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Thank you for purchasing the Chef-o-Matic Multifunction cooling down. 4. When the timer stops, the Chef-0-Matic Multifunction
Cooker®, the incredible 12-in-1 appliance that fries, ® Use non-metal utensis to prevent scratching the sur- Cooker® will stop working,
orills, heats, bakes, bolls, roasts, sautés, steams, cooks, face of Chef-o-Matic Multifunction Cooker® 5. Unplug the device when finished.
reheats, stews and can even be used to make a fantastic @ Use the Chef-o-Matic Multifunction Cooker® on dry * Do not use metal utensils when cooking
fondue, surfaces
e [0 1ot fouch hot surfaces without a cooking glove. 4. Cleaning and Maintenance
1. Safety Warnings * Do not use the Chef-o-Matic Multiunction Cooker® Unplug the Chef-o-Malic Multifunction Cooker® from
Please read the instructions and warnings before using if the electric cable or the plug is damaged. the mains and wait unti it cools down. Clean the pot
the product for the first time. « To avaid risk, if the power cable is damaged, it should @nd the lid with soap and water. Do not use aggressive
o This appliance is intended to be used in housenold be replaced by the manufaciurer, the authorized techni- cleaners that may damage the surface.
and similar applications such as; cal service or a qualified technicien. Accessories: washing the pan by hand with soap and
- staff kitchen areas in shop, offices and other working @ Unplug your Chef-o-Matic Multifunction Cooker® water
environments; when it s not in use and before you clean it. Turn it off
- farm houses; before unplugging it.
- by clients in hotel, motels and other residential type ® Do not unplug the Chef-o-Matic  Multifunction
environments; Cooker® with wet hands.
- bed and breakfast type environments ® \When lifing the lid, take care not to be bumed by
the steam

5. Technical Specifications
220-240V, 50/60 Hz, 1500 W

Quality Warranty
Australia & New Zegland only

: ' . | ) . hy This product has the benefit of certain Consumer Gua-
e This appliance shall not be used by children from O & WARNING: Hold the device only by the handles and rantees. These are presciibed by the Australan Consi-

years 1o 8 years. This appliance can be used by chidren gripping surfaces designed to be held and use oven ) N -
aged from 8 years and above if they are continuously gloves or similar heat-protection material. Let the device ngia&fﬁ@fm&zﬁaﬁ ;gomtzucqinoemr %gaorg?seuenswgg
supenvised. This appliance can be used by people with cool down before touching its other surfaces. Theré/ S0 exprvess warrarty for this product in Austraia

reduced physical, sensory or mental capabilities or lack

of experlence and knowledge If they have been given 2. Components
supenvision or instruction concerning use of the applian- 1. Lid

ce in a safe way and understand the hazards involved. 2. 3-L pot

Keep the appliance and its cord out of reach children 3. Base

aged less than 8 years. Cleaning and user maintenance 4. Timer

shall not be made by children 5. Temperature control

® Cooking appliances should be positioned in a stable 6. Operating indicator fight
situation with the handles positioned to avoid spillage of 7.7 Lower rack (for baking)

the hot fiquids. 7.2 Upper rack (for steaming)

e Appliances must not be immersed in water for 8. Basket (for frying)

cleaning.

 Children shall not play with the appliance. 3. Instructions for Use
o This device was not designed to be used with an ex- 1. Plug the device ino the mains.
ternal timer or a separate remote control system.
o Keep the device and the power cable out of the reach tion (max. 120 min.).

or New Zealand. The above paragraph refers to other
countries.

Disposal of Materials
a=< 115 Symbol indicates that, throughout the Euro-
/3\ pean Union, you should not dispose of this pro-
— duct as you would other household waste. To pre-
vent damage to the environment or human health
dertved from uncontrolled waste disposal, recycle the
device respongsibly to promote the sustainable reuse of
its component materials. To return the used device, use
return and collection systems available or contact the
gstablishment where you purchased the product. This
will ensure the device is recycled in an environmentally

2. Turn the fime clockwise and set it 1o the desired posi- safe way.

of chidren under 8 when the device is plugged in or 3. Tum the temperature control to the position of the Made in China

desired temperature (max 240°C)



1. Baked Chicken with Potatoes (serves 2)
Half a chicken cut in half

1 sliced potato

1/4 onion cut into julienne strips

1 clove garlic cut in half

1 glass white wine, juice of V2 leman, salt, olive ol
and pepper

Preparation:

1. Insert the lower rack inside the pot and then add
all the ingredients in layers in the following order: po-
tatoes, onions, garlic and chicken. Salt and pepper
each layer 10 taste,

2. Pour the glass of wine and juice of %2 lemon
over the chicken

3. Set the timer to 45 minutes and the temperature
to 200°C.

4. Open the lid and serve.

2. Salmon with Asparagus (serves 2)

2 salmon fillets or slices

o bunch green asparagus

2 onion

Juice of 72 lemon

Salt and virgin clive oil

Preparation:

1. Pour a little oil in the pot, and salt and pepper the
vegetables and salmon 1o faste.

2. Sauté the whole asparagus and sliced onion for
20 minutes at 200°C.

3. Then place the saimon in the pot and pour the
lemon juice on top.

4. Set the timer to 20 minutes and the temperature
to 200°C. After ten minutes, tun the salmon over
50 it browns on both sides

5. Senve,

3. Chicken Burritos (serves 2)

1 large chicken breast

Vo green pepper

V2 red pepper

2 onion

4 wraps or tortilas

Salt, pepper and virgin olive oil

Preparation:

1. Cut the vegetables and chicken in slices. Set the
timer to 30 min and the temperature to 200°C and
pour a little oil in the pot. When the oll is hot, sauté
the vegetables for about 20 minutes.

2. After 10 minutes, salt and pepper the chicken
and add it to the frying pan. Sauté unti it is done.

3. Without removing the food, turn the timer off and
carefully insert the upper rack.

4. Place the wraps on the rack to soften them. Close
the lid for 3 minutes.

5. Serve,

4. Paella (serves 4)

300 grice

3 crushed fomatoes

1 chicken breast

200 g frozen vegetables

2 tablespoon paprika

1 tablespoon saffron

Water, salt and virgin olive ol

Preparation:

1. Set the timer to 30 minutes and the temperature
to 240°C. Pour a litfle oil in the pot and, when it's

hot, add the chicken. Sauté until golden brown.

2. Add the vegetables and sauté for 5 minutes.

3. Add the paprika and crushed tomato. Stir and
sauté for 2 minutes.

4, Add the rice, water, saffron and sat, in that or-
der. The amount of water should be three times the
amount of rice.

5. Close the lid, set the timer to 30 minutes and the
temperature fo 240°C.

6. Set aside for a few minutes before serving.

5. Chicken Curry (serves 4)

Y2 kg chicken breast

V2 diced onion

V2 litre milk or single cream

2 tablespoons oll

2 tablespoons flour

3 teaspoons curry powder

Salt and pepper

Preparation:

1. Set the timer to 30 minutes and the temperature
t0 240°C. Add 2 tablespoons of oil and, when it's
hot, add the diced chicken breast. Salt and pepper
fo faste and sauté until golden brown

2. Remove the chicken. Add the onion and sauté
until golden brown. Then add the flour the stir until
toasted

3. Add the milk very slowly and stir until it thickens.
Then add the curry powder and stir.

4., Add the pieces of chicken to the mixture and stir
for & minutes. Close the lid and bake for 2 minutes.
5. Serve

6. Hake with Steamed Vegetables (serves 2)
4 hake medallions

V2 sliced onion

1 sliced potato

1 glass white wine, ol, salt and pepper
Preparation:

1. Fill the pot with 1 litre water and insert the upper
rack

2. Place the potato and onion on the rack and salt
and pepper 1o taste.

3. Close the lid, set the timer to 45 minutes and the
temperature 1o 240°C.

4, After 35 minutes, carefully open the lid and place
the hake on top of the potatoes and onions. Add a
dash of oil and the glass of wine

5, Serve when readly.

7. Pasta Bolognese (serves 4)

400 g macaroni

350 g minced meat

100 g bacon

500 ml tomato sauce

1 sliced onion

2 litre water

Grated Parmesan cheese

Salt, pepper, oregano and virgin olive ol
Preparation:

1. Set the temperature 1o 240°C and the timer to
45 minutes

2. Place the onion, meat and bacon, add salt and
pepper 1o taste, and sauté with a little oil for 10 mi-
nutes. Make sure the ol is hot.

3. Add the tomato sauce, pasta and water. Close the
fid. Stir occasionaly.

4. Serve with oregano and cheese 1o taste

8. French Fries (serves 4)
1 litre ol

400 g frozen French fries

Preparation:

1. Pour inthe oll, set the temperature fo 240°C and
the timer to 30 minutes.

2. When the ol is hot (after about 15 to 20 minu-
tes), insert the basket with French fries in the pot
Fry to faste.

3. Serve,

9. Cheesecake (serves 4)

3 eggs

275 g condensed milk

1 plain yoghurt and 1 lemon yoghurt

250 g cream cheese

120 g flour

2 sachet baking powder

Mould

Preparation:

1. Set the timer to 45 minutes and the temperature
to 240°C

2. In the bow! of a mixer, add all the ingredients as
they appear on the list and mix

3. Insert the lower rack inside the pot. Pour the mix-
ture into the mould and place the mould in the pot
Close the lid

4. Bake until the time is finished, allow to cool and
remove from mould. Decorate to taste with jam,
chocolate, efc.

10. Chocolate Fondue (serves 4)

350 g chocolate

V2 litre milk

Assorted fruit

Preparation:

1. Set the temperature to 200°C and the timer to
30 minutes.

2. Pour the milk into the pot and after 5 minutes add
the chocolate broken in pieces. Stir until you have a
smooth mixture.

3. When the chocolate reaches the desired thick-
ness, lower the thermostat to 150°C to keep the
chocolate hot.

4. Spear the fruit with toothpicks and dip it into the
hot chocolate.

11. Vegetable Stock (4 servings)

2 leeks

2 carrots

1 onion

2 potatoes

1 pinch of salt and pepper

1 dash of ol

1.5 water

Preparation:

1. Wash and dlice the leeks, potatoes, onion and
carrots and place in the pot.

2. Add the water, salt, pepper and oil,

3. Set the timer to 45 minutes and the temperature
to 240°C and stir occasionally.

4. Setaside untilit cools and then strain. The stock is
now ready to be used for whatever you want

12. Ham and Cheese Quiche (4 servings)
1 sheet of shortcrust pastry

2 6ggs

100 g chopped ham

125 mL mik

25 mL cooking cream

1 pinch ground black pepper

100 g grated Emmental cheese

1 pinch salt
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1 7-L round mould

Preparation:

1. Putthe eggs, milk, cooking cream, salt and pep-
per in a bowl. Mix with a mixer and add the grated
cheese and chopped ham

2. Line the mould with the shortcrust pastry and en-
sure that the pastry on the surrounding edge is three
centimetres high.

3. Set the timer to 70 minutes and the temperature
to 240°C.

4. Pour the mixture into the mould and close the lid
5. Remove the quiche from the mould when it has
cooled.

13. Curry Tortellini (4 servings)

250 g tortellini stuffed with ricotta

1 green pepper

3 medium anions

Curry powder

1.5 glass cooking cream with 20% fat

3 glasses water

Salt

Preparation:

1. Slice the onions in julienne strips and dice the
green pepper.

2. Pour the water, cooking cream, onions, green
pepper and tortelini into the pot. Finally, add salt and
curry powder to taste.

3. Set the timer to 30 minutes and the temperature
to 240°C and stir occasionally.

4. Serve.

14. Pork Loin with Beer (2 servings)

4 filets

100 g sliced mushrooms

1 glass beer

1 onion

Corn flour

O, salt and pepper

Preparation:

1. Set the timer to 30 minutes and the temperature
to 200°C

2. Pour a litle oil into the pot and sauté the onion
and mushrooms. Stir occasionally.

3. After 15 minutes, add a teaspoon of corn flour
diluted in beer. Stir until the sauce thickens. Then salt
and pepper the pork filets and add them to the pot
with the rest of the beer.

4. Serve,

15. Meatballs with Tomato Sauce (4 ser-
vings)

500 g minced meat (pork and/or beef)

1 glass mik

1 piece of bread

2 €90s

Parsley

2 cloves garlic

Flour

For the sauce:

Vo glass olive all

2 onions

1 glass water

1/4 glass white wine

200 g tomato sauce

Salt, ground black pepper and 1 bay leaf
Preparation:

1. Soak the bread in the mik and set aside. Mix to-
gether the minced meat, eggs, finely chopped garlic
and a litle chopped parsley. Add salt and pepper.
Mix well until you have a homogeneous mixture,

2. Squeeze the milk out of the bread and add the
bread to the mixture. Prepare the meatballs and coat
them with flour.

3. Chop the onions. Pour a little ol into the pot and
set the timer to 45 minutes and the temperature to
200°C. Add the onions and the meatballs.

4. Stir occasionally. After 25 minutes, add the bay
leaf, water, white wine and a pinch of salt. Stir and
close the lid.

5. After 40 minutes, add the tomato sauce and sfir.
6. Sprinkle with parsley and serve

16. Sea Bream Baked in Salt (2 servings)
2 small or serving-size sea bream, gutted and scaled
2 kg cooking salt

Olive ol

Preparation:

1. Pour salt in the pot untl it makes a layer 2 cm
thick, Place the clean sea bream on top of the salt.
Cover completely with salt and close the lid.

2. Set the timer to 45 minutes and the temperature
to 200°C.

3. Remove the salt with a spatula and serve with a
dash of olive all.

17. Squid with Green Peas (4 servings)
500 g squid rings

200 g green peas

1 onion

2 cloves garlic

3 medium potatoes

V2 glass white wine

1 tablespoon flour

1 glass water

4 glass ol

Salt and white pepper

Preparation:

1. Peel, wash and dice the potatoes.

2. Set the timer to 45 minutes and the temperature
t0 200°C. Add ol and sauté the onion and cloves of
garlic. When everything is transparent, add the green
peas and the potatoes and stir for about 5 minutes.
3. Add the squid rings and stir. After 10 minutes,
add the wine, water and flour and sti. Add salt and
pepper to taste

4, Close the lid. Stir occasionally.

5, When the potato and squid are soft, the dish is
ready. Serve,

18. Fried King Prawns with Garlic (4 ser-
vings)

16 king prawns

2 cloves garlic

Juice of V2 lemon

1 lemon

QOll, parsley and salt

Preparation:

1. Finely chop the parsley. Slice the garlic. Peel the
king prawns and leave the heads on.

2. Set the timer to 20 minutes and set the tem-
perature to 200°C. Add the oil, lemon juice and
king prawns. Fry while stiring occasionally so the
king prawns cook evenly. When 5 minutes are left,
add the parsley and the garlic. Fry the garlic until it
5 golden brown.

3. Serve

19. Peach Jam
1 kg peaches
500 g sugar
Juice of ¥z lemon

Vo measure water

1 pinch salt

Preparation:

1. Peel and cut the peaches into small pieces and
place them in the pot with the lemon juice, water
and sugar.

2. Set the timer to 45 minutes and the temperature
to 200°C and stir occasionally.

3. Remave any foam at the end of the cooking pro-
cess. If you like, you can blend the jam in a blender
so there are no lumps. Store in glass jars with an
airtight seal,

20. Baked Apples (4 servings)

4 Pippin or Golden Delicious apples

4 tablespoons sugar

4 pleces butter

1 ¢cinnamon stick

T lemon peel

2 measure water

Preparation:

1. Core the apples with an apple corer or a sharp
knife without breaking through the bottom of the
apple. Place the apples in the pot

2. Fil the core of each apple with sugar and place
a piece of butter on top. Add the water, cinnamon
stick and lemon peel.

Set the timer to 20 minutes and the temperature to
240°C. Close the Iid.

3. Serve hot or warm, Serving suggestion: fill with
custard or your favourtte filing.



Gracias por adquirir Chef-o-matic Multifunction dos para €llo y utlice manoplas o elementos de
cooker®, el fantéstico electrodoméstico 12 en proteccién contra el calor, Antes de tocar €l resto
1 que frie, cocina a la plancha, calienta, hornea, de superficies, deje que pase €l tiempo suficiente
hierve, asa, saltea, cocina al vapor, cuece, reca- para que se enfrien.

lienta, cocina de forma lenta e incluso sirve para

hacer una fantéstica fondue. 2. Componentes
1. Tapa

1. Advertencias de Seguridad 2. Recipiente de 3L

Por favor, lea las instrucciones y advertencias antes 3. Base

de empezar a utlizarlo. 4. Temporizador

e Fste aparato ha sido concebido para uso do- 5. Regulador temperatura
méstico v para ser utiizado en entornos similares 6. Indicador luminoso de funcionamiento

coma: 7.1 Parrilla inferior (para hornear)
- zonas office en tiendas, oficinas y ofros lugares 7.2 Superior (para cocinar al vapor)
de trabajo 8. Cesta (para frefr)

- casas rurales

- holeles, moteles v otros alojamientos similares 3. Modo de empleo

(uso por parte de los clientes) 1. Conecte el enchufe a la toma de corriente.

- dlojamientos que ofrecen habitacion y desayuno 2. Gire el temporizador en sentido horario y ajliste-
e Este aparato no debe ser utilizado por nifios me- lo en la posicion deseada (max 120 min)

nores de 8 anos. Los nifos mayores de 8 aros 3. Gire el regulador de temperatura hasta la po-
pueden utlizarlo pero siempre bajo la supervision sicion de la temperatura deseada (max 240°C)
constante de un adulto. Asimismo, puede ser utili- 4. Cuando el temporizador pare, Chef-o-matic
zado por personas con algun tipo de discapacidad Multifunction cooker ® dejara de funcionar.
fisica, sensorial o mental o par personas sin cono- 5. Al terminar, desenchfelo

cimientos ni experiencia previos siempre que sean * No utilice utensiios metalicos

supervisadas o hayan recibido instrucciones para

utllizar el aparato de forma segura y comprendan 4. Limpieza y mantenimiento

los peligros que conlleva. Mantenga €l aparato y Desconecte Chef-o-matic Multifunction cooker ®
el cable de alimentacion fuera del alcance de los de la toma de corriente y espere a que se enfrie.
menores de 8 aros y no confie su limpieza y man- Limpie el recipiente v la tapa con agua y jabon.
tenimiento a los nifios. No utilice detergentes agresivos o limpiadores que
® | 0s aparatos de cocina deben colocarse sobre puedan dafiar la superficie.

una superficie estable y con los mangos en una Accesorios: lavar a mano con agua y jabon.
posicion que evite el derrame de liquidos calientes.

e No sumerja el aparato en agua para su impieza. Especificaciones técnicas

e No permita que los nifos jueguen con el apa- 220-240V 50/60Hz, 1500 W

rato.

e £sie disposiivo no ha sido concebido para que Garantia de calidad

funcione mediante un temporizador externo ni un Este producto queda cublerto por una garantia
sisterna independiente de control remoto. contra defectos de fabricacion sujeta a los plazos
® Mantenga el dispositivo v el cable de alimenta- de tiempo estipulados por la legislacion vigente en
cion fuera del alcance de los menores de 8 arios cada pais

cuando esté encendido o enfriandose. Esta garantfa no cubre los dafios resultantes de
o Utlice utensiios no metdlicos para no rayar la un uso inadecuado, uso comercial negligente,
superficie de Chef-o-matic Multifunction cooker®. desgaste anormal, accidentes o manipulacion
e Utiice Chef-o-matic Multifunction cooker® en indebida.

superficies secas.

® No foque las superficies calientes sin proteccio- Cémo deshacerse de materiales
nes aislantes del calor. Este simbolo indica que, en toda la UE, este
e No utllice Chef-o-matic Multifunction cooker®, aparato no debe eliminarse junto con el
si el cable electrico o el enchufe estan dafiados, = resto de los residuos generales del hogar.
® Para evitar riesgos, sl el cable de aimentacion Para evitar posible dafios al medio ambiente o la
esta dafiado debe ser sustituido por el fabricante, salud humana derivados de la eliminacion incon-
el servicio tecnico autorizado o personal cualifica- trolada de residuos, reciclelo de forma respon-
do. sable para fomentar la reutilizacion sostenible de
e Desenchufe su  Chef-o-matic Multifunction los materiales que lo componen. Para devolver el
cooker® cuando no esté en funcionamiento y aparato usado, utilice los sistemas de devolucion y
antes de proceder a su impieza. Apaguelo antes recogida disponibles 0 pongase en contacto con
de desenchufarlo. el establecimiento donde adquiri el producto. Asf
e No desenchufe Chef-o-matic Multifunction podré reciclarse de forma segura para el medio
cooker ® con las manos himedas. ambiente

e Al levantar la tapa, tome precauciones para no

quemarse con el vapor, Fabricado en China,

o ADVERTENCIA: Coja el aparato Unicamente por

los mangos vy las superficies de agarre concebi-
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1. Pollo con patatas horneado (2 raciones)
Medio pollo partido por la mitad

1 patata cortada a rodajas

Y4 de cebolla cortada en juliana

71 gjo cortado por la mitad

7 vaso de vino blanco, zumo de 1/2 limon, sal,
aceite de oliva y pimienta

Preparacion:

1. Cologue la parrila inferior dentro del recipien-
te y sobre ella el resto de ingredientes a capas
en el siguiente orden: patatas, cebollas, ajo vy
pollo. En cada capa salpimiente al gusto.

2. Anada el vaso de vino y el medio de zumo de
limon por encima del pollo.

3. Gire el temporizador hasta 45 min y seleccio-
ne la temperatura 200°C

4. Abra la tapa y sirvalo.

2. Salmon con esparragos (2 raciones)
2 filetes o rodajas de samon

Medio manojo de esparragos

Media cebolla.

Zumo de limon de 1/2 imon

Sal y aceite de olive virgen

Preparacion:

7. Ponga un chorro de aceite en el recipiente
y salpimiente al gusto las verduras y el samon.
2. Fria los esparragos enteros y la cebolla corta-
da a tiras durante 20 min a 200°C.

3. Pasado ese tiempo ponga el salmén den-
tro del recipiente y tire por encime el zumo de
liman.

4. Gire el temporizador hasta 20 min y manten-
ga la temperatura a 200°C. A los 10 min dele
la vuelta para que se dore por las dos caras

5. Sirvalo

3. Burritos de pollo (2 raciones)

1 Pechuga de pollo grande

1/2 Pimiento verde

1/2 Pimiento rojo

1/2 Cebolla

4 Wraps o tortillas

Sal, pimienta y aceite de oliva virgen
Preparacion:

1. Corte a tiras la verdura v el pollo, Gire el tem-
porizador a 30 min a 200°C y eche un chorro
de aceite. Cuando el aceite este caliente, fria la
verdura durante 20 min aproximadamente.

2. Cuando queden 10 min. Afiada el pollo salpi-
mentado v frialo hasta que este hecho.

3. Sin sacar la comida y el temporizador en
posicion OFF, coloque la rejilla superior con
cuidado.

4. Ponga los wraps sobre la rejfilla para que se
ablanden. Cierre la tapa durante 3 minutos.

5. Sirvalos

4. Paella (4 raciones)

300gr de arroz

3 tomates triturados

1 pechuga de pollo

200gr de verdura congelada

1/2 cucharada de pimenton dulce
71 cucharada de azafran

Agua, sal y aceite de oliva virgen
Preparacion:

1. Gire el temporizador a 30 min vy €l regulador
de temperatura a 240°C. Eche un chorro de
aceite y cuando esté caliente afadir el pollo.
Frialo hasta que se dore.

2. Afiada la verdura y frialo todo junto durante
5 minutos

3. Afada el pimenton dulce y el tomate triturado.
Remueva y déjelo freir 2 minutos.

4. Afada el arroz, el agua, el azafran y la sal en
ese orden. La cantidad de agua tiene que ser
fres veces la cantidad de arroz.

5. Cierre la tapa, gire el temporizador hasta los
30 min y la temperatura a 240°C.

6. Deje reposar y sirvala

5. Pollo al curry (4 raciones)

V2 Kg de pechugas de pollo

V2 cebolla cortada en trozos muy pequefios

2 litro de leche o nata liquida

2 cucharadas de aceite

2 cucharadas de harina

3 cucharadas de curry en polvo

Pimienta negra v sal

Preparacion:

1. Gire el temporizador 30 min y coloque la
temperatura a 240°C. Afiada 2 cucharadas de
aceite y cuando esté caliente, anada el pollo a
dados salpimentado y frialo hasta que se dore.
2. Retire el pollo. Anada la cebolla cocinandola
hasta que se dore, después afada la harina re-
moviéndola hasta que se tueste.

3. Incorpore la leche poco a poco vy remueva
hasta que se espese, después afada el curry
y mezcle.

4. Agregue los trozos de pechuga a la mezclay
remueva durante 5 min. Tape y hormnee durante
2 minutos

5. Sirvalo

6. Merluza con patatas al vapor (2 raciones)
4 medallones de merluza

Media cebolla laminada

1 patata laminada

71 vaso de vino blanco, aceite, sal y pimienta
Preparacion:

1. Llene el recipiente con 1 litro de agua v colo-
que la parrilla superior.

2. Cologue las patatas y la cebolla laminada
sobre la parrilla y sazone al gusto

3. Cierre la tapa y coloque el temporizador 45
min y la temperatura a 240°C.

4. Cuando queden 10 minutos, abra la tapa
con cuidado y coloque la merluza encima de
las patatas y la cebolla, un chorro de aceite vy
el vaso de vino

5. Una vez acabado el tiempo, esta listo para
Senvir,

7.Pasta bolofesa (4 raciones)

400 g de macarrones

350 g de carne picada

100 gr de beicon

500 ml de tomate frito

1 cebolla picada

Y2 lifro de agua

Queso rallado parmesano

Sal, pimienta, orégano y aceite de oliva virgen
Preparacion:

1. Cologue la temperatura a 240°C y el tempo-
rizador a 45 min.

2. Ponga la cebolla, la came y el beicon, sa-

zonelo vy frialo con un poco de aceite durante
10 minutos. Aseglrese de que el aceite esté
caliente.

3. Aflada el tomate Trito, la pasta v el agua. Cle-
rre la tapa, remueva de vez en cuando.

4. Shrvalos y ahada orégano v queso a discre-
cion

8. Patatas fritas (4 raciones)

1 1de acelte

400gr de palatas Tritas congeladas
Preparacion:

1. Introduzca el aceite y cologue la temperatura
a 240°Cy el temporizador 30 min

2. Cuando €l aceite esté caliente (pasado 15-
20 minutos aprox), infroduzca la cesta con las
patatas fritas en el recipiente. Frialas al gusto.

3. Sirvalas

9. Tarta de queso (4 raciones)

3 huevos

275 g de leche condensada

1 yogur natural y uno de limon

250 g de queso cremoso

120 g de harina de trigo

V2 sobre de levadura

Molde

Preparacion:

1. Gire el temporizador a 45 min y coloque la
temperatura a 240°C.

2. Prepare la mezcla, anadiendo los ingredientes
(siguiendo la lista de ingredientes) en un bol, con
ayuda de una batidora.

3. Cologue la parrilla inferior dentro del recipien-
te. Vierta la mezcla en el molde e introduzcalo en
la cubeta. Tapelo

4. Deje homnear hasta finalizar el tiempo, des-
molde en frio y decore al gusto (mermelada o
chocolate).

10. Fondue de chocolate (4 raciones)
350g de chocolate

Yz litro de leche

Fruta variada

Preparacion:

1. Ponga el temporizador a 200°C v el tiempo
a 30 min.

2. Coloque la leche en la cubeta y pasados 5
minutos afada el chocolate troceado y remueva
hasta que quede una mezcla homogénea.

3. Una vez tenga €l espesor deseado, baje el
termostato a 150°C para mantenerlo caliente.
4, Atraviese la fruta con un palilo de madera y
banela de chocolate

11. Caldo de verduras (4 personas)

2 puerros

2 zanahorias

1 cebala

2 patatas

1 pizca de sal y pimienta

Un chorrito de aceite

1,51 de agua

Preparacion:

1. Corte v lave los dos puerros, las patatas, la
cebolla y las dos zanahorias y péngalas en el
recipiente

2. Afada el agua, la sal, la pimienta y el aceite
3. Ponga el temporizador a 45 minutos v la tem-
peratura a 240°C y remueva de vez en cuando.
4. Deje reposar hasta que deje de hervir, cue-



le el caldo v ya lo tendremos listo para lo que Perejl 18. Langostinos al ajillo (4 personas)
queramas. 2 dientes de ajo 16 langostinos

Harina 2 dientes de ajo
12. Quiche de jamén y queso (4 perso- Para la salsa: Zumo de 1/2 limén
nas) V2 vaso de acelte de oliva 1 Limén
1 lamina de masa quebrada 2 cebollas Acelte, pergjil y sal
2 huevos 1 vaso de agua Preparacion:
100 g de Jamon cocido picado 1/4 de vaso de vino blanco 7. Pique el pergjil bien finito, lamine los ajos v
125 ml de leche. 200gr de tomate frito pele los langostinos dejando la cabeza.
25 ml de nata liquida Sal, pimienta negra molida y 1 hoja de laurel 2. Gire el temporizador hasta los 20 minutos
1 pizca de pimienta negra molida. Preparacion: y ponga la temperatura a 200°C. Introduzca
100g de queso emmenthal rallado. 1. Macere el pan con la leche. Mientras tanto, el aceite, el zumo de limon y los langostinas.
1 pizca de sal elabore una masa con la carne picada, el huevo, Dorelos removiendo de vez en cuando para que
1 molde redondo de 1L los ajos finamente picados y un poco de perejil se hagan uniformemente. Cuando queden 5 mi-
Preparacion: picado. Salpimiente y mezcle bien hasta que nutos, eche el pergjil y los ajos y acabe de dorar.
1. Mezcle los huevos, la leche, la nata, la pi- quede una masa homogénea. 3. Sirvalos
mienta negra y la sal. Bata todo en una batidora 2. Escurra el pan y anada a la mezcla. Prepare
y agregue el queso rallado v el jamon picado.  las albondigas y paselas por harina. 19. Mermelada de melocotén

2. Forre el molde con la masa quebrada procu- 3. Pigue las cebollas, eche un paco de aceite en 1 kg de melocotones
rando cubrir unos tres centimetros de alto en el el recipiente y gire el temporizador hasta los 45 500 g de azticar
borde y coléquelo dentro del recipiente sobre minutos y la temperatura a 200°C. Introduzca Zumo de %2 limon

la rejilla inferior. las cebollas v las albondigas V2 medidor de agua

3. Gire el temporizador a 70 min y coloque la 4. Remueva de vez en cuando y cuando falten 1 pizca de sal

temperatura a 240°C. 20 minutos, afada el laurel, el agua, el vino Preparacion:

4, Vierta la mezcla en el molde y ponga la tapa blanco y un pellizco de sal. Remueva vy clerre 1. Pele y corte los melocotones a trocitos pe

5. Desmolde cuando esté frio. la tapa quefios € introduzcalos en el recipiente junto al
5. Cuando falten 5 minutos para acabar, afiada zumo de limon, el agua y el azicar.

13. Tortellini al curry (4 personas) el tomate frito y remueva 2. Cologue el temporizador en 45 minutos, y

250 g de Tortellini rellenos de ricotta 6. Sirvalas y espolvoree con pergjil. la temperatura a 200°C. Remueva de vez en

1 pimiento verde cuando.

3 cebollas medianas 16. Dorada a la sal (2 personas) 3. Desespume al final de la coccion v, si lo de-

Curry en polvo 2 doradas de tamario pequefio o de racion, lim- sea, triture la mermelada con una batidora para

1,5 vasos de nata culinaria 20% materia grasa  pias y descamadas que no queden trocitos. Guarde la mermelada

3 vasos de agua 2 kilos de sal gorda para hornear en frascos de vidrio de cierre hermético

Sal Aceite de oliva

Preparacion: Preparacion: 20. Manzanas asadas (4 raciones)

1. Pele las cebollas en juliana v corte el pimiento 1. Ponga en €l recipiente una capa de sal de 4 manzanas Reineta o Golden

verde a frozos pequenos. unos dos centimetros de grosor. Una vez limpias 4 cucharadas de azdcar

2. Introduzca el agua, la nata liquida, las cebo- las doradas, pongalas encima de la sal. Cubra 4 trocitos de mantequilla

llas, el pimiento, los Tortellini y por Gltimo sale y por completo con sal y tape. Canela en rama

eche el curry en polvo al gusto. 2. Coloque el temporizador a 45 minutos y la 1 cascara de imén

3. Gire el temporizador hasta los 30 minutos temperatura a 200°C. 2 medidores de agua

y la temperatura a 240°C y remueva de vez 3. Al finalizar, refire la sal con la ayuda de una Preparacion:

en cuando espatula y sirvalas con un chorrito de aceite de 1. Descorazone las manzanas sin calar a fondo

4, Sirvalo oliva con un descorazonador o con un cuchillo de

punta y pongalas en el recipiente
14. Lomo de cerdo a la cerveza (2 per- 17. Calamar con guisantes (4 personas) 2. Relene el hueco del corazon con azicar vy

sonas) 500 g de anillas de calamar cologue encima de cada manzana un pequeno
4 filetes 200 g de guisantes frozo de mantequilla. Afiada el agua, la canela y
100g champifiones laminados 1 cebolla la cascara del imén

1 vaso de cerveza. 2 dientes de ajo Coloque €l temporizador en 20 minutos y la
1 cebolla 3 patatas medianas temperatura 240°C y tape.

Harina de maiz V2 vaso de vino blanco 3. Sirvalas frias 0 templadas. Opcionalmente se
Aceite, sal y pimienta. 1 cucharada de harina pueden rellenar con crema pastelera o similar.
Preparacion: 1 vaso de agua

1. Coloque el temporizador a 30 minutos v la ¥4 vaso de aceite

temperatura a 200°C. Sal'y pimienta blanca

2. Eche un poco de aceite y fria la cebolla y Preparacion:
los champifiones removiendo de vez en cuando. 1. Pele, lave y trocee la patata.
3. Pasados 15 min, afada una cucharadita de 2. Ponga el temporizador a 45 min v la tempe-
harina de maz diluida en cerveza, remueva has- ratura a 200° C. Afiada aceite en €l recipiente
ta que espese aflada el lomo salpimentado v el v sofrfa la cebolla y los dientes de gjo. Cuando
resto de la cerveza. esté todo pochado aflada los guisantes y las pa-
4, Sirvalo tatas y remueva durante unos 5 minutos.

3. Eche el calamar y remueva, pasados 10 min
15. Albondigas de carne con salsa de incorpore el vino, el agua y la harina v remueva,

tomate (4 personas) Salpimiente al gusto.

500 g de camne picada mixta (cerdo y/o ternera) 4. Clerre la tapa y remuévalo de vez en cuando.
1 vaso de leche 5. Cuando vea que la patata y el calamar estan
1 trozo de pan tiernas. Sirvalo,

2 huevos
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1. Poulet avec pommes de terre au four (2
portions)

Y poulet coupé en deux

1 pomme de terre coupée en rondelles

Y4 oignon coupé en julienne

1 gousse d'all coupee en deux

1 verre de vin blanc, jus d'V2 citron, sel, huile d'olive
et polvre

Préparation:

1. Placez la grille inférieure dans le récipient et dispo-
sez les ingrédients dessus par couches successives
dans l'ordre suivant : pomme de terre, oignon, ail et
poulet. Salez et poivrez chaque couche a votre godt.
2. Versez le verre de vin et le jus du demi-citron sur
le poulet.

3. Réglez le temporisateur sur 45 min et sélectionnez
la température de 200 °C.

4. Enlevez le couvercle et servez le plat.

2. Saumon aux asperges (2 portions)

2 filets ou tranches de saumon

V2 botte d'asperges

V2 oignon

Jus d'%% citron

Sel et huile d'olive vierge

Préparation:

1. Versez un filet d'huile dans le récipient, puis salez
et poivrez les légumes et le saumon & votre godt.

2. Faites frire les asperges entieres et I'oignon coupé
en lamelles pendant 20 min a 200 °C.

3. Une fois ce temps écoulé, infroduisez le saumon
dans le récipient et versez le jus du demi-citron dessus
4. Réglez le temporisateur sur 20 min et mainte-
nez la température & 200 °C. Au bout de 10 min,
refournez-le pour qu'il dore des deux cotés.

5. Servez-le.

3. Burritos au poulet (2 portions)

1 grand morceau de blanc de poulet

Y2 poivron vert

Y2 poivron rouge

Y2 oignon

4 galettes (wraps ou tortillas)

Sel, poivre et huile d'olive vierge

Préparation:

1. Coupez les légumes et le poulet en lamelles, Ré-
glez le temporisateur sur 30 min et sélectionnez la
température de 200 °C, puis versez un filet d'huile.
Lorsque I'huile est chaude, faites frire les légumes
pendant environ 20 min.

2. 10 minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez le pou-
et salé et poivré et faites-le frire jusqu'a ce qu'il soit cutt,
3. Sans refirer la préparation, et tout en maintenant le
temporisateur en position OFF, placez la grile supé-
rieure avec precaution.

4. Disposez les galettes sur la grile pour qu'elles se
ramollissent. Fermez le couvercle pendant 3 minutes
5. Servez-les.

4. Paella (4 portions)

300 g deriz

3 tomates concassees

71 blanc de poulet

200 g de légumes surgelés

Y2 cuillerée a soupe de paprika
1 cuillerée & soupe de safran
Eau, sel et huile d'olive vierge

Préparation: Préparation:

1. Réglez le temporisateur sur 30 min et le ther- 1. Réglez le temporisateur sur 45 min et sélectionnez
mostat sur 240 °C. Versez un filet d'huile et, lorsque la température de 240 °C.

celle-ci est chaude, gjoutez le poulet. Faites-le frire 2. Mettez 'oignon, la viande et le bacon dans le ré-
jusqu'a ce qu'll soit dore. ciplent. Salez et poivrez, puis faites-les frire avec un
2. Aoutez les légumes et faites frire le tout pendant peu d'huile pendant 10 minutes. Vérifiez que I'huile
5 minutes. est chaude.

3. Ajoutez le paprika et les tomates concassées. Re- 3. Ajoutez la sauce tomate, les pates et I'eau. Fermez
muez et faites-les frire pendant 2 minutes. le couvercle et remuez de temps en temps.

4. Ajoutez le riz, I'eau, le safran et le sel, dans cet 4. Servez-les et ajoutez de I'origan et du fromage
ordre. La quantité d'eau doit représenter frois fois a discrétion.

celle du riz

5. Fermez le couvercle, reglez le termporisateur sur 8. Frites (4 portions)

30 min et sélectionnez la température de 240 °C. 11 d'huile
6. Laissez-la reposer, puis servez-la. 400 g de frites surgelées
Préparation:

5. Poulet au curry (4 portions)

V2 kg de blanc de poulet

V2 oignon coupé en tout petits morceaux

Y2 litre de lait ou créme liquide

2 cuillerées & soupe d'huile

2 cuillerées & soupe de farine

3 cuillerées a soupe de curry en poudre

Poivre noir et sel

Préparation: 9. Tarte au fromage (4 portions)

1. Réglez le temporisateur sur 30 min et sélectionnez 3 ceufs

la temperature de 240 °C. Versez 2 cuillerées d'huile 275 g de lait condensé

et, lorsque celle-ci est chaude, ajoutez le poulet cou- 1 yaourt naturel et 1 au citron

pe en dés, sale et poivié. Faites-le frire jusqu'a ce 250 g de fromage crémeux

qu'll soit doré. 120 g de farine de blé

2. Retirez le poulet. Ajoutez et faites revenir 'oignon V2 paquet de levure

jusqu'a ce qu'il soit doré. Ajoutez ensuite la farine et Moule

remuez-la jusqu'a ce qu'elle soit toastée Préparation:

3. Versez le lait petit a petit et remuez jusqu'a ce qu'il 1. Réglez le temporisateur sur 45 min et sélectionnez

S'épaississe. Puis ajoutez le curry et melangez. la température de 240 °C.

4. Incorporez les morceaux de blanc de poulet a 2. Préparez le mélange, en infroduisant les ingré-

la préparation et remuez pendant 5 min. Fermez le dients (suivant la liste d'ingrédients) dans un bol, a

couvercle et mettez |a préparation au four pendant I'aide d'un mixeur.

2 minutes. 3. Placez la grille inférieure dans le récipient. Versez

5. Servez-la. le mélange dans le moule et infroduisez le dans le
bac. Puis couvrez-le.

6. Merlu avec pommes de terre vapeur (2 4. [orsoue e femps de cuisson est écoulé, refirez la

portions) tarte du four, démoulez-la & froid et décorez la a votre

4 médailons de merlu go(t (confiture ou chocolat)

V% oignon coupé en lamelles

1 pomme de terre coupée en lamelles

71 verre de vin blanc, huile, sel et poivre 350 g de chocolat

Préparation: Ve litre de lait

1. Versez 1 litre d'eau dans le récipient et placez la Assortiment de fruits

grille supérieure. Préparation:

2. Disposez la pomme de terre et I'oignon en lame- 1. Réglez le temporisateur sur 30 min et sélectionnez

les sur la grille et assaisonnez a votre godt. la température de 200 °C.

3. Fermez le couvercle, puis réglez le temporisateur 2. Versez le lait dans le bac et, au bout de 5 minutes,

sur 45 min et sélectionnez la tempeérature de 240 ajoutez le chocolat coupé en morceaux et remuez

°C jusqu'a obtenir un mélange homogene.

4, 10 minutes avant la fin de la cuisson, retirez le 3. Une fois abtenue I'épaisseur de chocolat souhaitée,

couvercle avec precaution. Disposez le merlu sur les baissez le thermostat & 150 °C pour le garder chaud

pommes de terre et 'oignon, et versez ensuite un filet 4. Enfilez les fruits sur des pics en bois et enrobez-

d'huile et le verre de vin les de chocolat.

5. Lorsque le temps de cuisson est écoulé, le plat

est prét a servir,

1. Versez I'huile dans le récipient, puis réglez le tem-
porisateur sur 30 min et sélectionnez la température
de 240 °C.

2. Lorsque I'hulle est chaude (au bout d'environ 15-
20 minutes), infroduisez le panier contenant les frites
dans le récipient. Faltes-les frire a votre go(it

3. Servez-les.

10. Fondue de chocolat (4 portions)

11. Bouillon de 1égumes (4 portions)

2 poireaux
7. Pates a la bolognaise (4 portions) 2 carottes
400 g de macaronis T oignon

350 g de viande hachée
100 g de bacon
500 ml de sauce tomate

2 pommes de terre
T pincée de sel et poivre

: ( Un filet d'huile
1 oignon haché 1,51 deau
Ve lire d'eau P‘réparation :

Fromage parmesan rapé

i } , 1. Coupez et lavez les poireaux, les pommes de
Sel, poivre, origan et huile d'olive vierge

terre, 'oignon et les carottes, puis mettez-les dans
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le récipient.

2. Ajoutez I'eau, le sel, le poivre et I'huile.

3. Réglez le temporisateur sur 45 minutes et la
température sur 240 °C, et remuez de temps
en temps.

4. Laissez reposer la préparation jusqu'a ce
qu'elle ait terminé de bouilli, puis filtrez le bouillon.
Celui-ci sera alors prét & étre consommeé a votre
convenance.

12. Quiche lorraine (4 portions)

1 base de pate brisée

2 ceufs

100 g de jambon cuit haché

125 ml de lait

25 ml de creme liquide

71 pincée de poivre noir moulu

100 g de fromage emmenthal rapé

71 pincée de sel

1 moule rond de 1 |

Préparation :

1. Meélangez les ceufs, le falt, la creme, le poivre
noir et le sel. Battez tous ces ingrédients avec un
mixeur et ajoutez le fromage rapé et le jambon
cuit haché.

2. Recouvrez le fond du moule avec la pate bri-
sée, en veilant & bien couvrir le pourtour du moule
sur frois centimetres de hauteur, et placez-le sur la
grille inférieure du récipient.

3. Réglez le tempoarisateur sur 70 minutes et la
température sur 240 °C.

4., Versez le mélange dans le moule et couvrez-le
avec le couvercle,

I6s et poivrés, puis le reste de la biere.
4, Servez le plat.

15. Boulettes de viande a la sauce tomate
(4 portions)

500 g de viande variée hachee (porc et/ou veau)
1 verre de lait

1 morceau de pain

2 ceufs

Persil

2 gousses d'ail

Farine

Pour la sauce :

V2 verre d'huile d'olive

2 oignons

1 verre d'eau

Y4 de verre de vin blanc

200 g de sauce tomate

Sel, poivre noir moulu et 1 feuille de laurier
Préparation :

1. Macérez le pain dans le lait, Entretemps, élabo-
rez Une masse avec la viande hachée, les ceufs,
Iail coupé menu et un peu de persil haché. Salez
et poivrez, puis mélangez bien jusqu'a obtenir une
masse homogene.

2. Egouttez le pain et gjoutez-le au mélange. Pré-
parez les boulettes et enduisez-les de farine

3. Coupez les oignons en morceaux, versez un
peu d'huile dans le récipient et réglez le tempori-
sateur sur 45 minutes et la température sur 200
°C. Introduisez les oignons et les boulettes.

4, Remuez de temps en temps et, 20 minutes
avant la fin de la cuisson, ajoutez le laurier, I'eau, le

le récipient ou vous ferez revenir l'oignon et les
gousses dail. Une fois pochés, ajoutez les petits
pois et les pommes de terre, et remuez pendant
environ 5 minutes.

3. Ajoutez les rondelles d'encomnet et remuez ;
au bout de 10 minutes, ajoutez le vin, I'eau et
la farine, puis remuez le tout. Salez et poivrez a
votre golit.

4. Couvrez la préparation avec le couvercle et
remuez-la de temps en temps.

5. Lorsque vous verrez que les pommes de te
rre et les rondelles d'encomet sont tendres, vous
pourrez servir le plat.

18. Crevettes aux aillets (4 portions)

16 crevettes

2 gousses d'ail

Jus d'un 2 citron

1 citron

Huile, persil et sel

Préparation :

1. Hachez le persil menu, coupez I'all en lamelles
et épluchez les crevettes en laissant la téte.

2. Réglez le temporisateur sur 20 minutes et la
température sur 200 °C. Ajoutez 'huile, le jus de
citron et les crevettes. Dorez-les en remuant de
temps en temps pour qu'elles cuisent de fagon
uniforme. 5 minutes avant la fin de la cuisson,
ajoutez le persil et 'all, et laissez-les finir de dorer.
3. Servez le plat.

19. Confiture de péches
1 kg de péches

5. Démoulez la préparation lorsqu'elle est froide.  vin blanc et une pincée de sel. Remuez et fermez 500 g de sucre

13. Tortellinis au curry (4 portions)

250 g de tortellinis fourrés a la ricotta

7 poivron vert

3 oignons moyens

Curry en poudre

1 verre 72 de creme liquide a 20 % de matieres
grasses

3verres d'eau

Sel

Préparation :

1. Epluchez et coupez les oignons en julienne et
le poivron vert en petits morceaux.

2. Ajoutez I'eau, la creme liquide, les oignons, le
poivron et les tortellinis, puis salez et saupoudrez
de curry selon votre go(t.,

3. Réglez le temporisateur sur 30 minutes et la
température sur 240 °C, et remuez de temps
en temps.

4., Servez le plat.,

14. Filet de porc a la biére (2 portions)

4 filets

100 g de champignons en lamelles

1 verre de biere

71 oignon

Farine de mais

Huile, sel et poivre

Préparation :

1. Réglez le temporisateur sur 30 minutes et la
température sur 200 °C.

2. Versez un peu d'huile et faites-y revenir [oignon et
les champignons en remuant de temps en temps.
3. Au bout de 15 minutes, ajoutez une peti-
te cuillerée de farine de mais diuée dans un
peu de biere, et remuez jusqu'a ce que la pate

le couvercle.

5. 5 minutes avant la fin de la cuisson, agjoutez la
sauce tomate et remuez.

6. Servez la préparation saupoudrée de persil.

16. Daurade au sel (2 portions)

2 petites daurades (ou 2 portions), écallées et lavées
2 kg de gros sel pour la cuisson au four

Huile d'olive

Préparation :

1. Disposez une couche de sel d'environ deux
centimetres d'épaisseur dans le récipient. Une
fois que vous aurez bien nettoyé les daurades,
disposez-les sur la couche de sel. Recouvrez-les
completement de sel et mettez le couvercle.

2. Réglez le temporisateur sur 45 minutes et la
température sur 200 °C

3. Lorsque la préparation est cuite, retirez le sel a
l'aide d'une spatule et servez les daurades avec
un petit filet d'huile d'olive,

17. Encornets aux petits pois (4 portions)
500 g de rondelles d'encornet

200 g de petits pois

1 oignon

2 gousses d'al

3 pommes de terre moyennes

V2 verre de vin blanc

1 culllerée de farine

1 verre d'eau

Ya verre d'huile

Sel et polvre blanc

Préparation :

1. Epluchez, lavez et coupez les pommes de terre
€en morceaux.

2. Réglez le temporisateur sur 45 minutes et la

Jus d'un ¥z citron

V2 mesure d'eau

1 pincée de sel

Préparation :

1. Epluchez et coupez les péches en petits mor-
ceaux et mettez-les dans le récipient en méme
temps que le jus de citron, I'eau et le sucre.

2. Réglez le temporisateur sur 45 minutes et la tem-
perature sur 200 °C. Remuez de temps en temps.

3. Ecumez la préparation a la fin de la cuisson et,
sl vous ne voulez pas de morceaux dans la con-
fiture, passez-la au mixeur. Versez-la ensuite dans
des bocaux en verre a fermeture hermétique.

20. Pommes cuites (4 portions)

4 pommes reinettes ou golden

4 cuillerées de sucre

4 noix de beurre

Cannelle en batonnets

1 zeste de citron

2 mesures d'eau

Préparation :

1. Retirez le coeur des pommes sans creuser
profondément dans la chair, a l'aide d'un vide-
pomme ou d'un couteau paintu, et mettez-les
dans le récipient.

2. Remplissez le cceur évidé des pommes avec
du sucre et déposez une noix de beurre sur cha-
cune d'entre elles. Ajoutez I'eau, la cannelle et le
zeste du citron,

Réglez le temporisateur sur 20 minutes et la
temperature sur 240 °C et couvrez la préparation
avec le couvercle.

3. Servez-les froides ou tiedes. Selon vos golts,
VOUS pouvez aussi les fourrer de creme patissiere

Sépalssisse. Aloutez ensuie Ies flets, une fois sa- température sur 200 °C. Ajouter [hulle dans OV 8Ule
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1. Ofen-Hahnchen mit Kartoffeln ( 2 Portionen)
Ein halbes H&hnchen, in zwel Halften zerteilt

7 Kartoffel, in Scheiben geschnitten

Ya Zwiebel, in feine Streffen geschnitien

1 Knoblauch, in 2wei Halften geschnitten

7 Glas WeiBwein, Saft 1/2 Zitrone, Salz, Olivendl und Pfeffer
Zubereitung:

1. Platzeren Sle den unteren Rost im Behdlter und darauf
die resfichen Zutaten in Schichten mit folgender Relhenfolge:
Kartoffeln, Zwiebeln, Knoblauch und Hahnchen. Salzen und
pleffem Sie jede Schicht nach Geschmack,

2. GieBen Sie das Glas Wein und den Saft der halben Zitrone
Uber das Hahnchen

3. Drehen Sle die Zeitschaltuhr auf 45 Min. und wéhlen Sie
eine Temperatur von 200 °C

4. Offnen Sie den Deckel und senveren Sie.

2. Lachs mit Spargel (2 Portionen)

2 Lachsflets oder -scheben

Fin halbes Bund Spargel

Fine halbe Zwiebel

Saft 1/2 Zirone

Salz und natives Olivendl

Zubereitung:

1. Geben See einen Schuss Ol in den Behalter und wiirzen
Sie das Gemise und den Lachs nach Geschmack mit Salz
und Pfeffer.

2. Braten Sie die ganzen Spargelstangen und die in Streifen
geschnittene Zwiebel 20 Min. bei 200 °C

3. Legen Sie nach Ablauf dieser Zeit den Lachs in den Be-
halter und gieBen Sie den Zitronensaft dartiber.

4. Drehen Sie die Zeitschaltuhr auf 20 Min. und lassen Sie
die Temperatur auf 200 °C. Drehen Sie den Lachs nach 10
Min. um, damit beide Seiten goldbraun werden

5. Senvieren Sle.

3. Hahnchen-Burritos (2 Portionen)

7 groBe Hahnchenbrust

1/2 grine Paprika

1/2 rote Paprika

1/2 Zwiebel

4 \Wraps oder Tortilas

Salz, Pleffer und natives Olivendl

Zubereitung:

1. Schneiden Sie Gemise und Hahnchen in- Streffen
Drehen Sie die Zeitschaltuhr auf 30 Min. bei 200 °C und
gieen Sie einen Schuss O hingin. Wenn das O heiB ist,
braten Sie das GemUse ca. 20 Min.

2.Wenn nach 10 Min. fehlen, fligen Sie das gesalzene und gepfe-
fierte Héhnchen hinzu und braten Se es, bis es fertig ist.

3. Ohne das Essen herausaunehmen und mit der Zefischallufy in
OFF-Postion, platzieren Sie vorsichiig den oberen Rost.

4. Legen Sie die Wraps auf den Rost, damit Sie weich wer-
den. SchlieBen Sie 3 Minuten lang den Deckel.

5. Senvieren Sle.

4. Paella (4 Portionen)

300 g Reis

3 zerkleinerte Tomaten

1 Hahnchenbrust

200 g Tiefkiinigemise

1/2 Loffel Paprika edelstiB

7 Loffel Safran

Wasser, Salz und natives Olivendl

Zubereitung:

7. Drehen Sie die Zeitschaltuhr auf 30 Min. und den Tempe-

und wenn das OI heiB ist, fiigen Sie das Hahnchen hinzu
Braten Sle es goldbraun

2. Figen Sie das Gemuise hinzu und braten Sie alles zu-
sammen 5 Minuten.

3. Fligen Sie die Paprika edelsi3 und die zerkleinerten To-
maten hinzu. Rihren Sie um und lassen Sie die Zutaten 2
Minuten braten

4. Fligen Sle Reis, Wasser, Safran und Salz in dieser Reih-
enfolge hinzu.  Die Wassermenge muss das Dreifache der
Reismenge sein.

5, SchlieBen Sie den Deckel, drehen Sie die Zeitschaltuhr
auf 30 Min. und die Temperatur auf 240 °C

6. Stehen lassen und servieren

5. Curryhdhnchen (4 Portionen)

V2 kg Hahnchenbrust

Y2 in sehr Keine Stlickchen geschnitiene Zwiebel

V2 Liter Mich oder fliissige Sahne

2 Leffel O

2 Loffel Mehl

3 Loffel Currypulver

Schwarzer Pleffer und Salz

Zubereitung:

1. Drehen Sie die Zeitschaltuhr auf 30 Min. und stellen Sie
die Temperatur auf 240 °C ein. Fiigen Sie 2 Loffel O hinzu
Wenn das Ol hei ist, fligen Sle das in Wiirfel geschnittene,
gesalzene und gepfefferte Hahnchen hinzu und braten Sie
&s goldoraun.

2. Nehmen Sie das Hahnchen heraus. Fligen Sie die Zwie-
bel hinzu und garen Sie sie goldoraun. Figen Sie danach
das Mehl hinzu und rtihren Sie um, bis das Mehl gebraunt ist
3. Geben Sie nach und nach die Mich dazu und rihren
Sie, bis sie eindickt. Fligen Sie danach den Curry hinzu und
vermischen Sie alles

4. Geben Sie die Hahnchenbruststlicke in die Mischung und
rihren Sie 5 Min. lang um. Decken Sie zu und garen Sie
2 Minuten

5. Senvieren Ske.

6. Dampfgegarter Seehecht mit Kartoffeln (2
Portionen)

4 Seehechtmedallons

Eine halbe Zwiebel, in feine Schelbchen geschnitien

7 Kartoffel, in feine Scheibchen geschnitten

1 Glas WeiBwein, O, Salz und Peffer

Zubereitung:

1. Flllen Sie den Behalter mit 1 Liter Wasser und platzieren
Sie den oberen Rost.

2. Legen Sie die Kartoffeln und die in feine Schelbchen
geschnitiene Zwiebel auf den Rost und wiizen Sie nach
Geschmack.

3. SchlieBen Sle den Deckel und stellen Sie die Zeitschaliunr
auf 45 Min, und die Temperatur auf 240 °C

4. Wenn noch 10 Minuten fehlen, 6ffnen Se vorsichtig den
Deckel und legen Sie den Seehecht auf die Kartoffeln und
Zwiebein. Dazu ein Schuss Ol und das Glas WeiBwein

5. Wenn die Zeit abgelaufen ist, ist das Gericht senvierferti

7. Pasta Bolognese (4 Portionen)
400 g Makkaroni

350 g Hackfleisch

100 g Frihstlicksspeck

500 ml TomatensoBe

7 gehackte Zwiebel

Ve Liter Wasser

Geriebener Parmesankase

Salz, Pleffer, Oregano und natives Olivendl
Zubereitung:

1. Stellen Sie die Temperatur auf 240 °C und die Zeitschal
fuhr auf 45 Min ein.

sspeck in den Behdlter Wiirzen Sie und braten Sie alles 10
Minuten lang mit ein wenig O Viersichern Sie sich, dass das
Ol helB ist

3. Fligen Sie die Tomatensoe, die Nudeln und das Wasser
hinzu. SchiieBen Sle den Deckel, riihren Sie hin und wieder
um

4. Senvieren Sle und fligen Sle nach Belieben Oregano und
Kése hinzu.

8. Pommes frites (4 Portionen)

110

400 g tiefgefrorene Pommes frites

Zubereitung:

1. Fullen Sie das Ol in den Behdlter und stellen Sie die Tem-
peratur auf 240 °C und die Zeitschaltunr auf 30 Min. ein
2. Wenn das Ol heiB ist (nach ca. 15 - 20 Minuten), legen
Sie den Korb mit den Pommes frites in den Behdlter. Frittieren
Ske sie nach Geschmack.

3. Senvieren Ske.

9. Késekuchen (4 Portionen)

3 Her

275 g Kondensmilch

1 Joghurt Natur und ein Zitronenjoghurt

250 g Doppelrahmirischiase

120 g Weizenmehl

Ve Tutchen Hefe

Form

Zubereitung:

1. Drehen Sie die Zeitschaliunr auf 45 Min., und stellen Sie
die Temperatur auf 240 °C ein

2. Bereiten Sie die Teigmischung zu, indem Sie die Zutaten
(in der Relhenfolge der Zutatenliste) in eine Schilssel geben
und mit Hife eines Mixers vermengen.

3. Legen Sie den unteren Rast in den Behlter. GieBen Sie
die Teigmischung in die Form und legen Sie die Form in die
Schale. Decken Sig zu

4. Lassen Sie den Kuchen bis zum Ende der Zeit backen,
nehmen Sie ihn aus der Form, wenn er abgekdhit ist und
verzeren Sie den Kuchen je nach Geschmack (Marmelade
oder Schokolade).

10. Schokoladenfondue (4 Portionen)

350 g Schokolade

Vo Liter Mich

Gemischtes Obst

Zubereitung:

1. Stellen Sie die Zettschaltuhr auf 200 °C und die Zeit auf
30 Min. ein.

2. GieBen Sie die Mich in die Schale und fligen Sie nach 5
Minuten die in Stlicke zerteite Schokolade hinzu. Rlhren Sie,
bis sich eine homogene Mischung gebidet hat.

3. Wenn die gewinschte Dicke erreicht ist, stellen Sie das
Thermostat auf 150 °C herunter, um das Fondue warm zu
halten.

4. SpieBen Sie das Obst mit einem Holzstabchen auf und
Uberziehen Sie es mit Schakalade.

11. Gemiisebriihe (4 Portionen)

2 Stangen Lauch

2 Mahren

1 Zwiebel

2 Kartoffeln

1 Prise Salz und Pfeffer

Fin Schuss Ol

1,5 [ Wasser

Zubereitung:

1. Schneiden und waschen Se die zwei Stangen Lauch,
die Kartoffeln, die Zwiebel und die zwei Mohren und legen
Sie sie in den Behdlter.

raturregler auf 240 °C. GieBen Sie einen Schuss Ol hinein 2. Geben Sie die Zwiebel, das Feisch und den Frthstick- 2. Figen Sie Wasser, Salz, Pfeffer und Ol hinzu



3. Stellen Sie die Zeitschaltuhr auf 45 Minuten und die 500 g gemischtes Hackfleisch (Schwein und/oder Rind)
Temperatur auf 240 °C ein und rilhren Sie hin und wie- 1 Glas Milch

der um 1 Stiick Brot
4. Lassen Sle die Brihe stehen, seihen Sie sie ab und 2 Eier
schon ist sie fertig fur die gewiinschte Verwendung Petersilie
2 Knoblauchzehen
12. Schinken-Kése-Quiche (4 Portionen) Mehl
1 Scheibe Mrbeteig Fiir die SoBe:
2 Eier Ve Glas Olivendl
100 g gekochter Schinken, gehackt 2 Zwiebeln
125 ml Mich 1 Glas Wasser
25 mi fllissige Sahne 1/4 Glas WeiBwein
1 Prise gemahlener schwarzer Pfeffer 200 g TomatensoBe
100 g geriebener Emmentaler Salz, gemahlener schwarzer Pfeffer und 1 Lorbeerblatt
1 Prise Salz Zubereitung:
71 runde 1-Liter-Form . Weichen Sie das Brot in der Milch ein. Bereiten Sie in
Zubereitung: der Zwischenzeit eine Masse aus Hackfleisch, i, feinge-

1. Mischen Sie Eier, Mich, Sahne, schwarzen Pfeffer und hacktem Knoblauch und ein wenig gehackter Petersiie
Salz. Schlagen Sie alles mit einem Ruhrgerdt schaumig zu. Salzen und pfeffern Sie und mischen Sie alles gut, bis
und figen Sie den geriebenen Kase und den gehackten eine homogene Masse entstent.

Schinken hinzu. 2. Lassen Sie das Brot abtropfen und fligen Sie es zu
2. Legen Sie die Form mit Mirbetelg aus. Legen Sie der Mischung hinzu. Formen Sie die FleischkloBchen und
dabel die Rénder bis auf drei Zentimeter Hohe aus. Ste- wenden Sie sie in Meh

len Sie die Form in den Behalter, auf dem unteren Rost. 3. Hacken Sie die Zwisbeln, geben Sle etwas Ol in den
3. Drehen Sle die Zeitschaltuhr auf 70 Min. und stellen Behdlter, drehen Sie die Zeitschaltunr auf 45 Minuten
Sie die Temperatur auf 240 °C ein. und stellen Sie die Temperatur auf 200 °C ein. Legen Sie
4, GieBen Sie die Mischung in die Form und legen Sie die Zwiebeln und die FleischkiéBchen hinein.

den Deckel auf. 4. Rthren Sie hin und wieder um. Wenn noch 20 Minu-
5. Nehmen Sie die Quiche aus der Form, wenn sie kaltist. ten fehlen, fligen Sie das Lorbeerblatt, Wasser, WeiBwein
und eine Prise Salz hinzu. Rihren Sie um und schiieBen
Sle den Deckel

5. Wenn bis zum Ende der Garzeit noch © Minuten fehlen,
figen Sie die TomatensoBe hinzu und rihren Sie um

6. Servieren Sie die FleischkioBchen und bestreuen Sie
sie mit etwas Petersilie.

13. Curry-Tortellini (4 Portionen)

250 g mit Ricotta geflillte Tortellini

7 grine Paprika

3 mittelgroBe Zwiebein

Currypulver

1,5 Becher Kachsahne mit 20 % Fetigehalt

3 Glaser Wasser

Salz

Zubereitung:

1. Schdlen Sie die Zwiebeln und schneiden Sie sie in
feine Streifen. Schneiden Sie die grine Paprika in kleine
Stiickchen

16. Goldbrasse in der Salzkruste (2 Portionen)

2 Keine Coldbrassen (in Portionsgrofe), sauber und
geschuppt

2 kg grobes Salz zum Garen im Ofen

Olivendl

Zubereitung:

3. Geben Sie den Tintenfisch hinzu und rihren Sie um
Fligen Sie nach 10 Minuten Wein, Wasser und Mehl
hinzu und rihren Sie um. Salzen und pfeffern Sie nach
Geschmack.

4. SchlieBen Sie den Deckel und rihren Sie hin und
wieder um

5. Wenn Sle sehen, dass die Kartoffeln und der Tinten
fisch weich sind, servieren Sie

18. Garnelen mit Knoblauch (4 Portionen)

16 Garnelen

2 Knoblauchzehen

Saft 1/2 Zitrone

1 Zitrone

0, Petersilie und Salz

Zubereitung:

1. Hacken Sie die Petersiie sehr fein, schneiden Sle
den Knoblauch in feine Scheibchen und entfernen Sie
die Schale der Garnelen. Lassen Sie den Kopf an den
Garnelen.

2. Drehen Sie die Zeitschaltuhr auf 20 Minuten und
stellen Sie die Temperatur auf 200 °C ein. Geben Sie
0, Zironensaft und die Gamelen hingin. Braten Sie sie
goldoraun und rtihren Sie dabei hin und wieder um, damit
die Garnelen gleichméafig gegart werden. Wenn bis zum
Ende der Garzeit noch 5 Minuten fehlen, geben Sie die
Peterslie und den Knoblauch hinzu und braten Sle sie
goldbraun fertig

3. Senvieren Sie.

19. Pfirsichmarmelade

1 kg Pfirsiche

500 g Zucker

Saft V2 Zitrone

Y2 Messbecher Wasser

1 Prise Salz

Zubereitung:

7. Schalen Sie die Pfirsiche und schneiden Sie sie in klei-
ne Stlickchen. Legen Sie sie zusammen mit Zitronensaft,
Wasser und Zucker in den Behdlter,

2. Stellen Sie die Zeitschaltuhr auf 46 Minuten und die
Temperatur auf 200 °C ein. Rihren Sie hin und wieder

2. Fiillen Sie Wasser, flissige Sahne, Zwiebeln, Paprika
und Tortellini ein. Geben Sie zum Schiuss Salz und Curry-
pulver nach Geschmack hinzu

3. Drehen Sie die Zeitschaltuhr auf 30 Minuten und ste-
llen Sie die Temnperatur auf 240 °C ein. Rihren Sie hin
und wieder um.

4. Senvieren Sie.

14. Schweinelende mit Bier (2 Portionen)

4 Scheiben

100 g Champignons in feinen Scheiben

71 Glas Bier

1 Zwiebel

Maismehl

0, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Stellen Sie die Zeitschaltuhr auf 30 Minuten und die
Temperatur auf 200 °C ein.

2. Geben Ske ein wenig Ol hinein und braten Sie die
Zwiebel und die Champignons. Rinren Sie sie dabei hin
und wieder um

3. Flgen Sie nach 15 Minuten einen Teeltffel in Bier
aufgeldstes Maismeh! hinzu. Riihren Sie, bis die Mischung
eingedickt ist und fiigen Sie die gesalzenen und gepfeffer-
ten Schweinelendenscheiben und das restliche Bier hinzu
4. Senvieren Ste.

15. FleischkloBchen mit TomatensoBe (4 Portio-
nen)

1. Legen Sie eine ca. zwei Zentimeter dicke Salzschicht um.
in den Behélter. Legen Sie die sauber geputzten Gold- 3. Schopfen Sie am Ende der Garzeit den Schaum ab
brassen auf das Salz. Bedecken Sie sie ganz mit Salz und Wenn Sie machten, kannen Sie die Marmelade mit ei-

decken Sie alles zu.

2. Stellen Sie die Zeitschaltuhr auf 456 Minuten und die
Temperatur auf 200 °C ein.

3. Entfernen Sie das Salz nach Ende der Garzeit mit Hilfe
eines Spatels und servieren Sie die Goldbrassen mit ei-
nem Schuss Olivendl

17. Tintenfischringe mit Erbsen (4 Portionen)
500 g Tintenfischringe

200 g Erbsen

1 Zwigbel

2 Knoblauchzehen

3 mittelgroBe Kartoffeln

Ve Glas WeiBweln

1 Loffel Mehl

1 Glas Wasser

Va Glas Ol

Salz und WeiBwein

Zubereitung:

1. Schélen und waschen Sie die Kartoffeln und scheiden
Sie sie in Stlicke.

2. Stellen Sie die Zeitschaltuhr auf 46 Minuten und die
Temperatur auf 200 © C ein. Geben Sie Ol in den Behal-
ter und braten Sie die Zwiebeln und die Knoblauchzehen
an. Wenn Sie angebraten sind, fiigen Sie die Erbsen und
die Kartoffeln hinzu und rihren Sie 5 Minuten lang um

nem Prierstab plrieren, damit keine Stlickchen bleiben
Bewahren Sie die Marmelade in Glasbehdltern mit herme-
fischem Verschluss auf

20. Bratépfel (4 Portionen)

4 Apfel der Sorten Renette oder Golden Delicious

4 L6ffel Zucker

4 Stlickchen Butter

Zimtstange

Schale 1 Zitrone

2 Messbecher Wasser

Zubereitung:

1. Entkernen Sie die Apfel ohne bis unten durch-
zustechen mit einem Apfelentkerner oder einem
Messer mit Spitze und legen Sie die Apfel in den
Behdlter.

2. Fullen Sie das Loch, wo das Kemngehduse
war, mit Zucker und legen Sie auf jeden Apfel ein
Keines Stlick Butter. Fiigen Sie Wasser, Zimt und
/itronenschale hinzu

Stellen Sie die Zeitschaltuhr auf 20 Minuten und
die Temperatur auf 240 °C ein. Decken Sie 7u.
3. Servieren Sie die Bratapfel kalt oder lauwarm
Alternativ kann man sie mit Creme oder Ahnlichem
fullen.
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Complimenti per la scelta e grazie per I'acquisto function Cooker® con le mani umide.

di Chef-O-Matic Multifunction Cooker®, il fantas- e Nel'aprire il coperchio, prendere le opportune

fico robot da cucina 12 in 1 che frigge, cuoce precauzioni per non scottarsi con il vapore.

alla plastra, riscalda, cuoce come a fomno, lessa, ® AVWERTENZA: Prendere I'apparecchio solo per

rosola, soffrigge, cuoce al vapore, bolle, riscalda, | manici e per le superfici di presa appositamente

cuoce lentamente e serve persino per fare una previste e utilizzare guanti da cucina o element

fantastica fonduta. di protezione dal calore. Prima di toccare le altre
superfici, lasciar passare 1 tempo sufficiente per

1. Avvertenze di sicurezza permettere che si raffreddino.

Leggere attentamente queste istruzioni prima

d'iniziare ad utllizzare I'apparecchio. 2. Componenti

® Questo apparecchio e per uso domestico e per 1. Coperchio

Iimpiego in ambienti simili, come: 2. Vaschetta da 3 litri

- zone office di negoi, uffici ed alfri luoghi di lavoro 3. Base

- case rurall 4. Timer

- alberghi, motel e altri alloggi simili (uso da parte 5. Regolatore di temperatura

dei client)) 6. Spia luminosa di funzionamento

- alloggi che offrono stanza e prima colazione (bed 7.1 Griglia inferiore (per cuocere come al forno)

and breakfast) 7.2 Superiore (per cuocere al vapore)

e (Questo apparecchio non deve essere utlizzato 8. Cestello (per friggere)

da minort di 8 anni. | bambini di piti di 8 annilo po-

franno utlizzare solo se si rovano softo la costante 3. Modo d’impiego

sorveglianza di un adulto. Questo apparecchio puo 1. Inserire la spina nella presa di corrente.

essere utilizzato anche da persone con capacita 2. Ruotare il timer in senso orario per selezionare

fisiche, sensoriall o mentall ridotte 0 da persone il tempo desiderato (max 120 minut).

prive di esperienza o di conoscenza previa del 3. Ruotare il regolatore di temperatura e selezio-

prodotto, purché si rovino sotto la sorveglianza di nare la temperatura desiderata (max 240 °C).

una persona responsabile della loro sicurezza o 4. Quando il imer torni a zero, Chef-O-Matic Mul-

abbiano ricevuto da questa le opportune istruzioni tifunction Cooker® cessera di funzionare.

per utllizzare 'apparecchio in modo sicuro e ab- 5. Al termine della cottura, staccare la spina dalla

biano compreso i pericoll che questo comporta. presa di corrente.

Tenere I'apparecchio e il cavo d'alimentazione fuori * Non utilizzare utensili metallici

dalla portata dei minort di 8 anni e non affidame a

bambini la pulizia e la manutenzione. 4. Pulizia e manutenzione

® (i apparecchi da cucina devono essere collo- Staccare la spina di- Chef-O-Matic Multifunction

catl su una superficie stabile e con i manici in una Cooker® dalla presa di corrente e attendere che

posizione che vi evti il versamento di liquidi caldi.  si raffreddi, Pulire la vaschetta e il coperchio con

® Non immergere I'apparecchio in acqua per acqua e sapone. Non utilizzare detersivi abrasivi

effettuame la pulizia. 0 prodotti di pulizia che possano danneggiare la
e Non lasciare che | bambini giochino con superficie.
I'apparecchio. Accessori: pulire @ mano con acqua e sapone

® Non utilizzare 'apparecchio con un timer ester

no, né mediante un controllo remoto indipendente. 5.Caratteristiche tecniche

® Quando sia acceso 0 s stia raffreddando, tenere 220/240V, 50/60 Hz, 1500 W

I'apparecchio e il cavo d'alimentazione fuor dalla

portata del bambini di meno di 8 anni. Garanzia di qualita

® Per evitare di rigare la superficie della vaschetta Questo prodotto € garantito contro ogni difetto di
di Chef-O-Matic Multifunction Cooker®; utilizzare fabbricazione per 1 tempo previsto dalla legislazio-

solo utensii non metallici. ne vigente.
o Utiizzare Chef-O-Matic Multifunction Cooker® Sono esplicitamente esclusi dalla garanzia i danni
solo su superfici asciute. derivanti da uso improprio, uso commerciale negli-

® Non toccare le superfic calde senza una pro- gente, usura anormale, incidenti 0 manomissioni.
tezione termoisolante.

e Non uflizzare  Chef-O-Matic  Multifunction Dismissione e rottamazione
Cooker® se il cavo eleftrico o la spina sono dan- dell’apparecchio

neggiat. ‘-. In tutta I'UE, questo simbolo indica che
e Por gvitare qualsiasi pericolo, se il cavo /Enon ci s deve disfare di questo prodotto
d'almentazione e danneggiato deve essere soS- mmmm COME Se Si trattasse di un comune residuo
fituito dal fabbricante, da un centro di assistenza domestico.

tecnica ufficiale o da un tecnico qualificato. Per evitare effetti nocivi sull'ambiente e/0 sulla salu-
® Togliere la spina di Chef-O-Matic Multifunction te umana derivati dallo smaltimento incontrollato di
Cooker® dalla presa di corrente quando residui, riciclarlo in modo responsabile per stimo-
I'apparecchio non sia in funzionamento e prima lare la riutiizzazione sostenibile dei materiall di cui
di procedere alla sua polizia. Prima di staccare la € composto. Per la rottamazione dell'apparecchio
spina, spegnere I'apparecchio. usato, rivolgersi allEnte Locale competente per
® Non staccare la spina di Chef-O-Matic Multi- conoscere I'ubicazione del Centro di Raccolta

Differenziata pit prossimo o mettersi in contatto
con lo stabilimento in cui e stato acquistato il pro-
dotto affinché lo stesso possa essere smaltito e
riciclato in modo sicuro per I'ambiente.

Made in Cina



1. Pollo al forno con patate (per 2 porzioni)
Y2 pollo tagliato a meta
1 patata tagliata a fettine
Ya di cipolla tagliata a julienne
1 aglio tagliato a meta
1 bicchiere di vino bianco, il succo di V2 imone, sale,
pepe e olio d'oliva
Preparazione:
1. Collocare 1a grighia inferiore nella vaschetta e, su di
essa, tutli gli ingredienti a strati nel seguente ordine:
patata, cipalla, aglio & polo. Al completamento di ogni
strato, sdlare e pepare.

. Annaffiare 1l pollo con il vino e il succo di imone.
3. Regolare 1l timer su 45 minuti e 1l termostato su 200 °C.
4. Al'termine della cottura, aprire i coperchio, mettere nel
piatio e portare a tavola,

2. Salmone con asparagi (per 2 porzioni)

2 filetti o ranci di salmone

o mazzetto di asparag

¥ cipolla

I succo di V2 imone

Sale e olio d'oliva verging

Preparazione:

1. Versare un po' d'olio nella vaschetta e condire le ver-
dure e il saimone.

2. Friggere gli asparagi interi € la cipolla tagliata a fetine
per 20 minuti a 200 °C

3. Una volta frascorso questo tempo, collocare i saimo-
ne nella vaschetta e annaffiarlo con il succo di limone.
4. Regolare il imer su 20 minuti & mantenere la tempe-
ratura a 200 °C. Trascorsl 10 minutl, girare il salmone
per permettergli di dorarsi bene su entrambi i lati.

5. Al termine della cottura, mettere nel piatto e portare
a favola.

3. Wrap di pollo (per 2 porzioni)

1 petto di pollo grande

V2 peperone verde

V2 peperone rosso

Vo cipalla

4 wrap 0 piading

Sale, pepe ¢ olio d'oliva vergine

Preparazione:

1. Tagliare la verdura e il pollo a sfrisce. Versare un po’
dolio nella vaschetta e regolare il timer su 30 minuti e 1
termostato su 200 °C. Quando l'olio sia caldo, incorpo-
rare la verdura e friggerla per circa 20 minutl,

2. Quando rimangano 10 minuti, aggiungere il pollo gia
condito con sale e pepe e friggerlo finché sia cotto.

3. Serza togliere gli aliment (e con il imer in posizione
OFF), collocare con cura la griglia superiore.

4. Collocare i wrap sulla griglia perché si ammorbidisca-
no. Chiudere il coperchio per 3 minut

5. Metterli in un piatto e portarli a tavola.

4. Paella (per 4 porzioni)
300 g diriso

3 pomodori tritati

1 petto di pallo

200 g di verdura congelata
V2 cucchiaio di paprica dolce

1 cucchigio di zafferano

Acqua, sdle e olio d'oliva vergine

Preparazione:

1. Regolare il timer su 30 minuti € il termostato su 240
°C. Versare un po' d'olio €, guando questo sia caldo, ag-
giungere il pollo. Friggerlo finché acquisti un bellaspetto
dorato

2. Aggungere la verdura € friggere tutto insieme per 5
minuf

3. Aggiungere la paprica dolce e il pomodoro fritato
Mischiare e lasciar friggere per 2 minuti

4. Agglungere il riso, lacqua, lo zafferano e 1 sale, in
questordine. La guantita d'acqua deve essere I triplo
della quantita di riso.

5. Chiudere 1 coperchio, regolare il timer su 30 minuti e
I termostato su 240 °C e far cuocere.

6. Al termine della cottura, lasciar riposare qualche mi
nuto e senvire,

5. Pollo al curry (per 4 porzioni)

V5 kg di pett di pollo

2 cipolla tagliata a pezzetti molto piccol

V2 liro di latte o di panna da cucina

2 oucchial dolio

2 cucchial di farina

3 cucchial di curry in polvere

Pepe nero e sale

Preparazione:

1. Regolare I timer su 30 minut € 1 termostato su 240
°C. Versare nella vaschetta 2 cucchiai d'dlio e, quando
Qquesto sia caldo, aggiungere il pollo tagliato a dadini, salaio
e pepato. Friggerlo finché acquisti un bellaspetto dorato.
2. Togliere il pallo. Collocare la cipolla e lasclala cuocere
finché diventi dorata, aggiungere quindi la farina rimuo-
vendola finché si tostl.

3. Unire 1l latte a poco a poco e mescolare finché i
addensl, quind aggiungere il curry e mescolare.

4. Incorporare nella vaschetta i dadini df pollo & mescolare
per 5 minuti. Chiudere 1 coperchio e far cuocere 2 minuti,
5. Al termine della cotiura, mettere nel platto e portare
atavola,

6. Merluzzo al vapore con patate (per 2 porzioni)
4 medaglioni di merluzzo

V5 cipolla tagfiata a fettine

1 patata tagliata a fettine

1 bicchiere di vino bianco, olio, sale e pepe
Preparazione:

1. Versare 1 liro d'acqua nella vaschetta e collocare la
griglia superiore.

2. Disporre le fettine di patata e di cipola sulla grigiia
g condire.

3. Chiudere il coperchio e importare il timer su 45 minut
e |l termostato su 240 °C.

4, Quando manchino 10 minutl al termine della cottura,
aprire con cura il coperchio e callocare I merluzzo sulle
fettine di patata e cipolla, quindi aggiungere un po’ d'clio
& annaffiare con il bicchiere di vino.

5. Al termine della cottura, mettere nel piatto € portare
a tavola.

7. Pasta alla bolognese (per 4 porzioni)
400 g di penne

350 g di came macinata

100 g di pancetta affumicata

500 ml di passata di pomodoro

1 cipolla tritata

2 ltro d'acqua

Parmigiano grattugiato

Sdle, pepe, origano ¢ olio d'oliva vergine
Preparazione:

1. Regolare Il termostato su 240 °C e 1l imer su 45 minufi
2. Collocare la cipolla, la came e la pancetta affumicata,
condire e friggere con un po' d'olio per 10 minuti, Ac-
certarsi che l'olio sia caldo.

3. Incorporare la passata di pomodoro, la pasta e 'acqua.
Chiudere il coperchio e mescolare di tanto in tanto.

4., Al termine della cotiura, mettere nel piatto € dare un
ultimo tocca spolverando con 'origano e il parmigiano.

8. Patate fritte (per 4 porzioni)

1 liro d'olio

400 g di patate congelate

Preparazione:

1. Versare l'olio nella vaschetta, regolare I termostato su
240 °C e |l imer su 30 minuti

2. Quando I'dlio sia caldo (dopo circa 15-20 minuti),
introdurre 1l cestello con le patate congelate nella vas
chetta e friggerle

3. Al termine della cottura, far sgocciolare bene I'olio,
metterle in un piatto e portare a tavola

9. Torta al formaggio (per 4 porzioni)

3 uova

275 g dilatte condensato

1 yogurt naturale e uno al limone

250 g di formaggio cremoso

120 g di farina di frumento

2 bustina di lievito

1 stampo per dolci

Preparazione:

1. Regolare 1l imer su 45 minu € 1l termostato su 240 °C.
2. Collocare in un recipiente tutti gli ingredient (seguen-
do la lista superiore) & amalgamarli con un frullatore.

3. Collocare la griglia inferiore nella vaschetta. Versare la
miscela ottenuta nello stampo per dolci e introdurlo nella
vaschetta. Chiudere il coperchio.

4. Far cuocere sino al terming del tempo programmato,
sformare in freddo e decorare con marmelata o cioccolalo.

10. Fonduta al cioccolato (per 4 porzioni)

350 g di cioccolaio

Y litro di latte

Frutta assortita

Preparazione:

1. Regolare il termostato su 200 °C e il timer su 30
minu

2. Versare il latte nella vaschetta e, dopo 5 minuti, in
corporare | cioccolato spezzettato. Mescolare sino ad
otfenere una miscela amogenea.

3. Una valta oftenuta la densita desiderata, abbassare la
temperatura a 150 °C per mantenere il cloccolao caldo.
4. Infilare fa frutta con uno spiedino e immergerla nel
cloccalato,

11. Brodo di verdure (per 4 porzioni)
2 porri

2 carote

1 cipolla

2 patate

Un pizzico di sale e pepe

Un goccio d'olio

TALIANO
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1,51 dacqua

Preparazione:

1. Tagliare € lavare i porri, le patate, la cipolla € le carote,
e collocare 1 tutto nel recipiente.

2. Agglungere l'acqua, il sale, 1 pepe e l'olio.

3. Regolare il timer su 45 minuti e la temperatura su
240 °C. Durante la cottura, mescolare di tanto in tanto.
4. Lasclar riposare finché cessi di bolire, quindi colare
I brodo, che gla sara pronto per essere utlizzato per
cio che sl vuole

12. Quiche al prosciutto e formaggio (per 4
porzioni)

1 sfoglia di pasta frolla

2 Uova

100 g di prosciutio cotto titato

125 ml dilatte

25 ml di panna da cucina

Un pizzico di pepe nero macinato

100 g di formaggio emmenthal gratiuglato

Un pizzico di sale

Uno stampo rotondo da 11

Preparazione:

1. Mettere le uova, 1 latte, la panna, il pepe nero e
sdle in un frullatore. Frullare e aggiungere il formaggio
grattugiato € il prosciutio cotto tritato.

2. Foderare lo stampo con la pasta frolla, cercando di
farla risalire sui lati per circa tre centimetr, € collacarlo nel
recipiente sopra la grighia infertare.

3. Regolare il imer su 70 minuti € la temperatura su 240 °C.
4, Versare la miscela nello stampo e chiudere il coperchio.
5. Quando sla fredda, togliere la quiche dallo stampo.

13. Tortellini al curry (per 4 porzioni)

250 g di tortellini di ricotta

1 peperone verde

3 cipolle di medie dimensioni

Curry in polvere

1 bicchiere e ¥z di panna da cucina (con un 20% di
materia grassa)

3 bicchieri d'acqua

Sdle

Preparazione:

1. Sbucclare e tagliare a julienne le cipolle e sminuzzare
il peperone verde.

2. Versare nel recipiente 'acqua, la panna da cucing,
le cipolle, il peperone ¢ i tortellini e per ultimo il sale e
il curry in palvere,

3. Regolare il timer su 30 minuti e la temperatura su
240 °C. Durante la cottura, mescolare di tanto in tanto.
4. Al termine della cottura, mettere nel piatto e portare
atavola.

14. Lombo di maiale alla birra (per 2 porzioni)
4 fettine di lombo di maiale

1 bicchiere di bira

100 g di funghi champignon tagliati a fettine

1 cipolla

Farina di granturco

Qlio, sale e pepe

Preparazione:

1. Regolare il timer su 30 minuti e la temperatura su
200 °C.

2. Versare un po' d'dlio e friggere la cipolla e i funghi
champignon, mescolando di tanto in tanto.

3. Trascors 15 minutl, aggiungere un cucchiaino di
farina di granturco diuita in birra, mescalando finché si

addensi. Incorporare quind it lombo di maiale gia condito 2. Versare I'olio nel recipiente, regolare il timer su 45
con sdle e pepe e il resto della bira. minuti € Ia temperatura su 200 °C e far dorare le cipolle
4. Al termine della cottura, mettere nel platto e portare e gli spicchi d'aglio. Incorporare quindii piselli € le patate,
atavola. £ mescolare.

3.Dopo 5 minuti infrodurre gl anelli di calamari e mes-
colare di nuovo. Lasciar passare altri 10 minuti € aggiun-
gere il vino, I'acqua, la farina & condire con sale e pepe.
4. Chiudere il coperchio e mescolare di tanto in tanto
5. Quando si veda che le patate e | calamari siano diven-
tati teneri, mettere nel piatio e portare a tavola

15. Polpette di carne al sugo di pomodoro (per
4 porzioni)

500 g di came macinata mista (maiale e vitella)

1 bicchiere e V2 dilatte

Un pezzo di pane

2 uova

Prezzemalo

2 spicchi d'aglio

Farina

Per il sugo di pomodoro:

18. Gamberoni alla salsa d’aglio (per 4 porzioni)
16 gamberoni

2 spicchi d'aglio

I'succo di ¥ limone

2 bicchiere di olio d'oliva 1 limone
2 cipolle QOlio, prezzemolo e sale
1 bicchiere d'acqua Preparazione:

Ya di bicchiere di vino bianco
200 g di passata di pomodoro

1. Tritare il prezzemalo molta fino, tagliare I'aglio a fettine
e sgusciare | gamberoni, lasciando la testa.

Sale, pepe nero macinato e 1 foglia d'alloro 2. Versare 'olio e 1 succo di limone nel recipiente, quindi
Preparazione: incorporare i gamberoni. Regolare il timer su 20 minut
1. Far macerare 1l pane nel latte. Nel frattempo, prepa- e la temperatura su 200 °C e farli dorare finché acquis-
rare un impasto con la came macinata, le uova, gli agli tino un colore uniforme, mescolando di tanto in tanto.
sminuzzall e un po’ di prezzemolo tritato. Condire con Quando rimangano 5 minuti, incorporare Il prezzemolo

sale e pepe e amalgamare bene, finché rimanga una
massa omogenea

2. Sgoccidlare il pane e aggiungerlo allimpasto appena
preparato. Preparare le polpette e infarinarle

3. Tritare le cipolle, versare un po’ d'olio nel recipiente e
regolare il timer su 45 minuti e la temperatura su 200
°C. Introdurre quindi le cipolle € le polpette.

4. Mescolare di tanto in tanto e, quando manchino 20
minuti, aggiungere lalloro, 'acqua, il vino bianco e un
pizzico di sale. Mescolare e chiudere il coperchio.

5. Quando manchino 5 minuti a termine della cottura
aggiungere la passata di pomodoro e mescolare.

6. Al termine della cottura, mettere nel piatto, spolverare
con prezzemolo e portare a tavola

16. Orata in crosta di sale (per 2 porzioni)

2 orate di piccole dimensioni, pulite e squamate

2 kg di sdle grosso da cucina

Qlio d'olva

Preparazione:

1. Collocare sul fondo del recipiente uno strato di sale
di circa due centimetri di spessore. Una volla pulite e
squamate le orate, collocarle sul sale. Ricoprie quind
completamente di sale e chiudere il coperchio.

2. Regdlare Il imer su 45 minuti e fa temperatura su 200 °C.
3. Al termine della cottura, eliminare la crosta di sale
con l'aluto di una spatola e servire le orate con sopra un
goccio di olio d'oliva,

17. Calamari con piselli (per 4 porzioni)
500 g di anelli di calamari

200 g di pisell

1 cipolla

2 spicchi d'aglio

3 patate di medie dimensioni

Y bicchiere di vino bianco

1 cucchidio di farina

1 bicchiere d'acqua

V2 bicchiere d'olio

Sale e pepe bianco

Preparazione:

1. Pelare, lavare e tagliare a tocchett e patate.

e gl agl
3. Al termine della cotiura, mettere nel piatto e portare
a favola.

19. Marmellata di pesche

1 kg di pesche

500 g di zucchero

I'succo di ¥z limone

Vo misurino d'acqua

Un pizzico di sale

Preparazione:

1. Sbucciare le pesche, tagliarle a pezzettini e infrodurle
nel recipiente assieme al succo di imong, dllacqua e
allo zucchero.

2. Regolare 1 timer su 45 minutl & la temperatura su
200 °C. Durante la cotiura, mescolare di fanto in tanto.
3. Al termine della cottura schiumare e, se si vuole che
non rimangano pezzettini, frulare con un frullatore a im
mersione. Conservare la marmellata in barattoll di vetro
a chiusura ermetica.

20. Mele al forno (per 4 porzioni)

4 mele Renetie 0 Golden

4 cucchial di zucchero

4 pezz di burro

Qualche stecca di cannella

La scorza di un limone

2 misurini d'acqua

Preparazione:

1. Con un vuotamele o con un coltello a punta, toglie-
re 1l torsolo delle mele, senza perforarle, e metterle nel
recipiente.

2. Riempire di zucchero il vuoto lasciato dal forsolo e
collocare su ogni mela un pezzettino di burro, Aggiunge-
re lacqua, la cannella e la scorza del imone. Regolare
timer su 20 minuti, la temperatura su 240 °C e chiudere
| coperchio,

3. Senvirle fredde o tiepide. Facoltativamente possono
essere riempite con crema pasticcera 0 qualcosa di
simlle.
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RECEITAS

1. Frango com batatas assado (2 doses)

Meio frango cortado em duas partes

7 batata cortada as rodelas

V4 de cebola cortada em julana

1 dho cortado pela metade

7 copo de vinho branco, sumo de 1/2 limdo, azeite
sal e pimenta

Preparagao:

7. Cologue a grelha inferior dentro do recipiente e, sobre
ela, 0s restantes ingredientes em camadas e pela se-
guinte ordem: batatas, cebolas, aho e frango. Temperar
cada camada com sdl € pimenta a gosto.

2. Deite 0 vinho e 0 sumo de lIméo por cima do frango.
3. Programe o temporizador para 45 min e a tempe-
ratura para 200°C.

4, Abra atampa e siva.

2. Salmao com espargos (2 doses)

2 fletes ou postas de samao

Meio moho de espargos

Meia cebola.

Sumo de 1/2 Iméo

Avzelte virgem e sal

Preparag@o:

1. Tempere 0s espargos, a cebola e 0 samdo com
sdl e pmenta

2. Coloque o azefte no recipiente e fiite 0s espargos
interos € a cebola cortada as tras durante 20 min a
200°C.

3. Passado esse tempo infroduza 0 salmdo no recipien-
te e regue-0 com o sumo de imdo

4. Programe 0 temporizador para 20 min € mantenha
atemperaura a 200°C. Quando faltarem 10 min para
terminar o programa, dé a volta a0 samdo para que
fique dourado pelos dois lados

5. Sina.

3. Burritos de frango (2 doses)

7 peito de frango grande

1/2 pimento verde

1/2 pimento vermelho

1/2 cebola

4 wraps ou fortihas

Agzeite virgem, sdl € pimenta.

Preparagao:

7. Corte as tras os legumes e o frango. Coloque o
azeffe no recipiente e programe 0 temporizador para
30 min e a temperatura para 200°C. Quando o azeite
estiver quente, frite os legumes durante 20 min aproxi
madamente.

2. Quando faltarem 10 min para terminar o programa,
junte o frango temperado com sal e pimenta e deixe
fritar até estar cozinhado.

3. Sem refirar a comida e com o temporizador na po-
sigio OFF; cologue a grelha superior com cuidado.

4. Cologue 0s wraps sobre a greha para que amo-
legam. Feche a tampa durante 3 minutos.

5. Rechele 0s wraps com 0 salteado de frango € le-
gumes e siva.

4. Paella (4 doses)
300 g de aroz
3 tomates triturados

1 peito de frango

200 g de legumes congelados

1/2 coher de colorau

1 colher de agafrdo

Aqua, azeite virgem e sd

Preparagao:

1. Programe o temporizador para 30 min e a tempe-
ratura para 240°C. Coloque 0 azefie no reciplente e
quando estiver quente junte o frango. Deixe alourar.

2. Junte os legumes e fite tudo junto durante 5 mi

nutos

3. Junte o colorau € o tomate titurado. Mexa e deixe
fritar 2 minutos.

4. Junte o armoz, a 4gua, 0 acgafido e o sal por esta
ordem. A quantidade de 4gua deve ser rés vezes su-
perior & quantidade de arroz,

5. Feche a tampa, programe o temporizador para 30
min e a temperatura para 240°C.

6. Deixe repousar e sina,

5. Caril de frango (4 doses)

V2 kg de peito de frango

2 cebola cortada em pedagos muito pequencs

V2 liro de leite ou nata liquida

2 colheres de azelte

2 calheres de farinha

3 coheres de carll em pd

Sal e pimenta preta

Preparacao:

1. Programe 0 temporizador para 30 min e a tempe-
ratura para 240°C. Coloque 0 azefle no recipente e
quando estiver quente junte o frango cortado em cubos
e temperado com sal e pimenta e deixe fritar até alourar.
2. Relire o frango. Aloure a cebola no mesmo azeite.
Junte a farinha e va mexendo até que fique tostada.

3. Junte o leite pouco a pouco, mexa até que espesse
e depos junte o carll. Misture tudo

4. Infroduza os pedagos de peffo na mistura e mexa
durante 5 min. Tape & delxe cozinhar durante 2 minutos.
5. Siva

6. Pescada com batatas ao vapor (2 doses)

4 medahdes de pescada

Meia cebola laminada

7 batata laminada

7 copo de vinho branco, azefte, sdl e pimenta
Preparagao:

7. Encha o recipiente com 1 fito de agua e coloque a
grelha superior.

2. Cologue as batatas e a cebola laminada sobre a
grelna e tempere ao seu gosto.

3. Feche a tampa e programe o temporizador para 45
min e a temperatura para 240°C

4. Quando faltarem 10 minutos para o programa ter-
minar, abra a tampa com cuidado e coloque a pescada
em cima das balatas e da cebola e regue com o azelle
om0 vinho

5. Delxe 0 programa terminar e siva.

7. Massa a holonhesa (4 doses)
400 g de macarrdo

350 g de came picada

100 g de bacon

500 ml de tomate frito

7 cebola picada

V2 liro de &gua

Queio parmesao rdlado

Azeite virgem, orégdos, sdl e pimenta

Preparagao:

1. Programe o temporizador para 45 min e temperatura
para 240°C

2. Cologue um pouco de azeite no recipiente. Quando o
azelte estiver quente Junte a cebola, a came e o bacon.
Tempere e fite tudo durante 10 minutos.

3. Junte o tomate fiito, a massa e a agua. Feche a
tampa. Mexa de vez em quando

4. Sirva pohihada com orégéos e queio a gosto.

8. Batatas fritas (4 doses)

1 liro de azeite

400 g de batatas fritas congeladas

Preparagao:

1. Programe o termporizador para 30 min e a tempera-
tura para 240°C. Coloque o azefte no redipiente.

2. Quando 0 azefte estiver quente (passados 15-20
minutos aprox.), infroduza a cesta, com as balatas fritas
dentro, no reciplente. FHite as batatas a gosto.

3.Sha

9. Tarte de queijo (4 doses)

3 ovos

275 g de leite condensado

1 logurte natural

71 iogurte de limédo

250 g de queio cremoso

120 g de farinha de Tigo

V2 saqueta de fermento

1 Forma

Preparacgao:

1. Programe 0 temporizador para 45 min e a tempe-
ratura para 240°C

2. Coloaue todos s ingredientes (seguindo a lista de
ingredientes) numa tigela e misture tudo com uma
Datedeira

3. Delte a mistura na forma. Inroduza a grelha inferior no
recipiente e coloaue a forma em dma. Feche a tampa.
4. Deixe cozer até terminar o programa. Deixe arrefecer
e desenforme. Decare ao seu gosto (com doce ou
chocolate).

10. Fondue de chocolate (4 doses)

350 g de chocolate

Y2 iro de leite

Fruta variada

Preparacgao:

1. Programe 0 temporizador para 30 min e a tempe-
ratura para 200°C

2. Dette 0 leite no recipiente e passados 5 minutos junte
0 chocolate em pedagos e mexa até obter uma mistura
homogénea,

3. Quando alcangar a espessura desejada, baixe o ter-
mostato para 150°C para manter o chocolate quente.
4, Espete a fruta num palito e banhe-a no chocolate.

11. Sopa de legumes (4 doses)
2 dhos-Tranceses

2 cenouras

71 cebola

2 batatas

1 pilada de sal e pimenta

Um fio de azelte

1,51de dgua



Preparacao:

1. Corte elave 0s ahos-franceses, as batatas, a cebola
€8s cenouras e cologue 1udo no recipiente

2. Junte a dgua, 0 sal, a pimenta e 0 azelte.

3. Programe o temporizador para 45 minutos e a
temperatura para 240°C e mexa de vez em quando.
4. Deixe repousar até que pare de ferver, passe o cal-
do pelo passadar e Ja estara pronto para aquilo que
queramos.

12. Quiche de fiambre da perna e queijo (4
doses)

1 folha de massa quebrada

2 0vos

100 g de fiambre da permna picado

125 ml de leite

25 ml de nata liquida

1 pitada de pimenta preta moida

100 g de queijo emmental ralado

1 pilada de sl

1 forma redonda de 11

Preparacao:

1. Misture 0s ovas, 0 leite, a nata, a pimenta preta e o
sal. Bata tudo com a batedeira e junte 0 queijo ralado
e o fiambre picado.

2. Forre a forma com a massa quebrada, procuran-
do cobrir uns rés centimetros da alfura da forma e
coloque-a dentro do recipiente sobre a grelha inferior.
3. Pragrame o temporizador para 70 min e a fempe-
rafura para 240°C,

4. Delte a mistura na forma e coloque a tampa

5. Desenforme quando tiver arrefecido

13. Tortellinis com caril (4 doses)

250 g de tortellinis recheados com ricotta

1 pimento verde

3 cebalas medias

Carll em pd

1,5 copos de nata para culindria, 20% matéria gorda
3 copos de dgua

S

Preparacao:

1. Descasque as cebolas e corte-as em juliana; corte
0 pimento verde em pedagos pequencs.

2. Delte a agua, a nata liquida, as cebolas, o pimento
e os fortelinis no recipiente. Tempere com sal € junte o
carl em po a gosto.

3. Programe 0 temporizador para 30 min € a tempe

rafura para 240°C. Mexa de vez em quando.

4. Siva,

14. Lombo de porco com cerveja (2 doses)

4 fatias de lombo de porco

100 g de cogumelos laminados

1 copo de cerveja

1 cebola

Farinha de miho

Azeite, sdl e pimenta

Preparacao:

1. Programe o temporizador para 30 min € a tempe
rafura para 200°C.

2. Deite um pouco de azeite no recipiente ¢ frite a
cebola e 0s cogumelos. Mexa de vez em quando.

3. Passados 15 min, junte uma colherzinha de farinha
de miho diuida em cerveja. Mexa até que espesse,
junte o lombo temperado com sal e pimenta e o resto

da cerveja,
4. Siva,

15. Aimdndegas de carne com molho de to-
mate (4 doses)

500 g de came picada (porco e/ou vitela)

1 copo de lefe

7 pedago de pdo

2 008

Sdlsa

2 dentes de dho

Farinha

Para o molho:

1/2 copo de azefte

2 cebolas

1 copo de agua

1/4 de copo de vinho branco

200 g de tomate fiito

Sal, pimenta preta moida e 1 folha de louro
Preparacao:

1. Macere 0 pdo no lete. Enfrefanto, elabore uma
massa com a came picada, os ovos, 0s ahos bem
picadinhos e um pouco de salsa picada. Tempere com
sal e pimenta e misture bem até obter uma massa
homogénea

2. Escorra 0 pao e junte-0 a mistura anterior, Forme as
amondegas e passe-as par farinha.

3. Pigue as cebolas, deite o azeite no recipiente e pro-
grame o temporizador para 45 min e a temperatura
para 200°C. Infroduza as cebolas e as dmondegas
no recipiente.

4. Mexa de vez em quando e quando faltarem 20
minutos para acabar o fempo programado, junte ©
louro, a &gua, 0 vinho branco e uma pitada de sdl.
Mexa e feche a tampa.

5. Quando faltarem 5 minutos para acabar o fempo
programado, junte o tomate frito e mexa

6. Pohine com salsa picada e sina

16. Dourada ao sal (2 doses)

2 douradas inteiras de tamanho pequeno ou de uma
dose, amanhadas e limpas

2 kg de sl grosso para fomo

Azelte

Preparacao:

1. Cologue uma camada de sdl, de uns dois centi-
metros de altura, no recipiente. Cologue as douradas
limpas em dima do sal. Cubra-as completamente com
sal e tape,

2. Pragrame o temporizador para 45 min e a tempe-
ratura para 200°C.

3. Ao finalizar, refire 0 sal com a ajuda de uma espatula
e siva as douradas com um fio de azefte.

17. Lulas com ervilhas (4 doses)
500 g de lulas cortadas em rodelas
200 g de enilhas

1 cebola

2 dentes de dho

3 batatas medias

1/2 copo de vinho branco

1 colhera de farinha

7 copo de agua

1/4 de copo de azeite

Sdl e pimenta branca
Preparacao:

7. Descasque, lave e corte as batatas em pedagos.

2. Programe o temporizador para 45 min e a tem-
peratura para 200° C. Delte 0 azefte no recipiente e
aloure a cebola e os dentes de aho. Quando estive-
rem moles junte as envihas e as batatas. Mexa durante
uns 5 minutos,

3. Junte as Iulas e volte a mexer. Passados 10 min
junte 0 vinho, a &gua e a farinha, mexa fudo e tempere
com sal e pimenta a gosto

4. Feche atampa e mexa de vez em quando

5. Quando vir que as batatas e as Iulas estfo cozidas,
sinva.

18. Camardes ao alho (4 doses)

16 camartes

2 dentes de aho

Sumo de 1/2 iméo

7 iméo

Azeite, sdlsa e sal

Preparagao:

7. Pique a sdlsa bem fininha, lamine s ahos e des-
casque 0s camardes deixando a cabega.

2. Programe o temporizador para 20 min e a tempe-
ratura para 200°C. Deite 0 azefte, 0 sumo de méo e
0s camardes no recipiente. Aloure tudo mexendo de
vez em quando para que se alourem uniformemente.
Quando faltarem 5 minutos para acabar o tempo pro-
gramado, junte a salsa e os alhos e acabe de alourar.
3. Sina.

19. Compota de péssego

1 kg de péssegos

500 g de aglicar

Sumo de 1/2 méo

/2 medidor de agua

7 pitada de sal

Preparacao:

7. Descasque € corte 0s péssegos em pedacinhos
pequencs e coloque-0s no recipiente juntamente com
0 sumo de imdo, a gua e o aglcar.

2. Programe o temporizador para 45 min e a tempe-
raura para 200°C. Mexa de vez em quando.

3. Escume no findl da cocgdo e, se desefar, Trilure a
compota com uma batedera para que ndo figuem
pedacinhos. Guarde a compota em boides de vidro
com tampa hermética

20. Macés assadas (4 doses)
4 magds Reneta ou Golden

4 colheres de aglcar

4 pedadinhos de manteiga

Canela em rama

7 casca de limao

2 medidores de agua

Preparacio:

1. Tre 0 carogo das magds, sem penefrar muito, com
0 descarogador ou com uma faca de lamina pontiagu-
da e cologue-as no reciplente.

2. Encha o lugar do carogo com acicar e coloque em
cima de cada magd um pedacinho de manteiga. Junte
adgua, a canela e a casca do liméo.

Programe o temporizador para 20 min e a temperatu-
ra para 240°C e tape.

3. Siva frias ou mornas. Opciondmente podem-se
rechear com creme pasteleiro ou similar.
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(D Hartelik dank voor de aanschaf van Chef-o-Matic het stopcontact te halen

Multifunction Cooker®, het fantastische huishou-  Haal de stekker van de Chef-o-Matic Multi-
delijke apparaat met 12 functies in 1 dat frituurt, function Cooker® niet met natte handen uit het

o orit, verwarmt, bakt, kookt, braadt, sauteert, stopcontact.
LLI stoomt, stooft, opwarmt, laat sudderen en waar  \Wees voorzichtig bij het oplichten van het deksel
[J U zelfs een heerlijke fondue mee kunt te maken.  en voorkom dat u zich brandt aan de stoom

p
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o WAARSCHUWING: Neem het apparaat alleen
1. Veiligheidswaarschuwingen bij de handgrepen en de hiervoor bedoelde gri-
Lees deze aanwizingen en waarschuwingen pzones vast, en gebruik ovenwanten of andere
aandachtig door voordat u het apparaat voor de hittebeschermende middelen. Wacht enige tid
eerste keer gebruikt. voordat u de andere opperviakken aanraakt om
® Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelik ge- ze te laten afkoelen.
bruik en om te worden gebruikt op plaatsen zoals:
- bureauzones in winkels, kantoren en andere 2. Onderdelen
werkplaatsen 1. Deksel
- vakantiehuizen 2. Panvan 31
- hotels, motels en andere soortgelike logiesvers- 3. Voet
frekkende bedrijven (om door de klant te worden 4. Timer
gebruik) 5. Temperatuurregelaar
- bed-and-breakfast-accommodaties 6. Aan/uit-controlelampje
e Dit apparaat mag niet worden gebruikt door 7.1 Onderste rooster (om te bakken)
kinderen jonger dan 8 jaar. Kinderen ouder dan 8 7.2 Bovenste rooster (om te stomen)
Jaar mogen het gebruiken, mits onder permanent 8. Mand (om te frituren)
toezicht van een volwassene. Het mag tevens wor-
den gebrukt door mensen met beperkte lichame- 3. Gebruik
like, sensoriéle of geestelike vermogens of door 1. Sluit de stekker op het stopcontact aan.
personen die niet over de benodigde kennis of 2. Draai de timer rechtsom om hem in de
ervaring beschikiken tenzj zij onder toezicht staan gewenste stand (max. 120 min.) te zetten.
of aanwiizingen hebben gekregen over hoe zij het 3. Draai de temperatuurregelaar in de stand voor
apparaat op vellige wiize moeten gebruken en Zj de gewenste temperatuur (max. 240 °C).
de gevaren die daarmee gepaard gaan begrijpen. 4. Wanneer de timer stopt, wordt de Chef-o-Matic
Houd het apparaat en het netsnoer buiten het be- Multifunction Cooker® uitgeschakeld.
relk van kinderen jonger dan 8 jaar en laat het 5. Haal na afloop de stekker uit het stopcontact.
schoonmaken en onderhouden ervan niet over * Gebruik geen metalen voorwerpen
aan kinderen.
e Keukenapparatuur moet altijid op een stabiel 4. Reiniging en onderhoud
oppenviak worden gezet en met de handgrepen z6 Haal de stekker van de Chef-o-Matic Multifunction
geplaatst dat het morsen van hete vioeistof wordt Cooker® uit het stopcontact en laat het apparaat

voorkomen. afkoelen. Maak de pan en het deksel met water
® Dompel het apparaat niet onder in water onder en zeep schoon. Gebruik geen agressieve was- of
om het schoon te maken, schoonmaakmiddelen die het opperviak kunnen

® | aal kinderen niet met het apparaat spelen. beschadigen.

e Dit apparaat is niet bedoeld voor gebrulk met Accessoires: Hand schoon met water en zeep
een externe timer of een onafhankelik systeem

met afstandsbediening. 5. Technische gegevens

e Houd het apparaat en netsnoer buiten berelk 220-240V, 50/60 Hz, 1500 W

van kinderen onder de 8 jaar wanneer het aanstaat

of aan het afkoelen is. Kwaliteitsgarantie

e (Cebruk niet-metalen keukengerei om het Voor dit product geldt een garantie tegen fabriek-
oppenviak van de  Chef-o-Matic  Multifunction sfouten gedurende een periode die in de wetge-

Cooker® niet te beschadigen. ving van het betreffende land is vastgelegd.
*Gebruik de Chef-o-Matic Multifunction Cooker® Onder de garantie valt niet de schade die het ge
op droge opperviakken. volg is van verkeerd of nalatig gebruk, abnormale

® Raak geen hete opperviakken aan zonder slitage, ongelukken of onjuiste behandeling.
warmte-isolerende bescherming.

e Cebruk de  Chef-o-Matic  Mulifunction Afvoeren van het materiaal

Cooker® niet als het netsnoer of de stekker bes- 1 * Dit symbool geeft aan dat dit apparaat niet
chadigd zin. &, mag worden weggegooid met het overige
® Als het netsnoer beschadigd is, moet het door == hyisvuil in de gehele FU.

de fabrikant, de technische dienst of deskun- Om schade aan het milieu of de menselijke gezon-
dig personeel warden vervangen om gevaar te dheid door ongecontroleerde afvalverwidering te
voorkomen. voorkomen, moet u op een verantwoorde manier
e Neem de stekker van de Chef-o-Matic Multi- recyclen om zo duurzaam hergebruk van gronds-
function Cooker® uit het stopcontact wanneer toffen te bevorderen. Breng het gebruikte apparaat
u hem niet gebruikt of alvorens hem schoon te terug naar een inzamelpunt of neem contact op
maken. Zet het apparaat uit alvorens de stekker uit met de winkel waar u het product heeft gekocht.

/0 zal het op veilige wize voor het milieu gerecy-
cleerd kunnen worden.

Vervaardig in China



1. Kip met gebakken aardappelen (2 porties)
Halve Kip, in twee helften gesneden

1 aardappel in schiffies gesneden

Y uiin julienne gesneden

1 door de helft gesneden teentie knaflaok

1 glas witte wiin, sap van een halve citroen, zout, dlifolie
en peper

Bereiding:

1. Plaats het onderste rooster in de pan en leg hierop de
overige ingrediénten in lagen in deze volgorde: aardap-
pels, Ui, knoflook en Kip. Strooi over elke laag peper en
Zout naar smaak.

2. Schenk het glas win en de helft van het ciroensap
over de Kip

3. Draai de fimer op 45 min. en stel de temperatuur
op 200 °Cin.,

4. Verwider het deksel en dien het gerecht op.

2. Zalm met asperges (2 porties)
2 zalmflets of moten zam

Half bosie asperges

Een have ui

Sap van een halve ciroen

Zout en koudgeperste olifolie
Bereiding:

1/2 eetlepel paprikapoeder

1 eeflepel saffraan

Water, zout en koudgeperste aljfolie

Bereiding:

1. Stel de timer op 30 minuten en de temperatuurre-
gelaar op 240 °C in. Doe een scheutie ofifolie in de
pan en voeg de kipfilet toe dls de olie heet is. Bak het
viees goudoruin

2. Vloeg de groenten toe en bak het samen gedurende
5 minuten.

3. Voeg de paprikapoeder en de gepureerde tomaten
toe. Roer het door elkaar en laat 2 minuten bakken.

4. Voeg rijst, water, saffraan en zout in deze valgorde 1oe.
U moet drie keer zoveel water gebruiken als de hoeveel-
heid rist die U kookt.

5. Doe het deksel dicht, stel de tmer op 30 minuten in
en de temperatuur op 240 °C.

6. Laat de paella nagaren en dien hem op.

5. Kip met kerrie (4 porties)

V2 kg kipfiets

V2 gesnipperde ui

V2 liter mek of vioelbare room

2 eellepels olie

2 eellepels bloem

3 eellepels kerriepoeder

/Zwarte peper en zout

Bereiding:

1. Draal de timer op 30 minuten en stel de temperatuur

500 ml gezeefde tomaat

1 gesnipperde ui

V2 liter water

Geraspte Parmezaanse kaas

Zout, peper, oregano en koudgeperste oliffolie
Bereiding:

1. Stel de temperatuur op 240 °C en de timer op 40
minuten in.

2. Doe de ui, het gehakt en de bacon in de pan, breng
het op smaak en bak het gedurende 10 minuten in een
beetie olie. Let erop dat de olie heet is.

3. Voeg de gezeefde tomaat, de macaroni en het water
foe. Doe het deksel dicht en roer af en toe doar.

4. Dien het gerecht op en voeg naar smaak oregano
enkaas toe.

8. Patates frites (4 porties)

1 lolie

400 g diepvriesfrites

Bereiding:

1. Doe de alie In de pan en stel de temperatuur op 240
°C en de fimer op 30 minuten in.

2. Laat, wanneer de olie heet is (na 15 a 20 minuten),
de mand met de pafates frites in de pan zakken, Frituur
76 naar smaak.

3. Dien ze ap.

9. Kaastaart (4 porties)
3 eleren

1. Doe een scheute olifdie in de pan en breng de o 240 °C in. Voeg 2 eetiepels olie toe en, wanneer 275 g gecondenseerde mek

groenten en zaim op smaak met peper en zout
2. Bak de hele asperges en de in reepjes gesneden uiin
20 minuten op 200 °C

deze heet is, voeg de in blokies en met peper en zout op
smaak gebrachte kip toe. Bak de kip goudbruin,
2. Haal de kip uit de pan. Voeg de ui toe, bak deze

1 bakle yoghurt naturel en 1 bakie cliroenyoghurt
250 g roomkaas
120 g tarwebloem

3. Leg fierna de zaimin de pan en schenk het diYoensap. qoudrin en voe de bloem toe en roer deze door de ui ¥ zakie droge gist

hierover.

fotdat hij bruin Keurt,

Bakvorm

4. Dral de mer 0p 20 min en houd de Temperalur 00 3, vioeq scheue voor scheule de melk g en roer oidal Bereiding:
200 °C. Draai de zalm na 10 min. om hem aan beide gezg ik worct, voeg hierna de kerrepoeder oe en roer 1. Stel de fimer op 45 minuten en de temperatur op

kanten bruin te bakken.
5. Dien het gerecht op.

3. Kipwraps (2 porties)

1 grote kipfilet

1/2 groene paprika

1/2 rode paprika

1/2 ui

4 wraps of tortila’s

Zout, peper en koudgeperste oljfolie

Bereiding:

1. Snij de groente en de kip in reepjes. Stel de timer op

deze door het mengsel.

4. Voeg de stukies kipfilet aan het mengsel toe en roer
nog 5 minuten door. Dek het af en bak het nog eens
2 minuten.

5. Dien het gerecht op.

6. Heek met gestoomde aardappels (2 porties)
4 heekmedailons

Halve Ui in schiffies gesneden

1 aardappel in schiffies gesneden

1 glas witte win, olie, zout en peper

Bereiding:

240°Cin.

2. Bereid het mengsel door de ingrediénten (in de vol-
gorde van de list met ingrediénten) in een kom met een
mixer te Kloppen.

3. Plaats het onderste rooster in de pan. Giet het meng-
selin de vorm en zet dit in de pan. Doe het dekse! dicht
4. Laat de taart gedurende de aangegeven fid bakken
Nadat de taart is afgekoeld, haal hem uit de vorm en

versier hem naar smaak (met jam of chocolade).

10. Chocoladefondue (4 porties)
350 g chocolade

30 minuten en de temperatuur op 200 °Cinendoe een 4 vyl g pan met 1 ter water en plaats het bovenste 2 lter mek

scheutie oljfolie in de pan. Wanneer de olie heet is, bak
de groente ongeveer 20 minuten.
2. Als ernog 10 minuten te gaan zin: voeg de met pe-

rooster.
2. Leg de schifies aardappel en ui op het rooster en
breng ze op smaak.

Gemengd fruit
Bereiding:
1. Stel de temperatuur op 200 °C en de timer op 30

per en zout op smaak gebrachte Kipflet toe en bak Nem 3 pog et deksel dicht en stel de timer op 45 minuten minuten in,

fotdat hi gaar is

en de temperatuur op 240 °Ciin,

2. Giet de melk in de pan en voeg na 5 minuten de in

3. Breng zonder het eten eruit fe halen en met de timerin 4. pjg pet gerecht nog 10 minuten moet staan, doe het stukken gebroken chacolads toe. Roer goed door ot een

stand OFF voorzichig het bovenste rooster aan.

deksel voarzichtig open en leg de heek op de aardappels

homogeen mengsel wordt verkregen

4. Leg de wraps op et rooster z0dat ze zacht WOIGeN. g yien, voeg een scheute olifolis en Nt glas win toe. 3. Als de gewenste dkie is berekt, zet dan de thermos-

Houd het deksel 3 minuten dicht,
5. Serveer de wraps.

4. Paella (4 porties)
300 grijst

3 gepureerde tomaten

1 kipfilet

200 g diepvriesgroenten

5, Als de kooklijd verstreken is, is het gerecht Kaar om
geserveerd fe worden,

7. Macaroni bolognese (4 porties)
400 g macaroni

350 g gehakt

100 g bacan

taat op 150 °C om de fondue warm te houden.
4. Steek het fruit aan een houten prikker en doop dit in
de chocolade.

11. Groentebouillon (4 personen)
2 stronken prei

2 wortels

Tul
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(D 2 aardappelen 3. Voeg na 15 minuten een lepeltie maismeel opgelost 2. Stel de timer op 45 minuten en de temperatuur op

1 snufie zout en peper in Dier foe, roer tot alles wat bindt en voeg de gekruide 200 °C in. Doe wat olie in de bak en fruit de ui samen
Een scheutie olie varkenslapjes en de rest van het bier toe. met de teenties knoflook. Voeg, wanneer alles zachties
1.5 | water 4. Dien het gerecht op gaar gekookt is, de doperwten en de aardappelen toe en
L] Bereiding roer alles gedurende 5 minuten,
B 1.5njd en was de twee stronken prel, de aardappelen, 15. Gehaktballetjes in tomatensaus (4 personen) 3 Doe de inkivis eibj en roer door, en voeg na 10 mi-
— de uien de twee wortels en doe ze in de bak, 500 g haif-om-half gehakt (varkens- en/of kalfsgehakl)  nuten de win, het water en de bloem toe en roer door.
2. Voeg water, zout, peper en dlie toe. 1 glas mek Kruid naar smaak.
3. Stel de timer op 45 minuten en de temperatuur op 1 stuk brood 2. Doe het deksel dicht en roer af en toe door.
240 °C in en roer af en toe door 2 eleren 3. Dien dls de aardappelen en de inkivis gaar zin, het
4. Laat rusten totdat de boullon niet meer kookt, zesf de Peterselie gerecht op.
bouilon en hij is Kaar om gebruikt te worden. 2 teenties knoflook
Bloem 18. Grote garnalen gebakken met knoflook (4
12. Quiche met ham en kaas (4 personen) Voor de saus: personen)
1 lap zanddeeg V2 glas alifolie 16 grote gamalen
2 eleren 2 Uien 2 teenties knoflook
100 g fingesneden gekookle ham 1 glas water Sap van 1/2 ciroen
125 mimek 1/4 glas witte wijn 1 citroen
25 mivioeibare room 200 g gezeefde tomaat Olie, peterselie en zout
1 snufie gemalen zwarte peper Zout, gemalen zwarte peper en 1 laurierblaadie Bereiding
100 g geraspte Emmentaler. Bereiding 1. Hak de peterselie heel fijn, snij de knoflook in plakjes,
1 snufle zout 1. Laat het brood in de melk weken. Maak ondertussen pel de garalen en laat de kop eraan zitten.
1 ronde bakvorm van 11 een mengsel van het gehakt, i, de fin gehakie knoflook 2, Stel de timer op 20 minuten en de temperatuur op
Bereiding en wat gehakle peterselie. Kruid het en meng het goed 200 °C in. Doe de dlie, het citroensap en de grote gar-
1. Meng de eleren, melk, room, zwarte peper en zout. tot een homogene massa. nalen in de bak. Bak ze goudbruin en draai ze af en toe
Klop dit met een mixer los en voeg de geraspte kaas en 2, Laat het brood uitlekken en voeg het aan het mengsel om, zodat ze mooi gelikmatig bruin worden. Voeg, als er
de fingesneden ham toe. toe. Draai de gehakiballeties en haal ze door de bloem.  nog 5 minuten te gaan zjn, de peterselie en de knoflook
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2. Bekleed de bakvorm met zanddeeg, maak een 3. Hak de uien, doe een scheutie dlie in de bak en stel toe en laat ze moai goudbruin bakken.
opstaande rand van ongeveer drie centimeter en plaats de timer op 45 minuten en de temperatuur op 200 °C 3. Serveer de gamalen.

de bakvorm in de bak op het onderste rooster. in. Doe hierin de ui en de gehaktballeties.
3. Stel de fimer op 70 minuten en de temperatuur op 4. Roer af en oe en voeg, wanneer het gerecht nog 20 19. Perzikenjam
240 °Cin. minuten moet koken, het laurierblaadie, het water, de witte 1 kg perzken
4. Schenk het mengsel in de bakvorm en doe het deksel win en een snufie zout toe. Roer en doe het deksel dicnt. 500 g suiker
dicht. 5. Voeg, als het gerecht nog 5 minuten moet koken, de Sap van een Y2 ciroen
5, Haal de quiche uit de bakvorm wanneer deze koud is. gezeefde tomaat toe en roer het geheel door. V2 maalglas water

6. Dien de gehakiballeties op en bestrool ze met pe- 1 snufie zout
13. Tortellini met kerrie (4 personen) terselie. Bereiding
250 g tortellini gevuld met ricotta 1. Schil de perziken en snid ze in Keine stukies. Doe
1 groene paprika 16. Goudbrasem in zoutkorst (2 personen) ze In de bak met het citroensap, het water en de suiker.
3 haffgrote uien 2 Keing goudbrasems of twee porties goudbrasem, 2. Stel de timer op 45 minuten en de temperatuur op
Kerrlepoeder schoongemaakt en van schubben ontdaan 200 °C in en roer af en toe door.
1,5 glas kookroom 20% vet 2 kilo grof zout om te bakken 3. Schuim de perziken na het verstrifken van de kooktjd
3 glazen water Qlifolie af en pureer de jam, desgewenst met een mixer zodat er
Zout Bereiding geen brokjes in bliven ztten. Bewaar de jam in herme-
Bereiding 1. Leg een laag zout van een paar centimeter dik in de tisch afgesloten glazen potten
1. Pel de uien en snid ze in reepies, snid de groene bak. Leg de goudbrasems hierap nadat ze zin schoon-
paprika in Keeine stukjes. oemaakt. Dek volledig af met zout en doe et deksel 20. Geroosterde appels (4 porties)
2. Doe het water, de vioelbare room, de uien, de pa- dicht. 4 appels (goudreinetten of golden delicious)
prika en de tortellini erbil, voeg zout toe en strool er ke- 2. Stel de timer op 45 minuten en de temperatuur op 4 eetlepels sulker
rmepoeder naar smaak over. 200°Cin 4 Kontjes boter
3. Stel de timer op 30 minuten en de temperatuur op 3. Verwider na het verstrijfken van de bakijd het zout met Kaneelstokie
240 °C in en roer af en toe door. een spatel en serveer de vis met een scheutie olifolie.  Schil van 1 citroen
4. Dien het gerecht op. 2 maaglazen water

17. Pijlinktvis met doperwten (4 personen) Bereiding
14. Varkenslapjes in bier bereid (2 personen) 500 g inktvisringen 1. Verwider het Kiokhuis van de appels met een appe-
4 varkenslapjes 200 g doperwten Iboor of een punimesje zonder de appels helemadl te
100 g in plakies gesneden champignons Tu doorboren en doe ze in de bak.
1 glas bier 2 teenties knoflook 2. VUl de opening van het Klokhuis met siker en leg op
Tul 3 middelgrote aardappelen elke appel een Kontie boter. Voeg het water, het kaneels-
Maismeel V2 glas witte win tokje en de citroenschil toe.
Qlie, zout en peper 1 eetlepel bloem Stel de timer op 20 minuten en de temperatuur op 240
Bereiding 1 glas water °Cinen doe het deksel dicht.
1. Stel de timer op 30 minuten en de temperatuur op ¥4 glas olie 3. Serveer de appels koud of lauwwarm. De appels kun-
200 °Cin. Zout en witte peper nen eventueel ook met banketbakkersroom iets dergeliks
2. Doe wat olie n de bak en fruit ul en champignons, Bereiding worden gevuld.
roer af en foe door. 1. Schil, was en snid de aardappelen in stukken.
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