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BIEZPUTRAS

MANNAS BIEZPUTRA

SASTAVDALAS
Mannas putraimi - 40 g
Piens - 480 ml
Sviests-20 g

Cukurs, sals

PAGATAVOSANA

Ieberiet mannas putraimus ierices tvertng,
uzlejiet pienu, pievienojiet sviestu, sali, cukuru un
samaisiet. Aizveriet vacinu, piespiezot augséjo vai
apak$&jo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Piena putra. Piespiediet taustinu
MINUTES, lai mirgojo$o indikatoru iestatitu uz
10 mini@itém. Piespiediet taustinu IESLEGT un
gatavojiet lidz izvéléta reZima darbibas beigam.
Gatavo biezputru ripigi samaisiet.

Padoms: gatavo biezputru pasniedziet ar
ievarfjumu vai riekstiem - tas briniskigi
papildinas putras garsu.

KVIESU BIEZPUTRA

SASTAVDAI,..AS
Kviesu putraimi - 100 g
Piens - 650 ml
Sviests-20 g

Sals, cukurs

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet putraimus, ieberiet putraimus ierices
tvertng, uzlejiet pienu, pievienojiet sviestu, cukury,
sali un samaisiet. Aizveriet vacinu, piespiezot
augééjo vai apak$gjo IZVELNE taustinu ar raditaju
izvélieties programmu Piena putra. Piespiediet
taustinu MINUTES, lai mirgojoso indikatoru
iestatitu uz 40 minGitém. Piespiediet taustinu
IESLEGT un gatavojiet lidz izvél&ta re?ima darbibas
beigam.

Padoms: gatavo biezputru pasniedziet ar
ievarijumu vai svaigam ogam.

RISU BIEZPUTRA

SASTAVDALAS
Risi-100 g

Piens - 650 ml
Sviests-20 g
Rozines-20 g
Sals, cukurs

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet risus un rozines, lidz Gdens ir
caurspidigs, ieberiet tos ierices tvertng, uzlejiet
pienu, pievienojiet sviestu, cukuru, sali un ripigi
samaisiet. Aizveriet vacinu, piespieZot augséjo vai
apakséjo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Piena putra. Piespiediet taustinu
MINUTES, lai mirgojo3o indikatoru iestatitu uz
30 miniitém. Piespiediet taustinu IESLEGT un
gatavojiet lidz izvéleta reZIma darbibas beigam.
Gatavo putru riipigi samaisiet.

Padoms: gatavo biezputru izrotajiet ar
sasmalcinatiem valriekstiem.

HERKULESA BIEZPUTRA

SASTAVDALAS

Auzu parslas (Herkuless) Nr.1-150 g
Piens - 750 ml

Sviests-20 g

Sals, cukurs

PAGATAVOSANA

Ieberiet Herkuless auzas ierices tvertné, uzlejiet
pienu, pievienojiet sviestu, cukuru, sali un rapigi
samaisiet. Aizveriet vacinu, piespieZot augs$éjo vai
apakséjo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Piena putra. Piespiediet taustinu
MINUTES, lai mirgojo3o indikatoru iestatitu uz
25 miniitém. Piespiediet taustinu IESLEGT un
gatavojiet 11dz izvéléta rezima darbibas beigam.
Gatavo biezputru riipigi samaisiet.

Padoms: piejauciet biezputrai zavétus
auglus - ta kltst satigaka un smarzigaka.



BIEZPUTRAS « ZUPAS aw

ABOLU AUZU PARSLU PUTRA AR
ROZINEM

SASTAVDALAS

Auzu parslas -200 g

Abolu sula - 200 g

Rozines -100 g

Udens -300 g

Sals, cukurs

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet rozines un aplejiet tos ar varosu
Gdeni. Ieberiet auzu parslas ierices tvertng, uzlejiet
sulu un tdens. Pievienojiet rozines un ripigi
samaisiet. Aizveriet vacinu, piespieZot augséjo vai
apakséjo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Auzu parslas. Piespiediet taustinu
MINUTES, lai mirgojo3o indikatoru iestatitu uz
10 miniitém. Piespiediet taustinu IESLEGT un
gatavojiet 11dz izvéléta rezima darbibas beigam.
Gatavo putru ripigi samaisiet.

CUKGALAS ZUPA

SASTAVDALAS
Cikgala-200 g
Kartupeli - 400 g
Darza sipoli-100 g
Burkani-150 g
Udens-15-21
Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet cikgalu, sagrieziet ar kartupeliem
un sIpoliem 2 x 5 cm salminos. Rupji sarivéjiet
burkanus. Visas sastavdalas ievietojiet ierices
tvertng, pielejiet Gdeni, pievienojiet olivellu un
samaisiet. Aizveriet vacinu, piespieZot augséjo vai
apaks&jo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Zupa. Piespiediet taustinu STUNDAS,
lai mirgojo8o indikatoru iestatitu uz 1 stundu.
Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz
izvéléta rezima darbibas beigam.

Padoms: zupa klast pikantaka, ja tai
pievienosiet 2 — 3 édamkarotes tomatu
pastas.

ZIRNU ZUPA

SASTAVDALAS

Zavétas ciku ribinas - 300 g
Burkani-120 g

Augu ella - 30 ml

Zavéta desa-100 g

Skeltie zirpi - 300 g
Kartupeli-700 g

Darza sipoli- 200 g

Sals, garsvielas

Udens-15-21
PAGATAVOSANA

Meércéjiet zirnus silta adeni (85°C) vienu stundu,
tad nolejiet Gdeni. Nomazgajiet ribinas un
atdaliet tas vienu no otras. Burkanus un sipolus
sagrieziet 1 x 1 cm kubinos, sagrieziet desu
salminos, bet kartupelus - stieniSos. Ievietojiet
burkanus un sipolus ierices tvertné, pielejiet augu
ellu. Aizveriet vacinu, piespiezot augsgjo vai
apaks&jo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Cep8$ana. Piespiediet taustinu
MINUTES, lai mirgojo$o indikatoru iestatitu uz
10 minGtém. Apcepiet, laiku pa laikam samaisot.
Apceptos darzenus ievietojiet atseviska trauka.
Ribinas un zirnus ieberiet ierlces tvertng, uzlejiet
0deni. Aizveriet vacinu, piespiezot augsgjo vai
apakséjo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Zupa. Piespiediet taustinu STUNDAS,
lai mirgojo$o indikatoru iestatitu uz 2 stundam.
Piespiediet taustinu IESLEGT. 30 mindtes

pirms pagatavo$anas beigam pievienojiet desu,
kartupelus, apceptos darzenus, sali, gargvielas

un samaisiet. Aizveriet vacinu un gatavojiet lidz
izvéléta reIma darbibas beigam.

Padoms: ja zupas pagatavo$anas laika
pievienosiet treSo dalu téjkarotes ,,Skidrie
dtmi”, édiens klas smarzigaks.



ZUPAS

ZIVJU ZUPA

SASTAVDALAS

Lasis (fileja) -300 g

Kartupeli - 200 g

Kabaéi-60 g

Darza sipoli- 60 g

Burkani-60 g

Saldais kréjums ar 10 - 15% tauku saturu - 100 ml
Udens-1-151

Sals, gargvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet zivi, kopa ar darzeniem sagrieziet 1,5
- 2 cm kubinos. Visas sastavdalas (iznemot saldo
kréjumu) ievietojiet ierices tvertng, uzlejiet iideni,
pieberiet sali, gar§vielas un samaisiet. Aizveriet
vacinu, piespieZot augséjo vai apakiéjo IZVELNE
austinu ar raditaju izvélieties programmu Zupa.
Piespiediet taustinu STUNDAS, lai mirgojoso indi-
katoru iestatltu uz 1 stundu. Piespiediet taustinu
IESLEGT un gatavojiet 1idz izvélata rezima darbibas
beigam. Gatava zupa pievienojiet saldo kréjumu un
sakuliet blender, 11dz iegiistat viendabigu masu.

Padoms: gatavo zupu pasniedziet ar skabo
kr&jumu un svaigiem zalumiem.

SENU ZUPA
Sénes-250 g
Kartupeli -500 g
Darza sipoli-100 g
Burkani-120 g
Udens-15-21

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Sagrieziet kubinos kartupelus, sipolus un burkanus.
Sénes ievietojiet ierices tvertng, uzlejiet Gdeni,
pieberiet sali, garsvielas un samaisiet. Aizveriet
vacinu, piespiezot aug$éjo vai apaksgjo 1ZVELNE
taustinu ar raditaju izvélieties programmu

Zupa. Piespiediet taustinu STUNDAS, lai
mirgojo$o indikatoru iestatitu uz 1 stundu.
Piespiediet taustinu IESLEGT. 40 minfites pirms
pagatavoSanas beigam nonemiet putas, pieberiet
darzenus un samaisiet. Aizveriet vacinu un
gatavojiet lidz izvéléta re?ima darbibas beigam.

Padoms: gatavai zupai pievienojiet skabo
kréjumu un pasniedziet ar svaigiem
zalumiem.

DARZENU KREMZUPA

SASTAVDALAS
Brokoli-200 g
Ziedkaposti - 200 g
Kartupeli - 160 g
Burkani-60 g
Udens - 1,451

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Sagrieziet kartupelus un burkanus 1,5 - 2 cm
kubinos. Visas sastavdalas ievietojiet ierices
tvertng, uzlejiet ideni, pieberiet sali, gar§vielas un
samaisiet. Aizveriet vacinu, piespieZot augséjo vai
apaks&jo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Zupa. Piespiediet taustinu STUNDAS,
lai mirgojo8o indikatoru iestatitu uz 1 stundu.
Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz
izvéleta rezima darbibas beigam. Gatavo zupu
ielejiet cita trauka un sakuliet blender, 1idz iegiistat
viendabigu masu.

Padoms: gatavo zupu izrotajiet ar svaigu
zalumu zarinu, sezama séklam un svaigu
darzenu gabaliniem.

BIEZZUPA AR CEDARA SIERU UN LOKIEM
SASTAVDALAS

Kartupeli - 4 gab., vid&ji, nomizoti un sagriezti
gkelas.

Kiploks - 1 galvina ar lielam daivinam (notirits)
Buljons - 475 ml

Cedara siers - 220 g (sarivéts)

Loki - 50 g (jaunie, sagriezti)

Sals, pipari

PAGATAVOSANA

levietojiet kartupelus, kiploku un buljonu
multivarama katla trauka. Aizveriet vacinu,
piespieZot aug$éjo vai apaksgjo IZVELNE taustinu
ar raditaju izvelieties programmu Manualie
iestatijumi. Piespiezot TEMPERATURA taustinu,
iestatiet 80°C temperatiru. Piespiediet STUNDAS
taustinu, lai mirgojo$o indikatoru iestatltu uz

2 - 3 stundam. Piespiediet taustinu IESLEGT un
gatavojiet 11dz reZzima darbibas beigam.

Iznemiet maisijumu un sasmalciniet blenderi

lidz velamajai konsistencei. Vélreiz ievietojiet
maisfjumu multivarama katla trauka, pieberiet
sieru, sagrieztos lokus un garsvielas.



ZUPAS « PAMATEDIENI aw

Aizveriet vacinu, piespiezot augsgjo vai apak3gjo
IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Manualie iestatIjumi. PiespieZot
TEMPERATURA taustinu, iestatiet 80°C
temperatiru. Piespiediet MINUTES taustinu, lai
mirgojoso indikatoru iestatitu uz 30 minttém.
Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz
reZima darbibas beigam.

Pirms pasnieg3anas var pievienot sieru un saldo
kréjumu.

SI-EUTETA LIELLOPU GALA AR
DARZENIEM

SASTAVDALAS

Olivella - 15 ml (1 tgjkarote)

Gala ar kaulu - 900 g (stilbs)

Sipols - 1 gab. (notirits un sagriezts)

Burkani - 3 gab. (notiriti un sagriezti 1 cm biezos
gabalinos)

Liellopu galas buljons - 500 g (karsts)

PAGATAVOSANA

Uzkarsgjiet augu ellu uz pannas un apcepiet
liellopu galu no visam pusém. Pievienojiet darzenus
un cepiet, lidz iegilistat gaidi zeltainu krasu.
levietojiet maisfjumu multivarama katla trauka,
pievienojiet karstu buljonu un garsvielas. Aizveriet
vacinu, piespiezot augs$éjo vai apaksgjo 1ZVELNE
taustinu ar raditgju izvélieties programmu Léna
pagatavos$ana. Piespiediet STUNDAS taustinu, lai
mirgojoso indikatoru iestatitu uz 7 — 8 stundam.
Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz
reZima darbibas beigam.

LIELLOPU GALA ALU

SASTAVDALAS

Ragl paredzéta gala - 600 g (sagriezta 2,5 cm
biezos kubinos)

Kartupeli - 2 gab. (vidgji, katrs sagriezts 8 dalas)
Sipols - 1 gab. (liels, notirits un sagriezts 8 dalas)
Burkani - 2 - 3 gab. (notiriti un sagriezti 1 cm
biezos gabalinos)

Alus -300 ml

Liellopu galas buljons - 200 ml

Patersili - 1 tejkarote (smalki sakapati)

Timians - 25 g (1 puskitis bez katiniem)
Kukuriizas milti - 1 - 2 t&jkarotes

Sals, pipari

PAGATAVOSANA

levietojiet visas sastavdalas, iznemot kukuriizas
miltus, multivarama katla trauka. Aizveriet

vacinu, piespiezot aug$gjo vai apakigjo IZVELNE
taustinu ar raditaju izvélieties programmu Léna
pagatavosana. Piespiediet STUNDAS taustinu, lai
mirgojo$o indikatoru iestatitu uz 7 — 8 stundam.
Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz
rezima darbibas beigam.

Samaisiet kukurizas miltus ar nelielu auksta Gdens
daudzumu, lai iegitu mikstu miklu. Atveriet vacinu,
ievietojiet maisijumu multivarama katla trauka un
rupigi samaisiet.

Aizveriet vacinu, ar piespieZot augsgjo vai
apakséjo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Manualie iestatijumi. PiespieZot
TEMPERATURA taustinu, iestatiet 100°C
temperatiru. Piespiediet MINUTES taustinu, lai
mirgojoso indikatoru iestatitu uz 5 mintitém.
Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz
rezima darbibas beigam.

GULASS

SASTAVDALAS

Liellopu gala (fileja) - 700 g
Darza sipoli-200 g
Kiploks-2 g

Tomatu pasta-100 g
Olivella - 70 ml

Sausais sarkanvins - 200 ml
Sals, garsvielas, cukurs

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet liellopu galu, sagrieziet ar sipoliem
1,5 - 2 em kubinos, ar nazi sakapajiet kiploku.

Galu un sipolus ievietojiet ierices tvertng,
pievienojiet olivelly, sali, gargvielas, cukuru un
samaisiet. Aizveriet vacinu, piespieZot augsgjo vai
apaks&jo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Sauté$ana. Piespiediet taustinu
STUNDAS, lai mirgojo%o indikatoru iestatitu uz 2
stundam. Piespiediet taustinu IESLEGT. 1 stundu
pirms pagatavosanas beigam pievienojiet tomatu
pastu, kiplokus, vinu un samaisiet. Aizveriet vacinu
un gatavojiet 1idz izvéléta reZzima darbibas beigam.

Padoms: lai novérstu saldeno piegarsu,
izmantojiet tikai sauso vinu.



PAMATEDIENI

GALA GRUZINU GAUME

SASTAVDALAS
Liellopu gala (fileja) -300 g
Darza sipoli-200 g
Baklazani-120 g
Zalie ¢ili pipari -20 g
Cili pulveris-3 g
Tomati-300 g
Tomatu pasta - 100 g
Kabaéi-200 g
Kiploks-10 g

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Iztiriet &ili seklinas, sakapajiet kopa ar kiploku.
Nomazgajiet galu ar kopa ar paréjiem darzeniem
sagrieziet 1,5 - 2 ecm kubinos. lerlces tvertné
ievietojiet visas sastavdalas, pievienojiet

¢ili pulveri, tomatu pastu, sali, gardvielas un
samaisiet. Aizveriet vacinu, piespiezot augséjo vai
apak$gjo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Sauté$ana. Piespiediet taustinu
STUNDAS, lai mirgojo$o indikatoru iestatitu uz 1
stundu. Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet
lidz izveléta reZima darbibas beigam.

Padoms: $is &diens ir loti ass, ja vélaties
maigaku garsu, nelietojiet &ili piparu un é&ili
pulveri.

CUKAS STILBINS

SASTAVDALAS
Cikas stilbing - 900 g
Kiploks-15g

Darza sipoli - 250 g
Baziliks-5g

Udens - 200 ml

Augu ella

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet ctikas stilbinu, veikt taja dzilus
iegriezumus un sabazt kiploka daivinas. Ar nazi
sasmalciniet sipolus, samaisiet ar sali, gardvielam
un baziliku. Ar iegiito maisjjumu ierivéjiet

ctkas stilbinu un atstajiet 9 stundas marinéties
ledusskapt. Ievietojiet ctikas stilbinu ierices
tvertng, pielejiet augu ellu, Gdeni. Aizveriet vacinu,
piespieZot aug$éjo vai apakséjo IZVELNE taustinu
ar raditaju izvélieties programmu SautéSana.
Piespiediet taustinu STUNDAS, lai mirgojoso
indikatoru iestatitu uz 2 stundam. Piespiediet
taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz izvéléta rezima
darbibas beigam.

Padoms: kopa ar ciikas stilbinu pasniedziet
svaigu darzenu salatus un marinétus lokus.

SAUTETA CUKGALA

SASTAVDALAS
Cikgala (hleja) - 450 g
Kartupeli - 1 kg

Darza sipoli - 150 g
Burkani-200 g
Tomati-200 g

Saldie pipari - 200 g
Kiploks-15g

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet galu, kopa ar darzeniem sagrieziet
lielos kubinos, zalumus sasmalciniet ar nazi. Visas
sastavdalas ievietojiet ierices tvertng, pievienojiet
zalumus, sali, gardvielas un samaisiet. Aizveriet
vacinu, piespiezot augééjo vai apakséjo IZVELNE
taustinu ar raditgju izvélieties programmu
Saut&Sana. Piespiediet taustinu STUNDAS,

lai mirgojo$o indikatoru iestatitu uz 1 stundu.
Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz
izvéléta rezima darbibas beigam.

Padoms: clikgalas vieta varat izmantot
liesaku galu, pieméram, liellopu. Sada
gadijuma pirms darzenu pievienoSanas galu
nepiecie$ams nedaudz apcept.
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PLOVS

SASTAVDALAS

Cikgala (fileja, kakls) - 513 g
Risi (neslipéti) - 500 g
Burkani-200 g

Darza sipoli - 140 g
Kiploks-15g

Udens - 770 ml

Augu ella - 70 ml

Sals, gargvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet risus, lidz Gidens ir caurspidigs.
Nomazgajiet galu un sagrieziet 2,5 - 3 cm kubinos.
Rupji sarivéjiet burkanus, sipolus sagrieziet

planos salminos, nomazgajiet kiploku (var netirit).
Galu, burkanus, sipolus ievietojiet ierices tvertng,
pievienojiet augu ellu, sali, gar$vielas un samaisiet.
Uz galas uzkaisiet risus un izlidziniet, pieberiet
sali un uzlejiet Gdeni. Aizveriet vacinu, piespiezot
augd&jo vai apakigjo IZVELNE taustinu ar raditaju
izvélieties programmu Plovs. Piespiediet taustinu
STUNDAS, lai mirgojo%o indikatoru iestattu uz 1
stundu. Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet
1idz izvéléta reZima darbibas beigam. Samaisiet
gatavo édienu.

Padoms: lai plovam pieskirtu zeltaino krasu,
pievienojiet kariju.

VISTAS éKII;IKIS AR SIERU

SASTAVDALAS

Vista (apaksstilbs) - 350 g
Siers-100 g

Skabais kréjums - 100 g
Kecups-100 g
Adzika-50g

Sals, gargvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet vistu, kvadrata gabalinos sagrieziet
sieru, zem katra vistas apaksstilba adas ielieciet
pa gabalinam. Lidz viendabigai masai samaisiet
kecupu, adzikuy, skabo kréjumu, sali, garsvielas. Ar
iegiito mérci apziediet vistas apaksstilbus, ielieciet
tos ierlces tvertng, pa virsu parlejiet ar atlikuso
mérei. PiespieZot augséjo vai apaksgjo IZVELNE
taustinu ar raditaju izvélieties programmu
CepsSana, ar taustinu TEMPERATURA iestatiet
120°C. Piespiediet taustinu MINUTES, lai
mirgojoso indikatoru iestatitu uz 25 min@itém.
Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz
izveléta reIma darbibas beigam.

Padoms: lai mérce biitu ne tik asa, at8kaidiet
ar @ideni vai vistas buljonu. So &dienu
vislabak izrotat ar risiem vai novaritu
kukuriizu.

FRITETI VISTU SPARNINI

SASTAVDALAS

Vistu sparnini - 350 g (5 gab.)
Augu ella - 600 ml

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet vistu sparninus, ierivéjiet ar sali

un gardvielam. lerices tvertné ielejiet augu

ellu. Aizveriet vacinu, piespiezot augsgjo vai
apaks&jo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Frité$ana, ar taustinu TEMPERATURA
iestatiet 160°C. Piespiediet taustinu MINUTES,
lai mirgojoSo indikatoru iestatitu uz 16 miniitém.
Piespiediet taustinu IESLEGT. Sparninus ielieciet
cepsanas groza. Kad sdkas laika atpakal skaitisana,
atveriet vacinu un grozu ar sparniniem ievietojiet
ierices tvertné atbilstosi lietoSanas pamacibas
noradijumiem. Aizveriet vacinu, gatavojiet l1dz
izveléta rezima darbibas beigam.

Padoms: fritétus vistu sparninus var
pasniegt gan atseviski, gan ar garnéjumu.
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VISTA VINA MERCE (COQ AU VIN)

SASTAVDALAS

Bekons - 150 g (sagriezts kubinos)
Sipols - 1 gab. (liels, notirits un sagriezts)
Kiploks - 1 galvina (sakapata)

Sénes - 300 g (sagrieztas biezas skélés)
Vistu kritinas - 4 gab. (bez kauliem)
Sarkanvins - 275 ml

Vistas buljons - 375 g (karsts)

Sals, pipari

Kukurizas milti (péc velésanas)

PAGATAVOSANA

levietojiet visas sastavdalas, iznemot kukurizas
miltus, multivarama katla trauka, aplejiet ar
buljonu. Aizveriet vacinu, piespiezot augséjo vai
apak$&jo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Léna pagatavo$ana. Piespiediet
STUNDAS taustinu, lai mirgojoso indikatoru
iestatitu uz 6 — 7 stundam. Piespiediet taustinu
IESLEGT un gatavojiet lidz rezima darbibas
beigam.

Ja vélaties, sulu var iebiezinat, pievienojot nedaudz
kukurtzas milty, kas samaisiti ar Gideni, ieglstot
mikstu miklu. Atveriet vacinu, ievietojiet maisjjumu
multivarama katla trauka un riipigi samaisiet (ja
nepiecie$ams, iznemiet vistu kritinu gabalus).
Aizveriet vacinu, piespiezot augsgjo vai apak3gjo
IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Manualie iestatijumi. PiespieZot
TEMPERATURA taustinu, iestatiet 100°C
temperatiiru. Piespiediet MINUTES taustinu, lai
mirgojo$o indikatoru iestatitu uz 5 mintitém.
Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz
rezima darbibas beigam.

VISTAS RAGU AR ESTRAGONU

SASTAVDALAS

Sviests-15g

Olivella - 15 ml (1 t&jkarote)

Vistu kritinas - 4 gab.

Sipols - 1 gab. (notirits un smalki sagriezts)
Sausais baltvins - 150 ml

Vistas buljons - 150 g (karsts)
Estragons - 4 zarini

Saldais krgjums - 50 ml (biezs)
Kukurizas milti - 15 ml (apméram viena
edamkarote)

Sals, pipari

PAGATAVOSANA

Uzkarséjiet uz pannas sviestu un augu ellu.
levietojiet vistas filejas gabalinus un apcepiet, lidz
izveidojas garozina. levietojiet visu multivarama
katla trauka. Apcepiet sipolu uz pannas un
ievietojiet to multivarama katla trauka ar vinu,
lefkoju, diviem estragona zariniem un gar$vielam.
Aizveriet vacinu, piespiezot augsgjo vai apak3gjo
IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Léna pagatavo$ana. Piespiediet
STUNDAS taustinu, lai mirgojo$o indikatoru
iestatTtu uz 6 — 7 stundam. Piespiediet IESLEGT
taustinu un gatavojiet lidz rezima darbibas beigam.
Samaisiet kukuriizas miltus ar nelielu auksta Gidens
daudzumu, lai iegtitu mikstu miklu. Atveriet vacinu,
ievietojiet maisfjumu multivarama katla trauka un
ripigi samaisiet.

Aizveriet vacinu, piespiezot augsgjo vai apaksgjo
IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Manualie iestatijumi. PiespieZot
TEMPERATURA taustinu, iestatiet 100°C
temperatiiru. Piespiediet MINUTES taustinu, lai
mirgojoso indikatoru iestatitu uz 5 minttém.
Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz
rezIma darbibas beigam.

Sasmalciniet atliku$o estragonu un pieberiet
kastroli Péc tam var uzreiz pasniegt galda.



PAMATEDIENI aw

ZIVS FOLIJA

SASTAVDALAS
Forele (fileja) -280 g
Kartupeli - 100 g
Darza sipoli-80 g
Burkani-80 g

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet zivi, sagrieziet to 2 x 2,5 cm kubinos,
sagrieziet kartupelus, burkanus un sipolus - 1 x

1 cm kubinos. Visas sastavdalas samaisiet ar sali
un gardvielam, izklajiet uz divkarsas folijas lapas,
rlpigi ietiniet un ielieciet ierices tvertné. Aizveriet
vacinu, piespieZot augiéjo vai apakijo IZVELNE
taustinu ar raditgju izvélieties programmu
Sacepums. Piespiediet taustinu MINUTES, lai
mirgojoso indikatoru iestatitu uz 40 mintitém.
Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz
izvéléta rezima darbibas beigam.

Padoms: &diens ir suligaks, ja zivij pievieno
tomatus un notiritu garnelu salatus.

SAUTETI KALMARI

SASTAVDALAS

Svaigi saldétie kalmari - 250 g
Burkani-80 g

Darza sipoli-80 g

Tomatu pasta -40 g

Sausais baltvins - 100 ml

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Atsaldgjiet kalmaruy, sagrieziet to 0,5 cm biezos
gredzenos, salminos sagrieziet burkanus un
sipolus. Visas sastavdalas ievietojiet ierices
tvertné, pievienojiet vinu, sali, gardvielas un
samaisiet. Aizveriet vacinu, piespiezot augséjo vai
apakséjo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Sauté&$ana. Piespiediet taustinu
MINUTES, lai mirgojo3o indikatoru iestatitu uz
30 miniitém. Piespiediet taustinu IESLEGT un
gatavojiet lidz izvéleta reZima darbibas beigam.

Padoms: §1 édiena garnéjumam izmantojiet
novaritus risus vai risoto.

JURAS VELTES AR RISIEM
SASTAVDALAS

Saldéts juras vel$u maisfjums - 300 g
Slipétie risi - 300 g

Olivella - 30 ml

Udens - 330 ml

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Atsaldéjiet jlras veltes, nomazgajiet risus, lidz
Udens ir caurspidigs. levietojiet visas sastavdalas
ierices tvertnég, pievienojiet Gideni, sali, garsvielas un
samaisiet. Aizveriet vacinu, piespieZot augsgjo vai
apakséjo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Plovs. Piespiediet taustinu MINUTES,
lai mirgojoso indikatoru iestatitu uz 30 minttém.
Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz
izveléta reIma darbibas beigam.

Padoms: $aja édiena ieteicams neizmantot
astonkaja galu - ta var risiem pieskirt
violetu krasu.

MAIGA OMLETE

SASTAVDALAS

Olas - 10 gab. (500 g)
Piens - 500 ml

Mednieku desinas - 150 g
Sviests-30 g

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Sagrieziet desinas 0,5 cm biezas ripinas, ar putotdju
lidz viendabigai masai saputojiet olas ar pienu. Ar
sviestu ieziestaja ierices tvertné ievietojiet desinas,
uzlejiet olu un piena maisjjumu, pievienojiet sali,
gar§vielas un samaisiet. Aizveriet vacinu, piespieZot
augs&jo vai apakséjo IZVELNE taustinu ar raditaju
izvélieties programmu Piea. Piespiediet taustinu
MINUTES, lai mirgojo$o indikatoru iestatitu uz

20 miniitém. Piespiediet taustinu IESLEGT un
gatavojiet lidz izvéléta re?Tma darbibas beigam.

Padoms: levérojiet proporciju 1:1 - jo mazak

olu izmantojat, jo mazakam jabiit piena
daudzumam.



PAMATEDIENI « GARNEJUMS

DARZENU PICA

SASTAVDALAS
Raugu mikla -170 g
Sviests-15¢g
Pildijumam:

Ciets siers-40 g
Krgjums-30 g
Konservéta kukurtiza - 20 g
Baklazani-15g
Tomati-15¢g

Saldie pipari-15¢g
Estragons-0,5g
Sals

PAGATAVOSANA

Pildjjumam: sagrieziet darzenus 0,5 cm kubinos.
Noliet skidrumu no kukuriizas. Pagatavot mérci:
samaisit kopa ar estragonu lidz izveidojas
viendabiga masa. Izrullé 0,5 cm biezu miklu katla
diametra lieluma, sarivé sieru uz rupjas rives. Ar
sviestu ieziestaja ierices tvertné ievietojiet mikluy,
ieziest ar méreci, ievietojiet darzenus un kukurizu,
parkaisit ar sieru. Aizveriet vacinu, piespiezot
augééjo vai apakégjo IZVELNE taustinu ar raditaju
izvélieties programmu Pica. Piespiediet taustinu
MINUTES, lai mirgojo$o indikatoru iestatTtu uz
25 miniitém. Piespiediet taustinu IESLEGT un
gatavojiet lidz izvéléta re?ima darbibas beigam.

RATATUJS

SASTAVDALAS
Baklazani-70 g
Cukini-160 g
Tomati-170 g
Paprika-180 g
Kiploks-20 g
Darza sipoli-130 g
Olivella - 30 ml

Sals, gargvielas

PAGATAVOSANA

Sagrieziet darzenus 1,5 - 2 cm kubinos. Ierices
tvertné ielejiet ellu, ievietojiet visas sastavdalas,
pievienojiet sali, gardvielas un samaisiet. Aizveriet
vacinu, piespiezot augs$éjo vai apaksgjo 1ZVELNE
taustinu ar raditgju izvélieties programmu Sauté-
$ana. Piespiediet taustinu MINUTES, lai mirgojoso
indikatoru iestatitu uz 30 min@itém. Piespiediet
taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz izvéléta rezima
darbibas beigam.

Padoms: So &dienu var pasniegt gan atseviski,
gan ka galas garn&jumu. Gatavo &dienu izro-
tajiet ar sezamu un svaiga bazilika lapam.

RISI AR KUKURUZU UN ABOLIEM

SASTAVDALAS

Slipétie risi- 200 g
Aboli-200 g

Konservéta kukuriiza - 200 g
Udens - 340 ml

Cukurs, sals

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet risus, lidz Gdens ir caurspidigs,
nolejiet 8kidrumu no kukuriizas, nomizojiet abolus,
izgrieziet to serdes un sagrieziet abolus 0,5 cm
kubinos. Visas sastavdalas ievietojiet ierices
tvertng, pielejiet ideni, pievienojiet cukuruy, sali un
samaisiet. Aizveriet vacinu, piespieZot augséjo vai
apakséjo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Risi. Piespiediet taustinu MINUTES,
lai mirgojo8o indikatoru iestatitu uz 20 minGitém.
Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz
izvéeléta rezima darbibas beigam.

Padoms: $im &dienam izvélieties saldo
skirnpu dbolus. Gatavo &dienu izrotajiet ar
ciedru riekstiem un dzérveném.



GARNEJUMS aw

GRIKI AR SENEM

SASTAVDALAS
Griki-300 g
Sénes-100g
Darza sipoli-70 g
Augu ella - 20 ml
Udens - 400 ml

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet grikus, lidz Gdens ir caurspidigs.
Sagrieziet sénes un sIpolus kubinos, ievietojiet
ierices tvertng, pievienojiet augu ellu, sali,
gardvielas un samaisiet. Aizveriet vacinu, piespiezot
augd&jo vai apakigjo IZVELNE taustinu ar raditaju
izvélieties programmu Cep$ana. Piespiediet
taustinu MINUTES, lai mirgojo$o indikatoru
iestatitu uz 10 minGtém. Piespiediet taustinu
IESLEGT un gatavojiet lidz izv&l&ta rezima darbibas
beigam. Péc tam ievietojiet grikus ierices tvertng,
uzlejiet ideni un samaisiet. Aizveriet vacinu,
piespieZot augiéjo vai apakséjo IZVELNE taustinu
ar raditaju izvélieties programmu Griki. Piespiediet
taustinu MINUTES, lai mirgojo$o indikatoru
iestatltu uz 25 minititém. Piespiediet taustinu
IESLEGT un gatavojiet lidz izvéléta rezima darbibas
beigam.

Padoms: grikiem pievienojiet svaigas, nevis
saldétas sénes, pretéja gadijuma garnéjums
biis tidenains.

PASTA

SASTAVDALAS
Spageti-200 g
Udens-320 g
Darzenu ella

Sals, pipari

PAGATAVOSANA

Uzlejiet Gdeni ierices tvertng, pieberiet sali un

ellu. Aizveriet vacinu, piespiezot augsgjo vai
apakséjo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Makaroni. Piespiediet taustinu
MINUTES, lai mirgojo$o indikatoru iestatitu uz

12 miniitém. Piespiediet IESLEGT taustinu. Kad
Udens ir uzvarijies, atskanés signals, aicinot ievietot
makaronus varo$a ident. Uzmanigi atveriet vacinu,
ievietojiet makaronus trauka ar varosu Gdeni un
aizveriet vacinu, l1dz dzirdams klikskis. Saksies
iestatitas pagatavo$anas programmas izpilde

un programmas darba laika atpakal skaitiana.
Gatavojiet lidz izvéléta rezima darbibas beigam.

Padoms: gatavo &dienu apkaisiet ar rivétu
sieru un svaiga bazilika lapam.

FRI KARTUPELI

SASTAVDALAS

Fr1 kartupeli (pusfabrikati) - 200 g
Auguella-151

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Telejiet augu ellu ierices tvertng, neaizveriet vacinu.
Piespie¥ot augsé&jo vai apak$éjo IZVELNE taustinu
ar raditaju izvélieties programmu Frité$ana,

ar taustinu TEMPERATURA iestatiet 160°C.
Piespiediet taustinu MINUTES, lai mirgojogo
indikatoru iestatitu uz 10 min@itém. Piespiediet
taustinu IESLEGT. Kad taimeris sak laika atpakal
skaiti8anu, uz tvertnes uzstadiet cep8anas grozu,
ieberiet taja kartupelus. Gatavojiet lidz izveléata
rezima darbibas beigam, kamér vacins ir atverts.

Padoms: pirms pasniegSanas gatavos
kartupelus apkaisiet ar sali un pasniedziet ar
barbekjt mérci.



TVAICETIE EDIENI

TVAICETAS KOTLETES AR RISIEM

SASTAVDALAS

Cikgala (fileja) -300 g
Liellopu gala (fileja) -300 g
Darza sipoli - 100 g
Kiploks-6 g

Slipétie risi - 300 g

Udens - 480 ml

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet galu, samaliet galas malamaja
masina kopa ar sipoliem un kiploku, pievienojiet
sali, gar§vielas un samaisiet. No maltas galas
izveidojiet kotletes. Nomazgajiet risus, lidz Gidens
ir caurspidigs, ievietojiet to ierices tvertng, uzlejiet
Gdeni, pievienojiet sali un samaisiet. Uz tvertnes
uzstadiet tvaicédanas traukuy, ievietojiet taja
kotletes. Aizveriet vacinu, piespieZot augsgjo vai
apakséjo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Tvaic@8ana. Piespiediet taustinu
MINUTES, lai mirgojo$o indikatoru iestatitu uz
25 miniitém. Piespiediet taustinu IESLEGT un
gatavojiet lidz izveéléta reZima darbibas beigam.

Padoms: risi biis zeltaini, ja pagatavoSanas

laika tiem pievienosiet tris karija Skipsninas.

TVAICETS LASIS

SASTAVDALAS

Lasis (fileja) - 250 g

Saldie pipari -100 g

Pak3u pupinas (saldétas) -100 g
Brokoli (saldéti) -100 g

Udens -11

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet zivi, ierivéjiet ar sali un garsvielam,
iztiriet saldo piparu séklinas, sagrieziet 2 - 2,5 cm
kubinos. lerlces tvertné ielejiet Gdeni, uz tvertnes
uzstadiet tvaicédanas traukuy, ievietojiet taja visas
sastavdalas. Aizveriet vacinu, piespieZot augsgjo vai
apakséjo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Tvaic&3ana. Piespiediet taustinu
MINUTES, lai mirgojo3o indikatoru iestatitu uz
15 mini@itém. Piespiediet taustinu IESLEGT un
gatavojiet lidz izvéleta reZima darbibas beigam.

Padoms: darzenu asorti var izveidot
atseviski vai izmantot gatavo saldéto
maisijumu.

TVAICETIE DARZENI

SASTAVDALAS
Kartupeli-150 g

Paksu pupinas - 100 g
Brokoli (saldéti) - 120 g
Udens-1,51

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Sagrieziet kartupelus 2 em kubinos, iztiriet saldo
piparu séklinas un sagrieziet 3 cm kubinos.
Terlces tvertné ielejiet Gdeni, uz tvertnes uzstadiet
tvaicéSanas trauku, ievietojiet taja visas sastavdalas,
pievienojiet sali, gar§vielas un samaisiet. Aizveriet
vacinu, piespieZot aug$éjo vai apaksgjo IZVELNE
taustinu ar raditaju izvélieties programmu
Tvaic&3ana. Piespiediet taustinu MINUTES, lai
mirgojo$o indikatoru iestatitu uz 15 mintitém.
Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz
izveléta reZzima darbibas beigam.

Padoms: lai édiena biitu mazak kaloriju,
kartupelu vieta izmantojiet kabacus.



KOPINAJUMI - UZKODAS UN SALATI aw

KUPINATA CUKGALA

SASTAVDALAS
Cikgala (hleja) - 600 g
,,ékidrie dimi” - 14 ml

Sals, gargvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet galu, sagrieziet gabalos, ierTvéjiet

ar sali, gar§vielam un , 8kidriem damiem”.

Katru gabalu ietiniet folija. lelieciet galu ierices
tvertné. Aizveriet vacinu, piespiezot augséjo vai
apaks&jo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Sacepums. Piespiediet taustinu
MINUTES, lai mirgojo3o indikatoru iestatitu uz
40 minitém. Piespiediet taustinu IESLEGT un
gatavojiet lidz izvéleta re?Ima darbibas beigam.

Padoms: izmantojiet ,,$kidros dimus” ne
vairak, ka noradits receptg, pretéja gadijuma
gala bas ragta.

KUPINATA FORELE

SASTAVDALAS
Forele (steiks) -300 g
,Skidrie dimi” - 10 ml
Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet zivi, ierTvéjiet ar sali un gardvielam.
Uz folijas gabala uzlejiet , 3kidros diimus”, uzlieciet
steiku un uzmanigi ietiniet. lelieciet zivi ierices
tvertné. Aizveriet vacinu, piespiezot augséjo vai
apaks&jo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Sacepums. Piespiediet taustinu
MINUTES, lai mirgojo3o indikatoru iestatitu uz
30 miniitém. Piespiediet taustinu IESLEGT un
gatavojiet lidz izvéleta re?Ima darbibas beigam.

Padoms: garn&jumam izmantojiet kartupelu
biezeni.

LIELLOPU AKNU SUFLE

SASTAVDALAS

Liellopu aknas - 340 g

Darza sipoli- 140 g

Olas - 3 gab. (150 g)

Kviesu milti-60 g

Saldais kréjums ar 10% tauku saturu - 80 ml
Irdinatajs-4 g

Sviests-10 g

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Galas malamaja magina smalki samaliet aknas

un sipolus, pievienojiet olas, saldo krgjumu, sali,
gardvielas, irdinataju, miltus un ar mikseri sakuliet
lidz viendabigai masai. [evietojiet iegiito masu ar
sviestu ieziestaja ierices tvertné. Aizveriet vacinu
piespiezot augi&jo vai apakséjo IZVELNE taustinu
ar raditaju izvélieties programmu Sacepums.
Piespiediet taustinu MINUTES, lai mirgojogo
indikatoru iestatitu uz 40 miniitém. Piespiediet
taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz izvéléta rezima
darbibas beigam.

Padoms: ja pievienosiet divreiz vairak salda
kréjuma, suflé vieta iegiisiet pastéti.



UZKODAS UN SALATI

CUKGALAS SUFLE

SASTAVDALAS

Malta cikgala - 350 g

Saldais kréjums ar 10% tauku saturu - 270 ml
Ola -1gab. (50 g)

Sviests

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Divreiz samaliet malto galu malamaja masina,
pievienojiet saldo kréjumu, oluy, sali, gardvielas un
ar mikseri vidéja atruma sakuliet apméram 4 - 5 mi-
niites. levietojiet ieglito masu ar sviestu ieziestaja
ierices tvertné. Aizveriet vacinu, piespiezot augségjo
vai apaksgjo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélie-
ties programmu Manualie iestatTjumi, ar taustinu
TEMPERATURA iestatiet 100°C. Piespiediet taus-
tinu MINUTES, lai mirgojoso indikatoru iestatitu
uz 15 miniitém. Piespiediet taustinu IESLEGT un
gatavojiet lidz izveléta reZima darbibas beigam.

Padoms: &diens biis liesaks, ja maltas
ciikgalas vieta izmantosiet malto liellopu
galu. Lai suflé nebtitu pardk $kidra, pirms
apcep$anas taja pievienojiet 30 g kviesu
miltu vai mannas putraimu.

VISTAS AKNU PASTETE

SASTAVDALAS

Vistas aknas - 380 g

Darza sipoli-100 g

Mannas putraimi - 40 g

Saldais kréjums ar 10% tauku saturu - 40 ml
Sviests-10 g

Muskatrieksts

Sals, garsvielas

PAGATAVOSANA

Nomazgajiet vistas aknas, kopa ar sipoliem divreiz
samaliet galas malamaja ma$ina. Samaltaja gala
pievienojiet saldo kréjumu, mannas putraimus,
sali, gardvielas, rivetu muskatriekstu uz naza
asmens un sakuliet mikser Iidz viendabigai masai.
Ievietojiet ieglito masu ar sviestu ieziestaja ierices
tvertné. Aizveriet vacinu, piespiezot augséjo vai
apakséjo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Sacepums. Piespiediet taustinu
MINUTES, lai mirgojodo indikatoru iestatitu uz

25 miniitém. Piespiediet taustinu IESLEGT un
gatavojiet 11dz izvéléta rezima darbibas beigam.

Padoms: no gardvielam izmantojiet baziliku
un kimenes.

GALERTS

SASTAVDALAS
Ciku kajinas - 1,2 kg
Sipoli-300 g
Burkani-300 g
Udens

Sals, pipari

PAGATAVOSANA

Sagrieziet burkanus gabalinos, sipolus - gkélités.
Nomazgajiet ctku kajinas, ievietojiet ierices
tvertné, pievienojiet darzenus, sali un garsvielas,
uzlejiet ideni lidz maksimalai zImei trauka
iekspusé. Aizveriet vacinu, piespiezot augséjo vai
apaks&jo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Galerts. Piespiediet taustinu
STUNDAS, lai mirgojo$o indikatoru iestatitu uz
6 stundam. Piespiediet taustinu IESLEGT un
gatavojiet lidz izvéleta re?Tma darbibas beigam.
Gatavas ctiku kajinas atdzesg, atdala no kauliniem
un sasmalcina, buljonu izkast. Galas gabalinus
sadalit pa galerta forminam, parliet ar buljonu un
atstat ledusskapi lai atdzesé.

Padoms: pasniedziet galerti ar sinepém un
marrutkiem.



UZKODAS UN SALATI - KONDITOREJAS IZSTRADAJUMI

SIERA FONDI

SASTAVDALAS
Cedara siers - 350 g
Kiploks-10 g

Baltvins - 150 ml
Saldais kréjums - 75 ml
Ciete-10g

Udens - 50 ml

Cukurs, sals, garévielas

PAGATAVOSANA

Smalki sarivgjiet sieru, ar nazi sasmalciniet kiploku.
Samaisiet saldo kréjumu, Gideni, cieti un cukuru
atsevika trauka lidz viendabigai masai. Ielejiet
vinu ierices tvertné. Aizveriet vacinu, piespiezot
augséjo vai apakséjo IZVELNE taustinu ar raditaju
izvélieties programmu Manualie iestatTjumi,

ar taustinu TEMPERATURA iestatiet 100°C.
Piespiediet taustinu MINUTES, lai mirgojoso
indikatoru iestatitu uz 10 min@itém. Piespiediet
taustinu IESLEGT. 5 minites pirms re¥ima darbibas
beigdm vinam pievienojiet sieru un kiploku,
nepartraukti maisot, lai iegGitu viendabigu masu.
Nepartraucot maisit, pievienojiet salda kréjuma un
cietes maisTjumu. Gatavojiet lidz izvéléta re¥ima
darbibas beigam.

Padoms: pasniedziet galda ar frandu
baltmaizi.

BALTMAIZE

SASTAVDALAS

Udens - 370 ml

Sausais raugs - 1,5 édamkarotes
Sals-30g

Cukurs -100 g

Augu ella - 1,5 édamkarotes
Kvie$u milti-600 g

PAGATAVOSANA

Atseviska trauka samaisiet siltu Gdeni ar sali,
cukuru un raugu, ripigi samaisiet ar putotaju.
Pievienojiet édamkaroti augu ellas un miltus,
samaisiet stingru miklu. Ieklajiet miklu ar atlikugo
augu ellu ieziestaja ierlces tvertné. Aizveriet vacinu,
piespiezot augi&jo vai apakigjo IZVELNE taustinu
ar raditaju izvélieties programmu Maize. PiespieZot
MINUTES un STUNDAS taustinus iestatiet pirmo
pagatavosanas posma laiku uz 1 stundu 30
min{itém. Piespiediet taustinu TEMPERATURA

un iestatiet otra pagatavo$anas posma laiku uz 1
stundu. Piespiediet taustinu IESLEGT. Izsledziet
siltuma uzturé3anas rezimu vél reiz piespieZot
IESLEGT pogu. Gatavojiet lidz izvélata rezima
darbibas beigam. Tad atveriet vacinu, uzmanigi
apgrieziet maizi uz otru pusi un aizveriet vacinu.
Piespie¥ot augsé&jo vai apaks&jo IZVELNE taustinu
ar raditaju izvélieties programmu Konditoreja.
Piespiediet taustinu MINUTES, lai mirgojo$o
indikatoru iestatitu uz 30 mini@itém. Piespiediet
taustinu IESLEGT. Gatavojiet lidz izvélata rezima
darbibas beigadm. Iznemiet gatavo maizi no tvertnes
un laujiet 20 minttes atdzist.

Padoms: pasniedziet maizi ar auglu dzemu.



KONDITOREJAS IZST JUMI

KEKSS

SASTAVDALAS
Kvie$u milti - 200 g
Olas - 5 gab. (250 g)
Margarins - 200 g
Rozines-50 g
Cukurs-120 g
Sviests

Kanélis

PAGATAVOSANA

Turiet rozines 15 minites varo$a iideni un
nosusiniet ar salveti. Pagatavojiet miklu: saputojiet
olas ar cukury, lidz iegistat biezas putas,
pievienojiet miltus, izkausétu margarinu un sakuliet
lidz viendabigai masai. Ar sviestu ieziestaja ierices
tvertné izklajiet rozines, uzlejiet miklu un uzberiet
kanali. Aizveriet vacinu, piespiezot augsgjo vai
apak$&jo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Konditoreja. Piespiediet taustinu
MINUTES, lai mirgojo$o indikatoru iestatitu uz 50
min@itém. Piespiediet taustinu IESLEGT, gatavojiet
lidz izvéléta reZima darbibas beigam. Gatavo keksu
15 mindtes atstajiet iericé sildiSanas rezima.

Padoms: ja mikla pievienosiet 2
&damkarotes ievarijuma vai smalki
sagrieztus zavétos auglus, kékss biis
suligaks.

BISKVITS

SASTAVDAI,..AS

Olas - 5 gab. (250 g)

Kviedu milti (augstaka labuma) - 180 g
Cukurs-150 g

Sviests

PAGATAVOSANA

Saputojiet olas ar cukuru, lidz iegiistat biezas
kuplas putas, pieberiet miltus, sakuliet miksert lidz
viendabigas masas iegiianai. Ar sviestu ieziestaja
ierices tvertné ielejiet miklu. Aizveriet vacinu,
piespieZot augséjo vai apakséjo IZVELNE taustinu
ar raditaju izvélieties programmu Konditoreja.
Piespiediet taustinu MINUTES, lai mirgojoso
indikatoru iestatitu uz 50 mintitém. Piespiediet
taustinu IESLEGT, gatavojiet lidz izvéléta rezima
darbibas beigam. Gatavo biskvitu 15 minttes
atstajiet iericé sildidanas reZima.

Padoms: biskvitu var izmantot ka tortes
sagatavi: sagrieziet to daZos placenos un

ieziediet ar iebiezinato pienu. Izrotajiet torti
ar konservétiem augliem.

BIEZPIENA SACEPUMS

SASTAVDALAS

Biezpiens ar 9% tauku saturu - 500 g
Cukurs-50 g

Olas - 3 gab. (150 g)

Mannas putraimi - 40 g
Rozines-50 g

Sals-6g

Sviests

PAGATAVOSANA

Iemérciet rozines silta ident. Atdaliet olu baltumu
no dzeltenuma, pieberiet sali un saputojiet, lidz
ieglstat biezas kuplas putas. Atseviska trauka
samaisiet rozines, biezpienu, olu dzeltenumus,
cukuru un mannas putraimus lidz viendabigai
masal. Biezpiena masa ar lapstinu uzmanigi
iemaisiet saputotus olu baltumus. Ar sviestu
ieziestaja ierices tvertné ieklajiet biezpiena masu,
izlidziniet ar lapstinu. Aizveriet vacinu, piespiezot
augséjo vai apakséjo IZVELNE taustinu ar raditaju
izvélieties programmu Konditoreja. Piespiediet
taustinu MINUTES, lai mirgojo$o indikatoru
iestatltu uz 40 minGitém. Piespiediet taustinu
IESLEGT, gatavojiet lidz izvéléta rezima darbibas
beigam.

Padoms: ja biezpiens ir parak sauss, taja var
pievienot 2 édamkarotes kefira vai skaba

kréjuma. Gatavo sacepumu pasniedziet ar
apelsinu daivinam.



DESERTI « DZERIENI aw

VIGU IEVARIJUMS

SASTAVDALAS
Viges-680 g
Cukurs-500 g

PAGATAVOSANA

Nomizot viges, parklat ar cukuru, atstat uz 3
stundam, ievietojiet ierices tvertné. Aizveriet
vacinu, piespiezot augséjo vai apaksgjo 1ZVELNE
taustinu ar raditgju izvélieties programmu
Ievarijums. Piespiediet taustinu STUNDAS,

lai mirgojo$o indikatoru iestatitu uz 1 stundu.
Piespiediet taustinu IESLEGT, gatavojiet lidz
izvéléta re?Iima darbibas beigam.

Padoms: lai ievarijums butu vél smarzigaks,
pievienojiet tam vanilinu un citrona sulu.

CEPTS ABOLS

SASTAVDALAS
Aboli-300 g
Medus - péc gardas
Kanélis - péc garsas

PAGATAVOSANA

Izgrieziet abolu serdes un izveidotaja iedobuma
ievietojiet medu un kanéli. Abolus ievietojiet
ierices tvertné ta, lai medus neiztecétu. Aizveriet
vacinuy, piespieZot augséjo vai apaksgjo IZVELNE
taustinu ar raditaju izvélieties programmu
Manualie iestatijumi, ar taustinu TEMPERATURA
iestatiet 100°C. Piespiediet taustinu MINUTES,

lai mirgojo$o indikatoru iestatitu uz 45 mintitém.
Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz
izvéléta rezima darbibas beigam.

Padoms: izgrieZot abolu serdes, uzmanieties,
lai sieninas nebtitu parak planas, jo medus
var iztecét.

JOGURTS

SASTAVDALAS

Piens ar 2,5% tauku saturu - 700 ml

leraugs (rigudpiens ar 1% tauku saturu) - 100 ml
Udens-11

PAGATAVOSANA

Pienu istabas temperatiira sajauciet ar ieraugu.
Iegtito maisfjumu salejiet jogurta burcinas,
uzlieciet vacinu, ievietojiet ierlces tvertng, uzlejiet
udeni. Aizveriet vacinu, piespiezot augséjo vai
apaks&jo IZVELNE taustinu ar raditaju izvélieties
programmu Jogurts. Piespiediet taustinu
STUNDAS, lai mirgojo%o indikatoru iestatitu uz

6 stundam. Piespiediet taustinu IESLEGT un
gatavojiet lidz izvéléta re¥ima darbibas beigam.
Atstajiet burcinas iericé 2 stundas, tad iznemiet no
ierices un 3 stundas atstajiet ledusskapi.

Padoms: pirms izmanto$anas nolejiet
skidruma parpalikumu un samaisiet jogurtu.

KAZENU UZLEJUMS

SASTI_XVDAI,..AS
Kazenes - 500g
Cukurs - 250g
Degvins - 500ml

PAGATAVOSANA

Ievietojiet kazenes un cukuru multivarama katla
trauka un parlejiet sastavdalas ar degvinu. Aizveriet
vacinu, piespiezot augiéjo vai apakiéjo IZVELNE
taustinu ar raditaju izvélieties programmu
Uzlgjums. Piespiediet taustinu STUNDAS, lai
mirgojo3o indikatoru iestatitu uz 12 stundam.
Piespiediet taustinu IESLEGT un gatavojiet lidz
izveléta reZima darbibas beigam. Gatavo dzérienu
atdzesét uz izkast caur sietu.



MANU KOSE

PRODUKTAI
Many kruopos - 40 g
Pienas - 480 ml
Sviestas -20 g
Cukrus, druska

GAMINIMAS

Kruopas suberkite i daugiafunkcio puodo inda,
uzpilkite pienu, jdékite sviests, jberkite druskos,
cukraus ir viska iSmaiSykite. UZdenkite dangtj,
nuspausdami virdutinj arba apatinj mygtuka
MENIU, rodykle nustatykite programa PieniSka
koSé. Spausdami mygtuka MINUTES nustatykite
mirksint] indikatoriy iki 10 min. Paspauskite
mygtukg STARTAS, gaminkite iki programos
pabaigos. Pagaminta ko3e gerai i8maisykite.

Patarimas: pagardinkite ko$e uogiene ar
riedutais.

KVIETINE KOSE

PRODUKTAI

Kvietinés kruopos - 100 g
Pienas - 650 ml

Sviestas -20 g

Druska, cukrus

GAMINIMAS

Kruopas iSplaukite, suberkite j daugiafunkcio
puodo inda, uzpilkite pienu, jdékite sviests, jberkite
druskos, cukraus ir viska i8maidykite. Uzdenkite
dangtj, nuspausdami virdutinj arba apatinj mygtuka
MENIU, rodykle nustatykite programa PieniSka
koSé. Spausdami mygtuka MINUTES nustatykite
mirksint] indikatoriy iki 40 min. Paspauskite
mygtukag STARTAS, gaminkite iki programos
pabaigos.

Patarimas: pagardinkite ko$e uogiene ar
$vieZiomis uogomis.

RYZIU KOSE

PRODUKTAI
Ryziai-100 g
Pienas - 650 ml
Sviestas-20 g
Razinos-20g
Druska, cukrus

GAMINIMAS

RyZius ir razinas isplaukite, kol vanduo taps
skaidrus, suberkite j daugiafunkcio puodo inda,
uzpilkite pienu, jdékite sviests, jberkite druskos,
cukraus ir viska gerai iSmaidykite. Uzdenkite
dangtj, nuspausdami virsutinj arba apatinj mygtuka
MENIU, rodykle nustatykite programa Pieniska
ko3é. Spausdami mygtuka MINUTES nustatykite
mirksint] indikatoriy iki 30 min. Paspauskite
mygtuka STARTAS, gaminkite iki programos
pabaigos. Pagamintg ko$e gerai i8maisykite.

Patarimas: Pagamintg koSe papuoskite
smulkintais graikiniais rieSutais.

AVIZU DRIBSNIY KOSE

PRODUKTAI

Avizy dribsniainr.1-150 g
Pienas - 750 ml
Sviestas-20 g

Druska, cukrus

GAMINIMAS

Dribsnius suberkite j daugiafunkcio puodo inda,
uzpilkite pienu, jdékite sviests, jberkite druskos,
cukraus ir viska gerai iSmaidykite. Uzdenkite
dangtj, nuspausdami virutinj arba apatinj mygtuka
MENIU, rodykle nustatykite programa Pieniska
ko3é. Spausdami mygtuka MINUTES nustatykite
mirksint] indikatoriy iki 25 min. Paspauskite
mygtuka STARTAS, gaminkite iki programos
pabaigos. Pagamintg ko$e gerai i8maisykite.

Patarimas: koSe pagardinkite dZiovintais
vaisiais — ji bus sotesné ir aromatingesné.



KOSES « SRIUBOS @D

OBUOLIU SKONIO AVIZINE KOSE SU
RAZINOMIS

PRODUKTAI

Aviziniai dribsniai - 200 g
Obuoliy sultys - 200 g
Razinos -100 g

Vanduo - 300 g

Druska, cukrus

GAMINIMAS

Razinas nuplauti, nuplikyti. [ indg suberti aviZinius
dribsnius, supilti sultis ir vandenj. [déti razinas,
i8maidyti. Uzdengti dangtj, nuspausdami virdutinj
arba apatinj mygtukg MENIU, rodykle nustatykite
programa AviZiné ko$é. Spausdami mygtuka
MINUTES, nustatykite mirksintj indikatoriy iki
10 minudiy. Paspauskite mygtuka STARTAS,
gaminkite iki programos pabaigos. Pagaminta kose
gerai iSmaisykite.

KIAULIENOS SULTINYS

PRODUKTAI
Kiauliena - 200 g
Bulvés-400 g
Svoglnai -100 g
Morkos - 150 g
Vanduo -1,5-2 1
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Kiauliena nuplaukite ir supjaustykite 2x5 cm
Siaudeliais kartu su svoglnais ir bulvémis.
Morkas sutarkuokite stambia trintuve. Visus

produktus sudékite j daugiafunkcio puodo inds,
uzpilkite vandeniu, jpilkite alyvuogiy aliejaus
ir i8maiSykite. Uzdenkite dangtj, nuspausdami
virdutinj arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle
nustatykite programg Sriuba. Spausdami mygtuka
VALANDOS nustatykite mirksintj indikatoriy iki 1
val. Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos.

Patarimas: sriuba bus pikantigkesné,
jei idésite 2-3 valgomuosius Saukstus
pomidory tyrés.

Zirniy sriuba

PRODUKTAI

Rikyti kiaulienos Sonkauliukai - 300 g
Morkos -120 g

Augalinis aliejus - 30 ml

Rikyta desra -100 g

Neskaldyti $lifuoti Zirniai - 300 g
Bulvés-700 g

Svoglnai -200 g

Druska, prieskoniai

Vanduo -1,5-21

GAMINIMAS

Zirnius  uzpilkite &iltu vandeniu (85°C) ir
palikite mirkti 1 val, po to nupilkite vandenj.
Sonkauliukus nuplaukite ir atskirkite. Morkas ir
svogilinus supjaustykite 1x1 cm kubeliais, desra ir
bulves - $iaudeliais. Morkas ir svoginus sudékite
i daugiafunkcio puodo inda, ipilkite augalinio
aliejaus. Uzdenkite dangtj, nuspausdami virdutinj
arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle nustatykite
programg  Kepimas. Spausdami  mygtuka
MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy iki 10
min. Apkepkite, retkar¢iais pamaiSant. Apkeptas
darfoves sudékite j atskirg inds. Sonkauliukus
bei Zirnius sudékite j daugiafunkcio puodo indg ir
uzpilkite vandeniu. UZdenkite dangtj, nuspausdami
virdutinj arba apatinj mygtuks MENIU, rodykle
nustatykite programa Sriuba. Spausdami mygtuka
VALANDOS nustatykite mirksintj indikatoriy iki
2 val. Paspauskite mygtuka STARTAS. Likus 30
min. iki gaminimo laiko pabaigos, sudékite desra,
bulves, apkeptas darZoves, druska, prieskonius ir
viska sumaisykite. Uzdenkite dangtj ir gaminkite iki
programos laiko pabaigos.

Patarimas: jei gaminant j sriuba jdésite

treédalj arbatinio Saukstelio ,,Skystojo
dtimo*, sriuba bus aromatingesné.



SRIUBOS

ZUVIENE

PRODUKTAI

LasiSos file-300 g

Bulvés - 200 g
Agurociai-60 g

Svoglnai - 60 g

Morkos - 60 g

Grietinélé 10 - 15% - 100 ml
Vanduo -1-1,51

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Zuvj nuplaukite ir supjaustykite 1,5-2 em kubeliais
kartu su darZovémis. Visus produktus (be
grietinélés) sudékite j daugiafunkcio puodo inds,
uzpilkite vandeniu, jberkite druskos, prieskoniy
ir iSmaiSykite. Uzdenkite dangt], nuspausdami
virdutinj arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle
nustatykite programa Sriuba. Spausdami mygtuka
VALANDOS nustatykite mirksintj indikatoriy iki 1
val. Paspauskite mygtukg STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos. | pagaminta sriuba supilkite
grietinéle ir sutrinkite el. trintuvu iki vienalytés
masés.

Patarimas: sriubg pagardinkite grietine ir
Zalumynais.

GRYBU SRIUBA
Grybai-250 g
Bulvés - 500 g
Svoginas -100 g
Morkos -120 g
Vanduo -1,5-2 1

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Bulves, svogiinus ir morkas supjaustykite kubeliais.
Grybus sudékite j daugiafunkcio puodo inda,
uzpilkite vandeniu, jberkite druskos, prieskoniy
ir i8maisykite. UZdenkite dangtj, nuspausdami
virdutinj arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle
nustatykite programa Sriuba. Spausdami mygtuka
VALANDOS nustatykite mirksintj indikatoriy iki
1 val. Paspauskite mygtuka STARTAS. Likus 40
min. iki programos pabaigos, nugriebkite putas,
sudékite darZoves ir iSmaiSykite. Uzdenkite dangtj ir
gaminkite iki programos laiko pabaigos.

Patarimas: sriubg pagardinkite grietine ir
Zalumynais.

KREMINE DARZOVIU SRIUBA.

PRODUKTAI

Brokoliai - 200 g
Ziediniai kopiistai - 200 g
Bulvés-160 g

Morkos - 60 g

Vanduo - 1,451

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Bulves ir morkas supjaustykite 1,5-2 em kubeliais.
Visus produktus sudékite i daugiafunkcio puodo
indg, uzpilkite vandeniu, jberkite druskos, prieskoniy
ir i3maisykite. UZdenkite dangtj nuspausdami
virdutinj arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle
nustatykite programa Sriuba. Spausdami mygtuka
VALANDOS nustatykite mirksintj indikatoriy iki 1
val. Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos. Pagamintg sriubg supilkite i
atskirg inda ir sutrinkite el. trintuvu iki vienalytés
maseés.

Patarimas: sriubg papuoskite Zalumynais,
sezamo séklomis ir $vieZiy darZoviy
skiltelémis.

KREMI_NE SRIUBA SU CEDERIO SURIU IR
SVOGUNAIS

PRODUKTAI

Bulvés - 4 vidutinio dydZio bulvés, nuskustos ir
supjaustytos griezinéliais

Cesnakas - 1 galvuté (nulupta ir suskaidyta
skiltelémis)

Sultinys - 475 ml

Cederio siris - 220 g (tarkuotas)

Svogiiny laigkai - 50 g (supjaustyti)

Druska, pipirai

GAMINIMAS

Sudékite bulves, ¢esnakus i daugiafunkcio puodo
indg ir uzpilkite sultiniu. Uzdenkite dangtj, nuspaus-
dami virdutinj arba apatinj mygtukg MENIU, rody-
kle nustatykite programa Rankinis reguliavimas.
Mygtuku TEMPERATURA nustatykite 80°C tempe-
ratiirg. Spausdami mygtukg VALANDOS nustatykite
mirksint] indikatoriy iki 2-3 val. Paspauskite myg-
tuka STARTAS, gaminkite iki programos pabaigos.
I$pilkite miSinj ir sutrinkite jj el. trintuvu iki
pageidaujamos konsistencijos. Vél supilkite misinj i
daugiafunkcio puodo indg, suberkite siirj, svogiinus
ir prieskonius.



SRIUBOS « PAGRINDINIAI PATIEKALAI @D

Nuspausdami virdutinj arba apatinj mygtuks ME-
NIU, rodykle nustatykite programa Rankinis re-
guliavimas. Mygtuku TEMPERATURA nustatykite
80°C temperatiira. Spausdami mygtuka MINUTES
nustatykite mirksintj indikatoriy iki 30 min. Pa-
spauskite mygtuka STARTAS, gaminkite iki progra-
mos pabaigos.

Prie§ patiekiant sriubg, galima ja pagardinti striu ir
grietinéle.

TROSKINTA JAUTIENA SU DARZOVEMIS

PRODUKTAI

Alyvuogiy aliejus - 15 ml (1 arbatinis aukatelis)
Meésa su kaulu - 900 g (virutinis kojos kumpis)
Svogiinas - 1 vat. (nuluptas ir supjaustytas)

Morkos - 3 vnt. (nuskustos ir supjaustytos 1 cm
gabaléliais)

Jautienos sultinys - 500 g (kar&tas)

GAMINIMAS

Keptuvéje pakaitinkite augalinj aliejy ir apkepkite
jautiena i8 visy pusiy. Sudékite darZoves ir kepkite,
kol jos jgaus auksinj atspalvj.

Sudékite produktus i§ keptuvés j daugiafunkcio
puodo indg, supilkite karita sultinj ir suberkite
prieskonius. Uzdenkitedangtj, nuspausdamivirdutinj
arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle nustatykite
programa Létas gaminimas. Spausdami mygtuka
VALANDOS nustatykite mirksintj indikatoriy iki
7-8 val. Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite
iki programos pabaigos.

JAUTIENA ALUJE
PRODUKTAI

Trogkinimui skirta mésa - 600 g (supjaustyta 2,5 cm
kubeliais)

Bulvés - 2 vnt. (vidutinio dydZio, supjaustytos i 8
dalis)

Svogiinas - 1 vnt. (didelis, nuluptas ir supjaustytas
1 8 dalis)

Morkos - 2-3 vnt. (nuskustos ir supjaustytos 1 cm

gabaléliais)

Alus -300 ml

Jautienos sultinys - 200 ml

Petrazolés - 1 arbatinis Saukstelis (smulkiai
supjaustytos)

Ciobreliai - 25 g (1 3akelé be stiebelio)
Kukurizy miltai - 1-2 arbatiniai Sauksteliai
Druska, pipirai

GAMINIMAS

Sudékite visus produktus (iSskyrus kukurtzy
miltus) j daugiafunkcio puodo inda. UZdenkite
dangtj, nuspausdami virdutinj arba apatinj mygtuka
MENIU, rodykle nustatykite programg Létas
gaminimas. Spausdami mygtuka VALANDOS
nustatykite mirksintj indikatoriy iki 7-8 wval.
Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos.

Sumaisykite kukuriizy miltus su nedideliu kiekiu
Zalto vandens, kad gautumeéte tirsta tyre. Atidarykite
dangtj, supilkite tyre j daugiafunkcio puodo indg ir
gerai i§maigykite.

Uzdenkite dangtj, nuspausdamivirSutinj arba apatinj
mygtuka MENIU, rodykle nustatykite programa
Rankinis reguliavimas. Mygtuku TEMPERATURA
nustatykite 100°C temperatiira. Spausdami mygtuka
MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy iki 5
min. Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos.

GULIASAS

PRODUKTAI

Jautienos file - 700 g
Svoginai-200 g

Cesnakas-2 g

Pomidory tyré -100 g
Alyvuogiy aliejus - 70 ml
Raudonas sausas vynas - 200 ml
Druska, cukrus, prieskoniai

GAMINIMAS

Jautieng nuplaukite ir supjaustykite 1,5-2 cm
kubeliais kartu su svoglnais, desnaks sukapokite
peiliu. Mésa ir svogiinus sudékite j daugiafunkcio
puodo inda, jpilkite alyvuogiy aliejy, suberkite
druska, prieskonius, cukry ir i8maisykite. Uzdenkite
dangtj, nuspausdami virsutinj arba apatinj mygtuka
MENIU, rodykle nustatykite programa TroSkinimas.
Spausdami mygtuks VALANDOS nustatykite
mirksintj indikatoriy iki 2 val. Paspauskite mygtuka
STARTAS. Likus 1 val. iki programos pabaigos,
sudékite pomidory tyre, desnakus, supilkite vyna
ir iSmaiSykite. Uzdenkite dangtj ir gaminkite iki
programos laiko pabaigos.

Patarimas: kad i§vengtuméte saldaus skonio,
naudokite tik sausg vyna.



PAGRINDINIAI PATIEKALAI

MESA GRUZINISKAI

PRODUKTAI
Jautienos filé - 300 g
Svoginai-200 g
Baklazanai-120 g
Zalioji &ili paprika - 20 g
Cili milteliai- 3 g
Pomidorai-300 g
Pomidory tyré - 100 g
Agurociai-200 g
Cesnakas -10 g
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Cili pipirus igvalykite, i8imkite séklytes ir kartu su
desnakais susmulkinkite peiliu. Mésg nuplaukite
ir supjaustykite 1,5-2 cm kubeliais kartu su
likusiomis darZovémis. Visus produktus sudékite i
daugiafunkcio puodo inda, suberkite &ili miltelius,
druska, prieskonius, jdékite pomidory tyrés ir
i8maisykite. Uzdenkite dangtj, nuspausdami virdutinj
arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle nustatykite
programg TroSkinimas. Spausdami mygtuka
VALANDOS nustatykite mirksintj indikatoriy iki 1
val. Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos.

Patarimas: $is patiekalas labai a$trus jei
pageidaujate susvelninti jo skonj, nedékite
&ili pipiry ir &ili milteliy.

KIAULES KOJA

PRODUKTAI
Kiaulés koja - 900 g
Cesnakas -15 g
Svoginai - 250 g
Bazilikas-5g
Vanduo - 200 ml
Augalinis aliejus
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Nuplaukite kiaulés kojag, giliai jpjaukite ja ir i ipjovas
ikigkite Cesnaky skilteles. Svogiing susmulkite
peiliu, sumaidykite su druska, prieskoniais ir
baziliku. Prieskoniy misiniu jtrinkite kiaulés koja
ir palikite 3aldytuve 9 val. Kiaulés koja jdékite i
daugiafunkcio puodo indg, supilkite augalinj aliejy
ir vandenj. Uzdenkite dangtj, nuspausdami virdutinj
arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle nustatykite
programa TroSkinimas. Spausdami mygtuka
VALANDOS nustatykite mirksintj indikatoriy iki 2
val. Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos.

Patarimas: patiekite kartu su $vieZiy
darZoviy salotomis ir marinuotais
svogiinais.

TROSKINTA KIAULIENA

PRODUKTAI
Kiaulienos filée - 450 g
Bulvés - 1 kg
Svogiinai - 150 g
Morkos - 200 g
Pomidorai - 200 g
Saldieji pipirai - 200 g
Cesnakas-15¢
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Mésa nuplaukite ir supjaustykite stambiais kubeliais
kartu su darZovémis, Zalumynus susmulkinkite
peiliu. Visus produktus sudékite j daugiafunkcio
puodo indg, sudékite Zalumynus, uzpilkite vandeniu,
iberkite druskos, prieskoniy ir iSmaisykite. Uzdenkite
dangtj, nuspausdami virdutinj arba apatinj mygtuka
MENIU, rodykle nustatykite programa Tro$kinimas.
Spausdami mygtuka VALANDOS nustatykite
mirksint] indikatoriy iki 1 val. Paspauskite mygtuka
STARTAS, gaminkite iki programos pabaigos.

Patarimas: kiaulieng galima pakeisti
liesesne mésa, pavyzdZiui, jautiena. Tokiu
atveju prie$ sudedant darZoves mésa reikia
apkepti.



PAGRINDINIAI PATIEKALAI @D

PLOVAS

PRODUKTAI
Kiaulienos file -513 g
Ryziai (neslifuoti) - 500 g
Morkos - 200 g

Svoglnai -140 g
Cesnakas - 15 g

Vanduo - 770 ml
Augalinis aliejus - 70 ml
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Ryzius plaukite, kol vanduo taps skaidrus. Mésa
nuplaukite ir supjaustykite 2,5-3 cm kubeliais.
Morkas sutarkuokite stambia trintuve, svoginus
supjaustykiteplonaissiaudeliais,desnakusnuplaukite
(galima nelupti). Mésa, morkas ir svogiinus sudékite
i daugiafunkcio puodo inda, jpilkite augalinj aliejy,
suberkite drusks, prieskonius ir iSmaisykite. Ant
meésos supilkite ryZius ir islyginkite. Pastdykite ir
uzpilkite vandeniu. Uzdenkite dangtj, nuspausdami
virdutinj arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle
nustatykite programg Plovas. Spausdami mygtuka
VALANDOS nustatykite mirksintj indikatoriy iki
1 val. Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite
iki programos pabaigos. Pagaminta patiekala
i8maisykite.

Patarimas: kad plovas jgauty aukso atspalvi,
jberkite kario.

VISCIUKY SLAUNELES SU SURIU

PRODUKTAI

Vista (blauzdelés) - 350 g
Staris-100 g

Grietiné -100 g
Pomidory padazas -100 g
Adzika-50g

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Vista nuplaukite, siirj supjaustykite kvadratéliais
ir jkigkite po vieng kvadratélj po kiekvienos
blauzdelés odele. Pomidory padaza, adzika, grietine,
druska, prieskonius sumaiSykite iki vientisos
masés. Gautu padaZu aptepkite vidtos blauzdeles,
sudékite jas j daugiafunkcio puodo indg ir uzpilkite
likusiu padazu. Nuspausdami virsutinj arba apatinj
mygtuka MENIU, rodykle nustatykite programa
Kepimas. Mygtuku TEMPERATURA nustatykite
120°C temperatiira. Spausdami mygtukag MINUTES
nustatykite mirksintj indikatoriy iki 25 min.
Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos.

Patarimas: kad padaZas nebiity per a$trus,
praskieskite ji vandeniu ar vistienos sultiniu.
Patiekite su ryZiais ar virtomis kukurtizy
burbuolémis.

SKRUDINTI VISTIENOS SPARNELIAI

PRODUKTAI

Vistienos sparneliai - 350 g (5 vnt.)
Augalinis aliejus - 600 ml

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Vistienos sparnelius nuplaukite irjtrinkite druska bei
prieskoniais. | daugiafunkcio puodo inda supilkite
augalinj aliejy. Uzdenkite dangtj, nuspausdami
virdutinj arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle
nustatykite programa Gruzdinimas. Mygtuku
TEMPERATURA nustatykite 160°C temperatiira.
Spausdami  mygtukg MINUTES nustatykite
mirksintj indikatoriy iki 16 min. Paspauskite
mygtuka STARTAS. Sparnelius sudékite j kepimo
krep3elj. Prasidéjus atgaliniam laiko skaiiavimui,
atidarykite dangtj ir jdékite krepselj su sparneliais
i daugiafunkcio puodo inda pagal instrukeija.
Uzdenkite dangtj ir gaminkite iki programos laiko
pabaigos.

Patarimas: skrudintus vistienos sparnelius
galima pateikti kaip atskira patiekals arba
su garnyru.



PAGRINDINIAI PATIEKALAI

VISTIENA VYNO PADAZE (COQ AU VIN)

PRODUKTAI

Rikytas kiaulienos kumpis - 150 g (supjaustytas
kubeliais)

Svogiinas - 1 vat. (didelis, nuluptas ir supjaustytas)
Cesnakas - 1 galvuté (susmulkintas)

Grybai - 300 g (supjaustyti stambiais grieZinéliais)
Vistienos kriitinélés - 4 vnt. (be kaulo)

Raudonas vynas - 275 ml

Vistienos sultinys - 375 g (karstas)

Druska, pipirai

Kukuriizy miltai (pagal pageidavima)

GAMINIMAS

Sudékite visus produktus (i8skyrus kukurtizy
miltus) j daugiafunkcio puodo inda ir uZpilkite
sultiniu. Uzdenkite dangtj, nuspausdami virutinj
arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle nustatykite
programg Létas gaminimas. Spausdami mygtuka
VALANDOS nustatykite mirksintj indikatoriy iki
6-7 val. Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite
iki programos pabaigos.

Pageidaujant, galima sutirtinti padaZa, jpylus
Siek tiek tirStos kukurfizy milty ir vandens tyrés.
Atidarykite dangtj, supilkite tyre i daugiafunkcio
puodo indg ir gerai i8maisykite (jei reikia, i8traukite
vistiena).

Uzdenkite dangtj, nuspausdamivirsutinj arba apatinj
mygtuka MENIU, rodykle nustatykite programa
Rankinis reguliavimas. Mygtuku TEMPERATURA
nustatykite 100°C temperatiira. Spausdami mygtuka
MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy iki 5
min. Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos.

VISTIENOS TROSKINYS SU PELETRUNU

PRODUKTAI

Sviestas-15¢g

Alyvuogiy aliejus - 15 ml (1 arbatinis aukstelis)
Vistienos kriitinélés - 4 vnt.

Svoglnas - 1 wnt
supjaustytas)

Sausas baltas vynas - 150 ml

Vistienos sultinys - 150 g (karstas)

Peletriinas - 4 Sakelés

Grietinélé - 50 mg (riebi)

Kukuriizy miltai - 15 ml (1 valgomasis $aukstas)

(nuluptas ir smulkiai

Druska, pipirai
GAMINIMAS

Keptuvéje jkaitinkite augalinj aliejy ir sviesta.
Sudékite j keptuve vistienos filé gabalélius ir
apkepkite, kol susidarys plutelé. Viska sudékite i
daugiafunkcio puodo inda. Keptuvéje apkepkite
svogiing ir sudékite ji i daugiafunkcio puodo inda
kartu su vynu, peletriinu ir prieskoniais.

Uzdenkite dangtj, nuspausdami virdutinj arba
apatinj mygtuka MENIU, rodykle nustatykite
programa Létas gaminimas. Spausdami mygtuka
VALANDOS nustatykite mirksintj indikatoriy iki 6—
7 val. Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos. Sumaisykite kukurtizy miltus
su nedideliu kiekiu $alto vandens, kad gautuméte
tir§ta tyre. Atidarykite dangtj, supilkite tyre i
daugiafunkcio puodo indg ir gerai imaisykite (jei
reikia, itraukite vistieng).

Uzdenkite dangtj, nuspausdami virSutinj arba apatinj
mygtuka MENIU, rodykle nustatykite programa
Rankinis reguliavimas. Mygtuku TEMPERATURA
nustatykite 100°C temperatiira. Spausdami mygtuka
MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy iki 5
min. Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos.

Susmulkinkite likusj peletriing ir suberkite ji i puoda.
Patiekite karsta.



PAGRINDINIAI PATIEKALAI @D

ZUVIS KEPTA FOLIJOJE

PRODUKTAI
Upétakio file -300 g
Bulvés -100 g
Svogiinai - 80 g
Morkos - 80 g

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Zuvj nuplaukite ir supjaustykite 2x2,5 cm kubeliais
bulves, morkas ir svoglinus supjaustykite 1x1 cm
kubeliais. Visus produktus sumaisykite su druska ir
prieskoniais, i8déliokite ant dvigubo folijos laksto,
kruop$éiai suvyniokite ir jdékite j daugiafunkcio
puodo inda. Uzdenkite dangtj, nuspausdami
virdutinj arba apatinj mygtukag MENIU, rodykle
nustatykite programa Apkepas. Spausdami mygtuka
MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy iki 40
min. Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos.

Patarimas: patiekalas bus sultingesnis, jei
prie Zuvies pridésite pomidory ir idvalyty
krevediy.

TROSKINTI KALMARAI

PRODUKTAI

Sviezi Saldyti kalmarai - 250 g
Morkos - 80 g

Svoglinai - 80 g

Pomidory tyré -40 g

Baltas sausas vynas - 100 ml
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Atsildytus  kalmarus supjaustykite 0,5 cm
grieZinéliais, o morkas ir svogiinus supjaustykite
$iaudeliais. Visus produktus sudékitej daugiafunkcio
puodo inda, supilkite vyna, uZpilkite vandeniu,
iberkite druskos, prieskoniy ir iSmaisykite. Uzdenkite
dangtj, nuspausdami virsutinj arba apatinj mygtuka
MENIU, rodykle nustatykite programa Troskinimas.
Spausdami mygtukg MINUTES nustatykite mirksintj
indikatoriy iki 30 min. Paspauskite mygtuka
STARTAS, gaminkite iki programos pabaigos.

Patarimas: prie $io patiekalo tiks virti ryZiai
arba rizotas.

JUROS GERYBES SU RYZIAIS

PRODUKTAI

Saldytos jiry gérybes - 300 g
Slifuoti ryZiai - 300 g
Alyvuogiy aliejus - 30 ml
Vanduo - 330 ml

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Jiros gérybes atildykite, ryZius nuplaukite, kol
vanduo taps skaidrus. Visus produktus sudékite
i daugiafunkcio puodo indg, uZzpilkite vandeniy,
ipilkite druskos, prieskoniy ir iSmaigykite. Uzdenkite
dangtj, nuspausdami virdutinj arba apatinj mygtuka
MENIU, rodykle nustatykite programg Plovas.
Spausdami mygtuka MINUTES nustatykite mirksintj
indikatoriy iki 30 min. Paspauskite mygtuka
STARTAS, gaminkite iki programos pabaigos.

Patarimas: $iam patiekalui netinka
adtuonkojo mésa, nes ji gali nudaZyti ryZius
violetine spalva.

SVELNUSIS OMLETAS

PRODUKTAI

Kiausiniai - 10 vnt. (500 g)
Pienas - 500 ml
Medziotojy desrelés - 150 g
Sviestas-30 g

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Desreles supjaustykite 0,5 cm gabaléliais, kiauginius
i8plakite su pienu iki vientisos masés. [ sviestu
i8tepta daugiafunkcio puodo indg sudékite desreles,
uzpilkite jas kiau$iniy ir pieno plakiniu, jberkite
druskos, prieskoniy ir i§maisykite. Uzdenkite dangtj,
nuspausdami virsutinj arba apatinj mygtuka MENIU,
rodykle nustatykite programg Pica. Spausdami
mygtuka MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy
iki 20 min. Paspauskite mygtuka STARTAS,
gaminkite iki programos pabaigos.

Patarimas: laikykités proporcijos 1:1 — jei
dedate maZiau kiau$iniy, atitinkamai maZiau
pilkite pieno.
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DARZOVIU PICA

PRODUKTAI

Mieliné tesla-170 g
Sviestas-15¢g

Idarui:

Kietas stiris - 40 g
Grietiné-30 g
Konservuoti kukurtizai - 20 g
BaklaZanai-15g
Pomidorai-15g
Bulgarigki pipirai-15g
Peletriinai- 0,5 g
Druska

GAMINIMAS

Idarui: darzoves supjaustyti mazais 0,5 cm kubeliais.
Nuo kukurtizy nupilti skystj. Pagaminti padaZa:
grietine sumaisyti su peletriinais iki vientisos masés.
I8 teslos iskodioti indo diametra atitinkancio dydZio
0,5 cm storio skritulj. Strj sutarkuoti stambia tarka.
Daugiafunkcio puodo inda itepti sviestu, ant dugno
i8tiesti tedla, patepti jg padazu, ant viraus visame
plote i8délioti darZoves ir kukuriizus, uZbarstyti strj.
Uzdenkite dangtj, nuspausdamivirsutinj arba apatinj
mygtuka MENIU, rodykle nustatykite programa
Pica. Spausdami mygtukag MINUTES nustatykite
mirksintj indikatoriy iki 25 min. Paspausti mygtuka
STARTAS, gaminti iki programos pabaigos.

DARZOVIU TROSKINYS (RATATOUILLE)

PRODUKTAI
Baklazanai-70 g
Cukinijos -160 g
Pomidorai-170 g
Paprika -180 g

Cesnakas - 20 g
Svoglnai -130 g
Alyvuogiy aliejus - 30 ml
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Darzoves supjaustykite 15-2 cm kubeliais. [
daugiafunkcio puodo inda supilkite aliejy, sudékite
visus produktus, jberkite druskos, prieskoniy ir
i8maisykite. UZzdenkite dangtj, nuspausdamivirdutinj
arba apatinj mygtukg MENIU, rodykle nustatykite
programa Tro$kinimas. Spausdami mygtuka
MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy iki 30
min. Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos.

Patarimas: $j patiekalg galima tiekti atskirai
arba kaip garnyra prie mésos. Pagaminta
troskinj papuoskite sezamo séklomis ir
$vieZio baziliko lapeliais.

RYZIAI SU KUKURUZAIS IR OBUOLIAIS

PRODUKTAI

Slifuoti ryziai - 200 g
Obuoliai- 200 g

Konservuoti kukurtzai - 200 g
Vanduo - 340 ml

Cukrus, druska

GAMINIMAS

Ryzius plaukite, kol vanduo taps skaidrus nuo
kukurtizy nupilkite vandenj, obuolius nulupkite,
i8pjaustykite ir supjaustykite 0,5 cm kubeliais.
Visus produktus sudékite i daugiafunkcio puodo
inda, supilkite vandenj, jberkite druskos, cukraus
ir i8maisykite. Uzdenkite dangtj, nuspausdami
virdutinj arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle
nustatykite programa RyZiai. Spausdami mygtuka
MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy iki 20
min. Paspauskite mygtuka STARTAS. Gaminkite iki
programos pabaigos.

Patarimas: $iam patiekalui rinkités saldZius
obuolius. Paruosta patiekala papuogkite
kedro rie$utais ir spanguolémis.



GRIKIU KOSE SU GRYBAIS

PRODUKTAI

Grikiai - 300 g
Grybai-100 g
Svogiinai -70 g
Augalinis aliejus - 20 ml
Vanduo - 400 ml
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Grikius plaukite, kol vanduo taps skaidrus. Grybus
ir svoglinus supjaustykite kubeliais ir sudékite i
daugiafunkcio puodo indsg, jpilkite augalinj aliejy,
suberkite druska, prieskonius ir iSmaisykite.
Uzdenkite dangtj, nuspausdami virdutinj arba
apatinj mygtuka MENIU, rodykle nustatykite
programa  Kepimas.  Spausdami  mygtuka
MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy iki 10
min. Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite
iki programos pabaigos. Grikius sudékite |
daugiafunkcio puodo inds, uZpilkite vandeniu
ir i3maisykite. UZdenkite dangtj, nuspausdami
virdutinj arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle
nustatykite programa Grikiai. Spausdami mygtuka
MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy iki 25
min. Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos.

Patarimas: naudokite SvieZius, o ne $aldytus
grybus kitaip garnyras bus per skystas.

MAKARONAI

Spageciai - 200 g

Vanduo - 320 ml

Aliejus

Druska, pipirai

I daugiafunkcio puodo inds supilti vandenj,
idéti druskos ir jpilti aliejaus. Uzdenkite dangtj,
nuspausdami virdutinj arba apatinj mygtuka
MENIU, rodykle nustatykite programa Makaronai.
Spausdami  mygtuka MINUTES nustatykite
mirksintj indikatoriy iki 12 minu&iy. Paspauskite
mygtuka STARTAS. Vandeniui uZvirus, pasigirs 5
signalai, pranesantys, kad j verdantj vandenj reikia
sudéti makaronus. Atsargiai pakelkite dangtj, i
indg su verdanéiu vandeniu sudékite makaronus
ir uzdarykite dangtj, kad jis spragteléty. Tuomet
gaminkite iki programos pabaigos.

Patarimas: pagamintg patiekalg pabarstykite
kietu siiriu ir $vieZio baziliko lapeliais.

GRUZDINTOS BULVYTES

PRODUKTAI

Bulvytés gruzdinimui (pusgaminis) - 200 g
Augalinis aliejus - 1,51

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

I daugiafunkcio puodo inds supilkite augalinj
aliejy, dangéio nedenkite. Nuspausdami virdutinj
arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle nustatykite
programa Gruzdinimas. Mygtuku TEMPERATURA
nustatykite 160°C temperatiira. Spausdami mygtuka
MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy iki 10
min. Paspauskite mygtuka STARTAS. Kai laikmatis
pradeda atgalinj laiko skaidiavimg, j indg jdékite
kepimo krepselj ir sudékite j ji bulvytes. Gaminkite
iki programos pabaigos, neuzdengus dangéio.

Patarimas: prie$ patiekiant, apibarstykite
bulvytes druska ir pagardinkite kepsniy
padaZu.



PATIEKALAI GAMINTI GARUOSE

KOTLETAI GAMINTI GARUOSE SU
RYZIAIS

PRODUKTAI
Kiaulienos file - 300 g
Jautienos filé - 300 g
Svoginas -100 g
Cesnakas -6 g
Slifuoti ryziai - 300 g
Vanduo - 480 ml
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Mésa nuplaukite, kartu su svogiinais ir éesnakais
sumalkite mésmale, jberkite druskos, prieskoniy
ir i8maisykite. I§ farSo formuokite kotletus. Ryzius
plaukite, kol vanduo taps skaidrus, sudékite juos
i daugiafunkcio puodo inda, uzpilkite vandeniu,
iberkite druskos ir i§maidykite. Ant indo pastatykite
indg gaminimui garuose ir sudékite j ji kotletus.
Uzdenkite dangtj, nuspausdami virsutinj arba
apatinj mygtuka MENIU, rodykle nustatykite
programa Garuose. Spausdami mygtuka MINUTES
nustatykite mirksintj indikatoriy iki 25 min.
Paspauskite mygtuka STARTAS. Gaminkite iki
programos pabaigos.

Patarimas: ryZiai jgaus auksinj atspalvij, jei
gaminant jbersite tris Ziupsnelius kario.

GARUOSE VIRTA LASISA

PRODUKTAI

LasiSos file-250 g

Saldieji pipirai - 100 g

Sparagineés pupelés (3aldytos) - 100 g
Brokoliai (8aldyti) -100 g

Vanduo -11

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Zuvj nuplaukite, jtrinkite druska ir prieskoniais
saldZiuosius pipirus idvalykite ir supjaustykite 2-2,5
cm kubeliais. | daugiafunkcio puodo inda supilkite
vandenj, ant virSaus pastatyti inda gaminimui
garuose ir sudékite j ji visus produktus. Uzdenkite
dangtj, nuspausdami virsutinj arba apatinj mygtuka
MENIU, rodykle nustatykite programa Gaminimas
garuose. Spausdami mygtuka MINUTES nustatykite
mirksintjindikatoriyiki15min. Paspauskite mygtuka
STARTAS, gaminkite iki programos pabaigos.

Patarimas: darZoves galite maiSyti pagal
skonj arba rinktis $aldyty darZoviy miSinius.

GARUOSE GAMINTOS DARZOVES

PRODUKTAI
Bulvés-150 g

Sparaginés pupelés - 100 g
Brokoliai (8aldyti) - 120 g
Vanduo -1,51

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Bulves supjaustykite 2 cm kubeliais, saldziuosius
pipirus idvalykite ir supjaustykite 3 cm kubeliais. |
daugiafunkcio puodo inda supilkite vandenj, ant
virdaus pastatyti indg gaminimui garuose ir sudékite
1 ji visus produktus. Uzdenkite dangtj, nuspausdami
virdutinj arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle
nustatykite programa Gaminimas garuose.
Spausdami mygtuks MINUTES nustatykite mirksintj
indikatoriy iki 15 min. Paspauskite mygtuka
STARTAS, gaminkite iki programos pabaigos.

Patarimas: kad patiekalas bty maZiau
kaloringas, vietoje bulviy rinkités agurodius.



KEPIMAS - UZKANDZIAI IR SALOTOS @D

UZKEPTA KIAULIENA

PRODUKTAI

Kiaulienos i§pjova - 600 g
,Skystasis dimas“ - 15 ml
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Mésg  nuplaukite, supjaustykite  porcijomis,
itrinkite druska, prieskoniais ir ,Skystuoju damu®.
Kiekviena gabalélj jvyniokite j folija. Mésg sudékite
i daugiafunkcio puodo inds. Uzdenkite dangtj,
nuspausdami virSutinj arba apatinj mygtuka MENIU,
rodykle nustatykite programa Apkepas. Spausdami
mygtuka MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy
iki 40 min. Paspauskite mygtuka STARTAS,
gaminkite iki programos pabaigos.

Patarimas: ,,Skystojo diimo“ nedékite
daugiau, nei nurodyta kitaip mésa apkars.

UZKEPTAS UPETAKIS

PRODUKTAI

Upétakio kepsnys - 300 g
,Skystasis dimas“ - 10 ml
Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Zuvj nuplaukite, jtrinkite druska ir prieskoniais.
Ant folijos uzpilkite ,Skystojo diimo*, dékite kepsnj
ir gerai suvyniokite. Zuvj sudékite j daugiafunkeio
puodo indg. Uzdenkite dangtj, nuspausdami
virdutinj arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle
nustatykite programa Apkepas. Spausdami mygtuka
MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy iki 30
min. Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos.

Patarimas: patiekite su bulviy koge.

JAUTIENOS KEPENU SUFLE

PRODUKTAI

Jautienos kepenys - 340 g
Svogtnai - 140 g
Kiausiniai - 3 vnt. (150 g)
Kvietiniai miltai - 60 g
Grietinélé 10% - 80 ml
Kepimo milteliai -4 g
Sviestas-10 g

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Kepenis ir svogling sumalkite mésmale, naudojant
smulky tinklelj, jmuskite kiau3inius, supilkite
grietinéle, suberkite druska, prieskonius, kepimo
miltelius, miltus ir sumaisykite el. maidytuvu iki
vienalytés maseés. | sviestu sutepta daugiafunkcio
puodo inda sukréskite mase. UZdenkite dangti,
nuspausdami vir§utinj arba apatinj mygtukg MENIU,
rodykle nustatykite programa Apkepas. Spausdami
mygtuks MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy
iki 40 min. Paspauskite mygtuka STARTAS,
gaminkite iki programos pabaigos.

Patarimas: jei grietinélés pilsite dvigubai
daugiau, vietoje suflé gausite pasteta.



UZKANDZIAI IR SALOTOS

KIAULIENOS SUFLE
PRODUKTAI

Kiaulienos farsas - 350 g
Grietinélé 10% - 270 ml
Kiau$inis - 1 vnt. (50 g)
Sviestas

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Far$g du kartus sumalkite mésmale, supilkite grieti-
neéle, jimuskite kiausinj, suberkite druska, prieskonius
ir maidykite el. maisytuvu 4-5 min. vidutiniu greiéiu.
I sviestu sutepta daugiafunkcio puodo inda sukrés-
kite mase. Uzdenkite dangtj, nuspausdami virdutinj
arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle nustatykite
programa Rankinis reguliavimas. Mygtuku TEM-
PERATURA nustatykite 100°C temperatiira. Spaus-
dami mygtukg MINUTES nustatykite mirksintj indi-
katoriy iki 15 min. Paspauskite mygtuka STARTAS,
gaminkite iki programos pabaigos.

Patarimas: patiekalas bus liesesnis, jei
kiaulieng pakeisite jautiena. Kad suflé
nebtty per skystas, prie$ apkepant jberkite
30 g kvietiniy milty arba many kruopy.

VISTIENOS KEPENELIU PASTETAS

PRODUKTAI

Vistienos kepenélés - 380 g
Svoglinas -100 g

Many kruopos - 40 g
Grietinélé 10% - 40 ml
Sviestas-10 g

Muskato riesutas

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Vistos kepenéles nuplaukite ir du kartus sumalkite
mésmale kartu su svoglnais. | far8s supilkite
grietinéle, many kruopas, jberkite druskos, zZiupsnelj
tarkuoto muskato rieduto ir iSmaigykite el. maidytuvu
iki vienalytés masés. [ sviestu sutepta daugiafunkcio
puodo indg sukréskite mase. Uzdenkite dangtj,
nuspausdami virdutinj arba apatinj mygtuka MENIU,
rodykle nustatykite programa Apkepas. Spausdami
mygtuka MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy
iki 25 min. Paspauskite mygtuka STARTAS,
gaminkite iki programos pabaigos.

Patarimas: prieskoniams naudokite bazilikus
ir kmynus.

SALTIENA

PRODUKTAI
Kiauliy kojos - 1,2 kg
Svogtnai - 300 g
Morkos - 300 g
Vanduo

Druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Morkas supjaustyti grieZinéliais, svogiinus - Ziedais.
Kiauliy kojas nuplauti, i8délioti puodo inde, sudéti
darZoves, jberti druskos ir prieskoniy, jpilti vandens
iki maksimalaus lygio Zymos. Uzdenkite dangtj,
nuspausdami virdutinj arba apatinj mygtuka
MENIU, rodykle nustatykite programa Saltiena.
Spausdami mygtuka VALANDOS nustatykite
mirksint] indikatoriy iki 6 valandy gaminimo laika.
Paspausti mygtuka STARTAS, gaminti iki programos
pabaigos. I8virusias kiauliy kojas at3aldyti, mésa
atskirti nuo kauly ir susmulkinti, sultinj perkosti.
Meésos gabaliukus i§délioti  Saltienai skirtas formas,
uZpilti sultiniu ir pastatyti j $aldytuva stingti.

Patarimas: $altieng patiekite su garstydiomis
arba krienais.



UZKANDZIAI IR SALOTOS « KEPINIAI @D

SURIO FONDIU

PRODUKTAI

Cederio siiris - 350 g
Cesnakas - 10 g

Baltas vynas - 150 ml
Grietinélé - 75 ml
Krakmolas-10 g

Vanduo - 50 ml

Cukrus, druska, prieskoniai

GAMINIMAS

Strj sutarkuokite smulkia trintuve, &esnaka
susmulkinkite peiliu. Grietinéle, vandenj, krakmola
ir cukry sumaidykite atskirame inde iki vienalytés
masés. ] daugiafunkcio puodo inda supilkite vyna.
Uzdenkite dangtj, nuspausdami virsutinj arba apatinj
mygtuka MENIU, rodykle nustatykite programa
Rankinis reguliavimas. Mygtuku TEMPERATURA
nustatykite 100°C temperatiira. Spausdami mygtuka
MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy iki
10 min. Paspauskite mygtuka STARTAS. Likus
5 min. iki programos pabaigos, i vyna suberkite
str} ir Cesnakus, nuolat maiSant, kad gautuméte
vienalyte mase. Toliau mai8ant, supilkite grietinélés
ir krakmolo misinj. Gaminkite iki programos
pabaigos.

Patarimas: patiekite su pranciizisku batonu.

BALTA DUONA

PRODUKTAI

Vanduo - 370 ml

Sausos mielés - 1,5 arbat. 8.
Druska-30g
Cukrus-100 g

Aliejus - 1,5 valg. 8.
Kvietiniai miltai - 600 g

GAMINIMAS

Atskirame inde $ilta vandenj sumaisykite su druska,
cukrumiirmielémis, geraiisplakite luotele. Supilkite
valgomajj Sauksta aliejaus ir miltus. ISminkykite
kieta tedla. Tedla sudékite i likusiu aliejumi istepta
daugiafunkcio puodo indg. Uzdenkite dangtj,
nuspausdami virsutinj arba apatinj mygtuka MENIU
rodykle nustatykite programa Duona. Nuspausdami
mygtukus VALANDOS arba MINUTES, jveskite
pirmo etapo trukme - 1 val. 30 min. Nuspauskite
mygtuka TEMPERATURA ir, spausdami mygtukus
VALANDOS arba MINUTES, jveskite antrojo etapo
trukme - 1 val. Nuspauskite mygtuka STARTAS. Kai
prietaisas jsijungs, dar karta nuspauskite mygtuka
STARTAS, kad nejsijungty temperatiros palaikymo
rezimas. Gaminkite tol, kol pasibaigs etapas. Tada
atidarykite dangtj, atsargiai apverskite duona ir
uzdarykite dangtj. Nuspausdami kairjjj arba desinjjj
mygtuka MENIU, rodykle nustatykite programa
Kepiniai. Nuspausdami mygtuka MINUTES,
mirksinéiame indikatoriuje nustatykite 30 min.
Nuspauskite mygtuka STARTAS ir gaminkite iki
programos pabaigos. I8kepta duona idimkite i§ indo
ir palikite 20 minuciy, kad atvésty.

Patarimas: duong patiekite su vaisiy
uogiene.



KEKSAS

PRODUKTAI

Kvietiniai miltai - 200 g
Kiausiniai - 5 vnt. (250 g)
Margarinas - 200 g
Razinos-50 g
Cukrus-120g

Sviestas

Cinamonas

GAMINIMAS

Razinas uZpilkite verdan&iu vandeniu ir palaikykite
15 min. Po to nusausinkite servetéle. Telos
gaminimas: kiau$inius isplakite su cukrumi iki
balty puty, supilkite miltus, iStirpdinta margaring
ir i3plakite iki vienalytés masés. Ant sviestu
idtepto daugiafunkcio puodo indo dugno sudékite
razinas, uZpilkite jas tesla ir pabarstykite cinamonu.
Uzdenkite dangtj, nuspausdami virSutinj arba
apatinj mygtuka MENIU, rodykle nustatykite
programa Kepiniai. Spausdami mygtuka MINUTES
nustatykite mirksintj indikatoriy iki 50 min.
Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos. I8kepta keksa palikite puode,
jungus SILUMOS PALAIKYMAS 15 min.

Patarimas: jei j te$la idésite 2 valgomuosius
Sauk$tus uogienés ar smulkiai supjaustyty
dZiovinty vaisiy, keksas taps sultingesnis.

BISKVITAS

PRODUKTAI
Kiausiniai - 5 vnt. (250 g)
Kvietiniai miltai - 180 g
Cukrus-150 g

Sviestas

GAMINIMAS

Kiauinus idplakite su cukrumi iki tirSty puty,
supilkite miltus ir sumaisykite el. maidytuvu iki
vienalytés masés. | sviestu suteptg daugiafunkcio
puodo inda sukréskite tedla. Uzdenkite dangtj,
nuspausdami virdutinj arba apatinj mygtuka MENIU,
rodykle nustatykite programa Kepiniai. Spausdami
mygtuka MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy
iki 50 min. Paspauskite mygtuka STARTAS,
gaminkite iki programos pabaigos. I8kepta biskvita
palikite puode, jjungus SILUMOS PALAIKYMAS 15
min.

Patarimas: biskvitg galima naudoti torty
gamybai: perpjaukite ji keliais sluoksniais ir
pertepkite kondensuotu pienu. Papuoskite
tortg konservuotais vaisiais.

VARSKES APKEPAS

PRODUKTAI

Vargké 9% - 500 g
Cukrus-50 g

Kiausiniai - 3 vat. (150 g)
Many kruopos - 40 g
Razinos -50 g
Druska-6g

Sviestas

GAMINIMAS

Razinas iSmirkykite Siltame vandenyje. Kiau$iniy
baltymus atskirkite nuo tryniy, jberkite druskos ir
igplakite iki tir$ty puty. Razinas, varke, trynius,
cukry ir many kruopas sumaisykite atskirame
inde iki vienalytés masés. | varskés mase supilkite
i8plaktus trynius ir atsargiai i¥maisykite lopetéle. |
sviestu sutepta daugiafunkcio puodo indg sukréskite
varskés mase ir islyginkite ja lopetéle. Uzdenkite
dangtj, nuspausdami virsutinj arba apatinj mygtuka
MENIU, rodykle nustatykite programa Kepiniai.
Spausdami mygtukg MINUTES nustatykite mirksintj
indikatoriy iki 40 min. Paspauskite mygtuka
STARTAS, gaminkite iki programos pabaigos.

Patarimas: jei varské per sausa, j ja galima
imai8yti 2 valgomuosius Saukstus kefyro
arba grietinés. Paruosta apkepa patiekite su
apelsino skiltelémis.



DESERTAI - GERIMAI @D

FIGU UOGIENE

PRODUKTAI
Figos-680¢g
Cukrus-500 g

GAMINIMAS

Nulupti figy odele, figas uZpilti cukrumi, palikti
pastovéti 3 val, tuomet sudéti i daugiafunkcio
puodo inda. Uzdenkite dangtj, nuspausdami
virdutinj arba apatinj mygtuka MENIU, rodykle
nustatykite programa Uogiené. Spausdami mygtuka
VALANDOS nustatykite mirksintj indikatoriy iki
1 valandos gaminimo laika. Paspausti mygtuka
STARTAS, gaminti iki programos pabaigos.

Patarimas: uogiené bus ypaé kvapni, jei
jdésite vanilés arba jpilsite citrinos suléiy.

KEPTAS OBUOLYS

PRODUKTAI
Obuoliai - 300 g
Medaus pagal skonj
Cinamono pagal skonj

GAMINIMAS

Obuolius ispjaustykite ir vieto] séklalizdZiy
idékite medaus bei cinamono. Obuolius sudékite }
daugiafunkcio puodo inda taip, kad medus neigbégty.
Uzdenkite dangtj, nuspausdamivirutinj arba apatinj
mygtuka MENIU, rodykle nustatykite programa
Rankinis reguliavimas. Mygtuku TEMPERATURA
nustatykite 100°C temperatiira. Spausdami mygtuka
MINUTES nustatykite mirksintj indikatoriy iki 45
min. Paspauskite mygtuka STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos.

Patarimas: pjaustydami obuolius, palikite
storesnes sieneles, kad medus neisbégty.

GERIAMASIS JOGURTAS

PRODUKTAI

Pienas 2,5% - 700 ml
Riigpienis 1% - 100 ml
Vanduo-11

GAMINIMAS

Kambario  temperatiros  pieng  sumaidykite
su ragpieniu. Supilkite pagaminta miinj i
indelius jogurtui, uzsukite dangtelius, jstatykite i
daugiafunkcio puodo inda ir uZpilkite vandeniu.
Uzdenkite dangtj, nuspausdami virSutinj arba
apatinj mygtuka MENIU, rodykle nustatykite
programg  Jogurtas.  Spausdami  mygtuka
VALANDOS nustatykite mirksintj indikatoriy iki 6
val. Paspauskite mygtukg STARTAS, gaminkite iki
programos pabaigos. Palikite indelius puode dar 2
val, po to juos i8imkite ir aldykite Saldytuve 3 val.

Patarimas: prie§ naudojima nupilkite
skyséio pertekliy ir i§maiykite jogurta.

UZPILTINE SU GERVUOGEMIS

PRODUKTAI
Gervuogés - 500 g
Cukrus -250 g
Degtiné - 500 ml

GAMINIMAS

Visus ingredientus sudékite i daugiafunkcio
puodo indg ir uzpilkite degtine. Uzdenkite dangtj,
nuspausdami virdutinj arba apatinj mygtuka
MENIU, rodykle nustatykite programa UZPILTINE.
Nuspausdami mygtuka VALANDOS, mirksin¢iame
indikatoriuje nustatykite 12 wal. Nuspauskite
mygtuka STARTAS ir gaminkite iki programos
pabaigos. Paruodts gérima atvésinkite ir prakoskite
per sietelj.



PUDRUD

MANNAPUDER

KOOSTISOSAD
Manna-40g
Piim - 480 ml
V5i-20 g

Suhkur, sool

VALMISTAMINE

Valage manna multikeetja kaussi, valage peale
piim, lisage v8i, sool ja suhkur ning segage labi.
Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage mentitinuppu
MENUU (iilemist v&i alumist), nii et margid
osutavad programmile Piimaga puder. Seadke
nupust MINUTID ekraanil vilkuv nait 10 minutile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reziimi
13puni valmida.

N&uanne: maitse tdiustamiseks vdite
serveerida moosi v3i pahklitega.

HIRSIPUDER

KOOSTISOSAD
Hirsitangud - 100 g
Piim - 650 ml
Vei-20g

Sool, suhkur

VALMISTAMINE

Peske hirss labi, valage multikeetja kaussi, valage
piimaga tile, lisage v&i, suhkur ja sool ning
segage labi. Sulgege kaas klpsatusega. Vajutage
meniitinuppu MENUU (iilemist v&i alumist), nii
et mirgid osutavad programmile Piimaga puder.
Seadke nupust MINUTID ekraanil vilkuv nait 40
minutile. Vajutage KRIVITAMINE-nuppu ja laske
roal reziimi ldpuni valmida.

N&uanne: serveerige pudru juurde moosi vdi
vérskeid marju.

RIISIPUDER

KOOSTISOSAD
Riis-100 g

Piim - 650 ml
Vsi-20g
Rosinad-20 g
Sool, suhkur

VALMISTAMINE

Peske riisi ja rosinaid, kuni vesi jaab labipaistvaks,
valage multikeetja kaussi, valage peale piim, lisage
v&i, suhkur ja sool ning segage hoolikalt 1abi.
Sulgege kaas klépsatusega. Vajutage meniitinuppu
MENUU (iilemist v&i alumist), nii et mérgid
osutavad programmile Piimaga puder. Seadke
nupust MINUTID ekraanil vilkuv nait 30 minutile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reziimi
18puni valmida. Segage valmis puder hoolikalt labi.

N&uanne: kaunistage valmis puder
purustatud Kreeka pahklitega.

KAERAHELBEPUDER

KOOSTISOSAD

Number 1 kaerahelbed - 150 g
Piim - 750 ml

Vsi-20g

Sool, suhkur

VALMISTAMINE

Valage kaerahelbed multikeetja kaussi, valage
peale piim, lisage v&i, suhkur ja sool ning segage
korralikult 14bi. Sulgege kaas kldpsatusega.
Vajutage mentiiinuppu MENUU (iilemist v&i
alumist), nii et mirgid osutavad programmile
Piimaga puder. Seadke nupust MINUTID ekraanil
vilkuv nait 25 minutile. Vajutage KAIVITAMINE-
nuppu ja laske roal reziimi 18puni valmida. Segage
valmis puder hoolikalt labi.

N&uanne: kui lisada kuivatatud puuvilju,
saab puder toitvam ja aromaatsem.



PUDRUD - SUPID (EE)

OUNA-KAERAHELBEPUDER ROSINATEGA

KOOSTISOSAD
200 g kaerahelbeid
200 g dunamahla
100 g rosinaid

300 g vett

soola, suhkrut

VALMISTAMINE

Peske rosinad ja valage neile keev vesi. Pange
kaerahelbed kaussi, lisage vesi ja mahl. Lisage
rosinad ja segage hoolikalt. Sulgege kaas
klapsatusega. Vajutage meniiiinuppu MENUU
(ilemist v3i alumist), nii et margid osutavad
programmile Kaerahelbepuder. Seadke nupust
MINUTID ekraanil vilkuv niit 10 minutile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reziimi
18puni valmida. Segage valmis putru hoolikalt.

SEALIHASUPP

KOOSTISOSAD
Sealiha-200 g
Kartul -400 g
Mugulsibul - 100 g
Porgand-150 g
Vesi-1,5-21

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske sealiha ning 18igake koos kartuli ja sibulaga
2 x5 cm tiikkideks. Riivige porgandid jameda
riiviga. Pange kdik koostisosad multikeetja kaussi,
valage peale vesi, lisage oliividli ja segage labi.
Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage mentitinuppu
MENUU (ilemist v&i alumist), nii et mérgid
osutavad programmile Supp. Seadke nupust
TUNNID ekraanil vilkuv nait 1 tunnile. Vajutage
KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reZiimi 1&puni
valmida.

N&uanne: kui lisada 2-3 supilusikatiit
tomatipastat, saab supp pikantsem.

HERNESUPP

KOOSTISOSAD
Suitsusearibid - 300 g
Porgand-120 g

Taimedli - 30 ml

Suitsuvorst - 100 g

Lihvitud terved herned - 300 g
Kartul - 700 g

Mugulsibulad - 200 g

Sool, maitseained

Vesi-1,5-21

VALMISTAMINE

Leotage herneid 1 tund soojas (85 °C) vees ja
valage vesi dra. Peske ribid ja eraldage iiksteisest.
Laigake porgand ja sibul 1 x 1 em kuubikuteks ning
vorst Bhemateks ja kartul jimedamateks ribadeks.
Pange porgand ja sibul multikeetja kaussi ka lisage
taimedli. Sulgege kaas kl&psatusega. Vajutage
meniitinuppu MENUU (illemist v&i alumist), nii et
margid osutavad programmile Praadimine. Seadke
nupust MINUTID ekraanil vilkuv nait 10 minutile.
Pruunistage aeg-ajalt segades. Valage pruunistatud
juurviljad eraldi ndusse. Valage ribid ja herned
multikeetja kaussi ja valage vesi peale. Vajutage
meniitinuppu MENUU (iilemist v&i alumist), nii

et mirgid osutavad programmile Supp. Seadke
nupust TUNNID ekraanil vilkuv néit 2 tunnile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu. 30 minutit enne
valmistusaja [8ppu lisage vorst, kartul, pruunistatud
juurviljad, sool, maitseained ja segage labi. Sulgege
kaas ja laske reziimi 18puni valmida.

N&uanne: supp saab aromaatsem, kui lisada
supile valmistamise kdigus kolmandik
teelusikatiit suitsumaitseainet.



ZUPAS

KALASUPP

KOOSTISOSAD

Lahe (filee) -300 g

Kartul - 200 g
Kabatsokk-60 g
Mugulsibul - 60 g

Porgand - 60 g

R68sk koor 10-15% - 100 ml
Vesi-1-1,51

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske kala ja 13igake koos juurviljadega 1,5-2

cm kuubikuteks. Valage k&ik koostisosad (vélja
arvatud r38sk koor) multikeetja kaussi, valage peale
vesi, lisage sool ja maitseained ning segage labi.
Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage mentiiinuppu
MENUTU (iilemist v&i alumist), nii et margid
osutavad programmile Supp. Seadke nupust
TUNNID ekraanil vilkuv nait 1 tunnile. Vajutage
KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reZiimi 1&puni
valmida. Lisage valmis supile r38sk koor ja segage
saumikseriga (ihtlaseks massiks.

N&uanne: serveerige supp koos hapukoore
ja maitserohelisega.

SEENESUPP
Seened - 250 g
Kartul - 500 g
Mugulsibul -100 g
Porgand-120 g
Vesi-1,5-21

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Laigake kartul, sibul ja porgand kuubikuteks.
Pange seened multikeetja kaussi, valage peale
vesi, lisage sool ja maitseained ning segage
labi. Sulgege kaas kl&psatusega. Vajutage
meniitinuppu MENUU (iilemist v&i alumist), nii
et mirgid osutavad programmile Supp. Seadke
nupust TUNNID ekraanil vilkuv néit 1 tunnile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu. 40 minutit
enne valmistusaja 16ppu eemaldage vaht, lisage
juurviljad ja segage labi. Pange kaas peale ja laske
roal reziimi ldpuni valmida.

N&uanne: serveerige supp hapukoore ja
maitserohelisega.

JUURVILJAKREEMSUPP

KOOSTISOSAD
Brokoli -200 g
Lillkapsas - 200 g
Kartul-160 g
Porgand-60 g
Vesi-1,451

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Laigake kartul ja porgand 1,5-2 em kuubikuteks.
Pange kéik koostisosad multikeetja kaussi,

valage peale vesi, lisage sool ja maitseained ning
segage libi. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
meniitinuppu MENUU (ilemist v&i alumist), nii

et margid osutavad programmile Supp. Seadke
nupust TUNNID ekraanil vilkuv nait 1 tunnile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reziimi
16puni valmida. Valage valmis supp eraldi ndusse ja
segage saumikseriga tihtlaseks massiks.

N&uanne: kaunistage valmis supp
maitserohelise oksakese, seesamiseemnete
ja virskete juurviljaviiludega.

PUREESUPP CHEDDARI JUUSTU JA
SIBULAGA

KOOSTISOSAD

Kartul - 4 keskmise suurusega puhastatud ja
viiludeks 1digatud mugulat.

Kiitislauk - 1 suurte kiitintega mugul (puhastatud)
Puljong - 475 ml

Cheddar-juust - 220 g (riivitud)

Sibul - 50 g (vérske, titkeldatud)

Sool, pipar

VALMISTAMINE

Pange kartul, kiitislauk ja puljong multikeetja
kaussi. Sulgege kaas kl&psatusega. Vajutage
meniitinuppu MENUU (iilemist v&i alumist),

nii et margid osutavad programmile Multi
(kisitsivalikud) ja nupust TEMPERATUUR 80 °C.
Seadke nupust TUNNID ekraanil vilkuv nait 2—-3
tunnile. Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske
roal reZiimi l6puni valmida.

Vétke segu vilja ja purustage kannmikseris vajaliku
konsistentsini. Valage segu multikeetja kaussi
tagasi, lisage juust, tiikkeldatud sibul ja maitseained.
Vajutage mentinuppu MENUU (iilemist vai
alumist), nii et margid osutavad programmile Multi
(kasitsivalikud) ja nupust TEMPERATUUR 80 °C.
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Seadke nupu MINUTID abil ekraanil vilkuv nait 30
minutile. Vajutage multikeetja té5lepanemiseks
KAIVITAMINE-nuppu. Enne serveerimist voib
lisada juustu ja r&8ska koort.

HAUTATUD VEISELIHA JUURVILJADEGA

KOOSTISOSAD

Oliiviali - 15 ml (1 teelusikatéis)

Kondiga liha - 900 g (kintsutiikk)
Mugulsibul - 1 tk (puhastatud ja titkeldatud)
Porgand - 3 tk (puhastatud ja 1 cm paksusteks
viiludeks 18igatud)

Loomalihapuljong - 500 g (kuum)

VALMISTAMINE

Ajage taimedli pannil kuumaks ja pruunistage
loomaliha mélemalt poolt. Lisage juurviljad ja
praadige helekuldseks.

Valage segu multikeetja kaussi, lisage kuum
puljong ja maitseained. Sulgege kaas kl&psatusega.
Vajutage meniitinuppu MENUU (iilemist voi
alumist), nii et méirgid osutavad programmile
Aeglane kiipsetamine. Seadke nupust TUNNID
ekraanil vilkuv nait 7-8 tunnile. Vajutage
KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reZiimi 1&puni
valmida.

LOOMALIHA OLLES

KOOSTISOSAD

Raguuliha - 600 g (2,5 cm paksusteks kuubikuteks
18igatud)

Kartul - 2 tk (keskmise suurusega, kumbki 8 tiikiks
18igatud)

Mugulsibul -1 tk (suur, puhastatud ja 8 tiikiks
13igatud)

Porgand - 2-3 tk (puhastatud ja 1 cm paksusteks
titkkideks 18igatud)

Olu-300 ml

Loomalihapuljong - 200 ml

Petersell - 1 teelusikatiis (peeneks hakitud)
Liivatee - 25 g (1 ilma varteta kimp)

Maisijahu - 1-2 teelusikatait

Sool, pipar

VALMISTAMINE

Pange kdik koostisosad peale maisijahu multikeetja
kaussi. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
meniitinuppu MENUU (illemist v&i alumist),

nii et mérgid osutavad programmile Aeglane
kiipsetamine. Seadke nupust TUNNID ekraanil
vilkuv nait 7-8 tunnile. Vajutage KAIVITAMINE-
nuppu ja laske roal reziimi 18puni valmida. Roal
v&ib lasta valmida ka umbes 51/2 tundi 80°C
temperatuuril.

Segage maisijahu viikese koguse kiilma veega
pehmeks pastaks. Avage kaas, valage segu
multikeetja kaussi ja segage korralikult labi.
Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage mentitinuppu
MENUTU (iilemist v&i alumist), nii et margid
osutavad programmile Multi (késitsivalikud) ja
nupust TEMPERATUUR 100 °C. Seadke nupust
MINUTID ekraanil vilkuv n&it 5 minutile. Vajutage
KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reziimi 1&puni
valmida.

GULJASS

KOOSTISOSAD
Loomaliha (filee) -700 g
Mugulsibul - 200 g
Kutslauk-2 g
Tomatipasta - 100 g
Oliivisli - 70 ml

Punane kuiv vein - 200 ml
Sool, maitseained, suhkur

VALMISTAMINE

Peske loomaliha, 18igake koos sibulaga 1,5 -2 cm
kuubikuteks ja peenestage noaga kiitislauk. Pange
liha ja sibul multikeetja kaussi, lisage oliividli, sool,
maitseained ja suhkur ning segage 1&bi. Sulgege
kaas kldpsatusega. Vajutage meniiiinuppu MENUU
(ilemist v&i alumist), nii et mérgid osutavad
programmile Hautamine. Seadke nupust TUNNID
ekraanil vilkuv néit 2 tunnile. Vajutage nuppu
KAIVITAMINE. 1 tund enne valmistusaja 16ppu
lisage tomatipasta, kiitislauk, vein ja segage labi.
Sulgege kaas ja laske roal reZiimi l6puni valmida.

Nduanne: magusavditu maitse viltimiseks
kasutage ainult kuiva veini.
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LIHA GRUUSIAPARASELT

KOOSTISOSAD
Loomaliha (filee) -300 g
Mugulsibul - 200 g
Baklazaanid -120 g
Rohelise t&illipipar - 20 g
Tsillipulber -3 g
Tomatid -300 g
Tomatipasta - 100 g
Kabat$okk - 200 g
Kiiislauk-10 g

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Puhastage tgillipipar seemnetest ja titkeldage
koos kiitislauguga noaga. Peske liha ja 15igake
koos iilejadnud juurviljadega 1,5-2 cm suurusteks
kuubikuteks. Valage k&ik koostisosad multikeetja
kaussi, lisage t$illipulber, tomatipasta, sool ja
maitseained ning segage labi. Sulgege kaas
klapsatusega. Vajutage meniiinuppu MENUU
(tilemist v&i alumist), nii et mérgid osutavad
programmile Hautamine. Seadke nupust
TUNNID ekraanil vilkuv niit 1 tunnile. Vajutage
KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reZiimi 1&puni
valmida.

N&uanne: roog saab viga terav. Maitse
pehmendamiseks v&ib tSillipipra ja
t8illipulbri vilja jitta.

SEAKOOT

KOOSTISOSAD
Seakoot - 900 g
Kuislauk-15g
Mugulsibul - 250 g
Basiilik-5g

Vesi- 200 ml
Taimedli

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske koot, tehke sellesse siigavad sisseldiked ja
pikkige kiitislaugukiitintega. Tiikeldage noaga
sibul ja segage soola, maitseainete ja basiilikuga.
Ha3ruge koot saadud seguga kokku ja jatke
kiilmikusse 9 tunniks marineerima. Pange koot
multikeetja kaussi ning lisage taimesli ja vesi.
Sulgege kaas klépsatusega. Vajutage meniitinuppu
MENUU (iilemist v&i alumist), nii et mérgid
osutavad programmile Hautamine. Seadke nupust
TUNNID ekraanil vilkuv néit 2 tunnile. Vajutage
KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reziimi 1puni
valmida.

N&uanne: serveerige koot koos salati,
virskete juurviljade ja marineeritud
sibulaga.

HAUTATUD SEALIHA

KOOSTISOSAD
Sealiha (filee) - 450 g
Kartul - 1 kg
Mugulsibul - 150 g
Porgand - 200 g
Tomatid - 200 g
Bulgaaria pipar-200 g
Kiiislauk - 15 g

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske liha, 16igake koos juurviljadega suurteks
kuubikuteks ja tiikeldage noaga maitseroheline.
Pange kdik koostisosad multikeetja kaussi,

lisage maitseroheline, sool ja maitseained ning
segage labi Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
meniitinuppu MENUU (illemist v&i alumist), nii et
maérgid osutavad programmile Hautamine. Seadke
nupust TUNNID ekraanil vilkuv nait 1 tunnile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reZiimi
18puni valmida.

N&uanne: sealiha vdib asendada
vdahemrasvase lihaga nagu loomaliha. Sel
juhul tuleb liha enne juurviljade lisamist
kergelt pruunistada.



PLOV

KOOSTISOSAD
Sealiha (filee, kael) - 513 g
Riis (lihvimata) - 500 g
Porgand -200 g
Mugulsibul - 140 g
Kiitislauk - 15 g

Vesi - 770 ml

Taimesli - 70 ml

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske riisi, kuni vesi muutub labipaistvaks. Peske
liha ja 18igake 2,5-3 em kuubikuteks. Riivige
suure riiviga porgand ja ldigake sibul Shukesteks
ribadeks, Peske kiiiislauk (puhastada ei ole vaja).
Pange liha, porgand ja sibul multikeetja kaussi,
lisage taimesdli, sool ja maitseained ning segage
labi. Liha peale asetage riis, tasandage, lisage sool
ja valage vesi peale. Sulgege kaas kldpsatusega.
Vajutage mentitinuppu MENUU (iilemist v&i

alumist), nii et mirgid osutavad programmile Pilaff.

Seadke nupust TUNNID ekraanil vilkuv néit 1
tunnile. Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske
roal reziimi l6puni valmida. Segage valmis toit labi.

N&uanne: lisage plovile kuldse virvuse
andmiseks karrit.

KANAKOIVAD JUUSTUGA

KOOSTISOSAD
Kanaliha (koib) - 350 g
Juust-100 g
Hapukoor - 100 g
Ketsup -100 g
Adzika-50g

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske kana, 16igake juust ruudukujulisteks viiludeks
ja pange iga koiva naha alla iiks viil. Segage ket3up,
adzika, hapukoor, sool ja maitseained iihtlaseks
massiks. Maarige koivad saadud kastmega kokku,
pange multikeetja kaussi ja valage iilejaanud

kaste peale. Sulgege kaas klopsatusega. Vajutage
meniitinuppu MENUU (illemist v&i alumist), nii

et mirgid osutavad programmile Praadimine ja
nupust TEMPERATUUR 120 °C. Seadke nupust
MINUTID ekraanil vilkuv néit 25 minutile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reziimi
16puni valmida.

Noduanne: et kaste ei saaks nii terav,
lahjendage seda vee v3i kanapuljongiga. Roa
garneerimiseks sobib kdige paremini riis voi
keedetud mais.

FRITITUD KANATIIVAD

KOOSTISOSAD
Kanatiivad - 350 g (5 tk)
Taimedli - 600 ml

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske kanatiivad ning hddruge soola ja
maitseainetega kokku. Valage multikeetja kaussi
taimedli. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
meniitinuppu MENUU (iilemist v&i alumist),

nii et margid osutavad programmile Multi
(kisitsivalikud) ja nupust TEMPERATUUR 160
°C. Seadke nupust MINUTID ekraanil vilkuv nait
16 minutile. Vajutage KAIVITAMINE-nuppu.
Pange tiivad praadimiskorvi. Aja nullini lugemise
alguses avage kaas ja pange korv tiibadega juhiste
kohaselt multikeetja kaussi. Sulgege kaas ja laske
roal reziimi 18puni valmida.

Nduanne: frititud kanatiivad sobivad nii
iseseisvaks roaks kui ka garneeringuks.
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KANALIHA VEINIKASTMES (COQ AU VIN)

KOOSTISOSAD

Peekon - 150 g (kuubikuteks 18igatud)
Mugulsibul - 1 tk (suur, puhastatud ja titkeldatud)
Kiitislauk - 1 mugul (peenestatud)

Seened - 300 g (paksudeks viiludeks 18igatud)
Kanarinnad - 4 tk (ilma luudeta)

Punane vein - 275 ml

Kanapuljong - 375 g (kuum)

Sool, pipar

Maisijahu (soovi korral)

VALMISTAMINE

Pange koik koostisosad peale maisijahu multikeetja
kaussi ja valage puljongiga tile. Sulgege kaas
kl&psatusega. Vajutage meniiinuppu MENUU
(iilemist v3i alumist), nii et margid osutavad
programmile Aeglane kiipsetamine. Seadke
nupust TUNNID ekraanil vilkuv niit 6-7 tunnile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reziimi
13puni valmida.

Soovi korral v&ib puljongit paksendada véhese
koguse maisijahuga, segades seda pehme pasta
saamiseni veega. Avage kaas, valage segu
multikeetja kaussi ja segage korralikult 1dbi
(vajadusel votke kanarinnatiikid vélja).

Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage mentitinuppu
MENUTU (iilemist v&i alumist), nii et margid
osutavad programmile Multi (kasitsivalikud) ja
nupust TEMPERATUUR 100 °C. Seadke nupust
MINUTID ekraanil vilkuv néit 5 minutile. Vajutage
KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reziimi 1&puni
valmida.

KANARAGUU ESTRAGONIGA

KOOSTISOSAD

Vai-15¢

Oliiviali - 15 ml (1 teelusikatéis)
Kanarinnad - 4 tk

Mugulsibul - 1 tk (puhastatud ja peenestatud)
Valge kuiv vein - 150 ml

Kanapuljong - 150 g (kuum)

Estragon - 4 oksa

Vahukoor - 50 ml

Maisijahu - 15 ml (umbes 1 supilusikatais)
Sool, pipar

VALMISTAMINE

Kuumutage pannil v8i ja taimedli. Lisage kanafilee
tiikid ja praadige kooriku tekkimiseni. Seejérel
valage kdik koostisosad multikeetja kaussi.
Pruunistage pannil sibul ja pange koos veini, kahe
estragonioksa ja maitseainetega multikeetja kaussi.
Sulgege kaas klépsatusega. Vajutage meniitinuppu
MENUU (iilemist v&i alumist), nii et mérgid
osutavad programmile Aeglane kiipsetamine.
Seadke nupust TUNNID ekraanil vilkuv nait 6-7
tunnile. Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske
roal reZiimi l6puni valmida.

Segage maisijahu vihese koguse kiilma veega
pehmeks pastaks. Avage kaas, valage segu
multikeetja kaussi ja segage korralikult 14bi
(vajadusel v&tke kanarinnatiikid vélja).

Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage meniitinuppu
MENUU (iilemist v&i alumist), nii et mérgid
osutavad programmile Multi (kisitsivalikud) ja
nupust TEMPERATUUR 100°C. Seadke nupust
MINUTID ekraanil vilkuv néit 5 minutile. Vajutage
KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reZiimi 1&puni
valmida.

Tiikeldage tilejadnud estragon, pange kastrulisse ja
viige roog lauale.



KALA FOOLIUMIS

KOOSTISOSAD
Forell (filee) -280 g
Kartul -100 g
Mugulsibul - 80 g
Porgand - 80 g

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske kala ja 16igake 2 x 2,5 cm kuubikuteks ning
kartul, porgand ja sibul - 1 x 1 ecm kuubikuteks.
Segage kdik koostisosad soola ja maitseainetega,
asetage kahekordsele fooliumilehele, keerake
korralikult sisse ja pange multikeetja kaussi
Sulgege kaas klépsatusega. Vajutage meniitinuppu
MENUU (iilemist v&i alumist), nii et mérgid
osutavad programmile Ahjuroad. Seadke nupust
MINUTID ekraanil vilkuv néit 40 minutile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reziimi
16puni valmida.

N&uanne: roog saab mahlasem, kui lisada
kalale tomateid ja puhastatud salatikrevette.

HAUTATUD KALMAARID

KOOSTISOSAD

Varskelt killmutatud kalmaarid - 250 g
Porgand - 80 g

Mugulsibul - 80 g

Tomatipasta - 40 g

Valge kuiv vein - 100 ml

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Sulatage kalmaar iiles ja 18igake 0,5 cm paksusteks
rdngasteks ning porgand ja sibul dhukesteks
ribadeks. Pange kdik koostisosad multikeetja
kaussi, lisage vein, sool, maitseained ja segage l4bi.
Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage meniitinuppu
MENUTU (iilemist v&i alumist), nii et margid
osutavad programmile Hautamine. Seadke nupust
MINUTID ekraanil vilkuv nait 30 minutile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reZiimi
18puni valmida.

N&uanne: serveerige garneeringuks
keedetud riisi vai risotot.

MEREANNID RIISIGA

KOOSTISOSAD

Kilmutatud mereannid - 300 g
Lihvitud riis - 300 g

Oliivisli - 30 ml

Vesi - 330 ml

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Sulatage mereannid iiles ja peske riisi, kuni vesi
muutub l&bipaistvaks. Valage kdik koostisosad
multikeetja kaussi, lisage vesi, sool ja maitseained
ning segage labi. Sulgege kaas kldpsatusega.
Vajutage meniitinuppu MENUU (iilemist vai
alumist), nii et margid osutavad programmile Pilaff.
Seadke nupust MINUTID ekraanil vilkuv nait 30
minutile. Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske
roal reziimi 16puni valmida.

N&uanne: selles roas on parem mitte
kasutada kaheksajala liha, mis v&ib riisi
lillaks varvida.

ORN OMLETT

KOOSTISOSAD

Munad - 10 tk (500 g)

Piim - 500 ml
Jahimehevorstikesed - 150 g
V&i-30g

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

L&igake vorstikesed 0,5 cm seibideks, vahustage
munad vispliga tthtlaseks massiks. Pange v3iga
mééritud multikeetja kaussi vorstikesed, valage
peale muna-piima-segu, lisage sool ja maitseained
ning segage lébi. Sulgege kaas klopsatusega.
Vajutage mentitinuppu MENUU (iilemist vai
alumist), nii et margid osutavad programmile Pitsa.
Seadke nupust MINUTID ekraanil vilkuv nait 20
minutile. Vajutage KAIVITAMINE nuppu ja laske
roal reziimi 18puni valmida.

Nduanne: pidage kinni suhtest 1:1 - mida
vihem on mune, seda vihem olgu ka piima.



PRAED « GARNEERINGUD

KOOGIVILJAPITSA
KOOSTISOSAD

Tainas:

170 g parmitainast
15 g vaid

Kate:

40 g kéva juustu
30 g hapukoort
20 g konservmaisi
15 g baklazaani

15 g tomateid

15 g paprikat

0,5 g estragoni
soola

VALMISTAMINE

L&igake kédgiviljad 0,5 ecm kuubikuteks. Kurnake
konservmais. Valmistage kaste: segage hapukoor
estragoniga tihtlaseks seguks. Rulliga tainas
ringikujuliseks, nii et see on kausiga samas
labim&ddus ja 0,5 cm paksune. Riivige juust jagmeda
riiviga. M&arige multikeetja kauss v3iga, asetage
tainas selle pdhja, maarige kaste taignale, jaotage
kéégiviljad ja mais iihtlaselt taignale ja riputage tile
juustuga.

Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage mentiiinuppu
MENUTU (iilemist v&i alumist), nii et margid
osutavad programmile Pitsa. Seadke nupust
MINUTID ekraanil vilkuv nait 25 minutile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reZiimi
16puni valmida.

RATATOUILLE

KOOSTISOSAD
Baklazaanid - 70 g
Tsukiinid - 160 g
Tomatid-170 g
Paprika -180 g
Kiitislauk-20 g
Mugulsibul -130 g
Oliivisli - 30 ml

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Laigake juurviljad 1,5-2 ecm kuubikuteks.

Valage multikeetja kaussi 8li, laduge sisse kdik
koostisosad, lisage sool ja maitseained ning

segage labi. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
mentitinuppu MENUU (illemist v&i alumist), nii et
margid osutavad programmile Hautamine. Seadke
nupust MINUTID ekraanil vilkuv n&it 30 minutile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reZiimi
18puni valmida.

N&uanne: seda rooga vdib serveerida nii
eraldi kui ka garneeringuna liha juurde.
Kaunistage valmis roog seesamiseemnete ja
véirskete basiilikulehtedega.

RIIS MAISI JA OUNTEGA

KOOSTISOSAD

Lihvitud riis - 200 g
Ounad-200 g
Konserveeritud mais - 200 g
Vesi - 340 ml

Suhkur, sool

VALMISTAMINE

Peske riisi, kuni vesi muutub labipaistvaks. Valage
maisilt vedelik &ra, koorige dunad ja eemaldage
stidamed ja 1digake 0,5 cm kuubikuteks. Pange kd&ik
koostisosad multikeetja kaussi, lisage vesi, suhkur
ja sool ning segage labi. Sulgege kaas kl&psatusega.
Vajutage meniiiinuppu MENUU (iilemist v&i
alumist), nii et mirgid osutavad programmile Riis.
Seadke nupust MINUTID ekraanil vilkuv nait 20
minutile. Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske
roal reziimi 18puni valmida.

N&uanne: valige selle roa jaoks magus
dunasort. Kaunistage valmis roog
seedripahklite ja jdhvikatega.



GARNEERINGUD )

TATAR SEENTEGA

KOOSTISOSAD
Tatar-300 g
Seened -100 g
Mugulsibul - 70 g
Taimesli - 20 ml
Vesi - 400 ml
Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske tatart, kuni vesi muutub labipaistvaks.
L&igake seened ja sibul kuubikuteks, pange
multikeetja kaussi, lisage taimedli, sool ja
maitseained ning segage labi. Sulgege kaas
klapsatusega. Vajutage meniiiinuppu MENUU
(ilemist v3i alumist), nii et margid osutavad
programmile Praadimine. Seadke nupust
MINUTID ekraanil vilkuv niit 10 minutile.
Vajutage multikeetja td6lepanemiseks
KAIVITAMINE-nuppu. Pange tatar multikeetja
kaussi, valage vesi peale ja segage labi. Sulgege
kaas kl&psatusega. Vajutage meniitinuppu MENUTU
(ilemist v&i alumist), nii et margid osutavad
programmile Tatar. Seadke nupust MINUTID
ekraanil vilkuv néit 25 minutile. Vajutage
KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reziimi 1puni
valmida.

N&uanne: lisage tatrale virsked, mitte
kiilmutatud seened, muidu tuleb garneering
vesine.

PASTA

KOOSTISOSAD
200 g spagette
320 ml vett

Oli

soola, pipart

VALMISTAMINE

Valage multikeetja kaussi vesi, lisage veidi 8li

ja soola. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
meniitinuppu MENUU (illemist v&i alumist), nii

et mirgid osutavad programmile Pasta. Seadke
nupust MINUTID ekraanil vilkuv nait 12 minutile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu. Pirast vee
keemaminekut kélab viis korda helisignaal, mis
annab teada, et on aeg keevasse vette pasta lisada.
Avage ettevaatlikult kaas, asetage pasta kaussi
keevasse vette ja sulgege kaas kldpsuga. Pérast
seda kaivitub seadistatud programm ja algab
valmistusaja mahaloendamine.

N&uanne: riputage valmis roale riivjuustu ja
basiilikut.

FRIIKARTULID

KOOSTISOSAD

Friikartulid (pooltoode) - 200 g
Taimesdli-1,51

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Valage taimedli multikeetja kaussi, kuid drge kaant
sulgege. Sulgege kaas klépsatusega. Vajutage
meniitinuppu MENUU (illemist v&i alumist), nii

et margid osutavad programmile FRITTIMINE ja
nupust TEMPERATUUR 160 °C. Seadke nupust
MINUTID ekraanil vilkuv néit 10 minutile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu. Kui taimer hakkab
aega nullini lugema, pange kausile praadimiskorv
ja sellesse kartulid. Laske roal reZiimi 18puni ilma
kaaneta valmida.

Nouanne: enne serveerimist raputage
kartulitele soola ja serveerige barbecue-
kastmega.



AURUTATUD ROAD

AURUTATUD KOTLETID RIISIGA

KOOSTISOSAD
Sealiha (filee) -300 g
Veiseliha (filee) - 300 g
Mugulsibul -100 g
Kiiislauk - 6 g
Lihvitud riis - 300 g
Vesi - 480 ml

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske liha ja laske koos sibula ja kiiiislauguga labi
hakklihamasina, lisage sool ja maitseained ning
segage labi. Vormige hakklihast kotletid. Peske
riisi, kuni vesi muutub l&bipaistvaks ja valage
multikeetja kaussi. Valage peale vesi, lisage sool ja
segage labi. Asetage kausile aurutusndu ja pange
kotletid sisse. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
meniitinuppu MENUU (iilemist v&i alumist), nii et
margid osutavad programmile Aurutamine. Seadke
nupust MINUTID ekraanil vilkuv n&it 25 minutile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu. Laske roal reziimi
16puni valmida.

N&uanne: kui valmistamise ajal lisada kolm
nipuotsatdit karrit, tuleb riis kuldne.

AURUTATUD LOHE

KOOSTISOSAD

Lahe (filee) -250 g
Bulgaaria pipar - 100 g
Aedoad (kiilmutatud) - 100 g
Brokoli (kiilmutatud) - 100 g
Vesi-11

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske kala ning hd&ruge soola ja maitseainetega
sisse. Puhastage bulgaaria pipar seemnetest ja
16igake 2-2,5 cm kuubikuteks. Valage multikeetja
kaussi vesi, asetage kausile aurutusnéu ja pange
kaik koostisosad sisse. Sulgege kaas kldpsatusega.
Vajutage mentitinuppu MENUU (iilemist vai
alumist), nii et mirgid osutavad programmile
Aurutamine. Seadke nupust MINUTID ekraanil
vilkuv nait 15 minutile. Vajutage KAIVITAMINE-
nuppu ja laske roal reZiimi 1&puni valmida.

Nduanne: juurviljasegu v3ib ise kokku
segada vdi kiilmutatud valmissegu kasutada.

AURUTATUD JUURVILJAD

KOOSTISOSAD

Kartul -150 g

Aedoad -100 g

Brokoli (ktilmutatud) - 120 g
Vesi-1,51

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

L&igake kartul 2 cm kuubikuteks, puhastage
bulgaaria pipar seemnetest ja 1&igake 3 cm
kuubikuteks. Valage multikeetja kaussi vesi,
asetage kausile aurutusndu ja pange kéik
koostisosad sisse. Sulgege kaas klpsatusega.
Vajutage meniiiinuppu MENUU (iilemist v&i
alumist), nii et mérgid osutavad programmile
Aurutamine. Seadke nupust MINUTID ekraanil
vilkuv nait 15 minutile. Vajutage KAIVITAMINE-
nuppu ja laske roal reZiimi 1&puni valmida.

Nouanne: kalorivaesema roa saamiseks
asendage kartul kabat3okiga.



SUITSUTAMINE  SUUPISTED JA SALATID )

KUPSETATUD SEALIHA

KOOSTISOSAD
Sealiha (filee) -600 g
Suitsumaitseaine - 14 ml
Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske liha, 18igake thtlasteks tiikkideks ja maarige
soola, maitseainete ja vedela suitsumaitseainega
sisse. Keerake iga tiikk fooliumilehe sisse. Pange
liha multikeetja kaussi. Sulgege kaas kl&psatusega.
Vajutage mentitinuppu MENUU (iilemist voi
alumist), nii et méirgid osutavad programmile
Ahjuroad. Seadke nupust MINUTID ekraanil vilkuv
niit 40 minutile. Vajutage KAIVITAMINE-nuppu

ja laske roal reziimi 18puni valmida.

Nouanne: suitsumaitseainet ei tohi kasutada
rohkem kui retseptis ndidatud, muidu jaib

liha kibe.

KUPSETATUD FORELL

KOOSTISOSAD

Forell (steik) -300 g
Suitsumaitseaine - 10 ml
Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske kala ning méérige soola ja maitseainetega
sisse. Valage fooliumilehele suitsumaitseaine,
pange sellele steik ja keerake korralikult sisse.
Asetage kala multikeetja kaussi. Sulgege kaas
klapsatusega. Vajutage meniiiinuppu MENUU
(ilemist v&i alumist), nii et margid osutavad
programmile Ahjuroad. Seadke nupust MINUTID
ekraanil vilkuv nait 30 minutile. Vajutage
KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reziimi 16puni
valmida.

N&uanne: garneeringuks serveerige
kartulipiireed.

SUFLEE LOOMAMAKSAST

KOOSTISOSAD
Loomamaks - 340 g
Mugulsibul - 140 g
Munad - 3 tk (150 g)
Nisujahu-60 g

R&8sk koor 10% - 80 ml
Kergitusaine -4 g
V5i-10 g

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Laske maks ja sibul 14bi peene sdelaga
hakklihamasina, lisage munad, r&8sk koor, sool,
maitseained, kergitusaine ja jahu ning segage
mikseriga ithtlaseks massiks. Pange mass vdiga
maaritud multikeetja kaussi. Sulgege kaas
kl&psatusega. Vajutage meniitinuppu MENUU
(ilemist v&i alumist), nii et mérgid osutavad
programmile Ahjuroad. Seadke nupust MINUTID
ekraanil vilkuv nait 40 minutile. Vajutage
KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reZiimi 1&puni
valmida.

N&uanne: topeltkoguse rd33sa koore puhul
tuleb suflee asemel pasteet.



SUUPISTED JA SALATID

SEALIHASUFLEE

KOOSTISOSAD

Sealihahakkliha - 350 g

10% r&8sk koor - 270 ml

Muna -1tk (50 g)

Vi

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Laske hakkliha kaks korda 1abi hakklihamasina,

lisage r&8sk koor, muna, sool ja maitseained ning
segage mikseriga 4-5 minutit keskmisel kiirusel.
Pange mass vdiga méaéaritud multikeetja kaussi.
Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage meniitinuppu
MENUU (tilemist v&i alumist), nii et mérgid
osutavad programmile Multi (kasitsivalikud) ja
nupust TEMPERATUUR 100 °C. Seadke nupust
MINUTID ekraanil vilkuv néit 15 minutile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reziimi
16puni valmida.

N&uanne: roog ei tule nii rasvane, kui
asendada seahakkliha loomahakklihaga.
Et suflee ei tuleks liiga vedel, lisage enne
praadimist 30 g nisujahu v3i mannat.

KANAMAKSAPASTEET

KOOSTISOSAD
Kanamaks - 380 g
Mugulsibul -100 g
Manna-40g

R68sk koor 10% - 40 ml
Véi-10 g
Muskaatpahkel

Sool, maitseained

VALMISTAMINE

Peske kanamaks ja laske koos sibulaga kaks korda
1abi hakklihamasina. Lisage hakklihale rd&sk koor,
manna, sool, maitseained ja noaotsaga riivitud
muskaatpahklit ning segage mikseriga tihtlaseks
massiks. Valage mass vdiga maaritud multikeetja
kaussi. Sulgege kaas kl&psatusega. Vajutage
meniitinuppu MENUU (iillemist v&i alumist), nii et
mérgid osutavad programmile Ahjuroad. Seadke
nupust MINUTID ekraanil vilkuv nait 25 minutile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reZiimi
18puni valmida.

N&uanne: maitseainetena kasutage
basiilikut ja kéémneid.

LIHA

KOOSTISOSAD
1,2 kg seajalad
300 g sibulat

300 g porgandit
vett

soola, viirtse

VALMISTAMINE

Viilutage sibulad ja porgandid. Loputage seajalad,
asetage need multikeetja kaussi, lisage kédgiviljad,
sool ja viirtsid ja valage iile maksimumkoguse
veega. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
meniitinuppu MENUU (iilemist vai alumist), nii et
maérgid osutavad programmile Liha. Seadke nupust
TUNNID ekraanil vilkuv nait 6 tunnile. Vajutage
KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reziimi 1puni
valmida. Kui seajalad on valmis, jahutage need,
eraldage liha kontidelt ja viilutage, kurnake leem.
Asetage liha kaussidesse, valage iile leemega ja
pange kuni tahenemiseni kiilmikusse.

Nouanne: serveerige sinepi ja madardikaga.



SUUPISTED JA SALATID - KUPSETAMINE )

JUUSTUFONDUU

KOOSTISOSAD
Cheddari juust - 350 g
Kiislauk-10 g

Valge vein - 150 ml
R&8sk koor - 75 ml
Tarklis-10 g

Vesi - 50 ml

Suhkur, sool, maitseained

VALMISTAMINE

Riivige peene riiviga juust. Peenestage noaga
kitislauk. Segage r38sk koor, vesi, tarklis ja

suhkur eraldi ndus tihtlaseks massiks. Valage vein
multikeetja kaussi. Sulgege kaas kldpsatusega.
Vajutage meniiiinuppu MENUU (iilemist v&i
alumist), nii et mérgid osutavad programmile
Multi (késitsivalikud) ja nupust TEMPERATUUR
100°C. Seadke nupust MINUTID ekraanil vilkuv
nait 10 minutile. Vajutage KAIVITAMINE- -nuppu.
5 minutit enne valmistusaja 18ppu lisage veinile
juust ja kiitislauk, {ihtlase massi saamiseks pidevalt
segades. Segamist katkestamata valage sisse rédsa
koore ja térklise segu ja laske roal reZiimi 16puni
valmida.

N&uanne: serveerige valge prantsuse
leivaga.

SAI

KOOSTISOSAD
Vesi - 370 ml
Kuivparm - 1,5 tl
Sool-30 g
Suhkur-100 g
Taimedli - 1,5 sl
Nisujahu - 600 g

VALMISTAMINE

Segage soe vesi, sool, suhkur ja pdrm vahustajaga
eraldi ndus hoolikalt 14bi. Lisage supilusikatéis
taimedli ja jahu ning segage kuni sitke taigna
moodustumiseni. Pange tainas tilejadnud &liga
kokkumaéaritud multikeetja anumasse. Sulgege
kaas ning valige tilemise v&i alumise MENUU-
nuppu abil programm LEIB. Ma&rake TUNNI- v&i
MINUTI-nuppu abil esimese etapi ajaks 1 tund ja
30 minutit. Vajutage TEMPERATUURINUPPU

ja valige TUNNI- v6i MINUTI-nuppu abil teise
etapi ajaks 1 tund. Vajutage START-nuppu. Parast
seadme sisseliilitumist vajutage temperatuuri
hoidmise reziimi aktiveermiseks veel kord START-
nuppu. Avage kaas, keerake sai ettevaatlikult
timber ja sulgege kaas. Valige vasema v6i parema
MENUU-nuppu abil programm Ahjuroad. Masrake
MINUTI-nuppu abil 30 minutile. Vajutage START-
nuppu ja laske programmil 1&puni téétada. Votke
valminud sai kausist vélja ja laske 20 minutit
jahtuda.

N&uanne: serveerige leiva juurde
puuviljadZemmi.



KUPSETAMINE

KEEKS

KOOSTISOSAD

Nisujahu - 200 g

Munad -5 tk (250 g)

Margariin - 200 g

Rosinad - 50 g

Suhkur-120 g

Vai

Kaneel

VALMISTAMINE

Hoidke rosinaid 15 minutit keevas vees ja kuivatage
salvrétiga dra. Valmistage tainas: kloppiga munad
suhkruga kohevaks valgeks vahuks, lisage jahu

ja sulatatud margariin ning kloppige iithtlaseks
massiks. Laotage multikeetja véiga maaritud
kausi p&hja tihtlaselt rosinad, valage tainaga tle ja
riputage peale kaneeli. Sulgege kaas kldpsatusega.
Vajutage meniitinuppu MENUU (iilemist v5i
alumist), nii et mérgid osutavad programmile
Kiipsetised. Seadke nupust MINUTID ekraanil
vilkuv nait 50 minutile. Vajutage KAIVITAMINE-
nuppu ja laske roal reziimi 18puni valmida.

Jétke valminud keeks 15 minutiks reziimi
Soojashoidmine.

Nduanne: keeks saab mahlakam, kui lisada
tainale 2 supilusikat&it moosi vdi kuivatatud
puuviljatiikke.

BISKVIIT

KOOSTISOSAD

Munad -5 tk (250 g)

Nisujahu (kdrgem sort) - 180 g
Suhkur-150 g

Véi

VALMISTAMINE

Kloppige munad suhkruga tihedaks kohevaks
vahuks, lisage jahu ja segage mikseriga tihtlaseks
massiks. Valage tainas multikeetja véiga maaritud
kaussi. Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage
meniitinuppu MENUU (illemist v&i alumist), nii et
miérgid osutavad programmile Kiipsetised. Seadke
nupust MINUTID ekraanil vilkuv nait 50 minutile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reziimi
16puni valmida. Jatke valminud biskviit 15 minutiks
reZiimi Soojashoidmine.

N&uanne: biskviiti v8ib kasutada tordi
valmistamiseks — 1digake see mitmeks
kettaks ja maarige kondenspiimaga
kokku. Kaunistage tort konserveeritud
puuviljadega.

KOHUPIIMAVORM

KOOSTISOSAD

9% kohupiim - 500 g

Suhkur-50 g

Munad - 3 tk (150 g)

Manna-40 g

Rosinad -50 g

Sool-6g

V&i

VALMISTAMINE

Leotage rosinaid soojas vees. Eraldage munavalged
ja -kollased, lisage sool ja kloppige tihkeks
kohevaks vahuks. Segage rosinad, kohupiim,
munakollased, suhkur ja manna eraldi ndus
thtlaseks massiks. Lisage kohupiimamassile
vahustatud munavalged ja segage kédgilabidaga
korralikult 18bi. Valage kohupiimamass v3iga
maéritud kaussi ja tasandage kédgilabidaga.
Sulgege kaas klopsatusega. Vajutage mentitinuppu
MENUTU (iilemist vai alumist), nii et margid
osutavad programmile Kiipsetised. Seadke nupust
MINUTID ekraanil vilkuv néit 40 minutile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reZiimi
16puni valmida.

No&uanne: kui kohupiim on liiga kuiv, v3ib

sellele lisada 2 supilusikatiit keefiri v8i
hapukoort. Serveerige apelsiniviiludega.



MAGUSTOIDUD « JOOGID (EE)

VIIGIMARJAMOOS

KOOSTISOSAD
680 g viigimarju
500 g suhkrut

VALMISTAMINE

Koorige viigimarjad, katke need suhkruga ja

laske 3 tundi seista. Seejérel asetage viigimarjad
multikeetja kaussi. Sulgege kaas kl&psatusega.
Vajutage meniiiinuppu MENUU (iilemist v&i
alumist), nii et mirgid osutavad programmile
Moos. Seadke nupust TUNNID ekraanil vilkuv nait
1 tunnile. Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske
roal reziimi l6puni valmida.

N&uanne: maitsestage moos vanilli ja
sidrunimahlaga.

KUPSETATUD OUNAD

KOOSTISOSAD
Ounad-300 g

Mesi - maitse jargi
Kaneel - maitse jargi

VALMISTAMINE

Vétke dunasiidamed vilja ja pange tekkinud
ddnsustesse mett ja kaneeli. Pange dunad
multikeetja kaussi nii, et mesi vélja ei voolaks. .
Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage meniitinuppu
MENUU (iilemist v&i alumist), nii et mérgid
osutavad programmile Multi (kisitsivalikud) ja
nupust TEMPERATUUR 100°C. Seadke nupust
MINUTID ekraanil vilkuv néit 45 minutile.
Vajutage KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reziimi
18puni valmida.

N&uanne: dunasiidameid vilja vdttes drge
jatke liiga 8hukesi seinu, sest mesi v3ib vélja
voolata.

JOOGIJOGURT

KOOSTISOSAD

2,5% piim - 700 ml

Juuretis (1% hapupiim) - 100 ml
Vesi -11

VALMISTAMINE

Segage toatemperatuuril piim juuretisega. Valage
valmissegu jogurtitopsidesse, sulgege kaantega,
asetage multikeetja kaussi ja valage vesi peale. .
Sulgege kaas kldpsatusega. Vajutage mentitinuppu
MENUU (iilemist v&i alumist), nii et margid
osutavad programmile Jogurt. Seadke nupust
TUNNID ekraanil vilkuv néit 6 tunnile. Vajutage
KAIVITAMINE-nuppu ja laske roal reZiimi 1&puni
valmida. Jatke topsid 2 tunniks multikeetjasse,
seejarel votke vilja ja pange 3 tunniks kiilmikusse.

Nduanne: enne tarvitamist valage liigne
vedelik &ra ja segage jogurt labi.

MURAKAVIIN

KOOSTISOSAD
Murakad - 500 g
Suhkur - 250 g
Viin - 500 ml

VALMISTAMINE

Pange kdik koostisosad multikeetja kaussi ja
valage veega {ile. Sulgege kaas ning valige iilemise
voi alumise MENUU-nuppu abil programm
MARJAVIIN. Méirake TUNNI-nuppu abil ajaks 12
tundi. Vajutage START-nuppu ja laske programmil
18puni téétada. Laske valminud joogil jahtuda ja
kurnake labi séela.



MAHHAS KAIIIA

VIH'PEOVIEHTBI
Mannas kpyma — 40T
Mornoko — 480 mn
Macro crmBoynoe — 20 T
Caxap, conb

TMMOPALOOK ITPUT'OTOBJIEHUA

Kpyty BLITOKUTD B YaIIly MyJIbTUBAPKA, 3aJTUTh
MOJIOKOM, JI06aBUTh CIIVIBOYHOE MACJIO, COJIb, Caxap 1
nepeMeliiaTb. 3aKphITh KPHIIIKY, HAXKIMAst BEPXHIO
wm arkHIo kHonky MEHIO ctpernkoit ycTaHoBuTe
nporpaMMy Mosnounas Kama. HaxkaTreM KHOTIKI
MUMHYTBI yCTaHOBUTb MUT'AIOLINI MHAMKATOD Ha

10 munyT. Haxxats kHoriky CTAPT, roTOBUTE 110
OKOHYaHMS pexkyMa. ['0OTOBYIO Kallly TIIATETBHO
epeMelaTh.

CoBerT: nofiaBaiiTe Kallly C BAPEHLEM WM
OopexaMy — B9TO NPEKPACHO ZIOMOJIHUT €€ BKYC.

[MIIEHHAS KAIIIA

VIHI'PEOVIEHTBI
Kpyma mmennas — 100 T
Moroko — 650 mit
Macro cimBounoe — 20 T
Corb, caxap

IIOPANOK ITPUT'OTOBJIEHNUA

KpyIy IpOMBITS, BEUIOKATS B Yallly MyJIbTUBAPKIA,
3aJIMTh MOJIOKOM, JI06aBUTh CIIYBOYHOE MaCIIO, caxap,
COJIb ¥ TIEPEMEIIATh. 3aKPHITh KPBIIIIKY, HaK/Mast
BEPXHION 1w HyskHIo kHonky MEHIO ctpenkoit
ycTaHoBuTe nporpamMMy Mosoyusas Kama. Haxkatuem
kHonky MMHYTBI yCTaHOBUTH MUTAIOIINA MHAVKATOD
Ha 40 munyT. Haxxats kHorky CTAPT, roToBUTS 110
OKOHYAHMS PEXMMA.

CoBeT: IofaBailTe Kally C BAPEeHLEM JJIN
CBEXKUMM SATOfAMI.

PUICOBAS KAIIIA

VIHI'PEOVIEHTEL
Pruc-100r

Moroko - 650 mn
Macro cimBoutoe — 20 T
Vsiom —20T

Corb, caxap

IIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHNUA

Pyic v 1310M IPOMBITB JI0 ITPO3PAYHONM BOMEL, BEUIOKNATH
B Yallly MyJIbTMBAPKMA, 3aJIUTh MOJIOKOM, HO6ABUTh
CJIMBOYHOE MACJIO, Caxap, COJTb U TIIATEIILHO
epeMelaTh. 3aKphITh KPHILIKY, HaKVIMast BEPXHIO
v HyskHIo ctpenky MEHIO ycraHoBUTE TporpaMMmy
Monounas katta. HaxxatieMm kHonky MUHYTBI
YCTaHOBUTb MUTAIOIINIA MHAMKATOPD Ha 30 MMHYT.
Haxats knonky CTAPT, rOTOBUTH 1O OKOHYAHMS
pexxyuMa. ['OTOBYIO Kallly TIATETBHO II€PEMEIIIATE.

CoOBeT: rOTOBYIO Kallly YKPaChTe C
M3MeJIbYeHHEIMY FPELKIMY OPeXaMI.

T'EPKVJIECOBA{ KAIITA

VIHI'PEOVIEHTEL

XJI0TIbst OBCSIHBIE (TE€PKYIIeCOBHIE) HOMep 1 — 150 T
Moroko — 750 mn

Macro crmmBoutoe — 20 T

Corb, caxap

IIOPAOOK ITPUT'OTOBJIEHNUA

T'epKyrec BBUIOXKUTD B YaIlly MyJIbTUBAPKM, 3&JIUTh
MOJIOKOM, 106aBUTb CJIMBOYHOE MACJIO, Caxap, COJIb 1
TIIATEITLHO IIePeMEeNIaTh. 3aKPhITh KPLIIIKY, HAKUMAsT
BepxHIOI0 Wi HkHIo kKHonky MEHIO ctpernkoit
ycTaHoBuTe nporpaMmmy Monounas Kaa. Haxxatuem
xHOoKy MVHYTBI yCTaHOBUTD MUTAIOLINI UHOVIKATOD
Ha 25 munyT. Haxkats kaorky CTAPT, roToBUTH

10 OKOHYAHMST pexxymMa. ['0TOBYIO Kallly TIATEJIBHO
epeMeraTh.

CogeT: fobaBbTe B Kallly CYXOOPYKTHI — OHA
CTaHET CHITHEE ¥ apoMaTHee.



KAIIN » CVIIbI

OBCSHAS KAIIA ABJIOYHAS C MISIOMOM

VIHI'PEOVIEHTEL
Xytombst oBcsible — 200 T
A6mounsi cox — 200 T
Maiom — 100 T
Boma-300T

Corb, caxap

IIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHNUA

VI310M IPOMBITB, 06[1aTH KUIIATKOM. OBCSIHBIE XJTOIIbSI
BBUIOXKUTD B Yallly, HAJIMTH COK 1 Bomy. [106aBUTh
U3I0M, TIEPEMEIIIATE. 3aKPHITh KPHBIITIKY, HAKMMast
BEPXHIOW WM HIKHIOW KHOTIKY MEHIO cTperkoit
yCcTaHOBUTE porpammy OBcsiHKa. HaxkaTyeM KHOTIKY
MUHYTBI ycTaHOBUTE MUTAIOIIVI MHOMKATOP Ha

10 munyT. HaxxaTts kHonky CTAPT, TOTOBUTD 110
OKOHYaHMS peskuMa. ['0TOBYIO Kallly TIIATETbHO
TIePEMEIIIATE.

CVTI 13 CBMHVHEI

VIHI'PEOVIEHTEL
CaunyHa — 200 T
Kaprodens - 400 T
JIyk pemyaTsiit — 100 T
Mopxkoss — 150 T
Boma-15-2n
Corb, crienmm

IIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHNUA

CBYHVHY ITPOMBITE, HApe3aTh BMeCTe C KapToderneMm
Y JIYKOM COJIOMKO 2 X 5 cM. MOPKOBbL HATEPETD Ha
KPYIHOM Tepke. Bce MHrpenyeHTh! BbUIOXKUTD B Yallly
MYJIBTVMBAPKY, 3JIUTH BOLOM, I06ABUTD OJIMBKOBOE
MacJIO ¥ ITepeMeIIaTh. 3aKPHITh KPHIITIKY, HasKUMast
BEPXHIO WM HypkHIO KHOIIKY MEHIO cTpernkoit
ycTaHoBuTe nporpaMmmy Cym. HaxxaTnem KHOTKMI
YACHI yCTaHOBUTEH MUTAIOITNI MHAMKATOP Ha 1 Yac.
Haxats knonky CTAPT, rOTOBUTH IO OKOHYAHMS
pexumMa.

COBeT: CyII NONMy4YnTCs 60JIe€ MMKAHTHEIM,
ecy [obaBUTE B HEr'O 2 — 3 CTOJIOBLIE JIOXKKIA
TOMATHO IIaCThHI.

CVII'OPOXOBBIN

VHI'PEOVIEHTBI

Pe6pa cButble xomrdensie — 300 T
MopxkoBb — 120 T

Macro pactutensHoe — 30 M
Komnbaca xorruenas — 100 T

Topox numdoBaHHEIM 1esbii — 300 T
Kaprodens — 700 T

JIyk pemrgatsiit — 200 T

Corb, cienym

Boma-15-2n

IMOPANOK ITPUT'OTOBJIEHNA

T'opox 3amounTs B Tervion Bomde (85°C) Ha 1 yac, 3aTem
CJIUTH C HET'O BoAy. Pebpa MPOMBITE U OTIENUTD IPYT
oT npyra. MopKOBb 1 JIyK Hape3aTh Kybukamu 1 X 1

CM, KOJI6ACy — COJIOMKOM, KapTOMhEeIIb — 6pyCOUYKAMIA.
MODPKOBB 1 JIyK BEUTOXMUTh B YalIly MYJITUBAPKY,
I06ABUTH PACTUTEITBHOE MACIIO. 3aKPBITh KPBIIIIKY,
HaxKyIMasi BEPXHIO WM HIDKHIOK KHonky MEHIO
CTPEJIKOM yCTaHOBUTE IIporpaMMy 2Kapka.
Haxxatmnem xkaonky MUHYTBI yCTaHOBUTE MUTAIOIINN
yHamKaTop Ha 10 MubyT. O6XKApPUBATE, IEPUOONYECKN
niometiBasi. O6XapeHHBIE OBOIIY BEUIOXUTE B
OTIETIbHYIO eMKOCTh. Pebpa 1 TOpOX BUIOKUTE B
YAIIy MyJIbTUBAPKY, 3aJIUTh BOLIO. 3aKPHITh KPHIIIKY,
HaXMMast BEPXHIO Wiy HykHIo kHonky MEHIO
CTPEJIKOM ycTaHoBUTe IIporpaMmy Cym, Haskatem
xHonky YACHI yCTaHOBUTD MUTAIOIINI UHANKATOD

Ha 2 yaca. Haxats kaonky CTAPT. 3a 30 MyHYT

10 OKOHYaHMS [IPUT'OTOBJIEHUS I0OaBUTh KOJIOACY,
KapToderb, 06KapeHHbIe OBOIIIN, COJIb, CTIEINN

Y TIEPEMEITIATD, 3aKPBITh KPHIIIIKY, TOTOBUTH JIO
OKOHYaHUS pEXMMa.

CoBeT: ecy B IPOLIeCCe NPUTrOTOBJIEHNS
I06aBUTE B CYII TPETh YaiHoi oKy “XKuaroro
oeIMa”, 6III0Z0 IoJTydaeTcs 601ee apOMaTHEIM.



CYVIIBI

PBIBHBIN CVII

VIH'PEOVIEHTBI
Jlococs (bwte) — 300 T
Kaproderns —200 T
Kabauox - 60T

JIyk pengateii — 60 T
MopxoBb — 60 T

Crmuekn 10 — 15% — 100 Mt
Boma-1-15n

Corb, cienym

IIOPAOOK ITPUT'OTOBJIEHNUA

PrI6y IPOMBITH, BMECTE C OBOITIaMM HAape3aTh
Kybukamm 1o 1,5 — 2 cM. Bee nHrpeaueHTs! (KpoMme
CJIMBOK) BBUIJIOKUTD B YAIITy MYJIbTUBAPKA, 3aJIUTh
BOIIO¥, IOOABUTH COJIb, CIIELIM U IIEPEMEIIATS.
B3aKPHITh KPHBIIIKY, HAKMMAast BEPXHIO WU HISKHIOI
kuonky MEHIO cTpernkoit ycTaHOBUTE IPOTrpaMMy
Cymn. Haxxatmem xHonky YACHI ycTaHOBUTD
MUTaoLIM MHAKKATOP Ha 1 wac. HaxkaTh KHOIIKY
CTAPT, roTOBUTh 4O OKOHYAHMS peXXymMa. B roTOBEI
CyTI OOaBUTH CJIMBKY Y B3OUTE OJIEHIEPOM 10
OIHOPOOHOM MACCHL.

CoBeT: Ir'OTOBBIN CYII IOLABATE CO CMETAHOM 1
CBe>Kell 3eJIeHbIO.

CVII1 I'PUBHON
T'pubsr — 250 T
Kaprodemns — 500 r
JIyk perngaThiii — 100 T
MopxkoBb — 120 T
Boma-15-2n

Cornb, cienmmu

IIOPANOK ITPUT'OTOBJIEHUA

KapTtoderns, nmyk 1 MOPKOBb HAPE3aTh KyOUKaMMU.
T"py6BI BBUIOKUTSE B YAIITy MYJILTUBAPKY, 3JIUTH BOLOM,
[O6ABUTH COJIb, CTIELINY U TIEPEMEITTaTh. 3aKPhITh
KDBIIIKY, BEPXHIOW WK HisKHIO0 KHonky MEHIO
CTPEJIKOM ycTaHoBMTE ITporpaMmMy Cym. Haxkatmnem
kuonky YACHI yCTaHOBUTL MUTAIOIINI MHOVKATOD
Ha 1 gwac. Haxxats xHonky CTAPT. 3a 40 MyHyT 1O
OKOHYAHNSI PEKVMA CHSTH IIEHKY, 106aBUTb OBOII
¥ IepeMeIIiaTh. 3aKPhITh KPHIIIIKY, TOTOBUTD 0
OKOHYAHMS PEXMMA.

CoBeT: I'OTOBBIN CYII 3alIPaBLTE CMETAHON 1
TIOJABaMITE CO CBEJKEN 3€JIEHBIO.

KPEM-CYII OBOILIHOM

VIHI'PEOVIEHTEL
Kamycra 6pokkormy — 200 T
IIBeTHas xarycrta — 200 T
Kaprodens—160T
Mopxoss - 60T
Boma-—1,45n1

Cors, crietym

TIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHNUA

KapTrodenb 1 MOPKOBE HApe3aTh KyouKaMmu 1o

1,5 — 2 cM. Bce MHIpeImMeHTh BUIOKUTE B Yallly
MYJIBTMBAPKY, 3&JINTh BOZOM, JO6aBUTE COJIb, CIIELIUN
1 IepEMEIIIATE. 3aKPBITh KPBIIIKY, HAKMMAsT BEPXHIOI
i HyskHIio kHonky MEHIO cTpenkoit yeTaHoBUTE
nporpammy Cym. Haxxatmem xHonky YACHI
YCTaHOBUTH MUTAIOLIMIA MHAMKATOP Ha 1 wac. HaxxaTe
xkHOnKy CTAPT, rOTOBUTD [10 OKOHYAHMST PEXMMA.
["'OTOBBII CYTI IEPENUTE B OTAETBHYIO EMKOCTh, B3OUTH
6JIeHIEPOM IO ONHOPOIHOM MaCCHL

CoBeT: rOTOBEI CYII YKPAChTe BETOYKOM CBEXKEN
3eJIeHN, CeMeYKaMy KYHXYTa 1 JOJIbKaMu
CBEXXVX OBOLLIEN.

CYVII-ITIOPE C CBIPOM YEIOIEP 1 JIVKOM

VHI'PEOVIEHTEL

Kaprodens — 4 111T. cpemHeit BeJIMYMHBL, OUMIIIEHHBIE 1
HApPEe3aHHbIE TUTACTUHKAMIA.

YecHOK — | royioBKa C KPYIHBIMY AOIbKaMy (OUMCTUTE)
Bymbon — 475 mnn

Crip Yenmep — 220 T (HaTepeTh Ha TEPKE)

JIyx — 50 T (MOJI0M10¥1, HAPE3AaTh)

Cornb, neper;

TIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHNUA

TTomecTuTh KapTodesb, YeCHOK U BYIILOH B Yallly
MYJIBTUBAPKM. 3aKPbITh KPLIIIKY, HAKMMast

BepxHIoo Wi HkHIo kKHonky MEHIO crpernkoit
YCTAHOBUTE MIPOrpaMMy Py4YHbIE HACTPOMKM, KHOITKOM
TEMIIEPATYPA ycranosuTs 80°C. HaxkaTyeMm KHOIIKM
YACBHI yCTaHOBUTH MUTAIOIII MHOMKATOP HA 2 — 3
yaca. Haxxats kHonky CTAPT, TOTOBUTB IO OKOHYAHUS
pexuMa.

BuIHYTE CMeCh 1 M3MEIBUNTE ee B BrIeHepe 10
HEO6XOmIMOV KOHCUCTeHIMM, CHOBA IIOMECTUTh
CMeCh B Yallly MyJIbTUBAPKY, TOO6ABUTD CHID,
HAPEe3aHHBI JIYK 11 TPUIIPABEL.



CYVIIbI » BTOPBIE BJT

3aKPHITH KPHIIIKY, HASKVIMAas BEPXHIO MV HUKHIO
xHorKy MEHIO cTpeskoi yCTaHOBUTE IIPOrpaMMy
Pyunrie HacTpoky, kaonkoit TEMITEPATYPA
yctanoButs 80°C. Haxxatuem kuonky MUHYTHI
YCTAHOBUTb MUTAIOIINIL MHAMKATOP Ha 30 MUHYT.
Haxats xnonky CTAPT, rOTOBUTB O OKOHYAHMS
pexuMa.

Ilepen nomadveit Ha CTOJI MOXHO JO6aBUTE CBIP U
CTIVBKIL.

TYIIEHAS 'OBAOVHA C OBOILIAMN

VHI'PEOVIEHTEL

OnmBkoBoe Macyo — 15 mit (1 yaitHast J1o0KKa)
Msico ¢ kocTbio — 900 T (BepXHSIS 4aCTh HOT'M)
JlykoButia — 1 11IT. (OUMCTUTD U TOPE3ATH)
MopxoBka — 3 LIT. (OUUCTUTE 1 [I0PEe3aTh Ha KYCKI
TOJILIIMHOM 1 cM)

ToBstxuit 6y7160H — 500 T (TopsTumit)

TIOPAOOK ITPUI"OTOBJIEHUA

PasorpeTsb pacTuTensHoe Macyio Ha CKOBOPOZE U
TIOAPYMSHUTB MOBSAAVHY CO BCEX CTOPOH. [l06aBnUTh
OBOLLIY ¥ KapUTh [0 HOJIYYEHMsT CBETIIO-30JI0TUCTOTO
1IBETA.

TTepenoskuTs CMeCh B Yallly MyJIbTUBAPKY, I06ABUTh
TOPSTUMit 6YIILOH U IPUITPABLL. 3aKPLITh KPLIIIIKY,
HaXMMas BEPXHIOIO MM HioKHIo kKHonky MEHIO
CTPEJIKOV YCTaHOBUTE NTporpaMMy MensieHHoe
npurorosnenyue. Haxxatnem kuonky YACHI
YCTAHOBUTH MUTAIOLLIMIA MHAMKATOP Ha 7 — 8 YacoB.
Haxats xronky CTAPT, rOTOBUTE IO OKOHYAHMST
pexumMa.

I'OBsSIOVIHA B ITVIBE

VHI'PEOVIEHTBI

Msico ms pary — 600 r (mope3aTh Kyoukammu
TOJILINHO 2,5 CM)

KapToderns — 2 11T, (CpenHel BeTMUMHbL, paspe3aHHbIe
Ha 8 yacTeil KaxXmas)

JIykoBuiia — 1 11T, (KPyIIHAS, OUUCTUTD U ITOPE3aTh HA
8 yacTein)

MopKoBKa — 2-3 IIT. (OYUCTUTE U TOPE3ATh Ha KYCKI
TOJIIIMHON | cM)

TInBo — 300 M7

T'oBstxmit 6ynboH — 200 Mt

Tletpyika — 1 yarHas JIoxkKa (MeJIKO IOpyoJIeHHasT)
Habper — 25 T (1 ydok 6e3 cTebrieir)

KykypysHast Myka — 1-2 JaifHBIX JIOXKKMI

Corb, neper;

I[MOPALOOK ITPUT'OTOBJIEHUA

[TOIOXNTE BCE MHIPEAMEHTHI KPOME KYKYPY3HOM MyKI
B YaIlly MyJIbTMBAPKY. 3aKPHITh KPBIITIKY, HAKMMast
BEPXHIO WM HICKHIO KHONKY MEHIO cTpernkoit
YCTaHOBUTE IIporpammy MepjieHHOe IpUroToBIIEHNe.
Haxatnewm kxomky YACHI yCTaHOBUTD MUTAIOLLINI
yHOMKaTop Ha 7 — 8 yacoB. Haxxats kuonky CTAPT,
TOTOBUTD IO OKOHYAHNST PEXXMMA.

CMelaTh KyKypy3HYyIo MyKy C HEOOJIBIIM
KOJIMUECTBOM XOJIOLHOM BOABL, UTOOHI IIOJIyINTh
MATKYIO TACTy. OTKPBITH KPBIIIKY, TOGABUTL CMECH B
Yally MyJIbTYBAPKY U TIIATEJIBHO [IepeMELLIaTh.
3aKPHITh KPHIIIKY, HaskKMMast BEPXHIO MU HYSKHIOI
xuonky MEHIO cTpesnkoi yCTaHOBUTE IIPOrpaMMy
Pyunsle HacTpoiiky, kHonkoyt TEMITIEPATYPA
ycranoBuTh 100°C. HaxkatneMm xuonky MUHYTBL
YCTaHOBUTb MUTAIOII MHANKATOD Ha 8 MUHYT.
Haxats xaonky CTAPT, rOTOBUTE O OKOHYAHUS
pexuMa.

T'YJIAII

VHI'PEOVIEHTBI

ToBsmmna (bure) — 700 T

JIyk peryatsiii — 200 T
YecHok — 2T

TomatHas macta— 100 T
Macro onmBKoBoe — 70 Mt
Kpachnoe cyxoe BunO — 200 M1
Cors, crienyy, caxap

TMIOPANOK ITPUT'OTOBJIEHUA

[OBSIMHY TPOMBITE, BMECTE C JIyKOM HAPE3aTh
Kybukamu 1o 1,5 — 2 M, YeCHOK U3MeTb4aTh HOKOM.
Msico ¥ JIyK BBUIOXKUTD B Yallly MyJIbTUBAPKY,
I106aBUTD OJIMBKOBOE MACIIO, COJIb, CIIELNM, Caxap U
TIepeMeliaTh. 3aKPHITh KPBIIIKY, HaXKMast BEPXHIOI
vy HyskHioo kKHonky MEHIO ctpernkoit yetaHoBUTE
nporpammy Tymenne. Haxxatnem kuornky YACHL
YCTAHOBUTb MUTQIOIINI MHAMKATOD Ha 2 Yaca.
Haxats kHorky CTAPT. 3a | yac 1o OKOHYAHMST
pexyMa A06aBUTh TOMATHYIO ITACTY, YECHOK, BUHO

1 IepeMelliaTh. 3aKPhITh KPHIIIIKY, TOTOBUTD 10
OKOHYaHMS PEXVMA.

CoBeT: 4TO6BI M36e3KaTh CJIaAKOBATOI'0
NPUBKYCa, UCIIOJIL3YIITE TOJILKO CYX0€e BUHO.



TOPLIE B

MSACO IIO-I'PY3VHCKN

VIH'PEOVIEHTBI
Toesmmua (bure) — 300 T
JIyx peruatsiit — 200 T
Baxmakaner — 120 T
3enensii nepent ywm — 20 T
TTopormok umm — 31
Tomumopst — 300 T
Tomarnast macta — 100 T
Kabauox —200T

Yecnok — 10T

Corb, ciermm

I[MOPALOOK ITPUT'OTOBJIEHUA

[lepel Ynmy OYUCTUTD OT CEMSIH, BMECTE C YECHOKOM
M3MEJIBINTD HOXXOM. MSICO IPOMBITB ¥ BMECTE C
OCT&JIBHBIMM OBOIIIAMM HApe3aTh KyouKamu 10

1,5 — 2 cM. B barty MysibTUBapKy BEUIOKUTH BCE
VHTPEIIVEHTH], [O6aBUTD TOPOIIOK UMM, TOMATHYIO
TIACTY, COJIb, CTIELIVM U TIEPEMEIIATh. 3aKPHITh
KPBIIIKY, HaxKMMast BEPXHIO MY HVKHIOIO KHOIIKY
MEHIO cTpenkoit ycTaHOBUTE IporpaMMy Tyiienue.
Haxxatnewm xkuomky YACBHI yCTaHOBUTH MUTAIOIINA
nHaykaTop Ha 1 wac. Haxxarts kHorky CTAPT,
TOTOBUTB IO OKOHYAHUS PEXVIMA.

CoBgerT: 3T0 GJII0ZI0 OYEHb OCTPOE, U ey Brl
XOTUTE CMSATINATE €I'0 BKYC, MICKIIIOUNATE U3
cocTaBa Iepell Y/ 4 ITOPOLIOK YA,

PVYJIBKA

VIHI'PEOVIEHTBI
Pymnbka cBuHas — 900 T
Yecnoxk — 15T

JIyk peryaTsiii — 250 T
Basunmk — 51

Boma — 200 Mt

Macro pacTuTensHoe
Cornb, cienmm

TIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHUA

PyreKy IPOMEITH, CIENaTh B HEVi IITyOOKMe HAPeskl 1
HAIIIIUIOBATD 3y6uUMKaMy YeCHOKA. JIyK M3MEeNbINTh
HOXOM, CMEIIIATh C COJIbIO, CIIEIMSIMIA 1 6a3VITUKOM.
Tloy4eHHO CMECHIO HATEPETD PYIILKY ¥ OCTABUTH
MapMHOBATECS B XOJIOOUITBHMKE Ha 9 YaCOoB.

PyJIbKY BEUIOKMTS B Yallly MyJIbTUBAPKM, HO6ABUTh
PACTUTEIIBHOE MACJIO, BOIY. 3aKPHITh KPBIIIIKY,
HaXVMIMas BEPXHIOO WM HIKHIOW kHOoTKy MEHIO
CTPEJIKOV YCTAaHOBUTE IIporpammy TylieHue.
Haxxatnem xuomnky YACHI yCTaHOBUTH MUTAIOLLINIL
VHOMKATOP Ha 2 Yaca. Haxats kuonky CTAPT,
TOTOBUTB 10 OKOHYAHMS PEKMMA.

CoBerT: mofaBaiiTe K pyJIbKe CaylaT U3 CBEKUX
OBOLLIEN ¥ MaPMHOBAHHBIN JIYK.

TYIIEHASI CBMHIHA

VIHI'PEOVIEHTEL
CaunyHa (bwte) — 450 T
Kaprodens — 1 kr

JIyk peryaTsiii — 150 T
Mopxkoss — 200 T
TTomumopet — 200 T

Ileperr 6onrapckmit — 200 T
Yecuok — 16T

Corb, crienum

IIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHNUA

MsICO ITPOMBITE, BMECTE C OBOIIIAMM HAPE3aTh
KPYIHBIMM KyGUKaMY, 3€JI€Hb M3METTBIMUTD HOXKOM.
Bce uHrpenmeHTs BEUIOXKUTD B Yallly MyJIbTUBAPKY,
06aBUTD 3€JIEHB, COJIb, CIELN 1 IePEMELIIATh.
3aKPBITh KPHIIIKY, HASKUMasT BEPXHIO MY HUSKHIO
xHonky MEHIO cTpesnkoit ycTaHOBUTE TPOrPaMMy
Tymwenne. Haxkatuem kuonky YACHI ycTaHOBUTE
MUTAIONINIt MHOMKATOP Ha 1 9ac. HaxkaTh KHOIKY
CTAPT, roTOBMTE O OKOHYAHUS PEKMMA.

CoBeT: CBUHMHY MOXKHO 3aMEHIUTL MEHee
SKMPHBIM MSICOM, HallpyMep, FOBSAMHON. B 3ToM
cry4ae, Ipeskze YeM Jo6aBUThb OBOLIM, MSICO
crleflyeT ciierka ooxKapuTs.



TJIOB

VIHI'PEOVIEHTEL

Caunyna (bwte, 11est) — 513 ¢
Puc (venvmdopannsit) — 500 T
Mopxkoss — 200 T

JIyk peryaTeii — 140 T

Yecnok — 15T

Boma — 770 M

Macio pactutenbHoe — 70 Mt
Corb, crienum

IIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHNUA

Pyic mpoMeITE 10 Mpo3paydHo BofEL. Msco IpOMBITh
¥ HapesaTh Kybukamu 1o 2,5 — 3 cM. MOpKOBb
HaTepeTh Ha KPYIIHOM TepKe, JIyK Hape3aTb TOHKON
COJIOMKOM, YeCHOK ITPOMBITH (MOXKHO HE UUCTUTD).
Msico, MOPKOBB, JIYK BEUIOKMTh B Yallly MYJIbTUBAPKY,
[06aBUTh PACTUTEIIBHOE MaCIO, COJIb, CTIELIY U
nepeMertath. CBepXy Ha MSICO BEUIOXUTD PUC U
Pa3POBHSATS, IOCOIIATE Y 3&JIATH BOZION. 3aKPHITh
KPBIIIKY, HasKMMast BEPXHIO WY HYKHIOI KHOIKY
MEHIO cTpesnkoii ycTaHOBUTE MporpaMmy I171oB.
Haxatnem xuorky YACHI ycTaHOBUTH MUTAIOLIN
yHavkaTop Ha 1 gyac. Haxars kHonky CTAPT,
TOTOBUTB 4O OKOHYaHNS pexxkuMa. ['0ToBoe 6111010
repeMelmaTs.

CoBeT: Iy1a IpUAaHns IJIOBY 30JI0TMCTOrO IIBETa
nobaBbTe B HErO Kappi.

KYPVHBIE OKOPOYKM C ChIPOM

VIHI'PEOVIEHTEL
Kypuna (ronens) — 350 T
Coip-100T

Cwmetana — 100 T
KeTuym - 100r
Amxuka—50T

Cors, cnietmm

I[MOPALOOK ITPUT'OTOBJIEHUA

Kypuily IpOMBITE, CHIP HAPe3aTh KBAAPATHBIMMI
JIOMTYKAMM, IO KOXKY KaKI0ii KYPUHOV: FOJIEHN
TIOJIOXKUTD TI0 JIOMTUKY. KeTuyTI, alkuKy, CMETaHy,
COJIb, CIIEIM CMEIIIATh 10 OIMHOPOIHO! MACCHI,
[Tosy4eHHBIM COYCOM 06MAa3aTh MOJIEHN, BEIIOXKUTD
VIX B Yallly MyJIETYBAPKY, CBEPXY 3aJIUTh OCTABIIINMCS
coycoMm. Haxkymast BEpXHIO VIV HYKHIOK KHOTIKY
MEHIO cTpesnkoii yCTaHOBUTE TporpaMmy JKapka,
xHonkoyt TEMIIEPATYPA ycranosuTs 120°C.
Haxatnem kuonky MVHYTBI yCTaHOBUTD MUTQIOLLII
VHOMKATOP Ha 258 MunyT. HaxkaTts kuonky CTAPT,
TOTOBUTD O OKOHYAHMSI PEXUMA.

CoBerT: 4TOOEI COyC OB MEHEE OCTPEIM,
pa3baBbTe ero BOLO WM KYPUHBEIM OyI0HOM. B
KayeCcTBe rapHupa K 3TOMY OJIIOAy JIydIle BCEro
NIOZOMIEeT PIC WIM OTBAapHAs KYKypy3a.

KYPVHBIE KPBIJIBIIIKN BO ®PUTIOPE

VHI'PEOVIEHTBI

Kyputbie kpbutbittky — 350 T (5 111T.)
Macrno pacturensHoe — 600 Mt
Corp, ciermm

IMOPANOK ITPUT'OTOBJIEHNA

KypuHbIEe KPBUTBIIIKY TPOMBIT, HATEPETH COJIBIO

Y CIIEIMSIMMA. B 4aliy MyJIbTUBapKY 3aJIUTh
PACTUTENIBHOE MACIIO. 3aKPhITh KPHIIIIKY, HAKMMAast
BepxHIO W HkHIO kHonky MEHIO ctpernkoit
ycraHoBuTe mporpammy SPUTIOP, KHOIKOM
TEMIIEPATYPA yctanoBuTh 160°C. Hackatnem
xHonky MVHYTBI ycTaHOBUTH MUTAIOIIN MHINKATOD
Ha 16 munyT. Haxxats kaonky CTAPT. KppUtbiikm
BBUIOXUTD B KOP3UHY [IJIs1 5KapKyt, B MOMEHT Havyarna
0B6PATHOT'O OTCYETA OTKPHITH KPHIIIKY U YCTAHOBUTD
KOP3MHY C KPBUIBIIIIKAMH B Yallly MyJIbTUBAPKN
COTJIACHO MHCTPYKIMMU. 3aKPBITh KPHIIIIKY, TOTOBUTE 10
OKOHYAHUS PEXVMA.

CoBeT: KypyHbIe KPBUIBIIKY BO GPUTIOpE
MO3KHO [IOZJaBaTh Kak CAMOCTOSITEIILHOE 6110110,
TaK ) C FapHUPOM.



BTOPBIE BJI

KYPHULIA B BMHHOM COYCE (COQ AU VIN)

VIH'PEOVIEHTBI

Bexon — 150 r (mopesats Kybukamm)

JlykoBuita — 1 11T, (KPYIIHAs, OYUCTUTE M TTIOPE3ATE)
YecHOK — | roy10BKa (TIOKPOIINTE)

I'puber — 300 T (mope3aTh Ha TOJICTHIE JIOMTUKIA)
Kypunsie rpynkm — 4 1T, (6e3 KocTein)

Kpacnoe BuHO — 275 M1

Kypuneii 6ynbon — 375 T (ropstanit)

Cornb, nepert

KyxypysHast Myka (110 KeTaHuIo)

IIOPANOK ITPUT'OTOBJIEHNUA

[onOXNTE BCe MHI'PEAMUEHTH KPOME KyKyPYy3HOM
MyKM B Yallly MYJIETUBAPKY, 3aJTUTH 6YITbOHOM.
3aKpPBITh KPBIIIKY, HAKMMAas BEPXHIO YTV HVDKHIOK
xronky MEHIO cTpernkoii yCTaHOBUTE IPOTpaMMy
Mepnentoe npurotoienne. HaxkaTueM KHOIKK
YACBI yCTaHOBUTb MUTAIOIINI MHAVKATOP Ha 6

— 7 yacoB. HaxxaTs kHonky CTAPT, TOTOBUTB 110
OKOHYaHUS PEXUMA.

Io >xenannio MOXHO 3aryCTUTh COK C TIOMOIIIBIO
HeOOJIBIIONO KONMYEeCTBa KYKYPY3HOM MYKY,
TIEPEMEIIIaHHOM C BOAOM 110 MTOTYYEHNST MATKOI
ntacThl. OTKPHITH KPBIITIKY, HO6ABUTH CMECH B Yallly
MyJIBTMBAPKY U TIIATEIIBHO IIepeMelaTh (IIpn
HEOBXOAUMOCTH BEIHYTh KYCOUKYM KYPUHON IPYIIKM).
3aKPHITh KPHBIITIKY, HaskKMMast BEPXHIO WITY HYKHIOIO
xkHonky MEHIO cTpeskoil yCTaHOBUTE IPOrpaMMy
Pyunsle HacTporky, kHorkoyt TEMITIEPATYPA
ycranoBuTh 100°C. Haxkatnem xuonky MUHYTHBL
YCTaQHOBUTb MUTAIOINI MHANKATOP Ha 85 MUHYT.
Haxats knonky CTAPT, TOTOBUTD 10 OKOHYAHMST
pexuMa.

KYPVHOE PAT'Y C 3CTPAI'OHOM

VIHI'PEOVIEHTBI

CrmBouHoe Macyo — 15T

OrnmBKoBe Macyo — 15 Mt (1 JaitHast JTOXKa)
Kypunsre rpymoxm — 4 11T,

JlykoBuia — | 11T, (OYUCTUTE U MEJIKO ITOPE3ATE)
Cyxoe 6eroe BuHO — 150 Myt

Kypunsit 6ymson — 150 T (Topstamit)

OCTparoH — 4 BETOYKM

Crmeku — 50 M1 (T'ycThIE)

KykypysHas myka — 15 mu1 (mpumepHo 1 cronoBast
JIOXKa)

Cornb, iepert

TIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHUA

TlomorpeTs Ha CKOBOPOJIE CIIMBOYHOE M PACTUTEIIEHOE
Macio. JIo6aBUTh KYCOUYKY KYPUHOT'O huie 1
TIPOXaPUTH UX JI0 TIOSBJIEHMST KOPOUKL. [loMecTnTs Bce
3TO B Yallly MyJIbTMBapK. [1omxapuTs Ha CKOBOPOIIE
JIyK Y IEPEJIOKUTD ET0 B Yallly MyJIbTUBApKY BMECTe
C BMHOM, JIEBKOEM, IBYMSI BETOYKAMM SCTPAroHa U
CIIELVISIMUA.

3aKPBITh KPHIIIKY, HAXKUMast BEPXHIO MM HYKHIO
xuorky MEHIO cTpeskoii yCTaHOBUTE ITPOrpaMMy
MepnernHoe npurorosnenne. HaxkaTueM KHOIKM
YACHI yCTaHOBUTH MUTAIOLINIE MHIMKATOP Ha 6

— T 4gacos. HaxaTs kHonky CTAPT, rOTOBUTE O
OKOHYaHMs pesxxyMa. CMeIIaTh KyKypPy3HYIO MyKy

C HeGOJIBIIYM KOJIMYECTBOM XOJIOIHOM BOLHL,

YTOOBI IOJTYYUTH MATKYIO TACTY. OTKPBITH KPLIIIIKY,
[06aBUTH CMECH B Yallly MyJIbTUBAPKY U TIATEIIBEHO
repeMeraTh (py HeOOXOOUMOCTY BEIHYTEh KyCOUKM
KYPVHOM I'DYIKM).

3aKPBITh KPHIIIKY, HAsKUMast BEPXHIO MY HVKHIO
xuonky MEHIO cTpeskoi yCTaHOBUTE IIPOrpaMMy
Pyunbie HacTpoiky, kHonkoit TEMITEPATYPA
ycranoBuTh 100°C. Haxxatnem kuonky MUHYTBIL
YCTaHOBUTb MUTAIOLINIA MHAMKATOP Ha 5 MMHYT.
Hasxats knonky CTAPT, rOTOBUTB IO OKOHYAHMS
pexuMa.

VI3MeNBYNTh OCTATKM SCTPAroHa U Jo6aBUTh B
xacTpioio. [locre 5Toro cpasy nofasaTh Ha CTOI.

PBIBA B $OJIBI'E

VHI'PEOVIEHTEL
Dopens (bue) — 280 T
Kaptodens - 100T
JIyk perrgaTeiii — 80 T
Mopkoss - 80T

Corb, crienym

IIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHNA

Pr16y TpOMBITH, HAPE3aTh KybuKamu 2 X 2,5 M,
KapTodestb, MOPKOBb U JIYK — KybukaMmu 1 X 1 cM.

Bce nHrpenmeHTE CMeIaTh C COBIO U CTIELIUSMIY,
BBUIOKUTH Ha IBOVHO JIMCT (QOJIBIM, aKKYPATHO
3aBEPHYTH M BBUIOXKUTE B Yallly MyJIbTUBAPKMA.
3aKPHITH KPHIIIKY, HAKVIMAsT BEPXHIOW MV HYKHIO
xHorky MEHIO cTpeskoi yCTaHOBUTE IIPOorpaMmy
3anekaune. Haxxatnem kuornky MUHYTHI ycTaHOBUT
MUTaoMi HAMKATOP Ha 40 MuHYT. HaxkaTh KHOTIKY
CTAPT, roTOBUTH IO OKOHYAHYS PEXMMA.

Cosert: 6i10zi0 oNTyunTCst 60J1ee COYHBIM, €CIIN
I06aBUTE K phlbe TOMMAOPE] M OUMILEHHEIE
caJlaTHbIE KPEBETKIL



KAJIBMAPEHI TYIIEHBIE

VIHI'PEOVIEHTEL

Kanbmape! cBeskxeMopokensie — 250 T
Mopxkoss — 80T

JIyk perryaTsii — 80 T

TomarHas macta — 40T

Bernoe cyxoe BunO — 100 M1

Cors, crietmm

TIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHNA

Tymky kajibMapa pa3MopO3UTh, Hape3aTh KOJIbllaMy
TONIIMHOM 110 0,5 CM, MOPKOBB U JIyK — COJIOMKOM.

Bce uHrpenneHTE! BBUIOXKUTS B Yallly MyJIbTUBAPKY,
IO6ABUTH BUHO, COJIb, CTIELIMM U TIEPEMENTaTh. 3aKPhITh
KDBIITIKY, HaKMMAast BEPXHIO WY HISKHIOK KHOTIKY
MEHIO cTpesnkoit ycTaHoBUTE ITporpaMmMy TyiieHne.
Haxxatnem xuorky MUHYTBI ycTaHOBUTH MUTAQIOLIINIL
yHoykaTop Ha 30 muuyT. HaxkaTts kHonky CTAPT,
TOTOBUTB O OKOHYAHMS PEXMMA.

CoBeT: Ha rapHUP K 3TOMY 010y IofaBaiTe
OTBapHO PUC MUJIV PU3OTTO.

MOPEIIPOZIYKTBI C PUCOM

VHI'PEOVIEHTEL

Mopckoit KOKTeMIb 3aMopokeHHsIi — 300 T
Puc nmdosannsii — 300 T

Macro onmBroBoe — 30 Mt

Boma — 330 mi1

Corb, crietm

TIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHNUA

MOpPenpomyKThl pa3MOPO3UTb, PUC TIPOMBITh J10
TIPO3PAYHOV BOMLL. B YaIly MyJIbTUBAPKY BEUIOKUTH
BCE MHTPEIVIEHTHI, 106aBUTD BOAY, COJIb, CIIELIN U
epeMertiaTh. 3aKphITh KPHIIIKY, HasKVMast BEPXHIO
i HskHio kHonky MEHIO cTpenkoit yeTaHoBUTe
mporpavmmy ITnos. Haxkatuewm kaomky MUHYTBI
YCTAHOBUTH MUTAIOIINIT MHAVKATOP Ha 30 MMUHYT.
Haxats knonky CTAPT, TOTOBUTB IO OKOHYAHMS
pexuMa.

CoBerT: B 3TOM 6J110ie JIy4llle He ACIIOJIb30BaTh
MSICO OCBMMHOTI'a — OHO MOKET OKPaCUTh PUC B
(moneToBkI LIBET.

OMJIET HEXKHBIN

VHI'PEOVIEHTBI

dima — 10 . (800 1)
Mormnoxko — 500 M7

Konbacku oxotamasy — 150 T
Macro cnmBoynoe — 30 T
Corb, cienmm

TMIOPAOOK ITPUT'OTOBJIEHNA

Konbacku Hapesats B hopme 111ai6 Tomimuomn 0,5 e,
SMIIa C MOJIOKOM B3OUTh BEHYMKOM 10 OIHOPOIHO
MacChL. B cMazaHHyIO CIIMBOYHBIM MACIJIOM Yallly MyJIb-
TUBAPKY BBUIOXUTD KOJIOACKM, 3aJIATh IUUHO-MOJIOUHOM!
CMECHIO, OH6ABUTH COJIb, CIIELNN U TIEPEMEIIIATS.
B3aKpPHBITh KPHILIKY, HAKMMast BEPXHIO VY HVDKHIO
xHonky MEHIO CTpenKkoi yCTaHOBUTE ITPOrpaMMy
TINLITA. Haxxatnem kHorikyt MUHYTBI yctaHOBUTD
MUTAIOLINI HAMKATOP Ha 20 MUHYT. HakaTh KHOTIKY
CTAPT, roTOBUTH 1O OKOHYAHMST PEXVMA.

Coger: Cobrmozaiite mpomopiyio 1:1 —uem
MeHbllIe saull Bel ucnons3yeTe, TeM MeHbIlIe
[OJIKHO OBITH MOJIOKA.

TINIIIA OBOIIHASA

VHI'PEOVIEHTBI

Tecto gpoxkeBoe — 170 T
Macro cnmBoyHoe — 15T
I HAUMHKI

Ceip TBepmbit — 40 T
CwMmerana — 30T

Kyxypysa xoncepBupoBatnHast — 20 T
Baxaxaner —15 T
[omumopsr — 15T
Bonrapckuit nepent — 15T
Ocrparon —0,5T

Corb

TMIOPAOOK ITPUT'OTOBJIEHUA

17151 HAQUVHK: OBOLLY HAPE3ATh MEJIKUMM KyOUKaMu

110 0,8 cM. C KYKypY3bI CJTUTE SKUOKOCTb. [[pUrOTOBUTH
COyC: CMETaHy CMEIIIaTh C 3CTPAroHOM [0 OHOPOIHOM
Maccel TecTo packaTaTh B KPyT, PaBHEI IMaMeTpy
yarmm, TommHoM 0,5 CM, ChIP HATEPETh Ha KPYIIHOM
Tepke. Yally MyIbTUBaPKY CMa3aTh CJIMBOYHBIM
MacJIOM, Ha JHO BBUIOKUTD TECTO, CMa3aTh IO COYCOM,
CBEPXY BBUIOXUTH [T0 BCEMY AYaMETPY OBOIIIM 1 KYKY-
DY3Y, TIOCHIIATE CEIPOM. 3aKPhITh KPBIITIKY, HasKUMast
BEPXHIOIO WM HYKHIOI KHOTIKY MEHIO cTpernkoit
ycranoBuTe mporpammy IIMIIIIA. HaskaTyeM KHOITKM
MMHYTHI ycTaHOBUTH MUTAIOIIMIL MHOMKATOP Ha 25
MuHyT. HaxkaTs kHonKy CTAPT, TOTOBUTE IO OKOHYA-

HIIS peXyma.



'APHVIPBI

PATATYM

VIH'PEOVIEHTBI
Bakmnaxansl — 70 T
Uyxxuam — 160 T
Tomumopsr — 170 T
[Mampuka — 180T

Yecnok — 20T

JIyk pengaTsii — 130 T
Macro onmBkoBoe — 30 M
Corb, cienym

IIOPAOOK ITPUT'OTOBJIEHNUA

Oportn Hapes3aTh Kybukamu 1o 1,5 — 2 cm. B gartty
MyJIbTMBAPKY HAJIUTh MACIIO, BEUIOXUTH BCE
VHTPEIMEHTHI, O6ABUTH COJIb, CTIEIIMY U IEPEMEIIIATh.
3aKpHITh KPHIITIKY, HasKMMast BEPXHIO WY HYSKHIOI
xaonky MEHIO cTpenkoit ycTaHOBUTE IPOTpaMMy
Tywenne. Haxxatuem kaonkyu MUHYTHI ycTaHOBUTH
MUTAIOLIN MHANKATOP Ha 30 MuHyT. HaxkaTh KHOTIKY
CTAPT, roTOBUTH IO OKOHYAHMS PEXKIMA.

CogeT: 3T0 611000 MOKHO [I0aBaTh Kak
OTHENBHOE, TaK Y B KQUeCTBE I'apHMUpa K MACY.
'oToBOE BJII0L0 YKPAaChTe KYHXKYTOM Y JIUCTBSIMMU
CBeXKero 6a3unmka.

PYC C KYKYPY3O01 U SIBJIOKAMU

VHI'PEOVIEHTBI

Puc numdosanns — 200 T

A6mokn — 200 T

Kykypysa koHcepBupoBaHHast — 200 T
Boma — 340 mn

Caxap, comnb

IIOPANOK ITPUT'OTOBJIEHUA

Puc IpOMBITH 10 TIPO3PAYHOM BOIHI, C KYKYPY3EI
CIIATB XXMUAKOCTb, SI0JIOKM OUUCTUTD OT KOXYPH! 1
CEepILEeBNHbl, Hapes3aTh Kybukamu 1o 0,5 cM. Bce
VIHT'PEIIVEHTHI BEUIOXMUTE B Yallly MyJIbTUBAPKY,
I06aBUTH BOITY, Caxap, COJIb 1 IIepeMelaTh. 3aKPHITh
KDBIITIKY, HAKMMAast BEPXHIO M HVSKHIOK KHOTIIKY
MEHIO cTpeskoi yCTaHOBUTE TIporpaMmy Puc.
Hasxatnem kHonky MUHYTBI ycTaHOBUTE MUTAQIOIINN
nHaykaTop Ha 20 MuuyT. HaxkaTs kaonky CTAPT.
T'OTOBUTB 4O OKOHYAHMS PEXVMA.

CoserT: aj1s 3TOro 6s1071a BEIOMpaiiTe S6710KM
cnagkux copTos. ['oToBoe 61050 yKpackTe
KEOPOBLIMM OPELIKAMIA /i STOAaMM KITIOKBBL.

I'PEYKA C I'PUBAMN

VIHI'PEOVIEHTEL

I'peuka —300T

'pmber — 100 T

JIyk permyaTsiii — 70 T

Macio pactutensHoe — 20 M
Bopa — 400 mi1

Cors, crietym

TIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHNUA

['peuKy MPOMBITE [0 ITPO3PayvHOM BOAb!. ["prbb!

1 JIyK Hape3aTb KyOMKaMy, BEUIOKUTH B YaIITy
MyJIBTMBAPKY, O6aBUTh PACTUTEIIBHOE MACIIO, COJIb,
CTEeNMY U TIEPEeMEIIIaTh. 3aKPITh KPHIIIKY, HAsKUMast
BepxHIOio Wi HkHIo kKHonky MEHIO crpernkoit
ycTaHoBuUTe mporpammy XKapka. HaxxaTnem KHOTIKM
MMUHYTBI yCTaHOBUTH MUTAIOIVI MHOMKATOP Ha

10 muuyT. Haxkats kaHonky CTAPT, roTOBUTE IO
OKOHYaHMS PeXyMa. 3aTeM I'DEUKY BEUIOKUT B YalIITy
MYJIBTMBAPKY, 3JIUTh BOZOM U IlepeMellIaTh. 3aKPHITh
KPBIIIKY, HaKMMAast BEPXHIO WITY HISKHIOK KHOTIKY
MEHIO cTpesnkoit ycTaHOBUTE MTporpaMmy I'peuxa.
Haxxatnem kuonky MINUTE yCcTaHOBUTE MUTQIOIITN
UHOMKATOP Ha 258 MuuyT. HaxkaTs kHonky CTAPT,
TOTOBUTB O OKOHYAHMS PEXMMA.

CoBeT: fobaBnsaiTe B IPeYKy CBEXKME I'PUOEL, a
He 3aMOPO3KEHHEIE, MHa4e FApHUP MOJTYIUTCS
BOZSTHUCTBIM.

TIACTA

VHI'PEOVIEHTEL
Cnarertn — 200 T
Bona — 320 mi

Macso pacTuTensHoe
Corb, eper;

TIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHNUA

B ygatry MynsTUBapKy BIUTE BOIY, JOH6ABUTH COJIb U
PACTUTENIBHOE MACIIO. 3aKPhITh KPHIIIKY, HAKIMAas
BEPXHIOW WM HIKHIOW KHOTTKY MEHIO cTperkoit
ycTaHOBUTE porpammy Makaponsl. Haxkatvem
xkHOKY MVHYTBI yCTaHOBUTH MUTAIOIINM UHAVKATOD
Ha 12 munyT. Haxkats kuorky CTAPT. IToce
3aKUIIaHKS BOIB! TPO3BYYAT 5 CUTHAJIOB, MHDOPMUPY,
YTO HY>KHO OIyCTUTh MAKAPOHHI B KUIISIITYIO BOLY.
OCTOPOKHO OTKPOMTE KPHILIKY, TOJIOKUTE MaKapOHEI
B Yallly C KUIISIIEN BOAO M 3aKPOITE KPBILIKY A0
ierruka. [locre 4ero roToBbTe 10 OKOHYAHMS PEKVIMA.

CoBeT: rOTOBOE GJIION0 IOCHIIBTE TBEPALIM
TEPTEIM CBIPOM ¥ JIUCTBSIMY CBEXKET0 Oa3uInKa.



I'APHUPEHI  BJTIOZJA HA TIAPY

KAPTO®EJIb ®PU

VIHI'PEOVIEHTEL

KapTodens bpu (monybabpukat) — 200 T
Macrno pacturenstoe — 1,5 11

Cors, cietmm

TIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHNUA
PacTuTenbHOoe Macio HaJUTh B Yallly MyJIbTYBAPKH,
KPBIIIKY HE 3aKPLIBATh. HaxkyMast BEpXHIOW M
HykHIO KHONKY MEHIO cTpeskoii yCTaHOBUTE
nporpammy PPUTIOP, kuonkont TEMPATYPA
yctanoButs 160°C Haxxatnem xkuorkyt MAHYTBL
YCTAHOBUTb MUTAIOIINIL MHAMKATOP HAa 10 MUHYT.
Haxats xnonky CTAPT. Kora TajimMep HAYHET
OBPATHEI OTCYET BPEMEHM, HA YAIlly YCTaHOBUTD
KOPBMHY 7151 KapKY, BEUIOKUTD B Hee KapToDeib,
TOTOBUTE O OKOHYAHMST PEXMMA IIPY OTKPBITOM
KDBIITIKE.

CoBerT: nepe mozjauer FoOTOBbI KapTodesib
[IOCBIIBLTE COJIBIO M TOIABANTE C COYyCOM
B6apbexro.

KOTJIETBI HA TIAPY C PICOM

VIHI'PEOVIEHTEL
CaunyHa (bwte) — 300 T
T'oBsimmaa (bure) — 300 T
JIyk peryaTsii — 100 T
YecHOK — 6T

Puc nmdoannsi — 300 T
Boma — 480 M1

Corb, crietm

TIOPAOOK ITPUI"OTOBJIEHUA

MsICO TPOMBITE, BMECTE C JIYKOM U YECHOKOM
MIPOMYCTUTh YePE3 MICOPYOKY, T06ABUT COJIb,
crielmu 1 epeMertaTs. V3 dapita chopMmupoBaTh
KOTJIETHL. PYC TPOMEITB [IO ITPO3PAYHOM BOJIEL,
BBIJIOKUTD B YAIITly MyJIbTUBAPKMY, 3aJIUTh BOZIOH,
[O6aBUTH COJTb U IIepeMelIaTh. Ha Jarly yeTaHOBUTD
KOHTEHEeP-11ap0BapKy, BEUIOXUTh B HET'O KOTJIETHL.
3aKPBITH KPHIIIKY, HAXKUMas BEPXHIO MY HUSKHIO
xuorky MEHIO cTpeskoii yCTaHOBUTE ITPOrpaMMy
IIpurorosnenne Ha napy. HaxxaTuem KHOIKM
MWHYTBI yCTaHOBUTE MUTAIOLINIE MHAMKATOP Ha
25 muuyT. Haxkats kHonky CTAPT. ['OTOBUTE 1O
OKOHYaHMS PeXMMa.

COBeT: PNC NOIYYaeTCs 30JI0TUCTEIM, €CIIN BO
BpeMsl IPMATOTOBJIEHNS [OOABUATE B HET'O TPH
LIENOTKY Kappi.

CEMI'A HATIAPY

VHI'PEOVIEHTBI

Jlococs (burne) —250 T

Bonrapckuii neper; — 100 ©

dacornb CTPydKoBas (3aMoposka) — 100 T
Bpoxkony (3amoposka) — 100 T
Boma-1n

Corp, ciermm

INOPANOK ITPUT'OTOBJIEHNA

PLIOY IPOMBITB, HATEPETD COJIBIO U CIIELIUSIMY,
BOIIrapCKuit TIEPEL] OYUCTUTL OT CEMSTH, HAPE3aTh
Kybukamu 1o 2 — 2,5 cM. B gariy MyisTMBapKm
HAJIUTb BOMY, CBEPXY YCTAHOBUTHL KOHTENHED-
TIAaPOBAPKY, BBUIOXUTE B HET'O BCE VHIPEIINEHTH,
3aKPHITh KPHIIIKY, HaskKMMast BEPXHIO WU HISKHIOIO
xHonky MEHIO cTpenkoi yCTaHOBUTE IIPOrpaMMy
[IpurororneHne Ha napy. HaxkaTueM KHOIKK
MUHYTEBI yCTaHOBUTL MUTAIOIINI MHAVMKATOD Ha
15 munyT. Haxkats kHonky CTAPT, roTOBUTE 110
OKOHYaHUS PEXUMA.

CoBeT: acCOPTH M3 OBOLLEH MOKHO COCTaBUTh
CaMOCTOSITEJILHO WII MCIIONIb30BaTh FOTOBYIO
3aMOPOKEHHYIO OBOLIHYIO CMECh.

OBOIIN/ TIAPOBBIE

VHI'PEOVIEHTHI
Kaprodens - 150
CrpyukoBas hacoss— 100 T
Bpokkomm (3amoposka) — 120 T
Boma-1,5n

Cornb, cienmm

TMIOPANOK ITPUT'OTOBJIEHNA

Kaprodens HapesaTs Kybukamm 1o 2 CM, 60IrapCKumit
TIepel OYMUCTUTD OT CEMSIH, Hape3aTh KybyuKamm 110

3 cM. B yallly MyJIbTMBAPKY HAJIUTE BOIY, CBEPXY
YCTAHOBUTb KOHTEMHEP-TTAPOBAPKY, BEUTOKUTH B

HETr'0 BCe MHI'PEAMEHTHL. 3aKPbITh KPLIIIKY, HaxkKUMast
BepxHIO W HkHIO kKHonky MEHIO ctpernkoit
YCTaHOBUTE IIporpamMMy IIpurorosnenne Ha napy.
Haxatmnem xkaonky MUHYTBI yCTaHOBUTE MUTAQIOIINN
uHOMKaTOp Ha 18 MuuyT. Haxkats kHorky CTAPT,
TOTOBUTB JI0 OKOHYAHMS PEXKVMA.

CoBeT: 4TOGH! OO0 OJIyYMIIOCh MEHee
KaJIOPUIHEIM, 3aMEHUTe KapTodess KabaukaMu.



KOITYEHUE ¢ 3AKYCKI U CAJIATBI

3AIIEYEHHAS CBYHMHA

VIH'PEOVIEHTBI
CaunmHa (BbIpeska) — 600 T
“Kupxuit opim” — 14 M1
Corb, ciermm

IIOPANOK ITPUT'OTOBJIEHNUA

MsICO ITPOMBITE, HAPE3aTh Ha TIOPIVIOHHBIE KYCKH,
06Ma3aTh COJIBIO, CIIELIMSIMA U “SKUAKUM OEIMOM ",
Kasxmplil KyCOK 3aBEPHYTH B JIUCT GOJIbru. Msico
BBUIOKUTD B YAy MYJILTUBAPKY. 3aKPBITh KPBIIIIKY,
HAXXMMas BEPXHIOIO WM HkHIO KHonky MEHIO
CTPEJIKOM YCTAHOBUTE ITPOTPaMMY 3aleKaHue.
Haxatnewm xuorky MUHYTBI yCTaHOBUTD MUTQIOLIINIA
yHOMKaTop Ha 40 MuuyT. HaxkaTs kHonky CTAPT,
TOTOBUTE [I0 OKOHYAHMST PEKUMA.

CoBerT: “>XMAOKOro AbIMa” Hy>KHO MCIIOJIL30BaTh
He 6oJIbllle, YEM YKa3aHO B PELeNTe, MHAYE MICO
6y[IeT rop4YnTs.

3AIIEYEHHAS ®OPEJIb

VIH'PEOVIEHTBI
doperns (cTerk) — 300 T
“Kupxuit gpiv” — 10 Myt
Corb, ciermm

IIOPANOK ITPUT'OTOBJIEHNUA

PrI6Y MPOMBITH, 06MazaTh COIbIo 1 crienusmy. Ha et
OBy HATUTD “SKUOKWUI IEIM”, CBEPXY BBUIOKUTD
CTEVIK ¥ aKKYPATHO 3aBEpPHYTh. PHIGY BEUIOXKUTD B
YAy MyJIbTUBAPKU. 3aKPHITh KPHIIIKY, HAKUMAs
BepXHIOI0 Wi HikHIo kHonky MEHIO cTpenkoit
YCTaHOBUTE IporpaMmy 3anekanue. Haxatuem
kHornky MVHYTBI yCTaHOBUTb MUTAIOIINI MHANMKATOD
Ha 30 munyT. Haxkats kaonky CTAPT, roToBUTE 110
OKOHYaHNS PEXMMA.

CoBeT: Ha rapHup IofaBsaiTe KapTobessHoe
ImIope.

CY®JIE 13 'OBSIXBE [IEYEHN

VIH'PEOVIEHTEI
[leuens roBsxbst — 340 T
JIyk pengaTsii — 140 T
dima — 3 T, (150 T)
Myxa miennysas — 60 T
Crmeku 10% — 80 mit
Paspexymrens — 4 T
Macro cimBouynoe — 10T
Corb, cierm

TIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHUA

TleueHs 1 JIyK MPOIYCTUTh Yepe3 MICOPYOKY C
MEJIKOM PELLIETKO, JOOaBUTh S, CIIUBKY, COJIb,
CTIEILVN, PABPBXITATENb, MYKY 1 B36MTh MUKCEPOM

IO OIHOPOIIHOM MACCHL. B CMas3aHHy10 CJIMBOYHEIM
MaCJIOM Yallly MyJIbTUBAPK! BEUIOKUTE MACCy.
3aKPBITh KPHIIIKY, HASKMMAsT BEPXHIOW MV HYUSKHIO
xHorky MEHIO cTpeskoi yCTaHOBUTE IIPOrpaMMy
3anekaune. Haxxatnem kuornky MUHYTHI ycTaHOBUTE
MUTQoIIMi MHAMKATOP Ha 40 MuHYT. HaxkaTh KHOTIKY
CTAPT, roToBUTH 1O OKOHYAHUS PEXMMA.

CoBeT: eciy CIIMBOK JOOaBUTE BIBOE GOJIBILE, TO
BMECTO CydJie OJTyYNUTCS IAlITET.

CY®JIE 13 CBUHMHEI

VIHI'PEOVIEHTEL
@apirr ceuHOM — 350 T
Crmusku 10% — 270 mit
Ao — 1 mr. (50 T)
Macro cimMBoYHOE
Corb, crienum

IIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHNUA

@ap1il IBaKAbI IPOIYCTUTh YEPE3 MICOPYOKY,
I06aBUTD CIIVIBKH, SIAIIO, COJIb, CIIELINA U B36UTH
MMUKCEPOM B Teuenye 4 — 5 MUHYT Ha CpeHen
CKOPOCTH. B CMazaHHYyIO CIIVIBOYHBEIM MACJIOM Yallly
MYJIBTMBAPKY BBUIOKUTD MACCY. 3aKPBITh KPHIIIIKY,
HaKMMast BEPXHIO WM HISKHIO KHOTKy MEHIO
CTPEeJIKOV yeTaHoBuTe mporpaMMy PYYHBIE
HACTPOI71K]/I, xHonkoyt TEMITIEPATYPA yCTaHOBUTh
100°C. Haxxatmem xuorku MUHYTBI ycTaHOBUTE
MUTAIOIIMI MHAMKATOD Ha 15 MuHyT. HaxkaTh KHONIKY
CTAPT, roToBUTH 1O OKOHYAHYS PEXMMA.

CoBeT: 6III0Z0 MOJIYUNTCSA MEHEEe KUPHBIM,
ecry CBUHOM (haplll 3aMEeHNUTh FOBSKEUM. UTO6bI
cydrie He OIy4nIICS CIMLIKOM >KUAKNUM, Ieper
obskapKoii fobaBsTe B Hero 30 I MIIEHNYHOI
MYKM VI MaHKA.

[TAIITET 13 KYPVHO [IEYEHU

VIHI'PEOVIEHTEL
Ilevens kypyHas — 380 T
JIyk perryaTeiit — 100 T
Kpyma mannas — 40 T
Crmeku 10% — 40 mit
Macro ciuBoutoe — 10T
MycKaTHBI Opex

Cors, crietm



AKYCKI VI CAJIATEHI » BBITIEYKA

TIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHUA

Kypusyto meueHs mpOMEITh, BMECTE C JIYKOM
IBaKbI TPOITYCTUTD Yepes MACOPYOKY. B dapinn
06aBUTh CIIVBKM, MAHHYIO KPYITY, COJIb, CIIEIINH,
TEPTHII MyCKATHBI OPEX Ha KOHYMKE HOXA U B36UTh
MMKCEPOM [10 OGHOPOAHOM MAcChl. B cMaszaHHyio
CJTMBOYHBIM MACJIOM Yallly MyJIETUBAPKY BEUTOXKUATh
Maccy. 3aKpHITh KPBIITIKY, HAXMMasi BEPXHIO W
HykHOI0 KHOTIKY MEHIO cTpernkoit ycTaHOBUTE
mporpaMMy 3aneranue. HaxxaTueMm KHOIKM
MUHYTHI ycTaHOBMTE MUTAIOILVIA MHOMKATOP HA
25 munyT. HaxkaTth kHonky CTAPT, TOTOBUTD 1TO
OKOHYAHMST PEKMMA.

CoOBeT: U3 Ccrienuit MCIIOIb3yTe GasmIMK U TMUH.

XOJIOOEL

VIHI'PEOVIEHTEL
Hoxxxu cBunble — 1,2 KT
JIyk perryaTsii — 300 T
Mopkoss — 300 T

Boma

Cors, crietmm

TIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHNUA

MOopKOBb HapesaThb IOJIbKaMy, JIyK — KOJIbIIaMMU.
CBUHBIE HOXKY ITPOMBITH, BEIIOKUTD B YAIITY
MYJIBTMBAPKY, IO6aBUTh OBOILIM, COJIb M CTIELINY,
3aJIUTh BOZION OO MaKCUMAJIBHOM OTMETKY. 3aKPBITh
KPBIIIKY, HaxKMMast BEPXHIO WY HYKHIOI KHOIKY
MEHIO cTpeskoii yCTaHOBUTE ITporpaMMy Xosiohel.
Haxxatnewm kuorky YACHI yCTaHOBUTE BPEMS
MMPUrOTOBJIEHNST Ha 6 yacoB. HaxxaTs kHonky CTAPT,
TOTOBUTB O OKOHYAHMS MPOTrPAMMBL. ['OTOBbIE
CBMHBIE HOXKY OCTYOUTh, MSICO OTIIENUTD OT KOCTEN 1
U3MEJTBYNUTD, 6YIILOH MPOLEINTD. PasnoxuTs KyCoukm
Msica 110 hopMaM IUIs XOJIOAIa, 3aJIUTh UX OYJTEOHOM U
TIOCTABUTD B XOJIOJIVJILHMK 7151 3aCTHIBAHNS.

CoBeT: ofjaBaTe X0JIofeL] C FOpYNLel 1
XPEHOM.

®OH/IIO CBIPHOE

VIHI'PEOVIEHTEL
Crip uemnep — 350 T
Yecnoxk — 10T

Bernoe BuHO — 150 M1
Crmeky — 75 Mt
Kpaxman - 10T

Boma — 50 mn

Caxap, CoJb, CTIelmu

I[MOPALOOK ITPUT'OTOBJIEHUA

CHIp HATEPETH HA MEJIKOV TEPKE, YECHOK U3METTBYNUTh
HOXOM. CIIMBKY, BOIY, KPaxMaJl ¥ caxap CMeIlaTh B
OTAEBHOM EMKOCTM IO OMHOPOIHOM MaCCHl. B vartry
MYJIBTMBAPKM BEUTUTH BUHO. 3aKPBITh KPHIIIIKY, HAXKM-
Masi BepxHIOo 1y HyskHIo kKHonky MEHIO ctpernkoit
ycraHosuTe nporpammy PYYHBIE HACTPOVIKM,
xuonkoyt TEMITIEPATYPA ycranosuts 100°C. Ha-
sxkatueM kHorky MUHYTBI ycTaHOBUTE MUTAIOIIN
yHamkaTop Ha 10 muuyT. Haskats kHonky CTAPT. 3a
5 MYHYT IO OKOHYaHMST PEXMMA JOH6ABUTH B BUHO CHID
1 4eCHOK, TTOCTOSTHHO TIOMEIIINBAS, YTOOB! IIOJTy M-
J1aCh OMHOPOAHAS Macca. He mpekpaiiiast MeIaTs,
06aBUTb CMECH M3 CTIMBOK ¥ KpaxMara. ['0TOBUTS 1o
OKOHYaHUS PEXVMA.

CoBerT: noZaBaiiTe K CTOJIY C 6ebiM
dpanLy3CcKuM XII1e60M.

XJIEB BEJIBIN

VHI'PEOVIEHTHI

Boma — 370 M

Hpoxxu cyxue — 1,5 9.1,
Comp—-30T

Caxap-100T

Macrno pacturensHoe — 1,5 cT.J1.
Myxa miennytas — 600 T

TMIOPANOK ITPUT'OTOBJIEHNA

B OTHeNBbHO eMKOCTY CMELIIATh TEIUTYIO BOLY C COJIbIO,
CcaxapoM U IPOKKaMy, TIIATENILHO TepeMelliaTh
BEHYMKOM. JJ06aBUTh CTOJIOBYIO JIOXKKY PACTUTEIILHOIO
Macsa 1 MyKy, 3aMECUTh KPYTOe TeCTO. B cMazaHHyio
OCTABIIIMCS PACTUTEITBHBIM MACIIOM YalIly MYJIbTI-
BapPKM BBUIOKUTB TECTO. 3aKPBITh KPBILIIKY, HasKMMast
BepPxXHIOW W HykHIO kKHonky MEHIO ctpernkoit
ycTaHoBuTe nporpaMmy Xneb. HaxkaTneM KHOIKY
YACHI w1 MUHYTBI yCTaHOBUTH BPEMS ITIEPBOTO
arana Ha 1 yac 30 munyT. Haxkats kHonky TEMITEPA-
TYPA 11 yCTAHOBUTD BPEMSI BTOPOT'O STAlla HasKaTUeEM
xHonky YACHI i MUHYTHI Ha 1 gyac. Haxxats
xuonky CTAPT. ITocrie BKITIOUEHMS eIlle pa3 HakaTh
xHOTKy CTAPT, 4TO6BI OTMEHUTE IIEPEXO]T HA B PEKUM
IO PKaHMS TEMIIEPATYPH. ['OTOBUTD 110 OKOHYAHMST
pexumMa. 3aTeM OTKPBITh KPHIIIIKY, aKKYPATHO IIepe-
BEPHYTH XJ1e6 1 3aKPBITh KPBIILIKY. HaxkymMast J1eByio
v mpaByio kuorky MEHIO cTpeskoit yecTaHOBUTE
nporpammy BBITIEYKA. Haxxatuem kuonky MUHY-
ThI yCTaHOBUTH MUTAIOIINIA MHAVKATOP Ha 30 MUHYT.
Haxats kHonky CTAPT, rOTOBUTD 10 OKOHYAHMST
pexymMa. ['OTOBBIN X166 BRIHYTH U3 Yalll U JATh EMY
OCTHITH B TeueHuy 20 MUHYT.

Coser: nogasaiiTe xe6oM ¢ GPyKTOBBIM
I’KEMOM.



BBITIEYKA

KEKC

VIH'PEOVIEHTBI
Myxka miesnynasi — 200 T
Aima — 5 T, (250T)
Maprapus —200 T

Vziom - 50T
Caxap-120T

Macro cnmBoYHOE
Kopuia

TMMOPALOOK ITPUT'OTOBJIEHUA

VI310M BLIIEPKATE B KUIIATKE B T€UEHUM 15 MUHYT

Y IPOCYIINTD CanieTKON. [IpUroToBUTE TECTO:

SMIa B3OUTH C CaXapOoM IO TIBIIITHOM 610l IIEHH,
N06aBUTH MYKY, PACTOIUIEHHBI MAPT'apUH 1 B3OUTH [0
OITHOPOMHO¥ MacChl. Ha IHO CMa3aHHO CIMBOYHBIM
MaCJIOM Yalllt MyJIbTUBAPKM PABHOMEPHO BBUIOKUTD
MBIOM, 3JIATh TECTOM Y ITOCHINATb KOPUIIEH. 3aKPHITh
KPBIIIIKY, HAKMMAasT BEPXHIOI WJTY HUKHIOK KHOIIKY
MEHIO cTpenkoit yCTaHOBUTE IPOrpaMMy Beimeuxa.
Haxatnem kuonky MUHYTBI yCTaHOBUTD MUTQIOLLINIA
yHavKaTop Ha 80 MuHyT. HaxkaTs kHonky CTAPT,
TOTOBUTH 10 OKOHYAHMST peskuMa. ['OTOBBI KEKC
ocTaBuTh B pesxkume [logmepskanue TeMIepaTypsl Ha
15 MuHYT.

CogeT: ecyy TECTO BOGABUTE 2 CTOJIOBBIE JIOXKKI
BapeHbs WM MEJIKO Hape3aHHbIe CYXO(DPYKTEL,
KeKC IIOJIYYUTCS 60nee COYHBIM.

BUCKBUT

VIH'PEOVIEHTBI

dima — 5 T, (250T)

Myxka mennynas (8/c) — 180 T
Caxap - 150T

Macro cnmMBouHOE

IIOPANOK ITPUT'OTOBJIEHNUA

Aiia ¢ caxapoM B3OUTH 10 TYCTOM ITBIIITHOM TIEHHI,
[06aBUTH MyKY, CMEIIATh MUKCEPOM JI0 OIHOPOIHOM
MaCCHL, B cMaszaHHYIO CJIMBOYHBIM MACJIOM YallTy
MYyJIBTUBAPKY BBUIUTH TECTO. 3aKPbITh KPLIIIIKY,
HaXMMasi BEPXHIO WM HICKHIOW KHONKY MEHIO
CTPEJIKOM YCTaHOBUTE ITpOorpaMMy Brlreuka.
Haxatnem xuonky MUHYTBI yCTaHOBUTD MUTQIOLLINIA
yHauKaTop Ha 50 muuyT. HackaTs kaonky CTAPT,
TOTOBUTH IO OKOHYAHMS peXyMa. ['OTOBBIN OUCKBUT
ocTtaBuUTh B pexkxuMe [logmepskauue TeMnepaTyps! Ha
15 MuHYT.

CoBeT: GMCKBUT MOKHO MCIIOJIL30BaTh KakK
3ar0TOBKY AJISI TOPTA: pa3speskbTe ero Ha
HECKOJIBKO KOP>KEN ¥ CMasKbTe CT'YLLEHKOM.

VYKpaceTe TOPT KOHCEPBUPOBAHHLIMM GPYKTaMIMA.

TBOPO2KHAS 3AINIEKAHKA

VIHI'PEOVIEHTEL
TBopor 9% — 500 T
Caxap-50T

Ayma — 3 mrt. (150 1)
Kpyma mansas — 40T
Vziom - 50T
Comp-6T1

Macro cimBoYHOE

TIOPAOOK ITPUI"OTOBJIEHUA

VI310M 3aMOUNTh B TEIUION Bode. Benkyu oTaemmTs

OT KEJITKOB, I00aBUTh COJIb 11 B3OUTH [10 I'YCTON
TIBIIITHOM TI€HEL. VI3I0M, TBOPOT, KETKY, caxap U
MaHHYIO KPYITy CMEIIIaTh B OTAEJIBHON EMKOCT 10
OIHOPOMHOM MacChl. B TBOPOXKHYIO Maccy N06aBUTh
B36UTHIE GEJIKY U aKKYPATHO TIEPEMEIIIATH JIOTIATKOM.
B cmazanHyI0 CITMBOYHBIM MACJIOM Yallly BBUIOKUTh
TBOPOXKHYIO MacCy, Pa3POBHSATE JIOIATKON. 3aKPhITh
KDBIITIKY, HaKMMAast BEPXHIO WITY HISKHIOK KHOTIKY
MEHIO cTpesnkoit yCTaHOBUTE ITPOorpaMMy Brlmeuka.
Haxxatnem xuorky MUHYTBI ycTaHOBUTH MUTQIOLIINIL
yHayKkaTop Ha 40 muuyT. Haxkats kHonky CTAPT,
TOTOBUTB O OKOHYAHMS PEXMMA.

CoBeT: ecyt TBOPOT CJIMIIKOM CYXOJi, B HETO
MO3KHO JOOaBUTE 2 CTOJIOBLIE JIOKKU Kedupa
unu cMeTaHsl. ['0TOBYIO 3alleKaHKy IofjaBaiTe C
IOJIBKaMM anesibCUHa.



OECEPTBI « HATIUTKIA

BAPEHBE 13 MHXVPA

VIHI'PEOVIEHTEL
Wxup — 680 T
Caxap -500T

IIOPAOOK ITPUT"OTOBJIEHNUA

VIEXVP OUMCTUTD OT KOXKMLIBL M 3aCHIIIATh CaXapoM,
[aTb HACTOSATECA 3 4aca, 3aTeM BbIJIOKUTD B YAIITy
MYJTBTMBAPKM. 3aKPBITh KPHIIIKY, HAXKMMAs BEPXHIO
v HyskHIo0 KHOTKY MEHIO cTpernkoi yCTaHOBUTE
nporpaMmy Bapense. Haxxatuem kaonky YACHI
YCTAHOBUTH MUTAIOLINIA MHAVKATOD Ha 1 yac. Haxkars
xHonky CTAPT, roTOBUTB IO OKOHYAHMST PEXMMA.

CoBeT: 4TO6BI BapeHbe II0JIy4YNJIOCh ocobeHHO
APOMAaTHBIM, ,E[O6aBLTe B HEr'O BaHMUJIMH ¥ COK
JIMMOHaA.

TNEYEHOE 5IBJIOKO

VIHI'PEOVIEHTBL
A6moxkm — 300 T
Men — o Bkycy
Kopwniia — o BKycy

TIOPAOOK ITPYII'OTOBJIEHUA

76710k OUMCTUTB OT CEPALIEBMHEL, B 00Pa30BaBLIYIOCS
BBIEMKY BEUIOXKUTD MeJ] ¥ KOPULLY. S16JI0KM YIIOXKUTh

B Yallly MyJIbTUBaPKY TaKVM 06pa3oM, YTO6bI MeT|

He BBITEK. 3aKPHITh KPHIIIKY, HasKMMast BEPXHIO

i HskHio kHonky MEHIO ctpenkoit yeTaHoBuTE
nporpanvvy PYYHBIE HACTPOVIKY, KHOMKOJt
TEMIIEPATYPA ycranosuts 100°C. HaxxaTnem
xkHOMKY MVHYTBI yCTaHOBUTH MUTAIOIINI UHOVMKATOD
Ha 45 munyT. HaxxaTs kaonky CTAPT, roTOBUTE 10
OKOHYaHNS PEXMMA.

CogeT: ounias s16JI0KY OT CEPALIEBUHEL, HE
JeraiTe CTEeHKM CJIMIIKOM TOHKUMY — MeJ
MOJKET BBITEUbD.

JMOT'YPT IIUTHLEBOM

VHI'PEOVIEHTBI

Moroxko 2,5% — 700 mi1

3axBacka (mpocToksarta 1%) — 100 Mt
Boma-1mn

IMOPANOK ITPUT'OTOBJIEHNA

MOJI0KO KOMHATHOM TEMIIEPATYpPhl CMEIaTh C
3aKBACKO1. Pa3imiTh OATOTOBIIEHHYIO CMECH I10
6aHOYKaM [IJIs1 MOTYPTa, 3aKPBITh KPBIIIIKAMY,
TIOCTaBUTD B YAIIly MyJTbTUBAPKY, 3&JIUTH BOIIO.
3aKPBITh KPBIIIKY, HAXKMMas BEPXHIO YTV HVCKHIO
xHonky MEHIO cTpernkoi yCTaHOBUTE IIPOrpaMMy
JMIOT'YPT. HaxxaTyieM Kuorky YACHI yCTaHOBUTS
MUTAIOLINI UHOMKATOP Ha 6 4acoB. HaxkaTh KHOMIKY
CTAPT, roTOBUTB [T0 OKOHYAHMS pekuma. OCTaBUTH
6aHOYKM B MyJIbTMBAPKE Ha 2 Yaca, 3aTeM JOCTATh UX 1
TIOCTaBUTD HA 3 9aca B XOJIOIMIIBHYK.

CoBerT: Iepef yIoTpebIeHneM CIeiTe U3IILIKA
SKVOKOCTH M IepeMeluyBaiTe NOrypT.

HACTOVKA C EXXEBMKOM

VHI'PEOVIEHTEBI
ExxeBuxa — 500 T
Caxap -250T
Bonka — 500 mnt

I[NOPAOOK ITPUT'OTOBJIEHUA

[ToNOXNTE BCe MHI'PEAMEHTEI B YAIITY MyJIbTUBAPKA,
3aJIUTh BOAKOM. 3aKPBITh KPBIIIIKY, HAXKMMAas BEPXHIO
i HyskHIo0 KHONIKY MEHIO cTpernkoi yecTaHoBUTE
nporpaMMmy Hacroiika. Haxkatuem kuonkyu YACHL
YCTAHOBUTH MUTAIOLINIA MHOMKATOP Ha 12 4acos.
Haxatb kaonky CTAPT, roTOBUTE 4O OKOHYAHMNS
pexyma. ['0TOBBI HATIMTOK OCTYAMUTh U TPOLEINTh
yepes CUTO.
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