


Méthode de cuisson :

1. Mélangez les flocons d'avoine, I'eau, le sucre, la cannelle et le
sel dans le bol de cuisson.

2. Fermez et verrouillez le couvercle

3. Sélectionnez le programme Porridge et réglez-le sur 8 minutes.

FR - PORRIDGE D'AVOINE A L'ANANAS ET A LA MENTHE \
Ingrédients :
- 180 g d’avoine instantanée ou +'2c.a c.de cannelle en poudre -« ? c.Aé s. de feuilles de menthe
difficulte 8 mimutes de flocons d’avoine « Pincée de sel raiche
+600 ml d'eau + 350 ml de lait
@ «3c.as.desucre en poudre « 1 tasse d'ananas coupé en
PORRIDGE morceaux

4. Une fois la cuisson terminée, relachez la pression et ouvrez le
couvercle, ajoutez le lait et mélangez bien.

5. Servez les flocons d'avoine dans 4 bols et ajoutez I'ananas et
la menthe.

Ingredients:
@ « 180g quick-cooking or

difficulty 8 minutes rolled oats

« 600ml water

EN - OATMEAL WITH PINEAPPLE AND MINT \

« Pinch of salt
«350ml milk
« 1 cup chopped pineapple

Ingrediénten:

« 180 g snelkokende of

moeilijkheidsgraad 8 minuten gewone havermout
» 600 ml water
C/)’ « 3 el basterdsuiker
HAVERMOUTPAP « 0,5 tl gemalen kaneel
Bereidingswijze:
1. Doe de havermout, het water, de suiker, de kaneel en het zout
in de binnenpan.
2. Sluit en vergrendel het deksel.
3. Selecteer het programma Havermoutpap en stel de tijd in op
8 minuten.

o

C/} « 3 tbsp caster sugar « 2 tbsp fresh mint leaves
PORRIDGE .
« % tsp ground cinnamon
Cooking method:
1. Combine rolled oats, water, sugar, cinnamon and salt in the 4. When the oatmeal is done cooking, release the pressure and
cooking bowl. open the lid, add milk and stir well.
2. Close and lock the lid. 5. Serve the oatmeal in 4 bowls and top with the pineapple and
3. Select Porridge program and set 8 mins. mint.
NL - HAVERMOUT MET ANANAS EN MUNT \

« Een snufje zout

«350 ml melk

« 1 kopje ananasstukjes

« 2 el verse muntblaadjes

4. Wanneer de havermout klaar is, laat dan de druk eraf, open het
deksel, voeg de melk toe en roer goed door.

5. Serveer de havermout in 4 kommen en leg er de ananas en de
muntblaadjes op.

dificultad 8 minutos
« 600 ml de agua

@ « 3 cucharadas soperas de
GACHAS azucar extrafino
Método de coccion:

1. Combina los copos de avena, el agua, el azlcar, la canelay la
sal en el recipiente de coccion.

2. Cierray bloquea la tapa.
3. Selecciona el programa Gachas y ajusta 8 minutos.

- :

.

ES - AVENA CON PINA Y MENTA \
Ingredientes:
« 180 g de copos de avena « %2 cucharada de postre de « 2 cucharadas soperas de hojas
de coccion rapida canela molida de menta fresca

« Una pizca de sal
+ 350 ml de leche
+1 taza de pifna picada

4. Cuando termine el periodo de coccion de la avena,
despresuriza y abre la tapa, anade la leche y remueve bien.

5. Sirve la harina de avena en 4 cuencos y acompanala con la pifia
y la menta.
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Ingredientes:
« 180 g de aveia de cozedura
rapida ou flocos de aveia

dificuldade 8 minutos + 600 ml de 4gua

1. Coloque os flocos de aveia, a dgua, o aglicar, a canela e o sal na
cuba de cozedura.

2. Feche e bloqueie a tampa.
3. Selecione o programa Papas e configure para 8 minutos.

PT - AVEIA COM ANANAS E HORTELA

5 « 3 colheres de sopa de agticar
@ refinado
LTS « Y colher de cha de canelaempé  de hortel fresca
Método de cozedura:

~

« Pitada de sal

+ 350 ml de leite

« 1 chavena de ananas cortado
em pedagos

« 2 colheres de sopa de folhas

4. Quando a cozedura da aveia terminar, liberte a presséo e abra a
tampa, adicione leite e mexa bem.
5. Sirva a aveia em 4 tacas e acrescente o ananas e a hortela.

Ingredienti:

@ - 180 g di avena

difficolta 8 minuti
7

PORRIDGE

istantanea o in fiocchi
« 600 ml di acqua
« 3 cucchiai di zucchero
semolato

Preparazione:

1. Unire i fiocchi d'avena, 'acqua, lo zucchero, la cannella e il sale
nel recipiente per la cottura.

2. Chiudere e bloccare il coperchio.

3. Selezionare il programma Porridge e impostarlo su 8 minuti.

\

IT - PORRIDGE CON ANANAS E MENTA

« %2 cucchiaino di cannella in « 1 tazza di ananas tagliato a
polvere pezzi
« Un pizzico di sale « 2 cucchiai di foglie di menta

350 ml di latte fresca

4. Altermine della cottura, rilasciare la pressione e aprire il
coperchio, aggiungere il latte e mescolare bene.
5. Servire il porridge in 4 ciotole e guarnire con ananas e menta.
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DE — HAFERFLOCKEN mIT ANANAS UND MINZE

Zutaten:

« 1809 feine oder
kernige Haferflocken

« 600ml Wasser
b - 3EL Zucker
PORRIDGE

schwierigkeit 8 minuten

« %2 TL gemahlener Zimt

Zubereitungsmethode:

1. Mischen Sie die Haferflocken, das Wasser, den Zucker, den Zimt
und das Salz in der Schiissel.

2. Schlieen und verriegeln Sie den Deckel.

3. Wahlen Sie das Porridge-Programm aus und stellen Sie die Zeit
auf 8 Minuten ein.

o

\

« Prise Salz
+350ml Milch

« 1 Tasse klein geschnittene
Ananas

« 2 EL frische Minzblatter

4. Wenn die Haferflocken fertig sind, lassen Sie den Druck ab,
o6ffnen Sie den Deckel, geben Sie die Milch hinzu und rithren
Sie gut um.

5. Servieren Sie die Haferflocken in 4 Schiisseln und garnieren Sie
sie mit Ananas und Minze.

EL - BPOMH ME ANANA KAI AYOMO

YAika:
> - 180 g Bpwopng Taxeiac Bpaone i
BaBuéc  8Aemtd VIpadeg Bpwpng
Buokohiag «+ 600 ml vepd
U‘V/ « 3 k.0. {axapn axvn
NoPITZ

« Y2 K.y. Kavé\a O€ OKOVN

Mé6odo¢ payeipéparoc:

1. TomoBeTAOTE TIC VIQASEC BpWwHNG, TO VEPO, TN {dxapn, TNV
KavéNa Kal To OAATL 0ToV KAS0 HayelpépaTod.

2. Kheiote Kal ao@aNioTe TO KATAKL.

3. EmAé€te To mpoypappa mopitd kat opioTe Tov Xpdvo ota 8
Aemtd.

o

\

« Mpéfa ahdtt

+350 ml ydha

« 1 @hit{avi koppévo avavda

* 2 K.0. ppéoKa @UANa Suéapov

4. 'Otav ohokAnpwbei To payeipepa TG BPWHNG, EKTOVWOTE TV
Tieon Kat avoi&Te To kamdki. MpooBéoTe yaAa Kat avakaTéPTe
KoAd.

5. XepPipete T Ppwpn o€ 4 PmoA Kat TPooBESTE Tov avavd Kat
Tov Suoapo.
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FR - CONFITURE DE PECHE

Ingrédients :
« 1 kg de péches épluchées,
' ) - dénoyautées et coupées en
difficulté 20 minutes tranches
—~
& n + 150 g de sucre en poudre
lmj =

MIJOTE RISSOLE

Méthode de cuisson :

1. Ajoutez tous les ingrédients dans le bol de cuisson.

2. Fermez et verrouillez le couvercle, sélectionnez le programme
Mijoté, réglez-le sur 10 minutes.

3. Alafin du programme, relachez la pression et ouvrez le
couvercle.

\

« Le jus d'un citron
«1-2c.ac. d'essence de vanille
«50 ml d'eau

4. Sila confiture est trop liquide, sélectionnez Rissolé pendant
10 minutes supplémentaires.

Ingredients:

« 1kg peaches, peeled, stoned
and sliced

difficulty 20 minutes
« 150g caster sugar

STEW STIR FRY
Cooking method:

1. Add all the ingredients in the cooking bowl.
2. Close and lock the lid, select Stew program, set for 10 mins.

o

EN - PEACH JAM \

«Juice of 1 lemon
«1-2 tsp vanilla essence
« 50ml water

3. Atthe end of the program, release the pressure and open the lid.
4. If the jam is too liquid, select Stir Fry for another 10 mins.

Ingrediénten:
« 1 kg perziken, geschild, ontpit
en in plakjes gesneden

moeilijkheidsgraad 20 minuten )
« 150 g basterdsuiker

—~

&) 2

& E
STOVEN  ROERBAKKEN

Bereidingswijze:

1. Doe alle ingrediénten in de binnenpan.

2. Sluit en vergrendel het deksel, selecteer het programma
Stoven, stel de tijd in op 10 minuten.

o

NL - PERZIKENJAM \

« Sap van 1 citroen
« 1-2 tl vanille-essence
« 50ml water

3. Laat de druk eraf en open het deksel.
4. Als de jam te vloeibaar is, selecteert dan nogmaals het
programma Roerbakken en stel de tijd in op 10 minuten.

dificultad 20 minuten .
« 150 g de azucar extrafino
—~

) w
=) =
ESTOFADO  SALTEAR

«Zumode 1 limén

Método de coccion:

1. Ahade todos los ingredientes al recipiente de coccion.

2. Cierray bloquea la tapa, selecciona el programa Estofado,
ajusta 10 minutos.
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ES - MERMELADA DE MELOCOTON \
Ingredientes:
« 1 kg de melocotones pelados, -« 1-2 cucharadas de postre de
deshuesados y laminados esencia de vainilla

+ 50 ml de agua

3. Despresurizay abre la tapa.
4. Sila mermelada es demasiado liquida, selecciona Saltear
durante otros 10 minutos.




FR - SOUPE DE TOMATES

Ingrédients :

o
« 800 g de tomates concassées
« 1 oignon moyen émincé

difficulté 10 minutes |
« 250 g de purée de tomates
~ 3 c.as.de tomates séchées
SOUPE égouttées et hachées

Méthode de cuisson :

1. Mettez les tomates, |'oignon, la purée de tomates, les tomates
séchées, la pomme de terre, la carotte, le basilic et le bouillon
dans le bol de cuisson.

. Salez, poivrez et mélangez.
. Sélectionnez le programme Soupe et réglez-le sur 10 minutes.

. Lorsque la cuisson de la soupe est terminée, relachez la
pression et ouvrez le couvercle.

A w N

«250 ml de bouillon de
légumes

« 1 pommes de terre de taille
moyenne, coupée en cubes

« 1 carotte, coupée en rondelles +2c.as. de beurre fondu
« 2 branches de basilic frais

5. Al'aide d'un mixeur plongeant (ou d'un blender), mixez
jusqu'a ce que le mélange soit lisse. Incorporez le beurre.

6. Salez et poivrez. Servez avec de la creme fraiche et garnissez
de branches de romarin.

Ingredients:
« 800g can chopped tomatoes

7

difficulty 10 minutes « 1 medium onion, chopped
- « 250 g passata
= « 3 tbsp drained and chopped
SOupP sundried tomatoes
Cooking method:

1. Put the tomatoes, onion, passata, sundried tomatoes, potato,
carrot, basil and stock in the cooking bowl.

2. Season with salt & pepper and stir to combine.
3. Select Soup program and set to 10 mins.

4. When the soup is done cooking, release the pressure and
open the lid.

o

EN - TomMATO Soup

~

« 1 medium potato, cubed
« 1 carrot, diced

« 2 sprigs fresh basil

« 250ml vegetable stock

« 2 tbsp melted butter

5. Using a hand blender (or place in a blender) blend until
smooth. Stir in butter.

6. Season with salt and pepper. Serve with soured cream and
garnish with sprigs of rosemary.

Ingrediénten:
- 800 g tomatenblokjes in blik

moeilijkheidsgraad 10 minuten + 1 middelgrote ui, fijngehakt

)

« 250 g passata

SOEP zongedroogde tomaten

Bereidingswijze:
1. Doe de tomaten, ui, passata, zongedroogde tomaten,
aardappel, wortel, basilicum en bouillon in de binnenpan.

2. Breng op smaak met zout en peper en roer de soep goed
door.

3. Selecteer het programma Soep en stel de tijd in op 10
minuten.

o

NL - TOMATENSOEP

« 3 el uitgelekte en fijngesneden

~

« 1 middelgrote aardappel, in « 2 el gesmolten boter
blokjes

« 1 wortel, in stukjes

« 2 takjes verse basilicum

« 250 ml groentebouillon

4. Wanneer de soep klaar is, laat dan de druk eraf en open het
deksel.

5. Gebruik een staafmixer (of doe de soep in een blender) totdat
er een glad mengsel ontstaat. Roer de boter erdoor.

6. Breng op smaak met zout en peper. Serveer met zure room en
garneer met takjes rozemarijn.

1. Pon los tomates, la cebolla, la passata, los tomates secos, la
patata, zanahoria, la albahaca y el caldo en el recipiente de
coccion.

2. Sazona con sal y pimienta y remueve para que se mezcle.
3. Selecciona el programa Sopa y ajusta 10 minutos.

26
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ES - SOPA DE TOMATE \
Ingredientes:
« 800 g de tomates troceados « 3 cucharadas soperas de « 2 ramitas de albahaca fresca
dificultad 10 minutos de lata ::J(;rc\:;zsossecos escurridosy « 250 ml de caldo de verduras
+ 1 cebolla mediana 1 patat di dad « 2 cucharadas soperas de
\;/ « 250 g de puré de tomate + | patatamediana en dados mantequilla derretida
SOPA concentrado (passata) « 1 zanahoria en dados
Método de coccion:

4. Cuando la sopa haya terminado de cocinar, despresuriza
y abre la tapa.

5. Tritura hasta obtener una crema suave con una batidora de
mano (o en un robot de cocina). Afade la mantequilla.

6. Sazona con sal y pimienta. Sirve con nata dcida y adorna con
ramitas de romero.
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FR - SOUPE DE POTIRON

Ingrédients :
+2c.as. d'huile d'olive

difficulté 22 minutes

hachées

« 1 poireau de taille moyenne

« 1 courge butternut ou potiron
moyen (environ 600 g),

KL ~ ]’?Z’\i‘
RISSOLE SOUPE SOUS-VIDE

Méthode de cuisson :

1. Versez 1 cuillére a soupe d'huile dans le bol de cuisson et sélectionnez
le programme Rissolé. Lorsque la température est atteinte, ajoutez le
bacon et mélangez jusqu'a ce qu'il soit croustillant. Retirez la moitié du
bacon croustillant et reservez pour plus tard.

2. Coupez le poireau en deux dans le sens de la longueur et hachez-le
finement. Utilisez uniquement les parties blanches et vert clair, et lavez-les
bien. Ajoutez 'huile restante dans le bol de cuisson et continuez la cuisson
avec le programme Rissolé. Ajoutez le poireau, la courge ou le potiron, le

céleri et la pomme de terre et mélangez pendant 4-5 minutes jusqu'a ce
wls soient |égérement dorés. Ajoutez le bouillon, les grains de poivre noir

etassaisonnez légérement avec du sel.

« 2 tranches de bacon, finement

« 1 petite pomme de terre,
épluchée et coupée

épluché, épépiné et
grossierement coupé
« 1 branche de céleri, finement

~

« 4 tasses de bouillon de volaille
ou de légumes
« 3 grains de poivre noirs

coupée en dés « Sel

3.

« Poivre noir fraichement moulu
«1c.as.de beurre ramolli

Fermez et verrouillez le couvercle Sélectionnez le programme Soupe et
réglez la durée sur 12 minutes.

. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
. Versez le mélange de soupe dans un bol distinct avec le beurre et

mixez a 'aide d'un mixeur plongeant (vous pouvez également utiliser
un blender). Mixez jusqu'a ce que le mélange soit lisse et assaisonnez
selon votre godt.

. Servez avec le bacon croustillant réservé et garnissez de persil.

EN - PUMPKIN SOUP

Ingredients:

« 2 tbsp olive oil

« 2 slices back bacon, finely
chopped

« 1 medium leek

o

difficulty 22 minutes

& G @
STIRFRY SOUP SOUS-VIDE pumpkin (approx. 600g),
Cooking method:

1. Place 1 thsp of the oil, into cooking bowl, select Stir Fry
program. When it reaches the temperature, add bacon and stir
until crisp. Remove 1 tbsp of the bacon and set aside.

2. Cutleek in half lengthways and thinly slice. Use only the white
and light green parts, wash well. Add the remaining oil to
cooking bowl, and continue to cook on Stir Fry program. Add
leek, squash or pumpkin, celery and potato and stir for 4-5
mins until lightly golden. Add stock, black peppercorns and
season lightly with salt.

« 1 medium butternut squash or

peeled, deseeded and roughly
chopped

« 1 stick celery, finely diced

« 1 small potato, peeled and
chopped

« 4 cups chicken or vegetable
stock

3. Close and lock the lid. Select Soup program for 12 mins.
4. Release the pressure and open the lid.

5. Pour the soup mixture into a separate bowl and using a hand
blender (could also be put into a blender). Blend until smooth

and season, to taste.

6. Serve sprinkled with the reserved crispy bacon and garnish

with flat leaf parsley.

« 3 black peppercorns

« Salt

« Freshly ground black pepper
« 1 tbsp softened butter

NL - POMPOENSOEP

Ingrediénten:

. 2 el olijfolie
moeilijkheidsgraad 22 minuten -2 pla'kjes spek, in kleine
stukjes

« 1 middelgrote preistengel
« 1 middelgrote (muskaat)
pompoen (ongeveer 600 g),

o~
xR @
ROERBAKKEN SOUP VACUUMGAREN

Bereidingswijze:

1. Doe 1 el van de olie in de binnenpan en selecteer het programma
Roerbakken. Voeg het spek toe als de olie op temperatuur is en roer
totdat het knapperig is. Verwijder 1 el spek en zet dit opzij.

2. Snijd de prei in de lengte doormidden en snijd in fijne halve ringetjes.
Gebruik alleen het witte en lichtgroene gedeelte en was de prei
goed. Doe de rest van de olie in de binnenpan en laat verder bakken
op het programma Roerbakken. Voeg de prei, (muskaat)pompoen,
bleekselderij en de aardappel toe en roer 4-5 min. totdat alles licht
goudbruin is. Voeg de bouillon en de zwarte peperkorrels toe en
breng op smaak met wat zout.

geschild, ontpit en in grove
stukken gehakt

« 1 stengel bleekselderij,
fijngesneden

« 1 kleine aardappel, geschild
en in stukjes gesneden

3. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma Soep en stel

de tijd in op 12 minuten.

4. Laat daarna de druk eraf en open het deksel.

5. Giet het soepmengsel in een aparte kom en gebruik een staafmixer
(kan ook in een blender). Meng totdat er een glad mengsel ontstaat
en breng naar wens op smaak met kruiden.

6. Serveer met het apart gehouden knapperige spek en garneer met

platte bladpeterselie.

~

« 4 kopjes kippen- of
groentebouillon

« 3 zwarte peperkorrels

« Zout

«Versgemalen zwarte peper

« 1 el zachte boter

34

ES - SorA
Ingredientes:
« 2 cucharadas soperas de aceite
dificultad 22 minut de oliva
fedta minutos « 2lonchas de beicon inglés
finamente picado
w ) R}
Er & ,w « 1 puerro mediano
SALTEAR  SOPA VACIO (SOUS-VIDE)

Método de coccion:

1. Pon 1 cucharada sopera de aceite en el recipiente de
coccidn y selecciona el programa Saltear. Cuando alcance
la temperatura, afiade el beicon y remueve hasta que esté
crujiente. Aparta 1 cucharada sopera de beicon.

2. Corta los puerros a lo largo por la mitad y en rodajas finas. Usa
solo las partes blancas y verde claro, y lavalas bien. Afiade el
aceite restante al recipiente de coccion y sigue cocinando en
el programa Saltear. Afiade el puerro, la calabaza, el apio y la

sazona con un poco de sal.

patata y remueve durante 4-5 minutos hasta que se doren
Qeramente. Agrega el caldo, los granos de pimienta negra y

« 1 calabaza mediana (aprox. 600 g),

DE CALABAZA

pelada, sin semillas y cortada en
trozos grandes

« 1 apio pelado y picado

« 1 patata pequefia pelada y picada

+ 4 tazas de caldo de pollo o
verduras

3. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Sopa durante

12 minutos.
4. Despresurizay abre la tapa.

5. Vierte la sopa en un recipiente aparte y utiliza una batidora de
mano (también se puede poner en un robot de cocina). Tritura
hasta obtener una crema suave y sazona al gusto.

6. Sirve con el beicon crujiente reservado y adorna con perejil.

~

« 3 granos de pimienta negra
«Sal
« Pimienta negra recién molida

« 1 cucharada sopera de
mantequilla ablandada
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2- & {7

SR o R AES « 1 abdbora-manteiga ou abdbora

-menina média (aprox. 600 g)

Método de cozedura:

1. Coloque 1 colher de sopa de azeite na cuba de cozedura e selecione o
programa Saltear. Quando atingir a temperatura, adicione o bacon e
mexa até ficar crocante. Retire 1 colher de sopa do bacon e reserve.

2. Corte os alhos franceses ao meio no sentido do comprimento e depois
as rodelas finas. Utilize apenas as partes brancas e as verde-claras.
Lave bem. Acrescente o restante azeite a cuba de cozedura e continue
a cozinhar no programa Saltear. Adicione o alho-francés, a abdbora-
manteiga ou abébora-menina, o aipo e a batata e mexa durante 4-5
minutos, até alourar ligeiramente. Acrescente o caldo, os grdos de
pimenta preta e tempere com um pouco de sal.

PT - SOPA DE ABOBORA \
Ingredientes:
+ 2 colheres de sopa de azeite descascada, sem sementes e <4 cllwévenas de caldo de galinha
. - + 2 fatias de bacon picado cortada em pedacos grandes oulegumes
lficuidade 22 minutos finamente « 1 talo de aipo cortado em cubos  * 3 gréos de pimenta preta
[N « 1 alho francés médio pequenos +Sal

. 1 batata pequena, descascadae * Pimenta preta moida na hora
cortada em pedacos + 1 colher de sopa de manteiga
amolecida

3. Feche e bloqueie a tampa. Selecione o programa Sopa e configure
para 12 minutos.

4. Liberte a pressao e abra a tampa.

5. Coloque o preparado da sopa numa taca e utilize uma varinha magica
(também pode utilizar uma liquidificadora). Triture até obter uma
mistura suave e tempere a gosto.

6. Sirva polvilhada com o bacon estaladico reservado e decore com salsa
de folha lisa.

=)

schwierigkeit 22 minuten

=

R ) {w}
= @ &y
ANBRATEN SUPPE SOUS-VIDE

DE — KURBISSUPPE

Zutaten:

« 2 EL Olivendl

« 2 Scheiben Riickenspeck, fein
gehackt

« 1 mittelgroBe Stange Lauch

« 1 mittelgroBer Butternusskiirbis
oder Kiirbis (ca. 600g) geschilt,

entkernt und grob zerkleinert

« 1 Stangensellerie, fein gewiirfelt

« 1 kleine Kartoffel, geschalt und
zerkleinert

« 4 Tassen Hiithner- oder
Gemisebriihe

« 3 schwarze Pfefferkorner

«Salz

« frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer
« 1 EL weiche Butter

Zubereitungsmethode:

1. Geben Sie 1 EL Olin die Schiissel und wahlen Sie das Programm zum
Anbraten aus. Wenn die Temperatur erreicht ist, den Speck hinzugeben und
braten, bis er knusprig ist. 1 EL Speck entnehmen und beiseite legen.

2. Den Lauch léngs halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Verwenden
Sie nur die weiBen und hellgriinen Teile, waschen Sie sie gut ab. Geben
Sie das restliche Ol in die Schiissel und fahren Sie mit dem Programm
zum Anbraten fort. Den Lauch, den Kiirbis, den Sellerie und die Kartoffel
hinzufiigen und 4-5 Minuten riihren, bis alles goldbraun gebraten ist.

« 1 zucca violina o zucca tonda

SALTARE  ZUPPA SOTTOVUOTO N .
media (circa 600 g),

IN PADELLA

Preparazione:

1. Versare 1 cucchiaio di olio nel recipiente per la cottura e selezionare il
programma Saltare in padella. Raggiunta la temperatura, aggiungere
la pancetta e mescolare finché non sara croccante. Togliere 1
cucchiaio di pancetta e metterla da parte.

2. Tagliare i porria meta nel senso della lunghezza e affettarli
sottilmente. Utilizzare solo le parti bianche e verdi chiare e lavare
bene. Versare il restante olio nel recipiente e continuare a cuocere
con il programma Saltare in padella. Aggiungere i porri, la zucca, il

Kedano e la patata e mescolare per 4-5 minuti fino a leggera doratura.

Aggiungere il brodo, i grani di pepe nero e salare leggermente.

IT - VELLUTATA DI ZUCCA

Ingredienti:
L .2 cucchiai di olio d'oliva sbucciata, senza semi e tritata - 4 tazze di brodo di pollo o
« 2 fette di pancetta, tritate grossolanamente vegetale
difficolta 22 minuti finemente ! « 1 gambo di sedano, tagliato « 3 grani di pepe nero
. finemente a dadini - Sale
w oy - 1 porro medio . . )
= b”)'/ jEa) p - 1 patata piccola, sbucciata e « Pepe nero appena macinato

« 1 cucchiaio di burro
ammorbidito

tagliata

3. Chiudere e bloccare il coperchio. Selezionare il programma
Zuppa e impostarlo su 12 minuti.

4. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

5. Versare la zuppa in un recipiente separato e utilizzare un frullatore a
immersione (€ possibile versarla anche in un frullatore tradizionale).
Frullare fino a ottenere un composto omogeneo e insaporire a piacere.

6. Servire cospargendo con la pancetta croccante messa da parte e
guarnire con prezzemolo a foglia piatta.

Q}en Sie die schwarzen Pfefferkdmer hinzu und wiirzen Sie leicht mit Salz.

3. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wahlen Sie fiir 12 Minuten das
Suppen-Programm aus.

4. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

5. Geben Sie die Suppenmischung in eine separate Schiissel und verwenden
Sie einen Handmixer (oder einen Standmixer). Piirieren Sie die Masse, bis
eine glatte und cremige Konsistenz erreicht ist, und schmecken Sie dann ab.

6. Bestreuen Sie die Suppe mit dem restlichen knusprigen Speck und
garnieren Sie mit glatter Petersilie.

YNika:

« 2 kouTaMiég TG coumag eEhatohado

« 2 PETEG PMEIKOV aTTo XoIpIvHy
unpi{6Aa, YPIAOKOppEVEG

« 1 pétplo mpdco

« 1 pétpia oTPoyyUAR 1) HaKPOOTEVN
koAokUBa (mepimou 600 g),

p

Babpdc 22 \emta
Suokohiag

o~
& Ry
STIRFRY SOYMA SOUS-VIDE

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. TommoBetrioTe 1 K.0. AdS1 0TOV KASO HaYEIPEUATOC Kal
emAEETe To Mpdypappa Stir Fry. Otav emtevyBei n emBuuntr
Beppokpaoia, TPOCOETTE TO HITEIKOV Kal AVAKATEYTE PEXPL Va
YiveL tpayavo. AQapéoTe 1 K.0. MTTEIKOV KOl AQrOTE TO 0TV
axkpn.

2. Koyte ta mpdoa oTn Péon Katd HAKOG KAl 08 AETTEG (PETEC.
XPNOIMOMOIOTE UOVO TO AEUKO KAl TO aVOIXTO MPACIvo
UE€pog, MAUVETE KaAd. MpooBéate To umdhoimo Aadt otov kddo
anenpéparoc Kal CUVEXIOTE TO HaYEIPEUA OTO TTPOYPAUHA

tir-Fry. MpooBéote To Mpaco, TNV kKoAokLOa, To GEAIVO Kal

TNV TTATATA KAl AVAKATEWTE Y10 4-5 AETTA péXPL va TTAPOUV
£va eENaQPWE XPUOAPEVIO XpwHa. MpooBeaTe Tov (wHO, Toug
KOKKOUG LaUPOU TITEPLOU Kall aAaTioTE ENa@Pa.

EL - KOAOKYOOs0YTA

~

Eephoudlopévn, ywpicomépoug  * 4 Aitlavia {wpé kotémoulou

Kall XoVEpOKoppévn A Aaxavikav
« 1 KAwvapt GéAvou « 3 KOKKO! HaUPOU MITTEPIOU
Yi\oKoppévo o KUBouG « AAaTt

« 1 pikpn matdra,
EepAoudiopévn Kat KOUpEVN

« OPECKOTPIPHEVO HAUPO TITEPL
« 1 K.0. pahakwpévo BouTtupo

3. Kheiote Kat aopalioTe To kamdkl. EmMAEETE To Mpoypappa
00UTag Kal 0pioTe ToV XpOvo oTa 12 AemTd.

4. EKTOVWOTE TNV TiEON KAl AVOI&TE TO KAMAKL.

5. AdeldoTe To peiypa Tncxoot'mac o€ &s)g»plo*ré UmoA Kat
uvapsi?s ue paéléoprr £vTep (1) TOMOBETAOTE O UMAEVTED).
AvapeifTe PéXPLTO peiypa va yivel Aeio kal TpooBéaTte alaTt
Kat TmépL, 600 OENeTE.

6. ZepPipete maomali{ovTag e TO TPAYAVO UITEIKOV TTOU
QUAAEQTE KAl YaPVIPETE PE GUANA pAivTavVOU.
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FR - SOUPE AUX OIGNONS ET AU BROCOLI

Ingrédients :

« Soupe a I'oignon déshydratée
difficulté 3 minutes pour 4 personnes
o + 800 ml d'eau
=)
SOUPE

Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients.

2. Mélangez I'eau et la soupe déshydratée dans le bol de
cuisson. Ajoutez le brocoli.

3. Fermez et verrouillez le couvercle Choisissez le programme
Soupe et réglez-le sur 3 minutes.

\

+ 500 g de brocoli

« 4 cuilléres a soupe de creme
fraiche épaisse

«50 g de croitons

4. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

5. Versez la soupe dans les bols de service. Ajoutez une cuillére
de creme dans chaque bol et servez avec des croGtons.

Ingredients:

« Dehydrated onion soup for
. - 4 people
difficulty 3 minutes
« 800ml water

SOupP

Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Combine water and dehydrated soup in the bowl. Add the
broccoli.

3. Close and lock the lid. Choose Soup program and set for
3 mins.

o

EN - ONION AND BROCCOLI SOUP \

<5009 broccoli florets
« 4 tbsp thick double cream
« 509 croutons

4. Release pressure and open the lid.
5. Divide the soup between serving bowls. Top each with a
spoon of cream and serve with croutons.

= 3 personen
moeilijkheidsgraad 3 minuten

)

SOEP

- 800ml water

Bereidingswijze:

1. Zetde ingrediénten klaar.

2. Giet het water en de ingekookte soep in een kom. Voeg de
broccoli toe.

3. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma Soep
en stel de tijd in op 3 minuten.

o

NL - SOEP MET Ul EN BROCCOLI \
Ingrediénten:
« Ingekookte uiensoep voor 4 «500 g broccoliroosjes

« 4 el dikke volle room
+50 g croutons

4. Laat de druk eraf en open het deksel.
5. Verdeel de soep over de kommen. Voeg aan elke kom een
lepel room toe en serveer met croutons.

1. Prepara los ingredientes.

2. Mezcla el agua y la sopa deshidratada en el recipiente. Agrega
el brocoli.

3. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Sopa y ajusta
3 minutos.

42

.

ES - SOPA DE CEBOLLA Y BROCOLI \
Ingredientes:
- Sopa de cebolla deshidratada 500 g de ramilletes de brécoli
dificaltad 3 minutos para 4 personas « 4 cucharadas soperas de nata
« 800 ml de agua espesa
~ « 50 g de picatostes
=)
SOPA
Método de coccion:

4. Despresuriza y abre la tapa.

5. Reparte la sopa entre los cuencos para servir. Ahade una
cucharada de nata a cada uno y sirve con picatostes.
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FR - CREME DE COURGETTES
Ingrédients:
« 6 courgettes « 4 tranches de jambon
difficulté 15 minutes + 10 g de cube de bouillon de (tranches de 30 g)
volaille « Sel et poivre
=
l%’J « 4 portions de fromage frais
MUOTE

Méthode de cuisson:

1. Lavez les courgettes et coupez-les en morceaux.

2. Ajoutez les courgettes dans un bol séparé et utilisez un
mixeur plongeant (ou un blender) pour les mixer jusqu'a ce
que le mélange soit lisse.

3. Ajoutez au bol de cuisson le mélange lisse de courgettes, le
cube de bouillon de volaille et couvrez avec 'eau.

o

. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme

Mijoté et réglez-le sur 13 minutes.

. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
. Ajoutez le fromage frais. Salez et poivrez.
. Servez.

Ingredients:
« 6 courgettes

7

difficulty 15 minutes « 10g chicken stock cube
— « 4 portions of cream cheese
) ) "
xR « 4 slices of ham (30g slices)
STEW
« Salt and pepper
Cooking method:

1. Wash the courgettes and cut into chunks.

2. Add the courgettes into a separate bowl and use a hand
blender (could also be put into a blender), to blend until
smooth.

3. Add to the cooking bowl the blended courgettes, chicken
stock cube and cover with the water.

o

EN - CREAM OF COURGETTE

. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to

. Release pressure and open the lid.
. Add the cream cheese. Season with salt and pepper.
. Serve.

~

13 mins.

Ingrediénten:

« 6 courgettes

moeilijkheidsgraad 15 minuten + 10 g kippenbouillonblokje

— « 4 porties roomkaas

G3) .

R « 4 plakjes ham (30 g)
STOVEN

« Zout en peper

Bereidingswijze:

1. Was de courgettes en snijd ze in stukjes.

2. Doe de courgettes in een aparte kom en gebruik een
staafmixer (kan ook in een blender) zodat er een glad
mengsel ontstaat.

3. Voeg de gemengde courgettes en het kippenbouillonblokje
toe aan de binnenpan en dek het af met water.

o

NL - ROMIGE COURGETTE

. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma

. Laat de druk eraf en open het deksel.
. Voeg de roomkaas toe. Breng op smaak met zout en peper.
7.

~

Stoven en stel de tijd in op 13 minuten.

Het is nu klaar om te serveren.

Ingredientes:

o
« 6 calabacines

« 1 cubito de caldo de pollo

dificultad 15 minutos
de10g
—~ .
%‘J « 4 porciones de queso en
ESTOFADO crema
Método de coccion:

1. Lava los calabacines y cdrtalos en trozos.

2. Pon los calabacines en un recipiente aparte y utiliza una
batidora de mano (también se puede poner en un robot de
cocina) para triturarlos hasta formar una crema suave.

3. Afiade los calabacines mezclados y el cubito de caldo de pollo
al recipiente de coccién y cibrelo con agua.

46

\_

« 4 lonchas de jamoén (de 30 g)
« Sal y pimienta

ES - CREMA DE CALABACIN

5.
. Ahade el queso en crema. Sazona con sal y pimienta.
7.

. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta

~

13 minutos.
Despresuriza y abre la tapa.

Sirve.
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EN - BUTTERNUT SQUASH RISOTTO

Ingredients:

« 3 tbsp freshly grated
Parmesan cheese

« 2759 butternut squash « %2 cup dry white wine

7

difficulty 15 minutes

« 3% cups chicken or vegetable

stock « 2 tbsp fresh chopped flat leaf
parsley

« 1%2 cups arborio rice
« 1 tbsp softened butter
« 2 thsp olive oil

« 1 tsp dried sage leaves
- Salt
« Freshly ground black pepper

x @)

STIRFRY RICE SOUS-VIDE
« 1 small onion, finely chopped

Cooking method:

1. Peel, de-seed the squash, and cut into 1cm cubes.

2. Select Stir Fry program. Heat the butter and oil in the cooking
bowl, add the squash and cook for 3 mins.

3. Add the rice and stir to combine with the squash. Add the
wine and stir for 1 min. Add the stock, season lightly and close
the lid and lock it. Select Rice program and set to 6 mins.

o

4. Onceitis done cooking, release the pressure.

5. Open the lid and stir in the sage. Select Sous-vide program
and set to 4 mins, stirring continuously until the rice is tender
and becomes thick and creamy.

6. Stirin the Parmesan cheese and season to taste. Serve
immediately topped with parsley.

NL - RISOTTO MET MUSKAATPOMPOEN

Ingrediénten:

« 275 g muskaatpompoen
« 1,5 kop arborio-rijst

~

« 3 el vers geraspte
Parmezaanse kaas

« V2 kopje droge witte wijn

moeilijkheidsgraad 15 minuten « 3%2 kopje kippen- of groente

. « 1 el zachte boter bouillon : ?)Ieald‘;)eertse?'::I?ek te platte
n &5 'l_f"") P .2 el olijfolie « 1tl gedroogde salieblaadjes
ROERBAKKEN  RUST VACUUMGAREN «Zout

« 1 kleine ui, fijngehakt
«Versgemalen zwarte peper

Bereidingswijze:

1. Schil de pompoen, verwijder de zaden en snijd hem in blokjes
van1cm.

2. Selecteer het programma Roerbakken. Verhit de boter en olie
in de binnenpan, voeg de pompoen toe en laat 3 minuten
koken.

3. Voeg de rijst toe en roer daar de pompoen door. Voeg de wijn
toe en roer 1 minuut om. Voeg daarna de bouillon toe, breng
licht op smaak, sluit het deksel en vergrendel het. Selecteer
het programma Rijst en stel de tijd in op 6 minuten.

4. Laat de druk eraf zodra het gerecht klaar is.

5. Open het deksel en roer de salie erdoor. Selecteer het
programma Vacutimgaren en stel de tijd in op 4 minuten. [Blijf
roeren totdat de rijst gaar is en er dik en romig uitziet.

6. Roer de Parmezaanse kaas erdoor en breng naar wens op
smaak met kruiden. Serveer direct met de peterselie erop.

FR - RISOTTO A LA COURGE BUTTERNUT \ ES - RISOTTO DE CALABAZA \
Ingrédients : Ingredientes:
« 275 g de courge butternut « 4 tasse de vin blanc sec « Poivre noir fraichement moulu +275 g de calabaza .1 .cebolla pequenia finamente «Sal
« 1% tazas de arroz arborio picada « Pimienta negra recién molida

« 1% tasse de riz Arborio « 3% tasses de bouillon de «3c.as.de parmesan

difficulté 15 minutes dificultad 15 minutos o i
«1c as.de beurre ramolli volaille ou de légumes fraichement rapé « 1 cucharada sopera de "2 taza de vino blanco seco « 3 cucharadas soperas de queso
n N e e 1 ¢ ac de feuilles de sauge 2 ¢ as. de persil plat frais w N mantequilla ablandada « 32 tazas de caldo de pollo o parmesano recién rallado
=r S +2c.as.dhuile dolive séchées 9 haché persitp =r U7 ®y « 2 cucharadas soperas de aceite verduras + 2 cucharadas soperas de perejil
RISSOLE  RIZ SOUSVIDE « 1 petit oignon finement SALTEAR  ARROZVACIO(SOUS-VIDE) deoliva + 1 cucharada de postre de hojasde ~ fresco picado
émincé + Sel salvia secas
Méthode de cuisson : Método de coccion:
1. Epluchez, épépinez la courge et coupez-la en cubes de 1 cm. 4. Une fois la cuisson terminée, relachez la pression. 1. Pelala calabaza, quitale las semillas y cortala en dados de 4. Cuando termines de cocinar, despresuriza.
2. Sélectionnez le programme Rissolé. Faites chauffer le beurre 5. Ouvrez le couvercle et ajoutez la sauge. Sélectionnez le Tcm. 5. Abre la tapa y anade la salvia. Selecciona el programa de

et I'huile dans le bol de cuisson, ajoutez la courge et laissez
cuire pendant 3 minutes.

3. Ajoutez le riz et mélangez-le avec la courge. Ajoutez le
vin et mélangez pendant 1 minute. Ajoutez le bouillon,
assaisonnez légérement. Fermez le couvercle et verrouillez-
le. Sélectionnez le programme Riz et réglez la durée sur
6 minutes.

6. Ajoutez le parmesan et assaisonnez a votre gout. Parsemez de

programme Sous vide et réglez-le sur 4 minutes, en remuant
continuellement jusqu'a ce que le riz soit cuit et qu'il devienne
épais et crémeux.

persil et servezimmédiatement.
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2. Selecciona el programa Saltear. Calienta la mantequilla y el
aceite en el recipiente de coccion, afade la calabaza y cocina
durante 3 minutos.

3. Afiade el arroz y revuelve para mezclarlo con la calabaza.
Afade el vino y remueve durante 1 minuto. Ahade el caldo
y sazona ligeramente. Cierra y bloquea la tapa. Selecciona el
programa Arroz y ajusta 6 minutos.

coccidn al vacio (sous-vide) y ajusta 4 minutos, removiendo
continuamente hasta que el arroz esté tierno y se vuelva
espeso y cremoso.

6. Anade el queso parmesano y sazona al gusto. Sirvelo
inmediatamente con perejil.
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Ingrédients:

@ + 60 g de beurre

40 g d'oignons émincés

difficulté 8 minutes

« 350 g de riz Carnaroli
w = )
= vy « 850 ml de bouillon de
RISSOLE RIZ légumes

Méthode de cuisson:
1. Préparez les ingrédients.

2. Ajoutez la moitié du beurre, les oignons et le riz dans le bol de
cuisson et mélangez.

4. Ajoutez le bouillon, le sel, le safran et mélangez.

\

FR - RISOTTO AU SAFRAN

3. Choisissez le programme Rissolé et remuez pendant 2 minute.

« 1 sachet de safran
« Parmesan fraichement rapé
«Sel

5. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Sélectionnez le
programme Riz et réglez-le sur 6 minutes.

6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

7. Mélangez avec le beurre restant et saupoudrez de parmesan.

Ingredients:
@ «60g butter
i i « 409 sliced onion
« 3509 Carnaroli rice

®n s
=r N - 850ml vegetable stosk
STIRFRY RICE
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Add half the butter, onion, rice to bowl and mix.
3. Choose Stir Fry program and stir for 2 mins.

4. Add stock, salt, saffron and mix.

o

EN - SAFFRON RISOTTO \

« 1 saffron sachet

« Freshly grated Parmesan
cheese

« Salt

5. Close the lid and lock it. Choose Rice program and set to
6 mins.

6. Release pressure and open the lid.
7. Stir with the remaining butter and sprinkle over Parmesan.

Ingrediénten:
@ 60 g boter

moeilijkheidsgraad 8 minuten +40 g gesneden ui

« 350 g Carnaroli-rijst

B 'U
ROERBAKKEN RUST

« 850 ml groentebouillon

Bereidingswijze:
1. Zet de ingrediénten klaar.

2. Voeg de helft van de boter, de ui en de rijst toe aan de
binnenpan en roer door.

3. Selecteer het programma Roerbakken en roer 2 minuut door.

4. Voeg de bouillon, het zout en de saffraan toe en roer goed
door.

o

NL - SAFFRAANRISOTTO \

« 1 zakje saffraan
« Vers geraspte Parmezaanse

«Zout

kaas

5. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Rijst en stel de tijd in op 6 minuten.
6. Laat de druk eraf en open het deksel.

7. Roer de overgebleven boter erdoor en bestrooi de met de
Parmezaanse kaas.

ES - RisorTo

Ingredientes:

(@) « 60 g de mantequilla

dificultad 8 minutos 40 g de cebolla en rodajas

«350 g de arroz carnaroli

é}' 7 « 850 ml de caldo de verduras
SALTEAR ARROZ
Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

2. Aiade la mitad de la mantequilla, la cebolla y el arroz al
recipiente y mézclalo todo.

3. Elige el programa Saltear y remueve durante 2 minuto.
4. Agrega el caldo, la sal, el azafran y mezcla.
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.

AL AZAFRAN \

« 1 bolsita de azafran

» Queso parmesano recién
rallado

- Sal

5. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Arroz y ajusta
6 minutos.

6. Despresurizay abre la tapa.

7. Mezcla con la mantequilla restante y espolvorea el parmesano
por encima.
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FR - RISOTTO A LA SAUCISSE

Ingrédients:
a « 280 g de riz Carnaroli

&

difficulté 8 minutes « 200 g de saucisses de votre
choix
wn .
& < 60 g de beurre
RISSOLE RI

Méthode de cuisson :
1.
2.

Préparez les ingrédients.

Ajoutez la moitié du beurre, I'échalote, les saucisses et le riz
dans le bol et mélangez.

. Choisissez le programme Rissolé et remuez pendant 2 minute.
. Ajoutez le vin, le bouillion et I'huile d'olive et mélangez.

\

e
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STIR FRY RICE
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

EN - SAUSAGE RISOTTO

Ingredients:

« 280g Carnaroli rice

« 2009 sausage, of your choice
« 609 butter

« 509 freshly grated Grana
Padano cheese

2. Add half the butter, shallot, sausage,

and rice to bowl and mix.

3. Choose Stir Fry program and stir for 2 mins.
4, Add wine, stock and olive oil and mix.

o

\

- 60ml red wine

« 600ml vegetable stock
« 4 tbsp olive oil

« 1 shallot finely chopped

5. Close the lid and lock it. Choose Rice program and set to
6 mins.

6. Release pressure and open the lid.
7. Stir with the remaining butter and sprinkle over cheese.

moeilijkheidsgraad 8 minuten

& 7
ROERBAKKEN RIST

Bereidingswijze:
1. Zet de ingrediénten klaar.

NL - WorsTtrisoTrTO

Ingrediénten:

« 280 g Carnaroli-rijst

« 200 g worst naar keuze
60 g boter

« 50 g vers geraspte Grana
Padano-kaas

2. Voeg de helft van de boter, de sjalotten, de worst en de rijst
toe aan de binnenpan en roer door.

3. Selecteer het programma Roerbakken en roer 2 minuut door.

4. Voeg wijn, bouillon en olijfolie toe en meng.

o

\

« 60 ml rode wijn

« 600 ml groentebouillon
« 4 el olijfolie

« 1 sjalot

5. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Rijst en stel de tijd in op 6 minuten.
6. Laat de druk eraf en open het deksel.

7. Roer de overgebleven boter erdoor en bestrooi de met de
kaas.

ES - RISOTTO CON SALCHICHA

Ingredientes:

\

« 50 g de Grana Padano
fraichement rapé

« 60 ml de vin rouge

« 600 ml de bouillon de
légumes

«4c.as.dhuile d'olive
« 1 échalote finement hachée

5. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Sélectionnez le
programme Riz et réglez-le sur 6 minutes.

6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

7. Mélangez avec le beurre restant et saupoudrez de fromage.

?* « 280 g de arroz carnaroli
dificultad 8 minutos 200 g de salchicha, de tu
eleccion

o (-
SALTEAR ARROZ

« 60 g de mantequilla

Método de coccion:
1. Prepara los ingredientes.

2. Afiade la mitad de la mantequilla, la cebolla, la salchica y el
arroz al recipiente y mézclalo todo.

3. Elige el programa Saltear y remueve durante 2 minuto.
4. Ahade vino, caldo y aceite de oliva, y mézclalo.
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.

« 50 g de queso Grana Padano
recién rallado

« 60 ml de vino tinto
« 600 ml de caldo de verduras

« 4 cucharadas soperas de
aceite de oliva

« 1 chalota

5. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Arroz y ajusta

6 minutos.

6. Despresuriza y abre la tapa.

7. Mezcla con la mantequilla restante y espolvorea el queso por

encima.
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1.
2.

PT - RISOTO DE SALSICHAS

Ingredientes:
+ 280 g de arroz Carnaroli

diﬁcade

8 minutos
« 60 g de manteiga
&J‘ J « 50 g de queijo Grana Padano

SALTEAR ARROZ ralado na hora

Método de cozedura:

Prepare os ingredientes.
Adicione metade da manteiga, a chalota, a salsicha e o arroz
a cuba e misture.

. Escolha o programa Saltear e mexa durante 2 minuto.
4. Adicione vinho, caldo e azeite e misture.

+200 g de salsicha a sua escolha - 600 ml de caldo de legumes

~

« 60 ml de vinho tinto

« 4 colheres de sopa de azeite
« 1 chalota

5. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Arroz e
defina 6 minutos.

6. Liberte a pressao e abra a tampa.
7. Mexa a restante manteiga e polvilhe com o queijo.

IT - RISOTTO ALLA SALSICCIA

Ingredienti:
280 g di riso Carnaroli
8 minuti « 200 g di salsiccia, a scelta
) 60 g di burro

SALTARE IN - « 50 g di Grana Padano
PADELLA RISO grattugiato

difficolta

Q..

Preparazione:
1.
2.

Preparare gli ingredienti.
Aggiungere meta del burro, lo scalogno e il riso nel recipiente
e mescolare.

. Scegliere il programma Saltare in padella e mescolare per 2

minuti.

. Aggiungere il vino, il brodo e I'olio d'oliva e mescolare.

\

« 60 ml di vino rosso
+ 600 ml di brodo vegetale
« 4 cucchiai di olio d'oliva

« 1 scalogno

5. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma Riso
e impostarlo su 6 minuti.

6. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
7. Mescolare con il burro rimanente e cospargere di formaggio.

84

Zutaten:

« 280g Carnaroli-Reis

« 200 g Wurst lhrer Wahl
« 60g Butter

« 50 g frisch geriebener Grana
Padano

schwierigkeit 8 Minuten

- o
ANBRATEN REIS

Zubereitungsmethode:
1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Geben Sie die Halfte der Butter, eine Schalotte, die Wurst und
den Reis in die Schussel und vermengen sie alles miteinander.

3. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und lassen Sie

DE — WursT-RisorTo

« 60 ml Rotwein

« 600ml Gemusebriihe
« 4 EL Olivenol

« 1 Schalotte

. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie

. Lassen Sie den Druck ab und &ffnen Sie den Deckel.
. Riihren Sie die restliche Butter ein und streuen Sie den Kase

~

das Reis-Programm aus und stellen Sie es auf 6 Minuten ein.

Mé£Bodo¢ paysipéparoc:

1. MPOETOINACTE Ta UAIKA.

2. MNpooBéate aToV KASO TO ICO BoUTUPO, TO EGANDT, TO
AOUKAVIKO Kal To pUCL, KAt AVAKATEYTE.

3. EmAé€te To mpoypappa Stir Fry kat avakatéPte yia 2 Nento.

4. MpooBéote kpaoi, (wpo, ENAOAAS0 Kal AVOKATEWYTE.

o

die Zutaten 2 Minute lang anbraten. dariiber.
4. Geben Sie Wein, Briihe und Olivendl hinzu und vermischen
Sie alles.
EL - PizOTO ME AOYKANIKO \
Yhika:
« 280 g pUCt KapVAPOAL « 50 g ppeoKOTPIHPEVO TUPI + 4 K.0. EAaldAado
BaBOC 8 Aermta + 200 g Aoukaviko TG emhoyig  YKpdava mavtavo « 1 ecalét
Suokohiac oag « 60 ml KOKKIVO Kpaoi
& «60 g Boutupo + 600 ml {wpdg Aaxavikwv
STIR FRY PYZI

. Kheiote kal ao@ahiote To kamdki. EmAEETe To Mpoypappa

. EkTovwoTe tnv mieon kat avoi€te To Kamdakl.
. AvakaTéTe pe To umdAotmo BoUTupo Kal TAoTIOAIOTE e

pu{loU Kal OPIOTE TOV XPOVO OTa 6 AemTd.

TPIHHEVO TUPI.
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Ingrédients :
« 480 g de boeuf haché
e ADmiies « 1 oignon finement émincé
« 200 g de carottes finement
= émincées
«500 g de purée de tomates
« 75 ml de vin rouge

n
= g
RISSOLE MIJOTE

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Versez I'huile d'olive dans le bol de cuisson.

3. Faites cuire le beeuf, les lardons, I'oignon, le céleri et les
carottes pendant environ 5 minutes jusqu'a ce qu'ils soient
dorés. Ajoutez |'ail.

4. Ajoutez la purée de tomates et le vin. Salez et poivrez.

o

FR - SAUCE BOLOGNAISE

+100 g de lardons « 60 g de branches de céleri
« Sel et poivre noir fraichement  finement tranchées

moulu « Parmesan fraichement rapé
«2c.as.d'huile végétale et feuilles de basilic pour la

« 2 gousses d'ail écrasées présentation

5. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 15 minutes.

6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

7. Assaisonnez a votre goUt et servez avec du parmesan
fraichement rapé et du basilic.

Ingredients:
«+ 480g minced beef
« 1 onion, finely chopped

o

difficulty 20 minutes

P « 200g carrots, finely chopped
an @&
=r B « 500ml passata

«75ml red wine

Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Pour the olive oil into the cooking bowl.

3. Stir Fry the beef, bacon, onion, celery and carrots for about
5 mins until browned. Stir in garlic.

4. Add passata and wine. Season with salt and pepper.

.

EN - BOLOGNESE SAUCE \

« 1009 back bacon, derinded « 2 cloves garlic, crushed

and chopped « 60g celery sticks, thinly sliced

+ Salt and freshly ground black Freshly grated Parmesan &
pepper basil leaves, to serve

« 2 tbsp vegetable oil

5. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
15 mins.

6. Release pressure and open the lid.

7. Season to taste and serve sprinkled with freshly grated
Parmesan and basil.

Ingrediénten:
« 480 g rundergehakt

(P

Gy

moeilijkheidsgraad 20 minuten

« 1 ui, fijngehakt
« 200 g wortel, fijngehakt

@

.

R « 500 ml passata
ROERBAKKEN STOVEN

« 75ml rode wijn

Bereidingswijze:

1. Zetde ingrediénten klaar.

2. Giet de olijfolie olie in de binnenpan.

3. Roerbak het vlees, het spek, de ui, de bleekselderij en de
wortels ongeveer 5 minuten totdat ze bruin zijn. Roer de
knoflook erdoor.

4. Voeg de passata en de wijn toe. Breng op smaak met zout en
peper.

o

NL - BOLOGNESESAUS \

« 100 g ontzwoerd spek, in « 2 teentjes knoflook, geplet

stukjes gesneden « 60 g bleekselderijstengels, in
« Zout en versgemalen zwarte dunne plakjes

peper « Vers geraspte Parmezaanse
« 2 el plantaardige olie kaas en basilicumblaadjes om
te serveren

5. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 15 minuten.

6. Laat de druk eraf en open het deksel.
7. Breng naar wens op smaak en serveer met vers geraspte
Parmezaanse kaas en basilicum.

Ingredientes:
«+ 480 g de ternera picada

(o

dificultad 20 minutos « 1 cebolla finamente picada

« 200 g de zanahorias

w 63 :
- finamente picadas

SALTEAR ESTOI::(ADO + 500 ml de puré de tomate
concentrado (passata)
Método de coccion:
1. Prepara los ingredientes.
2. Vierte el aceite de oliva en el recipiente de coccién.
3. Saltea la ternera, el beicon, la cebolla, el apio y las zanahorias
durante unos 5 minutos hasta que se doren. Afade el ajo.

4. Agrega la passata y el vino. Sazona con sal y pimienta.

86

.

ES - SALSA BOLONESA \

«75 ml de vino tinto « 2 cucharada sopera de aceite

« 100 g de beicon inglés picado vegetal

sin corteza « 2 dientes de ajo machacados

« Sal y pimienta negra recién
molida

« 60 g de apio en rodajas finas

« Parmesano recién rallado y
hojas de albahaca para servir

5. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
15 minutos.

6. Despresuriza y abre la tapa.

7. Sazona al gusto y sirve con albahaca y parmesano recién
rallado.
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\_

~

+ 2 dentes de alho esmagados

+60 g de talos de aipo as rodelas
finas

+ Queijo parmesao ralado na hora e
folhas de manjericéo para servir

5. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e

7. Tempere a gosto e sirva polvilhado com parmesdo ralado na

PT - MOLHO A BOLONHESA
Ingredientes:
+480 g de carne de vaca picada +100 g de bacon sem courato e
. . « 1 cebola picada finamente picado
dificuldade 20 minutos .200g dercjenoura picada « Sal e pimenta preta moida na
w @ finamente hora ,
RuS = +500 ml de passata « 2 colheres de sopa de 6leo
vegetal
SAMSL S + 75 ml de vinho tinto 9
Método de cozedura:
1. Prepare os ingredientes.
2. Deite o azeite na cuba de cozedura. defina 15 minutos.
3. Salteie a carne, o bacon, a cebola, 0 aipo e a cenoura durante 6. Liberte a pressao e abra a tampa.
cerca de 5 minutos até alourar. Acrescente o alho, e mexa.
4. Adicione a passata e o vinho. Tempere com sal e pimenta. hora e manjericao.

DE — BOLOGNESE-SOSSE

Zutaten:
« 480 g Rinderhack
« 1 Zwiebel, fein gehackt

(o

schwierigkeit 20 Minuten
« 200 g Karotten, fein gehackt

@

o .
= & « 500ml passierte Tomaten
ANBRATEN SCHMOREN .
« 75ml Rotwein

Zubereitungsmethode:

1.
2.
3.

IT - RAGU ALLA BOLOGNESE

Ingredienti:

« 480 g di manzo macinato

« 1 cipolla tritata finemente

difficolta 20 minuti
« 200 g di carote, tritate finemente
w & K
= — « 500 ml di passata

SQ,H)AEFEELN STUFATO « 75 ml di vino rosso
Preparazione:
1. Preparare gli ingredienti.
2. Versare |'olio d'oliva nel recipiente per la cottura.
3. Saltare in padella il manzo, la pancetta, la cipolla, il sedano e le

carote per circa 5 minuti fino a doratura. Aggiungere I'aglio.

4. Aggiungere la passata e il vino. Aggiungere sale e pepe.

NS .

+ 100 g di pancetta, senza
cotenna e tagliata a pezzetti

- Sale e pepe nero appena
macinato

« 2 cucchiaio di olio vegetale

5. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 15 minuti.

6. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
7. Condire a piacere e servire cosparso di parmigiano grattugiato

e basilico.

« 2 spicchi d'aglio, schiacciati
« 60 g di gambi di sedano,
tagliati finemente

- Parmigiano grattugiato e
foglie di basilico, per servire

\_

Bereiten Sie die Zutaten vor.

Geben Sie das Olivendl in die Schiissel.

Braten Sie Rindfleisch, Speck, Zwiebel, Sellerie und Karotten
etwa 5 Minuten lang an, bis alles gebraunt sind. Fligen Sie
Knoblauch hin.

. Fligen Sie passierte Tomaten und Wein hinzu. Mit Salz und

Pfeffer wiirzen.

+ 100 g Riickenspeck, ohne
Schwarte und geschnitten

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

« 2 EL Pflanzendl
+ 2 Knoblauchzehen, zerdriickt

5. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen
Sie das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf

15 Minuten ein.

6. Lassen Sie den Druck ab und &ffnen Sie den Deckel.
7. Schmecken Sie alles nach Belieben ab und servieren Sie mit
frisch geriebenem Parmesan und Basilikum.

\

« 60 g Stangensellerie, in diinne
Scheiben geschnitten
« Frisch geriebener Parmesan

und Basilikumblatter zum
Servieren

EL - JAATZA

YAwka:
480 g pooXapiclog KIpdg

>

BaBuoe 20 herrta + 1 KpEPPUSL, Phokoppévo
Suasaiit = « 200 g KapoTa, PINOKOUUEVA
R . i
= %J « 500 ml upog vropdrag
STIRFRY  APFO MATEIPEMA

« 75 ml kéKkKivo Kpaoi

Mé60odo¢ payeipéparoc:

1

\_

. MpogTolpdoTe Ta LNIKA.
2.
3.

TomoBeTroTe To ENatOAAS0 GTOV KAGO HaYEIPEHATOG.
Mayelpéyte oo Stir Fry To HOOXAPL, TO UITEIKOV, TO KPEUHUSL,
T0 0€NVO Kall Ta KAPATA yia TTEPITTOU 5 NeMTa, PéxPL va
podicouv. AVOKATEYTE e TO OKOPSO.

. NMpooBéaTte Tov xuHO vTopdTag Kat To Kpaoi. MpocBéate ahdtt

Kal THrépL.

MITONONEZ

+ 100 g pméikov amoé xoipvn
pnpi{6Aa, kabapiopévo Kat
YIAoKOoppEvo

« ANGTL KOl PPECKOTPIPUEVO
pavpo mmépt

* 2 K.0. QUTIKO Aadt

5. Kheiote kat aopahiote To Kamdki. EmAEETe To mpdypauua Tou
apyou HOYEIPEUATOG KAl OPIOTE TOV XPOVO oTa 15 AemTa.

6. EkTovwoTe TV mieon kat avoi€te To Kamdxl.

7. NpooBéote ahdtt kat mmépt Kat oepPipete maomahi{ovtag pe

mapuelava kat BactAiké.

\

« 2 okehideg okOPSO, NlwpEVES

« 60 g 6éAvo, KOpPEVO OF
AenTéQ QéTeg

« OpeoKoTPIppEVN Tappelava
Kat @UAAa BactAikou yia To
oepBipiopa
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FR - FUSILLI AUX LEGUMES

Ingrédients :
. 200 g de pates fusilli

difficulté 10 minutes - 4 tomates cerises

& «500 g de courgettes
o .
= %J « 1 oignon

RISSOLE MIJOTE
« 4 carottes

Méthode de cuisson:

1. Préparez les ingrédients. Coupez les légumes en petits
morceaux.

2. Choisissez le programme Rissolé et faites dorer les [égumes
émincés dans de I'huile. Salez et poivrez.

3. Ajoutez les pates et le bouillon et mélangez bien.

4. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 5 minutes.

\

+ 50 ml d'huile d'olive

« Sel et poivre

400 ml de bouillon de légumes
+ 100 g d'asperges

« 2 poivrons

5. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

6. Sinécessaire, réduisez les jus de cuisson en choisissant le
programme Rissolé et en remuant pendant plusieurs minutes.

7. Ajoutez du basilic frais selon votre go(t.

Ingredients:
« 200g fusilli pasta

7

difficulty 10 minutes + 4 cherry tomatoes
= « 5009 courgettes
‘LEJ— %J « 1 onion
STIR FRY STEW
« 4 carrots
Cooking method:
1. Prepare the ingredients. Chop the vegetables into small
cubes.

2. Choose Stir Fry program and brown the chopped vegetables
in oil. Season with salt and pepper.

3. Add the pasta and broth, and mix well.

4. Close the lid and lock it. Choose Stew program and
setto 5 mins.

o

EN - FUSILLI WITH VEGETABLE RAGOUT

~

- 50ml olive oil

« Salt and pepper
«400ml vegetable broth
+100g asparagus

« 2 peppers

5. Release pressure and open the lid.

6. If needed, reduce the cooking juices by choosing Stir Fry
program and stirring for several minutes.

7. Add fresh basil to taste.

Ingrediénten:

« 200 g fusilli pasta

moeilijkheidsgraad 10 minuten + 4 kerstomaatjes

& «500 g courgette
n .
=r lmj «Tui
ROERBAKKEN STOVEN
« 4 wortels

Bereidingswijze:

1. Zetde ingrediénten klaar. Snijd de groenten in kleine stukjes.

2. Selecteer het programma Roerbakken en laat de gehakte
groenten in de olie bruinen. Breng op smaak met zout en
peper.

3. Voeg de pasta en de bouillon toe en meng alles goed.

4. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 5 minuten.

o

NL - FUSILLI MET GROENTERAGOUT

~

« 50ml olijfolie

« Zout en peper

+ 400 ml groentebouillon
« 100 g asperge

« 2 paprika's

5. Laat de druk eraf en open het deksel.

6. Verminder zo nodig het kookvocht door het programma
Roerbakken te kiezen en een paar minuten te roeren.

7. Voeg naar smaak de verse basilicum toe.

Ingredientes:
@ + 200 g de pasta fusilli
dificultad 10 minutos + 4 tomates cherry
— 500 g de calabacin
L%_ L%J « 1 cebolla

SALTEAR  ESTOFADO 4 zanahorias
Método de coccion:
1. Prepara los ingredientes. Trocea las verduras en dados
pequefios.
2. Elige el programa Saltear y dora las verduras picadas en aceite.
Sazona con sal y pimienta.
3. Anade la pasta y el caldo, y mezcla bien.
4. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
5 minutos.

98

.

ES - FUSILLI CON RAGOUT DE VERDURAS

~

« 50 ml de aceite de oliva

« Sal y pimienta

400 ml de caldo de verduras
100 g de espérragos

« 2 pimientos

5. Despresuriza y abre la tapa.

6. Sies necesario, reduce los jugos de coccién seleccionando el
programa Saltear y removiendo varios minutos.

7. Anade albahaca fresca al gusto.

99



Cooking method:

o

EN - PACCHERI WITH SEAFOOD

Ingredients:

« 300g paccheri pasta

« 6009 frozen seafood mix
« 60ml olive oil

« 50ml white wine

« 650ml vegetable stock

1. Prepare the ingredients. Crush the garlic and chop the parsley.

2. Choose Stir Fry program, brown the garlic in oil and add the
fish. Deglaze with the wine, add the paccheri and mix.
3. Add the vegetable stock.

~

« 12 leaves flat leaf parley
« 1 clove garlic
« Pinch of chili pepper

- Salt and freshly ground black
pepper

4. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
8 mins.

5. Release pressure and open the lid.

6. Season with salt and pepper, add parsley, olive oil and chili
pepper to taste.

moeilijkheidsgraad 12 minuten

—~

x &)

=r %J
ROERBAKKEN ~ STOVEN

NL - PACCHERI MET ZEEVRUCHTEN

Ingrediénten:
« 300 g paccheri pasta

« 600 g bevroren
zeevruchtenmix

« 60 ml olijfolie
« 50 ml witte wijn

Bereidingswijze:

1. Zetde ingrediénten klaar. Hak de knoflook en de peterselie
fijn.

2. Selecteer het programma Roerbakken, bruin de knoflook
in de olie en voeg de vis toe. Blus af met de wijn, voeg de
paccheri toe en roer alles goed door.

3. Voeg de groentebouillon toe.

o

~

« 650 ml groentebouillon « Zout en versgemalen zwarte

« 12 blaadjes platte peper
bladpeterselie

« 1 teentje knoflook
« Een snufje chilipeper

4. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 8 minuten.
5. Laat de druk eraf en open het deksel.

6. Breng op smaak met zout en peper en voeg de peterselie, de
olijfolie en de chilipeper toe.

FR - PATES ITALIENNES AUX FRUITS DE MER

~

ES - PACCHERI CON MARISCO

~

Ingrédients:

«300 g de pates paccheri

difficulté 12 minutes >
mer congelés
w © 60 ml d'huile d'oli
HUES — « 60 ml d'huile d'olive

RISSOLE MUOTE 50 ml de vin blanc

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients. Ecrasez |'ail et hachez le persil.
2. Choisissez le programme Rissolé, faites dorer I'ail dans de
I'huile et ajoutez les fruits de mer. Déglacez avec le vin,

ajoutez les paccheri et mélangez.

3. Ajoutez le bouillon de légumes.

\

« 600 g de mélange de fruits de

« 650 ml d'huile végétale « Sel et poivre noir fraichement

« 12 feuilles de persil moulu
« 1 gousse dail

« Une pincée de piment

4. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 8 minutes.

5. Reldchez la pression et ouvrez le couvercle.

6. Salez et poivrez, ajoutez le persil, I'huile d'olive et le piment
selon votre godt.

106

Ingredientes:
«300 g de pasta paccheri

dificultad 12 minutos « 600 g de marisco congelado

surtido
wn ® 60 mld ite de oli
X - 60 ml de aceite de oliva

2
SALTEAR ESTOFADO + 50 ml de vino blanco

Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes. Pica el ajo y el perejil.

2. Elige el programa Saltear, dora el ajo en aceite y afade el
pescado. Desglasa con el vino, afiade la pasta paccheriy
remueve.

3. Anade el caldo de verduras.

.

« 650 ml de caldo de verduras - Sal y pimienta negra recién
+ 12 de perejil molida
« 1diente de ajo

« Una pizca de chile

4. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
8 minutos.
5. Despresurizay abre la tapa.

6. Sazona con sal y pimienta, afade perejil, aceite de oliva y chile
al gusto.
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EN - MUSSELS IN WHITE WINE
Ingredients:
@ « 1.2kg fresh mussels, hulled « 3 thsp freshly chopped flat
§ . and scrubbed leaf parsley
difficulty 5 minutes
« 1509 frozen onion, sliced « Salt and freshly ground black
—~
%J « 200ml white wine pepper
STEW
Cooking method:
1. Prepare the ingredients. 4. Release pressure and open the lid.
2. Add all the ingredients into the bowl. 5. Season to taste and serve!
3. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
5 mins.
NL - MUSELEN IN WITTE WIIN
Ingrediénten:

@ « 1,2 kg verse mosselen, « 3 el vers gehakte platte

bladpeterselie
moeilijkheidsgraad 5 minuten schoongemaakt en geschrobd P

« Zout en versgemalen zwarte

« 150 g ingevroren ui, in ringen
& e N peper
R « 200ml witte wijn
STOVEN
Bereidingswijze:
1. Zetde ingrediénten klaar. 4. Laat de druk eraf en open het deksel.
2. Doe alle ingrediénten in de binnenpan. 5. Breng naar wens op smaak en serveer!
3. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 5 minuten.
FR - MOULES AU VIN BLANC \ ES - MEJILLONES AL VINO BLANCO
Ingrédients : Ingredientes:
« 1,2 kg de moules fraiches bien  « 3 c. as. de persil frais haché @ + 1,2 kg de mejillones frescos, + 200 ml de vino blanco
difficulté 5 minutes lavées + Sel et poivre noir fraichement dificultad 5 minutos :.ava('ios y conlas conchas « 3 cucharadas soperas de
« 150 g d'oignons congelés moulu impias perejil fresco picado
) coupés en tranches & « 150 g de cebolla congelada . Saly pimienta negra recién
e +200 ml de vin blanc TG0 en rodajas molida

Méthode de cuisson : Método de coccion:

1. Préparez les ingrédients. 4. Relachez la pression et ouvrez le couvercle. 1. Prepara los ingredientes. 4. Despresurizay abre la tapa.

2. Ajoutez tous les ingrédients dans le bol. 5. Assaisonnez a votre go(t et servez! 2. Anade todos los ingredientes al recipiente. 5. Sazona al gusto y sirve.

3. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme 3. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta

Mijoté et réglez-le sur 5 minutes. 5 minutos.
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FR - MERLU AUX PALOURDES

Ingrédients :
+600 g de merlu
difficulté 15 minutes « 200 g de palourdes nettoyées
- « 100 g d'oignons ou ¥z oignon

+ 100 g de poireaux
RISSOLE MUJOTE

«2 gousses d'ail

Méthode de cuisson :

1. Epluchez et hachez I'ail, les oignons et les poireaux.

2. Versez I'huile dans le bol de cuisson. Sélectionnez le
programme Rissolé.

3. Lorsque la température est atteinte, ajoutez |'ail, les oignons
et les poireaux. Remuez pendant 5 minutes jusqu'a ce qu'ils
soient cuits.

4. Ajoutez les palourdes, le vin blanc et les morceaux de merlu.

\

« 10 g de persil plat frais haché
«20 ml de vin blanc
«2c.as.dhuile d'olive

« Sel et poivre noir fraichement
moulu

5. Fermez et verrouillez le couvercle Sélectionnez le programme
Mijoté pendant 10 minutes.

6. Alafin du programme, libérez la pression et déverrouillez le
couvercle.

7. Servez les morceaux de poisson avec les palourdes ouvertes
sur le dessus.

8. Ajoutez plus d'assaisonnement, si nécessaire, et saupoudrez
de persil fraichement haché.

Ingredients:
?* «600g hake
ifficu 15 minutes +200g clams, cleaned
—~— < 100g onion or %2 onion
27 = 100g leek
STEW .
« 2 cloves garlic

Cooking method:

1. Peel and chop the garlic, onion and leek.

2. Pour olive oil into the cooking bowl. Select the Stir Fry
program.

3. When it reaches the temperature, add the garlic, onion and
leek. Stir for 5 mins until they are cooked.

4. Add the clams, white wine and pieces of hake.

5. Close and lock the lid. Select the Stew program for 10 mins.

o

EN - HAKE WITH CLAMS

~

« 10g flat leaf parsley freshly
chopped

« 20ml white wine
« 2 tbsp olive oil

« Salt and freshly ground black
pepper

6. At the end of the program, release the pressure and open
the lid.

7. Serve the pieces of fish with the open clams on top.

8. Add more seasoning, if required, and sprinkle with freshly
chopped parsley.

- 2 teentjes knoflook
Bereidingswijze:

1. Schil en snipper de knoflook, de ui en de prei.
2. Giet olijfolie in de binnenpan. Selecteer het programma
Roerbakken.

3. Als de olie op temperatuur is, voeg dan de knoflook, de ui en
de prei toe. Roer 5 minuten door totdat alles gaar is.

4. Voeg de kokkels, de witte wijn en stukken heek toe.
5. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma

Qven en stel de tijd in op 10 minuten.

~

NL - HEEK MET KOKKELS
Ingrediénten:
+ 600 g heek « 10g vers gehakte platte

e bladpeterselie

moeilijkheidsgraad 15 minuten * 200 g kokkels, P . I__
schoongemaakt « 20ml witte wijn

—~
o &3] <100 g of %2 ui + 2 el olijfolie
ROERBAKKEN ~ STOVEN +100 g prei « Zout en versgemalen zwarte

peper

6. Na afloop van het programma laat u de druk eraf en
ontgrendelt u het deksel.

7. Serveer de stukken vis met de open kokkels erop.

8. Voeg indien nodig meer kruiden toe en bestrooi het gerecht

met vers gehakte peterselie.

Ingredientes:
+600 g de merluza

dificultad 15 minutos *200 g de almejas limpias

= + 100 g de cebolla o %2 cebolla
an @&
=r a 100 g de puerro

SALTEAR ESTOFADO . .
« 2 dientes de ajo

Método de coccién:
1. Pelay pica el ajo, la cebolla y el puerro.

programa Saltear.

3. Cuando alcance la temperatura, afade el ajo, la cebolla y el
puerro. Remueve durante 5 minutos hasta que se cocinen.

4. Ahade las almejas, el vino blanco y los trozos de merluza.
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.

ES - MERLUZA CON ALMEJAS

2. Vierte aceite de oliva en el recipiente de coccion. Selecciona el

~

« 10 g de perejil recién picado
<20 ml de vino blanco

« 2 cucharadas soperas de
aceite de oliva

« Sal y pimienta negra recién
molida

5. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Estofado
durante 10 minutos.

6. Alfinal del programa, despresuriza y abre la tapa.

7. Sirve los trozos de pescado con las almejas abiertas por
encima.

8. Ajusta los condimentos, si es necesario, y espolvorea con
perejil recién picado.
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Ingredients:
« 1kg baby squid

o

difficulty 14 minutes +4 onions
= « 3 bags squid ink
é“ﬁ lWJ « 200ml fish broth
Stir Fry Stew
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Add the oil, choose Stir Fry program and stir the onion, squid
and flour for 6 mins.

3. Add the remaining ingredients.

o

EN - SQUID WITH ONIONS \

« 1 tbsp flour
« 2 tbsp Oil

4. Close and lock the lid and select the Stew program for 8 mins.
5. Release pressure and open the lid.
6. Serve.

Ingrediénten:
+ 1 kg babyinktvis
moeilijkheidsgraad 14 minuten +4 uien
= « 3 zakjes inktvisinkt

2 @

a « 200 ml visbouillon
ROERBAKKEN Stoven

Bereidingswijze:
1. Zetde ingrediénten klaar.

2. Voeg de olie toe, selecteer het programma Roerbakken en
roer de ui, de inktvis en de bloem 6 minuten door.

3. Voeg de resterende ingrediénten toe.

FR - CALAMAR AUX OIGNONS

Ingrédients:
« 1 kg de calamar

Cp

«1c.as.defarine
«2c.as.dhuile

difficulté 14 minutes +4 oignons
= « 3 sachets d'encre de calamar
w (G3)] . .
= 2 + 200 ml de bouillon de poisson
Rissolé Mijoté

Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients.

2. Ajoutez I'huile, choisissez le programme Rissolé et mélangez
les oignons, le calamar et la farine pendant 6 minutes.

3. Ajouter le reste des ingrédients.

\

. Fermez et verrouillez le couvercle et sélectionnez le

programme Mijoté pendant 8 minutes.

. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
. Servez.

o

NL - INKTVIS MET UIEN \

« 1 el bloem
«2elolie

4. Sluit en vergrendel het deksel, selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 8 minuten.

5. Laat de druk eraf en open het deksel.

6. Hetis nu klaar om te serveren.

1. Prepara los ingredientes.

2. Anade el aceite, elige el programa Saltear, remueve la cebolla,
el calamar y la harina durante 6 minutos.

3. Anade los ingredientes restantes.
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.

ES - CHIPIRONES CON CEBOLLA EN SU TINTA \
Ingredientes:
« 1 kg de chipirones + 1 cucharada sopera de harina
dificultad 14 minutos « 4 cebollas .2 cqcharadas soperas de
& « 3 bolsas de tinta calamar aceite
&"’J‘ 'WJ 200 ml de caldo de pescado
Saltear Estofado
Método de coccién:

4. Cierray bloquea la tapa y selecciona el programa Estofado
durante 8 minutos.

5. Despresurizay abre la tapa.
6. Sirve.
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Ingrédients :
+ 600 g de longe de porc

2

de légumes

Méthode de cuisson :

. Préparez les ingrédients.

. Coupez les carottes en batonnets.

. Versez I'huile dans le bol de cuisson.

. Choisissez le programme Rissolé et faites dorer le porc en le
retournant de temps en temps pendant 10 minutes.
5. Ajoutez tous les autres ingrédients.

\_

A w N

difficulté 38 minutes + 150 g de carottes
w @ «1c as.d'huile de colza
= @ +5 c.ac.de bouillon de porc ou
RISSOLE MIJOTE

FR - LONGE DE PORC AUX CHAMPIGNONS

.

6. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme

7. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
8. Pour obtenir une sauce plus épaisse, choisissez le programme

9. Bon appétit!

~

Sel et poivre

400 g de champignons de
paris, coupés en quartiers

300 g de petits pois surgelés

Mijoté et réglez-le sur 25 minutes.

Rissolé et faites bouillir pendant 3 minutes.
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Ingredients:

?& « 6009 rolled loin of pork

difficulty 38 minutes + 1509 carrots
Py « 1 tbsp rapeseed oil
an @&
= B « 5 tsp pork or vegetable stock
STIR FRY STEW
« Salt and pepper
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Cut the carrots into sticks.
3. Pour the oil into the bowl.
4

. Choose Stir Fry program and brown the pork, turning
occasionally for 10 mins.

5. Add all the ingredients.

\_

EN - PORK LOIN WITH MUSHROOMS

\

«400g button mushrooms,
quartered

<3009 frozen peas

6. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
25 mins.

7. Release pressure and open the lid.

8. For a thicker sauce, choose Stir Fry program and boil for
3 mins.

9. Enjoy your meal!

Ingrediénten:
+ 600 g varkensvlees

moeilijkheidsgraad 38 minuten + 150 g wortel

« 1 el raapzaadolie

n &
= B « 5 tl varkens- of groentebouillon
ROERBAKKEN  STOVEN
« Zout en peper
Bereidingswijze:

1. Zet de ingrediénten klaar.

2. Snijd de wortels in reepjes.
3. Giet de olie in de binnenpan.
4

. Selecteer het programma Roerbakken, bruin de varkenshaas
en draai deze elke 10 minuten om.

5. Voeg alle andere ingrediénten toe.

\_

NL - VARKENSHAAS MET CHAMPIGNONS

400 g champignons, in vieren

+ 300 g diepvrieserwten

\

gesneden

6. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op
25 minuten.

7. Laat de druk eraf en open het deksel.

8. Voor een dikkere saus selecteert u het programma
Roerbakken en kookt u de saus 3 minuten in.

9. Eet smakelijk!

ES - LoMO DE CERDO

Ingredientes:
600 g de lomo de cerdo

« 150 g de zanahorias

dificultad 38 minutos
& « 1 cucharada sopera de aceite
o
LI & de colza
SALTEAR ESTOFADO
Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.
. Corta las zanahorias en tiras.
. Vierte el aceite en el recipiente.

. Elige el programa Saltear y dora el cerdo, dando la vuelta de
vez en cuando durante 10 minutos.

5. Anade todos los ingredientes.

\_

A wWw N

« 5 cucharadas de postre de

- Sal y pimienta
« 400 g de champifiones, en

CON CHAMPINONES

\

«300 g de guisantes

caldo de cerdo o vegetal congelados

cuartos

6. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
25 minutos.
7. Despresurizay abre la tapa.

8. Para conseguir una salsa mas espesa, elige el programa
Saltear y deja que hierva
durante 3 minutos.

9. iQue aproveche!
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FR - PORC AUX CAROTTES

Ingrédients :

1oignon

difficulté 20 minutes + 400 g de carottes
= «50gdelard
l_Jﬂ LmJ 2 c.as.de sucre en poudre

IS VSR +3c as.defarine

Méthode de cuisson :

1. Coupez l'oignon et les carottes en tranches.

2. Sélectionnez le programme Rissolé, faites fondre le lard et
faites frire I'oignon et les carottes jusqu'a ce qu'ils soient
dorés.

3. Ajoutez le sucre et faites caraméliser. Saupoudrez de farine et
faites cuire pendant 1 minute, en remuant de temps en temps.
Ajoutez le porc et faites cuire pendant 2 minutes.

~

« Pincée de noix de muscade
en poudre

« 600 g de cotelettes de porc
coupées en morceaux

«200 ml d'eau « 100 ml de créeme fleurette
« Zeste et jus d’'un demi citron « 2 c. as.de ciboulette fraiche
. Sel hachée

4. Versez I'eau, fermez complétement le couvercle et
verrouillez-le.

5. Sélectionnez le programme Mijoté et réglez-le sur 15 minutes.
6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

7. Ajoutez le sel, le zeste et le jus de citron, la muscade, la créme
et la ciboulette.

EN - PORK

Ingredients:
1 onion

o

difficulty 20 minutes +400g carrots
& «+50g lard
LJ& %J « 2 tbsp caster sugar
STIR FRY STEW .
« 3 tbsp plain flour
Cooking method:

1. Slice onion and carrots into circles.

2. Select Stir Fry program, melt the lard and stir fry the onion
and carrots until golden.

3. Add sugar and caramelise. Sprinkle with flour and cook for
1 min, stirring occasionally. Add pork and cook for 2 mins.

o

WITH CARROTS

«600g boned pork leg, cutinto - Salt

pieces « Pinch of ground Mace

+200ml water « 100ml whipping cream

« Grated rind and juice of
Y2 lemon

4. Pour in water, close and lock the lid.

5. Select Stew program for 15 mins.

6. Release pressure and open the lid

7. Add salt, lemon rind and juice, mace, cream and chives.

« 2 tbsp fresh chopped chives

~

NL - VARKENSVL

Ingrediénten:

e 1ui

moeilijkheidsgraad 20 minuten +400g wortel
@ 50 g reuzel
an .
=J Lmj « 2 el basterdsuiker
ROERBAKKEN  STOVEN

« 3 el tarwemeel

Bereidingswijze:

1. Snijd de uien in ringen en wortel in stukjes.

2. Selecteer het programma Roerbakken, smelt de reuzel en
roerbak de ui en de stukjes wortel totdat ze goudbruin zijn.

3. Voeg de suiker toe en laat karameliseren. Bestrooi met bloem,
kook 1 minuut en roer af en toe. Voeg het varkensvlees toe en
kook 2 minuten.

o

EES MET WORTELTJES

« 600 g varkensham met been, «Zout

in stukken gesneden « Snufje gemalen foelie

+ 200 mi water + 100 ml slagroom
« Citroenrasp en het sap van
0,5 citroen

4. Giet het water erin en sluit en vergrendel het deksel.

5. Selecteer het programma Stoven en stel de tijd in op
15 minuten.

6. Laat de druk eraf en open het deksel.

7. Voeg het zout, de citroenrasp, het sap, de foelie, de slagroom

en de bieslook toe.

« 2 el vers gehakte bieslook

~

Ingredientes:

@ «1cebolla

dificultad 20 minutos + 400 g de zanahorias

+ 50 g de manteca

1. Corta las cebollas y las zanahorias en rodajas.

2. Selecciona el programa Saltear, derrite la manteca y saltea la
cebolla y las zanahorias hasta que se doren.

3. Anade el azlcar y deja que se caramelice. Espolvorea con
harina y cocina durante 1 minuto, removiendo de vez en
cuando. Ahade el cerdo y cocina durante 2 minutos.
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.

u &
—=r B « 2 cucharadas soperas de azucar
SALTEAR ESTOFADO extrafino
Método de coccion:

ES - CERDO CON ZANAHORIAS

« 3 cucharadas soperas de harina -« Sal

normal + Pizca de macis

+600 g de jamoén de cerdo
deshuesado, cortado en trozos
« 2 cucharadas soperas de

+200 ml de agua cebollino fresco picado

« Cascararallada y jugo de %2 limén

. Vierte el aguay cierra y bloquea la tapa.
. Seleccione el programa Estofado durante 15 minutos.
. Despresuriza y abre la tapa.

N O b

natay el cebollino.

+ 100 ml de nata para montar

. Anade sal, la cascara rallada y el zumo de limén, el macis, la

~
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Ingrédients :
« 600 g de jarret de porc
« 3 échalotes

RISSOLE MIJOTE

Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients.

de la longueur. Versez I'huile et les échalotes dans le bol de

cuisson. 7. Ajoutez le miel.
3. Choisissez le programme Rissolé et faites dorer pendant 8. Bon appétit !
5 minutes.
4. Ajoutez les ingrédients restants, a I'exception du miel.
K 142

difficulté 30 minutes
& « 150 ml de bouillon de légumes
l_J'Q" LmJ +1c.as.d'huile d'olive

2. Coupez les échalotes. Coupez les laitues en deux dans le sens

FR - ROTI DE PORC CARAMELISE

« 3 laitues romaines
«1c.as.de miel liquide

6.

. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme

~

Mijoté et réglez-le sur 25 minutes.
Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

Ingredients:

@ «600g leg of pork

difficulty 30 minutes + 3 shallots
= « 150ml vegetable broth
w & R

=r B « 1 tbsp olive oil

STIR FRY STEW
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Chop the shallots. Cut the lettuces in half lengthways. Put oil
and shallots in the bowl.

3. Choose Stir Fry program and brown for 5 min.
4. Add remaining ingredients except the honey.

o

EN - CARAMELIZED ENDIVE PORK ROAST

« 3 cos/romaine lettuces
« 1 tbsp clear honey

~

. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set for

. Release pressure and open the lid.
. Add honey.
. Enjoy your meal!

~

25 mins.

Ingrediénten:

+ 600 g varkensbout

moeilijkheidsgraad 30 minuten « 3 sjalotten

= « 150 ml groentebouillon
n
=r 2

w2 « 1 el olijfolie
ROERBAKKEN  STOVEN

Bereidingswijze:

1. Zetde ingrediénten klaar.

2. Hak de sjalotten fijn. Snijd de sla in de lengte doormidden.
Doe de olie en de sjalotten in de binnenpan.

3. Selecteer het programma Roerbakken en laat 5 minuten
bruinen.

4. Voeg de resterende ingrediénten toe, behalve de honing.

o

NL - GEKARAMELISEERDE ANDIJVIE MET GEBRADEN VARKENSVLEES

« 3 blaadjes bindsla of
Romeinse sla
« 1 el heldere honing

. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma

. Laat de druk eraf en open het deksel.
. Voeg de honing toe.
. Eet smakelijk!

~

Stoven en stel de tijd in op 25 minuten.

Ingredientes:
« 600 g de jamon de cerdo
dificultad 30 minutos + 3 chalotas
= « 150 ml de caldo de verduras
R &)
=r R « 1 cucharadas soperas de
SALTEAR  ESTOFADO aceite de oliva

Método de coccion:
1. Prepara los ingredientes.

2. Pica las chalotas. Corta la lechuga a lo largo por la mitad. Pon
el aceite y las chalotas en el recipiente.

3. Elige el programa Saltear y dora durante 5 minutos.
4. Anade los ingredientes restantes excepto la miel.

.

ES - ASADO DE CERDO CON ENDIVIAS CARAMELIZADAS

« 3 lechugas cos/romanas
« 1 cucharada sopera de miel

~

. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta

. Despresuriza y abre la tapa.
. Anade la miel.
. iQue aproveche!

~

25 minutos.
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Ingrédients :

Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients.

2. Placez lejarret, le lard et les autres ingrédients dans le bol.
Ajoutez suffisamment d'eau pour recouvrir les ingrédients.
Salez et poivrez.

\_

FR - RAGOOT TRADITIONNEL AU CHOU

« 700 g de jarret de porc fumé, coupé 300 g de carottes épluchées et « 1 bouquet garni
difficult . en morceaux d'environ 100 g. coupées en morceaux . Sel et poivre noir fraichement
. « 100 g de tranches de lard « 1 oignon pelé et émincé moulu
E%'J epaisses + 400 g de pommes de terre
MIJOTE + 500 g de chou kale haché épluchées et coupées en deux

3. Fermezle couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 8 min.

4. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
5. Servez.

EN - TRADITIONAL STEW WITH CABBAGE \

van circa 100 g
. « 100 g dikke plakken spek

G
lmj 500 g boerenkool,

STOVEN fijngesneden

moeilijkheidsgraad 8 minuten

Bereidingswijze:
1. Zet de ingrediénten klaar.
2. Doe het vlees, het spek en daarna de andere ingrediénten

Ingredients:
+700g gammon, cut into pieces «300g carrots, scraped and cut 1 bouquet garni
difficulty 8 minutes of about 100g into pieces - Salt and freshly ground black
. « 1009 thick slices of bacon « 1 onion, peeled and chopped pepper
@ + 5009 kale, shredded 4009 potatoes, peeled and
STEW cutin half
Cooking method:
1. Prepare the ingredients. 3. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
2. Place the meat, bacon and then the other ingredients in the 8 mins.
bowl. Add enough water to cover the ingredients. Season 4. Release pressure and open the lid.
with salt and pepper. 5. Serve.
NL - TRADITIONEEL STOOFPOTJE MET KOOL \
Ingrediénten:
+700 g achterham, in stukken <300 g wortels, geschraapten  « 1 kruidenboeket

in stukjes gesneden « Zout en versgemalen zwarte

« 1 ui, gepeld en fijngehakt peper

« 400 g aardappelen, geschild
en in tweeén gesneden

3. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op

1. Prepara los ingredientes.

2. Coloca la carne, el beicon y, a continuacion, los demés
ingredientes en el recipiente. Afade suficiente agua para
cubrir los ingredientes. Sazona con sal y pimienta.

146
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in de binnenpan. Voeg voldoende water toe, zodat alle 8 minuten.
ingrediénten onder water staan. Breng op smaak met zout 4. Laat de druk eraf en open het deksel.
en peper. 5. Serveer.
ES - ESTOFADO TRADICIONAL CON COL \
Ingredientes:
+ 700 g de jamon, cortado en « 300 g de zanahoria pelada y « 1 manojito de hierbas
e B trozos de unos 100 g cortada en trozos . sal y pimienta negra recién
. + 100 g de beicon en lonchas « 1 cebolla pelada y picada molida
@J gruesas + 400 g de patatas cortadas por
ESTOFADO + 500 g de kale picada la mitad
Método de coccion:

3. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
8 minutos.

4. Despresuriza y abre la tapa.
5. Sirve.




FR - FEUILLES DE CHOU FARCIES A LA VIANDE HACHEE

Ingrédients :
. ﬁzghgége viande de porc

difficulté 40 minutes

« 50 g de riz blanc long grain
n & +1c.as.d'huile de colza
« 1 oignon émincé

R
RISSOLE MUOTE J )
«1c.as. de concentré de tomate

Méthode de cuisson :

« 250 ml de jus de tomate «1c.as.de paprika doux

« 8 feuilles de chou frisé, « Sel et poivre noir fraichement
blanchies moulu

« 2 feuilles de laurier « Piment fort et polenta

«1c. as.de thym frais en accompagnement

« ' c.as. de marjolaine séchée

EN - MINCED MEAT IN CABBAGE LEAVES

Ingredients:
« 250g minced pork
« 50g long grain white rice

'!"!!

e « 1 tbsp rapeseed oil
@ & + 1 onion, chopped
= R .
STIRFRY STEW 1 tbsp tomato puree
Cooking method:

1. Pour the oil in the cooking bowl.

2. Select Stir Fry program.

3. When it reaches temperature, add onion and pork and cook
for 5 mins.

4. Add rice, 150ml water, salt, tomato puree, marjoram and
paprika and cook for another 5 mins. When finished, press
Cancel.

5. Add the thyme, salt and pepper and mix. Allow to cool.

« 250ml tomato juice

« 8 savoy cabbage leaves,
blanched

« 2 bay leaves

« 1 tbsp fresh thyme leaves

6. Form the meat mixture into about 8 sausage shapes.

7. Wrap each sausage shape in a cabbage leaf and place seam
side down in the bowl. Add bay leaves, ground pepper,
tomato juice and about 150ml water.

8. Close and lock the lid. Select Stew program and set it for

30 mins.

9. Release the pressure and open the lid.
10.Serve with hot pepper and polenta.

\

« %2 tbsp dried marjoram

« 1 tbsp sweet paprika

« Salt and freshly ground
black pepper

« Hot pepper and polenta,
for serving

NL - GEHAKT IN KOOLBLADEREN

Ingrediénten:
« 250 g varkensgehakt
: « 50 g witte rijst met lange
moeilijkheidsgraad 40 minuten
korrel
wn @ « 1 el raapzaadolie

ROERBAKKEN  STOVEN + 1 i, fijngehakt

Bereidingswijze:

1. Giet de olie in de binnenpan.

2. Selecteer het programma Roerbakken.

3. Als de olie op temperatuur is, voeg dan de uien en het
varkensvlees toe en laat 5 minuten bakken.

4. Voeg de rijst, 150 ml water, het zout, de tomatenpuree,
de marjolein en het paprikapoeder toe en laat nogmaals
5 minuten koken. Als u klaar bent, druk dan op Annuleren.

5. Voeg de tijm, het zout en de peper toe en meng het geheel.
w afkoelen.

« 1 el tomatenpuree
« 250 ml tomatensap

« 8 savooiekoolbladeren,
geblancheerd

« 2 laurierblaadjes
« 1 el verse tijmblaadjes

6. Vorm het vleesmengsel tot ongeveer 8 ‘worstjes.

7. Wikkel elk worstje in een koolblad en plaats in de binnenpan
met de open kant naar beneden. Voeg de laurierblaadjes, de
gemalen peper, het tomatensap en circa 150 ml water toe.

8. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op

30 minuten.

9. Laat daarna de druk eraf en open het deksel.
10.Serveer met hete peper en polenta.

\

« %2 el gedroogde marjolein

« 1 el zoet paprikapoeder

« Zout en versgemalen
zwarte peper

« Hete peper en polenta voor
het serveren

ES - CARNE PICADA EN HOJAS DE COL

Ingredientes:
?*? +250 g de cerdo picado
e - +50 g de arroz blanco de grano largo
dificultad 40 minutos .
+ 1 cucharada sopera de aceite de colza
w @) + 1 cebolla picada
= 2 « 1 cucharada sopera de puré de
SALTEAR  ESTOFADO

tomate concentrado

Método de coccion:

+250 ml de zumo de tomate

+8 hojas de col de Saboya,
blanqueadas

+2 hojas de laurel

+ 1 cucharada sopera de hojas de
tomillo frescas

\

« % cucharada sopera de mejorana seca

+ 1 cucharada sopera de pimenton
dulce

« Saly pimienta negra recién molida

«Guindilla y polenta, para servir

1. Versez I'huile dans le bol de cuisson. 6. Formez environ 8 saucisses avec le mélange de viande. 1. Vierte el aceite en el recipiente de coccién. 6. Forma unas 8 salchichas con la mezcla de carne.
2. Sélectionnez le programme Rissolé. 7. Enveloppez chaque saucisse dans une feuille de chou et placez la 2. Selecciona el programa Saltear. 7. Envuelve cada salchicha en una hoja de col y coloca la
3. Lorsque la température est atteinte, ajoutez I'oignon et le porc fermeture vers le bas dans le bol. Ajoutez les feuilles de laurier, le 3. Cuando alcance la temperatura, anade la cebolla y el cerdo y union hacia abajo en el recipiente. Aiade las hojas de laurel,
et laissez cuire pendant 5 minutes. poivre mouly, le jus de tomate et environ 150 ml d'eau. cocina durante 5 minutos. pimienta molida, el zumo de tomate y unos 150 ml de agua.
4. Ajoutez le riz, 150 ml d'eau, le sel, le concentré de tomate, 8. Fermez et verrouillez le couvercle Sélectionnez le programme 4. ARade el arroz, 150 ml de agua, sal, el puré de tomate, la 8. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Estofado y
la marjolaine et le paprika et laissez cuire pendant 5 minutes Mijoté et réglez-le sur 30 minutes. mejoranay el pimentén, y cocina durante otros 5 minutos. ajusta 30 minutos.
supplémentaires. Lorsque la cuisson est terminée, appuyez sur 9. Relachez la pression et ouvrez le couvercle. Cuando termine, pulsa Cancelar. 9. Despresurizay abre la tapa.
Annuler. 10.Servez avec du piment et de la polenta. 5. Aiade el tomillo, la sal y la pimienta, y mezcla. Deja que se 10.Sirve con guindilla y polenta.
5. Ajoutez le thym, le sel et le poivre, puis mélangez. Laissez enfrie.
refroidir.
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RISSOLE MUOTE coupé en tranches

Méthode de cuisson :
. Versez I'huile dans le bol de cuisson.
. Sélectionnez le programme Rissolé.

. Lorsque la température est atteinte, ajoutez les oignons et la
viande et laissez cuire pendant 10 minutes.

4. Ajoutez tous les autres ingrédients.

\

w N =

FR - CHOU AU JAMBON FUME

Ingrédients :
«1 chou frisé coupé en tranches
' - « 2 oignons, coupés en
difficulté 20 minutes rondelles
= . ‘ail é 8
w @ 2 gosjsses d'ail ecn:as’ee-s )
= 2 « 1 poivron rouge, épépiné et

+300 g de jambon fumé coupé -« 1 c.as. de thym frais

en lamelles «1c. as.de paprika doux
« 150 g de tomates concassées 300 ml d'eau
«1c.as.dhuile de colza « Sel et poivre noir
« 2 feuilles de laurier fraichement moulu

5. Fermez et verrouillez le couvercle Sélectionnez le programme
Mijoté et réglez-le sur 10 minutes.

6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

7. Servez avec de la polenta et du piment.

Ingredients:

« 1 savoy cabbage, sliced
« 2 onions, sliced

« 2 garlic cloves, crushed

o

difficulty 20 minutes

Cooking method:
1. Pour the oil in the cooking bowl.
2. Select Stir Fry program.

3. When it reaches temperature, add onions and meat, and cook
for 10 mins.

4. Add all the other ingredients.

o

n @ « 1 red pepper, cored, deseeded  tomatoes
— u and sliced
STIR FRY STEW

EN - CABBAGE WITH SMOKED HAM \

«300g smoked ham, cut into « 2 bay leaves
strips « 1tbsp fresh thyme leaves
« 1509 tinned chopped « 1 tbsp sweet paprika
«300ml water
« Salt and freshly ground
black pepper

« 1 tbsp rapeseed oil

5. Close and lock the lid. Select Stew program and set it for
10 mins.

6. Release the pressure and open the lid.
7. Serve with polenta and hot pepper.

moeilijkheidsgraad 20 minuten . . .
J g « 2 uien, in stukjes

- 2 teentjes knoflook, geplet
« 1 rode paprika, in plakjes

@

R
= w
ROERBAKKEN STOVEN

Bereidingswijze:

1. Giet de olie in de binnenpan.

2. Selecteer het programma Roerbakken.

3. Als de olie op temperatuur is, voeg dan de uien en het vlees
toe en laat 10 minuten bakken.

4. Voeg alle andere ingrediénten toe.

o

NL - KOOL MET GEROOKTE HAM \
Ingrediénten:
@ « 1 savooiekool, in plakjes « 300 g gerookte ham, in - 1 el verse tijmblaadjes
gesneden reepjes gesneden

gesneden en zonder zaadlijsten

« 1 el zoet paprikapoeder

« 150 g tomatenblokjes in blik | 300ml water

+ 1 el raapzaadolie « Zout en versgemalen

« 2 laurierblaadjes zwarte peper

5. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 10 minuten.

6. Laat daarna de druk eraf en open het deksel.

7. Serveer met polenta en hete peper.

ES - CoL CON

Ingredientes:
+1 col de Saboya cortada en laminas

dificultad 20 minutos + 2 cebollas en rodajas

1. Vierte el aceite en el recipiente de coccion.
2. Selecciona el programa Saltear.

3. Cuando alcance la temperatura, afade la cebollay la carne, y
cocina durante 10 minutos.

4. Anade los demas ingredientes.

158

.

= « 2 dientes de ajo picados
n - Lo . . i .
. %J +1 pimiento rojo sin semillasy cortado 1 cucharada sopera de aceite de colza  +300 ml de agua
SALTEAR ESTOFADO en rodajas +2 hojas de laurel « Sal y pimienta negra
recién molida
Método de coccion:

JAMON AHUMADO \

+300 g de jamén ahumado, cortado + 1 cucharada sopera de hojas de
entiras tomillo frescas

+150 g de tomates troceados de lata  « 1 cucharada sopera de pimenton dulce

5. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Estofado y
ajusta 10 minutos.

6. Despresuriza y abre la tapa.
7. Sirve con polenta y guindilla.
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Ingredientes:
o -
« 1 couve-lombarda em juliana

AN +2 cebolas as rodelas

inculdade minutos
« 2 dentes de alho esmagados
« 1 pimento vermelho sem

sementes e cortado

—~

a G
& &
SALTEAR ESTUFAR

Método de cozedura:
1. Deite o 6leo na cuba de cozedura.
2. Selecione o programa Saltear.

3. Quando atingir a temperatura, adicione as cebolas e a carne e
cozinhe durante 10 minutos.

4. Acrescente todos os outros ingredientes.

PT - COUVE COM PRESUNTO FUMADO

~

«+300 g de presunto fumado « 1 colher de sopa de folhas de

cortado em tiras tomilho fresco
150 g de tomate em lata picado + 1 colher de sopa de pimentao doce
«1 colher de sopa de 6leo de colza <300 ml de 4gua
«2folhas de louro «Sal e pimenta preta moida na hora

5. Feche e bloqueie a tampa. Selecione o programa Estufar e
configure para 10 minutos.

6. Liberte a pressao e abra a tampa.

7. Sirva com polenta e malagueta.

DE — KOHL MIT GERAUCHERTEM SCHINKEN

Zutaten:
+1Wirsingkohl, in Scheiben
geschnitten
schwierigkeit 20 minuten «2 Zwiebeln, in Scheiben geschnitten
2 @ « 2 Knoblauchzehen, zerdriickt

« 1 rote Paprika, entkernt und in

B
ANBRATEN ~ SCHMOREN Scheiben geschnitten

Zubereitungsmethode:
1. GieBen Sie das Ol in die Kochschiissel.
2. Das Programm zum Anbraten auswahlen.

3. Wenn die Temperatur erreicht ist, geben Sie Zwiebeln und
Fleisch hinzu und garen alles fiir 10 Minuten.

4. Fugen Sie alle anderen Zutaten hinzu.

-l

( }1

o @ « 1 peperone rosso, privato
SALTARE IN STU(I;;TO delle parti bianche interne e
PADELLA dei semi e tagliato a fette

Preparazione:
1. Versare l'olio nel recipiente per la cottura.
2. Selezionare il programma Saltare in padella.

3. Raggiunta la temperatura, aggiungere le cipolle e la carne e
cuocere per 10 minuti.

4. Aggiungere gli altri ingredienti.

\

IT - CAVOLO CON PROSCIUTTO AFFUMICATO

~

Ingredienti:
« 1 cavolo verza, tagliato a fette  + 300 g di prosciutto affumicato, « 1 cucchiaio di foglie di timo
« 2 cipolle, tagliate a fette tagliato a striscioline fresco
difiastisy  ADli « 2 spicchi d’aglio schiacciati +150 g di polpa di pomodoro  « 1 cucchiaio di paprika dolce

in scatola
« 1 cucchiaio di olio di colza
- 2 foglie di alloro

«300 ml diacqua
- Sale e pepe nero appena
macinato

5. Chiudere e bloccare il coperchio. Selezionare il programma
Stufato e impostarlo su 10 minuti.

6. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

7. Servire con polenta e peperoncino.

o

~

+300 g geraucherter Schinken, in « 1 EL frische Thymianblatter
Streifen geschnitten « 1 EL siiBes Paprikapulver

+ 150 g gehackte Tomaten in der Dose . 300 m| Wasser

+1EL Rapsol « Salz und frisch gemahlener

+ 2 Lorbeerblatter schwarzer Pfeffer

5. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wéhlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf
10 Minuten ein.

6. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
7. Mit Polenta und Chilipulver servieren.

EL - /AAXANO ME KATINISTO ZAMITON

YAika:
« 1 Aayavo capol, PITAaveapIopEVO
* 2 KPEPHUSIA, KOPPEVO OE PETEG

>

Babudc 20 Aentd

Suckohiac « 2 okeAideg okOPSO MlwpEVES
. @ « 1 KOKKIVN TTEPLd, KaBapiopévn

AT TOUG GTTIOPOUG Kall KOPMEVN

B
STIRFRY ~ APTO MATEIPEMA ’
OF QPETEC

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. TomoBetioTe To AAS1 0TOV KAS0 PAYEIPEUATOC,

2. EmAé€Te To mpoypappa Stir Fry.

3. Otav @tdocel otnv emBuunTr Beppokpacia, mMpoobéaTe Ta
KPEUMUSIA KAl TO KPEAG KAl HAYEIPEWTE yia 10 AemTa.

4. NpooBéote GAa Ta umdAotma LAIKA.

o

~

+300 g KamvioT6 {aumov oe + 1 k.0 ppéoka pUNa Bupapiov
Awpideg « 1 K.0. YAUKia mampika

« 150 g Yrhokoppéveg viopdateg  + 300 mlvepod
o€ KovoEpBa « ANGTL KOl PPECKOTPILHEVO

« 1 koutaAd TnG coumag Aadt Havpo mmépt

« 2 UANa 8agvng

5. Kheiote Kat aopalioTe To kamdaki. EmMAEETe To Mpoypaypa Tou
apYOU HaYEIPEHATOC Kat 0p{oTE Tov Xpdvo ota 10 Aemta.

6. Ektovwote TV mieon kat avoi€te To Kamdxl.

7. XepPipete pe moAévTa Kal TOIAL
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Ingredientes:
+300 g de lentilhas
dificuldade 15 minutos +200 g de cebola

Py « 100 g de pimento vermelho

©J )

a? - 100 g de pimento verde

ESTUFAR
+200 ml de passata
Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.
2. Corte os legumes e o chourico.
3. Acrescente todos os ingredientes juntamente com a dgua.

PT - LENTILHAS COM CHOURICO

« 2 folhas de louro
150 g de chourigo
+ 800 ml de dgua

« Sal e pimenta

4. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 15 minutos.

5. Liberte a pressao e abra a tampa.
6. Sirva.

~

Zutaten:
+300 g Linsen
schwierigkeit15 Minuten +200 g Zwiebel
— + 100 g rote Paprika
& . )
B + 100 g griine Paprika
SCHMOREN

+ 200 ml passierte Tomaten

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Schneiden Sie das Gemse und die Chorizo.
3. Fugen Sie alle Zutaten und das Wasser hinzu.

Ingredienti:

+ 300 g di lenticchie

difficolta 15 minuti +200 g di cipolla
« 100 g di peperone rosso

&
%J « 100 g di peperone verde
STUFATO «200 ml di passata
Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.
2. Tritare le verdure e la salsiccia chistorra.
3. Aggiungere tutti gli ingredienti insieme all’acqua.

\

IT - LENTICCHIE CON SALSICCIA CHISTORRA

- 2 foglie di alloro

« 150 g di salsicce chistorra
« 800 ml di acqua

« Sale e pepe

4. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 15 minuti.

5. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

6. Servire.

o

DE — Linsen miT CHORIZO \

« 2 Lorbeerblatter

« 150 g Chorizo-Wiirstchen
- 800ml Wasser

« Salz und Pfeffer

4. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wéhlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie die Zeit auf
15 Minuten ein.

5. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
6. Das Gericht ist fertig zum Servieren.

YAika:
(;) +300 g pakég
Babpog 15 Nemtd +200 g kpepPLSL
ST —~— « 100 g KOKKIvN MIEPLa
G2

RA « 100 g mpdoivn mmepid
APFO MATEIPEMA A K

« 200 ml upog vropdra
Mé060do¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. Koyte ta Aayavikd Kat 1o To10topa.

3. MpocBéote OAa padi ta UNKA e To vepd.

o

EL - DAKES ME TEISTOPA \

«2 @UA\a 8apvng

<150 g Aoukdaviko toopifo
« 800 ml vepo

« A\aT Ko mmépt

4. Kheiote kal ao@ahioTe To kamdki. EmAEETe To Mpdypappa Tou
apYOU HaYEIPEHATOC KAl Op{OTE ToV Xpdvo ota 15 Aemtad.

5. EKTOvWOoTE TNV migeon Kat avoiTe To Kamdki.

6. ZepPipete.

~
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EN - BLACK PUDDING WITH APPLES \
Ingredients:
@ « 4 black pudding (pricked with - 400g potatoes, cutinto 1 to « Salt and freshly ground black
a fork) 2cm square cubes pepper
difficulty 10 minutes
-2 apples, peeled and cutinto - 100g sliced onions « 2 tbsp sunflower oil
—~
!ﬁl— %J 12 wedges « 70ml water
STIR FRY STEW
Cooking method:
1. Prepare the ingredients. 4. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
2. Pour the oil into the bowl. Choose Stir Fry program, add the 6 mins.
onions and apple wedges, and fry until golden. 5. Release pressure and open the lid.
3. Add water and black pudding. Season. Place the steam basket 6. Serve.
and fill with potatoes on top.

o

NL - BLOEDWORST MET APPELS \
Ingrediénten:
« 4 bloedworsten (ingeprikt met -« 100 g uienringen
R - een vork) « 70ml water
moeilijkheidsgraad 10 minuten . .
+ 2 appels, geschild enin 12 - Zout en versgemalen zwarte
& @ 2000 sardappelen,inblokies -y
w . g aardappelen, in blokjes .2 el zonnebloemolie
ROERBAKKEN  STOVEN van 1 tot 2 cm gesneden.
Bereidingswijze:
1. Zetde ingrediénten klaar. 4. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
2. Giet de olie in de binnenpan. Selecteer het programma Stoven en stel de tijd in op 6 minuten.
Roerbakken, voeg de uien en appelpartjes toe en laat bakken 5. Laat de druk eraf en open het deksel.
totdat ze goudbruin zijn. 6. Hetis nu klaar om te serveren.

3. Voeg het water en de bloedworst toe. Breng naar wens op
smaak. Plaats de stoommand en leg daar de aardappelen

bovenop.
FR - BOUDIN NOIR AUX POMMES \ ES - MORCILLA CON MANZANAS \
Ingrédients : Ingredientes:
« 4 boudins noirs (piqués avec +400 g de pommes de terre, « Sel et poivre noir fraichement « 4 tripas de morcilla (pinchadas - 400 g de patatas, cortadasen -« Sal y pimienta negra recién
une fourchette) coupées en cubesde 1a2cm moulu con un tenedor) dadosde1a2cm molida
difficulté 10 minutes dificultad 10 minutos
« 2 pommes, épluchées et « 100 g d'oignons émincés 2 c.as.d'huile de tournesol « 2 manzanas peladas y « 100 g de cebolla en rodajas « 2 cucharadas soperas de
k2 @) coupéesen 12 «70 ml d'eau @ ® cortadas en 12 gajos 70 ml de agua aceite de girasol
=r B3 =r B3 9a) 9 9
RISSOLE MUOTE SALTEAR  ESTOFADO
Méthode de cuisson : Método de coccién:
1. Préparez les ingrédients. 4. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme 1. Prepara los ingredientes. 4. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
2. Versez I'huile dans le bol de cuisson. Choisissez le programme Mijoté et réglez-le sur 6 minutes. 2. Vierte el aceite en el recipiente. Elige el programa Saltear, 6 minutos.
Rissolé, ajoutez les oignons et les quartiers de pomme et 5. Relachez la pression et ouvrez le couvercle. anade las cebollas y los trozos de manzana, y déralos. 5. Despresurizay abre la tapa.
faites frire jusqu'a ce qu'ils soient dorés. 6. Servez. 3. Anade aguay la morcilla. Sazona. Coloca el cesto de cocciénal 6. Sirve.
3. Ajoutez |'eau et les boudins noirs. Salez. Placez le panier vapor y llénalo con las patatas.
vapeur et remplissez-le de pommes de terre.
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FR - CHILI CON CARNE

Ingrédients :

+ 1 kg de beeuf haché
+ 2 oignons finement émincés
difficulté 15 minutes iy .
+ 2 gousses d'ail écrasées

w @& +2c.as.d'huile d'olive
=r B3 . 5 .
RISSOLE MUOTE 1 c.ac.de cumin en poudre

Méthode de cuisson :

1. Sélectionnez le programme Rissolé. Faites dorer Iégerement le
beeuf dans de I'huile. Salez et poivrez [égérement.

2. Ajoutez les oignons, I'ail, le cumin, le chili en poudre, le
piment Ancho et le poivre de Cayenne. Mélangez bien.

3. Ajoutez les tomates, la purée de tomates et les haricots.
Remuez a nouveau, puis fermez et verrouillez le couvercle.
Sélectionnez le programme Mijoté et réglez-le sur 10 minutes.

+% c.a c. de piment Ancho, facultatif
+ % c.a c.de poivre de Cayenne en
poudre

+800 g de tomates concassées
+230 g de purée de tomates

«2 pots de 425 g de haricots rouges,
rincés et égouttés +Sel
+2c.as. de chili en poudre + Poivre noir fraichement moulu

4. Une fois la cuisson terminée, relachez la pression. Ouvrez le
couvercle. Servez.

Remarque : pour pimenter votre chili con carne, il vous suffit

d'ajouter quelques gouttes de Tabasco avant de servir. Le chili

con carne peut étre servi seul ou avec du riz.

EN - CHILI CON CARNE

Ingredients:

« 1kg lean ground beef

« 2 onions finely chopped
« 2 garlic cloves, crushed

o

difficulty 15 minutes

R & « 2 tbsp olive oil
— e . :
STIRFRY STEW 1 tsp ground cumin

Cooking method:

1. Select Stir Fry program. Lightly brown the beef in oil. Season
lightly with salt and pepper.

2. Add onions, garlic, cumin, chili powder, ancho chile pepper
and cayenne powder. Stir well to combine.

3. Add tomatoes, passata and beans. Stir again, then close and
lock the lid. Select Stew program for 10 mins.

« 800g can crushed or chopped 2 thsp chili powder
tomatoes « %2 tsp Ancho chilli pepper,

+ 2309 can passata optional

«2x425g cans red kidney + Ya tsp Cayenne powder

beans, rinsed and drained + Salt
« Freshly ground black pepper

4. Once it is done cooking, release the pressure. Open the lid.
Serve.

Note: to spice up your Chili con carne, simply add a few drops

of Tabasco before serving. Chili can be served by itself or on top

of rice.

NL - CHILI CON CARNE
Ingrediénten:
« 1 kg mager rundergehakt + 800 g tomatenblokjes of « 2 el chilipoeder
« 2 uien, fijngehakt gepelde tomaten in blik « Y2 tl Ancho chilipeper,

moeilijkheidsgraad 15 minute .
IS e nuten « 2 teentjes knoflook, geplet

« 2 el olijfolie
« 1tl gemalen komijn

=

o &)
ROERBAKKEN ~ STOVEN

Bereidingswijze:

1. Selecteer het programma Roerbakken. Bruin het rundvlees
licht in de olie. Breng licht op smaak met zout en peper.

2. Voeg de ui, de knoflook, de komijn, het chilipoeder, de Ancho
chilipeper en het cayennepoeder toe. Roer goed door elkaar.

3. Voeg de tomaten, de passata en de bonen toe. Roer opnieuw
en sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 10 minuten.

« 230 g passata in blik optioneel
- 2x 425 g rode kidneybonen in * ¥4 tl cayennepoeder

blik, afgespoeld en uitgelekt Zout
«Versgemalen zwarte peper

4. Laat de druk eraf zodra het gerecht klaar is. Open het deksel.
Serveer.

Opmerking: om uw chili con carne wat pittiger te maken, kunt

u voor het serveren een paar druppels Tabasco toevoegen. Chili

con carne kan zo of met rijst worden geserveerd.
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ES - CHILE CON CARNE

Ingredientes:

«1 kg de ternera picada

+2 cebollas finamente picadas

+ 2 dientes de ajo picados

+2 cucharadas soperas de aceite de oliva

+ 1 cucharadas de postre de comino
molido

E>
e

dificultad 15 min

S
I}
2

@

{8
= w
SALTEAR ESTOFADO

Método de coccion:

1. Selecciona el programa Saltear. Dora ligeramente la carne de
ternera en aceite. Sazona con sal y pimienta.

2. Anade la cebolla, el ajo, el comino, el chile en polvo, el chile
anchoy la cayena. Remueve bien para mezclar.

3. Agrega los tomates, la passata y las judias. Vuelve a remover.
Cierra y bloquea la tapa. Seleccione el programa Estofado
durante 10 minutos.

+800 g de tomate picado o triturado + 2 cucharadas soperas de chile en polvo
de lata + V2 cucharada de postre de chile ancho,
+230 g de puré de tomate concentrado opcional
(passata) en lata + 4 cucharada de postre de cayena
+2 latas de 425 g de judias rojas, en polvo
enjuagadas y escurridas «Sal
+ Pimienta negra recién molida

4. Cuando termines de cocinar, despresuriza. Abre la tapa. Sirve.
Nota: Para condimentar el chile con carne puedes anadir unas
gotas de tabasco antes de servir. El chile se puede servir solo o
con arroz.
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Méthode de cuisson :

. Mettez I'huile et le beurre dans le bol de cuisson.

. Choisissez le programme Rissolé.

. Lorsque la température est atteinte, ajoutez les oignons et

laissez cuire pendant 5 minutes.

4. Ajoutez ensuite les champignons et la viande. Faites cuire
pendant 5 minutes supplémentaires. Lorsque la cuisson est
terminée, appuyez sur Annuler.

\

w N =

FR - B&EUF STROGANOFF \
Ingrédients :
« 600 g de boeuf en morceaux «10 g de farine . Co!'nichor]s, pour la
difficulté. 25 minutes « 2 oignons, coupés en «1c. as.de moutarde de Dijon présentation
. rondelles + 125 g de créme fraiche + 150 ml de vin blanc
l%‘ L@%‘J . 250 g c’le champignons + 50 ml d'huile « Sel et poivre
RISSOLE MUOTE eminces

20 g beurre

5. Ajoutez la farine, la moutarde, le vin et 150 ml d'eau.

6. Fermez et verrouillez le couvercle Sélectionnez le programme
Mijoté et réglez-le sur 15 minutes.

7. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

8. Assaisonnez a votre goUt et servez avec du riz et des
cornichons.
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Ingredients:
« 600g fillet beef, chunks

o

« 2 onions, sliced

difficulty 25 minutes
= « 250g mushrooms, sliced
a (G3] A
= x « 10g plain flour
STIR FRY STEW
Cooking method:
1. Place the oil and butter in the cooking bowl.

2. Choose Stir Fry program.
3. When it reaches temperature, add onions and cook for 5 mins.
4

. After, add mushroom and meat. Cook for another 5 mins.
When finished, press Cancel.

o

EN - BEEF STROGANOFF

« 1 tbsp Dijon mustard
« 125g creme fraiche
«50ml oil

« 209 butter

. Add flour, mustard, wine and 150ml water.
. Close and lock the lid. Select Stew program, and set for

. Release the pressure and open the lid.
. Season to taste and serve with rice and cornichons.

~

« Cornichon, to serve
« 150ml white wine
« Salt and pepper

15 mins.

Ingrediénten:

moeilijkheidsgraad 25 minuten + 2 uien, in stukjes

2. Selecteer het programma Roerbakken.

3. Als de olie op temperatuur is, voeg dan de uien toe en laat 5
minuten bakken.

4. Voeg daarna de champignons en het vlees toe. laat nogmaals
5 minuten koken. Als u klaar bent, druk dan op Annuleren.

o

NL - RUNDVLEES STROGANOFF

+ 600 g filet de beeuf, in stukken -« 1 el Dijon-mosterd
« 125 g créme fraiche

@ + 250 g champignons, in plakjes « 50 ml olie « Zout en peper
é}' lmj + 10 g tarwemeel 20 g boter
ROERBAKKEN ~ STOVEN
Bereidingswijze:
1. Doe de olie en de boter in de binnenpan. 5. Voeg de bloem, de mosterd, de wijn en 150 ml water toe.

. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma

. Laat daarna de druk eraf en open het deksel.
8.

~

« Augurkje om te serveren
« 150 ml witte wijn

Stoven en stel de tijd in op 15 minuten.

Breng naar wens op smaak en serveer met rijst en augurkjes.

Ingredientes:
o
a + 600 g de ternera en trozos
dificultad 25 minutos + 2 cebollas en rodajas
& 250 g de champiiiones en
P2 ami
KL o) laminas
SALTEAR ESTOFADO + 10 g de harina normal
Método de coccion:

1. Pon el aceite y la mantequilla en el recipiente de coccién.
2. Elige el programa Saltear.

3. Cuando alcance la temperatura, afiade la cebolla cocina
durante 5 minutos.

4. Después, afade los champifiones y la carne. Cocina durante
otros 5 minutos. Cuando termine, pulsa Cancelar.

.

ES - TERNERA STROGANOFF

« 1 cucharada sopera de
mostaza de Dijon

125 g de créme fraiche
« 50 ml de aceite
« 20 g de mantequilla

. Anade harina, mostaza, vino y 150 ml de agua.
. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Estofado y

. Despresuriza y abre la tapa.
8.

~

« Pepinillos para servir
« 150 ml de vino blanco
« Sal y pimienta

ajusta 15 minutos.

Sazona al gusto y sirve con arroz y pepinillos.
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FR - GOULASH HONGROIS

Ingrédients :

+ 600 g de filet de boeuf

150 g d'oignons finement

difficulté 35 minutes ovga
émincés
w ® 2 d'ail écrasé
R o « 2 gousses d'ail écrasées

RISSOLE MIJOTE + 200 g de pommes de terre

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients. Coupez la viande en cubes et
enrobez-la de farine.

2. Versez I'huile, les oignons, I'ail et les poivrons rouges dans le
bol de cuisson.

3. Sélectionnez le programme Rissolé.
4. Ajoutez le paprika doux. Remuez pendant 5 minutes.

\

Ingredients:

« 600g fillet beef

« 1509 onions, finely chopped
« 2 cloves garlic, crushed

into pieces

Cooking method:

1. Prepare all ingredients. Cut the meat into cubes and coat in
the flour.

2. Put the oil, onion, garlic and red pepper in the bowl.
3. Select Stir Fry program.
4. Add the sweet paprika. Stir for 5 mins.

o

EN - HUNGARIAN GOULASH

« 609 red pepper

« 309 plain flour

« 2 tbsp rapeseed oil

+ 2009 potatoes, peeled and cut  « 1 thsp sweet paprika
= 150g tomato pulp

5.

~

. Close and lock the lid. Choose Stew program and set 30 mins.
. Release pressure and open the lid.
. Serve very hot.

~

« Salt and freshly ground black
pepper

« 250ml beef broth
«60ml red wine

Add the beef, potatoes, tomato pulp, broth, red wine and
season.

« 2 teentjes knoflook, geplet

w @
=r 2 « 200 g aardappelen, geschild
ROERBAKKEN ~ STOVEN

en in stukjes gesneden

Bereidingswijze:

1. Zetalle ingrediénten klaar. Snijd het vlees in blokjes en haal ze
door het tarwemeel.

2. Doe de olie, ui, knoflook en de paprika in de binnenpan.

. Selecteer het programma Roerbakken en stel de tijd.

4. Voeg het zoete paprikapoeder toe. Roer 5 minuten door.

w

o

NL - HONGAARSE GOULASH \
Ingrediénten:
+ 600 g filet de boeuf 60 g rode paprika + 250 ml runderbouillon
moeilijkhdsgraad 35 minuten + 150 g ui, fijngehakt « 30g tarwemeel « 60 ml rode wijn

« 2 el raapzaadolie
« 1 el zoet paprikapoeder peper
« 150 g tomatenpulp

. Voeg het vlees, de aardappelen, de tomatenpulp, de bouillon
. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma

. Laat de druk eraf en open het deksel.
. Serveer goed heet.

« Zout en versgemalen zwarte

en de rode wijn toe en breng op smaak.

Stoven en stel de tijd in op 30 minuten.

épluchées et coupées en
morceaux

« 60 g de poivrons rouges
«30 g de farine
«2c.as.dhuile de colza
«1c.as.de paprika doux

5. Ajoutez le beeuf, les pommes de terre, la pulpe de tomate, le
bouillon, le vin rouge et assaisonnez.

6. Fermez et verrouillez le couvercle Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 30 minutes.

7. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

8. Servez treés chaud.

« 150 g de pulpe de tomate
« 250 ml de bouillon de beeuf
« 60 ml de vin rouge

« Sel et poivre noir fraichement
moulu
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2. Pon el aceite, la cebolla, el ajo y el pimiento en el recipiente.
3. Selecciona el programa Saltear durante.
4. Anade el pimentdn dulce. Remueve durante 5 minutos.

.

ES - GOULASH HUNGARO \
Ingredientes:
?* «600 g de ternera « 60 g de pimiento rojo 150 g de pulpa de tomate
sl EBmihes « 150 g de cebolla finamente +30 g de harina normal + 250 ml de caldo de ternera
= picada + 2 cucharada sopera de aceite 60 ml de vino tinto
- %J « 2 dientes de ajo machacados de colza . Saly pimienta negra recién
SALTEAR ESTOFADO + 200 g de patatas peladas y « 1 cucharada sopera de molida
cortadas en trozos pimenton dulce
Método de coccion:
1. Prepara todos los ingredientes. Corta la carne en dados y 5. Anade la carne de ternera, las patatas, la pulpa de tomate, el
enharinalos. caldo, el vino tinto y sazona.

6. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
30 minutos.

7. Despresurizay abre la tapa.
8. Sirve muy caliente.
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Ingredientes:
~ +600 g de lombo de vaca
L] 0 « 150 g de cebola picada
dificuldade 35 minutos finamente
e « 2 dentes de alho esmagados

& @

w0 « 200 g de batatas descascadas
SALTEAR ESTUFAR

e cortadas em pedacos

Método de cozedura:

1. Prepare todos os ingredientes. Corte a carne em cubos e
envolva na farinha.

2. Coloque o 6leo, a cebola, 0 alho e o pimento na cuba.
3. Selecione o programa Saltear e defina.
4. Adicione o pimentdo doce. Mexa durante 5 minutos.

PT - GouLAsH HUNGARO \

« 60 g de pimento vermelho « 150 g de polpa de tomate

30 g de farinha «250 ml de caldo de carne
« 2 colheres de sopa de 6leo « 60 ml de vinho tinto

de colza - Sal e pimenta preta moida
« 1 colher de sopa de pimentéao na hora

doce

5. Adicione a carne, as batatas, a polpa de tomate, o caldo e o
vinho tinto e tempere.

6. Feche e bloqueie a tampa. Escolha o programa Estufar e
defina 30 minutos.

7. Liberte a pressao e abra a tampa.
8. Sirva muito quente.

Ingredienti:

« 600 g di filetto di manzo
« 150 g di cipolle, tritate

Bgt

difficolta 35 minuti

finemente
w 3 (T -
— & « 2 spicchi d'aglio, schiacciati
SALTARE IN i ) )
PADELLA STUFATO + 200 g di patate, sbucciate e
Preparazione:
1. Preparare gli ingredienti. Tagliare la carne a cubetti e
infarinarla.

2. Mettere l'olio, la cipolla, I'aglio e il peperone nel recipiente.
3. Selezionare il programma Saltare in padella.
4. Aggiungere la paprika dolce. Mescolare per 5 minuti.

\

IT - GULASCH UNGHERESE \

tagliate a pezzi
« 60 g di peperone rosso

« 150 g di polpa di pomodoro
« 250 ml di brodo di manzo

+30gdifarina + 60 ml di vino rosso
« 2 cucchiai di olio di colza - Sale e pepe nero appena

« 1 cucchiaio di paprika dolce macinato

5. Aggiungere il manzo, le patate, la polpa di pomodoro, il
brodo, il vino rosso e il condimento.

6. Chiudere e bloccare il coperchio. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 30 minuti.

7. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
8. Servire ben caldo.
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Zutaten:
« 600 g Rinderfilet
« 150 g Zwiebel, fein gehackt

schwierigkeit 35 Minuten
= « 2 Knoblauchzehen, zerdriickt

« 200 g Kartoffeln, geschélt und
in Stuicke geschnitten

n
B
ANBRATEN ~ SCHMOREN

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie alle Zutaten vor. Schneiden Sie das Fleisch in
Wiirfel und wenden Sie die Wirfel in Mehl.

2. Geben Sie das Ol, die Zwiebel, den Knoblauch und die Paprika
in die Schiissel.

3. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten.

4. Geben Sie das sti8e Paprikapulver hinzu. 5 Minuten lang
rihren.

o

DE — UNGARISCHES GULASCH \

« 250 ml Rinderbriihe
« 60 ml Rotwein

« 60 g rote Paprika

«30g Mehl

« 2 EL Rapsol

« 1 EL siiBes Paprikapulver

« 150 g Tomatenfruchtfleisch

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

5. Geben Sie Rindfleisch, Kartoffeln, Tomatenfruchtfleisch, Briihe,
Rotwein und Gewiirze hinzu.

6. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wéhlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf
30 Minuten ein.

7. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

8. Servieren Sie das Gulasch sehr heif3.

YAwka:
« 600 g pooxapicio @IAETO
BaBHOC 35 hemta + 150 g KPEPULSIA, PIAOKOPpEVa

Suokohiag — « 2 okehideg okOPSO, Nlwpéveg
n &)

x « 200 g matateg EEPAOUSIOHEVES
STIRFRY  APIOMATEIPEMA

KOl TEHAXIOMEVEG OE KOMMATIA

Mé060do¢ payeipéparoc:
1. MpogtoidoTte 6Aa Ta UAIKA. KOYTE To Kpéag og KUBOUG Kal
AAEVPWOTE TO.

2. TomoBeTroTe T0 AAdL, TO KPEUHUSI, TO OKOPSO Kal TO TITéPL
oTov Kado.

3. EmAé€Te To mpoypappa Stir Fry kat opiote Tov xpdvo ota.
4. MpooBéoTe TN YAUKIA TATPIKA. AVOKOTEPTE yiat 5 AemTd.

o

EL - OYITAPEZIKO KOYAAS \

« 60 g KOKKIVN mmepd « 150 g TopatomoATog

« 30 g aAeupl yia OAEG TIG « 250 ml {wpog Bodivou

XPAOEIG « 60 ml KOKKIVO Kpagoi

* 2k.0. kpapBéaio « ANGTL KOl PPECKOTPIPHEVO

« 1 K.0. YAUKIA TTampika Havpo mmépt

5. MpoobEote To HOOKAPL, TIG TATATES, TOV TOMATOTOATO, TOV
(WO, TO KOKKIVO KPATi KOl ONATOTITTEPWOTE.

6. K\eiote kal ao@ahioTe To kamdkt. EmAEETe To mpdypappa Tou
apyou HaYEIPEUATOC KAl OP{OTE TOV XPOVo oTa 30 AenTa.

7. EKTOVWOTE TNV Tigon Kat avoiTe To Kamdki.

8. ZepPipetat moAU (eaTo.
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Ingrédients :

' : de 30 g (jarret ou rumsteack)
difficulté 40 minutes

et saupoudré de farine

= « 2 oignons, coupés en
&) g
& B rondelles fines

RISSOLE MIJOTE +100 g de lardons

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Versez I'huile dans le bol de cuisson.

3. Choisissez le programme Rissolé et faites dorer les morceaux
de boeuf de chaque cété. Retirez-les du bol. Faites dorer les
oignons. Ajoutez les lardons et faites-les dorer.

4. Remettez les morceaux de boeuf dans le bol de cuisson,
ajoutez la biére, le sucre roux, le thym et la feuille de laurier.

Qez et poivrez.

FR - CARBONADE FLAMANDE

+ 600 g de boeuf coupé en cubes -« 4 c.as.d'huile d'arachide

~

« 2 pincées de thym séché

« 1 feuille de laurier
330 ml de biére brune
«1c.as.de sucre roux « 40 g de crolitons

« Sel et poivre noir fraichement
moulu

5. Fermezle couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 30 minutes.

6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

7. Ajoutez les croGitons. Servez.
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Ingredients:

« 6009 beef cut into 30g cubes
(shank or rump) and sprinkled
with plain flour

n « 2 onions, thinly sliced
+100g bacon lardons

Cooking method:
1. Prepare the ingredients.
2. Pour the oil into cooking bowl.
3. Choose Stir Fry program and brown the beef chunks on every
side. Remove. Brown the onions. Add the bacon and brown.
4. Put the beef pieces back into cooking bowl,
add the beer, brown sugar, thyme, and bay leaf.
Season with salt and pepper.

o

EN - CARBONADE

\

« 4 tbsp groundnut oil
«330ml dark beer
« 1 tbsp brown sugar

« 1 bay leaf
« 2 pinches dried thyme
« 409 croutons

« Salt and freshly ground black
pepper

5. Close the lid and lock it. Choose Stew program
and set to 30 mins.

6. Release pressure and open the lid.
7. Add the croutons. Serve.

Ingrediénten:

« 600 g rundvlees, in blokjes
van 30 g gesneden (schenkel
of biefstuk) en bestrooid met
tarwemeel

« 2 uien, in dunne ringen

« 100 g spekreepjes of -blokjes

moeilijkheidsgraad 40 minuten

& 2
ROERBAKKEN STOVEN

Bereidingswijze:

1. Zetde ingrediénten klaar.

2. Giet de olie in de binnenpan.

3. Selecteer het programma Roerbakken en bruin de stukken

rundvlees aan elke kant. Haal het vlees uit de binnenpan. Fruit
de uien. Voeg het spek toe en laat bruinen.

4. Doe de stukken rundvlees terug in de binnenpan en
voeg het bier, de bruine suiker, de tijm en het laurierblad toe.

kBreng op smaak met zout en peper.

NL - KARBONADE

\

« 2 snufjes gedroogde tijm

« 4 el arachideolie
« 330 ml donker bier
« 1 el bruine suiker

« 1 laurierblaadje

<40 g croutons

« Zout en versgemalen zwarte
peper

5. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op
30 minuten.

6. Laat de druk eraf en open het deksel.

7. Voeg de croutons toe. Serveer.

Ingredientes:
+600 g de ternera en dados
L= < de 30 g (pierna o cadera)
dlifulizd - ADiuiEs enharinada con harina normal
n 1zl « 2 cebollas, en rodajas finas

&
B3

SALTEAR ESTOFADO « 100 g de trozos de beicon

Método de coccién:

1. Prepara los ingredientes.

2. Vierte el aceite en el recipiente de coccion.

3. Elige el programa Saltear y dora los trozos de ternera por cada
lado. Retira. Dora las cebollas. Afiade el beicon y dora.

4. Vuelve a colocar los trozos de ternera en el recipiente de
coccién, anade la cerveza, el azticar moreno, el tomillo y la
hoja de laurel. Sazona con sal y pimienta.

.

ES - CARBONADE

\

« 4 cucharadas soperas de « Sal y pimienta negra recién
aceite vegetal molida

«330 ml de cerveza oscura « 1 hoja de laurel

« 1 cucharada sopera de azicar -2 pellizcos de tomillo seco

moreno « 40 g de picatostes

5. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
30 minutos.

6. Despresuriza y abre la tapa.
7. Agrega los picatostes. Sirve.
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Ingredients:
« 700g fillet of beef
« 2 thsp extra virgin olive oil

o

difficulty 10 minutes

= «20ml red wine
o

=r lWJ « 70ml water
STIR FRY STEW

Cooking method:
1. Prepare the ingredients.

2. Choose Stir Fry program, and put oil, rosemary and meat. Stir
and add salt.

3. Brown for 2 min. Add the wine and water.

o

EN - ROAST BEEF \

- Salt

« Rosemary

4. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
8 mins.

5. Release pressure and open the lid.

6. Serve hot or cold.

Ingrediénten:

« 700 g filet de boeuf

moeilijkheidsgraad 10 minuten + 2 el extra vergine olijfolie

@ « 20 ml rode wijn
o
= e

a « 70ml water
ROERBAKKEN  STOVEN

Bereidingswijze:
1. Zetde ingrediénten klaar.

2. Selecteer het programma Roerbakken en doe de olie, de
rozemarijn en het vlees in de binnenpan. Roer door en voeg
het zout toe.

3. Laat 2 minuten bruinen. Voeg de wijn en het water toe.

o

NL - ROSBIEF \

*Zout

« Rozemarijn

4. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 8 minuten.

5. Laat de druk eraf en open het deksel.

6. Serveer warm of koud.

FR - ROTI DE BEUF

Ingrédients :
700 g de filet de boeuf

difficulté 10 minutes 2 c.as.d'huile d'olive extra

vierge
w ® 20 ml de vi
. o 20 ml de vin rouge
RISSOLE MIJOTE «70 ml d'eau

Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients.

2. Choisissez le programme Rissolé et ajoutez I'huile, le romarin
et la viande. Mélangez et ajoutez le sel.

3. Faites dorer pendant 2 minutes. Ajoutez le vin puis |'eau.

\

«Sel
« Romarin

4. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez

le programme Mijoté et réglez-le sur 8 minutes.

5. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
6. Servez chaud ou froid.

Ingredientes:
«700 g de ternera

« 2 cucharadas soperas de
aceite de oliva virgen extra

dificultad 10 minutos

n & ino ti
- = 20 ml de vino tinto

SALTEAR ESTOFADO «70 ml de agua

Método de coccién:
1. Prepara los ingredientes.

Mueve y anade sal.
3. Dora durante 2 minutos. Afade el vino y el agua.

202

.

ES - RosBIF \

2. Elige el programa Saltear y pon el aceite, el romeroy la carne.

«Sal

« Romero

4. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado
y ajusta 8 minutos.

5. Despresurizay abre la tapa.

6. Sirve en frio o en caliente.
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FR - VEAU AUX HERBES ET AU POIVRE VERT \

Ingrédients :

«+ 800 g de filet de beeuf en une

' : seule piéce
difficulté 35 minutes | Lo,
« 1 échalote finement émincée

—~

w & . 'ail écrasé
- & 2 gousses d'ail écrasées

RISSOLE MIJOTE

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Badigeonnez la viande d'huile et assaisonnez avec le sel et le
poivre noir fraichement moulu.

3. Choisissez le programme Rissolé et faites dorer la viande de
tous les cotés avec |'ail, le romarin et I'huile restante. Déglacez
avec le rhum.

« 1 petit bouquet de romarin « 200 ml de créeme fraiche

frais, haché « Sel et poivre noir fraichement
« 50 ml de rhum ambré moulu

«2c.ac.degrains de poivre vert «1-2c.as.d'huile d'olive

4. Fermez et verrouillez le couvercle et sélectionnez le
programme Mijoté pendant 30 minutes.
5. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

6. Ajoutez les grains de poivre et la créme, et servez la viande en
fines tranches.

Ingredients:
« 800g fillet Beef in one piece

o

difficulty 35 minutes « 1 shallot, finely chopped

= « 2 cloves garlic, crushed
an @&
= w2 « 1 small bunch fresh rosemay,
STIR FRY STEW chopped
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Rub the meat with oil and season with salt and freshly ground
black pepper.

3. Choose Stir Fry program and brown the meat on all sides with
the garlic, rosemary and any remaining oil. Deglaze with the
rum.

o

EN - VEAL WITH HERBS AND GREEN PEPPER \

«50ml dark rum « 1-2 tbsp olive oil
« 2 tsp green peppercorns
«200ml créeme fraiche

« Salt and freshly grouind black
pepper

4. Close and lock the lid and select Stew program for 30 mins.
5. Release pressure and open the lid.

6. Add the peppercorns and cream and serve the meat in thin
slices.

B
ROERBAKKEN ~ STOVEN fijngehakt
Bereidingswijze:
1. Zetde ingrediénten klaar.
2. Wrijf het vlees in met olie en breng op smaak met zout en
versgemalen zwarte peper.

3. Selecteer het programma Roerbakken en bruin het vlees aan
alle kanten samen met de knoflook, rozemarijn en eventueel
wat overgebleven olie. Blus af met de rum.

o

NL - KALFSVLEES MET KRUIDEN EN GROENE PAPRIKA \
Ingrediénten:
+ 800 g filet de beeuf in één stuk  « 50 ml donkere rum « 1-2 el olijfolie
moeilijkheidsgraad 35 minuten + 1sjalot, fijngehakt + 2tl groene peperkorrels
py « 2 teentjes knoflook, geplet « 200 ml créme fraiche
&ir & « 1 klein bosje verse rozemarijn, «Zout en versgemalen zwarte

peper

4. Sluit en vergrendel het deksel, selecteer het programma
Stoven stel de tijd in op 30 minuten.

5. Laat de druk eraf en open het deksel.

6. Voeg de peperkorrels en de creme fraiche toe en serveer het
vlees in dunne plakjes.

1. Prepara los ingredientes.
2. Frota la carne con aceite y sazona con sal y pimienta negra
recién molida.

3. Elige el programa Saltear y dora la carne por todos los lados
con el ajo, el romero y el aceite restante. Desglasa con el ron.
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ES - TERNERA CON HIERBAS Y PIMIENTA VERDE \
Ingredientes:
- 800 g de ternera en una pieza 50 ml de ron afiejo « Sal y pimienta negra recién
dificultad 35 minutos « 1 chalota finamente picada » 2 cucharadas de postre de molida
’_ﬁ -2 dientes de ajo machacados granos de pimienta verde «1-2 _cucdharzlzdas soperas de
5 - aceite de oliva
l‘l‘q'l lmj « 1 ramillete de romero fresco +200 ml de créme fraiche
SALTEAR  ESTOFADO picado
Método de coccién:

4. Cierray bloquea la tapay selecciona el programa Estofado
durante 30 minutos.

5. Despresurizay abre la tapa.

6. Anade los granos de pimientay la crema, y sirve la carne en
lonchas finas.




FR - LAPIN A LA BIERE

Ingrédients:

« 4 cuisses de lapin, coupées
= en deux

difficulté 17 minutes | |
« 5 échalotes, coupées en
w & rondelles
— 2
RISSOLE MIJOTE

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Versez I'huile dans le bol de cuisson.
3.

Choisissez le programme Rissolé et faites revenir le lapin, les
échalotes et les lardons pendant 2 minutes.

4. Ajoutez le reste des ingrédients.

\

« 330 ml de biere Stout Ale
+ 150 g de lardons

« 80 g de biscuits spéculoos
concassés

« Sel et poivre noir fraichement

« 1% c. as. d'huile d'olive
moulu

5. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 15 minutes.

6. Reldchez la pression et ouvrez le couvercle.
7. Assaisonnez a votre go(t et servez !

Ingredients:

?* « 4 rabbit legs, cut in two

difﬁlty 17 minutes + 5 shallots, sliced

Py «330ml stout ale
an @&
= a « 1509 lardons of smoked
STIR FRY STEW bacon
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.
2. Pour the oil into the bowl.

3. Select Stir Fry program and brown the rabbit, shallots and
bacon for 2 mins.

4. Add the rest of ingredients.

o

EN - RABBIT WITH BEER \

« 1% tbsp olive oil

« 80g speculum biscuits,
chopped

« Salt and freshly ground black
pepper

5. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
15 mins.

6. Release pressure and open the lid.
7. Season to taste and serve!

Ingrediénten:
« 4 konijnenbouten, in tweeén
el gesneden

moeilijkheidsgraad 17 minuten

« 5 sjalotten, in stukjes
—~

R G
& &
ROERBAKKEN ~ STOVEN

330 ml stout ale

Bereidingswijze:
1. Zet de ingrediénten klaar.
2. Giet de olie in de binnenpan.

3. Selecteer het programma Roerbakken en laat de konijnenpoten,
sjalotten en spekjes gedurende 2 minuten bruinen.

4. Voeg de rest van de ingrediénten toe.

o

NL - KONIJN MET BIER \

« 150 g reepjes of blokjes « Zout en versgemalen zwarte
gerookt spek peper

« 1% el olijfolie

« 80 g speculaasjes, verkruimeld

5. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 15 minuten.

6. Laat de druk eraf en open het deksel.

7. Breng naar wens op smaak en serveer!

dificultad 17 minutos

« 5 chalotas en rodajas
—~

@

o .
- = 330 ml de cerveza negra

SALTEAR ESTOFADO

Método de coccion:
1. Prepara los ingredientes.
2. Vierte el aceite en el recipiente.

3. Selecciona el programa Saltear y dora las patas de conejo, las
chalotas y los lardones durante 2 minutos.

4. Ahade el resto de ingredientes.

226

.

ES - CONEJO A LA CERVEZA \
Ingredientes:
« 4 patas de conejo, cortadas « 150 g de beicon ahumado en - 80 g de galletas Speculoos
=S en dos trozos picadas

« 1% cucharada sopera de « Sal y pimienta negra recién
aceite de oliva molida

5. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
15 minutos.

6. Despresuriza y abre la tapa.
7. Sazona al gusto y sirve.
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Ingrédients :

« 600 g de blanc de poulet
i / coupé en dés

difficulté  37-40 minutes

<30 ml d'huile de colza

w @)

= I

RISSOLE MIJOTE

« 50 g de farine

Méthode de cuisson :

. Versez I'huile dans le bol de cuisson.

. Sélectionnez le programme Rissolé.

. Lorsque la température est atteinte, ajoutez les oignons et

laissez cuire pendant 5 minutes.

4. Ajoutez le poulet et faites cuire pendant 5 minutes, puis
ajoutez les champignons. Faites cuire pendant 7-10 minutes
supplémentaires.

\

w N =

FR - POULET AUX CHAMPIGNONS

+ 250 g de champignons émincés -« Sel et poivre noir fraichement

200 g de créme fraiche moulu

-2 oignons, coupés en « 200 ml de bouillon de volaille

rondelles « Polenta, pour la présentation

5. Ajoutez la farine et remuez en continu pendant 5 minutes.
Ajoutez la créme et le bouillon puis continuez a remuer
pendant 5 minutes supplémentaires.

6. Sélectionnez le programme Mijoté et réglez-le sur 15 minutes.

Fermez et verrouillez le couvercle.
7. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
8. Servez avec de la polenta et parsemez de persil haché.

230

Ingredients:

@ +600g chicken breast fillet,
cubed

difficulty  37-40 minutes )
« 30ml rapeseed oil

) & i
e = « 509 plain flour
STIR FRY STEW

Cooking method:
1. Pour the oil in the cooking bowl.
2. Select Stir Fry program.

3. When it reaches the temperature, add onions and cook for
5 mins.

4. Add chicken and cook for 5 mins, following with the
mushrooms - cooking for another 7-10 mins.

o

EN - CHICKEN WITH MUSHROOMS

~

«250g mushrooms, sliced « Salt and freshly ground black

«200g créme fraiche pepper
« 200ml chicken stock

« Polenta, for serving

« 2 onions, sliced

5. Add flour and stir continuously for 5 mins. Add cream and
stock, continue to stir for another 5 mins.

6. Select Stew program and set it for 15 mins. Close and lock
the lid.

7. Release pressure and open the lid.
8. Serve with polenta and scatter over chopped parsley.

Ingrediénten:
« 600 g kipfilet, in blokjes
moeilijkheidsgraad 37-40 minuten + 30 ml raapzaadolie

& « 50 g tarwemeel
L &

ROERBAKKEN STOVEN . .
200 g créme fraiche

Bereidingswijze:
1. Giet de olie in de binnenpan.
2. Selecteer het programma Roerbakken.

3. Alsde olie op temperatuur is, voeg dan de uien toe en laat 5
minuten bakken.

4. Voeg de kip toe en bak 5 minuten. Voeg daarna de
champignons toe en laat nogmaals 7-10 minuten bakken.

o

NL - KiP MET CHAMPIGNONS

B « 250 g champignons, in plakjes

~

« 2 uien, in stukjes

« Zout en versgemalen zwarte
peper

« 200 ml kippenbouillon

« Polenta voor het serveren

5. Voeg het tarwemeel toe en roer 5 minuten continu door.
Voeg de créme fraiche en de bouillon toe en roer nogmaals
5 minuten continu door.

6. Selecteer het programma Stoven en stel de tijd in op 15
minuten. Sluit en vergrendel het deksel.

7. Laat daarna de druk eraf en open het deksel.
8. Serveer met polenta en strooi er gehakte peterselie over.

Ingredientes:

o
+ 600 g de pechuga de pollo
' 4 en dados
dificultad  37-40 minutos )
« 30 ml de aceite de colza
2 @
=r B
SALTEAR ESTOFADO

+ 50 g de harina normal

Método de coccion:
. Vierte el aceite en el recipiente de coccién.
. Selecciona el programa Saltear.

. Cuando alcance la temperatura, aflade la cebolla cocina
durante 5 minutos.

4. Anade el pollo y cocina durante 5 minutos. Después, con los
champifiones, cocina durante otros 7-10 minutos.

.

w N =

ES - POLLO CON CHAMPINONES

~

« 250 g de champifiones en - Sal y pimienta negra recién
laminas molida

« 200 ml de caldo de pollo
« Polenta para servir

«200 g de creme fraiche
« 2 cebollas en rodajas

5. Anade la harina y remueve continuamente durante 5 minutos.
Afade la nata y el caldo, y contintia removiendo durante otros
5 minutos.

6. Selecciona el programa Estofado y ajusta 15 minutos.
Cierray bloquea la tapa.

7. Despresurizay abre la tapa.
8. Sirvelo con polenta y adorna con perejil picado.
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4,

PT - FRANGO COM COGUMELOS
Ingredientes:
600 g de peito de frango « 250 g de cogumelos « Sal e pimenta preta moida
cortado em cubos laminados na hora

dificuldade  37-40 minutos ,
30 ml de 6leo de colza
w G2 50 g de farinh
- — + 50 g de farinha
SALTEAR ESTUFAR

Método de cozedura:
1.
2.
3.

Deite o 6leo na cuba de cozedura.

Selecione o programa Saltear.

Quando atingir a temperatura, adicione as cebolas e cozinhe
durante 5 minutos.

Acrescente o frango e cozinhe durante 5 minutos. Adicione os
cogumelos e cozinhe durante mais 7-10 minutos.

-

«200 g de créeme fraiche + 200 ml de caldo de galinha

« 2 cebolas as rodelas « Polenta, para acompanhar

5. Adicione farinha e mexa continuamente durante 5 minutos.
Acrescente o creme fraiche e o caldo e continue a mexer
durante mais 5 minutos.

6. Selecione o programa Estufar e defina 15 minutos.
Feche e bloqueie a tampa.

7. Liberte a presséo e abra a tampa.
8. Sirva com polenta e polvilhe com salsa picada.

~

SALTARE IN PADELLA  STUFATO

IT - POLLO CON FUNGHI
Ingredienti:
«+ 600 g di petti di pollo, tagliati 200 g di créeme fraiche « Polenta, per servire
a cubetti

difficolta ~ 37-40 minuti
« 30 ml di olio di colza

w & 50 g di fari
= w0 . gdiftarina

« 250 g di funghi, tagliati a fette

Preparazione:
1.
2.
3.

Versare l'olio nel recipiente per la cottura.
Selezionare il programma Saltare in padella.

Raggiunta la temperatura, aggiungere le cipolle e cuocere
per 5 minuti.

. Aggiungere il pollo e cuocere per 5 minuti, quindi aggiungere

i funghi e cuocere per altri 7-10 minuti.

. Aggiungere la farina e mescolare continuamente per 5 minuti.
Qgiungere la créme fraiche e continuare a mescolare per altri
5 minuti.

« 2 cipolle, tagliate a fette

- Sale e pepe nero appena
macinato

200 ml di brodo di pollo

6. Selezionare il programma Stufato e impostarlo su 15 minuti.
Chiudere e bloccare il coperchio.

7. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
8. Servire con polenta e cospargere di prezzemolo tritato.

~

Zutaten:

« 600 g Hithnerbrustfilet, in
Wiirfel geschnitten

>

schwierigkeit 37 bis

40 Minuten «30 ml Rapsél
@)
R &J +50g Mehl

2
ANBRATEN ~ SCHMOREN

Zubereitungsmethode:

1. GieBen Sie das Ol in die Kochschiissel.

2. Das Programm zum Anbraten auswahlen.

3. Geben Sie, sobald die Temperatur erreicht ist, die Zwiebeln
hinzu und lasse Sie sie 5 Minuten garen.

4. Geben Sie das Hihnchen hinzu und garen Sie es 5 Minuten
lang, bevor Sie es mit den Pilzen zusammen weitere 7 bis
10 Minuten garen.
5. Geben Sie Mehl hinzu und rithren Sie 5 Minuten lang

\ciirchgehend. Geben Sie Créeme fraiche sowie Briihe hinzu

nd rithren Sie weitere 5 Minuten lang.

DE — HUHNCHEN MIT PiLZEN

« 250 g Champignons in
Scheiben

+200g Créme fraiche
+ 2 Zwiebeln, in Scheiben

geschnitten
. Wahlen Sie das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es

. Lassen Sie den Druck ab und &ffnen Sie den Deckel.
. Servieren Sie das Gericht mit Polenta servieren und bestreuen

~

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

« 200ml Hithnerbriihe
« Polenta zum Servieren

auf 15 Minuten ein. Schlieen und verriegeln Sie den Deckel.

Sie es vor dem Servieren mit gehackter Petersilie.

YAwka:

+ 600 g ptAéTo oTriBog
KOTOTOUAOU, KOpHEVO O€ KUBOUG

>

Babpudg 37-40 Aemrtd

Suokohiag . 30 ml kpapBéraio
.‘!.’.,— € + 509 ahevpt yia OAEG TIG XPHOEIG

2
STIRFRY AP0 MATEIPEMA

M£00do¢ payeipéparoc:

1. TomoBetrote T0 Add1 oT0V KASO payelpéUaToC.

2. EmAé€te To mpoypappa Stir Fry.

3. ‘Otav @Tdocel oTnv emBupunTr Beppokpacia, mMpoobéoTe Ta
KPEUMUSIA KAl HAYEIPEYTE Yia 5 NemTaL.

4. MpooBEaTe TO KOTOMOUAO Kal LAYEIPEWTE Yial 5 NeTd, 0T OUVEXELD,
TIPOOBEDTE TA HAVITAPLA KOl LAYEIPEYTE Yiat 7-10 AEMTA aKOpN.

5. MpooBéate To AAEVPL KAl AVAKATEVETE CUVEXWG Ylal 5 AETTTA.

Mpoobéote TV Kpépa Kat Tov {wHO Kal CUVEXIOTE TO
QﬂKdTSHQ yla akopn 5 Aenta.

EL - KOTOMOYAO ME MANITAPIA

« 250 g pavitapia, KOppéva o
PETEC Havpo mmépt

« 200 g KpEpa YAAAKTOG

+ 2 KpepPpLSIa, Koppéva oe Péteg - MoAévta yia 1o oepBipiopa

6. EmAECTe TO MPOypappa TOU apyoU HaYEIPEUATOC Kal OpioTE

7. EKTOVWOoTE TNV TMigon Kal avoiTe To Kamdkt.
8. Xepfipete pe moAévta kal TAoTIANOTE Pe YINOKOUUEVO

~

« ANGTI KOl QPETKOTPIUHEVO

200 ml {wpdg kotémoUAou

Tov Xpovo ota 15 Aemtd. KAeioTe Kat ao@aNioTe T KAmAKL.
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EN - CHICKEN MEATBALLS HUNGARIAN STYLE \
Ingredients:
For meatballs: For dish: +250ml water
= . +600g chicken breast fillet, cut  « 2 onions, sliced « 2 bay leaves
difficulty 35 minutes 1egg « 2 tbsp oil « 2 tbsp flour (optional)
& m +200g flour « 1 tomato, chopped + 1 tbsp sweet paprika
o = « 2 thsp oil « 1 green pepper, sliced + Parsley
STEW STIR FRY « Salt and pepper « 3 garlic cloves, sliced
Cooking method:
Chicken meatballs Dish
1. Add 1.5 water in cooking bowl. Using a spoon, mix the 5. Select Stir Fry. When it reaches the temperature, stir fry the
ingredients and form the chicken meatballs and release them, onions for 5 mins.
one by one, in the bowl. 6. Add the meatballs and flour (optional), cook for another 5
2. Close the lid, select Stew program, set for 10 mins. mins. Add the rest of the ingredients.
3. Release the pressure and open the lid. 7. Close and lock the lid, select Stew program, set for 15 mins.
4. Take out the meatballs and keep them warm. (throw away 8. Release the pressure and open the lid.
Kthe water) 9. Add parsley, and serve hot.
NL - KIPGEHAKTBALLETJES IN HONGAARSE STIJL \
Ingrediénten:
Voor de gehaktballetjes: Voor het gerecht: + 3 teentjes knoflook, in
: + 600 g kipfilet, gesneden « 2 uien, in stukjes stukjes gesneden
moeilijkheidsgraad 35 minuten .1 ei .2 el olie « 250ml water
& m +200 g bloem - 1 tomaat, in stukjes gesneden -« 2 laurierblaadjes
R = «2el olie « 1 groene paprika’s, in stukjes  * 2 el bloem (optioneel)
SUQUEY RO GEY . Zout en peper gesneden + 1 el zoet paprikapoeder
« Peterselie
Bereidingswijze:
] Kipgehaktballetjes Gerecht
: "“,‘"‘._‘-s._;_ A ’ L 1. Doe 1,5 liter water in de binnenpan. Meng de ingrediénten 5. Selecteer het programma Roerbakken. Wanneer de
o il ! met een lepel en vorm de kipgehaktballetjes. Leg ze één voor temperatuur is bereikt, roerbak dan de uien 5 minuten.
één in de binnenpan. 6. Voeg de gehaktballetjes en de bloem (optioneel) toe en bak
2. Sluit het deksel, selecteer het programma Stoven, stel de tijd nogmaals 5 minuten. Voeg de rest van de ingrediénten toe.
in op 10 minuten. 7. Sluit en vergrendel het deksel, selecteer het programma
3. Laat daarna de druk eraf en open het deksel. Stoven, stel de tijd in op 15 minuten.
4. Haal de gehaktballetjes eruit en houd ze warm. (Gooi het 8. Laat daarna de druk eraf en open het deksel.
Qter weg.) 9. Voeg de peterselie toe en serveer warm.
FR - BOULETTES DE POULET A LA HONGROISE \ ES - ALBONDIGAS DE POLLO AL ESTILO HUNGARO \
Ingrédients : Ingredientes:

Pour les boulettes de viande :
£ + 600 g de blanc de poulet coupé

difficulté 35 minutes « 1 ceuf

Pour le plat:
« 2 oignons coupés en rondelles + 250 ml d'eau
«2c.as.dhuile « 2 feuilles de laurier

+200 g de farine
«2c.as.dhuile

—~
&
& i "
« Sel et poivre

2
MIJOTE  RISSOLE

Méthode de cuisson :

Boulettes de poulet

1. Ajoutez 1,5 | d'eau dans le bol de cuisson. A I'aide d'une cuillére,
mélangez les ingrédients et formez les boulettes de poulet et placez-
les, une par une, dans le bol.

2. Fermez le couvercle, sélectionnez le programme Mijoté, réglez-le sur
10 minutes.

3. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

4\Sortez les boulettes de viande et maintenez-les au chaud. (Jetez I'eau)

« 1 tomate concassées

« 2 c. as. de farine (facultatif)

« 1 poivron vert coupé en «1c. as.de paprika doux
tranches « Persil
« 3 gousses d'ail hachées

Plat

5. Sélectionnez le programme Rissolé. Lorsque la température est
atteinte, faites frire les oignons pendant 5 minutes.

6. Ajoutez les boulettes de viande et la farine (facultatif), faites cuire
pendant 5 minutes supplémentaires. Ajoutez le reste des ingrédients.

7. Fermez et verrouillez le couvercle, sélectionnez le programme Mijoté,
réglez-le sur 15 minutes.

8. Reldchez la pression et ouvrez le couvercle.

9. Ajoutez le persil et servez chaud.

Para las albéndigas:

diﬁtad 35 minutos dados
= «1huevo
&)
L%_ «200 g de harina

ESTOFADO  SALTEAR
«Saly pimienta
Método de coccion:
Albondigas de pollo
1. Anade 1,5 | de agua en el recipiente de coccién.
Con una cuchara, mezcla los ingredientes, forma las
albéndigas de pollo y déjalas, una a una, en el recipiente.

2. Cierra la tapa, selecciona el programa Estofado, ajusta
10 minutos.

3. Despresuriza y abre la tapa.
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4\Saca las albondigas y mantenlas calientes. (tira el agua)

« 600 g de pechuga de pollo en

Para el plato:
« 2 cebollas en rodajas
« 2 cucharadas soperas de aceite

«250 ml de agua
« 2 hojas de laurel
« 2 cucharadas soperas de harina

« 1 cucharada sopera de

« 1 tomate picado
pimenton dulce

« 1 pimiento verde cortado en

+2 cucharadas soperas de aceite  rodajas « Perejil

« 3 dientes de ajo laminados

Plato
5. Selecciona el programa Saltear. Cuando alcance la
temperatura, dora las cebollas durante 5 minutos.

6. Anade las albondigas y la harina (opcional) y cocina durante
otros 5 minutos. Afiade el resto de ingredientes.

7. Cierray bloquea la tapa, selecciona el programa Estofado,
ajusta 15 minutos.

8. Despresurizay abre la tapa.

9. Anade perejil y sirve caliente.
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FR - CUISSES DE POULET SAUCE BARBECUE

Ingrédients :

«1c.as.d'huile d'olive

« 8 cuisses de poulet

difficulté 24 minutes
@ « 2 gousses d'ail écrasées
o . P
= %J ) « 1 oignon moyen émincé
RISSOLE MIJOTE

«2/3 de tasse de sauce sweet
chili

« Sel et poivre noir fraichement
moulu

«2/3 de tasse de sauce barbecue

Méthode de cuisson :
1.

Sélectionnez le programme Rissolé. Faites chauffer I'huile et
dorer les cuisses de poulet pendant 6 minutes.

. Ajoutez I'ail et I'oignon. Sélectionnez le programme Rissolé et

réglez-le sur 3 minutes.

. Ajoutez les ingrédients restants dans le bol de cuisson et

mélangez.

4. Fermez et verrouillez le couvercle. Sélectionnez le programme
Mijoté pendant 15 minutes.

5. Une fois la cuisson terminée, relachez la pression. Ouvrez le
couvercle.

6. Salez et poivrez. Servez.

EN - BARBECUE CHICKEN LEGS

Ingredients:

;’* « 1 tbsp olive oil

difficulty 24 minutes « 8 chicken legs
& « 2 garlic cloves, crushed
o . .
= LWJ « 1 medium onion, chopped
STIR FRY STEW
«2/3 cup Barbecue sauce
Cooking method:

1. Select Stir Fry program. Heat the oil and brown the chicken
legs for 6 mins.

2. Add the garlic and onion. Select Stir Fry program and set to
3 mins.

3. Add remaining ingredients to the cooking bowl and stir to
combine everything.

«2/3 cup sweet chili sauce

« Salt and freshly ground black
pepper

4. Close and lock the lid. Select Stew program for 15 mins.
5. Once it is done cooking, release the pressure. Open the lid.
6. Season with salt and pepper. Serve.

NL - BARBECUE KIPPENPOTEN

Ingrediénten:
« 1 el olijfolie
moeilijkhsgraad 24 minuten

.y « 2 teentjes knoflook, geplet
n G
i &

2
ROERBAKKEN ~ STOVEN

« 8 kippenbouten

« 1 middelgrote ui, fijngehakt
«2/3 kopje barbecuesaus

Bereidingswijze:

1. Selecteer het programma Roerbakken. Verhit de olie en laat
de kippenbouten 6 minuten bruinen.

2. Voeg de knoflook en de ui toe. Selecteer het programma
Roerbakken en stel de tijd in op 3 minuten.

3. Voeg de resterende ingrediénten toe aan de binnenpan en
roer alles goed door.

+2/3 kopje zoete chilisaus

« Zout en versgemalen zwarte
peper

4. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 15 minuten.

5. Laat de druk eraf zodra het gerecht klaar is. Open het deksel.
6. Breng op smaak met zout en peper. Serveer.
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ES - MUSLOS DE POLLO A LA BARBACOA

Ingredientes:

« 1 cucharadas soperas de
aceite de oliva

;gt-
GU

dificultad 24 minutos
« 8 muslos de pollo
—~
a %‘J « 2 dientes de ajo picados
SALTEAR ESTOFADO « 1 cebolla mediana

Método de coccion:

1. Selecciona el programa Saltear. Calienta el aceite y dora los
muslos de pollo durante 6 minutos.

2. Anade el ajoy la cebolla. Selecciona el programa Saltear y
ajusta 3 minutos.

3. Ahade los ingredientes restantes al recipiente de coccién y
remueve para mezclarlo todo.

«2/3 de taza de salsa barbacoa
«2/3de salsa de chile dulce

« Sal y pimienta negra recién
molida

4. Cierray bloquea la tapa. Seleccione el programa Estofado
durante 15 minutos.

5. Cuando termines de cocinar, despresuriza. Abre la tapa.
6. Sazona con sal y pimienta. Sirve.
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Ingredientes:
« 4 coxas de frango grandes

« 1 pimento vermelho, 1

diﬁcade 20 minutos L .
pimento verde e 1 pimento
w & amarelo fatiados
— R -
SALTEAR ESTUFAR « 2 colheres de sopa de 6leo
Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Corte os pimentos, pique a cebola, corte as coxas até ao 0sso
e passe os pedacos por um pouco de farinha.

3. Deite o 6leo na cuba de cozedura.

4. Escolha o programa Saltear e cozinhe os pedacos de frango.
Retire-o0s. Acrescente a cebola e depois o vinho. Misture.

PT - FRANGO A BASCA

+ 200 g de passata

« 100 ml de vinho branco

«50 ml de agua

2 cebola

« 2 dentes de alho esmagados

. Adicione os outros ingredientes. Coloque novamente os
. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e

. Liberte a pressdo e abra a tampa.
. Sirva.

~

« 2 colheres de sopa de farinha

« Sal e pimenta preta moida
na hora

« 1 colher de sopa de pimentao
doce fumado

pedacos de frango na cuba.

defina 13 minutos.

difficolta 20 minuti |
giallo, tagliati a fette

n @

= m
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

« 2 cucchiai di olio
«200 g di passata

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Affettare i peperoni, tritare la cipolla, tagliare le cosce fino
all'osso e infarinare leggermente i pezzi.

3. Versare l'olio nel recipiente per la cottura.

4. Scegliere il programma Saltare in padella e cuocere i pezzi
di pollo. Rimuoverli. Aggiungere la cipolla e poi il vino.
Mescolare.

\

« 1 peperone rosso, 1 verde e 1

+50 ml diacqua

« Y2 cipolla

« 2 spicchi d'aglio, schiacciati
« 2 cucchiai di farina

. Aggiungere gli altri ingredienti. Rimettere i pezzi di pollo nel
. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma

. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
. Servire.

IT - POLLO IN STILE BASCO \
Ingredienti:
?& « 4 cosce grandi di pollo + 100 ml di vino bianco - Sale e pepe nero appena

macinato
« 1 cucchiaio di paprika dolce
affumicata

recipiente.

Stufato e impostarlo su 13 minuti.
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Zutaten:
« 4 grofBe Hithnerschenkel

schwierigkeit 20 Minuten

(o

« je 1 rote, griine und gelbe
Paprika in Scheiben

w & 0
n c <2ELOI
ANBRATEN  SCHMOREN « 200 g passierte Tomaten

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Schneiden Sie die Paprika in Scheiben, hacken Sie die
Zwiebel, schneiden Sie die Schenkel bis zu den Knochen ein
und bestauben Sie die Stiicke leicht mit Mehl.

3. GieRen Sie das Ol in die Schiissel.

4. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und braten Sie
die Hiihnchenstticke an. Nehmen Sie die Hiihnchenstiicke

aus der Schussel heraus. Geben Sie die Zwiebel und dann den
win dazu. Mischen Sie alles.

DE — HUHNCHEN NACH BASKISCHER ART

+ 100 ml WeiBBwein
« 50ml Wasser

« Y2 Zwiebel N
Paprikapulver
« 2 Knoblauchzehen, zerdriickt
« 2 EL Mehl
5. Fugen Sie die anderen Zutaten hinzu. Geben Sie die

6.

7.
. Das Gericht ist fertig zum Servieren.

\

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

« 1 EL siiBes gerauchertes

Hiihnchenstiicke wieder in die Schissel.

SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie die Zeit auf
13 Minuten ein.

Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

YAka:

BaBuoc 20 \emmtd « 1 KOKKIvn, 1 mpdacivn Kat 1
Suokoliag KITpIVN mMmePId, KOUMEVES
w @] OE Qéteq
= I A5
STIRFRY  APIO MATEIPEMA 2 K.0. At

Mé£Bodog paysipéparoc:

1. MPOETOINACTE Ta UAIKA.

2. KOyte TIg mmeplég o€ YETEC, YINOKOWTE TO KPEUUUSL, KOYTE
TO UMOUTIA WG TO KOKKANO KOl AAEVPWOTE EAAPPWE TA
Koppduia.

3. TomoBetrote T0 AAdt 0TOV KASO HayeIPEUATOC.

4. EmAé€Te To mpdypauua Stir Fry kat payeipéPte Ta KOPpATIa
TOU Kotomoulou. ApatpéoTe Ta. MpooBEoTe To KpeUUUSI Kat

kustd TO Kpaoi. AvaKaTEPTE.

« 4 pgydha pmoUTia KOTOMOUAOU

EL - Kotornovao tan Bazkon

+200 g XUMOG VTopaTa .2 K.o alevpt yia OAeg TIg
« 100 ml Aevko kpaoi x;;ncslc
. « ANGTL KOl PPECKOTPIUPEVO
+ 50 mlvepd navpo mmépt
« Y2 KPEPPUSL

« 2 okeAideg okOPSO, NlwpEVES

. MpooBéote Ta undhouma uAika. TormoBethoTe Eava Ta
. Kheiote kat aogahiote To kamdkt. EmAE€Te To mpdypappa Tou

. EkTOoVWOoTe TV mieon kat avoi€Te To KamdkL.
8.

\

« 1 K.0. YAUKIG KanvioTh
manpKa

KOMMATIA TOU KOTOTTOUAOU OTOV KASO HAYEIPEUATOG,

apYoU PAYEIPEHATOG KAl OPIOTE TOV XPOVO 0T 13 NemTa.

YepPipete.
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FR - POULET AU PAPRIKA

Ingrédients:
« 4 escalopes de poulet

‘!’*

difficulté 20 minutes +3c.as.depaprika

= « 2 gros oignons
@ &) R ]
= w2 +2c.a.s.defarine (pour une
RISSOLE MIOTE option sans gluten, il est

Méthode de cuisson :

1. Sélectionnez le programme Rissolé. Placez les oignons hachés
dans le bol de cuisson et mélangez jusqu'a ce qu'ils soient
dorés.

2. Ajoutez le poulet coupé en tranches et mélangez. Ajoutez
ensuite le paprika, la farine et faites a nouveau rétir.

3. Versez le bouillon. Fermez et verrouillez le couvercle
Sélectionnez le programme Mijoté pendant 15 minutes.

\

possible d'utiliser de la farine
de mais)

par une créme sans lactose)

«+ 50 g de beurre (ou d'huile)
« 500 ml de bouillon de poulet
. «Sel
ou de légumes
«200 ml de créme 33 %
(possibilité de la remplacer

4. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

5. Ajoutez créeme et le sel. Sélectionnez le programme Rissolé,
réduisez la température a 120°C et laissez cuire jusqu'a ce que
la sauce soit un peu plus épaisse et crémeuse.

Ingredients:
?* « 4 pieces of chicken breast
L] « 3 tbsp paprika
difficulty 20 minutes + 2 big onions
i =) « 2 tbsp plain flour (for gluten
=J 2 free option it is possible to use
STIRFRY STEW corn flour)
Cooking method:

1. Select Stir Fry program. Place chopped onions into the
cooking bowl and stir until golden.

2. Add sliced chicken and stir. Then add pepper, flour and roast
again.

3. Pour the broth. Close and lock the lid. Select Stew program
for 15 mins.

o

EN - CHICKEN PAPRIKA \

< 500ml chicken broth or stock - 509 butter (or oil)
« 200ml 33% cream (for - Salt

lactose-free it is possible to

replace with any lactose-

free cream)

4. Release pressure and open the lid.
5. Add the cream and salt. Select Stir Fry program and reduce to
120°C, till gravy is a little thicker and creamy.

Ingrediénten:
~ « 4 stukken kipfilet
L] 0 « 3 el paprika

moeilijkheidsgraad 20 minuten « 2 grote uien

« 2 el tarwemeel (voor de
glutenvrije variant kunt u ook
maismeel gebruiken)

—~

a G

& &
ROERBAKKEN ~ STOVEN

Bereidingswijze:

1. Selecteer het programma Roerbakken. Doe de fijngehakte
uien in de binnenpan en roer totdat ze goudbruin zijn.

2. Voeg in reepjes kip toe en roer door. Voeg vervolgens de
paprika en het tarwemeel toe en rooster nogmaals.

3. Giet de bouillon erbij. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer
het programma Stoven en stel de tijd in op 15 minuten.

o

NL - KiP PAPRIKA \

« 500 ml kippenbouillon 50 g boter (of olie)
+ 200 ml créme fraiche 33% « Zout

(voor lactosevrij kunt u ook

lactosevrije créme fraiche

gebruiken)

4. Laat daarna de druk eraf en open het deksel.

5. Voeg de créme fraiche en het zout toe. Selecteer het
programma Roerbakken en verlaag de temperatuur naar
120°C totdat de jus iets dikker en romig is.

Ingredientes:

+ 4 pechugas de pollo

« 3 cucharadas soperas de
pimentén

+ 2 cebollas grandes

« 2 cucharadas soperas de harina
normal (para la opcion sin gluten

dificultad 20 minutos

—~

] &

= LWJ
SALTEAR  ESTOFADO

Método de coccion:

1. Selecciona el programa Saltear. Pon la cebolla picada en el
recipiente de coccion y dérala.

2. Anade el pollo cortado y revuélvelo. A continuacion, anade el
pimentén, la harina y sigue dorandolo.
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ES - POLLO EN PIMENTON \

es posible utilizar harina de maiz) . 50 g de mantequilla (o aceite)
+500 mlde caldo o caldode pollo . s3]
« 200 ml de nata con el 33 % de

grasa (es posible sustituir por

nata sin lactosa)

3. Vierte el caldo. Cierra y bloquea la tapa. Seleccione el
programa Estofado durante 15 minutos.

4. Despresuriza y abre la tapa.

5. Afade la nata y la sal. Selecciona el programa Saltear y reduce
a 120 °C hasta que la salsa espese un poco més.




Ingrédients :

«600 g de blanc de poulet en
morceaux

>

difficulté 18 minutes ) ; |
« 3 poivrons lavés et coupés en
—~

wn & morceaux
RISSOLE M|fg-|-g « 50 g d'oignons nouveaux

Méthode de cuisson :

1. Coupez les blancs de poulet en morceaux (3 cm de long et
1 cm d'épaisseur).

2. Préparez la marinade : mélangez la sauce soja, le cognac et le
gingembre rapé.

3. Mélangez avec les morceaux de poulet, couvrez et laissez
reposer pendant 30 minutes au réfrigérateur.

4. Epépinez les poivrons, puis coupez-les en petits losanges.

5\Choisissez le programme Rissolé.

FR - POULET AUX POIVRONS

+100 ml d'eau «¥2c.as.de gingembre frais
«4c.as.d'huile d'olive extra- fape
vierge

«1c. as.decognac
«1c.as.de sauce soja

6. Mettez les oignons et poivrons et un peu d'huile dans le bol
de cuisson et mélangez pendant 3 minutes.

7. Ajoutez le poulet, la marinade et I'eau.

8. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 15 minutes.

9. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

10.Servez.

Ingredients:

7

difficulty 18 minutes « 3 peppers washed and cut

into pieces
a @) 50, i i
. - « 50g spring onions
STIR FRY STEW « 100ml water

Cooking method:

1. Cut the chicken breasts into pieces (3cm long and 1cm thick).

2. Prepare the marinade: mix together the soy sauce, cognacs
and grated ginger.

3. Mix with the chicken pieces, cover and leave them to
macerate for 30 minutes in the fridge.

4. Remove the seeds from the peppers, then cut them into little
diamond shapes.

5\Choose Stir Fry program.

+600g chicken breast in pieces  « 4 thsp extra virgin olive oil

EN - CHICKEN WITH PEPPERS \

« 1 tbsp cognacs
« 1 tbsp soy sauce
« 2 tbsp fresh grated ginger

6. Put the oinions and peppers and some oil into the cooking
bowl, and stir for 3 mins.

7. Add the chicken, the marinade and water.

8. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
15 mins.

9. Release pressure and open the lid.

10.Serve.

NL - Kip

Ingrediénten:

‘ + 600 g kipfilet in stukjes
moeilijkheidsgraad 18 minuten + 3 paprika's, gewassen en in
stukjes gesneden

—~
LL‘_LJ- %‘J + 50 g bosuitjes

ROERBAKKEN ~ STOVEN « 100ml water
Bereidingswijze:
1. Snijd de kipfilets in stukjes (van 3 cm lang en 1 cm dik).
2. Maak de marinade: meng de sojasaus, de cognac en de

geraspte gember.
3. Meng het geheel met de stukjes kip, dek het af en laat 30

minuten rusten in de koelkast.

4. Verwijder de zaadjes uit de paprika's en snijd ze in kleine

MET PAPRIKA \

« 4 el extra vergine olijfolie
« 1 el cognac

« 1 el sojasaus

« %2 el vers geraspte gember

6. Doe de uien, paprika’s en een beetje olie in de binnenpan en
roer 3 minuten door.

7. Voeg de kip, de marinade en het water toe.

8. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 15 minuten.

9. Laat de druk eraf en open het deksel.

dificultad 18 minutos L
« 3 pimientos lavados y

) & cortados en trozos
—J R

SALTEAR  ESTOFADO + 509 de cebolletas

Método de coccién:

1. Corta la pechuga de pollo en trozos (3 cm de largoy 1 cm de
grosor).

2. Prepara la marinada: mezcla la salsa de soja, el cofacy el
jengibre rallado.

3. Mezcla con los trozos de pollo, ctibrelos y déjalos macerar
durante 30 minutos en el frigorifico.

4. Quita las semillas de los pimientos y cértalos en rombos
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Qqueﬁos.

ruitvormen. 10. Serveer.
5\Selecteer het programma Roerbakken.
ES - POLLO CON PIMIENTOS \
Ingredientes:
+ 600 g de pechuga de pollo + 100 ml de agua « 1 cucharada sopera de salsa
en trozos de soja

« 4 cucharadas soperas de

aceite de oliva virgen extra « ¥2 cucharada sopera de

« 1 cucharada sopera de coinac jengibre fresco rallado

5. Elige el programa Saltear.

6. Pon las cebollas, los pimientos y un poco de aceite en el
recipiente de coccién, y remueve durante 3 minutos.

7. ARade el pollo, el marinado y el agua.

8. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
15 minutos.

9. Despresurizay abre la tapa.

10.Sirve.
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y EN - CHEESECAKE

~

Ingredients:
*3 V\(hole_Graham _crackers or « 2 cup sugar or caster sugar Utensils:
difficulty 6 minutes 3 digestive biscuits, crushed « 1 egg, lightly beaten « 4 ramekins, buttered
. + 1.5 tbsp butter, melted + ¥4 cup sour cream « Plastic wrap or foil, which can
%J « 150g cream cheese be used at a high temperature
STEW
Cooking method:

3. Pour 250 ml of water into the cooking bowl and place the
steam basket into the cooking bowl. Place the ramekins inside
the steam basket. Close and lock the lid, select Stew program
for 6 mins.

4. Onceitis done cooking, release the pressure. Open the lid.

5. Letit cool before serving.

1. In a bowl, mix crushed Graham crackers and butter. Divide
the Graham cracker mixture evenly among the ramekins and
press the mixture into the bottom of the ramekins.

2. Combine all remaining ingredients in a second bow! until
smooth, then pour this mixture into the prepared ramekins.
Cover each ramekin with plastic wrap or foil.

o

NL - KAASTAART \
Ingrediénten:
« 3 volkoren Graham-crackers of ¥z kopje suiker of Keukengerei:
3 tarwebiscuitjes, verkruimeld ~ basterdsuiker « 4ingevette vormpjes

moeilijkheidsgraad 6 minuten o
« 1.5 el boter, gesmolten « 1 ei, licht geklopt . Plasticfolie of een andere folie

@ « 150 g roomkaas « Y4 kopje zure room die kan worden gebruikt bij
STCI)?\e/EN hoge temperaturen

Bereidingswijze:

1. Meng in een kom de verkruimelde Graham-crackers en de
boter. Verdeel het mengsel gelijkmatig over de vormpjes en
pers het mengsel tot op de bodem van de vormpjes.

2. Meng alle overige ingrediénten in een andere kom tot een
glad mengsel en giet dit mengsel in de voorbereide vormpjes.
Dek elk vormpje af met plasticfolie of een andere folie.

o

3. Giet 250 ml water in de binnenpan en plaats vervolgens het
stoomaccessoire. Plaats de vormpjes toe. Sluit en vergrendel
het deksel, selecteer het programma Stoven stel de tijd in op
6 minuten.

4. Laat de druk eraf zodra het gerecht klaar is. Open het deksel.

5. Laat het gerecht voor het serveren afkoelen.

FR - CHEESECAKE ES - TARTA DE QUESO

~

Ingredientes:

« 3 galletas Graham o 3 galletas  « %2 taza de azucar o aztcar
Digestive, machacadas extrafino

Ingrédients :

o
« 3 biscuits Spéculoos ou
biscuits sablés écrasés

« Y2 tasse de sucre en poudre Utensilios:

Ustensiles : @

« 4 ramequins beurrés «4 moldes individuales

« 1 ceuf légérement battu

difficulté 6 minutes R dificultad 6 minutos ) . .
. «1.5c.as. de beurre fondu . 1 tasse de créme fraiche « Film plastique ou feuille . «1.5 cucha_radas soperas de « 1 huevo ligeramente batido engrasados con mantequilla
@) +150 g de fromage frais d'aluminium, pouvant étre ©J mantequilla derretida « V4 taza de crema agria « Film o aluminio de cocina
MUOTE utilisé a haute température ST +150 g de queso en crema que pueda usarse a altas
temperaturas
Méthode de cuisson : Método de coccion:

1. Dans un bol, mélangez les biscuits écrasés et le beurre.
Répartissez uniformément ce mélange entre les ramequins en
le pressant au fond des récipients.

2. Mélangez tous les ingrédients restants dans un deuxiéme bol
jusqu'a ce qu'ils soient lisses, puis versez ce mélange dans les
ramequins préparés. Recouvrez chaque ramequin d'un film
plastique ou d'une feuille d'aluminium.

\

3. Versez 1 tasse d'eau dans le bol de cuisson, puis placez le
panier vapeur. Posez les ramequins dans le panier vapeur.
Fermez et verrouillez le couvercle, sélectionnez le programme
Mijoté pendant 6 minutes.

4. Une fois la cuisson terminée, relachez la pression. Ouvrez le
couvercle.

5. Laissez refroidir avant de servir.
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1. En un recipiente, mezcla las galletas Graham machacadas
con la mantequilla. Reparte la mezcla de las galletas Graham
uniformemente entre los moldes y presiona la mezcla hacia
el fondo.

2. Mezcla los ingredientes restantes en un segundo recipiente
hasta formar una mezcla suave y, a continuacion, vierte
esta mezcla en los moldes. Cubre cada molde con papel de
plastico o de aluminio.

3. Vierte 250 ml de agua en el bol de coccién y coloca el
accesorio de vapor. Afiade los moldes encima. Cierra y
bloquea la tapa y selecciona el programa Estofado durante
6 minutos.

4. Cuando termines de cocinar, despresuriza. Abre la tapa.

5. Deja que se enfrie antes de servir.
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FR - CREME A L'ORANGE

Ingrédients :
« 2 ceufs
difficulté 6 minutes + 400 ml de lait
poy « 80 g de sucre en poudre
(G3)]
xR
MIJOTE

Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients.
2. Prélevez des zestes d'orange. Epluchez ensuite les oranges et

coupez-les en segments. Couvrez les segments et conservez-
les au frais.

3. Dans un grand bol, mélangez les ceufs et le sucre. Ajoutez
ensuite du lait et un peu de zeste d'orange.

4. Versez le caramel dans le fond des moules.

m plastique.

5\/—\;‘0utez ensuite le mélange d'ceufs. Recouvrez les moules d'un
fil

« 80 ml de caramel liquide
- 2 oranges
« Moules

6. Versez 200 ml d'eau dans le bol de cuisson. Placez le panier
vapeur ety déposer les moules.

7. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 6 min.

8. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

9. Laissez refroidir 12 heures au réfrigérateur. Servez avec les
morceaux d'orange réservés et répartissez les zestes d'orange
restant.

1. Prepare the ingredients.

2. Zest the oranges. Then peel the oranges and cut into
segments. Cover segments and keep chilled.

and a little of the orange zest.
4. Spoon the caramel in the base of the moulds.

Kplastic wrap.

3. In alarge bowl: mix together eggs and sugar. Then stir in milk

5. Pour the egg mixture into the moulds. Cover the moulds with

EN - CUSTARD WITH ORANGE \
Ingredients:
«2eggs « 80ml liquid caramel
difficulty 6 minutes « 400ml milk « 2 oranges
= « 809 caster sugar « Moulds
&
2
STEW
Cooking method:

6. Pour 200ml of water in cooking bowl. Place the steam basket
with the moulds in it.

7. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
6 mins.

8. Release pressure and open the lid.

9. Coolin the fridge for 12 hours. Serve with the reserved orange
segments and scatter over remaining orange zest.

Ingrediénten:
o
-2 eijeren
moeilijkheidsgraad 6 minuten +400ml melk
— « 80 g basterdsuiker
@
B
STOVEN

Bereidingswijze:
1. Zet de ingrediénten klaar.

en snijd ze in partjes. Bedek de partjes en bewaar ze gekoeld.
3. In een grote kom: meng de eieren en de suiker. Meng daarna
de melk met een beetje geraspte sinaasappelschil.
4. Schep de karamel in de bodem van de vormpjes.
5. Giet het eimengsel in de vormpjes. Dek de vormpjes af met

Qsticfolie.

NL - CUSTARD MET SINAASAPPEL

2. Rasp de schil van de sinaasappels. Pel daarna de sinaasappels

\

« 80 ml vloeibare karamel
« 2 sinaasappels
«Vormpjes

6. Giet 200 ml water in de binnenpan en plaats vervolgens het
stoomaccessoire. Plaats de vormpjes bovenop.

7. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 6 minuten.

8. Laat de druk eraf en open het deksel.

9. Zet 12 uur in de koelkast. Serveer met de sinaasappelpartjes
die opzij staan en strooi er de resterende sinaasappelrasp
over.

Ingredientes:
« 2 huevos
dificultad 6 minutos +400 ml de leche
@ - 80 g de azucar extrafino

&J
2
ESTOFADO

Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

2. Ralla la céscara de la naranja. A continuacion, quitales toda la
piel a los gajos. Tapalos y refrigéralos.

3. En un cuenco grande: mezcla los huevos y el aztcar. A
continuacion, anade la leche y un poco de la ralladura de
naranja.

4. Pon el caramelo en la base de los moldes.
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5. Vierte la mezcla del huevo en los moldes. Cubre los moldes
con plastico.

ES - NATILLAS CON NARANJA

\

« 80 ml de caramelo liquido
« 2 naranjas
« Moldes

6. Vierte 200 ml de agua en el recipiente de coccién y coloca el
accesorio de vapor. Afiade los moldes encima.

7. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
6 minutos.

8. Despresurizay abre la tapa.

9. Refrigera durante 12 horas. Sirve con los gajos de naranja
reservados y esparce por encima la ralladura de naranja
restante.

263




FR - CREME AU CHOCOLAT BLANC

Ingrédients :
« 2 feuilles de gélatinede 2 g,

trempées
difficulté 10 minutes
500 ml de lait
@ + 200 ml de créme liquide
DIY

Méthode de cuisson :

1.
2.

Préparez les ingrédients.
Dans un bol séparé, mélangez la farine de mais avec un peu
de lait et remuez jusqu'a ce que le mélange soit lisse.

. Ajoutez le restant du lait et la créme, en remuant jusqu'a ce

que le mélange soit homogéne.

. Versez dans le bol de cuisson. Choisissez le programme DIY

et réglez-le sur 110°C, 10 min. A la fin de la cuisson, ajoutez la
gélatine essorée et mélangez.

« 180 g de chocolat blanc
finement coupé ou rapé

« 22 g de farine de mais

« 4 ramequins

5. Ajoutez le chocolat blanc. Mélangez bien jusqu'a ce que le
chocolat soit fondu et lisse.

6. Répartissez le mélange entre les ramequins. Laissez refroidir
12 heures au réfrégirateur. Servez surmonté de morceaux de
chocolat blanc.

EN - WHITE CHOCOLATE CREAM

Ingredients:
@ « 2 gelatine in sheets of 2g,
difficulty 10 minutes soaked
« 500ml milk
@ « 200ml single cream
DIY
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. In a separate bowl: mix the cornflour with a little milk until
smooth.

3. Add the remaining milk and cream, stirring until well
combined.

4. Pour into the cooking bowl. Choose DIY program and set to
110G, 10 mins. At the end of the cooking, add the drained
gelatine. Beat and mix.

« 180g white chocolate, finely
chopped or grated

«22g cornflour

« 4 ramekins

5. Add white chocolate. Mix well until chocolate is melted and
smooth.

6. Divide between ramekins. Refrigerate for 12 hours. Serve
topped with white chocolate curls.

NL - WiTTE CHOCOLADECREME

Ingrediénten:
« 2 geweekte velletjes gelatine
moeilijkheidsgraad 10 minuten vanelk2g
«500 ml melk
@ 200 ml kookroom
DIY
Bereidingswijze:

1. Zet de ingrediénten klaar.

2. In een aparte kom: meng de maizena met een beetje melk tot
een glad mengsel.

3. Voeg de resterende melk en de kookroom toe en roer totdat
alles goed is gemengd.

4. Giet het mengsel in de binnenpan. Selecteer het programma
DIY en stel de temperatuur in op 110°C en de tijd op 10
minuten. Voeg de uitgelekte gelatine toe. Klop en meng.

« 180 g witte chocolade,
fijngehakt of geraspt

« 22 g maizena

4 vormpjes

5. Voeg de witte chocolade toe. Meng goed tot de chocolade
gesmolten en glad is.

6. Verdeel dit over de vormpjes. Zet 12 uur in de koelkast.
Serveer met witte chocoladekrullen erop.
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ES - CREMA DE CHOCOLATE BLANCO

Ingredientes:
« 2 laminas de gelatinade 2 g
' - remojadas
dificultad 10 minutos
« 500 ml de leche
@ « 200 ml de nata liquida
FAVORITOS

Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

2. En un recipiente aparte: mezcla la harina de maiz con un poco
de leche hasta que se disuelva.

3. Anade la leche y la nata restantes, removiendo hasta que
estén bien mezclados.

4. Viértelo en el recipiente de coccién. Elige el programa
FAVORITOS y ajusta 110 °C, 10 minutos. Anade la gelatina
escurrida. Bate y mezcla.

« 180 g de chocolate blanco
picado o rallado

« 22 g de harina de maiz
« 4 moldes individuales

5. Afade el chocolate blanco. Mezcla bien hasta que el
chocolate se funda y quede una mezcla suave.

6. Reparte entre los moldes. Refrigera durante 12 horas. Sirvelo
con virutas de chocolate blanco.

271



