AVAIR IDA
AUTOMATA VEZERLESU
ELEKTROMOS KUKTA

HASZNALATI UTASITAS, RECEPTEK,
FOZESI TANACSOK

Kedves Vasarlo!

Kérjiik, olvassa el ezt a hasznalati utasitast, miel6tt a kuktat bekapcsolja! A
hasznalati utasitas €s a f6zési tanacsok betartasdval mar az elsé alkalommal
¢lmény lesz a f6zés, és az elkészitett étel 6romet szerez csaladja szamara.

Figyelem: a kukta villanyarammal miikodik, tilos barmilyen meleg
tiizhelyre tenni!

Amennyiben Onnek a hasznalattal kapcsolatban kérdése, észrevétele, vagy
esetleg problemaja meriilne fel, kerjiik, forduljon bizalommal
VEVOSZOLGALATUNKHOZ.

Cimiink:

BIO-FA KOMFORT KFT. VEVOSZOLGALATA
7300 KOMLO, Altaré ut. 10.

Telefon: 72/482-017
Fax: 72/482-253
Email:

biofa@hu.inter net
Internet: www.biofa.hu

IMPORTOR: BIO-FA KOMFORT KFT, 7300 KOMLO, ALTARO ut 10
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1./ KULONLEGES JELLEMZOK

Az automata vezérlésii elektromos kukta tjdonsag a biztonsagos f6z6éedények
csaladjaban. A termék - 11j, digitalis technoldgiaja eredményképpen - egyesiti a
hagyomanyos kukta, az elektromos rizsf6z0 és a parold edények tudasat, egyuttal
kikiiszoboli azok korlatait.

E7 a kukta edény, ,tiizhely” és ,,szakdcs” egyetlen termékbe osszesiiritve. Olyan
forradalmat jelent a f6zésben, mint kordabban az automata mosogépek
jelentettek a mosdsban. Az étel alapanyagok behelyezése utin On csak
kivalasztja a kivant fozési programot, bedllitja az étel elkésziiltének idejét, ezt
kiovetéen az automata vezérlésii elektromos kukta mindent magdtdl elvégez, On
orakon at tavol lehet, csupdn az elkésziilt ételt kell majd talalnia.

1. Az automata vezérlésii elektromos kukta képes f6zni rizst, levest,
fozelékeket, parolt ételeket, porkoltet, €s minden olyan ételt, amit a
hagyomanyos kuktdban f6zni lehet

2. A kuktan beallithatok a kiilonb6zd f6z€si programok, attdl fliggden, hogy
milyen ételt akarunk f6zni. Amikor a f6zési folyamat automatikusan
befejezddik, a kukta hangjelzést ad, €s atall melegen tartas funkciora.

3. Akuktan eldre beallithato a f6z¢ési folyamat befejezésének ideje maximum
12 oraval eldre feloras idéugrasokkal.

4. Az automata vezeérlésl elektromos kukta hdszigetelésének, és gazdasagos
energia felhasznalasanak koszonhetden 60% villamos aramot takarit
meg, és 40%-kal roviditi a f6zési idot.

5. Az automata vezérlésu elektromos kukta izesebb ételeket készit, mert
f6zés kozben nincs kiparolgés €s aroma vesztés.

6. Akiilonleges kiképzesii zard gylir(i biztonsagosan elvalasztja a belsé
fazekat a kiils6 edényburkolattdl, és konnylivé teszi a nyitast és zarast.

7. A teflon bevonat megkonnyiti a belsé edény tisztitasat.

8. A biztonsagos miikodést az alabbi hét technikai megoldas garantalja:
I. A fed6 zarasanak és nyitasanak biztonsagi rendszere
Az automata vezerlesl elektromos kuktaban nem keletkezhet nyomads, amig a
fedd nincs tokéletesen lezarva. A biztonsagi rendszer megakadalyozza a mar
lezart fedd kinyitasat, amig az edényben nyomas van.
II. A nyomasszabalyozo
A kukta érzékeli a bels6 nyomast, €s eszerint automatikusan szabalyozza az
elektromos flités erdsseégét.
III. A nyomasszabalyozo szelep
A nyomadsszabalyozo szelep automatikusan kiengedi a gézt, ha a belsd
nyomas tullépné a megengedett hatart, még miel6tt a biztonsagi szelep vagy a
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hé-biztositék mitkodésére sziikség lenne.

IV. A nyomasszabalyozo szelep beragadas gatloja
Megakadalyozza, hogy egyes ételek f6zés kozben raragadjanak a
nyomasszabalyozo szelepre, és ezaltal megakadalyozza a nyomasszabalyozé
szelep beragadasat.

V.  Nyomas csokkento rendszer

Amikor a bels6 nyomas eléri a beallitott értéket, akkor a belsd fazék
rugalmasan lefelé mozog. Ekdzben a bels6 fazek elvalik a zar6 gyiiriitdl, igy a
belsd nyomas csokken. Mindez kizarja a hirtelen nyomasndvekedés
lehetdségét.

VI. Termosztat

Megszakitja az aramellatast, ha a belsé hdmérséklet eléri a megengedett értek
hatarat, vagy ha a kiils6 dramellatasban véaratlan fesziiltség emelkedés 1épne
fel.

VII. Ho-biztositék

Megszakitja az aramellatast, ha a bels6é homérséklet eléri a megengedett érték
hatarat

A BIZTONSAGI ELEMEK ALTALANOS ATTEKINTESE

. . , IV. A
L. NYOM&?&? ALYOZO NYOMASSZABALYOZO
SZELEP BERAGADAST
. — GATLO FEDELE
I. BIZTONSAGI FEDO ZAR

V.. TERMOSZTAT

VI. HOBIZTOSITEK

[/

VIL. NYOMAS ERZEKELO
RUGO

U UJ
[ 1. BIZTONSAGI SZELEP
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2./ MUSZAKI ADATOK

UR- .
el par| Bt {emi | Nyomas| Melegen
Model jesit- fazék . . tartas
, TA- , nyomas hatar .
meény |, g mérete hofoka

YDB60-100C-1| 1000w| 6L | 22cm | 70+10kPa| 100kpa 60~80°C
YDB50-90C-1| 900w | 5L | 22cm | 70+10kPa| 100kpa 60~80°C
YDB40-80C-1| 800w | 4L | 20cm | 70+10kPa| 100kpa 60~80°C

3./ A KUKTA FELEPITESE

NYOMASSZABALYOZO .
SZELEP FEDO
FOGANTYU
ZARO SZELEP | FEDO
FEDEL ZARO RETESZ G\S(%IS[%TT%{(%O
SZIGETELO GYURU Uszo
—— FAZEKHAZ TARTOZEKOK:
|KIVEHETO FAZEK|
PARAGYUITO VALYU | FELSOGYURU |
FOGANTYU
S VEZERLO PANEL
KULSO HAZ MEROPOHAR
FUTO ELEM
ALAP
VILLAMOS /_
VEZETEK
KANAL
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Microcamputer
Electric Pressure Cooker

4./ KAPCSOLASI RAJZ

A VEZERLO PANEL

A FOZES BEFEJEZESEIG
HATRALEVO IDO, IDOZITETT

e FOZES ESETEN

A KIVALASZTOTT FOZESI
PROGRAMOT JELZO FENY

BEALLITO GOMBOK:
FOZESI PROGRAM BEALLITO
(MENU)
IDOBEALLITAS (TIMER)
INDIT/LEALL(START/CANCEL)

N o

220V~

{Tg Start/Cancel {Tg Time (? Menu

=l /K LK

J— RELAY (RELE)

K1—ALACSONY NYOMAST ERZEKELO KAPCSOLO
K2—MAGAS NYOMAST ERZEKELO KAPCSOLO

5./ MUKODES

1.

A fedo levétele (fozés elott)
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A feddt, a fogantyujat megfogva forditsa az ora jarasaval azonos irdnyba
litkozesig, ezutan emelje le. (Lasd: 1 és 2. abra)

2. Vegye ki a belso fazekat. Helyezze bele az étel alapanyagokat, és
toltson bele vizet. A teljes ételmennyiség vizzel egylitt maximum az edény
80%-aig érhet. (lasd: 3-as 4dbra) Felduzzado étel f6zésekor maximum 60%-ig
toltse fel az edényt. (lasd:4-es abra) A legkisebb f6zheté mennyiség nem lehet
kevesebb, mint az edény 5-6d része (lasd: 5-0s abra)

* A maximalis rizs mennyiség 3 literes edényhez 6
mérdpohar, 4 litereshez 8 mérdpohar, 5 litereshez 10
mérdpohar, 6 litereshez 12 mér6pohar

3. Torolje le a belso fazék peremét, kiilsd oldalat, és minden olyan részt,
amely az étel betoltésekor esetleg 6sszekenddott. Ezutan pontosan helyezze
be a belsd fazekat. (1asd: 6-o0s és 7-es abra)

4. A fed6 visszahelyezése és zarasa
O Ellendrizze, hogy a fed6 tomitogytiriije jol illeszkedik-e a helyére.
O Kicsit forgassa el a tomito gytiriit tartd lemezt a fedd belsejében
mindket iranyba, ezaltal megbizonyosodhat, hogy az a helyén van. (lasd
8-as abra)
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O A fedé visszahelyezésekor a kukta vezérld panelje Onnel szemben
legyen. Ekkor az edény fogantyui ,,9 ora €s 3 6ra” helyzetben lesznek.
Helyezze vissza a feddt Gigy, hogy a fogantyt zard- (hosszabb) része balra
alljon kb ,,10 6ra” iranyban. Nyomja le a fed6t, amig az halk kattandssal
¢rezhetden az edényre simul, majd forditsa az 6ra jarasaval ellentétesen ,,9
Ora iranyig”, amig megakad. (lasd: 9-es abra)

A tomitd gy(riit tartd
lemez fogantyuja

3. Forditsa a nyomasszabalyozoé szelepet (1asd 10-dik 4bra) a megfeleld
helyzetbe (lasd 10a &bra), és ellendrizze, hogy le van-e siillyedve.

ey
D

Dugja be az aramvezetéket, ekkor a kijelzé a kdvetkezét mutatja:(==J.
Gy6z6djon meg rola, hogy a vezeték dugdja teljesen a helyén legyen.

6. Azonnali fozés
e Azonnali f6z¢ésnél csak a f0zési programot kell beallitani. A f0zés
idtartamat a kivalasztott program ,,tudja”, azzal Onnek nem kell térédnie.
e FEredeti 4llapotaban a kijelz6 a kdvetkezd jelet mutatjal--). Nyomja meg a
gombot, hogy kivalaszthassa a kivant f6z¢si programot. A
gomb minden jabb megnyomasa jabb f6z¢si funkcid valasztasat jelenti.
A vélasztott funkci6é gombja villog. A valaszthat6 f6zési programok a

kovetkezOk:
» RICE COOKING: Rizs, burgonya stb.
» MILK, EGG, FISH: Tej, tojas, hal
» CHICKEN, DUCK, MEAT:  Csirke, kacsa, hus
» CONGEE, SOUP, BONE: leves, csont
» TENDON, BEAN: Inas hus, bab
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o A f6zés elinditasdhoz nyomja meg a ‘START/CANCELJ gombot. A kukta
f6z¢ési folyamatot elinditja, amelyet az jelez, hogy a kivalasztott f6zési
program gombja folyamatosan vilagit. A kijelzé E5-t mutat. A villogo pont
azt jelzi, hogy a késziilék aram alatt van, a folyamatosan vilagité pont azt
jelzi, hogy a késziilékben nyomas van.

e Amikor a nyomas ndvekedni kezd az edényben, a fedd fogantytijaban 1évo
zar6 szelep uszdja felemelkedik, lezar, és ezzel megszlinik az atmeneti
gbzkidramlas.

e Rizsfézés: Az aram ala helyezett kuktan nyomja meg a \START/CANCEIJ
gombot, ekkor a késziilék kijeloli a (RICE) rizsf6z€s programot. A
rizsfozés lampaja vilagit, és a kijelz6 E5).-ot mutat. Mas programok is
indithatok azonnal

7. Idozitett fozés

A kukta képes arra, hogy a f6zést egy késObbi iddpontban végezze el. Az 1ddzités
azt jelenti, hogy On bedllithatja azt az id6ét, amikorra a kukta az ételt megf6zi. A
kijelzén megjelend — fél oras ugrasokkal beallithato —1d6 azt mutatja, hogy hany
oraval keésobb fog elkésziilni az étel. (Pl ha 6n reggel 7 orakor 10 orat allit be az
1d06zitén, akkor az étel 10 6ra mulva, azaz 17 6rakor lesz készen.) A f6zést a kukta
ennek megfelelden késleltetve fogja elkezdeni, de mindez automatikusan torténik,
Onnek nem kell beavatkoznia. Aramsziinet esetén az dram jboli megindulasakor
a kukta nem tud automatikusan jraindulni, ekkor az automatikus f6z¢ési program
leall.

e Alaphelyzetbdl indulva nyomja meg a gombot (ahanyszor sziikséges)
¢s valassza ki a kivant f6zési programot. Ezutdn nyomja meg a
gombot, amelynek minden megnyomasa f€l o6raval viszi elOre az id6t. Amikor
a kivant id6t elérte, akkor nyomja meg a \START/CANCEH gombot, ezzel
inditja el f6z¢si programot.

o A kijelzé mutatja, hogy mennyi idé mulva lesz készen az étel. Példaul 53/ azt
jelenti, hogy a f6z¢s 3,5 6ra mulva fejezddik be.

o Az f0z¢€s befejezésének id6pontja maximum 12 oraval eldre allithato be.

o A gomb minden megnyomasa 0,5 draval 1épteti elore a f6zés befejezési
idejét

e Miutén az iddzitett f6z€s programjat elinditja, a kijelz6n 1athat6 1d6 6
percenként 0,1 6ra értékkel csdkkenni fog a f6zés befejezéséig, amikor E5), —t
fog mutatni. A melegen tartas ,, KEEP WARM” fény kigyulladasa azt jelenti,
hogy a f6z¢és befejezodott.

+ On barmikor tordlheti a kivalasztott fozési programot,
¢s a késleltetési id6t |START/CANCEL]  gomb
megnyomasaval.
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o A f6z¢s befejezése utan a kukta atkapcsol melegen tartdsra amelyet a
(KEEP WARM) fény kigyulladasa jelez.

e Rizs f6zésének befejezése utan a rizst ajanlott még kb 10 percig a melegen
tartds funkcion a kuktdban hagyni.

e Ne tartsa az ételt a melegen tartds funkcid bekapcsolasaval 3 6ranal
hosszabb ideig a kuktaban, mert megromolhat.

e A melegen tartds alatt a kukta felsé peremén para képzddhet.

A fedo levétele el6tt Aramtalanitsa a kuktat (huzza ki az &ramvezetéket a

konnektorbdl), majd forditsa a nyomasszabalyozé szelepet gézkieresztd
helyzetbe. (Lasd 13 ¢és 13 a abra)

|
VIGYAZZ! FORRO
GOZ!

Miutdn az 0sszes goz eltavozott, és a fedd fogantytjaban 1€v6 zard szelep
visszasiillyedt alaphelyzetbe, (14sd: 1-es és 2-es abra) elfordithatja a fed6t az
Oramutato jarasaval azonos irdnyba litkdzésig, majd leemelheti.

* Amikor levest f6zott a kuktaban, a f6zés befejezése utdn ne kezdje el
azonnal kiengedni a g6zt a nyomdsszabalyozo szeleppel, mert a gbézzel
egyiitt a folyadek is kispriccelhet. Varja meg, amig a fedé fogantyujdban
levd zard-szelep visszasiillyed alaphelyzetbe, csak ezutan nyissa ki a
fedelet. Ha hideg vizes ruhat helyez a fedore, akkor gyorsabban lehtil.

6./ TISZTITAS

1. Tisztitas elott huzza ki az aramvezetéket!

2. AKkiilso edényt nedves ruhaval tisztitsa! Ne meritse vizbe, ne 6ntson bele
vizet, és ne tartsa csap ala! A kiilso edény mosogatogépben nem moshato!
Vegye le a paragy(ijto tégelyt, mossa ki, és helyezze vissza.

Oblitse ki a feddt, beleértve a nyoméasszabalyozo szelep beragadas gatld
fedelét, a szelepeket, a belsd lemezt €s a tomitest.

W
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5. Abelso fazekat szivaccsal, vagy puha kefével tisztitsa. Ne hasznaljon fémet,
vagy durva stroloszert, mert megsériilhet az edény teflon bevonata.

o A tomitd gylrii tisztitasdhoz vegye le a gytiriit tarto belsd feddlemezt. A
belsé feddlemez konnyen kivehetd: a kilogo szegecset fogja meg és
hatarozott mozdulattal valassza el a fedobelsot a fedo kiilso tanyérjatol.
Ovatosan tisztitsa meg a gytrfit €s a belso részeket, majd szaritsa ki, és
helyezze vissza a helyére. (lasd: 14-es és 15-0s abra

f rui |TOMITO GYURUT

TARTO KORONG § Reh

FOGANTYU

TOMITO

5/ | TENGELY |
- “ TENGELY 15

o A nyomasszabalyozo szelep beragadas gatlo fedelét vegye le, tisztitsa
meg, majd helyezze vissza. (lasd: 16-os és 17-es abra)
NYOMASSZA-

SZELEP
/‘j\ BERAGADAS
@\ GATLO FEDEL
\’/ 17

16| |

o A zard szelep tisztitdsakor 6vatosan mozgassa meg az Uszot, oOblitse ki az
¢telmaradékokat a zard szelepbdl és a tomitogylriijérdl. (lasd: 18-as abra)

JSZ0

ZARO-SZELEP TOMITO
GYURU

o A nyomasszabalyozo szelepet tisztitas céljabol emelje ki, mossa le
vizzel, és helyezze vissza a helyére. (1asd: 19-es abra)
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6. Lefelé mozgatva vegye le a paragyljto tégelyt, tisztitsa ki vizzel és helyezze

vissza. (lasd: 20-as dbra). Tisztitsa ki szivaccsal vagy ruhdval korben az edény
felsé peremét.

7./ FONTOS TUDNIVALOK

1.

W

7.
8. Ne haszndlja a belsd fazekat a kuktan kiviil, sem siitdben, sem barmilyen

9.

Kérem, tartsa be pontosan a hasznalati utasitdsban leirtakat. Ne miikodtesse a
kuktat gyalékony vagy robbanasveszélyes anyag kozelében, illetve nedves
kornyezetben.

Az edénybe tolthetd ételalapanyagok és a viz mennyiségét pontosan a 2.
szamu mukodési szabaly szerint adagolja.

Soha ne haszndlja az edényt a hozza tartoz6 tomité gylrli nélkiil.

Mindig tartsa tisztan a nyomasszabalyozo szelepet, annak beragadas gatld
fedelét €s a zaro szelepet.

. Ne nyissa ki a kuktat, amig a zar6 szelep Usz6ja a fedél fogantylijaban le nem

siillyed.

Ne hagyjon semmilyen targyat a kukta fedelén, mert ezzel akadalyozhatja a
nyomasszabalyozo szelep miikodését.

Ne felejtsen torléruhat a kiilsé €s a belsdé edény kozott.

fézofelileten.
Az étel kimeritéséhez hasznaljon miianyag vagy fa merdkanalat, mert a
fémkanal megkarcolhatja a fazék bevonatat.

10.F6zés kozben a kukta forrd, és atmenetileg forrd gézt fujhat ki. Vigyazzon,

hogy a kezére €s az arcéra.

11.Ha a fedo lezart allapota mellet az edény peremén gdzkidramlast tapasztal,

akkor huzza ki az aramvezetéket. Lehiités utan ellendrizze, hogy a fedd
tomitése a helyén van-e. Ha tOmités nem volt a helyén, akkor illessze vissza,
ha helyén volt, akkor vigye a kuktat szervizbe.

12.Allitsa le a kukta miikodését, ha 1 percig figyelmezet6 (szaggatott sipold)

hangot ad. Ezutan ne emelje fel a kuktat a fedd fogantyujanal fogva, hanem a
fazék két oldalso fiilénél fogva.

13.Ne szerelje szét a kukta azon részeit, amelyre a jelen hasznalati utasitas nem

tér ki, és ne cseréljen ki semmilyen alkatrészét, vagy tartozékat.

14.Ne hasznaljon mas dramvezetéket, csak amit a kuktdhoz kapott.
15.Gyermekektdl tartsa tavol.

* A termekre egy €v jotallast biztositunk.

* Nem ¢€rvényes a jotallas azokra a meghibasodasokra,
amelyek a termék nem rendeltetésszerli hasznalatabol,
vagy a jJelen haszndlati utasitds be nem tartasabol
szarmaznak.
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8./ HIBALEHETOSEGEK ES AZOK ELHARITASA

HIBALEHE-

No. TOSEGEK

A HIBA
LEHETSEGES
OKA

MEGOLDAS

Nem tudja lezarni

A tOmito gyuri
nincs a helyén

Rakja vissza jol a tomitégylriit

1 . /4 r 4 r *
a fedot A zdr0 szelep tisz6ja Nyomja le az tsz6t, mozgassa
megakasztotta a g ‘o
S meg kézzel a zaroreteszt
zaroreteszt
Nem nyithaté a | A zar6 szelep Gszdja . .
v . . ) Nyomja le az uszot egy
2 | fedd a goz teljes | még nem siillyedt le

Kieresztése utan

teljesen

palcikaval

A g0z er0sen
3 | kiaramlik korben
az edény peremén

Nincs tomito gytiri

Tegye be a tomitd gytiriit

Etelmaradvanyok
vannak a tomito

gylriin

Tisztitsa meg a tOmitd gylriit

A tomité gylri
sérilt,vagy
elhasznalddott

Cserélje ki a tomitd gylriit

A fedd nincs jol
lezarva

Zarja le a feddt ujra

GOz aramlik ki

Etelmaradvéany van
a szelep tomitésén

Tisztitsa meg a tOmitést

A

4 | anyomasszaba- , . ) o ) ) .
lyoz6 szelepbél nyomas§zabalyozo Csereljenkl a’nyomasszabalyozo
szelep tomitése szelep tomitését
elhasznalddott
A
nyomasszabalyoz6 | Forditsa a nyomasszabalyozé
A 74aro szelep szelep nem szelepet@®allasba
uszdja nem megfeleld
5 emelkedik fel, és | helyzetben van

tartosan erds goz
aramlik ki a fedo
foganty(jjan at

Tul kevés étel vagy
viz van a kuktaban

Novelje az étel vagy viz
mennyiségeét

GOz aramlik ki a
szelepekbdl €s a

fed6 peremeén is

Vigye a terméket szervizbe
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9./ A CSOMAG TARTALMA

AUTOMATA VEZERLESU ELEKTROMOS KUKTA------------ 1 db
Aram vezeték ----------mmmememeeeeev 1 db
Hasznalati utasitas és receptkdnyv magyar nyelven------------  -- 1 db
MErEPONAT ~=mmmmmmmmm e e e e - 1 db
| 1 | -1db
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Fo6zési tanacsok és étel receptek a programozhato elektromos kuktihoz

Kedves Vasarlo!

Az alabbi receptgylijtemény elsésorban azt a célt szolgalja, hogy segitse Ont
gyakorlatot szerezni a kukta haszndlatdban. Néhany recept elkészitése utan mar sajat
Otletei €s f0z¢€si tapasztalata alapjan is konnyedén elkészit minden olyan ételt, mely az
elektromos kuktdban elkészithetd.

Elészoban segitenénk néhany tippel, melyeket célszerli figyelembe venni a
programozhaté kukta hasznalata soran. Ime néhany hasznos tudnivalé:

1

2

Alaposan mossa at mindig a kukta fedelét, nehogy a szelepek eltomitddjenek!
Jol csorgassa 4t a feddn a folyo csapvizet.

A f6zés soran kevés vizet ontson a kuktiba, ha porkolt, his vagy egyéb hasonlo
ételt készit. Ennek magyarazata abban rejlik, hogy a kuktabdl szinte semennyi
folyadék nem tavozik a f6z¢&s soran, és mind a hiisok, mind pedig a zoldségek sajat
levet is eresztenek. Ha pecsenyefélét készit, akkor a receptkonyvben megadott
vizmennyiséget hasznalja. Ha viszont egyaltalan nem tesz vizet az étel ald, a kukta
a f6zés befejezése eldtt tulmelegedhet, amelyet folyamatosan hallhat6 szaggatott
sipol6 hanggal jelez (14sd a hasznalati utasitas konyvben).

AZETEL BERANTASA: A tiizhelyen piritson meg két kanalnyi lisztbél és 3
evOkandlnyi olajbdl a rantast. Ha sz&p zsemleszinii a rantas, vegye le a tlizhelyrdl
¢s hintsen bele a pirospaprikat. Ezutan a kuktdhoz kapott mérépoharral mérve, 2
pohar vizet Ontson a rantdsra. Az igy feleresztet rantast aztan Ontse rd a mar
elézbleg megfézott, berantando ételre. A kukta FEDOJENEK RAHELYEZESE
NELKUL 4llitsa be a fozési programot TENDON BEAN meniipontra, és inditsa el
a f6zést a START/CANCEL gombbal. 2-3 perc mulva a rantas (kevergetés mellett)
Osszef az étellel. Ekkor allitsa le a f6zést a START/CANCEL gombbal.

SZARAZ TESZTA BELEFOZESE A LEVESBE: Ha mar megf6tt a leves, és
leallitotta a programot a START/CANCEL gombbal, allitsa be (1jbol a mentit a
CONGEE SOUP BONE programra, és inditsa el a f6zést fedé nélkiil a
START/CANCEL gombbal. Adja hozzd a szaraz levestésztat a leveshez (vagy a
csipetkét csipegesse bele a forro levesbe). Fézze igy kb. 5 percig. A végén allitsa le
a f6zést a START/CANCEL gomb benyomasaval.

Egyszerre f6zhetd a kuktaban a mélyhiitott hus vagy zoldség a friss hussal illetve
z0ldséggel, nem {6 szét a mélyhiitott hozzavalo.

Minden hozzaval6 lehet teljesen fagyott, mélyhitott is, csak arra iigyeljen, hogy
lehetdleg egyenletesen oszlassa el a fiiszert a hozzavaldkon. Az étel nem f6 szét.
Azon ¢lelmiszerfélek fézése, parolasa esetén, melyek nem szerepelnek
egyértelmiien a meniiben, hasznalja a meniiben felsorolt étel f6z¢ési hdmérsékletét
¢s idejét legjobban megkdzelité meniipontot (példaul zoldségféle parolasahoz a rizs
/RICE COOKING/ programot, mivel a kuktaban a rizs f6zési ideje kb. 10 perc).
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MI FOZHETO, PAROLHATO A KUKTABAN?
Természetesen a hagyomanyos kuktés ételek: levesek, porkoltek, egytalételek.

Ezen kiviil:

Rizs, kemény tojas, parolt pecsenyehusok, kompdt, gombaétel, parolt zoldségek
egészben fott burgonya, kiilonbozd salatdkhoz, fott, sos hasdbburgonya koritésnek,
ujburgonya koritésnek, husvéti sonka, siilt debreceni, toltott kaposzta

sz€kelykaposzta, tarhonya, €és ki tudja még mi minden? Tapasztalas és Otlet kérdése.
Mi ennyit tudtunk elkésziteni a kuktdban, de 6rommel varjuk otleteiket.

MI NEM KESZITHETO KUKTABAN?

Nem készithetd kuktaban semmilyen fott tésztaféle, hacsak nem fedd nélkiil lizemelteti
a kuktat, mivel fedd nélkiil a kukta tulajdonképpen egy elektromos fazék.

SOHA NE HASZNALJA a kuktat kugléf vagy hasonld kelt, kevert siitemény
készitéséhez. Erre a kukta nem alkalmas.

Ne készitsen a kuktaban pudingot sem, mert leragad. A MILK, azaz tej f6zése funkcio
a tej felforraldséra valo.

Receptek
Hofehér rizs (2 személy részére)

2 mérdcsészényi ,,A” mindseégl rizs
2 evbkanal olaj

2 mokkaskanal s6

3,5 mérdcsészényi hideg viz

Az olajat Ontse az edény aljara. Mérje ki a rizst, és tegye az edénybe. Adja hozza a 3,5
mérdcs€szényi vizet (a rizsfézéshez az adagok aradnya rizsfézében: 1 csésze rizs €s
masfél csésze viz, de tapasztalas alapjan inkabb 3,5 mérdcsészényi vizet ajanlunk a 2
mérdcsészényi rizshez). Mérjen a rizshez a két mokkéskanalnyi sot. Az egészet keverje
meg kissé egy fakanallal, hogy oldodjék el a so. A kuktafedelet illessze jol a helyére.
Allitsa a kuktait a RICE COOKING meniipontra. Inditsa el a fézést a
START/CANCEL gombbal. Ha megfott a rizs a kukta jelez, és automatikusan atall
melegen tartasi programra (KEEP WARM). A kuktaban a rizs f6zési ideje kb. 10 perc.
Annak érdekében, hogy a rizsszemek jol megduzzadjanak, hagyja még a kuktdban a
rizst kb. 10-15 percig a KEEP WARM funkcion. Utdna Ovatosan engedje ki a
nyomasszabalyozo6 szelepen a gézt, és vegye le a kukta fedelét. Boritsa ki a rizst egy
talba ¢és szoérjon a tetejére friss, apréra vagott petrezselymet vagy széritott
petrezselymet. Szorhat még a rizsre durvara Orolt fekete-fehér vagy szines borsot. A
rizs kész a talalasra.
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Fiiszeres sertés oldalas kuktaban (2 személy részére)

600 gr. sertésoldalas

2 evbkanal olivaolaj

2 teaskanal chilis olaj vagy helyette 1 mokkaskanalnyi csipds paprika vagy csipds
paprikakrém

5 gerezd fokhagyma

1 tedskanal durvara 6rolt vegyes fekete-fehér bors

1/2 mokkéskanalnyi 6rolt komény

1 mokkaskanal s6

a mérOcsésze viz

Ontse az olajat az edény aljaba. Helyezze el a kuktaban a szeletelt oldalast, és tegye
bele az edénybe a fiiszereket is.

Ha daralt csipds paprikakrémet tesz a hus ald, csokkentse 1/2 mokkéaskanalnyira a s6
mennyis€gét.

Kiss¢ forgassa meg a husszeleteket a kuktaban egy fakandllal, hogy lehetdleg
egyenletesen oszoljon el a fliszer a huson..

Zarja réa a kuktara a fedelet.

Inditsa el a kuktat Ugy, hogy a meniibdl kivélasztja a CHICKEN DUCK MEAT
programpontot. Ha a kukta jelzi a program végeztét, hagyja néhany percig hiilni az
edényt, aztan engedje ki a gézt, és vegye le a fedelet. A hus talalasra kész. Koritésként
rizst vagy petrezselymes burgonydt adjon hozza. Ha szeretné kissé piritani a
husszeleteken, tegyiik grillezébe néhany percre.

Petrezselymes burgonya oburgonyadbdl (2 személyre)

2-3 evokanal olaj

700 gr meghamozott, kockara vagott burgonya

1 csomd friss petrezselyem-zold aprora vagva, vagy 2 evOkanalnyi szaritott
petrezselyem-zold

1 teaskanal étel izesitd

1/2 mokkéskanal 6rolt feketebors

1 mokkaskanal morzsolt lestyan

1/2 mérdcsészeényi viz

A felsorolt hozzavalokat tegye a kuktaba, kissé¢ forgassa meg egy fakanallal, hogy
egyenletesebben oszoljon el a fiiszer a krumpli kockakon. Zarja ra a kuktéra a fedelet,
igyelve, hogy a helyére illeszked;jék.

Vilassza ki a meniibdl a RICE COOKING programot, és inditsa el a f6zést a
START/CANCEL gombbal.

Ha elkésziilt a burgonya, varjon 1-2 percet, hogy hiiljon az edény, majd engedje ki a
g6zt, vegye le a kukta fedelét és talalhatja is koritésként az elkésziilt burgonyat.
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Kocsonya kuktiban (4 személyre)

1 kg kocsonyahus (disznolab, fiil, orr, fejhus, farok vegyesen)
1 szal tisztitott sargarépa

1 szal tisztitott fehérrépa

1 mokkaskanal szemes feketebors

3 babérlevél

5 gerezd fokhagyma

2 teaskanal so

helyezze a hozzavaldkat a kuktaba. Engedje fel vizzel a fels6 mérték alatt kb. egy
ujjnyival (iigyeljen mindig arra, hogy mindig kissé a felsd mértékvonal alatt legyen a
folyadék szintje. A felsd jelzést nem szabad tallépni). Tegye a fedelet a kuktara. Allitsa
a meniit a CONGEE SOUP BONE pontra, ¢s inditsa el a f6zést a START/CANCEL
gombbal.

Ha a kukta jelzi, hogy megf6tt a kocsonya, hagyja hiilni még 10- 15 percig, és csak
aztan engedje ki a gbzt. Vegye le a fedot, és helyezze a husokat egy talra vagy tobb
kisebb talkaba, és sziirje ra a kocsonyalevet.

Hagyja hideg helyen megdermedni.

Kozben f6zzon a kuktdban 4 tojast. Annyi vizet tegyen a tojasokra, hogy ellepje
azokat. Inditsa el a kuktat a MILK EGG FISH programon. Ha a kukta jelez, varjon
10-15 percet, hogy hiiljon az edény. Majd engedje ki a gbzt a biztonsagi szelep
megnyitasaval.

A kuktaban fott tojast konnyebb tisztitani, és nem is repedezik meg. Ezért ép marad, €s
szépen lehet vele dekoralni.

Viagja félbe vagy negyedekbe a tisztitott, fott tojasokat és helyezze diszitésként a
megdermedt kocsonyara.

Vegyes zoldségleves (4 személyre)

1 csirkemell aprora kockazva

2 szal tisztitott sargarépa, szeletelve

1 szal petrezselyemgyokér tisztitva, szeletelve
1/2 zacskonyi 450 gr-os tavaszi zsenge z0ldborso
2 evOkanal olivaolaj

3 gerezd fokhagyma

2 babeérlevél

1 csipet Orolt fehérbors

1 tedskanal ételizesitd

1 teaskanal so

1 teaskanal vagott friss petrezselyem z6ld vagy ugyanannyi szaritott petrezselyem zold
1 tedskanal 6rolt édes paprika

kb. 10-15 dkg levestészta

Tegye a fenti alapanyagokat (kivéve a levestésztat) a kuktaba. Ontse fel annyi vizzel,
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hogy a felsé mérce alatt jo egy ujjnyival legyen a folyadék szintje. Fakanallal keverje
meg az egészet, hogy elvegyiiljenck a fiiszerek. Tegye az edényre a fedelet. Allitsa be
a programot CONGEE SOUP BONE iizemmodra. Nyomja meg a START/CANCEL
gombot, elinditva a fézést. Ha a kukta jelez, hogy megfétt a leves, nyomja be a
START/CANCEL gombot, ezzel torolve a programot, vagy hagyja a KEEP WARM
funkcion. Varjon kb. 10 percig, hogy a kukta hiiljon. Engedje ki a gézt a biztonsagi
szelepen keresztiil, és vegye le a kukta fedelét. Most allitsa be 1jbol (A KUKTA
FEDELENEK FELTEVESE NELKUL) a meniit a CONGEE SOUP BONE
lizemmodra, és inditsa a f6zést a START/CACEL gombbal. A leves pillanatokon beliil
forrni kezd. Most szdrja a levesbe a levestésztat vagy csipetkét. 1-2 perc elteltével a
tészta megfd. Ekkor allitsa le a f6zést a START/CANCEL gomb benyomasaval. Hizza
ki a konnektorbol a zsindrt. A leves elkésziilt.

Ha melegen szeretné tartani a kuktaban a levest, a kukta fedelét csak ugy tudjuk
visszatenni a forrd levesre, hogy a biztonsagi szelep elforditott (gdzkieresztd)
pozicioban van. Ha a fedél mar biztonsdgosan a helyén van, csak ekkor forditsa vissza
a biztonsagi szelepet zart alaphelyzetbe. Ha szeretné, hogy hosszabb ideig melegen
tartsa a kukta a levest, valassza ki a KEEP WARM meniipontot és inditsa el a melegen
tartdsi programot a START/CANCEL gombbal. A fedél levételekor ugyanugy jarunk
el, mint a korabban ismertetettek szerint.

Lencse kuktaban (4 személyre)

1/2 kg lencse

15-20 dkg fiistolt tarja vagy 1 fiistolt csiilok

5 gerezd fokhagyma

4-5 babérlevél

1 tedskanal daralt erés paprikakrém vagy egy kevés csipds paprika

1 teaskanal so

A rantashoz: 2 evdkanal liszt és annyi olaj, hogy jol kavarhaté legyen valamint 3
tedskanal 6rolt édes paprika

Aztassak be a lencsét b hideg vizben f6zés eldtt legalabb 12 éraval. A fézés
megkezdése eldtt oblitsiik at egy sziirbkanalon folyd csapvizzel a beaztatott lencsét.
tegye a kuktdba. vagjon apré kockdra a fiistolt tarjat vagy helyezze a lencse kozé
agyazva a fustolt csiilkot. Adja a lencséhez a fliszereket: sot, erds paprikat,
babérlevelet. Legjobb ha a fokhagymat dtnyomjuk fokhagyma passzirozon és tgy adja
a lencséhez. Toltsiink a lencsére annyi hideg vizet, hogy majdnem ellepje.
(Takarékosan banjunk a vizzel, mert a kuktdban fézéskor nem parolog el viz). allitsa
be a meniit TENDON BEAN programra ¢€s inditsa el a f6zést a START/CANCEL
gomb benyomadsaval. Ha megf6tt a lencse tordlje a programot a START/CANCEL
gomb benyomasaval, vagy hagyja a KEEP WARM funkcion. Varjon néhany percig,
utdna engedje ki a gbzt és vegye le a kukta fedelét. A tlizhelyen piritsa meg a két
kanalnyi lisztbdl és olajbol a rantast. Ha szép zsemleszinli a rantds, vegye le a
tlizhelyrdl és hintsiik bele a pirospaprikat. Egy edénybe mérjiin ki 3 mérdedénnyi vizet
és ontson a rantasra. Az egészet aztan 6ntson ra a lencsére. FEDEL NELKUL allitsa be
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a f6zési programot TENDON BEAN meniipontra ¢s inditsa el a fozést a
START/CANCEL gombbal. 2-3 perc mulva a rantds (kevergetés mellett) 0sszefd a
lencsével. Ekkor allitsa le a f6zést a START/CANCEL gombbal.

A lencse készen van.

Pirithatunk a tizhelyen kevés olajon szeletelt vords hagymat, melyhez a tizrél levéve
hozzaadunk kevés pirospaprikat. Ezzel gazdagithatjuk a lencsét, talaldskor piritott
hagymat téve a tanyér lencsére.

Ha nagyon gazdagon szeretjiik a lencsét, piritson kockéra vagott kolozsvari szalonnat
is a tetejére.

Téli idében a lencséhez a savanyitott hordos képoszta illik a leginkabb.

Marhaporkélt vadasz modra (2 személyre)

1/2 kg marhahus (14bszar, felsal, rostélyos)
2 fej tisztitott, felkockdzott voroshagyma
4 evbékanal olivaolaj

5 mokkéskanal 6rolt édes pirospaprika

3 gerezd fokhagyma szétnyomva fokhagymanyomon
1 tedskanal so

1 tedskanal Erds Pista

1 mokkéskanal morzsolt lestyan

1 mokkaskanal 6rolt komény

1 mokkaskanal 6rolt feketebors

5 szem egész bordkabogyo

2 szem aszalt szilva

1/2 mérdcsésze szaraz vordsbor

1 mérdcsésze viz

tegye a hozzavaldkat a kuktdba. Egy fakanallal keverje 0ssze, hogy egyenletesen
oszoljanak el a fiiszerek a 1ében. Valassza ki a meniib6l a CHICKEN DUCK MEAT
programot ¢és inditsa el a kuktat a START/CANCEL gombbal (ha idéziteni akarja a
fozést, akkor a menii kivalasztdsa utan allitsa be TIMER gombbal azt, hogy mennyi
1d6 mulva legyen kész az étel. Az id6bedllitas mindig ugy kell értelmezni, hogy a
megadott id6 elteltével késziil el az étel. Utana a kukta automatikusan atvalt melegitési
funkcioba, vagyis KEEP WARM, ami azt jelenti, hogy az ételt minimalis
energiaraforditdssal melegen tartja. Az id6zités lehetdvé teszi, hogy batran magara
hagyhatja a kuktat, akar elmehet otthonrol).

Fokhagymas csirkemdj (2 személyre)
500 gr csirkemadj szivvel
3 evOkanal olivaolaj

1 db. Edes csoves paprika karikara vagva
5 gerezd tisztitott fokhagyma péppé zuzva
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1 tedskanal morzsolt majoranna

1 mokkéskanal 6rolt fehér vagy fekete bors

1/4 mérbesésze szaraz fehérbor (vagy helyette viz)
1/2 teaskanal s6

Helyezze az 6sszes hozzavaldt a kuktaba. Keverje meg egy fakanallal. Valassza ki a
meniib6l a CHICKEN DUCK MEAT programot. Inditsa el a f6zést a
START/CANCEL gombbal.

Solet (4 személyre)

500 gr el6z06 nap beaztatott szarazbab

4 szelet flistolt tarja vagy 1 db fiistolt csiilok
2 evbkanal olivaolaj

5 gerezd tisztitott fokhagyma péppé ztizva

1 szal sargarépa kettévagva

1 tedskanal erds paprikakrém vagy tetszés szerint csipds paprika
1/2 voréshagyma

3 babérlevél

1 tedskanal so

4 mérdcsésze viz

4 keményre f0z0ott tojas

A rantashoz

4 kanal olaj
2 kanal liszt
4 teaskanal 6rolt édes pirospaprika

El6z06 nap aztassa be a szarazbabot hideg vizbe.

A babot szlirje le egy sziir6kanalban, és Oblitse at folyd csapvizzel, hogy jol
megtisztuljon az esetleg rarakodott portol. Tegye a bab felét a kuktdba. Agyazza ra a 4
szelet fiistolt tarjat vagy a csiilkot (ezeket nem szilikséges beaztatni, a kuktdban teljesen
megpuhulnak). Tegye rda a félbevagott sargarépat, a babérlevelet, az erds
paprikakrémet vagy csipds paprikat, az oliva olajat, 1/2 hagymat, az atpasszirozott 5
gerezd fokhagymat. Helyezze erre a rétegre a maradék szarazbabot. Engedje fel annyi
vizzel, hogy ne lepje el a babot, inkdbb 2 wujjnyival alatta maradjon(ez kb. 4
mérécsészényi viz). Inditsa el a kuktdt a TENDON BEAN programon a
START/CANCEL gombbal.

Ha a kukta jelez, torélje a programot a START/CANCEL gombbal vagy hagyja a
KEEP WARM funkcion.

Hagyja hiilni legaldbb 10 percig. Miel6tt leveszi a kukta fedelét, engedje ki a gdzt a
nyomadsszabalyozd szelepen.

A tlizhelyen piritson meg 2 evOkanalnyi lisztet olajon, és a tliztd] levéve adja hozza a
pirospaprikat. Engedje fel a rantdst 2 mérdcsésze hideg vizzel és adja a megfott
solethoz. Valassza ki a meniib6l a TENDON BEAN programot. Inditsa el a kuktat
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FEDEL NELKUL a START/CANCEL gombbal és fozze dssze a rantast a solettal kb.
3-4 percig. Talalaskor minden tanyér solethoz adjon egy keményre f6zo6tt megtisztitott
tojast.

Egyszerii fott sos burgonya (4 személyre)

1 kg hdmozott, hasabra vagott régi burgonya
1 evékanal olaj

1/2 teaskanal s6

1/2 mérécsésze viz

Tegye a krumplit, olajat, sot, vizet a kuktaba. Keverje jol dssze egy fakanallal. Allitsa a
programot a RICE COOKING meniipontra ¢€s inditsa el a f6zést a START/CANCEL
gombbal.

Ha a kukta jelez, a burgonya megf6tt. Frissen tdlaland6. Foleg porkoltfélékhez illik
koritésnek.

Szerecsendios, majordannds kacsamell kuktaban (2 személyre)

2 db. kacsamell

4 mokkaskanal majoranna

2 mokkaskanal ételizesitd

2 mokkaskanal feketebors

5 gerezd tisztitott, péppé zuzott fokhagyma
3 evOkanal olivaolaj

1 mokkaskanal 6rolt szerecsendid

1 tedskanal 6rolt pirospaprika

A kacsamelleket irdalja be egy ¢éles késsel. Vegyen 2 mokkaskanalnyi majorannat,
ugyanannyi ételizesitét és feketeborsot, és keverje Ossze egy pici talkdban. Ezt a
fliszerkeveréket tomjiik az irdalt résekbe. Ontse az olajat a kukta aljaba. Helyezze ra az
irdalt kacsamelleket. Fliszerezze a szétnyomott fokhagyméval, a maradék 2
mokkaskandl majorannaval, 1 csapott mokkaskandlnyi 6rolt szerecsendidval, a
pirospaprikéval, majd sézza. Forgassa jol meg a kacsamelleket az olajban és a
fliszerekben, hogy egyenletesen vonja be a melleket. Inditsa el a kuktat a CHICKEN
DUCK MEAT programon a START/CANCEL gomb benyomadasaval. Ha a kacsa
megpuhult a kukta jelez és automatikusan 4tall KEEP WARM melegitési programra.

Kifejtett zsenge bableves (4 személyre)

450 gr fejtett zsenge bab (frissen vagy mélyhiitdtten)
100 gr kockéra véagott kolozsvari szalonna

2 evOkanal olaj

250 gr szeletelt sargarépa
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1 fej voroshagyma akar egészben, akar kockazva (izlés szerint)

3 gerezd fokhagyma péppé zlizva

3 babérlevél

1 teaskandl szaritott, morzsolt petrezselyem zold (vagy friss, aprora vagott
petrezselyem zold)

1 mokkéskanalnyi morzsolt lestyan

lteaskanal so

Réntéshoz:

2 evokanal liszt

3 evOkanal olaj

3 teaskanal 6rolt édes pirospaprika
2 mérdcsésze hideg viz

Szaraztészta:
Készen vasarolt kocka vagy eperlevél vagy lebbencstészta (kb. 3 fél marékkal) illetve
sajat magunk altal 1 tojasbol gyurt csipetke

Tegye az Gsszes hozzavalot a kuktdba (kivéve a rantést €s a szaraztésztat). Engedje fel
vizzel a legfelsd jelzés alatti kovetkez6 jelzésig. Allitsa be a meniit a CONGEE SOUP
BONE programra és inditsa el a f6zést a START/CANCEL gombbal.

Ha a leves megfétt, varjon kb. 10 percig, mig lehtil. Engedje ki a gdzt a
nyomasszabalyozd szelepen. Vegye le a kukta fedelét és tordlje a programot a
START/CANCEL gomb benyomasaval vagy hagyja a KEEP WARM funkcion. Piritsa
meg a tlizhelyen a rantdst, ha mar szép zsemleszini, vegye le a tlizhelyrdl, és adjon
hozza 3 teaskanal pirospaprikat. Engedje fel a rantast 2 mérdcsésze hideg vizzel.
Allitsa be a kuktan a programot a CONGEE SOUP BONE meniire, és inditsa el a
f6zést FEDO NELKUL a START/CANCEL gombbal. Adja a rantast és a szaraz
levestésztat a leveshez (vagy a csipetkét csipegessiik bele a forrd levesbe). Fézze igy
kb. 5 percig. A végén allitsa le a f6zést a START/CANCEL gomb benyomadsaval vagy
hagyja a KEEP WARM programon..

A leves elkésziilt. Téalalaskor adjon a leveshez 1 tedskandlnyi tejfolt, ha tejfolosen
szereti a bablevest.

Ha a forr6 levest még nem talalja, a kukta fedelét csak ugy tudja visszatenni a kuktara
(pl. hogy ne gbzolje be a leves a konyhat, és mert egy ideig a kukta kikapcsolva is
melegen tartja a benne levd ételt) ha a feddn levé nyomdésszabalyozd szelep
gbzkieresztd pozicidban van. Ha mar jol a helyére illeszkedett a fedd, visszafordithatja
a szelepet zart pozicidba.

Vegyes kompot (4 személyre)

450 gr mélyhtott szilva

450 gr mélyhlitott cseresznye vagy meggy
10 evokanal cukor

4 teaskanal citromlé
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1 mokkaskanal 6rolt fahéj
1 mokkéskanal szegfiiszeg

Tegye a hozzéavaldkat a kuktiba. Ontse fel annyi vizzel, hogy a felsd jelzés alatti
jelzésig érjen a viz szintje.

Allitsa be a kuktast a MILK EGG FISH meniire ¢és inditsa el a fézést a
START/CANCEL gombbal.

A kompotot hiitve talalja.

Megjegyzés: a kompot elkészithetd almabol, kortébol, birsalmabol is.

Spékelt libacomb (4 személyre)

8 libacomb (felsd, also egyben)

kb. 3 dkg csikokra vagott kolozsvari szalonna a spékeléshez (8 csik sziikséges a 4
combhoz)

3 evOkanal olivaolaj vagy egyszerli napraforg6 olaj

3 péppé zuzott fokhagyma

2 mokkaskanal 6rolt feketebors

1 teaskanal 6rolt, édes pirospaprika

1 teaskanal so6

4 szem aszalt szilva (ez el is maradhat)

1/4 mérdcsésze szaraz fehérbor (helyette inyenceknek 1/8 Calvados + 1/8 viz) , de
nagyon finom lesz akkor is ha csak egyszeriien 1/4 mérdcsésze vizet adunk ala.

Fiiszerkeverék a spékeléshez

3 db. péppé zazott fokhagyma

1 tedskanal ételizesitd

1 teaskanal majoranna

1 tedskanal szaritott, vagott petrezselyem zdld, vagy friss, aprora vagott petrezselyem
z61d

1 teaskanal 6rolt édes pirospaprika

A fiszerkeveréket egy kis talkaban keverje jol Ossze, ezzel tomkodjiik majd be az
irdalasokat. A fiiszerkeverék a zzott fokhagyma miatt kissé pépes lesz, ez
megkonnyiti a spékelést.

Irdalja be a combokat gy, hogy mindegyiken 5 ¢éles vagéas legyen. Két irdaldsba
dugjon be 1-1 csik fiistolt kolozsvari szalonnat. A maradék 3 irdalast jol bovitse ki az
yjjaval, és tomkodje meg a fliszerkeverékkel.

Mind a négy combot helyezze az olajra a kuktdban. Szoérja meg 2 mokkéskanal
feketeborssal, 1 tedskanal pirospaprikaval, 1 te4dskandl soval és a péppé zlzott 3
fokhagymagerezddel. Forgassa meg jol az olajban, és a raszort fiiszerekben. Ontsdn az
egészre 1/4 mérdcesésze szaraz fehér bort, vagy ha nagyon kiilonlegesen szeretnék,
akkor 1/8 mérdcsésze Calvadost és 1/8 mérdcsésze vizet. Illessze pontosan a helyére a
kukta fedelét.
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Allitsa be a meniit a CHICKEN DUCK MEAT programra, és inditsa el a fézési
programot a START/CANCEL gombbal. Rizzsel talalja.

Székelykaposzta kuktaban (4 személyre)

Kb. 400 gr sertés comb vagy lapocka (de késziilhet porkoltnek valdé marhahtsbdl is)
kockéra vagva

1 kg hordos savanyu kaposzta (levétdl jol kifacsarva)

2 fej kockara vagott voroshagyma

4 evokanal olaj (oliva és napraforgd vegyesen)

3 evOkanal 6rolt édes pirospaprika

1 mokkaskandl drolt komény

1 mokkaskanal so

a mérOcsésze viz

1 kis dobozos tejfol

Tegye az olajat az edény aljdba. Kock4zza bele a voroshagymat, adja hozza a
fiiszereket, a kockara vagott hust, és végiil a kifacsart savanyt kaposztat. Adjon ala 1/4
mérdcsészényi vizet. Keverje jol Ossze az egészet egy fakanallal. Valassza ki a
meniib6l a CONGEE SOUP BONE programot, ¢s inditsa el a f6zést a
START/CANCEL gomb benyomadsaval. Ha a kukta jelez, vagy ha id6kozben atallt
KEEP WARM funkcidra, varjon néhany percig, amig lehiil, aztan eressze ki a goézt, és
maris leveheti a kukta fedelét. A kaposztahoz azon nyomban hozzdadhatja a tejfolt, és
Osszekeverheti a fazék tartalmaval, vagy késébb, a talalaskor, kiilon adhat hozza
tej folt.

Parolt voros kaposzta (2 személyre)

1 fej kisebb voroskaposzta legyalulva (kb. 1/2 kg)
2 evOkanal olivaolaj

1 fej voroshagyma kockara vagva

1 tedskanal so

1 mokkéskanal 6rolt komény

1 mokkéskanal morzsolt lestyan

1 teaskanal édes Orolt pirospaprika

2 teaskanal cukor

2 mokkaskanal vorosborecet

1/4 mérdcsésze szaraz vordsbor

Gyalulja le a képosztat. Egy tadlban keverje 6ssze a séval, koménnyel, lestyannal,
cukorral és vorosborecettel.

A kukta aljaba Ontson bele a 2 evékandl olajat, és tegye ra a kockara vagott hagymat.
Erre helyezze a fliszerekkel 0sszekevert voroskaposztat. Adja az egészhez a kimért,
1/4 mérdcsészényi szaraz vorosbort. Keverje meg egy fakanallal.

Vilassza ki a meniibdl a RICE COOKING programpontot, és inditsa el a fozést a
START/CANCEL gombbal.
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A parolt voroskaposztat kiilonosen kacsa- illetve libapecsenyéhez ajanljuk.

Siilt debreceni (2 személyre)

6 db. debreceni
2 evbkanal olaj
1/4 csésze viz

Tegye a kukta aljadba a két evokanal olajat. Irdalja kissé be a debrecenit, forgassa meg a
kuktdban 1évd olajban, €és tegyen ra a vizet, aztdn fedje le. Valassza ki a meniibdl a
RICE COOKING programot. Inditsa el a siitést a START/CANCEL gombbal. Ha a
kukta jelez, illetve atadll a KEEP WARM (sarga fénnyel jelzett) funkcidra, 1-2 perc
elteltével eressze ki a gézt, és vegye le a fedelet. A debreceni kész.

Barna csiperke tejfolosen (2 személyre)

1/5 kg barna csiperke (vagy mas gomba)

1/2 szal poréhagyma karikéra vagva

3 evOkanal olivaolaj (vagy napraforgo olaj)

1 mokkéskanal morzsolt lestyan

1/2 mokkaskanal fekete vagy fehér 6rolt bors
1/2 mokkaskanal 6rolt szerecsendid

2 mokkaskanal vagott szaritott petrezselyem
2 teaskandl 6rolt édes pirospaprika

1 tedskanal so

1/4 mérdcsésze viz

1 kis doboz tejfdl (a f6zési program végén adja a gombahoz)

Az olajat Ontse a fazék aljaba.

Tegye a fazé¢kba a karikara vagott poréhagymat és a szeletelt gombat (a csiperke
gomba kalapjarél nem kell lehtizni a kalapot boritd lemezt, a gombat csak alaposan
meg kell mosni, kissé lecsepegtetni, és aztan szeletekre vagni kalappal és tonkkel
egylitt). Adja a gombdhoz a fiiszereket €s 1/8 mérdcsésze vizet (ez éppen annyi
minimalis viz, amivel a f6z¢s indul, késébb a gomba maga ereszt levet). Keverje 6ssze
a hozzavalokat egy fakanallal. Allitsa a meniit a RICE COOKING funkciora, és inditsa
el a f6zést.

A tejfolt beleteheti a gombaporkoltbe, de adhatja kiilon, a talalaskor is, kinek-kinek
izlése szerint.

Inyenc tenger gyiimélcsei (2 személyre)

700 gr filézett lazac (vagy egyéb erds borl hal, példaul busa, afrikai harcsa)
200 gr garnéla rak (pancéljaban vagy anélkiil, meélyhiitott allapotban)

25. oldal, 6sszesen: 30



4 evbkanal olivaolaj
1 csapott teaskanal ,,Grill Halak” fliszerkeverék
2 péppé zuzott fokhagyma

Tegyen 2 evokanal oliva olajat az edény aljaba. Az alaposan megmosott garnéla rakot
(pancélostol) helyezze el az edény aljdban, és szorja meg 1/4 teaskanalnyi ,,Grill
Halak,, fliszerkeverékkel. Erre az agyra fektesse a kb. 10-15 cm-es hosszisagl
szeletekre vagott lazacot (ligyeljen arra, hogy a hal borét tisztitsuk meg a
pikkelyektdl). Ha nincs megtisztitva, hlizza le a pikkelyeket a halrol egy kevéssé éles
késsel. Alaposan mossuk meg hideg vizben a halat, és szeleteljiik fel.

A halszeletek nem bords oldalat szérja meg a maradék fiiszerkeverékkel, minden egyes
szeletre helyezzen egy keveset a péppé zuzott fokhagymabdl. Egyenként, borével
lefele tegye rétegesen a kuktdba, és minden egyes réteget locsoljon meg a maradék 2
evOkanal olajjal. Fedje le a kuktat, és valassza ki a meniibdl a MILK EGG FISH
programot, ¢és inditsa el a parolast a START/CANCEL gombbal. A hal parolasiahoz
nem kell sok folyadék, elég 4 mérd csésze viz vagy szaraz fehérbor. A hal maga fog
majd levet ereszteni.

Ha a kukta jelez, hogy megpuhult a hal, hagyja néhany percig hiilni, majd eressze ki a
gbzt, és vegye le a fedelet. A halat vagy boritsa Ovatosan egy talra, vagy hagyja a
kuktaban teljesen kih{ilni. Nagyon Ovatosan valassza szét a halszeleteket, mivel a hal
parolva nagyon kdnnyen szétmegy.

A halhoz adjon rizst, a garnélarakkal diszitse a talat, és tegyen 1/4 citromot a tanyérba
talalas eldtt. A hal hidegen j6. A garnélardk hasan 1évo labacskdkat feszitse szét, és a
belsejében talalhato falatka az inyenc rak husa.

A garnélardkot természetesen el is hagyhatja, a halat 6Gnmagéban is parolhatja.

Tarhonya kuktaban (2 személyre)

2 mérdcseésze tarhonya
2 evbkanal olaj

1 teaskanal so

3 mérdcsésze viz

Piritsa meg halvany zsemleszinlire a tarhonyat a hagyomanyos tlizhelyiikon. Ha
megpirult, ontse a kuktdba, adja hozzd a 4 mérdcsésze hideg vizet €s a csapott
teaskanal so6t. Valassza ki a meniib6l a RICE COOKING programot, ¢és a
START/CANCEL gombbal inditsa el a fézést. Ha a f6zési program lejart, inditsa Gjbol
el ezen a programon (menii: RICE COOKING és nyomjuk be Gijra a START/CANCEL
gombot az Ujrainditashoz). Ez azért sziikséges, mert a tarhonya nehezebben puhul, és
lassabban veszi fel a vizet, mint a rizs. Ha a masodik ciklus is lejart, hagyja még a
tarhonyat a kuktaban 5-10 percig ugy, hogy a START/CANCEL gombbal leéllitjuk a
programot.
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Tejfolos csirke (4 személyre)

700 gr csirke comb és szarny vegyesen
4 evOkanal olaj

2 fej voroshagyma kockéra vagva

5 gerezd fokhagyma péppé zuzva

2 teaskanal édes 6rolt pirospaprika

2 teéaskandl vagott szaritott petrezselyem zold, vagy 2 evOkanal wvagott, friss
petrezselyem zold

1 tedskanal morzsolt majoranna

1 teaskanal ételizesitd

1 mokkaskanal 6rolt feketebors

1 db édes csoves paprika karikara vagva
3/4 mérdcsésze viz

1 kis doboz tejfol

1 evokanal liszt

Ontse az olajat az edény aljaba. Vagjon ra voroshagymat apro kockakra. Tegye a hiist a
hagymara, adja hozza a fliszereket és az ¥ mérdcsésze vizet. Keverje jol Ossze az
egészet, hogy jol atjarja a fliszer a csirkehtst. A tejfolt csak a f6zési program
befejezése utan adja a kész porkolthoz.

Vélassza ki a meniibél a CHICKEN DUCK MEAT programot. Inditsa el a f6zést a
START/CANCEL gombbal.

Ha vége a f6zésnek, engedje ki a gbzt, és vegye le a kukta fedelét. Keverje simara a
doboz tejfolt egy evokanal liszttel. Adja hozza a kész porkolthoz. Allitsa be a meniit
CHICKEN DUCK MEAT programra, és FEDEL NELKUL inditsa el a fozést a
START/CANCEL gombbal. Forralja dssze 1 percig a porkoltet a tejfolos habarassal.
Allitsa le a kuktat a START/CANCEL gombbal. A tejfo1os csirke talalhato.

Jo étVégyat!
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JEGYZETEK
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MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT

o A89/336/EEC EMC direktiva,
e a 73/23 EEC alacsony fesziiltségre vonatkoz¢ direktiva,
e ¢sa93/68/EEC CE jelolésre vonatkozo marketing direktiva alapjan

o A késziilék tipusa:
e Modell jelzés: YDB50-90D, 900W

SZABVANYOK ES A VIZSGALATI JEGYZOKONYV
NORMATIVAK KIBOCSATOJA ES SZAMA

EN 60335-1, EN60335-2-15:2002 | GTHIEA RZLVD2004-0312

Mint a gyarto meghatalmazott és kizarolagos képviseldje, tanusitjuk, hogy a
termék a fenti szabvanyok és direktivak eloirasainak megfelel, a CE jelolés
feltiintetése megalapozott.

AVAIR

...keresd a legjobbat!
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