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2-3fére 30 perc kénnyi

* 4 teljes, csontozott, brétdl megfosztott
csirkemell

* 1/4 tedskanal fokhagyma granuldtum

* 1/4 tedskanal f(iszerpaprika

« tengeri sd és Grolt feketebors izlés szerint

« 2 evBkanal olivaolaj, részletekben
adagolva

*1/2 fej kisebb hagyma, apréra vagva

* 2 gerezd fokhagyma, apréra vagva
vagy fokhagymanyomadn dtnyomva

1 citrom leve kifacsarva

* 1/3 bégre hazi tylkhuasleves vagy
alacsony s6tartalma csirkehUsos alaplé

1,5 evkandl olasz fliszerkeverék, apréra
vagott petrezselyem (opciondlis)
citromszeletek (opcionalis)

" kissé
2-3f6re 120 perc  bonyolult

*1/3 bagre szaritott feketebab

* 1/3 bogre fehér bab

*1/3 bogre tarkabab

0,5 kg daralt marhahus

* 1 konzerv kukorica

« 1 konzerv sdritett paradicsom

* 2 széritott piros chilipaprika

* 1 tedskanal étolaj, vagy amennyi
sziikséges

* 1 kdzepes fej nagy hagyma,
aproravagva

2 gerezd fokhagyma, felapritva

 izesitéshez: s6, rémai kdmény,
chilipor

CITROMOS FOKHAGYMAS
CSIRKE KUKTABAN

A citrom és a fokhagyma rendkiviili izkombinacidt eredményez!
Ez a csirkés étel porhanyas, szaftos és zamatos, kdszonhetGen az
elektromos kuktanak, amely minden munkat elvégez. Egyszer(,
egészséges és tokéletes valasztas egy gyors és konny( hétkoznapi
vacsordhoz. Talalja rizzsel vagy bulgurral, de saldtaval
kiegészitve is igazan laktatd fogast kap.

Fliszerezze a csirkemelleket fokhagymaporral,
fliszerpaprikaval, tengeri sval és feketebors-
sal. Melegitsen 1 ev6kanal olivaolajat ,Sauté”
(piritds) funkcion a kukta belsé f6zGedényé-
ben. Adja hozzé a csirkemelleket és addig
piritsa, amig enyhén megpirul, oldalanként
2-3 percig. Tegye &t a csirkemelleket egy
tnyérra. Amaradék 1 evGkanalnyi olivaolajat
ontse a kukta bels6, acél f6zGedényébe; majd
adja a forré olajhoz a hagymét, a fokhagymat
és a citromlevet, piritsa és kevergesse, amig az
illatanyagok felszabadulnak, korilbeldl 1
percen &t.

Adja a hagymds keverékhez a tydkhislevet és
az olasz fliszert, majd helyezze 3 a csirkét.
Régzitse a kukta fedelét a helyére és 3llitsa a
nyomdasszabalyozé szelep fogantyujét Sealing
(lezér) helyzetbe. Vlassza a Poultry (szarnyas)
funkci6t és parolja 15 percig.

3-

Ha lejért az id6, forgassa a nyomésszabélyozd
fogantyujét ,Venting” (nyomdskiegyenlités)
4llasba, hogy a belsd géznyomds gyorsan
kiegyenlitGdjon.

Helyezze a csirkemellet egy tdnyérra, és a
tetején oszlassa el 3 hagymas-fokhagymas
sz0szt. Hintse meg a csirke tetejét petre-
zselyemmel és csepegtessen rd citromlevet.

BABOS

CHILI CON CARNE KUKTABAN

Ebben az izletes chilis ételben haromféle bab keveredik daralt
marhahdssal és egy kiilonleges fliszerkeverékkel. Kindlja akar egy
nagyobb tarsasdgnak vagy a csalddjénak egy hétkdznap este, és
0On lesz a konyhdk kiralya. Kindlja friss kenyérrel vacsorara, vagy
f6zz6n mellé egy kis tésztat és kész is van a laktatd ebéd.

Ababokat el6z6leg Gblitve mossa addig, amig
az elfolyG viz tiszta nem lesz, és az esetleges
kavicsokat tavolitsa el. A kukta belsd
acéledényében keverje 6ssze a fekete babot, a
fehér babot és a tarkababot 1 piros chili-
paprikdval. Ontsén annyi vizet a babra, hogy
3-5 centiméter magasan ellepje. Rogzitse a
kukta fedelét a helyére és forgassa a nyomas-
szabélyoz6 szelep fogantydjat Sealing (lezart)
helyzetbe. Valassza a Bean/Chili funkci6t, 30
percig.

Ha lejart az id6, engedje a nyomast szabadon
tdvozni, majd hagyja a babokat &zni a
f6zGvizben legaldbb 1 6ran &t, hogy az izek
Gsszeérjenek, és a bab puhuljon.

Sz(irje le a babot, dntse ki a f6zdvizet, majd a
babot tegye 4t egy talba. Oblitse el a belsd
acéledényt, majd helyezze vissza a kuktdba.

Hevitsen olajat a kuktdban ,Sauté" (piritds)
funkcién. 3-4 perc alatt forrd olajban piritsa
(ivegesre a hagymat és a fokhagymat.
Keverjen 8rolt rémai koémeényt, chiliport, 3
hagymas keverékbe, és piritsa addig, amig
illatos nem lesz, nagyjabol 1 percig. Morzsolja
3 dardlt marhahUst a hagymahoz és piritsa le
addig, amig a marhahds fehéres kérget nem
kap és enyhén bebarnul, nagyjabdl 5-8 percig.
Keverjen 1 paradicsomkonzervet, babot, a
maradék piros chilipaprikat és s6t a marha-
hisos keverékbe. Nyomja meg a ,Cancel”
(torlés) gombot, hogy kikapcsolja a Sauté
(piritds) funkciot. Rogzitse a kukta fedelét a
helyére és forgassa a nyomdsszabdlyozd
szelep fogantydjat Sealing (lezart) helyzetbe.
Valassza a Bean/Chili funkcidt, 30 percre. Ha
lejért az id6, engedje a nyomast szabadon
tavozni. Kanalazza a chilit talakba és diszitse.



UEGR

2-3fére 30 perc kénny(

Hozzavaldk:
1 kg burgonya, meghdmozva, felnegyedelve
e 1bdgreviz
 1/2 teaskanalnyi sd
« 100 mlbagre zsitos tejszin
* 10-15 dkg bégre sotlan vaj
« aprora vagott friss metéléhagyma
vagy frissen 6rolt feketebors fzlés
szerint

Elkészités:

A kuktdba helyezze be a burgonyat, éntse ré a
vizet és szorja ra a sot. Rogzitse a kukta fedelét
a helyére és allitsa a nyomdsszabdlyoz
szelepet Sealing (lezart) helyzetbe. V3lassza a
Soup funkcidt, az Adjust gombbal &llitsa 20
percre (Less).

Ha lejart azidd, Gvatosan forgassa a nyomas-
szabalyozdt Venting” (nyomdaskiegyenlités)
4lldsba, hogy a belsé gdznyomds gyorsan
kiegyenlitGdjon.

Egy kisebb szdszos talban kdzepes héfokon
melegitve keverje 6ssze a zsiros tejszint a
vajjal, ameddig a vaj el nem olvad, kdrilbelil
4-5 percig. Sz(irje 4t a burgonyat, a fGzGvizét
tegye félre. Helyezze a burgonyat egy nagy
tlba és térje Ossze. A krémes keveréket
keverje az attért burgonydhoz; fliszerezze
soval és feketeborssal. Az attort burgonydhoz
adjon annyit a megtartott fGzGvizbél, hogy a

NGB ¢

. kissé
2-3f6re 40 perc  bonyolult

Hozzavaldk:

*1,5bdgre viz

2 nagy tojés

* 1/3 bdgre kristalycukor

* 1/3 bogre finomliszt

* 1/3 bdgre holland kakadpor
* 1/3 tabla étcsokolddé feldarabolva
 1/3 bogre durvara vagott did
* 1/4bogre olivaolaj

* 1 evGkanal tej

o 1 tedskandl siit6por

e 1csipetso

Elkészités:

Ontse a vizet a kukta belsd acél féz6edényébe.
Helyezzen egy fém (hdromldbd) edényald-
tétet a kuktdba. Béleljen ki egy gdzél6kosarat
sitépapirral.

Usse fel a tojésokat és a cukorral egyiitt verje
fel egy tdlban, amig a keverék sima 3llagd
nem lesz; adja hozza a lisztet, a kakadport, a
étcsokolddét, a didt, az olivaolajat, a tejet, a
sutéport, majd gyurja dssze sdr( tésztava.
Ontse &t a siteménytésztt az elSkészitett
gGz06l6kosarba és simitsa ki egyenletesre.
Régzitse a kukta fedelét a helyére és 3llitsa a
nyomdsszabalyozd szelepet ,Sealing” (lezért)
helyzetbe. Vélassza a Steam funkciGt és
péarolja 30 percig.

Forgassa a nyomasszabalyoz6t Venting”
(nyomdaskiegyenlités) alldsba, hogy a belsd
gG6znyomas gyorsan kiegyenlitGdjon.

kivant allagot elérje.
Felszolgélas elGtt diszitse a burgonyapiirét
metéléhagymaval és tort feketeborssal.

Tavolitsa el a fedelet és hagyja a brownie-t 10
percig  hilni, miel6tt felszeletelné és
felszolgalnd.




2 fére 30 perc kénnyi

* 2 evBkanal dijoni mustar

1 evGkanal méz

* 2 tedskanal friss morzsolt rozmaring
© 1/4tedskanal s6

feketebors izlés szerint

 Grolt fehérbors izlés szerint

 2db csirkemellfilé bor nélkil

« f6zGspray

B kissé
4f6re 45 perc  bonyolult

* 420 g finomliszt, tobb részletben
felhasznalva (180 g + 240 g)

1 evBkanalso, illetve izlés szerint tobb

1 evékanal frissen Grolt feketebors, illetve
izlés szerint tobb

* 1 evkanal fokhagyma granuldtum

* 2t0jas

* 6 béros csirkecomb

« fGzGspray

SUTOFEDELLEL KESZOLT
MEZES-MUSTAROS CSIRKEMELL

Osszekeverjiik a dijoni mustart, mézet és a friss rozmaringot, majd
szétteritjik a siitGfedél alatt elhelyezett csirkemellfilékre, az
eredmény zamatos, lagy csirke. A mézes mustaros csirkét talalja
z6ldségekkel, pl. brokkolival és kelkdposztaval. A teljes mentért
adjon hozza egy adag rizst vagy quinoat.

Egy kis talban keverje dssze a dijoni mustart,
mézet, rozmaringot, sét, 6rolt feketeborsot és
fehérborsot.

A csirkemelleket dorzsolje be a mustaros
keverékkel. A piritékosarat bGségesen szérja
be f6z8spray-vel. Helyezze a csirkemelleket a
piritokosarra. Helyezze a 3 1by allvanyt az
elektromos kukta belsd edényébe, majd
helyezze r3 a piritékosarat.

Helyezze a sitdfedelet a kukta belsd
edényére, és csatlakoztassa a konnektorhoz.
Allitsa 180 °C-ra, és piritsa a csirkét 6sszesen
20 - 24 percig, félidGben forditsa meg. Avégén
ellenGrizze, hogy a csirke jol tslt, a legvas-
tagabb részébe helyezett hdshémérd mini-
mum 74 °C-ot mutat. Azonnal talalja.

SUTOFEDELLEL KESZULT
CSIRKE

Az aranyszin( és ropogds rantott csirke rendkiviil kannyen
elkészithetd a stitGfedél segitségével! Fogja a csirkét, forgassa
fliszerezett lisztbe, tojdsba, majd panirozza be a csirkéket és dobja
25 percre a siitGfedél ala.

Egy lapos talba tegyen 180 g lisztet. Egy mdsik
lapos talban keverje Gssze a fennmaradd
240 g lisztet, 1 ev6kanal sot, 1 evkanal Grolt
feketeborsot, fokhagyma granuldtumot. Egy
harmadik tdlban verje fel a tojésokat.
Fliszerezze a csirkét séval és Grolt feketebors-
sal.

Forgasson 1 combot sima lisztbe és razza le a
felesleget. Meritse a csirkét a felvert tojésba, a
felesleget csepegtesse le, majd forgassa a
fliszerezett lisztkeverékbe.

Helyezze a combot a piritékosarba. Ezt addig
ismételje, amig minden csirkét bepanirozott
és 3 csirke egy rétegben van a kosdrban
(adagokban dolgozzon, ha sziikséges).

Sz6rja be a csirkét béven f6z8spray-vel, szdrja
be mindkét oldalt. Helyezze a 3 1dbd allvényt
az elektromos kukta bels§ edényébe, majd
helyezze r3 a piritékosarat.

Helyezze a sitéfedelet a kukta belsd
edényére, és csatlakoztassa a konnektorhoz.
Allitsa 180 °C-ra, és piritsa a csirkét amig arany-
sarga kéreg nem képzGdik rajta, Gsszesen
25-30 percig, félid6ben forditsa meg. A végén
ellendrizze, hogy a csirke jol étsiilt, a leg-
vastagabb részébe helyezett hishémérd
minimum 74 °C-ot mutat. Azonnal talalja.




CINGR ¢

. kissé
4f6re 45 perc  bonyolult

* 6 (140 g) csont nélkali sertéskaraj,
zsitréteg eltdvolitva

* 1/2 tedskanal finom tengeri s6

* 65 g panko morzsa

* 25 g morzsolt kukoricapehely

* 1/4 tedskanal fokhagyma granuldtum

* 1/4tedskanal paprika

« frissen Grolt feketebors izlés szerint

* 1 nagy tojas

o f6zGspray

2-3f6re 30perc  bonyolult

CHIPS

* 2 kis sdrga burgonya, hdmozva és 0,5 cm
vastag szeletekre vdgva

* 2 evGkanal étolaj

50 és Grolt feketebors zIés szerint

* f6z0spray

HAL

* 500 g tékehalfilé, nagy darabokra vagva
* 40 g finomliszt

* 1 nagy tojds, felverve

1 ev6kanal viz

* 50 g morzsolt kukoricapehely

50 izlés szerint

SUTOFEDELLEL KESZULT
ROPOGOS SERTESKARA]

A sertéskarajt morzsolt kukoricapehellyel kevert zsemlemorzsaval
vonjak be, igy érve el a ropogds sertéskaraj élményét. A csalddban
mindenki imadni fogja! A teljes mentiért talalja rizzsel vagy slt
krumplival, savanytsaggal.

Fliszerezze 3 sertéskaraj mindkét oldaldt
tengeri séval. Tegye félre. Eqy lapos talban
keverje Gssze a panko morzsdt, morzsolt
gabonapelyhet, fokhagyma granuldtumot,
paprikat és 6rolt feketeborsot. Egy mdsik
télban verje fel a tojast. Martsa a sertéskarajt a
felvert tojésba, a felesleget csepegtesse le.
Forgassa a hisszeleteket a morzsakeverékbe,
ateljes bevonathoz enyhén nyomkodja meg.
Helyezzen 2 - 3 sertésszeletet a piritdkosarba,
majd béségesen szérja be fGzGspray-vel.
Helyezze a 3 14bU 4llvanyt az elektromos kukta
belsé edényébe, majd helyezze ré a piritd-
kosarat. Helyezze a stt6fedelet a kukta belsé
edényére, és csatlakoztassa a konnektorhoz.
Allitsa 200 °C-ra, és piritsa a sertéskarajt
6sszesen 20 percig, 10 perc elteltével egyszer
megforgatva, amig a szeletek aranybarnak
nem lesznek és a karaj legvastagabb részébe

helyezett hishéméré minimum 63 °C-ot nem
mutat. Ha mindegyikkel elkésziilt, télalja.

TOFEDELLEL KESZITETT
FISH AND CHIPS

Atokéletesen ropogds fish and chips kénnyen elkészithetd a
tGfedél segitségével, ami azt is jelenti, hogy nincs tobb olajban
siités! Csak dobja a krumplit egy kis olajba, forgassa a halat
kukoricapelyhes sortésztaba és mar kész is a gyors és konny(i
fogds a hétkdznapi vacsorakhoz vagy laza csalddi és barati
etelekhez. Afish and chips-et a kedvenc martogatds
sz6széval talalja.

Dobja a burgonyat és az olajat egy talba, amig
minden burgonydt egyenletesen at nem
forgatott; fliszerezze sdval és Grolt fekete
borssal. A piritékosarat szérja be f6z6-
spray-vel. Egyenletes rétegben rendezze el a
burgonyat az el6készitett kosarba.

Helyezze a 3 &by allvanyt a kukta belsé
acéledényébe és a burgonyakkal teli kosarat
az 4llvényra. Helyezze a piritéfedelet a belsé
edény tetejére, majd csatlakoztassa a
konnektorhoz. Allitsa 200 °C-ra és 10 percig
piritsa a burgonyat. Forgassa meg, majd
folytassa a piritdst még 7-10 percig, amig
ropogds nem lesz. Vegye ki a chips-et a
kosarbél és tartsa melegen. Amig készil a
chips, dntsdn lisztet egy lapos télba. Egy mésik
t4lban keverjen 6ssze tojast és vizet. Egy mésik
lapos tdlba ontsén kukoricapelyhet. Flisze-
rezze a t6kehalat soval. Forgassa a tékehalat a

lisztbe, a felesleget rdzza vissza a télba.
Meritse a halat a tojasos keverékbe, majd
forgassa a kukoricapehelybe. Egy réteg-
ben rendezze el 3 t6kehalat a piritékosarban.
Ha szilkséges, a telies mennyiséget tébb
adagban készitse el.

Helyezze a sit6fedelet a belsd edény tetejére.
Allitsa 200 °C-ra és 4 percig piritsa a halat.
Forgassa meg és piritsa még kb. 4 percig, amig
a3 kiilseje ropogds lesz, a belseje pedig teljesen
4tsiilt. Helyezze a t6kehalat tényérra.

Tegye vissza a chips-et a kosarba, vissza a
sitGfedelet a bels§ edény tetejére, és az
4tmelegitéshez 2 percig 200 °C-on. Azonnal
tilalja.



4f6re 20 perc kénnyi
* f6z6spray

1 kg burgonya, hasbokra vagva
1 ev6kanél olivaolaj
56 és frissen Grolt feketebors zlés szerint

CNGR 4

B kissé
2-3f6re 25perc  bonyolult

8 kis sarga burgonya, hdmozva és 0,5 cm
vastag szeletekre vdgva

* 250 mlviz

* 250 g fehér Cheddar sajt, reszelve
éstobb részletben felhasznlva

* 3 ev6kanal sdr( tejszin

1 tedskandl fokhagyma granuldtum

* 1 tedskanal parajdi vagy himaldja sé

* 1/2 tedskanal 6rolt feketebors

SUTOFEDELLEL KESZITETT
HASABBURGONYA

Az izletes hasabburgonya elkészitéséhez csak burgonyara, olajra,
s6ra és borsra van sziksége! Talalja ragcsalnivaloként, elGételként
vagy kedvenc szendvicse vagy hamburgere mellé.

Dobja a burgonyat és az olivaolajat egy télba,
amig minden burgonyat egyenletesen at nem
forgatott; fliszerezze sdval és Grolt fekete
borssal. A piritékosarat szérja be f6z6-
spray-vel. Egyenletes rétegben helyezze a
burgonyat az elkészitett kosarba.

Helyezze a 3 by allvanyt a kukta belsd
edényébe, majd helyezze rd a kosarat a
burgonyéval. Helyezze a piritéfedelet a belsG
edény tetejére, majd csatlakoztassa a konnek-
torhoz. Allitsa 190 °C-ra és 9 percig piritsa a
burgonyat. Forgassa meg a hasabokat és
folytassa a piritdst még kb. 9 percig, amig
ropogds nem lesz. A hasdbburgonyét izesitse
soval és Grolt feketeborssal. Azonnal tilalja.
Edesburgonyaval is elkészithetd!

KUKTABAN KESZULT SAITOS
BURGONYA, FELPIRITVA

Az egész csalad imadja ezt a sajtos krumplis koretet! A
burgonyakat gyorsan megpéroljuk a kuktdban, majd gazdag fehér
Cheddar-sz6szba martjuk és a siitéfedél alatt felpiritj
Nem fog maradni beldle, ezt garantaljuk!

Helyezze a burgonyat a kuktdba és adjon
hozza vizet. Rogzitse be a kukta fedelét a
helyére. Allitsa a g8zszell6z6t Sealing-re
(légmentes z4ras). Valassza a Steam funkciGt
az alapértelmezett 10 percre.

Ha befejezddott a f6zési ciklus, éllitsa a
gGzszell§zGt Venting-re (szell6zés), a nyomas
gyors leengedéséhez. Sziir6kanél segitségé-
vel helyezze a burgonydt egy edényre, a
f6z6folyadékot hagyja az edényben. Allitsa a
kuktdt Saute-ra (hirtelen siités) fokozatra.
Keverjen a f6zGfolyadékba 200 gramm
Cheddar sajtot, s(ri tejszint, fokhagyma
granulatumot, sot és frissen Grélt borsot; fézze
3-4 percig, mikdzben kevergeti, amig a szdsz
lagy nem lesz. A hirtelen siités ledllitdsdhoz
valassza a Cancel-t (torlés). HUzza ki az
elektromos kuktat. Ontse vissza a burgonyat a
belsd edénybe és keverje meg, hogy a szdsz

teljesen bevonja. A megmaradt sajtot szdrja a
burgonyéra. Helyezze a sutdfedelet a belsd
acéledény tetejére, majd csatlakoztassa a
konnektorhoz. Allitsa a siitéfedelet 220 °C-ra
és kb. 7 percig piritsa a burgonyét, amig a sajt
megbarnul és bugyogni kezd, a burgonya
pedig vildgosbarndva vélik. Talalas el6tt kb. 5
percig hagyja hilni.




COIRGR ¢

B kissé
2-3f6re 40 perc  bonyolult

* 95 g finomliszt

1 tedskandl 6rélt fahéj
*1/2tedskandl so

* 1/4 tedskanal sutdpor

* 2 banan, pépesitve

* 2 nagy tojds, felverve

* 115 g kristalycukor
*65mltej

* 2 ev6kanal novényi olaj
©1/2 tedskanal vanilia aroma
2 ev6kanal durvara vagott di6
« f6z6spray

2-3f6re 30 perc kénny(

* 1 csésze barna rizs, dtoblitve addig, amig
a viz tisztdvd valik
* 1 csészeviz

[zlés szerint:

2 tedskanal fliszerezett rizsecet -
arizsecet helyettesithetd almaecettel

* 2 tedskandl szezdmolaj

* 1 ev6kandl porkélt szezdmmag

Fliszerezett almaecet:
* 2tedskanal almaecet
* 1 csipetnyi cukor

* 1 csipetnyi s6

SUTOFEDELLEL KESZITETT
BANANKENYER

Asttéfedél segitségével népszeri meleg, di6s bevonattal ellatott
banankenyeret is készithet. Csak 30 percig kell parolédnia és a
laqy és izletes banankenyér kb. 1 dran belil kész van.
Készitse reggelire, tizéraira vagy ragcsalnivaloként, és mindenki
ilyet akar majd mindig.

Szorja be a kb 15 cm méret( kerek sit6forma
aljdt és oldaldt f8zGspray-vel. Egy talban
keverjen dssze lisztet, fahéjat, sot és sitGport.
Egy mdsik tdlban keverje ssze a bandnt, a
tojésokat, cukrot, tejet, olajat és vanilia
aromat. Boritsa a bananos keveréket a
lisztkeverékbe, keverje amig sortészta nem
képzddik, majd ontse az elbkészitett siit-
formaba. A tésztara szdrjon didt. Helyezze a 3
13bu allvanyt a kukta belsG acéledényébe,
majd helyezze a siit6edényt az allvanyra.
Helyezze a sitdfedelet a bels§ acéledény
tetejére, majd csatlakoztassa a konnektorhoz.
Allitsa a siit6fedelet 160 °C-ra és kb. 30 percig
piritsa, amig a kenyér kézepébe szirt fog-
piszkalo tisztan kihGzhatd. Helyezze a bandn-
kenyeret a forméban egy rdcsra, és hagyja
hiilni 15 percig. Vegye ki a kenyeret a formabdl
éstélalja.

TOKELETES, KUKTABAN FOTT
BARNA RIZS

Készitsen tokéletesen f(iszerezett, izletes barna rizst ezzel a gyors
és egyszer(i recepttel. A barna rizs 4ltaldban hosszabb f6zési id6t
igényel, mint a fehér rizs, de az elektromos kukta segitségével 30
perc alatt elkésziil. A szezdmolaj mogyords izének és aromajanak,
valamint a pérkolt szezammagoknak készonhetéen ez a recept
idedlis lehet azsiai receptek elkészitésénél is.

Keverje dssze a ledblitett barna rizst és a vizet
a kukta belsG acéledényében. Illessze helyére
a kukta fedelét és 4llitsa a gzszelepet zartra.
Valassza ki a Multigrain Gzemmaddot és fdzze
15 percig. A f6zési idG leteltével llitsa a g6z-
szelepet nyitottra a nyomas gyors kieresztésé-
hez. A nyomds kiengedését kovetGen még
tovabbi 5 percig hagyja rajta a fedelét. Egy
villdval keverje &t, majd télalja f6fogdsok
mellé.

Ha dzsiai izvildgot szeretne elérni, akkor
keverje hozza az ecetet, olajat és szezdmma-
gokat, lazitsa fel a rizst és ezutdn talalhatd.




KUKTABAN FOTT
MARHARAGU BURGONYAVAL

Eqgy hideg téli napon nincs jobb egy forrd és izletes marharagunal

burgonydval. Ez az étel alapesetben 6rék alatt késziil el, az
elektromos kuktaval azonban ez az idG 35 percre csdkken.
Aklasszikus recepttel eqy egytalételt készithetiink, puha
hisdarabokkal, burgonyaval és répéval. Talalja a kuktaban fGtt
burgonyds marharagut meleg, ropogds kenyérrel, és martogassa
ki az inycsiklandd szaftot is az edénybdl. Biztosan ez lesz a csalad
kovetkezd kedvenc fogésa!

4-5 fére 35perc  bonyolult

* 2 evBkanal novényi olaj

« 1 kg marhacomb, 2-3 centis kockdkra végva

* 1 pohdrvérosbor

* 1voroshagyma aprora vagva

1 tedskanal fokhagyma granuldtum

* 1tedskanal so

* 1db babérlevél

* 6 db sérgarépa szeletelve

« 4db Gjburgonya, 2 cm vastag
szeletekre vagva

* 2 ev6kanal kukoricakeményité

* 3ev6kanal viz

Melegitse fel az olajat a kukta belsd
acéledényében Saute funkcidval. Stsse a
marhahusok minden oldalat a forrd olajban
amig szint kap, kérilbeliil 5 percig. Ontse a
bort az edénybe, és egy lapos vég(i fakanallal
kapargassa fel az edény aljdrol az esetleg
lesilt husdarabkdkat. Keverje hozzd a
hagymat, a fokhagyma granultumot, a sot, és
ababérlevelet. Illessze helyére a kukta fedelét
és dllitsa a glzszelepet zartra. Vélassza a
Meat/Stew fokozatot és fézze 15 percig. Allitsa
a glzszelepet nyitottra a nyomds gyors
kieresztéséhez és nyomja meg a Cancel
gombot. Helyezze a sdrgarépat és a burgonyat
a ragu tetejére; ne keverje dssze. lllessze
helyére a kukta fedelét és &llitsa a g6zszelepet
zartra. Valassza a Meat/Stew fokozatot és
f6zze 5 percig. Allitsa a g6zszelepet nyitottra a
nyomés gyors kieresztéséhez.

Keverje 8ssze a kukoricakeményitét a vizzel
egy talkdban, amig a keményité fel nem
oldddik, majd éntse a ragura és jol keverje el.
Saute funkcié bekapcsoldsaval hagyja a ragut
fedd nélkil rotyogni, amig be nem s(irdsédik,
5-15 percig.

https://www.somogyi.hu/product/forrolevegos-sutofedel-hg-1s-1000-17065

https://www.somogyi.hu/product/elektromos-kukta-hg-ek-1000-17064




