,
wkfadajac do jego wnetrza aromatyczne ziota,
kilka zagbkéw czosnku, skorke pomaranczy lub
cytryny, aby nadac¢ miesu piekny aromat.

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrang funkcje (6 ZMYSt PRZEPISY)

Umy¢ i osuszy¢ kurczaka.

Przyprawi¢ wnetrze kurczaka posiekanymi ziotami
aromatycznymi, czosnkiem, solg i pieprzem.
Nasmarowac lekko ttuszczem powierzchnie i posolic.
Umiesci¢ kurczaka bezposrednio na ruszcie piekarnika,
na trzeciej pétce od gory.

Wlac do tacki na ociekanie ok. 0,5 | wody i umiescic jg na
piatej pétce od gory.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “DROB’, a
nastepnie przepis “PIECZONY KURCZAK" i potwierdzi¢
wybor.

Uwagi
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M Czas przygotowania: 10 min plus 30 minut
marynowania

B Czas pieczenia*: 15-20 min

B Zalecane naczynie: ruszt lub tacka do
ociekania, dostarczone wraz z piekarnikiem

Wskazowki i warianty:

- Pier$ kurczaka mozna réwniez serwowac na
zimno, pocietg w kostke lub w paski, wraz z
aromatycznymi satatami, takimi jak rukola,
satatami mieszanymi przyprawionymi sosem
vinaigrette, octem balsamicznym czy cytrusami.
- Piersi kurczaka mozna zastapic¢

piersiami indyczymi tych samych rozmiaréw.

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrang funkgcje (6TH SENSE PRZEPISY)
- s
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PIERS Z KURCZAKA

Skitadniki na 4/8 porcji

4/8 plastry piersi kurczaka

(o grubosci nie mniejszej, niz 1 cm)
oliwa z oliwek

czosnek

sol, pieprz

szatwia, rozmaryn

Posieka¢ czosnek, rozmaryn i szatwie, wtozy¢ je do
naczynia z olejem i sola.

Utozy¢ plastry kurczaka w uzyskanym w ten sposéb
sosie i pozostawi¢ na co najmniej 30 minut, aby sie
zamarynowaty.

Utozy¢ piersi kurczaka na ruszcie i wsunaé go do
piekarnika na pierwsza potke od géry. Wla¢ do tacki do
ociekania okoto 1 I wody i umiesci¢ ja na czwartej potce
od gory.

>Piekarnik zasygnalizuje, kiedy nalezy obrocic¢
mieso<

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “DROB’, a
nastepnie przepis “PIERS Z KURCZAKA” i potwierdzi¢
wybor.



DoRrsz (PO $SRODZIEMNOMORSKU)

Sktadniki na 3/6 porcji

3-6 kawatkow dorsza o wadze 350/400 g (kazdy)
150 g pomidorkéw koktajlowych

130 g oliwek

25 g $wiezej bazylii

2 zabki czosnku

100 ml biatego wina

sol, pieprz

Oczyscic i oskrobac rybe. Wyfiletowac rybe, usuwajac z
niej osci wewnetrzne.

Nasmarowac naczynie zaroodporne oliwg z oliwek i
utozy¢ w nim filety rybne doprawione solg i pieprzem.
Pocig¢ pomidorki na ¢wiartki i utozy¢ je na rybie. Dodac
posiekane razem oliwki, bazylie i czosnek.

Lekko wszystko posoli¢. Podlac biatym winem i niewielka
iloscig oliwy z oliwek.

Piec w piekarniku.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “RYBY’, a
nastepnie przepis “DORSZ" i potwierdzi¢ wybbér.

Czas przygotowania: 30 min
Czas pieczenia*: 30-40 min
Zalecane naczynie:

naczynie zaroodporne z niskimi
brzegami (dtugos¢ ok. 26 cm)

Wskazowki i warianty:

Filety z dorsza mozna zastapic¢
innymi filetami rybnymi o tych
samych rozmiarach (labraks, fladra,
dorada)

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie

przez wybrana funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Uwagi

RyBY
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f 0s0$ W ZIOtACH

Sktadniki na 4 porcje

600/700 g filetéw z fososia

10 g oliwy z oliwek

100 g chleba biatego lub tostowego

1 czubata tyzeczka suszonego tymianku - lub kilka
gatazek Swiezego tymianku (10 g)

1 czubata tyzeczka suszonej bazylii - lub (lepiej) kilka
listkow swiezej bazylii (15 g)

1 zabek czosnku

sol

Czas przygotowania: 20 min
Czas pieczenia*: 15-25 min
Zalecane naczynie:

naczynie zaroodporne z niskimi
brzegami (dtugos¢ ok. 26 cm)

Wskazoéwki i warianty:

toso$ doskonale komponuje sie z
ziemniakami na parze, ktére podkreslaja
smak ryby.

>
[aa]
~
oc

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrana funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Pocig¢ filet na 4/5 czesci. Nasmarowac naczynie
zaroodporne potowa oliwy z oliwek i utozy¢ w nim
tososia natartego réwnomiernie sola i pieprzem.
Posieka¢ razem chleb, bazylie, tymianek i czosnek i
posypac nimi obficie tososia.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “RYBY’, a
nastepnie przepis “tOSOS W ZIOtACH” i potwierdzi¢
wybbdr.
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RYBA W SOL

Sktadniki na 4 porcje

4 kawatki labraksa lub dorsza o wadze 300 g (kazdy)
500 g drobnej soli
500 g maki

300 g wody
rézowy pieprz
Swiezy tymianek
koper wioski
natka pietruszki

1 zabek czosnku
rozmaryn
majeranek

1 jajko

Przygotowanie pasty solnej:
Wymiesza¢ make, sél, wode, wszystkie bardzo drobno
posiekane ziota az do uzyskania jednolitej masy.

Oczysci¢ rybe, oskrobac jg, osuszy¢ i wyfiletowad.
Roztozy¢ na dnie paste solng, umiesci¢ na niej filety
rybne, posmarowac brzegi ubitym jajkiem i przykry¢
kolejng warstwa pasty o grubosci “ c¢m, starajac sie
zachowad ksztatt ryby. Posmarowac ubitym jajkiem i
upiec w piekarniku.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “RYBY’, a
nastepnie przepis “RYBA W SOLI" i potwierdzi¢ wybor.

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrana funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Czas przygotowania: 40 min

Czas pieczenia*: 40-50 min

Zalecane naczynie:

tacka do ociekania lub blacha do pieczenia
ciast, dostarczone wraz z piekarnikiem

Wskazowki i warianty:

Pomiedzy filety rybne mozna dodac¢ nieco
posiekanych ziot.

Filety rybne mozna serwowac z kremem
z zupa-kremem rybnym aromatyzowanym
koprem witoskim.

Filety doskonale komponuja sie z
ziemniakami gotowanymi na parze.
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PIECZONE ZIEMNIAKI

B Czas przygotowania: 20 min

[ Czas pieczenia*: 30-40 min

M Zalecane naczynie:
tacka do ociekania lub blacha do
pieczenia ciast, dostarczone wraz z
piekarnikiem

Wskazowki i warianty:

- Mozna uzy¢ mtodych ziemniakow i
upiec je ze skorka.

- Przed wlozeniem do piekarnika
doda¢ do ziemniakéw zabek czosnku
i cebule.

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrana funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Uwagi
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Sktadniki na 4/6 porcji

1,5 kg ziemniakow
rozmaryn

oliwa z oliwek

sol

Obra¢, umy¢ i pocig¢ na kawatki ziemniaki, utozy¢ na
tacce do ociekania wytozonej papierem do pieczenia.
Posypac sola i rozmarynem.

Obficie podla¢ olejem i wymieszac.

>Piekarnik zasygnalizuje, kiedy nalezy wymieszac
ziemniaki<

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “WARZYWA", a
nastepnie przepis “PIECZONE ZIEMNIAKI" i potwierdzi¢
wybor.



STRUCLA
WEGETARIANSKA

Czas przygotowania: 40 min

Czas pieczenia*: 30-40 min

Zalecane naczynie:

tacka do ociekania lub blacha do pieczenia
ciast, dostarczone wraz z piekarnikiem

Sktadniki na 8 porgji

500 g ciasta francuskiego

1 jajko

150 g sera (toma lub ementaler)
15 g bazylii

1 bakfazan

2 cukinie

1 czerwona papryka

1 z6tta papryka

1 por

2 pomidory

UWAGA: jezeli w celu osiggniecia sugerowanej
wagi konieczne jest uzycie dwoch arkuszy
Ciasta, nalezy je na siebie lekko natozy¢, aby
utworzy¢ jeden kwadratowy arkusz.

Pocig¢ w stupki wszystkie warzywa i poddusic¢
je przez kilka minut na patelni z niewielka
iloscia oleju, starajac sie zachowac ich naturalng
chrupkos¢.

Pozostawi¢ warzywa do ostygniecia. Pofaczy¢
ze sobg pokrojony ser, wydragzone pomidory,
bazylie, sol i pieprz.

Roztozy¢ ciasto francuskie i na srodku umiescic¢
warzywa.

Zamkna¢ arkusz ciasta francuskiego po
uprzednim posmarowaniu jego brzegéw ubitym
jajkiem, aby je szczelnie zamknac.

Posmarowac strucle jajkiem i upiec go na tacce
do ociekania wytozonej papierem do pieczenia.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie
“WARZYWA’, a nastepnie przepis “STRUCLA
WEGETARIANSKA” i potwierdzi¢ wybér.

Wskazowki i warianty:
Serwowac strucle z lekkim sosem ze swiezych
pomidoréw aromatyzowanym bazylia.

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony
automatycznie przez wybrang funkcje (6TH SENSE
PRZEPISY)

Uwagi

/ APIEKANE
ZIEMNIAK]

Czas przygotowania: 30 min

Czas pieczenia*: 55-65 min

Zalecane naczynie:

naczynie zaroodporne (dtugos¢ ok. 28 cm)

Sktadniki na 4/6 porcji

1 kg ziemniakéw

150 g startego sera gruyere
200 ml mleka

250 ml $mietany

40 g masta

1 zabek czosnku

15 g cebuli

sOl, pieprz, gatka muszkatotowa

Obrac i pocig¢ ziemniaki na cienkie plastry.
Zrumieni¢ w rondlu na niewielkiej ilosci masta
posiekany czosnek i cebule, doda¢ mleko i
Smietane.

Nasmarowac ttuszczem naczynie zaroodporne
i utozy¢ w nim ziemniaki. Wyla¢ mase na
ziemniaki i przyprawi¢ sola, pieprzem i gatka
muszkatotowa.

Posypac ziemniaki startym serem.

Na koncu doda¢ wiérki masta.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie
“WARZYWA’, a nastepnie przepis “ZAPIEKANE
ZIEMNIAKI” i potwierdzi¢ wybbdr.

Wskazowki i warianty:

Przed pieczeniem dodac 150 g prawdziwkéw
posiekanych na plasterki lub tyzke namoczonych i
posiekanych suszonych grzybéw

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony
automatycznie przez wybrang funkcje (6TH SENSE
PRZEPISY)

Uwagi

WARZYWA
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PIECZONE POMIDORY

Sktadniki na 4/6 porcji

4/8 pomidoréw

130 g chleba tostowego bez skorki
15 g bazylii

10 g natki pietruszki

“ zabka czosnku

2 tyzki oliwy z oliwek

sol, pieprz

B Czas przygotowania: 30 min

B Czas pieczenia*: 30-40 min

M Zalecane naczynie:
naczynie zaroodporne
(dtugos¢ ok. 26 cm)

Wskazowki i warianty:

- Aby wzbogaci¢ aromat chleba,
mozna dodac kilka listkow miety.
- Pieczone pomidory mozna
podawac na zimno jako letniag
przystawke.

~ *Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrana funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Przecig¢ pomidory na pét i usunac¢ z nich miazsz i
nasiona.

Posoli¢ pomidory i ustawic je na Sciereczce Scietg strong
w dot, aby stracity nadmiar wody.

Przygotowac chleb z ziotami, miksujac chleb tostowy z
bazylia, natka pietruszki, czosnkiem, oliwg z oliwek, sola
i pieprzem.

Napetni¢ pomidory chlebem z ziotami i utozy¢ w
naczyniu zaroodpornym.

Podlac oliwg z oliwek i piec w piekarniku.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “WARZYWA, a
nastepnie przepis “PIECZONE POMIDORY” i potwierdzic¢
wybor.

Uwagi
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Z APIEKANE WARZYWA

Sktadniki na 4/6 porcji

750 g warzyw (do wyboru: brokuty, brukselki, pory, kalafior, = CZ3% Przygotowania: 40 min
fenkut) 1 Czas pieczenia*: 10-15 min

40 g tartego sera typu gruyere u Zalecar?e naczynie: S
1 tyzka bufki tartej naczynie zaroodporne z niskimi
wiérki masta (do smaku) krawedziami (dtugos¢ ok. 26 cm)

Wskazowki i warianty:
- Zastapic ser gruyere wedzonym
serem scamorza.

Na sos beszamelowy:
25 g masta

30 g maki

50 ml mleka

s0l, gatka muszkatotowa

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrang funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Umy¢ i pocigé warzywa. Sparzy¢ przez kilka minut w | . \__‘-'"

cieptej, osolonej wodzie, odcedzi¢ i osuszyc.

Nattusci¢ naczynie i utozy¢ w nim warzywa. Przykryc je
sosem beszamelowym.

Wymieszac ser i butke tartg i posypac sos beszamelowy.
Ewentualnie mozna doda¢ wiérkéw masta.

Przygotowanie sosu beszamelowego:

Roztopi¢ masto, dodawac stopniowo make, mieszajac
dokfadnie, aby nie dopusci¢ do powstawania grudek.
Dodawac stopniowo niewielkie ilosci mleka i gotowac,
mieszajac az do osiagniecia pozadanej konsystencji.
Pod koniec doda¢ nieco soli i startej gatki
muszkatotowej.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “WARZYWA",
a nastepnie przepis “ZAPIEKANE WARZYWA" i
potwierdzi¢ wybor.

Uwagi
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NADZIEWANA PAPRYKA

Sktadniki na 8 porciji:
" Czas p.rzygot.O\;v.anla: 30 rjmn 4 papryki sredniej wielkosci
B Czas pieczenia*: 50-60 min 150 g kietbasy

I Zalecane naczynie:

. o 150 g mielonej wotowiny
prostokatna forma nieprzywierajaca

150 g posiekanej gotowanej szynki

200 g czerstwego pieczywa lub chleba tostowego
50 g grubo posiekanego sera ementalera

mleko

2 zabki czosnku

szatwia, rozmaryn, bazylia

oliwa z oliwek

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrana funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Przecia¢ papryki na pot.

Usuna¢ nasiona i biate czesci.

Namoczy¢ chleb w mleku i odcisna¢ go.

Wymiesza¢ mieso, szynke, chleb i ser z posiekanymi
ziotami i przyprawami.

Napetni¢ papryki farszem i utozy¢ je w naczyniu.

Podlac oliwg z oliwek.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “WARZYWA",
a nastepnie przepis “NADZIEWANA PAPRYKA” i
potwierdzi¢ wybor.

Uwagi
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TARTA OWOCOWA

Sktadniki na 6/8 porcji

Na kruche ciasto: Na krem cukierniczy:
300 g maki 500 ml mleka

1 cate jajko i 2 zottka 3 zottka

180 g masta 1 cate jajko

150 g cukru 125 g cukru

starta skorka cytryny 50 g maki

szczypta soli 1/2 tyzeczki esencji

1 tyzeczka esencji waniliowej

waniliowej skorka z potéwki cytryny
owoce sezonowe
galaretka deserowa

(dowolna ilos¢)

Przygotowanie ciasta:

Potaczy¢ cukier z miekkim mastem o temperaturze
pokojowej.

Doda¢ jaja, sol, skorke cytryny i make, szybko
zagniatajac ciasto. Wiozy¢ ciasto do lodéwki na 30
minut. Wysmarowac tortownice ttuszczem i obsypac
butka tarta.

Roztozy¢ ciasto, przykrywajac dno i krawedzie
tortownicy. Roztozy¢ ciasto w tortownicy, ponaktuwac
je widelcem i wtozy¢ do piekarnika.

Po zakonczeniu pieczenia wyja¢ spod z piekarnika i
poczeka¢ z dodaniem nadzienia, az osiagnie lekka
temperature.

Przygotowanie kremu cukierniczego:

Zagotowac mleko ze skorka cytryny.

Potaczy¢ w misce cukier z maka, jajami i esencja
waniliowa.

Rozcienczy¢ mase, wlewajac do niej mleko. Ponownie
zagotowac krem i natychmiast zgasi¢ palnik. Zdja¢ z
ognia krem i schtodzi¢ go, mieszajac go od czasu do
czasu.

Pociag¢ owoce na plasterki.

Gdy krem ostygnie, nalezy go roztozy¢ na tarcie, ozdobi¢
ciasto owocami i pokry¢ warstwg galaretki deserowe;j.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “DESERY’, a
nastepnie przepis “TARTA OWOCOWA" i potwierdzi¢
wybor.

Czas przygotowania: 40 min
Czas pieczenia*: 28-38 min
Zalecane naczynie:
tortownica z niskimi brzegami
($rednica ok. 28 cm - 30 cm)

Wskazowki i warianty:

Mozna dodac warstwe biszkoptu pomiedzy
kremem cukierniczym a $wiezymi owocami.

W przypadku tarty z dzemem przed pieczeniem
nalezy posmarowac ciasto dowolnym dzemem
lub konfitura (truskawkowa, morelowa, figowa,
brzoskwiniowg) i ozdobi¢ paskami pozostatego
ciasta.

>
oc
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*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie D
przez wybrang funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Uwagi
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DESERY

Czas przygotowania: 40 min

Czas pieczenia*: 30-40 min

Zalecane naczynie:

blacha do pieczenia ciast dostarczona wraz z
piekarnikiem

Wskazowki i warianty:

Mozna uzy¢ réznych odmian jabtek,
modyfikujac tym samym ilos¢ cukru w zaleznosci
od stodkiego smaku samych jabtek.

Mozna uzy¢ ciasta francuskiego z dodatkiem
maki petnoziarnistej.

Czes$¢ cukru mozna zastgpi¢ miodem.

Innym wariantem tej klasycznej receptury jest
strucla z gruszkami przygotowana ze swiezych
owocdw, cukru i widrkéw czekoladowych.

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrang funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Uwagi
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STRUCLA

Sktadniki na 8/10 porgji

500 g ciasta francuskiego ($wiezego lub mrozonego) lub
2 opakowania 250-gramowe ciasta francuskiego (Swiezego)
juz rozwatkowanego

400 g jabtek

50 g rodzynek

50 g migdatow w formie ptatkdw lub posiekanych (lub
orzeszkéw piniowych)

40 g pokruszonych suchych herbatnikéw

60 g cukru

starta skorka pomaranczowa

100 g dzemu morelowego

cynamon

1 cate jajko

mleko

UWAGA: jezeli w celu osiggniecia sugerowanej wagi
konieczne jest uzycie dwdch arkuszy ciasta, nalezy je na
siebie lekko natozy¢, aby utworzy¢ jeden kwadratowy
arkusz.

Namoczy¢ rodzynki w niewielkiej ilosci rumu.

Obrac jabtka i pokroi¢ je na plasterki. Odcedzi¢ i osuszy¢
rodzynki, umiesci¢ je w naczyniu razem z jabtkami,
migdatami, skorka pomarafczowa, pokruszonymi
herbatnikami, cukrem, cynamonem i konfitura lub
dzemem i wymiesza¢ wszystkie skfadniki.

Roztozy¢ ciasto w nattuszczonej i obsypanej butka
tarta formie i naciggnac je w taki sposéb, aby uzyskac
prostokat odpowiadajagcy wymiarom blachy do
pieczenia.

Wytozy¢ forme papierem do pieczenia i roztozy¢ na nim
ciasto. Natozy¢ nadzienie na srodku ciasta, na catej jego
dtugosci.

Zwilzy¢ brzegi ciasta mlekiem i zgigc je, aby sie szczelnie
skleity. Na koniec posmarowa¢ powierzchnie ciasta
ubitym jajkiem.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “DESERY”, a
nastepnie przepis “STRUCLA" i potwierdzi¢ wybor.



CIASTO GRUSZKOWE Z CZEKOLADA

Sktadniki na 6/8 porcji

3 jaja

170 g cukru

150 g masta

250 g maki

10 g proszku do pieczenia
szczypta soli

2/3 gruszki (okoto 200 g)

1 tyzeczka esencji waniliowej

80 g wiorkow gorzkiej czekolady

Ubi¢ jaja, cukier, esencje waniliowa i s6l na puszysta
mase.

Doda¢ miekkie masto o temperaturze pokojowej i
powoli miesza¢.

Dodac przesiang make i proszek do pieczenia.

Ubija¢ az do uzyskania gtadkiego, jednorodnego ciasta.
Obrac gruszki, pokroi¢ je na kawatki i potaczyc z ciastem.
Dodac tez wiérki czekolady.

Wla¢ ciasto do wysmarowanej ttuszczem i obsypanej
butka tarta tortownicy.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “DESERY”, a
nastepnie przepis “CIASTO GRUSZKOWE" i potwierdzi¢
wybor.

Czas przygotowania: 30 min

Czas pieczenia*: 45-55 min

Zalecane naczynie: okragta metalowa
tortownica z wysokimi brzegami
($rednica ok. 26 cm)

Wskazowki i warianty:

Wibrki czekoladowe mozna zastapi¢ 80 g
posiekanych migdatéw.

Czes¢ gruszek mozna pociac na czastki i utozyc
na ciescie jako dekoracje.

Ciasto przygotowane bez czekolady
moze by¢ podawane z kremem angielskim
aromatyzowanym grappa.

>
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*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie D
przez wybrang funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Uwagi
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Czas przygotowania: 30 min
Czas pieczenia*: 45-55 min
Zalecane naczynie:

metalowa tortownica w ksztatcie
pierscienia (Srednica ok. 26 cm,
wysokos¢ ok. 8/10 cm);

Jako alternatywy mozna uzy¢
waskiej prostokatnej formy do
kekséw (30 cm x 10 cm)

Wskazowki i warianty:
Podawac ciasto z kremem
angielskim aromatyzowanym kawa.

CIASTO MARMURKOWE

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrana funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

126

Skitadniki na 6/8 porcji

350 g maki

150 g masta

180 g cukru

1 tyzeczka esencji waniliowej
200 ml mleka

3jaja

1 torebka proszku do pieczenia
30 g kakao w proszku

Ubija¢ cukier, esencje waniliowa i jaja o temperaturze
pokojowej az do uzyskania kremowej masy. Dodac
miekkie masto.

Przesia¢ make i doda¢ proszek do pieczenia.

Dodawac na przemian make i mleko, mieszajac az do
uzyskania gestej masy. Nattusci¢ i obsypa¢ butka tarta
tortownice w ksztatcie pierécienia i wlac¢ do niej potowe
Ciasta.

Do pozostatego ciasta doda¢ przesiane kakao.

Wla¢ druga cze$¢ ciasta do tortownicy - sprébowac
utworzy¢ dwukolorowg spirale, obracajac w ciescie
widelec.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “DESERY",
a nastepnie przepis “CIASTO MARMURKOWE" i
potwierdzi¢ wybor.



SERNIK

Skfadniki na 6/8 porcji

280 g suchych herbatnikéw Czas przygotowania: 30 min

100 g masta Czas pieczenia*: 38-50 min

3jaja Zalecane naczynie:

100 g cukru okragta metalowa tortownica z wysokimi
280 g twarogu brzegami (Srednica ok. 26 cm)

dzem z owocéw lesnych Lo .
Wskazowki i warianty:

Dzem z owocéw lesnych mozna zastapic:
jezynami, jagodami, malinami.

>=
oc
L
wn
L

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznieD
przez wybrana funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

Pokruszy¢ recznie herbatniki do miski. Roztopi¢ masto i
dodac¢ je do herbatnikow.

Wytozy¢ dno tortownicy papierem do pieczenia i
roztozy¢ na nim ciasto, lekko je dociskajac.

Ubi¢ jaja z cukrem i twarogiem i rozprowadzi¢ uzyskany
w ten sposdb krem na spodzie z herbatnikow.

Upiec w piekarniku i pozostawi¢ do ostygniecia.
Posmarowac dzemem.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “DESERY”, a
nastepnie przepis “SERNIK” i potwierdzi¢ wybor.

Uwagi
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CIASTO JOGURTOWE

Skitadniki na 6/8 porcji
Czas przygotowania: 30 min 200 g cukru
Czas pieczenia*: 45-60 min 3 cate jaja
Zalecane naczynie: okragta 200 g biatej maki
metalowa tortownica z wysokimi 100 g petnoziarnistej maki zytniej
brzegami (Srednica ok. 26 cm) 125 g jogurtu
17 g proszku do pieczenia
60 g lekkiego oleju
1 pomarancza, sok i skorka
szczypta soli

Wskazowki i warianty:
Make zytnig mozna zastgpic
petnoziarnista maka pszenna.
Podawac ciasto z kremem z jogurtu
naturalnego.

*Optymalny czas pieczenia zostanie ustalony automatycznie
przez wybrana funkcje (6TH SENSE PRZEPISY)

DESERY

Ubi¢ jaja z cukrem. Wymieszac obie maki z proszkiem do
pieczenia i sola.

Doda¢ do jaj mieszanke dwdch mak, jogurt, olej, sok i
starta skorke pomaraniczy. Wymieszac ze sobg skfadniki,
aby uzyska¢ jednolite ciasto. Wysmarowac tortownice
thuszczem, obsypac ja butka tarta i wla¢ do niej ciasto.
Piec w piekarniku.

Wybra¢ z menu “PRZEPISY” kategorie “DESERY”, a
nastepnie przepis “CIASTO JOGURTOWE" i potwierdzic¢
wybbr.

Uwagi

128



sense°

KEIN VORHEIZEN UND KEINE WARTEZEIT MEHR, NUR NOCH
PERFEKTE KULINARISCHE GENUSSE

Perfekte Kochergebnisse zu erzielen war noch nie so leicht wie heute, dank des neuen Multifunktionsofens
von Whirlpool. Er bietet die Flexibilitdt verschiedener Garmethoden zur meisterhaften Zubereitung samtlicher
Gerichte.

In diesem Ofen vereinen sich eine hochentwickelte Benutzeroberflache und intelligente Sensor-Technologie
mit einem leistungsfahigen konventionellen System: Ein Vorheizen des Gerdtes ist damit tberfliissig. Sdmtliche
Rezepte aus dieser Sammlung lassen sich ohne Vorheizen zubereiten, perfekte Ergebnisse sind garantiert.

Diese Rezeptsammlung umfasst 30 sorgfaltig fiir Sie ausgesuchte Rezepte.

Sie missen nur noch das gewiinschte Rezept auf dem Geratedisplay wahlen, die Speisen in den Ofen stellen und
den Garprozess starten. Der Ofen stellt automatisch den idealen Garprozess ein und gibt Ihnen ein regelmaRiges
Feedback auf dem Display.

Samtliche Gerichte lassen sich nach Ende der Garzeit beliebig mit einer personlichen Note verfeinern.



WICHTIGE TIPPS

Fiir optimale Ergebnisse empfehlen wir, die in den Rezepten angegebenen Mengen und Zutaten nicht zu
verdndern.

Fleisch sollten Sie mindestens eine Stunde vor Beginn der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen, es sollte
eine Temperatur von etwa 10-12 °C haben.

Einige Gerichte miissen nach der Halfte der Garzeit gewendet oder umgeriihrt werden: Das Gerat informiert
Sie durch ein akustisches Signal. In den Rezepten wird angegeben, ob die Speisen wahrend des Garvorgangs
gewendet oder umgeriihrt werden miissen.

Automatik AT 0044
BEDIENUNG GARZEIT

19:45
ABSCHALTZEIT

Bitte Speise wenden

Die anfangs angezeigte Garzeit ist rein indikativ: Das Gerdt passt die verbleibende Zeit wahrend des Garvorgangs
an.

Kurz vor Ende der Garzeit fordert das Gerat Sie auf, eine Garkontrolle zu machen. Aus dem selben Grund kann die
Garzeit nach Ablauf der voreingestellten Zeit im Einstellbereich des Gerdtes manuell verldngert werden.

Garvorgang fast abgeschlossen Ende Garvorgang um 19:45
Speise kontrollieren Zum Verldngern der Garzeit » driicken




MITGELIEFERTES ZUBEHOR

BAcKBLECH

Rost

FETTPFANNE

Die Fettpfanne hat einen héheren Rand als
das Backblech.

Bei einigen Rezepten sollten Sie die
Fettpfanne unter den Rost schieben und mit
Wasser fiillen, um wéahrend des Garens von
Fleisch austretendes Fett und Ol aufzufangen.
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| ASAGNE

Zutaten fiir 6-8 Portionen

500 g frischer Nudelteig

180 g geriebener Parmesan

200 g gewiirfelter Kdse

(nach Belieben Mozzarella, Scamorza oder Provola)

Fiir die Fleischsauce:

500 g Rinderhack

800 g Tomaten (geschalt oder in Stiickchen)
1 Brithwiirfel

1 mittelgrofRe Zwiebel

30 g Butter

6-7 EL Olivenol

1 Glas Rotwein

Bleichsellerie, Karotte

Salz

Fiir die Zubereitung von 600 g Béchamelsauce:
(Sie konnen auch eines der im Handel erhiltlichen
Fertigprodukte verwenden)

50 g Butter

60 g Mehl Typ 405

1 [ Milch

Salz, Muskatnuss

Zubereitung der Fleischsauce:

Schneiden Sie Bleichsellerie, Karotte und Zwiebel klein und
diinsten Sie sie in Ol und Butter an.

Geben Sie das Fleisch hinzu und lassen Sie es mitschmoren.
Loschen Sie mit Wein ab, lassen Sie alle Fliissigkeit
verdampfen und geben Sie dann Tomaten, Briihwiirfel und
Salz hinzu. Decken Sie den Topf zu und lassen Sie die Sauce
bei schwacher Hitze etwa eine Stunde lang kdcheln.

Zubereitung der Béchamelsauce:

Lassen Sie die Butter zergehen, lassen Sie das Mehl einrieseln
und riihren Sie ziigig, damit sich keine Kliimpchen bilden.
Geben Sie nach und nach die Milch dazu und lassen Sie die
Sauce unter Riihren eindicken. Wiirzen Sie zum Schluss mit
etwas Salz und geriebener Muskatnuss.

Buttern Sie die Form ein. Geben Sie zwei L&ffel Fleischsauce
in die Form, darauf eine Schicht Lasagneplatten, dann wieder
Fleischsauce, dariiber Béchamelsauce, den in Stiickchen
geschnittenen Kédse und etwas geriebenen Parmesan.
Schichten Sie die Zutaten weiter, bis fast alle aufgebraucht
sind.

SchlieRen Sie als oberste Schicht mit reichlich Béchamelsauce
ab, bestreuen Sie diese mit geriebenem Parmesan und
Butterflockchen.

Wéhlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie AUFLAUFE”
und anschlieRend das Rezept ,LASAGNE” und bestatigen Sie.

Zubereitungszeit: 2 Stunden
Gardauer*: 45-60 min.
Empfohlener Behalter:
rechteckige Auflaufform ggf. mit
Antihaftbeschichtung

Tipps und Varianten:

Flir die Zubereitung von Lasagne
mit Fisch oder Gemiise kann die Milch
durch Gemiisebriihe und die Butter
durch Olivendl ersetzt werden.

UFLAUFE

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

A

Anmerkungen
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F1scH-CANNELLONI

Zutaten fiir 4 Portionen

60 g Lauch
50 g Bleichsellerie

Zubereitungszeit: 40 min.
Gardauer*: 30-40 min.

Empfohlener Behilter: 400 g frischer Dorsch
rechteckige Auflaufform ggf. mit 200 g Kirschtomaten
Antihaftbeschichtung 15 g Basilikum
30 g geriebener Parmesan

Tipps und Varianten: 70 g Tomatensauce

Die Cannellonifiillung kann durch 160 g Lasagne-/Cannelloniteig
die Fiillung fiir Gratinierte Crépes Olivensl
(Ricotta und Spinat) ersetzt werden, Salz, Pfeffer

in diesem Fall miissen die Cannelloni
jedoch mit Béchamelsauce bedeckt
werden.

AUFLAUFE

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Schneiden Sie Bleichsellerie und Lauch in feine Streifen und
diinsten Sie beides mit etwas Olivendl in einem Topf an.
Geben Sie die Dorschfilets hinzu, salzen, pfeffern und garen
Sie alles, bis die Kochfliissigkeit verdampft ist.

Kochen Sie die Lasagneplatten und verteilen Sie die
Fischfiillung der Lange nach darauf. Wickeln Sie die Pasta zu
Cannelloni auf.

Mixen Sie die Tomatensauce und geben Sie einige Loffel
Tomatensauce und Olivendl auf den Boden der Auflaufform.
Setzen Sie die Cannelloni in die Auflaufform und geben
Sie die restliche Tomatensauce hinzu. Vierteln Sie die
Kirschtomaten, hacken Sie das Basilikum und geben Sie
alles iiber die Cannelloni. Bestreuen Sie das Gericht mit
geriebenem Parmesan und garen Sie es im Backofen.

Wihlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,AUFLAUFE”
und anschlieBend das Rezept ,FISCH-CANNELLONI” und
bestatigen Sie.

Anmerkungen
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GRATINIERTE CREPES

Zutaten fiir 6 Portionen

Fiir die Crépes:
100 g Mehl Typ 405
250 ml Milch

3 ganze Eier

1 EL Olivenol

Salz, Muskatnuss

Fiir die Fiillung: Fiir die

400 g Ricotta Béchamelsauce:
200 g Spinat 50 g Butter

40 g geriebener Parmesan 60 g Mehl

Salz, Pfeffer 1 | Milch

1H Salz, Muskatnuss
Muskatnuss 60 g geriebener Parmesan

Bereiten Sie mit dem Riihrgerdt aus den Zutaten einen glatten
Teig fiir die Crépes zu. Lassen Sie den Teig mindestens 15
Minuten lang im Kiihlschrank ruhen.

Backen Sie die Crépes in einer beschichteten Crépes-Pfanne
aus.

Blanchieren Sie den Spinat. Kiihlen Sie ihn in kaltem Wasser
ab und driicken Sie die Blatter gut aus.

Zerkleinern Sie die Bldtter ein wenig und geben Sie Ricotta,
Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Eier und geriebenen Parmesan
dazu.

Bestreichen Sie die Crépes mit der Fiille und klappen Sie sie
zusammen.

Zubereitung der Béchamelsauce:

Lassen Sie die Butter zergehen, lassen Sie das Mehl einrieseln
und riihren Sie ziigig, damit sich keine Klimpchen bilden.
Geben Sie nach und nach die Milch dazu und lassen Sie die
Sauce unter Riihren eindicken.

Wiirzen Sie zum Schluss mit etwas Salz und geriebener
Muskatnuss.

Bedecken Sie den Boden der Form mit Sauce und geben
Sie die Crépes darauf. Bedecken Sie die Crépes vollstdndig
mit Béchamelsauce und streuen Sie geriebenen Parmesan
dariiber. Uberbacken Sie das Gericht im Ofen.

Wéhlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,,AUFLAUFE“
und anschlieRend das Rezept ,GRATINIERTE CREPES” und
bestdtigen Sie.

Zubereitungszeit: 50 min.
Gardauer*: 35-45 min.
Empfohlener Behilter:
rechteckige Auflaufform ggf. mit
Antihaftbeschichtung

Tipps und Varianten:

Der Spinat kann durch geschnittene
und geschmorte Champignons ersetzt
werden.

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Anmerkungen

AUFE

AUFL
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AUFLAUFE

136

Zubereitungszeit: 50 min.
Gardauer*: 40-50 min.
Empfohlener Behalter:
rechteckige Auflaufform
(ca. 35 cm x 25 cm)

Tipps und Varianten:

Fertig gegrillte und tiefgefrorene
Auberginenscheiben sind im Handel
erhéltlich. Falls Sie frische Auberginen
verwenden, konnen Sie die Scheiben
in Mehl wenden und braten, anstatt
sie zu grillen.

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Anmerkungen

AUBERGINENGRATIN

Zutaten fiir 6-8 Portionen

4-5 Auberginen (etwa 1,5 kg)
eine groRe Zwiebel

5-6 EL Olivenol

800 g Tomaten in Stiickchen
etwa 350 g Mozzarella

100 g geriebener Parmesan
frischer Basilikum

Schneiden Sie die Auberginen in etwa 1 cm dicke Scheiben,
salzen Sie diese und lassen Sie etwa eine Stunde auf einem
Kiichentuch ruhen. Grillen Sie die Auberginenscheiben.
Diinsten Sie die Zwiebel in Ol, geben Sie die Tomaten dazu,
salzen Sie und lassen Sie die Sauce bei schwacher Hitze etwa
40 Minuten lang kocheln.

Schneiden Sie die Mozzarella in kleine Wiirfel. Geben Sie
zwei Loffel Tomatensauce in die Form, darauf eine Schicht
Auberginenscheiben, dann wieder Tomatensauce, einige
Mozzarellawiirfel, etwas geriebenen Parmesan und ein wenig
Basilikum. Schichten Sie die Zutaten weiter, bis fast alle
aufgebraucht sind.

SchlieRen Sie als oberste Schicht mit Tomatensauce ab und
bestreuen Sie diese mit geriebenem Parmesan.

Wihlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,AUFLAUFE”
und anschlieBend das Rezept ,AUBERGINENGRATIN” und
bestatigen Sie.



(GEMUSETORTE

Zutaten fiir 6-8 Portionen

250 g frischer Blatterteig

450 g Mischgemiise: Artischocken, Spargel und Pilze
150 g grob geriebener Greyerzer

3 Eier

200 ml Sahne

100 ml Milch

Salz, Pfeffer, Paprika

Sieden Sie das Gemiise einige Minuten in kochendem
Salzwasser und gieRen Sie es anschlieRend ab.

Schwenken sie das in Stiickchen geschnittene Gemiise mit
wenig Ol in einer Pfanne.

Kleiden Sie die Pastetenform mit Backpapier aus und legen
Sie den so Pastetenteig hinein, dass er bis {iber den Rand
reicht. Verteilen Sie das Gemiise darauf und bestreuen Sie
dieses mit dem geriebenen Kase.

Verquirlen Sie Eier, Sahne, Milch, Salz und Paprika und
verteilen Sie die Masse gleichmdRig iiber das Gemiise.

Wahlen Sie im Meni ,REZEPTE” die Kategorie ,QUICHE” und
schlieRlich das Rezept ,GEMUSETORTE” und bestatigen Sie.

W Zubereitungszeit: 40 min.

¥ Gardauer*: 50-60 min.

[ Empfohlener Behilter:
flaches Kuchenblech
(Durchmesser etwa 28 cm)

Tipps und Varianten:

* Es empfiehlt sich, frisches Gemiise der Saison zu
verwenden. Wenn Sie das Gemiise fein schneiden,
muss es nicht blanchiert werden.

© Die Gemiisetorte passt zu einem gediinsteten
Fischfilet oder kann mit einer lauwarmen
Gemiisesauce (Lauchcreme, Tomatencreme,
Kiirbiscreme) als Vorspeise serviert werden.

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Anmerkungen
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W Zubereitungszeit: 30 min.

I Gardauer*: 40-50 min.

I Empfohlener Behilter:
flaches Kuchenblech
(Durchmesser etwa 30 cm)

Tipps und Varianten:

* Sie kdnnen die Quiche auch mit folgenden
Geschmacksnoten zubereiten:

- Kartoffeln und Speck

- Lauch und Speck

- Flussbarsch und Artischocken

- Spinat und Lachs

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Anmerkungen

QUICHE LORRAINE

Zutaten fiir 6-8 Portionen

250 g frischer Miirbteig

150 g Speckwiirfel

4 Eier

2 Zwiebeln

10 g gehackte Petersilie

200 ml Milch

200 ml Sahne

100 g grob geriebener Greyerzer
Salz, Pfeffer

Kleiden Sie die Pastetenform mit Backpapier aus und legen
Sie den so Pastetenteig hinein, dass er bis {iber den Rand
reicht. Verteilen Sie darauf den angebratenen Speck, die
in Streifen geschnittene und in etwas Olivendl gediinstete
Zwiebel und bestreuen Sie alles mit Kase.

Verquirlen Sie Eier, Milch und Sahne, salzen und pfeffern Sie
nach Geschmack.

Geben Sie die Masse gleichmadRig dariiber und garnieren Sie
mit gehackter Petersilie.

Wahlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,,QUICHE” und
anschlieRend das Rezept ,,QUICHE LORRAINE” und bestdtigen
Sie.



APFELKUCHEN

Zutaten fiir 6-8 Portionen

4 Apfel 2 Eier

250 g Mehl Typ 405 10 g Stérke

50 g Butter 50 g Zucker

1 Prise Salz 40 ml Rum (je nach
80 ml kaltes Wasser Geschmack)

10 g Backpulver 1 Péckchen Vanillin
100 g Zucker 10 g Mehl Typ 405

Klarer Tortenguss

Fiir die Creme:
500 ml Milch

Zubereitung des Kuchenbodens:

Mischen Sie das gesiebte Mehl mit dem Salz, geben Sie die
weiche Butter, den Zucker, das Backpulver und nach und nach
das Wasser dazu und kneten Sie daraus einen geschmeidigen
Teig. Lassen Sie den Teig etwa 30 Minuten im Kiihlschrank
ruhen.

Zubereitung der Creme:

Erhitzen Sie Milch und Vanillin und nehmen Sie den Topf
vom Herd. Verquirlen Sie in einer Schiissel Zucker, Eier, Mehl
und Stdrke. Ziehen Sie diese Masse unter die Milch und
riihren Sie diese auf dem Herd, bis sie schon cremig ist. Zum
Schluss kénnen Sie die Creme nach Belieben noch mit Rum
verfeinern.

Kleiden Sie die Kuchenform mit Backpapier aus. Legen Sie
den Miirbteig so hinein, dass er bis {iber den Rand reicht.
Verteilen Sie die fertige Creme auf dem Kuchenboden.

Schneiden Sie die Apfel in etwa 5 mm dicke Schnitze.
Belegen Sie den Kuchen so mit Apfelschnitzen, dass diese
sich leicht iiberlappen und den gesamten Kuchen bedecken.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Garzeitende abkiihlen und
tiberziehen Sie ihn anschlieRend mit klarem Tortenguss.

Waéhlen Sie im Meni ,REZEPTE” die Kategorie ,,QUICHE” und
anschlieRend das Rezept ,APFELKUCHEN” und bestdtigen
Sie.

W Zubereitungszeit: 50 min.

¥ Gardauer*: 75-90 min.

M Empfohlener Behilter:
flache Metall-Kuchenform
(Durchmesser etwa 28 cm)

Tipps und Varianten:

* Fiir einen etwas trockeneren Kuchen
verteilen Sie vor dem Einfiillen der
Creme zerbroselte Butterkekse auf dem
Kuchenboden.

* Bestduben Sie die Apfel vor den
Backen mit etwas gemahlenem Zimt.

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Anmerkungen
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P1zzA

Zutaten fiir 1 Blech:

350 g Mehl
200 ml Wasser
18 ml Olivenol

7] Zubereitungszeit: 2 Stunden
[ Gardauer*: 25-35 min.
[l Empfohlener Behilter:

140

Fettpfanne und Backblech
(Zubehbr)

Tipps und Varianten:

© Fiir die Zubereitung von Pizzateig lassen
sich verschiedene Mehlsorten verwenden, Sie
kénnen bis zu ein Drittel der Gesamtmenge
z. B. durch Roggen, Buchweizen oder
Weichweizenvollkornmehl ersetzen.

© Sie kdnnen die Pizza ganz nach Ihrem
Geschmack belegen, bevor Sie sie im Ofen
backen.

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewahlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Anmerkungen

14 g Hefe

7 g Salz

3,5 g Zucker

250 g passierte Tomaten
150 g Mozzarella
Olivendl, Salz, Oregano

Zutaten fiir 2 Bleche:

700 g Mehl

400 ml Wasser

35 ml Olivenél

25 g Hefe

13 g Salz

7 g Zucker

500 g passierte Tomaten
300 g Mozzarella
Olivendl, Salz, Oregano

Lésen Sie die Hefe in lauwarmem Wasser (etwa 35 °C warm)
auf. Verwenden Sie die in der Zutatenliste angegebene
Wassermenge. Geben Sie das Mehl auf ein Backbrett und
fiigen Sie Salz, Zucker und schlieBlich das Ol hinzu. Geben Sie
nach und nach das Wasser dazu und verarbeiten Sie die Masse
zu einem glatten, elastischen Teig. Lassen Sie den Teig mit
einem feuchten Tuch zugedeckt 45 Minuten in einem GefdR
im Ofen gehen, verwenden Sie dafiir die Funktion ,GEHEN
LASSEN".

Wiirzen Sie in der Zwischenzeit die Tomaten mit 0L, Origano
und Salz. Breiten Sie den Teig nach Ende der Garzeit auf dem
eingedlten Backblech aus.

Geben Sie von der Tomatenmasse auf den Teig und bestreuen
Sie diese mit Mozzarellastiickchen.

Wéhlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,PIZZA* und
anschlieRend das Rezept ,PIZZA ODER 2 BLECHPIZZA” und
bestétigen Sie.



SCHWEINEKOTELETT

Zutaten fiir 2-6 Portionen

2-6 Schweinekoteletts [ Zubereitungszeit: 10 min. + 30 min.

Marinierzeit

Olivenal

Knoblauch 1 Gardauer*: 15-25 min.
Salbei W Empfohlener Behdlter:
Rosmarin Rost und Fettpfanne

Salz, Pfeffer

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Zerkleinern Sie Knoblauch, Rosmarin und Salbei und geben
Sie diese mit Ol und Salz in eine Schiissel.

Legen Sie die Schweinekoteletts in dieser Marinade ein und
lassen Sie sie mindestens 30 Minuten ziehen.

Legen Sie die Schweinekoteletts auf den Rost und schieben
Sie diesen auf der fiinften Ebene von unten in den Ofen.
Geben Sie etwa 1 | Wasser in die Fettpfanne und schieben Sie
diese auf der zweiten Ebene von unten in den Ofen.

>Das Gerdt meldet sich, wenn Sie das Fleisch wenden
miissen<

Wéhlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,FLEISCH”
und anschlieBend das Rezept ,SCHWEINEKOTELETTS” und
bestatigen Sie.

Anmerkungen
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FLEISCH
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Zubereitungszeit: 10 min.
Gardauer*: 90-110 min.
Empfohlener Behalter:
Fettpfanne (Zubehor)

Tipps und Varianten:

Das Fleisch sollte vor dem Garen
Raumtemperatur haben.

Reiben Sie Salz und Pfeffer vor dem
Garen gut in das Fleisch ein.

Der Bratfond kann durch ein Sieb
gegossen, mit Krautern wie Rosmarin
abgeschmeckt und zum Fleisch gereicht
werden.

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Anmerkungen

SCHWEINSHAXE

Zutaten fiir 4-6 Portionen

2-4 Schweinshaxen (jeweils etwa 500 g)
600 ml WeiBwein

4-5 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Legen Sie die gesalzenen und gepfefferten Schweinshaxen
auf die Fettpfanne. )
BegieRen Sie sie mit WeilRwein und OL.

Wahlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,FLEISCH” und
anschlieRend das Rezept ,SCHWEINSHAXE“ und bestdtigen
Sie.



| AMMKEULE

Zutaten fiir 4-6 Portionen

1 Lammkeule mit etwa 2 kg
2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

Richten Sie die Keule zu, entfernen Sie iiberfliissiges Fett.
Schneiden Sie den Knoblauch in Stiickchen und spicken Sie
das Fleisch damit. Salzen und pfeffern Sie nach Geschmack.
Geben Sie das Fleisch direkt auf die mit Backpapier belegte
Fettpfanne.

Schieben Sie die Fettpfanne auf der dritten Ebene von unten
in den Ofen.

Wahlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,FLEISCH” und
anschlieRend das Rezept ,LAMMKEULE” und bestatigen Sie.

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Zubereitungszeit: 20 min.
Gardauer*: 60-70 min.

Empfohlener Behilter:

Fettpfanne oder Backblech (Zubehdr)

Tipps und Varianten:

Lassen Sie das Fleisch nach Ende der Garzeit
mindestens 10 Minuten lang mit Alufolie
bedeckt ruhen, damit sich der Saft gleichmaRig
im Braten verteilen kann.

Die Keule ldsst sich entbeinen, schneiden Sie
dazu den vorderen Teil des Knochens heraus.

Nach dem Garen kdnnen Sie die Keule mit
Senf bestreichen und noch einige Minuten im
abgeschalteten, noch heiRen Gerdt ruhen lassen.

. s k-
. P

Anmerkungen
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FLEISCH
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Zubereitungszeit: 10 min. plus 30 min.
Marinieren

Gardauer*: 15-25 min.

Empfohlener Behalter:

Rost und Fettpfanne

Tipps und Varianten:

Das Fleisch kann durch Fisch in
ebenso grofRen Stiicken ersetzt werden:
Krebse, Tintenfische, Lachs oder
Seeteufel.

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Anmerkungen

(GRILLSPIESSE

Zutaten fiir 4-8 Portionen

4-8 Fleischspielle (von Wiirstchen raten wir ab, da ihre
Garzeit von der anderer Fleischsorten abweicht)
Knoblauch

Salbei

Rosmarin

Olivendl

Salz, Pfeffer

Zerkleinern Sie Knoblauch, Rosmarin und Salbei und geben
Sie diese mit Ol und Salz in eine Schiissel.

Legen Sie die GrillspieRRe in dieser Marinade ein und lassen
Sie sie mindestens 30 Minuten ziehen.

Legen Sie die GrillspieBe auf den Rost und schieben Sie
diesen auf der fiinften Ebene von unten in den Ofen.

Geben Sie etwa 1 | Wasser in die Fettpfanne und schieben Sie
diese auf der zweiten Ebene von unten in den Ofen.

>Das Gerdt meldet sich, wenn Sie das Fleisch wenden
miissen<

Wahlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,FLEISCH” und
anschlieRend das Rezept ,GRILLSPIESSE” und bestdtigen
Sie.



BRATHUHN

Zutaten fiir 4-6 Portionen

1 Hahnchen mit 1-1,5 kg B Zubereitungszeit: 10 min.

Knoblauch B Gardauer*: 50-70 min.
Olivensl B Empfohlener Behilter:
Rosmarin Rost und Fettpfanne
Salbei

Salz, Pfeffer Tipps und Varianten:

e Wiirzen Sie das Huhn vor dem Braten mit
Krautern, Knoblauchzehen und Orangen- oder
Zitronenschale.

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Waschen Sie das Huhn und trocknen Sie es ab.

Wiirzen Sie es innen mit gehackten Krautern, Knoblauch, Salz
und Pfeffer.

Bestreichen Sie es auRen leicht mit Ol und salzen Sie es.
Legen Sie das Huhn direkt auf den Rost auf der dritten
Einschubebene.

Geben Sie etwa 0,5 | Wasser in die Fettpfanne und schieben
Sie diese auf der untersten Ebene in den Ofen.

Wihlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie GEFLUGEL” und
anschlieRend das Rezept ,BRATHUHN” und bestdtigen Sie.

Anmerkungen
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HUHNERBRUST

Zutaten fiir 4-8 Portionen

M Zubereitungszeit: 10 min. plus 30 min. 4-8 Scheiben Hiihnerbrust

Marinieren (mindestens 1 cm dick)
W Gardauer*: 15-20 min. Olivendl
M Empfohlener Behalter: Knoblauch

Rost und Fettpfanne Salz, Pfeffer

Salbei, Rosmarin
Tipps und Varianten:
© Die Hiihnerbrustscheiben kénnen auch kalt,
in Wiirfel oder Streifen geschnitten und mit
erlesenen Vinaigrettesaucen mit Balsamessig
oder Zitrusfriichten zu aromatischen Salaten
wie Rucola oder Schnittsalat serviert werden.
e Die Hiihnerbrustscheiben kénnen durch
Truthahnbrustscheiben der selben GroRe
ersetzt werden.

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

: - Hacken Sie Knoblauch, Rosmarin und Salbei und geben Sie
¥ diese mit Ol und Salz in eine Schiissel.

Legen Sie die in Scheiben geschnittene Hiihnerbrust in dieser
Marinade ein und lassen Sie sie mindestens 30 Minuten
ziehen.

Legen Sie die in Scheiben geschnittene Hiihnerbrust auf den
Rost und schieben Sie diesen auf der vierten Ebene von unten
in den Ofen. Geben Sie etwa 1 | Wasser in die Fettpfanne und
schieben Sie diese auf der zweiten Ebene von unten in den
Ofen.

l.'I.:I

>Das Gerdt meldet sich, wenn Sie das Fleisch wenden
miissen<

Wahlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie GEFLUGEL” und
anschlieRend das Rezept ,HUHNERBRUST” und bestdtigen
Sie.

Anmerkungen
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(GOLDBRASSE MEDITERRAN

Zutaten fiir 3-6 Portionen

3-6 Goldbrassen mit je 350-400 g
150 g Kirschtomaten

130 g Taggiasca-Oliven

25 g frischer Basilikum

2 Knoblauchzehen

100 ml WeiBwein

Salz, Pfeffer

Putzen und entschuppen Sie den Fisch. Filetieren und
entgrdten Sie die Goldbrassen.

Fetten Sie die Auflaufform mit Olivendl und legen Sie die
gesalzenen und gepfefferten Filets hinein.

Vierteln Sie die Kirschtomaten und geben Sie sie iiber den
Fisch. Fiigen Sie auch die zusammen gehackten Oliven,
Basilikum und Knoblauch hinzu.

Salzen Sie das Ganze leicht. Betrdufeln Sie das Gericht mit
WeiBwein und etwas Olivendl.

Garen Sie es im Ofen.

Wéahlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,FISCH” und
anschlieRend das Rezept ,GOLDBRASSE MEDITERRAN“ und
bestatigen Sie.

Zubereitungszeit: 30 min.
Gardauer*: 30-40 min.
Empfohlener Behalter:
flache Auflaufform

(etwa 26 cm lang)

Tipps und Varianten:

Statt Goldbrassenfilets lassen
sich auch andere Filets der selben
GroRe (Seebarsch, Scholle, Dorsch)
verwenden.

F1scH

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Anmerkungen
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LACHS MIT KRAUTERN

Zutaten fiir 4 Portionen

Zubereitungszeit: 20 min. 600-700 g Lachsfilet

Gardauer*: 15-25 min. 10 g Olivendl
Empfohlener Behalter: 100 g WeiBbrot oder Toastbrot
flache Auflaufform 1 gehdufter TL getrockneter oder einige Zweiglein frischer
(etwa 26 cm lang) Thymian (10 g)
1 gehdufter TL getrockneter oder besser einige Bldtter

Tipps und Varianten: frischer Basilikum (15 g)

Reichen Sie zu diesem Lachs geddmpfte 1 Knoblauchzehe
Kartoffeln, das unterstreicht das zarte Salz

Aroma des Fisches.

F1scH

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewahlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Schneiden Sie das Filet in 4-5 Teile. Fetten Sie die Auflaufform
mit der Halfte des Olivendls und legen Sie den gleichmaRig
mit Salz und Pfeffer eingeriebenen Lachs hinein.

Hacken Sie Brot, Basilikum, Thymian und Knoblauch
zusammen und verteilen Sie diese Panade groRziigig auf dem
Lachs.

Wahlen Sie im Menu ,REZEPTE” die Kategorie ,FISCH” und
anschlieBend das Rezept ,LACHS MIT KRAUTERN” und
bestatigen Sie.

Anmerkungen
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FISCH IM SALZMANTEL

Zutaten fiir 4 Portionen

4 Seebarsche oder Goldbrassen mit je 300 g
500 g feines Salz
500 g Mehl Typ 405
300 g Wasser

rosa Pfeffer
frischer Thymian
Fenchelsamen
Petersilie

1 Knoblauchzehe
Rosmarin

Majoran

1E

Zubereitung des Salzteigs:
Mischen Sie Mehl, Salz, Wasser und alle sehr fein gehackten
Krauter zu einem glatten Teig.

Putzen und entschuppen Sie den Fisch, trocknen Sie ihn gut
ab und filetieren Sie ihn. Wellen Sie einen Teigboden aus,
legen Sie die Fischfilets darauf, bestreichen Sie die Rander
mit verquirltem Ei und bedecken Sie ihn mit einer zweiten, %2
cm dicken Teigschicht, erhalten Sie dabei moglichst die Form
des Fischs. Bestreichen Sie den Teigmantel mit verquirltem Ei
und backen Sie den Fisch im Ofen.

Waéhlen Sie im Meni ,REZEPTE” die Kategorie ,FISCH” und
anschlieRend das Rezept ,FISCH IM SALZMANTEL” und
bestatigen Sie.

Zubereitungszeit: 40 min.
Gardauer*: 40-50 min.

Empfohlener Behalter:

Fettpfanne oder Backblech (Zubehor)

Tipps und Varianten:

Sie konnen gehackte Krduter zwischen die
Fischfilets geben.

Servieren Sie die Fischfilets mit einer mit
Fenchelsamen gewiirzten Fischcreme.

Zu den Fischfilets kdnnen Sie geddampfte
Kartoffeln reichen.

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Anmerkungen
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BRATKARTOFFELN

Zutaten fiir 4-6 Portionen

[ Zubereitungszeit: 20 min. 1,5 kg Kartoffeln

[ Gardauer*: 30-40 min.

Rosmarin
I Empfohlener Behilter: Olivensl
Fettpfanne oder Backblech Salz

(Zubehér)

Tipps und Varianten:

© Sie konnen neue Kartoffeln mit der
Schale verwenden.

© Wiirzen Sie die Kartoffeln vor dem
Garen mit einigen Knoblauchzehen
und ein paar Schalotten.

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Schilen, waschen und wiirfeln Sie die Kartoffeln und geben
Sie sie in die mit Backpapier ausgekleidete Fettpfanne.
Bestreuen Sie sie mit Salz und Rosmarin.

Geben Sie reichlich Ol dariiber und mischen Sie alles.

>Das Gerat meldet sich, wenn Sie die Kartoffeln umriihren
miissen<

Wihlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,GEMUSE” und
anschlieRend das Rezept ,BRATKARTOFFELN und bestdtigen
Sie.

Anmerkungen
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EGETARISCHER
TRUDEL

Zubereitungszeit: 40 min.
Gardauer*: 30-40 min.

Empfohlener Behilter:

Fettpfanne oder Backblech (Zubehdr)

Zutaten fiir 8 Portionen

500 g Blatterteig

1E

150 g Kdse (Emmentaler oder anderer Kuhmilchkase)
15 g Basilikum

1 Aubergine

2 Zucchini

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Stange Lauch

2 Strauchtomaten

HINWEIS: Falls Sie zwei Scheiben Blétterteig
aneinanderfiigen miissen, um das empfohlene
Gewicht zu erreichen, legen Sie die Scheiben leicht
tiberlappend aneinander, damit ein rechteckiges
Teigblatt entsteht.

Schneiden Sie alles Gemiise in feine Streifen und
dampfen Sie es kurz mit etwas Oliven6l in der Pfanne,
es sollte noch bissfest bleiben.

Lassen Sie das Gemiise abkiihlen. Geben Sie in
Streifen geschnittenen Kése, Tomatenfilets und
Basilikum dazu und wiirzen Sie mit Salz und Pfeffer.
Wellen Sie den Blétterteig aus und geben Sie das
Gemdise in die Mitte.

Bestreichen Sie die Teigrander mit verquirltem Ei,
klappen Sie den Teig zusammen und verschlieRen Sie
die Rénder sorgfaltig.

Bestreichen Sie den Strudel mit Ei und backen Sie ihn
in der mit Backpapier ausgelegten Fettpfanne.

Wéhlgn Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie
,GEMUSE” und anschlieBend das Rezept ,VEGETAR.
STRUDEL” und bestatigen Sie.

Tipps und Varianten:

Servieren Sie den Strudel mit einem leichten
S6Rlein aus frischen, piirierten Tomaten und etwas
Basilikum.

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Anmerkungen

KK ARTOFFELGRA-
TIN

Zubereitungszeit: 30 min.
Gardauer*: 55-65 min.
Empfohlener Behilter:
Auflaufform (etwa 28 cm lang)

Zutaten fiir 4-6 Portionen

1 kg Kartoffeln

150 g geriebener Greyerzer
200 ml Milch

250 ml Sahne

40 g Butter

1 Knoblauchzehe

15 g Schalotten

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Schilen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie sie in
diinne Scheiben.

Diinsten Sie in einem Topf den zerdriickten Knoblauch
und die gehackte Schalotte in etwas Butter an und
fiigen Sie dann Milch und Sahne hinzu.

Buttern Sie die Auflaufform und schichten Sie die
Kartoffelscheiben hinein. Geben Sie die Masse iiber
die Kartoffeln und wiirzen Sie mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss.

Bestreuen Sie die Kartoffeln mit dem geriebenen
Kase.

Geben Sie zuletzt einige Butterflockchen dariiber.

Wahlen Sieim MenU,,REZEPTE”dieKategon’e,,GEMUSE”
und anschlieRend das Rezept ,KARTOFFELGRATIN”
und bestétigen Sie.

Tipps und Varianten:

Geben Sie vor dem Garen 150 g blattrig
geschnittene frische Steinpilze oder 1 EL
eingeweichte Trockensteinpilze hinzu.

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Anmerkungen
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[ Zubereitungszeit: 30 min.
¥ Gardauer*: 30-40 min.
[ Empfohlener Behilter:
Auflaufform
(etwa 26 cm lang)

Tipps und Varianten:

* Fligen Sie der Brot-Krduter-
Mischung nach Geschmack auch
einige Minzblattchen hinzu.

* Die gratinierten gefiillten Tomaten
eignen sich kalt auch als sommerliche
Vorspeise.

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Anmerkungen
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TOMATENGRATIN

Zutaten fiir 4-6 Portionen

4-8 Strauchtomaten

130 g Toastbrot ohne Kruste
15 g Basilikum

10 g Petersilie

2 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Halbieren und entkernen Sie die Tomaten.

Salzen Sie die Tomaten und lassen Sie sie umgedreht auf
einem Tuch etwas austropfen.

Mischen Sie Toastbrot mit Basilikum, Petersilie, Knoblauch,
Olivendl, Salz und Pfeffer im Mixer.

Fiillen Sie die Tomaten mit der Brot-Krduter-Mischung und
setzen Sie sie in die Auflaufform.

Betraufeln Sie sie mit Olivenol und iberbacken Sie das
Gericht.

Wihlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,GEMUSE” und
anschlieRend das Rezept ,TOMATENGRATIN” und bestdtigen
Sie.



GEMUSEGRATIN

Zutaten fiir 4-6 Portionen

750 g Gemiise (nach Wahl Brokkoli, Rosenkohl, Lauch, I Zubereitungszeit: 40 min.

Blumenkohl, Fenchel) W Gardauer*: 10-15“min.

40 g geriebener Greyerzer I Empfohlener Behilter:

1 EL Semmelbrésel flache Auflaufform
Butterflockchen (nach Geschmack) (etwa 26 cm lang)

Fiir die Béchamelsauce: Tipps und Varianten:

25 g Butter * Ersetzen Sie den Greyerzer durch
30 g Mehl gerducherte Scamorza.

500 ml Milch
Salz, Muskatnuss

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Waschen und schneiden Sie das Gemiise. Blanchieren Sie es e v
fiir wenige Minuten in heilem Salzwasser, gieRen Sie es ab ’
und tupfen Sie es trocken.

Buttern Sie die Form und geben Sie das Gemiise hinein.
Bedecken Sie es mit Béchamelsauce.

Mischen Sie den geriebenen Kése und das zerkriimelte Brot
und geben Sie die Masse auf die Béchamelsauce.

Geben Sie nach Belieben Butterflocken dariiber.

Zubereitung der Béchamelsauce:

Lassen Sie die Butter zergehen, lassen Sie das Mehl einrieseln
und riihren Sie ziigig, damit sich keine Klimpchen bilden.
Geben Sie nach und nach die Milch dazu und lassen Sie die
Sauce unter Riihren eindicken.

Wiirzen Sie zum Schluss mit etwas Salz und geriebener
Muskatnuss.

Wahlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie L,GEMUSE” und
anschlieRend das Rezept ,GEMUSEGRATIN” und bestdtigen
Sie.

Anmerkungen
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[ Zubereitungszeit: 30 min.

¥ Gardauer*: 50-60 min.

[ Empfohlener Behilter:
rechteckige Auflaufform ggf. mit
Antihaftbeschichtung

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewahlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Anmerkungen
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GEFULLTE PAPRIKA

Zutaten fiir 8 Portionen

4 mittelgroRe Paprika

150 g Bratwurst

150 g Rinderhack

150 g gehackter gekochter Schinken
200 g altes Brot oder Toastbrot

50 g dick geschnittener Emmentaler
Milch nach Bedarf

2 Knoblauchzehen

Salbei, Rosmarin, Basilikum
Olivendl

Halbieren Sie die Paprika.

Entfernen Sie die Kerne und die weiBe Schicht.

Weichen Sie das Brot in Milch ein und driicken Sie es aus.
Mischen Sie Fleisch, Schinken, Brot, Kdse und nach Geschmack
gehackte Krauter.

Fiillen Sie die Paprika und setzen Sie sie in die Auflaufform.
Betraufeln Sie sie mit Olivenol.

Wahlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie L,GEMUSE” und
anschlieRend das Rezept ,,GEFULLTE PAPRIKA” und bestatigen
Sie.



OBSTTORTE

Zutaten fiir 6-8 Portionen

Fiir den Miirbteig: 3 Eigelb

300 g Mehl Typ 405 1 ganzes Ei

1 ganzes Ei und 2 Eigelb 125 g Zucker

180 g Butter 50 g Mehl 405

150 g Zucker 1/2 Packchen Vanillin
abgeriebene Schale einer Schale einer halben Zitrone
Zitrone frische Friichte der Saison
1 Prise Salz Klarer Tortenguss

1 Péckchen Vanillin (nach Geschmack)

Fiir die Konditorcreme:
500 ml Milch

Zubereitung des Kuchenbodens:

Schlagen Sie den Zucker mit der weichen Butter schaumig.
Geben Sie FEier, Salz, Zitronenschale und Mehl dazu und
verkneten Sie alles rasch zu einem glatten Teig. Lassen Sie
den Teig etwa 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen. Buttern und
mehlen Sie die Form ein.

Legen Sie den ausgewellten Teig in die Kuchenform, dass er
bis tiber den Rand reicht. Stechen Sie den Teig einige Male
mit einer Gabel ein und backen Sie ihn.

Nehmen Sie den Kuchenboden nach dem Ende der Garzeit aus
dem Ofen und lassen Sie ihn abkiihlen, bevor Sie ihn fiillen.

Zubereitung der Konditorcreme:

Kochen Sie Milch und Zitronenschale auf.

Mischen Sie in einer Schiissel Zucker, Mehl, Eier und
Vanillin.

Lassen Sie die Milch unter Riihren langsam in die Mischung
einlaufen. Kochen Sie die Creme erneut auf und schalten Sie
den Herd dann sofort aus. Nehmen Sie die Creme vom Herd
und lassen Sie sie abkiihlen. Riihren Sie die Creme ab und zu
um, damit sich keine Haut bildet.

Schneiden Sie das Obst in Scheiben.
Wenn die Konditorcreme abgekiihlt ist, geben Sie sie auf den
Kuchenboden. Verzieren Sie den Kuchen mit Obst und geben

Sie einen Tortenguss dariiber.

Wahlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,,DESSERT” und
anschlieRend das Rezept ,0BSTTORTE” und bestdtigen Sie.

Zubereitungszeit: 40 min.
Gardauer*: 28-38 min.
Empfohlener Behalter:
Flache Kuchenform
(Durchmesser 28-30 cm)

Tipps und Varianten:

Sie kdnnen einen Biskuitboden zwischen
Konditorcreme und Obst einfiigen.

Flir eine Linzertorte geben Sie vor dem
Backen Marmelade nach Geschmack (Erdbeer-,
Aprikosen-, Feigen- oder Pfirsichmarmelade)
auf den Miirbteighoden und dekorieren Sie den
Kuchen mit dem restlichen Teig.

DESSERT

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Anmerkungen
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STRUDEL

Zutaten fiir 8-10 Portionen

Zubereitungszeit: 40 min. 500 g Bldtterteig (frisch oder tiefgefroren) oder

Gardauer*: 30-40 min. 2 Packungen mit 250 g frischem, bereits ausgewelltem
Empfohlener Behalter: Blitterteig
Backblech (Zubehtr) 400 g Apfel
Tipps und Varianten: 50 g Rosinen
Sie kdnnen verschiedene Apfelsorten verwenden 50 g Mandelbldttchen oder -stifte (oder Pinienkerne)
und die Zuckermenge entsprechend an die SiiBe 40 g zerkriimelte Butterkekse
der Friichte anpassen. 60 g Zucker
Sie konnen Blatterteig aus Vollkornmehl abgeriebene Orangenschale
verwenden. 100 g Aprikosenmarmelade
— Ein Teil des Zuckers kann durch Honig ersetzt Zimt
o werden. 1 ganzes Ei
| Eine Variante des klassischen Strudelrezeptes ist ~ Milch
(V) der Birnenstrudel mit frischen Birnen, Zucker und
(9] Schokoraspeln. HINWEIS: Falls Sie zwei Scheiben Bldtterteig
Ll aneinanderfiigen miissen, um das empfohlene Gewicht
()  ’Die optimale Garzeit wird automatisch durch die zu erreichen, legen Sie die Scheiben leicht iiberlappend
gewahlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE). aneinander, damit ein rechteckiges Teigblatt entsteht.

Weichen Sie die Rosinen in etwas Rum ein.

Schilen und schneiden Sie die Apfel in Scheibchen. GieRen
Sie die Rosinen ab und tupfen Sie sie trocken. Geben Sie sie
mit Apfeln, Mandeln, Orangenschale, zerkriimelten Keksen,
Zucker, Zimt und Marmelade in eine Schiissel und mischen
Sie die Masse.

Wellen Sie den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
aus und ziehen Sie ihn in ein Rechteck von der GroRe des
Backblechs.

Legen Sie ein Blatt Backpapier auf das Blech und geben Sie
den Teig darauf. Verteilen Sie die Fiillung mittig der Ldnge
nach auf dem Teig.

Bestreichen Sie die Teigrander mit Milch und driicken Sie sie
an. Bestreichen Sie die Oberfldche mit verquirltem Ei.

Wéhlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,,DESSERT” und
anschlieRend das Rezept ,STRUDEL” und bestdtigen Sie.

Anmerkungen
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BIRNEN-SCHOKOKUCHEN

Zutaten fiir 6-8 Portionen

3 Eier

170 g Zucker

150 g Butter

250 g Mehl Typ 405

10 g Backpulver

1 Prise Salz

2-3 Birnen (etwa 200 g)

1 Pdckchen Vanillin

80 g dunkle Schokoraspeln

Schlagen Sie Eier, Zucker, Vanillin und Salz zusammen
schaumig.

Geben Sie die weiche Butter dazu und mischen Sie langsam.
Geben Sie gesiebtes Mehl und Backpulver hinzu.

Riihren Sie alles zu einem glatten, gleichmaRigen Teig.
Schilen Sie die Birnen, schneiden Sie sie in Stiickchen und
geben Sie sie zum Teig. Geben Sie auch die Schokoraspeln
dazu.

Geben Sie die Masse in eine gebutterte und bemehlte Form.

Wéhlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,DESSERT”
und anschlieRend das Rezept ,BIRNEN-SCHOKOKUCHEN” und
bestatigen Sie.

Zubereitungszeit: 30 min.
Gardauer*: 45-55 min.
Empfohlener Behalter: runde,
hohe Metall-Springform
(Durchmesser etwa 26 cm)

Tipps und Varianten:

Statt Schokoraspeln konnen Sie auch 80 g
halbierte Mandeln verwenden.

Ein Teil der Birnen kann in Schnitze gschnitten
und gefdchert als Dekoration auf den Kuchen
gelegt werden.

Wird der Kuchen ohne Schokolade zubereitet,
so kann er mit einer mit Grappa verfeinerten
Puddingcreme gereicht werden.

DESSERT

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Anmerkungen
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DESSERT

158

Zubereitungszeit: 30 min.

Gardauer*: 45-55 min.

Empfohlener Behalter:
Metall-Kranzform (Durchmesser 26 cm,
Hohe etwa 8-10 cm)

oder Kastenform (30 cm x 10 cm)

Tipps und Varianten:

Servieren Sie diesen Riihrkuchen
mit einer mit Kaffee verfeinerten
Puddingcreme.

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Anmerkungen

MARMORKUCHEN

Zutaten fiir 6-8 Portionen

350 g Mehl Typ 405
150 g Butter

180 g Zucker

1 Pdckchen Vanillin
200 ml Milch

3 Eier

1 Péckchen Backpulver
30 g Kakaopulver

Schlagen Sie Zucker, Vanillin und Eier (nicht aus dem
Kiihlschrank) zusammen cremig. Geben Sie die weiche Butter
hinzu.

Sieben Sie das Mehl und fiigen Sie das Backpulver hinzu.
Geben Sie Mehl und Milch abwechselnd dazu und riihren Sie,
bis der Teig schwer reiend vom L&ffel fallt. Buttern und
mehlen Sie eine Kranzform und geben Sie die Halfte des
Teiges hinein.

Geben Sie den gesiebten Kakao zum restlichen Teig.

Geben Sie die zweite Halfte des Teiges in die Kuchenform und
ziehen Sie eine Gabel spiralférmig durch den Teig, damit ein
Muster entsteht.

Wahlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,, DESSERT” und
anschlieRend das Rezept ,MARMORKUCHEN” und bestdtigen
Sie.



KASEKUCHEN

Zutaten fiir 6-8 Portionen

280 g Butterkekse Zubereitungszeit: 30 min.

100 g Butter Gardauer*: 38-50 min.

3 Eier Empfohlener Behilter:

100 g Zucker runde, hohe Springform aus Metall
280 g Ricotta (Durchmesser etwa 26 cm)
Waldfriichtemarmelade

Tipps und Varianten:

Die Waldfriichtemarmelade kann ersetzt
werden durch: Brombeeren, Heidelbeeren,
Himbeeren.

DESSERT

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Zerkriimeln Sie die Kekse in einer Schiissel. Lassen Sie die
Butter zergehen und geben Sie sie zu den Keksen.

Kleiden Sie den Boden einer Kuchenform mit Backpapier aus
und driicken Sie den Teig leicht darauf an.

Schlagen Sie Eier, Zucker und Ricotta und streichen Sie diese
Creme auf den Keksboden.

Backen Sie den Kuchen und lassen Sie ihn abkiihlen.
Glasieren Sie ihn mit Marmelade.

Wahlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,DESSERT” und
anschlieRend das Rezept ,KASEKUCHEN” und bestdtigen Sie.

Anmerkungen
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JOGURTTORTE

Zutaten fiir 6-8 Portionen

200 g Zucker
3 ganze Eier

Zubereitungszeit: 30 min.
Gardauer*: 45-60 min.

Empfohlener Behilter: runde, hohe 200 g WeiBmehl 00
Metall-Springform 100 g Roggenvollkornmehl
(Durchmesser etwa 26 cm) 125 g Jogurt

) . 17 g Backpulver
Tipps und Varianten: 60 g Pflanzendl

Das Roggenmehl lasst sich durch 1 Orange, Saft und Schale
Weichweizenvollkornmehl ersetzen. 1 Prise Salz

Reichen Sie zu diesem Jogurtkuchen
eine Naturjogurtcreme.

DESSERT

*Die optimale Garzeit wird automatisch durch die
gewdhlte Funktion bestimmt (Sensor REZEPTE).

Schlagen Sie Zucker und Eier schaumig. Mischen Sie beide
Mehlarten, Backpulver und Salz.

Verriihren Sie die Mehlmischung mit Eiern, Jogurt, Ol, Saft
und geriebener Orangenschale. Verrithren Sie die Zutaten
zu einer glatten Masse. Buttern und bemehlen Sie eine
Kuchenform und geben Sie die Masse hinein.

Backen Sie den Kuchen.

Wéhlen Sie im Menii ,REZEPTE” die Kategorie ,DESSERT” und
anschlieRend das Rezept ,JOGURTTORTE” und bestdtigen
Sie.

Anmerkungen
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