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before using your Kenwood
appliance

® Read these instructions carefully and
retain for future reference.

® Remove all packaging and any
labels.

safety

® This appliance produces steam
which can burn you.

Don't get burnt by steam coming
out of the slow cooker, especially
when removing the lid.

Be careful when handling the slow
cooker, all parts get hot in use. Use
oven gloves.

Never use a damaged slow cooker.
Get it checked or repaired: see
service and customer care’.

Never put the base unit, cord or plug
in water — you could get an electric
shock. Keep the controls clean and
dry.

Never let the cord hang down where
a child could grab it.

Always unplug the slow cooker
when not in use.

Never put the appliance or
components on a cooker or in an
oven.

Do not use the appliance on heat
sensitive surfaces.

Do not use the slow cooker near or
below curtains or other combustible
materials.

Do not let infirm people use the
appliance without supervision.

Do not let children use or play with
the appliance.

Only use the appliance for its
intended domestic use. Kenwood
will not accept any liability if the
appliance is subject to improper use,
or failure to comply with these
instructions.
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food safety

® Cook meat (including poultry), fish

and seafood thoroughly. And never

cook them from frozen.

Do not reheat food in the slow

cooker.

Always ensure food is piping hot

before eating.

Never partially cook meat and

poultry and then refrigerate for

subsequent cooking.

® Follow the cooking advice of the
ingredient manufacturer in particular
with dried beans. For example dried
red kidney beans should be soaked
overnight and then fast boiled on a
cooker for at least 10 minutes in a
pan of fresh cooking water to
destroy toxins before straining and
adding to the slow cooker.

before plugging in

Make sure your electricity supply is
the same as the one shown on the
underside of your machine.

This machine complies with
European Economic Community
Directive 89/336/EEC.

before using for the first time
® \Wash the parts ‘see cleaning’

key

lid

cooking pot
base unit
handles
control knob

@O0
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using your slow cooker

1 Follow the recipe and place the
ingredients into the cooking pot.

2 Place the cooking pot into the base
unit.

3 Place the lid in position

4 Select the desired setting ie High or
Low and then plug into the power
supply.

5 Allow to cook for the desired time.

6 After cooking, switch off and unplug
the slow cooker.

The following times are a guide only
and will vary according to the type
of food being cooked

Low Setting will gradually cook
food during the day or throughout
the night and takes approximately
8 hours. This setting can also be
used when cooking more delicate
foods which would benefit from a
slightly lower rate of cooking such
as baked apples, poached fruit.
High Setting will quicken up the
cooking process compared to the
Low setting with cooking times
between 3 and 5 hours.

Keep Warm Setting — Use this
setting once food has been cooked
to keep food warm. We
recommend that food is not kept
warm for longer than 1 hour after
cooking and then switch off after
use.

hints on using your slow
cooker

1 Prepare and use ingredients at
room temperature rather than
straight from the refrigerator.
However ingredients such as meat
and fish should not be left out of
the refrigerator for longer than is
necessary, so remove from the
refrigerator just to take the chill off
and keep covered with cling film or
plastic wrap.
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Cut root vegetables such as
carrots, onions, swedes etc into
fairly small pieces as they take
longer to cook than meat.

Cut each type of ingredient into
even sized pieces, this will assist
with even cooking.

Browning the meat and sauteing
the vegetables first in a separate
pan will help to remove a certain
amount of fat from the meat and
also improve the appearance and
flavour of both meat and
vegetables. However this is not
essential.

Do not lift the lid more than
necessary during cooking as this
will cause loss of heat and
evaporation of liquid. It may be
necessary depending upon how
often the lid is removed and for how
long, to allow an extra 20 minutes
to half an hour cooking time.
Cooking always takes place in the
cooking pot. Never place food
directly into the base unit.

Never plunge the hot cooking pot
into cold water immediately after
use or pour boiling water into an
empty cold cooking pot. Subjecting
it to a sudden change in
temperature could cause it to crack.
After several months of use the
glaze on the cooking pot may
become crackled: this is common
with glazed stoneware and will not
affect the efficiency of the slow
cooker.

If you are adapting recipes from
conventional cooking you may need
to reduce the amount of liquid
used. In slow cooking liquid does
not evaporate as quickly as with
conventional cooking although a
certain amount of liquid is
necessary to help the transfer of
heat.

10 Never fill the slow cooker more than

2/3 full.
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11 Milk products, including cream,
sour cream and yoghurt, should be
added towards the end of cooking
to help combat any curdling that
might take place.

12 Frozen vegetables such as peas
should be thawed and added
during the last half hour of cooking.
This will ensure retention of colour
and texture in the vegetables and
temperature within the pot.

13 Best results are achieved when the
ingredients are covered in liquid.

14 Trim excess fat from meat.

15 Providing that you have suitably
sized heat proof dishes, more than
one dish can be cooked in the slow
cooker at the same time eg steak
and kidney pudding, carrots and
fruit compote. Cover the dishes
with foil sealing tightly and stand
them in hot water in the cooking
pot.

16 When cooking whole joints make
sure they fit comfortably into the
cooking pot and always add liquid.
Turn part way through the cooking
process.

17 Using hot stock will speed up the
cooking process.

18 To thicken gravy etc., mix some
cornflour with a little cold water to
form a smooth paste. Add the
mixture to the cooking pot towards
the end of the cooking time. Cover
and cook for additional time until
the juices are bubbling and
thickened.

care and cleaning

Always switch off, unplug and allow
the appliance to cool before
cleaning.

base unit

Wipe the outside of the slow cooker
with a damp cloth and then dry.
Never immerse the base unit in
water.
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lid, cooking pot

Wash in warm soapy water, rinse
and then dry thoroughly. Food that
has stuck to the inside of the bowl
can be removed with the aid of a
soft bristled brush.

The cooking pot and lid can be
washed in the dishwasher

service and customer
care

® |f the cord is damaged it must, for
safety reasons, be replaced by
KENWOOD or an authorised
KENWOQOD repairer.

If you need help with:

® using your slow cooker

® servicing or repairs
Contact the shop where you bought
your slow cooker.

RECIPES

potato, cheddar and
chive soup

6 large potatoes, peeled and sliced
1 large clove garlic, peeled
700ml/1pt & fl oz stock

3009/10 oz Cheddar cheese,
grated

759/3 oz fresh chives, chopped
salt and pepper

Place the potatoes, garlic and
500mI/17% fl oz stock into the cooking
pot. Cook on High for 2 hours. Remove
the mixture and blend in a liquidiser to
the desired consistency. Return the
mixture back into the cooking pot and
add the cheese, the remaining stock,
chives and seasoning. Leave on setting
High for a further 30 minutes. Before
serving, additional cheese and cream
can be added.
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beef pot roast with
vegetables

15 ml/1 tbsp oil

1.5Kg/3 Ib 4 oz joint of topside
1 onion peeled and chopped
4 carrots peeled and cut into

1 .cm/Y% in thick slices

1 litre/1% pts hot beef stock

Heat the oil in a frying pan and then
brown the beef on all sides. Add the
vegetables and fry until lightly golden.
Transfer the mixture to the cooking pot,
add the hot stock and seasoning.
Place the lid in position and cook on
High for 4 — 6 hours or Low for 7 = 9
hours.

beef in beer

1.5kg/3Ib 4 oz lean casserole steak
cut into 1 in/2.5cm cubes
4 large potatoes, each cut into 8

pieces

2 large onions, each cut into eight
pieces

4 carrots, cut into 2cm/% in thick
pieces

500ml/17% fl oz beer

300ml/10% fl oz beef stock

30mi/2 tbsp fresh parsley, chopped
25¢g/1 oz bunch of thyme, stalks
removed

30mi/2 tbsp cornflour

salt and pepper

Place all the ingredients into the cooking
pot then cook on High for 4 — 6 hours or
Low for 7 — 9 hours. Mix the cornflour
with a little cold water to form a smooth
paste. Remove the lid and add the
mixture to the cooking pot and stir well.
Re-cover and cook for additional time
until the juices are bubbling and slightly
thickened.
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bolognaise sauce

Use as a base for Spaghetti
Bolognaise or Lasagne

15mi/1 tbsp oil

2 onions, chopped

8 rashers streaky bacon, chopped
1 Kg/2 Ib 4 oz lean minced beef
2 X 454g tins chopped tomatoes

1 clove garlic, peeled and crushed
2 level tbsp/30ml tomato puree or
to taste

salt and pepper

250g/9 oz mushrooms, finely
chopped

Heat the oil in a large frying pan and fry
the onion until golden brown and then
transfer to the cooking pot. Add the
bacon to the frying pan and fry that off
and add to the cooking pot. Fry the
meat until browned, add the chopped
tomatoes and bring the mixture to the
boil and then transfer to the cooking
pot. Place the remaining ingredients in
the cooking pot. Cook on High for

3 - 5 hours or Low for 6 — 8 hours

COQ au vin

250g/9 oz bacon, diced

2 medium/large onions, chopped
2 cloves garlic crushed

4509/1 Ib button mushrooms,
thickly sliced

8 boneless chicken breasts
500ml/17% fl oz red wine

1 litre1% pts hot chicken stock
salt and pepper

comflour (optional)

Place all the ingredients into the slow
cooker. Cover and cook on High for

3 -5 hours or Low for 6- 8 hours.

If desired, thicken the juices with some
cornflour mixed to a smooth paste with
water. Remove the lid and add the
mixture to the cooking pot and stir well (if
necessary remove the chicken breasts
and keep warm whilst adding the
cornflour). Re-cover and cook for
additional time until the juices are
bubbling and slightly thickened.
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chicken and tarragon
casserole

25g/10z butter

1 tbsp/15ml oil

6 chicken breasts

1 large onion finely chopped
200ml/7 fl oz dry white wine
200ml/7 fl oz hot chicken stock
6 sprigs tarragon

100ml/3% fl oz double cream
salt and pepper
1-2tbsp/15-30ml cornflour

Heat the butter and oil in a frying pan.
Add the chicken pieces and brown on
both sides. Transfer the chicken to the
cooking pot. Fry the onion and place in
the cooking pot with the wine, stock,

2 sprigs of tarragon and seasoning.
Cover with the lid and cook on High for
3 — 4 hours or Low for approximately 6
hours. At the end of the cooking time,
remove the chicken pieces and keep
warm. Mix the cornflour with some
water to form a smooth paste and add
to the slow cooker with the cream, stir
well. Return the chicken pieces to the
cooking bowl, replace the lid and allow
to cook for additional time until the
mixture thickens. At completion, finely
chop the remaining tarragon and add
to the cooking pot. Serve immediately.
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baked apples

5 — 6 Cooking apples (choose ones
of a suitable size to fit inside the
Cooking pot)

1509/50z mixed dried fruit

5ml/1 level tsp cinnamon

509/20z soft brown sugar

125ml/5 fl oz cold water

Wash and core the apples, then using
a sharp knife make a slit in the skin
around the middle of each one. Place
the apples in the cooking pot. Combine
the fruit, cinnamon and sugar then fill
the centre of each apple with the
mixture. Add the water and put the lid
in position. Cook on Low for
approximately 4 hours (this will depend
upon the size and variety of the

apples).

rice pudding

756g/30z short grain or pudding rice
50g/20z caster sugar

1 litre/1% pts milk

259/10z butter

ground nutmeg

Place the rice, sugar and milk into the
cooking pot and stir well. Top with
shavings of butter and sprinkle with
nutmeg. Put the lid in position and
cook on High for 4 hours or Low for 5
hours. After 1 hour stir the contents of
the cooking pot and once again during
cooking.
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sticky coffee and pear
pudding

30ml/2tbsp ground coffee

15mi/1 tbsp near boiling water

4 small ripe pears

juice 7% orange

100g/4 oz softened butter
100g/40z golden caster sugar plus
15mi/1 thbsp for baking

2 eggs beaten

509/20z self raising flour

50g/20z toasted skinned hazelnuts,
finely ground

45ml/3 tbsp maple syrup

fine strips of orange rind to
decorate.

Pour about 2% ¢cm /1 inch hot water
into the cooking pot. Place an
upturned saucer or metal pastry ring in
the base, then fit the lid and switch the
slow cooker to High. Grease and base
line a deep 18cm/7in fixed base cake
tin or souffle dish.

Put the ground coffee in a small bowl
and pour the water over. Leave to
infuse for 4 minutes, then strain
through a fine sieve. Peel, halve and
core the pears. Thinly slice across the
pear halves part of the way through,
then brush them all over with the
orange juice.

Beat the butter and the larger quantity
of caster sugar together in a bow! until
light and fluffy. Gradually beat in the
eggs. Sieve the flour, then fold into the
mixture in the bowl. Add the hazelnuts
and liquid coffee. Spoon the mixture
into the tin or souffle dish and level the
surface.

Pat the pears dry on kitchen paper and
arrange in a circle in the sponge
mixture, flat side down. Brush them
with some of the maple syrup, then
sprinkle with 15ml/1tbsp caster sugar.
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Cover the top of the tin or souffle dish
with kitchen foil and place in the
cooking pot. Pour enough boiling
water around the tin or dish to come
slightly more than halfway up the sides.
Cover with a lid and cook for

3 — 3% hours until firm and well risen.
Leave the sponge to cool in the tin for
about 10 minutes, then turn over onto
a serving plate. Lightly brush with the
remaining maple syrup, then decorate
with orange rind and serve with cream.

apple chutney

Piece of root ginger about
2.5cm/1inch square

15mi/1 thsp pickling spice
1.36Kg/3Ib prepared sliced cooking
apples eg Bramleys

1509/50z sultanas

1509/5 oz finely chopped onion
1 large clove garlic, peeled and
crushed

250g/90z dark brown sugar
250m/9 fl oz malt vinegar

Tie the root ginger and pickling spice
into a small piece of muslin.

Place all the ingredients into the
cooking pot and stir well.

Place the lid in position and cook on
Low for approximately 8 hours. At the
end of this time, remove the lid, stir the
ingredients then turn to High and allow
the mixture to boil for a further 30 —60
minutes or until the required
consistency has been achieved. Cool
slightly and place in clean jars and
cover immediately.

Makes about 4lb
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Nederlands

Vouw voor het lezen a.u.b. de voorpagina met illustraties uit

voordat u uw Kenwood-
apparaat gebruikt:

® | ees deze instructies zorgvuldig
door en bewaar ze voor toekomstig
gebruik.

® \/erwijder alle verpakking en labels.

veiligheid

® Dit apparaat produceert stoom. Pas
op dat u zich niet verbrandt.

® Pas op dat u zich niet verbrandt
aan de stoom die uit de sudderpan
komt, vooral wanneer u de deksel
verwijdert.

® (Ga voorzichtig om met de
sudderpan. Alle delen worden heet
tijdens gebruik. Gebruik a.u.b.
ovenhandschoenen.

® Gebruik nooit een beschadigde
sudderpan. Laat de pan nakijken en
repareren: zie "service en
klantenzorg".

® /org ervoor dat de basiseenheid,
het snoer of de stekker nooit met
water in contact komen — dit kan
leiden tot een elektrische schok.
Houd de bedieningsknoppen
schoon en droog.

® | aat het snoer nergens hangen
waar het in aanraking kan komen
met kinderen.

® Haal altijd de stekker uit het
stopcontact wanneer u de
sudderpan niet gebruikt.

® Plaats het apparaat, of delen ervan,
nooit in een koker of oven.

® (Gebruik het apparaat niet op een
hittegevoelige ondergrond.

® (Gebruik de sudderpan niet in de
buurt van gordijnen of andere
ontvlambare materialen.

® | ichamelijk of verstandelijk zwakke
personen mogen dit apparaat nooit
zonder toezicht gebruiken.

® | aat kinderen nooit het apparaat
bedienen of er mee spelen.

® Gebruik het apparaat alleen voor
het huishoudelijke gebruik waarvoor
het is bedoeld. Kenwood kan niet
aansprakelijk worden gesteld in het
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geval dat het apparaat niet correct
is gebruikt, of waar deze instructies
niet worden opgevolgd.

voedselveiligheid

® U dient vlees (inclusief gevogelte),
vis en zeevruchten altijd voldoende
koken. Deze producten nooit
bevroren koken.

® De sudderpan is niet geschikt voor
het opnieuw opwarmen van
voedsel.

® Zorg er altijd voor dat het voedsel
volledig gaar is voordat u het eet.

® \lees en gevogelte dienen nooit
gedeeltelijk te worden gekookt en
dan te worden ingevroren om het
later weer op te warmen.

® \/olg altijd het kookadvies op van de
fabrikant van de ingrediénten, in het
bijzonder voor gedroogde bonen.
Gedroogde rode nierboontjes,
bijvoorbeeld, dienen 's nachts te
worden geweekt en dan snel voor
minimaal 10 minuten te worden
gekookt in een pan met vers
kookwater. Dit alles om schadelijke
stoffen te verwijderen en
beschadiging van uw sudderpan te
voorkomen, voordat u de boontjes
in de pan doet.

voordat u de stekker insteekt

® Zorg ervoor dat u dezelfde
stroomtoevoer gebruikt als op de
onderzijde van uw apparaat is
aangegeven.

® Dit apparaat is in overeenstemming
met Richtlijn 89/336/EEG van de
Europese Economische
Gemeenschap.

voordat u het apparaat voor
de eerste keer gebruikt
® \WNas alle onderdelen (zie "reiniging").
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overzicht

O]
®
®
@
®

deksel
sudderpan
basiseenheid
handvaten
bedieningsknop

gebruiken van uw
sudderpan

1 Volg het recept en plaats de
ingrediénten in de pan.

2 Plaats de pan in de basiseenheid.

Plaats de deksel in de juiste positie.

4 Selecteer de gewenste stand,
d.w.z. "Hoog" (High) of "Laag"
(Low) en steek daarna de stekker in
het stopcontact.

5 Laat alles voor de benodigde tijd
koken.

6 Na het koken, het apparaat
uitzetten en de stekker uit het
stopcontact verwijderen.

w

De onderstaande tijden zijn slechts
een richtlijn en zullen variéren
afhankelijk van het te koken
voedsel.

De lage (low) stand kookt uw
voedsel geleidelijk aan gedurende
de dag of 's nachts en houdt het
voor ongeveer 8 uur warm. Deze
stand kan ook worden gebruikt
voor het koken van meer delicate
voedselproducten, die een lagere
kookstand nodig hebben, zoals
gepofte appels en gestoomd fruit.
De hoge (high) stand versnelt
het kookproces enigszins, in
vergelijking met de lage stand, met
kooktijden van tussen de 3 en 5
uur.

Warmhoud-stand (keep warm)
— Gebruik deze stand om gekookt
voedsel warm te houden. Wij raden
u aan om voedsel niet langer dan 1
uur na het koken warm te houden
en het apparaat na deze tijd uit te
zetten.
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tips voor het gebruiken
van uw sudderpan

1

Gebruik en maak de ingrediénten
klaar bij kamertemperatuur in plaats
van rechtstreeks uit de koelkast.
Ingrediénten zoals vlees en vis
dienen niet langer buiten de
koelkast te blijven dan nodig is.
Neem deze dus alleen uit de
koelkast om de koude enigszins te
laten afnemen en bedek ze met
aluminium folie of keukenfolie.

Snij de wortelgroenten, zoals
wortels, uien, koolraap, etc. in
kleine stukjes, aangezien deze meer
tijd dan nodig hebben dan viees om
te koken.

Snij alle ingrediénten in even grote
stukjes. Dit maakt het koken
makkelijker.

Bruin het vlees en sauteer de
groenten eerst in een andere pan.
Dit zorgt voor minder vet op het
vlees, alsook dat het vlees en de
groenten er beter uit zien en
smaken. Dit is echter niet
noodzakelijk.

Verwijder de deksel niet vaker dan
nodig is tijdens het koken,
aangezien dit tot hitteverlies leidt en
verdamping van sappen. Afhankelijk
van hoe vaak de deksel wordt
verwijderd, en voor hoe lang, kan
het zo zijn dat een extra kooktijd
van 20 tot 30 minuten is vereist.
Het koken dient altijd in de pan te
gebeuren. Plaats het voedsel nooit
direct in de basiseenheid.

Dompel de hete pan na het koken
nooit meteen onder in koud water
en schenk nooit kokend water in
een lege en koude pan. Deze
plotselinge temperatuurverandering
kan leiden tot barsten in de
sudderpan.

Na enkele maanden kan het zo zijn
dat de glans van de pan enigszins
vervaagd. Dit is normaal voor
glazen kookapparaten en heeft
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geen invloed op de effectieve

werking van uw sudderpan.

Wanneer u conventionele

kookrecepten aanpast, kan het zo

zijn dat u minder vocht nodig heeft.

Tijdens het sudderen verdampen

vocht en sappen niet zo snel als

met conventionele kookwijzen,
ofschoon een bepaalde hoeveelheid
vocht nodig is voor de
hitteoverdracht.

10 VUl de sudderpan nooit voor meer

dan tweederde.

Melkproducten, inclusief (slag)room,

zure room en yoghurt, dienen aan

het einde van de kooktijd te worden
toegevoegd. Dit ter voorkoming van
klontering.

Bevroren groenten, zoals erwten,

dienen eerst te worden ontdooid en

pas tijdens het laatste half uur van
de kooktijd te worden toegevoegd.

Z0 Dblijft de kleur en textuur van de

groenten behouden tijdens het

koken in de pan.

13 De beste resultaten bereikt u
wanneer uw ingrediénten in vocht
zijn ondergedompeld.

14 Verwijder overtollige vetrandjes van
het vlees.

15 Afhankelijk van het formaat van uw
hittebestendige schalen, kunnen er
verschillende gerechten tegelijkertijd
worden bereid met uw sudderpan,
bijv. Engelse "steak and kidney
pudding" (pastei met rundvlees en
niertjes), wortels en vruchtenmoes.
Bedek de schalen nauwsluitend met
folie en zet ze in heet water in de
pan.

16 Wanneer u hele braadstukken
kookt, zorg er dan voor dat deze
gemakkelijk in de pan passen en
voeg altijd wat vocht toe.
Halverwege het koken omdraaien.

17 Het gebruik van hete bouillon
versnelt het kookproces.

18 Om de saus te verdikken, meng
een Kkleine hoeveelheid maismeel
met wat koud water. Voeg het

11

12
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mengsel toe aan de pan tegen het
einde van de kooktijd. Plaats de
deksel op de pan en kook totdat de
saus bubbelt en dikker is.

onderhoud en reiniging

Voordat u met reinigen begint, zet
het apparaat altijd uit, haal de
stekker uit het stopcontact en laat
het volledig afkoelen.

basiseenheid

Veeg de buitenkant van het
apparaat eerst af met een vochtige
doek en laat het daarna opdrogen.
Breng de basiseenheid nooit in
contact met water
(onderdompeling, etc.).

deksel, pan

Was in een warm sopje, spoelen en
dan volledig afdrogen. Aangekoekt
voedsel aan de binnenkant van de
schaal kan met een zachte borstel
worden verwijderd.

De pan en de deksel kunnen in de
vaatwasser worden gereinigd.

klantenservice

Als het snoer beschadigd is, moet
het om veiligheidsredenen door
KENWOOD of een goedgekeurde
KENWOOD-monteur vervangen
worden.

Wanneer u hulp nodig heeft met:
het gebruiken van uw sudderpan,
onderhoud en reparaties,

neem dan contact op met de winkel
waar u uw sudderpan heeft
gekocht.
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RECEPTEN

soep van aardappels,
cheddar en bieslook

6 geschilde en in stukjes gesneden
grote aardappels

1 teentje gepelde knoflook
700ml/1pt 5 fl oz bouillon
300g/100z geraspte cheddarkaas
75g/30z verse gesnipperde bieslook
zout en peper

Plaats de aardappels, knoflook en
500ml/171/2 fl oz bouillon in de pan.
Kook op "Hoog" (High) voor 2 uur.
Verwijder het mengsel en mix alles in
een mixer totdat u de gewenste dikte
bereikt. Plaats het mengsel terug in de
pan en voeg de kaas toe, alsook de
rest van de bouillon, de bieslook, en
peper en zout. Laat alles op "Hoog"
(High) staan voor 30 minuten. Voordat
u de soep serveert, kunt u naar gelieve
extra kaas en/of room toevoegen.

rundvleesstoofpot met
groenten

15mi/1 eetlepel olie
1,56Kg/3Ib 40z braadstuk van
bovenlichaam

1 gepelde en gesnipperde ui
4 geschilde wortels, in plakjes
gesneden van 1cm/1/2inch

1 liter/13/4 pts hete
runavleesbouillon

Verhit de olie in een braadpan en bak
het rundvlees bruin aan alle kanten.
Voeg de groenten toe en bak ze totdat
ze lichtelijk gebruind zijn.

Plaats het mengsel in de pan, voeg de
hete bouillon toe, alsook peper en zout.
Plaats de deksel in de juiste positie en
kook op "Hoog" (High) voor 4 — 6 uur
of op "Laag" (Low) voor 7 — 9 uur.
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rundvlees in bier

1,5kg/3Ib 40z magere
braadschotelsteak, in blokjes
gesneden van 2,6m/1inch

4 grote aardappels, ieder in 8
Stukjes gesneden

2 grote uien, ieder in 8 stukjes
gesneden

4 wortels, in plakjes gesneden van
2cm/3/4inch

500ml/171/2 fl oz bier
300ml/101/2 fl oz rundvieesbouillon
30ml/2 eetlepel gesneden verse
peterselie

25g/10z bundeltje tijm, met de
steeltjes verwijderd

30mi/2 eetlepels maismeel

zout en peper

Plaats alle ingrediénten in de pan en
kook dan op "Hoog" (High) voor 4 — 6
uur of op "Laag" (Low) voor 7 — 9 uur.
Meng een kleine hoeveelheid maismeel
met wat koud water. Verwijder de
deksel, plaats het mengsel in de pan,
en roer stevig. Plaats de deksel weer
op de pan en kook totdat de saus
bubbelt en dikker is.
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bolognaisesaus

Gebruik als basis voor
spaghetti bolognaise of
lasagne

15mi/1 eetlepel olie

2 gesnipperde uien

8 plakjes gesneden katenspek
1kg/2 Ib 40z mager
rundvleesgehakt

2 x 4549 blik gesneden tomaten
1 teentje gepelde en geperste
knoflook

30ml/2 volle eetlepels tomatenpuree
of naar smaak

zout en peper

250g/90z fiingesneden
champignons

Verhit de olie in een grote braadpan,
bak de gesnipperde uien goudbruin, en
plaats ze daarna in de pan.

Doe het spek in de braadpan, braad
het, en doe het daarna ook in de pan.
Bruin het vlees, voeg de gesneden
tomaten toe, en breng het mengsel aan
de kook. Doe het mengsel hierna in de
pan. Doe de overige ingrediénten in de
pan. Kook op "Hoog" (High) voor 3 — 5
uur of op "Laag" (Low) voor 6 — 8 uur.

COQ au vin

250g/90z in blokjes gesneden spek
2 normale/grote gesnipperde uien
2 teentjes geperste knoflook
450g/1 Ib dik gesneden
champignons

8 kipfileties

500mli/171/2 fl oz rode wijn

1 liter/13/4 pts hete kippenbouillon
zout en peper

maismeel (optionegl)

Plaats alle ingrediénten in de
sudderpan. Kook op "Hoog" (High)
voor 3 — 5 uur of op "Laag" (Low) voor
6 -8 uur.

Eventueel kunt u de sappen verdikken
met een mengsel van maismeel en
water. Verwijder de deksel, plaats het
mengsel in de pan, en roer stevig.
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(Indien nodig, verwijder de kipfiletjes en
houd deze warm terwijl u het maismeel
toevoegt.) Plaats de deksel weer op de
pan en kook totdat de saus bubbelt en
dikker is.

kip en dragon
braadschotel

25g/10z boter

15ml/1 eetlepel/ olie

6 kipfiletjes

1 fiingesneden grote ui

200ml/7 fl oz droge witte wijn
200ml/7 fl oz hete kippen bouillon
6 takjes dragon

100ml/31/2 fl oz slagroom of creme
fraiche

zout en peper

15-30ml/1-2 eetlepels maismeel

Verhit de boter en de olie in een
braadpan. Voeg de kipfiletjes toe en
bak ze bruin aan beide kanten. Plaats
de kipfiletjes daarna in de pan. Bak de
stukjes ui en doe ze hierna in de pan
samen met de wijn, bouillon, 2 takjes
dragon, en peper en zout.

Plaats de deksel en kook op "Hoog"
(High) voor 3 — 4 uur of op "Laag"
(Low)voor ongeveer 6 uur. Aan het eind
van de kooktijd, verwijder de kipstukjes
en houd ze warm. Meng het maismeel
met wat koud water en doe dit
mengsel samen met de slagroom of
creme fraiche in de pan. Goed roeren.
Plaats de kipstukjes terug in de pan,
doe de deksel er op, en laat alles
koken totdat het mengsel zich verdikt.
Als laatste, snijd de rest van dragon fijn
en doe het in de pan. Onmiddellijk
serveren.
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gepofte appels

5 — 6 kookappels (groot genoeg om
in de pan te passen)

1509/50z mix van gedroogd fruit
5mi/1 volle eetlepel kaneel

50g/20z zachte bruine suiker
125ml/5 fl oz koud water

Was de appels en verwijder de
klokhuizen. Plaats de appels in de pan.
Meng het fruit met kaneel en suiker, en
vul vervolgens de appels met dit
mengsel. Doe het water in de pan en
plaats de deksel in de juiste positie.
Kook op "Laag" (Low) voor ongeveer 4
uur (dit zal afhangen van de grootte en
soort van appels).

rijstpudding

75g/30z rijst met een korte korrel of
dessertrijst

50g/20z poedersuiker

1 liter/13/4 pts melk

25g/10z boter

muskaatnootpoeder

Doe de rijst, suiker en melk in de pan
en roer stevig. Voeg boterkrullen toe en
besprenkel alles met
muskaatnootpoeder. Plaats het deksel
in de juiste positie en kook op "Hoog"
(High) voor 4 uur of op "Laag" (Low)
voor 5 uur. Na 1 uur alles stevig roeren
en even later opnieuw roeren tijdens
het koken.
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plakkerig koffie en peer
dessert

30ml/2 eetlepels gemalen koffie
15mi/1 eetlepel bijna kokend water
4 rijpe peertjes

sap van een 1/2 sinaasappel
1009/4 oz zachte boter
100g/40z bruine poedersuiker en
15 mi/1 eetlepel voor het bakken
2 geklopte eieren

509/20z zelfrijizend bakmeel
50g/20z fiingemalen gepelde
gerooste hazelnoten

45mi/3 eetlepels ahornstroop
Sinaasappelschilleties voor de
decoratie

Schenk ongeveer 21/2cm/1inch heet
water in de pan. Plaats een schoteltje
ondersteboven op de bodem van de
pan of gebruik een metalen bakring.
Doe de deksel erop en zet de
sudderpan op "Hoog" (High). Vet een
bakvorm of souffléschaal (van
18cm/7inch) in en plaats deze op het
schoteltje of de bakring.

Doe de gemalen koffie in een kleine
schaal en schenk het water er
overheen. Laat alles 4 minuten staan
en daarna fijnzeven met een zeef. Schil
en halveer de peren, en verwijder de
klokhuizen. Maak nu kleine sneetjes in
de peerhelftjes en borstel ze daarna in
met sinaasappelsap.

Klop de boter en de grotere
hoeveelheid poedersuiker samen in een
schaal totdat er een licht en luchtig
mengsel ontstaat. Klop nu langzaam de
eieren in dit mengsel. Zeef het meel en
kneed het dan in het mengsel in de
schaal. Voeg de hazelnoten en
vloeibare koffie toe. Lepel het mengsel
in de bakvorm of souffléschaal en strijk
het gelijk uit.

Dep de peertjes droog met
keukenpapier en plaats ze in een cirkel
in het deegmengsel met de platte kant
naar beneden. Borstel wat ahornstroop
op de peertjes en besprenkel ze met
15ml/1 eetlepel poedersuiker.
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Bedek de bovenkant van de bakvorm
of de souffléschaal met keukenfolie en
plaats deze daarna in de pan. Schenk
voldoende kokend water rond de
bakvorm of souffléschaal, zodat het
meer dan halverwege komt aan de
Zijkanten. Bedek met de deksel en
kook voor 3 — 31/2 uur totdat het deeg
stevig is en gerezen.

Laat het baksel voor ongeveer 10
minuten in de bakvorm/schaal
afkoelen. Draai het daarna om op een
bord/schotel. Borstel de rest van de
ahornstroop op het baksel, decoreer
het met de sinaasappelschilletjes en
serveer het met room.

appelchutney

Stukje gemberwortel van ongeveer
2,6cm/Tinch bij 2,5cm/7inch
15ml/1 eetlepel inmaakkruiden
1,36kg/3Ib in schijfies
voorgesneden kookappels bijv.
Bramleys

1509/50z rozijnen

150g/50z fiingesneden ui

1 teentje gepelde en geperste
knoflook

250g/90z donkerbruine suiker
250ml/9 fl oz wijnazijn

Bind de gemberwortel en
inmaakkruiden samen in een klein
stukje mousseline.

Plaats alle ingrediénten in de pan en
roer stevig.

Plaats het deksel in de juiste positie en
kook op "Laag" (Low) voor ongeveer 8
uur. Aan het einde van deze kooktijd,
verwijder de deksel, roer de
ingrediénten, en zet de sudderpan dan
op "Hoog" (High) . Laat het mengsel nu
voor 30 — 60 minuten koken of totdat
de gewenste dikte is bereikt. Lichtelijk
laten afkoelen, in schone potjes doen,
en meteen bedekken.

Goed voor ongeveer 13/4kg.
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sécurité

Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

avant d’utiliser votre appareil ®
Kenwood

Lisez et conservez soigneusement

ces instructions pour pouvoir vous y
référer ultérieurement.

Retirez tous les éléments

d’emballage et les étiquettes.

Cet appareil produit de la vapeur °
qui peut vous brdler.

Veillez a ne pas vous brdler avec la
vapeur dégagée par la cocotte
mijoteuse, notamment lorsque vous ¢
retirez le couvercle.

Soyez prudent lorsque vous °
manipulez la cocotte mijoteuse, car
toutes les pieces s’échauffent

durant I'utilisation. Utilisez des gants ¢
isolants.

Ne vous servez jamais d’une

cocotte mijoteuse endommagée.
Faites-la vérifier ou réparer : °
reportez-vous a la section «
Entretien et assistance a la clientele
»,

Ne placez jamais le socle, le cordon
ou la fiche d’alimentation dans
I’eau, sous peine de risquer alors
de vous électrocuter. Maintenez
toujours le bouton de commande
dans un état propre et sec.

Ne laissez jamais pendre le cordon
de sorte qu’un enfant puisse le
saisir.

Débranchez toujours la cocotte
mijoteuse lorsque vous ne ['utilisez
pas.

Ne placez jamais I'appareil ou les
composants dans un cuiseur ou un
four.

N’employez pas I'appareil sur des
surfaces sensibles a la chaleur.
N’utilisez pas la cocotte mijoteuse a
proximité ou sous des rideaux ou
d’autres matériaux combustibles.
Ne laissez pas les infirmes se servir
de I'appareil sans surveillance.

Ne laissez pas les enfants jouer
avec I'appareil ni 'utiliser.

15
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N’employez I'appareil qu’a la fin
domestique prévue. Kenwood
décline toute responsabilité dans les
cas ou l'appareil est utilisé
incorrectement ou que les
présentes instructions ne sont pas
respectées.

sécurité alimentaire

Faites bien cuire la viande (volailles
incluses), le poisson et les fruits de
mer. Décongelez a tout prix les
produits avant de les cuire.

Ne réchauffez pas des aliments
dans la cocotte mijoteuse.
Assurez-vous toujours que les
aliments sont bouillants avant de les
consommer.

Ne faites pas cuire partiellement la
viande et les volailles afin de les
réfrigérer et d’en achever la cuisson
par la suite.

Suivez les conseils de cuisson
fournis par le fabricant des aliments,
notamment dans le cas des
haricots secs. Il convient ainsi de
laisser tremper les haricots rouges
secs pendant une nuit puis de les
faire bouillir pendant 10 minutes
dans une casserole remplie d’eau
de cuisson fraiche de maniere a en
détruire les toxines, avant de les
égoutter et de les mettre dans la
cocotte mijoteuse.

avant de brancher PPappareil
Assurez-vous que I'alimentation
électrique correspond aux
indications figurant sur la face
inférieure de I'appareil.

Cet appareil est conforme a la
directive 89/336/CEE de la
Communauté économique
européenne.

avant d’utiliser Pappareil
pour la premiére fois

Lavez les éléments. Reportez-vous
a la section « Nettoyage ».
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légende

GXCICIOIS)

couvercle

récipient de cuisson
socle

poignées

bouton de commande

utilisation de la cocotte
mijoteuse

1

Suivez la recette et mettez les
ingrédients dans le récipient de
cuisson.

Posez le récipient de cuisson sur le
socle.

Recouvrez du couvercle.
Sélectionnez le réglage souhaité
(fort (High) ou faible (Low)) et mettez
I’appareil sous tension.

Laissez cuire pendant la durée
souhaitée.

Une fois la cuisson terminée,
désactivez la cocotte mijoteuse et
débranchez-la.

Les durées suivantes sont
uniguement données a titre indicatif
et varient en fonction du type
d’aliments que vous cuisez.

Le réglage modéré (Low)
permet de faire cuire
progressivement les aliments au
cours de la journée ou de la nuit. La
cuisson dure environ huit heures.
Ce parameétre peut également étre
utilisé lors de la cuisson d’aliments
plus délicats qui supportent mieux
une cuisson moins intense
(pommes cuites ou fruits pochés,
par exemple).

Le réglage élevé (High) accélere
le processus de cuisson (par
rapport au réglage modéré) dont la
durée varie entre trois et cing
heures.

Le réglage de maintien au
chaud (Keep Warm) permet de
conserver les aliments chauds une
fois la cuisson terminée. Nous vous
recommandons de ne pas garder
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les aliments au chaud pendant plus
d’une heure une fois la cuisson
terminée et de mettre ensuite
I'appareil hors tension.

conseils relatifs a
I’'utilisation de la cocotte
mijoteuse

Préparez et utilisez les ingrédients a
la température ambiante (et non a
la température du réfrigérateur). Des
ingrédients tels que la viande et le
poisson ne doivent cependant pas
étre sortis du réfrigérateur plus tot
que nécessaire. Sortez-les du
réfrigérateur peu de temps avant
leur utilisation et couvrez-les d’un
film alimentaire ou d’'un emballage
plastique.

Coupez les légumes crus, tels que
les carottes, les oignons, les
rutabagas, etc., en petits morceaux
pour faciliter leur cuisson qui est
plus longue en effet que celle de la
viande.

Découpez chaque type
d’ingrédients en morceaux d’une
méme grosseur pour en assurer la
cuisson uniforme.

En faisant d’abord revenir la viande
et sauter les légumes dans une
autre casserole, il est possible de
dégraisser la viande et d’améliorer
également 'aspect et le goUt tant
de la viande que des légumes.
Cette opération préalable n’est pas
indispensable néanmoins.

Ne soulevez pas le couvercle plus
que nécessaire lors de la cuisson
sous peine de dissiper la chaleur et
d’évaporer le liquide. Suivant le
nombre d’ouvertures du couvercle
et leur durée, il peut étre nécessaire
de rajouter 20 a 30 minutes au
temps de cuisson.

LLa cuisson doit toujours avoir lieu
dans le récipient prévu a cette fin.
Ne placez pas les aliments
directement au fond du socle.
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7 Ne plongez jamais le récipient de
cuisson chaud dans de I'eau froide
et ne versez jamais de I'eau
bouillante dans un récipient de
cuisson vide et froid. Si le récipient
de cuisson est soumis a de
brusques changements de
température, il risque de se fissurer.
Aprés quelques mois d’utilisation, il
est possible que le vernis du
récipient de cuisson se craquelle : il
s’agit d’un phénomene courant au
niveau du gres verni. Ce
phénomene n’affecte cependant
pas les performances de la cocotte
mijoteuse.
Si vous adaptez des recettes
fondées sur une cuisson
traditionnelle, il est possible que
vous deviez réduire alors la quantité
de liquide utilisé. La cuisson dans
une cocotte mijoteuse n’entraine
pas une évaporation de liquide
aussi rapide que lors de la cuisson
traditionnelle bien qu’une certaine
quantité de liquide soit requise pour
assurer le transfert de chaleur.
10 Ne remplissez jamais la cocotte
mijoteuse a plus des deux tiers de
sa contenance.
Des produits laitiers, tels que de la
creme, de la creme fraiche ou du
yaourt, doivent étre ajoutés en fin
de cuisson pour empécher qu’ils ne
tournent.
Les légumes congelés, tels que des
petits pois, doivent étre décongelés
et ajoutés dans la derniére demi-
heure de cuisson. Cette précaution
permet aux légumes de conserver
leur couleur et leur texture mais
aussi de maintenir constante la
température du récipient.
13 Pour des résultats optimaux,
recouvrez les ingrédients de liquide.
14 Retirez I'exces de graisse de la
viande.
15 Si vous disposez de plats résistants
a la chaleur de taille adaptée, vous
pouvez en cuire plusieurs a la fois

11

12
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dans la cocotte mijoteuse (steak et
pudding de rognons, carottes et
compote de fruits, par exemple).
Recouvrez bien les plats de papier
aluminium et placez-les dans I'eau
chaude du récipient de cuisson.

16 Lors de la cuisson de morceaux
entiers, assurez-vous qu’ils sont
bien placés dans le récipient de
cuisson et ajoutez toujours du
liquide. Retournez-les en cours de
cuisson.

17 Lutilisation d’un bouillon chaud
accélere la cuisson.

18 Pour épaissir la sauce, etc.,
mélangez de la farine de mais a un
peu d’eau froide de maniére a
former une pate lisse. Ajoutez le
mélange au contenu du récipient
vers la fin de la cuisson. Recouvrez
et faites cuire encore un peu
jusqu’a ce que le jus frémisse et
s’épaississe.

entretien et nettoyage

Avant de nettoyer I'appareil, veillez
a le mettre hors tension, a le
débrancher et a le laisser refroidir.

socle

Nettoyez la partie extérieure de la
cocotte mijoteuse a I'aide d’un
chiffon humide et séchez-la.

Ne plongez jamais le socle dans
I'eau.

couvercle et récipient de
cuisson

Lavez le couvercle et le récipient de
cuisson dans de I'eau savonneuse
chaude, rincez-les et séchez-les
bien. Les aliments collés a I'intérieur
du récipient peuvent en étre retirés
a I'aide d’une brosse a poils doux.
Le récipient de cuisson et le
couvercle peuvent étre mis au lave-
vaisselle.
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service apres-vente

® Sij le cordon est endommagé, il doit
étre remplacé pour des raisons de
sécurité par KENWOOD ou par un
réparateur agréé KENWOOD.

Si vous avez besoin d’aide pour :
® tiliser la cocotte mijoteuse,
® [entretenir et la réparer,
adressez-vous au magasin dans
lequel vous avez acheté la cocotte
mijoteuse.

RECETTES

soupe de pommes de
terre au cheddar et a la
ciboulette

6 grosses pommes de terre,
épluchées et coupées en rondelles
1 grosse gousse d’ail, épluchée
700 ml de bouillon

300 g de cheddar, rapé

75 g de ciboulette fraiche, hachée
sel et poivre

Mettez les pommes de terre, I'ail et 500
ml de bouillon dans le récipient de
cuisson. Faites cuire sur un réglage
élevé (High) pendant deux heures.
Retirez le mélange et utilisez un mixeur
pour obtenir la consistance souhaitée.
Reversez le mélange dans le récipient
de cuisson et ajoutez le fromage, le
bouillon restant, la ciboulette et
I’assaisonnement. Laissez cuire sur un
réglage éleve (High) pendant encore 30
minutes. Avant de servir, vous pouvez
ajouter du fromage et de la creme.
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morceau de boeuf braisé
aux léegumes

15 ml d’huile

1,56 kg de morceaux de tende de
tranche

1 oignon, épluché et haché

4 carottes, épluchées et découpées
en rondelles (épaisseur 1 cm)

1 litre de bouillon de bceuf chaud

Chauffez I’huile dans une poéle pour y
faire revenir le boeuf sur tous les cotés.
Ajoutez les légumes et faites-les frire
jusqu’a ce qu’ils soient légérement
dorés.

Versez le mélange dans le récipient de
cuisson, ajoutez le bouillon chaud et
I'assaisonnement.

Mettez le couvercle et faites cuire (de
quatre a six heures sur le réglage élevé
(High) ou de sept a neuf heures sur le
réglage modéré (Low)).

boeuf a la biere

1,5 kg de ragodt de boeuf maigre
4 grosses pommes de terre,
découpées en huit morceaux

2 gros oignons, découpés en huit
morceaux

4 carottes, découpées en morceaux
(épaisseur 2 cm)

500 ml de biere

300 ml de bouillon de boeuf

30 ml de persil frais, haché

25 g de thym sans les branches
30 ml de farine de mais

sel et poivre

Mettez tous les ingrédients dans le
récipient de cuisson et faites-les cuire
(de quatre a six heures sur le réglage
élevé (High) ou de sept a neuf heures
sur le réglage modéré (Low)). Mélangez
la farine de mais a un peu d’eau froide
de maniere a former une péate lisse.
Retirez le couvercle et versez le
mélange dans le récipient de cuisson
en mélangeant bien.

18
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Recouvrez et faites cuire encore un peu
jusqu’a ce que le jus frémisse et
s’épaississe légerement.

sauce bolognaise

A utiliser pour composer des
spaghettis a la bolognaise ou
des lasagnes

15 ml d’huile

2 oignons, hachés

8 tranches de bacon entrelarde,
découpées

1 kg de boeuf maigre haché

2 boites de conserve de tomates
concassees de 454 g

1 gousse d’all, pelée et écrasée
30 ml de purée de tomate ou a
votre godt

sel et poivre

250 g de champignons, finement
hachés

Chauffez I'huile dans une grande poéle
et faites-y frire I'oignon jusqu’a ce qu'’il
soit doré. Versez ensuite le mélange
dans le récipient de cuisson. Ajoutez le
bacon dans la poéle, faites-le frire et
ajoutez-le au récipient de cuisson.
Faites revenir la viande jusqu’a ce
qu’elle soit dorée, ajoutez les tomates

concassées, faites bouillir le mélange et

ajoutez-le au récipient de cuisson.
Placez les ingrédients restants dans le
récipient de cuisson. Faites cuire (de
trois a cing heures sur le réglage élevé
(High) ou de six a huit heures sur le
réglage modéré (Low)).
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COQ au vin

250 g de bacon, en dés

2 oignons gros/moyens, hachés

2 gousses d’ail, écrasées

450 g de champignons, en
tranches épaisses

8 poitrines de poulet désossées
500 ml de vin rouge

1 litre de bouillon de volaille chaud
sel et poivre

farine de mais (en option)

Mettez tous les ingrédients dans la
cocotte mijoteuse. Recouvrez et faites
cuire (de trois a cing heures sur le
réglage élevé (High) ou de six a huit
heures sur le réglage modéré (Low)).

Si vous le souhaitez, épaississez le jus
a I'aide de farine de mais mélangée a
de 'eau pour former une péate lisse.
Retirez le couvercle, ajoutez le mélange
au récipient de cuisson et mélangez
bien (si nécessaire, retirez les poitrines
de poulet et maintenez-les au chaud
lors de I'ajout de la farine de mais).
Recouvrez et faites cuire encore un peu
jusgu’a ce que le jus frémisse et
s’épaississe légerement.
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ragoUt de poulet a
I'estragon

25 g de beurre

15 ml d’huile

6 poitrines de poulet

1 gros oignon, finement haché

200 ml de vin blanc sec

200 ml de bouillon de volaille chaud
6 brins d’estragon

100 ml de créme épaisse

sel et poivre

15 a 30 ml de farine de mais

Faites chauffer le beurre et I'huile dans
une poéle.

Ajoutez les morceaux de poulet et
faites-les revenir de chaque coté.
Mettez le poulet dans le récipient de
cuisson. Faites frire I'oignon et versez-
le avec le vin, le bouillon, deux brins
d’estragon et I'assaisonnement dans le
récipient de cuisson.

Recouvrez et faites cuire (de trois a
quatre heures sur le réglage élevé
(High) ou environ six heures sur le
réglage modéré (Low)). A la fin de la
cuisson, retirez les morceaux de poulet
et conservez-les au chaud. Mélangez la
farine de mais a un peu d’eau de
maniéere a former une pate lisse et
ajoutez-la a de la creme dans la
cocotte mijoteuse. Mélangez bien.
Remettez les morceaux de poulet dans
le récipient de cuisson, recouvrez avec
le couvercle et laissez cuire encore un
peu jusqu’a ce que le mélange
s’épaississe. Pour finir, hachez finement
I'estragon restant et saupoudrez-le
dans le récipient de cuisson. Servez
immédiatement.
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pommes cuites

5 — 6 pommes a cuire (choisissez
des pommes de taille adaptee au
récipient de cuisson)

150 g de fruits secs mélangés

5 ml de cannelle

50 g de sucre roux doux

125 ml d’eau froide

Nettoyez et étrognez les pommes.
Puis, a I'aide d’un couteau pointu,
faites une incision dans la peau tout
autour du milieu de chaque pomme.
Placez les pommes dans le récipient
de cuisson. Mélangez les fruits, la
cannelle et le sucre. Remplissez ensuite
le centre de chaque pomme avec le
mélange. Ajoutez I'eau et fermez le
couvercle. Faites cuire sur le réglage
modéré (Low) pendant environ quatre
heures (en fonction de la taille et de la
variété des pommes).

gateau de riz

75 g de riz a dessert ou a petits
grains

50 g de sucre en poudre

1 litre de lait

25 g de beurre

noix de muscade moulue

Placez le riz, le sucre et le lait dans le
récipient de cuisson et mélangez bien.
Recouvrez de copeaux de beurre et
saupoudrez de noix de muscade.
Recouvrez avec le couvercle et faites
cuire (pendant quatre heures sur le
réglage élevé (High) et pendant cing
heures sur le réglage modéré (Low)).
Au bout d’une heure, mélangez le
contenu du récipient de cuisson et puis
une nouvelle fois au cours de la
cuisson.
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pudding au café et aux
poires cuit a la vapeur

30 ml de café moulu

15 ml d’eau presque bouillante

4 petites poires mdres

Jus d’une demi-orange

100 g de beurre ramolli

100 g de sucre en poudre extra fin
15 ml pour la cuisson

2 ceufs battus

50 g de levure

50 g de noisettes pelées, grillées et
finement moulues

45 ml de sirop d’érable

fines lamelles de peau d’orange
pour garnir.

Versez environ 2,5 cm d’eau chaude
dans le récipient de cuisson. Placez
une soucoupe ou un moule métallique
retourné au fond, fermez le couvercle
et mettez la cocotte mijoteuse en
marche (réglage élevé (High)). Beurrez
et farinez le fond d’un moule a gateau
a bords fixes ou un moule a soufflé de
18 cm de profondeur.

Placez le café moulu dans un petit bol
et versez I'eau sur le café. Laissez
infuser pendant quatre minutes, puis
filtrez dans une passoire fine. Epluchez,
coupez en deux et étrognez les poires.
Faites une incision a travers chaque
moitié de poire et répandez le jus
d’orange sur les poires.

Battez le beurre et la plus grande
quantité de sucre en poudre dans un
bol jusqu’a ce que le mélange soit
léger et mousseux. Battez
progressivement les ceufs. Filtrez la
farine et incorporez-la au mélange qui
se trouve dans le bol. Ajoutez les
noisettes et le café liquide. Placez le
mélange dans le plat ou le moule a
soufflé et égalisez la surface.
Tamponnez les poires sur un essuie-
tout pour les faire sécher et placez-les
en cercle dans le mélange, coté plat
orienté vers le bas. Versez du sirop
d’érable sur les poires et saupoudrez
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de 15 ml de sucre en poudre.
Recouvrez le plat ou le moule a soufflé
de papier aluminium et placez-le dans
le récipient de cuisson. Versez
suffisamment d’eau bouillante autour
du moule ou du plat pour en couvrir les
bords a plus de la mi-hauteur. Fermez
le couvercle et faites cuire pendant trois
a trois heures et demie jusqu’a ce que
le mélange soit ferme et bien levé.
Laissez la pate refroidir dans le moule
pendant dix minutes, puis retournez-la
dans I'assiette de service. Répandez le
sirop d’érable restant, décorez avec les
lamelles d’orange et servez avec de la
creme.

chutney aux pommes

morceau de gingembre d’environ
2,6cm

15 ml d’épices de marinade

1,36 kg de pommes a cuire
tranchées et

préparées (Bramleys, par exemple)
150 g de raisins de Smyrne

150 g d’oignons finement hachés
1 grosse gousse d’ail, pelée et
écrasée

250 g de sucre roux foncé

250 ml de vinaigre de malt

Enveloppez le gingembre et les épices
de marinade dans un petit morceau de
mousseline nouée.

Placez tous les ingrédients dans le
récipient de cuisson et mélangez bien.
Recouvrez avec le couvercle et faites
cuire sur le réglage modéré (Low)
pendant environ huit heures. Une fois la
cuisson terminée, retirez le couvercle,
mélangez les ingrédients, commutez le
réglage élevé (High) et laissez le
mélange bouillir pendant 30 a 60
minutes supplémentaires ou jusqu’a
obtenir la consistance souhaitée.
LLaissez refroidir, versez dans des
bocaux propres et recouvrez
immédiatement.

Le tout obtenu équivaut a environ
quatre livres
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Bitte die Titelseite mit dem Abbildungen I"aufschlagen.

vor Gebrauch lhres Kenwood-
Geriétes

Lesen Sie diese Anleitung sorgféltig
durch und bewahren Sie diese zur
spéteren Benutzung auf.

Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber.

Sicherheit

® Dieses Gerat erzeugt Dampf.
Achten Sie darauf, dass Sie sich
daran nicht verbrennen.

Achten Sie besonders beim Offnen
des Deckels darauf, dass Sie sich
am austretenden Dampf nicht
verbrennen.

Beachten Sie beim Verwenden des
Gartopfes, dass alle Teile heif3
werden. Verwenden Sie Topflappen.
Verwenden Sie niemals einen
beschéadigten Gartopf. Lassen Sie
ihn Uberprlfen oder reparieren:
Siehe Service und Kundendienst.
Legen Sie niemals den Gartopf, das
Kabel oder den Stecker in Wasser —
Sie kdnnten einen Stromschlag
bekommen. Halten Sie die Regler
stets sauber und trocken.

Achten Sie darauf, dass sich kein
Kabel in Reichweite eines Kindes
befindet.

Ziehen Sie stets den Stecker des
Gartopfs aus der Steckdose, wenn
der Gartopf nicht im Gebrauch ist.
Stellen Sie das Gerat oder dessen
Komponenten niemals auf einen
Herd oder in einen Backofen.
Verwenden Sie das Gerat niemals
auf hitzeempfindlichen Oberflachen.
Wenn Sie den Gartopf benutzen,
achten Sie darauf, dass sich keine
Vorhénge oder andere
schnellentflammbare Materialien in
der Nahe befinden.

Beeintrachtigte Personen durfen
das Geréat nicht ohne Aufsicht
benutzen.

Kinder durfen das Gerat weder
benutzen, noch damit spielen.
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® \erwenden Sie das Geréat nur fur
seinen vorgesehenen Zweck im
Haushalt. Bei unsachgemalier
Benutzung oder Nichteinhaltung
dieser Anweisungen tbernimmt
Kenwood keinerlei Haftung.

Sicherheit fur
Lebensmittel

® Garen Sie Fleisch (einschlieBlich
Hahnchen), Fisch und
Meeresfrichte gut durch. Garen Sie
niemals Lebensmittel in gefrorenem
Zustand.

Warmen Sie kein Essen im Gartopf
auf.

Vergewissern Sie sich, dass das
fertige Essen stets siedend heif3 ist.
Kochen Sie Fleisch und Gefligel
niemals zur Halfte, um es
anschlieBend fUr spateres
Fertiggaren einzufrieren.

Beachten Sie die Garanweisungen
des Herstellers, besonders bei
getrockneten Bohnen.
Beispielsweise sollten Sie rote
Kidney-Bohnen Uber Nacht in
Wasser einweichen und
anschlieBend auf dem Herd
mindestens 10 Minuten bei starker
Hitze in einem Topf mit frischem
Kochwasser aufkochen, um die
Giftstoffe zu zerstoéren. Danach
koénnen Sie die Bohnen abgieBRen
und in den Gartopf geben.

Vor dem Einstecken
Uberpriifen Sie, ob die auf der
Unterseite des Gerates angegebene
Netzspannung der Ihres
Stromnetzes entspricht.

Dieses Gerat entspricht der EG-
Richtlinie 89/336/EEC.

Vor Inbetriebnahme des
Gerates

Reinigen Sie die Teile 'siehe
Reinigung'.
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Legende

Deckel
Gareinsatz
Gartopf
Griffe
Schaltknopf

GXCICIOIS)

Verwenden lhres
Gartopfes

1 Befolgen Sie die Anweisungen auf
dem Kochrezept und geben Sie
die Zutaten entsprechend in den
Gartopf.

2  Stellen Sie den Gareinsatz in den
Gartopf.

3 Setzen Sie den Deckel auf.

4 Waéhlen Sie die gewlnschte
Einstellung (High) hoch oder (Low)
niedrig und stecken Sie den
Stecker in die Steckdose.

5 Garen Sie die Zutaten flr die von
lhnen gewinschte Zeitdauer.

6 Nach dem Garen schalten Sie das
Gerat aus und ziehen Sie den
Stecker.

Nachfolgende Garzeiten sind nur
Richtlinien und sind von den zu
garenden Lebensmitteln abhangig.

(Low Setting) niedrige Hitze
gart das Essen langsam wéahrend
des Tages oder Uber Nacht und
dauert etwa 8 Stunden. Diese
Einstellung kénnen Sie auch bei
empfindlicheren Lebensmitteln
verwenden, die bei etwas
niedrigerer Hitze gegart werden
sollten, wie beispielsweise
Backapfel oder pochierte Frichte.
(High Setting) hohe Hitze
beschleunigt den Garvorgang im
Vergleich zur niedrigen Hitze und
verkUrzt die Garzeit auf etwa 3 bis
5 Stunden.

(Keep Warm Setting)
Warmhalten - Benutzen Sie
diese Einstellung zum Warmhalten
nach dem Garen. Wir empfehlen
das Essen jedoch nicht langer als
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eine Stunde nach dem Garvorgang
warm zu halten. Schalten Sie das
Geréat nach dem Gebrauch ab.

Tips zur Verwendung
lhres Gartopfes

1

Verwenden Sie lhre Zutaten zur
Zubereitung maoglichst bei
Raumtemperatur und nicht direkt
aus dem Kuhlschrank. Fleisch und
Fisch sollten jedoch nicht langer
als nétig auBerhalb des
Kuhlschrankes gelassen werden.
Nehmen Sie diese Zutaten aus
dem Kuhlschrank, damit die Kalte
entweichen kann und bedecken
Sie sie mit Frischhalte- oder
Plastikfolie.

Schneiden Sie GemUse wie
Karotten, Zwiebeln, Riben usw. in
ziemlich kleine Stlicke, da diese
eine langere Garzeit als Fleisch
haben.

Schneiden Sie alle Zutaten in
gleich groBe Sticke, damit alle
gleichmaBig garen.

Anbraunen des Fleisches und
kurzes Anbraten von GemUse in
einer separaten Pfanne entfernt
etwas Fett vom Fleisch und
verbessert darliber hinaus
Aussehen und Geschmack von
Fleisch und Gemuse. Dies ist aber
nicht unbedingt notwendig.
Offnen Sie den Deckel wahrend
des Garens nicht mehr als
notwendig, denn dies fuhrt zu
Hitzeverlust und Verdunstung von
Flissigkeit. Abhangig davon, wie
oft Sie den Deckel abnehmen und
fUr wie lange, kann es sein, dass
Sie die Garzeit um 20 Minuten bis
zu einer halben Stunde verlangern
mussen.

Gegart wird immer im Gareinsatz.
Geben Sie die Lebensmittel
niemals direkt in den Gartopf.
Stellen Sie den heiBen Gareinsatz
unmittelbar nach dem Gebrauch
niemals direkt in kaltes Wasser und


http://www.manualslib.com/

10

11

12

13

14

15

schitten Sie niemals kochendes
Wasser in einen leeren Gareinsatz,
wenn dieser kalt ist. Wenn der
Gareinsatz einer plétzlichen
Temperaturverdnderung ausgesetzt
wird, kann er zerspringen.

Nach einigen Monaten Gebrauch
kann die glanzende Oberflache des
Gareinsatzes feine Risse
aufweisen: dies ist bei glasierter
Keramik normal, hat aber
Uberhaupt keine Auswirkung auf
die Leistungsfahigkeit Ihres
Gartopfes.

Wenn Sie normale Kochrezepte
abwandeln, kann es sein, dass Sie
die zu verwendende
FlUssigkeitsmenge reduzieren
mussen. Beim Garen verdampft
die Flussigkeit langsamer als beim
herkdmmlichen Kochen, obwohl
eine bestimmte Fllssigkeitsmenge
zum Ausbreiten der Hitze bendtigt
wird.

Beflillen Sie den Gartopf niemals
mehr als 2/3.

Um Gerinnen von Milchprodukten,
einschlieBlich Sahne, Sauerrahm
und Joghurt zu vermeiden, sollten
diese erst am Ende des
Garvorganges hinzugeflgt werden.
Tiefklihigemuse, wie z.B. Erbsen,
sollten erst aufgetaut und wéahrend
der letzten halben Stunde des
Garvorgangs hinzugefligt werden.
Farbe und Textur des GemUses
und die Temperatur im Gartopf
bleiben dadurch erhalten.

Beste Ergebnisse erzielen Sie
dann, wenn die Zutaten mit
FlUssigkeit bedeckt sind.
Entfernen Sie Uberschissiges Fett
vom Fleisch.

Wenn Sie hitzebestandige GeféaBe
entsprechender GroBe besitzen,
kénnen Sie mehr als ein Gefal in
den Gartopf einsetzen und z.B.
Steak- und Nieren-Pie, Karotten
und Frichtekompott gleichzeitig
garen. Bedecken Sie die Gefale
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17

18

mit Folie und dichten Sie diese gut
ab. Stellen Sie sie anschlieBend ins
heiBe Wasser im Gareinsatz.

Bei einem Schmorbraten achten
Sie darauf, dass dieser gut in den
Gareinsatz passt und figen Sie
immer Wasser hinzu. Wenden Sie
den Braten einmal wahrend des
Garvorgangs.

Hinzuflgen von heiBer Brihe
beschleunigt den Garprozess.
Zum Andicken von Bratensauce
usw. mischen Sie etwas
Speisestarke mit ein wenig kaltem
Wasser, um eine glatte Paste zu
erhalten. Figen Sie diese
Mischung gegen Ende des
Garvorganges hinzu. Setzen Sie
den Deckel auf und garen Sie noch
etwas weiter, bis der Bratensaft
aufgekocht und eingedickt ist.

Reinigung und Pflege

Bevor Sie mit dem Reinigen
beginnen, schalten Sie das Gerat
immer erst aus, ziehen den
Netzstecker und lassen das Geréat
abkuhlen.

Gartopf

Wischen Sie die AuBenseite des
Gartopfes erst mit einem feuchten
Lappen ab und reiben Sie diesen
anschlieBend mit einem Tuch
trocken.

Tauchen Sie den Gartopf selbst
niemals in Wasser.

Deckel, Gareinsatz

Waschen Sie diese in warmem
Wasser mit SpUlmittel, spllen Sie
nach und trocken Sie die Teile
anschlieBend grundlich ab. An der
Innenseite festgesetzte Speisereste
kénnen mit einer weichen BUlrste
entfernt werden.

Der Gareinsatz und der Deckel sind
spulmaschinenfest
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Kundendienst

® Fin beschéadigtes Netzkabel darf aus
Sicherheitsgrinden nicht selbst
repariert werden, sondern muf3 von
KENWOOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Werkstatt ausgetauscht
werden.

Wenn Sie Hilfe:

beim Verwenden Ihres Gartopfes
fUr Kundendienst oder Reparatur
bendtigen

Setzen Sie sich mit lhrem Handler in
Verbindung.
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KOCHREZEPTE

Kartoffelsuppe mit
Cheddarkase und
Schnittlauch

6 groBe geschélte und in Scheiben
geschnittene Kartoffeln

1 groBe geschélte Knoblauchzehe
700mi/1Pint 5 fl oz fl ozFleischbriihe
3009/10 oz ozCheddarkase,
gerieben

759/3 oz ozfrischer kleingehackter
Schnittlauch

Salz und Pfeffer

Geben Sie die Kartoffeln, den
Knoblauch und 500 mi/17% fl oz fl
ozFleischbriihe in den Gareinsatz.
Garen Sie das Ganze flr zwei Stunden
bei hoher (High) Hitze. Entnehmen Sie
die Mischung und mixen Sie diese in
einem Mixer auf die gewlnschte
Konsistenz. Geben Sie die Mischung
zurlck in den Gareinsatz und fligen Sie
den Kase, die restliche Fleischbrihe,
den Schnittlauch und die Gewdirze
hinzu. Garen Sie das Ganze weitere 30
Minuten bei hoher (High) Hitze. Vor
dem Servieren kann zusatzlich Kase
und Sahne hinzugefligt werden.
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Rinderschmorbraten mit
Gemuse

15 mil/1 Essléftel O

1,5 kg/3 Pfund 4 oz ozTafelspitz

1 geschélte und kleingehackte
Zwiebel

4 geschélte Karotten, in

1 cm/ %" dicke Scheiben
geschnitten

1 Liter / 1% Pint heiBe Rinderbriihe

Erhitzen Sie das Ol in einer Bratpfanne
und braten Sie das Rindfleisch von
allen Seiten an, bis es braun ist. Geben
Sie das Gemuse hinzu und braten Sie
dieses leicht goldgelb an.

Geben Sie die gesamte Mischung in
den Gareinsatz, fugen Sie die heiBe
Brihe und die GewUrze hinzu.

Setzen Sie den Deckel auf. Lassen Sie
den Braten dann fUr 4 — 6 stunden bei
hoher (High) Hitze oder 7 — 9 stunden
bei niedriger (Low) Hitze schmoren.
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Rindersteak in Bier

1,5 kg/3 Pfund 4 oz ozmageres
Steakfleisch

in 1"/ 2,5 cm groBe Wiirfel
geschnitten

4 groBe Kartoffeln, geachtelt

2 groBe Zwiebeln, geachtelt

4 Karotten, in 2 cm / %" dicke
Stlicke geschnitten

500ml/17 % fl oz fl ozBier
300ml/10 % fl oz fl ozRinderbriihe
30 ml/ 2 Essloffel frische, gehackte
Petersilie

25 g/ 1 oz Thymian, Stengel
entfernt

30 ml / 2 Essloffel Speisestérkel
Salz und Pfeffer

Geben Sie alle Zutaten in den
Gareinsatz und garen Sie diese bei
hoher (High) Hitze 4 — 6 Stunden oder
bei niedriger (Low) Hitze 7 — 9 stunden.
Vermischen Sie die Starke mit etwas
kaltem Wasser, bis Sie eine
gleichmaBige Paste erhalten. Nehmen
Sie den Deckel ab, geben Sie die
Mischung in den Gareinsatz und
verrihren Sie alles. Setzen Sie wieder
den Deckel auf und garen Sie noch so
lange, bis der Bratensaft aufgekocht
und eingedickt ist.

26
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Sauce Bolognaise

Verwenden Sie die Sauce als
Basis fiir Spaghetti Bolognaise
oder Lasagne

15mi/1 Essléffel O

2 gehackte Zwiebeln

8 Scheiben Durrfleisch, gewdirfelt
1 kg / 2 Pfund 4 oz mageres
Rinderhack

2 x 454 g gewlirfelte Tomaten aus
der Dose

1 geschélte und zerdrtickte
Knoblauchzehe

2 gestriche Essldffel / 30 ml
Tomatenmark oder nach
Geschmack

Salz und Pfeffer

250 g/ 9 oz fein gehackte
Champignons

Erhitzen Sie das Ol in einer groBen
Bratpfanne und r6sten Sie die Zwiebeln
goldbraun, geben Sie diese
anschlieBend in den Gareinsatz. Braten
Sie nun das Durrfleisch in der
Bratpfanne knusprig an und geben es
zu den Zwiebeln in den Gareinsatz.
Braten Sie das Hackfleisch gut braun
an, fugen Sie die gehackten Tomaten
hinzu und bringen das Ganze zum
Kochen, anschlieBend geben Sie das
Fleisch in den Gartopf. Fligen Sie nun
die noch fehlenden Zutaten in den
Gareinsatz. Garen Sie bei hoher (High)
Hitze 3 — 5 Stunden oder bei niedriger
(Low) Hitze 6 — 8 Stunden.
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Cog au Vin

250 g/ 9 oz klein gewdirfelter Speck
2 mittlere/groBe gehackte Zwiebeln
2 zerdrtickte Knoblauchzehen

450 g/ 1 Pfund in dicke Scheiben
geschnittene Champignons

8 Héhnchenbrtiste ohne Knochen
500 ml/ 17 % fl oz Rotwein

1 Liter / 1 % Pint heiBe Hihnerbrihe
Salz und Pfeffer

Speisestarke (bei Bedarf)

Geben Sie alle Zutaten in den Gartopf.
Setzen Sie den Deckel auf und garen
Sie bei hoher (High) Hitze 3 - 5
Stunden oder bei niedriger (Low) Hitze
6 — 8 Stunden. Falls gewlnscht,
kénnen Sie den Bratensaft mit etwas
Speisestarke, die mit Wasser zu einer
glatten Paste verrthrt wurde, ,
andicken Nehmen Sie den Deckel ab,
geben Sie Mischung in den Gareinsatz
und verrGhren sie gut (falls notwendig
nehmen Sie die Hahnchenbriste
heraus und halten diese warm,
wahrend Sie die Speisestérke
hinzufligen). Setzen Sie den Deckel
wieder auf und garen Sie noch so
lange, bis der Bratensaft aufgekocht
und etwas angedickt ist.
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Geschmorte Hahnchen-
Kasserole mit Estragon

25 g/ 1 oz Butter

1 Essloffel / 15 ml Ol

6 Héhnchenbrtiste

1 groBe, fein gehackte Zwiebel
200 ml / 7 fl oz trockener WeiBwein
200 ml / 7 fl oz heiBe Hiihnerbriihe
6 Estragonzweige

100 ml/ 3 % fl oz Creme double
Salz und Pfeffer

1 — 2 Essloffel / 15 — 30 ml
Speisestérke

Erhitzen Sie die Butter und das Ol in
einer Bratpfanne.

Braten Sie darin die Hahnchenteile auf
beiden Seiten braun an. Legen Sie die
Hahnchenbriste nun in den Gareinsatz.
Braten Sie die Zwiebeln an und geben
Sie diese anschlieBend in den
Gareinsatz mit dem Wein, der Bruhe,
zwei Estragonzweigen und den
Gewdrzen. Setzen Sie den Deckel auf
und garen Sie bei hoher (High) Hitze 3 -
4 Stunden oder bei niedriger (Low)
Hitze ca. 6 Stunden. Nach Beenden
des Garvorganges nehmen Sie die
Hahnchenteile heraus und halten Sie
diese warm. Mischen Sie die
Speisestarke mit etwas Wasser, bis
eine glatte Masse entsteht und
schitten Sie diese langsam mit der
Sahne in den Gartopf. Alles gut
verrihren. Geben Sie die
Hahnchenteile wieder zurlick in den
Gareinsatz, setzen Sie den Deckel
darauf und garen Sie weiter, bis die
Flussigkeit eingedickt ist. Wenn fertig,
hacken Sie den restlichen Estragon fein
und figen diesen dem Gareinsatz
hinzu. Sofort servieren.
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Gebackene Apfel

5 — 6 Kochépfel ( wéahlen Sie

die Apfel so, dass diese gut in den
Gareinsatz passen)

150 g / 5 oz gemischte
Trockenfriichte

5 ml/ 1 gestrichener Teeldffel Zimt
50 g/ 2 oz brauner Zucker

125 ml / 5 fl oz kaltes Wasser

Waschen und entkernen Sie die Apfel.
Mit einem scharfen Messer schneiden
Sie die Schale in der Mitte eines jeden
Apfels ein. Geben Sie die Apfel in den
Gareinsatz. Vermischen Sie die Friichte
mit Zimt und Zucker und flllen Sie den
ausgehohlten Teil jedes Apfels damit.
Geben Sie das Wasser hinzu und
setzen den Deckel darauf. Garen Sie
bei niedriger (Low) Hitze fur etwa 4
Stunden (abhangig von der GroBe der
Apfel und Apfelsorte).

Reispudding

75 g/ 3 oz Rundkorn- oder
Milchreis

50 g/ 2 oz feiner Zucker

1 Liter / 1 % Pint Milch

25 g/ 1 oz Butter
geriebene Muskatnuss

Geben Sie den Reis, den Zucker und
die Milch in den Gareinsatz und
mischen Sie das Ganze gut durch.
Geben Sie Butterflockchen darauf und
streuen Sie geriebene Muskatnuss
darUber. Setzen Sie den Deckel auf und
garen Sie das Ganze fUr 4 stunden bei
hoher (High) Hitze oder 5 stunden bei
niedriger (Low) Hitze. Nach einer
Stunde rUhren Sie den Inhalt um und
spater dann noch ein weiteres Mal.
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Kaffee-Birnenpudding

30 ml / 2 Essloffel gemahlener
Kaffee

15 ml/ 1 Essléffel kochendes
Wasser

4 Kkleine reife Birnen

Saft einer % Orange

100 g / 4 oz weiche Butter

100 g/ 4 oz feiner brauner Zucker
15 ml / 1 Essléffel zum Backen

2 geschlagene Eier

50 g/ 2 oz Mehl mit Backpulver
vermischt

50 g / 2 oz gerdstete, geschélte,
fein gemahlene Haselnisse

45 ml / 3 Essloffel Ahornsirup
Feine Streifen Orangenschalen flir
die Dekoration.

Geben Sie etwa 2 % cm / 1" heiBes
Wasser in den Gareinsatz. Setzen Sie
eine umgestulpte Untertasse oder
einen Kuchenring aus Metall auf den
Boden, setzen Sie den Deckel auf den
Gartopf und stellen Sie ihn auf High.
Fetten Sie eine tiefe Kuchenform mit
einem Durchmesser von 18 cm / 7"
oder eine Auflaufform ein.

Geben Sie den gemahlenen Kaffee in
ein kleine Schale und schutten Sie das
Wasser darUber. Lassen Sie das Ganze
4 Minuten lang ziehen und gieBen Sie
den Kaffee anschlieBend durch ein
feines Sieb. Schélen, halbieren und
entkernen Sie die Birnen. Schneiden
Sie die Birnenhéalften zur Mitte hin fein
ein, bestreichen Sie diese Uberall mit
dem Orangensaft. Schlagen Sie die
Butter und einen gréBeren Teil des
feinen Zuckers in einer Schiissel
schaumig. Ruhren Sie die Eier nach
und nach unter. Sieben Sie das Mehl,
ziehen Sie es unter die Mischung in der
Schissel. Geben Sie die Haselnlsse
und den flissigen Kaffee hinzu. Geben
Sie die Mischung in die Kuchen- bzw.
Auflaufform und streichen Sie die
Oberflache glatt. Tupfen Sie die
Birnenhalften auf Klchenpapier gut ab
und legen Sie diese im Kreis in die
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Teigmasse, flache Seite nach unten.
Bestreichen Sie diese mit etwas
Ahornsirup und streuen Sie 15 mi/1
Essloffel Zucker darUber. Decken Sie
die Kuchen- oder Auflaufform mit
Alufolie ab und stellen sie die Form in
den Gareinsatz. Schitten Sie so viel
kochendes Wasser um die Kuchen-
oder Auflaufform, dass die Seiten
etwas mehr als bis zur Halfte bedeckt
sind. Setzen Sie den Deckel auf und
garen Sie das Ganze etwa 3 — 3%
stunden, bis der Teig fest und gut
aufgegangen ist.

Lassen Sie den Teig etwa 10 Minuten
in der Form abkuhlen und geben sie
ihn anschlieBend auf einen Servierteller.
Bestreichen Sie die Oberflache leicht
mit dem noch verbliebenen Ahornsirup,
dekorieren Sie den Pudding mit den
Orangenstreifen und servieren mit
Sahne.
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Apfel-Chutney

etwa 2,5 cm / 1" groBes Stlck
Ingwer

15 ml/ 1 Essléffel Einmachgewdirz
1,36 kg / 3 Pfund vorbereitete, in
Scheiben geschnittene

Kochépfel, z.B. Bramleys

150 g / 5 oz Sultaninen

150 g / 5 oz fein gehackte Zwiebel
1 groBe, geschdlte und zerdriickte
Knoblauchzehe

250g / 9 oz dunkelbrauner Zucker
250 ml / 9 fl oz Malzessig

Binden Sie den Ingwer und die
Einmachgewdrze in ein kleines
Mulltuch. Geben Sie alle Zutaten in den
Gareinsatz und vermengen Sie diese
gut. Setzen Sie den Deckel auf und
kochen das Chutney bei geringer (Low)
Hitze fUr ca. 8 Stunden. Nehmen Sie
den Deckel nach dem Garen ab,
verrthren die Zutaten und schalten auf
High und kochen Sie weitere 30 — 60
Minuten bei hoher (High) Hitze, bis die
gewlnschte Konsistenz erreicht ist.
Lassen Sie das Chutney ein wenig
abkuhlen und fullen Sie es in saubere
Glaser und verschlieBen Sie diese
umgehend.

Ergibt etwa 4 Pfund.
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rega di aprire la prima pagina, al cui interno troverete le illustrazioni

prima di utilizzare la vostra ®
apparecchiatura Kenwood

Leggere attentamente le presenti
istruzioni e conservarle come futuro ®
riferimento.

Rimuovere la confezione e le

etichette.

sicurezza

Questo apparecchio produce
vapore in grado di provocare
ustioni.

Evitare il contatto con il vapore che
fuoriesce dalla pentola a cottura
lenta, soprattutto quando viene
sollevato il coperchio.

Prestare attenzione nel maneggiare
la pentola a cottura lenta: tutte le
parti possono diventare roventi
durante I'utilizzo. Usare guanti da
forno.

Non utilizzare la pentola a cottura
lenta se € danneggiata. Farla
controllare o riparare: vedere
"assistenza e servizio clienti”.

Non immergere mai I'unita di base,
il cavo elettrico o la spina in acqua:
pericolo di folgorazione. Tenere
asciutta e pulita la manopola di
regolazione.

Non lasciare mai il cavo sospeso,
soprattutto quando c¢'e il rischio che
possa essere afferrato da un
bambino.

Scollegare sempre dalla presa di
corrente la pentola a cottura lenta
qguando non & utilizzata. b
Non collocare mai I'apparecchio o i
componenti sui fornelli o all'interno

di un forno. bl
Non utilizzare I'apparecchio su

superfici sensibili al calore.

Non utilizzare la pentola a cottura

lenta in prossimita o al di sotto di

tende o altri materiali combustibili.

Non lasciare che persone non °
autosufficienti utilizzino

I'apparecchiatura senza
supervisione.
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Non consentire a bambini di
utilizzare o giocare con
I'apparecchio.

Utilizzare I'apparecchio solo per 'uso
domestico per cui & stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se 'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio o0 senza
seguire le presenti istruzioni.

sicurezza alimentare

Eseguire un ciclo di cottura
completa di carne (compreso il
pollame), pesce e frutti di mare.
Non cuocere mai questi alimenti
quando sono ancora congelati.
Non ricuocere le pietanze nella
pentola a cottura lenta.

Accertarsi sempre che le pietanze
siano cotte completamente prima di
servirle.

Non cuocere mai parzialmente la
carne e il pollame e congelarlo per
una cottura successiva.

Seguire le indicazioni per la cottura
fornite dal produttore, in particolare
per i fagioli secchi. | fagioli borlotti
secchi, ad esempio, devono essere
lasciati in ammollo una notte e poi
lessati a fuoco vivo per almeno 10
minuti in un tegame con acqua
fredda per distruggere le tossine
prima di passarli e cuocerli nella
pentola a cottura lenta.

prima di collegare la presa
Assicurarsi che la tensione elettrica
corrisponda a quella indicata sotto
['apparecchio.

Questo apparecchio & conforme
alla Direttiva della Comunita
Economica Europea 89/336/EEC.

prima di utilizzare
I'apparecchio per la prima
volta

Lavare i pezzi. Vedere "pulizia"
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legenda

coperchio

pentola di cottura

unita di base

maniglie

manopola di regolazione

GXCICIOIS)

utilizzo della pentola a
cottura lenta

1 Seguire le indicazioni della ricetta e
introdurre gli ingredienti nella
pentola di cottura.

Introdurre la pentola di cottura
nell'unita di base.

Posizionare il coperchio.
Selezionare la temperatura di
cottura desiderata, ad esempio Alta
(High) o Bassa (Low), quindi inserire
la spina nella presa di
alimentazione.

Lasciar cuocere per il tempo
desiderato.

Dopo la cottura, spegnere la
pentola a cottura lenta e staccare la
spina.

| tempi riportati sono solo indicativi
€ possono variare in base al tipo di
pietanza da cuocere.

L'impostazione Bassa (Low)
consente di cuocere gradualmente
le pietanze durante il giorno o nel
corso della notte e prevede un ciclo
di cottura di circa 8 ore. Questa
impostazione pud essere utilizzata
anche per la cottura di pietanze piu
delicate che beneficerebbero di una
temperatura di cottura leggermente
inferiore, come ad esempio le mele
al forno e la frutta caramellata.
L'impostazione Alta (High)
prevede tempi di cottura piu rapidi
rispetto all'impostazione Low,
nell'ordine delle 3 - 5 ore.
Impostazione Conservazione
del calore (Keep Warm) -
utilizzare questa impostazione per
tenere in caldo le pietanze dopo
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averle cotte. Si consiglia di tenere in
caldo le pietanze per non pit di 1
ora dopo la cottura e di spegnere
quindi I'apparecchio dopo I'utilizzo.

consigli per ['utilizzo
della pentola a cottura
lenta

1 Preparare e utilizzare gli ingredienti
a temperatura ambiente e non alla
temperatura di conservazione in
frigo. Alcuni ingredienti, come ad
esempio la carne e il pesce, non
devono restare fuori dal frigo piu a
lungo del tempo necessario allo
sbrinamento e vanno tenuti coperti
con pellicola trasparente o
aderente.

Tagliare gli ortaggi a radice
commestibile, come ad esempio
carote, cipolle, navoni e cosi via, in
pezzi piuttosto piccoli perché i
tempi di cottura sono piu lunghi di
quella della carne.

Tagliare ogni tipo di ingrediente in
pezzi di uguali dimensioni per
consentire una cottura uniforme.
Puo essere utile rosolare la carne e
soffriggere gli ortaggi
preventivamente in un tegame
separato per rimuovere un po' di
grasso dalla carne e migliorare
I'aspetto e il sapore di entrambi gli
ingredienti. Questo accorgimento
non ¢ tuttavia essenziale.

Non sollevare il coperchio piu del
necessario durante la cottura
perché si dissipa il calore e si
provoca |'evaporazione dell'acqua
di cottura. A seconda della
frequenza e della durata del
sollevamento del coperchio, pud
essere necessario allungare i tempi
di cottura da 20 minuti a mezz'ora.
La cottura deve avvenire sempre
nella pentola di cottura. Non
introdurre mai le pietanze
direttamente nell'unita di base.

2

3

4
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7 Non immergere mai la pentola di
cottura rovente nell'acqua fredda
subito dopo I'uso o versare acqua
bollente in una pentola di cottura
fredda e vuota. Un improwviso
sbalzo di temperatura potrebbe
danneggiare la pentola.

Dopo alcuni mesi di utilizzo, 1o

smalto della pentola di cottura

potrebbe screpolarsi: si tratta di un
effetto comune tra gli articoli in gres
porcellanato che non intacca

tuttavia I'efficienza della pentola a

cottura lenta.

Se si adattano le ricette con metodi

di cottura tradizionali, pud essere

necessario ridurre la quantita di

acqua utilizzata. Nella cottura lenta,

I'acqua o il brodo non evapora cosi

rapidamente come nella cottura

tradizionale, anche se € necessaria
una certa quantita di liquido per
favorire il trasferimento di calore.

10 Non riempire mai la pentola a

cottura lenta oltre i 2/3 della

capienza.

| prodotti a base di latte, come la

pannga, la panna acida e lo yoghurt,

devono essere aggiunti verso la fine
della cottura per evitare la
formazione di grumi.

12 Gli ortaggi congelati, come ad
esempio i piselli, devono essere
scongelati e aggiunti durante
['ultima mezz'ora di cottura.

In questo modo verranno preservati
il colore e le fibre degli ortaggi e la
temperatura all'interno della
pentola.

13 | migliori risultati si ottengono
quando gli ingredienti sono
totalmente immersi nel liquido di
cottura.

14 Eliminare il grasso in eccesso dalla
carne.

15 Se si dispone di piatti
termoresistenti di misura adeguata,
€ possibile cuocere piu portate
contemporaneamente nella pentola
a cottura lenta, ad esempio

11
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sformato di carne e fagioli, carote e
composta di frutta. Avvolgere i piatti
in foglio di alluminio avendo cura di
sigillarli per bene e adagiarli in
acqua bollente nella pentola di
cottura.

16 Per la cottura dell'arrosto,
accertarsi di distribuire per bene i
pezzi nella pentola di cottura e
aggiungere sempre acqua.
Mescolare di tanto in tanto durante
la cottura.

17 | tempi di cottura verranno ridotti se
si aggiunge del brodo caldo.

18 Per addensare il sugo di cottura,
mescolare della farina di grano duro
con un po' d'acqua fredda per
formare un impasto ben
amalgamato. Versare I'impasto nella
pentola di cottura verso la fine della
cottura. Coprire e cuocere per
alcuni minuti ancora, finché il sugo
non ribolle e si addensa.

cura e pulizia

Prima della pulizia, spegnere
sempre |'apparecchio, staccare la
spina e attendere che si raffreddi.

unita di base

Pulire la parte esterna della pentola
a cottura lenta con un panno
umido, quindi asciugarla.

Non immergere mai I'unita di base
nell'acqua.

coperchio, pentola di cottura
Lavare in acqua calda con sapone,
risciacquare e asciugare con cura. |
residui di cibo accumulati all'interno
della scodella possono essere
rimossi con una spazzola di setola
morbida.

La pentola di cottura e il coperchio
possono essere lavati nell'acqua di
risciacquo.
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manutenzione e
assistenza tecnica

In caso il cavo sia danneggiato, deve
essere sostituito solo da KENWOOD
0 da un centro assistenza
KENWOQOD autorizzato.

Se si desidera assistenza per:
utilizzo della pentola a cottura lenta
assistenza o riparazioni

Contattare il rivenditore presso il
quale ¢é stata acquistata la pentola a
cottura lenta.

RICETTE

minestra di patate,
formaggio Cheddar ed
erba cipollina

6 patate grandi, pelate e tagliate a
fette

1 spicchio d'aglio grande, pelato
700 ml di brodo

300 g di formaggio Cheddar,
grattugiato

75 g di erba cipollina, triturata
finemente

sale e pepe

Versare le patate, I'aglio e 500 ml di
brodo nella pentola di cottura. Cuocere
a temperatura elevata (High) per 2 ore.
Versare e amalgamare l'impasto in un
frullatore fino a ottenere la consistenza
desiderata. Riportare di nuovo
I'impasto nella pentola di cottura e
aggiungere il formaggio, il brodo
rimanente, I'erba cipollina e il
condimento. Lasciare cuocere con
I'impostazione (High) per altri 30 minuti.
Prima di servire, € possibile aggiungere
altro formaggio e panna.
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brasato di manzo con
verdure

15 ml/1 cucchiaio da cucina di olio
1,5 kg di controgirello

1 cipolla pelata e triturata finemente
4 carote pelate e tagliate a fette di 1
cm di spessore

1 litro di brodo di manzo caldo

Riscaldare I'olio in una padella per fritti
e rosolare per bene il manzo.
Aggiungere e soffriggere le verdure fino
a ottenere una leggera doratura.
Trasferire il tutto nella pentola di
cottura, aggiungere il brodo caldo e il
condimento.

Posizionare il coperchio e lasciare
cuocere a temperatura elevata (High)
per 4 — 6 ore oppure bassa (Low) per 7
-9 ore.

manzo alla birra

1,5 kg di spezzatino magro per
stufato

tagliato a cubetti di 2,5 cm

4 patate grandi, tagliate ciascuna in
8 parti

2 cipolle grandi, tagliate ciascuna in
8 parti

4 carote, tagliate in pezzi di 2 cm di
spessore

500 ml di birra

300 ml di brodo di manzo

30 ml/2 cucchiai da cucina di
prezzemolo fresco, triturato
finemente

25 g di timo, privato dei gambi

30 ml/2 cucchiai da cucina di farina
di grano duro

sale e pepe

Versare tutti gli ingredienti nella pentola
di cottura, quindi cuocere a
temperatura elevata (High) per 4 — 6
ore o bassa (Low) per 7 — 9 ore.
Mescolare la farina con un po' di acqua
fredda per formare un impasto ben
amalgamato. Sollevare il coperchio,
versare |'impasto nella pentola di
cottura e mescolare bene.
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Coprire di nuovo e cuocere per alcuni
minuti ancora, finché il sugo non ribolle
e si addensa leggermente.

ragu alla bolognese

Utilizzabile come base per gli
spaghetti o le lasagne alla
bolognese

15mi/1 cucchiaio da cucina di olio
2 cipolle, triturate finemente

8 fette di pancetta di rigatino,
triturate finemente

1 kg di manzo magro tritato

2 scatole di pomodori pelati da 454
g, tagliati a fette

1 spicchio d'aglio, pelato e
Schiacciato

30 ml/2 cucchiai da cucina pieni di
passato o di concentrato di
pomodori

sale e pepe

250 g di funghi, triturati finemente

Riscaldare I'clio in una padella larga e
soffriggere la cipolla fino a dorarla,
quindi trasferire il tutto nella pentola di
cottura. Versare la pancetta nella
padella, soffriggerla per bene e
aggiungerla alla pentola di cottura.
Soffriggere la carne fino a rosolarla,
aggiungere i pomodori a pezzetti e
portare il tutto a ebollizione, quindi
trasferire nella pentola di cottura.
Versare gli altri ingredienti nella pentola
di cottura. Cuocere a temperatura
elevata (High) per 3 - 5 ore oppure
bassa (Low) per 6 — 8 ore
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COQ au vin

250 g di pancetta, tagliata a pezzi
2 cipolle medio-grandi, triturate
finemente

2 spicchi d'aglio schiacciati
450 g di funghi novelli, tagliati a
fette sottili

8 petti di pollo disossati

500 ml di vino rosso

1 litro di brodo di pollo caldo
sale e pepe

farina di grano duro (facoltativa)

Versare tutti gli ingredienti nella pentola
a cottura lenta. Coprire e cuocere a
temperatura elevata (High) per 3 - 5 ore
oppure bassa (Low) per 6 - 8 ore. Se si
preferisce, addensare il sugo con della
farina ben amalgamata con acqua.
Sollevare il coperchio, aggiungere
I'impasto alla pentola di cottura e
mescolare bene (se necessario, togliere
i petti di pollo e tenerli in caldo mentre
si aggiunge la farina). Coprire di nuovo
e cuocere per alcuni minuti ancora,
finché il sugo non ribolle e si addensa
leggermente.
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stufato di pollo e
dragoncello

25 g di burro

15 ml/1 cucchiaio da cucina di olio
6 petti di pollo

1 cipolla grande, triturata finemente
200 ml di vino bianco secco

200 ml di brodo di pollo caldo

6 rametti di dragoncello

100 ml di panna densa

sale e pepe

15-30 ml/1-2 cucchiai da cucina di
farina di grano duro

Riscaldare il burro e I'olio in una
padella.

Aggiungere i petti di pollo e rosolarli per
bene. Trasferire il pollo nella pentola di
cottura. Soffriggere la cipolla e
aggiungerla nella pentola di cottura con
il vino, il brodo, 2 rametti di dragoncello
e il condimento.

Coprire con il coperchio e lasciare
cuocere a temperatura elevata (High)
per 3 - 4 ore oppure bassa (Low) per
circa 6 ore. Alla fine della cottura,
togliere i petti di pollo e tenerli in caldo.
Formare un impasto uniforme con la
farina e I'acqua e versarlo nella pentola
a cottura lenta con la panna, quindi
mescolare bene. Introdurre di nuovo |
petti di pollo nella pentola di cottura,
riposizionare il coperchio e lasciar
cuocere per alcuni minuti ancora fino
ad addensare il sugo. Al termine,
triturare finemente il dragoncello
rimanente e aggiungerlo nella pentola.
Servire immediatamente.
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mele al forno

5 — 6 mele (scegliere quelle di
grandezza idonea per la pentola di
cottura)

150 g di frutta secca mista

5 ml/1 cucchiaio da cucina pieno di
cannella

50 g di zucchero di canna

125 ml di acqua fredda

Lavare e togliere il torsolo alle mele,
quindi con un coltello affilato tagliare le
mele a meta. Inserire le mele nella
pentola di cottura. Mescolare la frutta,
la cannella e lo zucchero, quindi
riempire la parte centrale delle mele
con il composto. Aggiungere I'acqua e
posizionare il coperchio. Cuocere a
temperatura bassa (Low) per circa 4
ore (il tempo dipende dalle dimensioni e
dalla varieta delle mele).

sformato di riso

75 g di riso a chicchi piccoli o per
sformato

50 g di zucchero raffinato

1 litro di latte

25 g di burro

noce moscata macinata

Versare il riso, 1o zucchero e il latte nella
pentola di cottura e mescolare bene.
Coprire con riccioli di burro e
cospargere la noce moscata.
Posizionare il coperchio e lasciare
cuocere a temperatura elevata (High)
per 4 ore oppure bassa (Low) per 5
ore. Dopo 1 ora, mescolare ancora una
volta il contenuto della pentola durante
la cottura.

36
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budino di caffé e pere

30 ml/2 cucchiai da cucina di caffé
macinato

15 ml/1 cucchiaio da cucina di
acqua quasi bollente

4 piccole pere mature

succo di % arancia

100 g di burro ammorbidito

100 g di zucchero di canna raffinato
pit

15 ml/1 cucchiaio da cucina per la
cottura

2 uova sbattute

50 g di farina con lievito

50 g di noccioline tostate e pelate,
macinate finemente

45 ml/3 cucchiai da cucina di
sciroppo d'acero

strisce sottili di buccia d'arancia per
decorare.

Versare circa 2 /4 cm di acqua calda
nella pentola di cottura. Inserire un
piattino o uno stampino metallico
capovolto in fondo alla pentola, quindi
posizionare il coperchio e ruotare la
manopola della pentola a cottura lenta
su High. Ungere e preparare la base di
uno stampo per dolci o per sufflé alto
18 cm.

Mettere il caffé macinato in una piccola
terrina e versarvi sopra dell'acqua.
Lasciare in infusione per 4 minuti,
quindi filtrare con un colino fine. Pelare,
tagliare a meta e togliere il torsolo alle
pere. Ricavare delle fette sottili da
ciascuna meta delle pere, quindi
spennellarle con il succo d'arancia.
Sbattere insieme il burro e una quantita
maggiore di zucchero raffinato in una
terrina finché non diventa lieve e
morbido. Aggiungere gradualmente le
uova sbattendole. Setacciare la farina,
quindi cospargerla sull'impasto nella
terrina. Aggiungere le noccioline e |l
caffé liquido. Con il cucchiaio, versare
I'impasto nello stampo e livellare la
superficie.
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Asciugare le pere con carta da cucina
e disporle in cerchio nell'impasto
cremoso, con il lato piatto verso il
basso. Spennellarle con lo sciroppo
d'acero, quindi cospargerle con 15
ml/1 cucchiaio da cucina di zucchero
raffinato.

Coprire la parte superiore dello stampo
con un foglio di alluminio e inserirlo
nella pentola di cottura. Versare acqua
bollente intorno allo stampo fino a
coprire quasi piu della meta del bordo.
Posizionare il coperchio e lasciare
cuocere per 3 — 3 1/2 ore finché
I'impasto non appare solido e gonfio.
Lasciare raffreddare I'impasto nello
stampo per circa 10 minuti, quindi
capovolgerlo in un piatto da portata.
Spennellarlo leggermente con lo
sciroppo d'acero rimanente, quindi
decorarlo con la buccia d'arancia e
servirlo con panna.
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chutney di mele

Pezzo di radice di zenzero di circa
2,5 cm quadrati

15 ml/1 cucchiaio da cucina di
spezie conservanti

1,36 kg di mele per cottura
preparate a fette, ad esempio mele
Bramley

150 g di uva sultanina

150 g di cipolla, triturata finemente
1 spicchio d'aglio grande, pelato e
Schiacciato

250 g di zucchero di canna

250 ml di aceto di malto

Awvolgere la radice di zenzero e le
spezie conservanti in un riquadro di
tessuto di mussola.

Versare tutti gli ingredienti nella pentola
di cottura e mescolare bene.
Posizionare il coperchio e lasciare
cuocere a temperatura bassa (Low) per
circa 8 ore. Al termine del tempo di
cottura, sollevare il coperchio,
mescolare gli ingredienti, quindi
posizionare la manopola su High e
portare a ebollizione il composto per
altri 30 — 60 minuti o fino a quando non
viene raggiunta la consistenza
desiderata. Lasciare raffreddare
leggermente, versare in vasetti puliti e
coprire immediatamente.

La ricetta consente di ottenere circa
1,8 kg di prodotto

38

Downloaded from www.Manualslib.com manuals search engine


http://www.manualslib.com/

Portugués

Por favor desdobre as ilustracées da primeira pagina.

antes de usar o seu aparelho
Kenwood

® | cia atentamente estas instrugdes e
guarde-as para consulta futura.

® Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

segurancga

® FEste equipamento produz vapor
que pode provocar queimaduras.

® N3io se queime com 0 vapor que
sai da panela de cozedura lenta,
especialmente ao destapar.

® Tenha cuidado ao usar a panela de
cozedura lenta; todas as pecas
aqguecem com a utilizacéo. Use
luvas de proteccao.

® Nunca utilize uma panela de
cozedura lenta que esteja
danificada. Mande-a verificar ou
reparar; ver “Assisténcia e apoio ao
cliente”.

® Nunca coloque a unidade base, o
cabo ou a ficha dentro de agua —

pode apanhar um choque eléctrico.

Mantenha os comandos limpos e
SEcos.
® Nunca deixe 0 cabo pendurado de
forma a que uma crianga o possa
agarrar.
® Desligue sempre a panela de
cozedura lenta da tomada quando
nao estiver a ser utilizada.
® Nunca coloque o aparelho nem
quaisquer, dos seus componentes
sobre o fogao ou dentro do forno.
® Nao utilize o aparelho em
superficies sensiveis ao calor.
® Nao utilize a panela de cozedura
lenta préximo ou debaixo de
cortinas ou de outros materiais
combustiveis.
® Nao permita que pessoas idosas ou
nao auto suficientes usem o
aparelho sem vigilancia.
® N3o deixe criangas usarem ou
brincarem com ao aparelho.
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® Use o aparelho apenas para o fim
doméstico a que se destina. A
Kenwood n&o se responsabiliza
caso o aparelho seja utilizado de
forma inadequada, ou caso estas
instrugdes ndo sejam respeitadas.

segurancga alimentar

® Cozinhe bem a carne (incluindo
aves), o peixe e o marisco. Nunca
cozinhe alimentos sem estes se
encontrarem previamente
descongelados.

® N3o volte a aquecer os alimentos na
panela de cozedura lenta.

® \ferifique sempre se 0s alimentos se
encontram bem quentes antes de
comer.

® Nunca cozinhe parcialmente carne
ou aves, deixando depois arrefecer
para voltar a cozinhar mais tarde.

® Siga os conselhos de cozedura do
fabricante do alimento,
especialmente no caso do feijao
seco. Por exemplo, o feijao seco
vermelho deve ser demolhado de
um dia para o outro e depois cozido
rapidamente no fogdo, durante pelo
menos 10 minutos, numa panela
cheia de agua, para destruir as
toxinas antes de ser escorrido e
colocado na panela de cozedura
lenta.

antes de ligar a tomada

® (Certifique-se de que a alimentacao
eléctrica corresponde ao valor
indicado na parte inferior do
aparelho.

® FEste aparelho cumpre com a
Directiva 89/336/EEC da
Comunidade Econdmica Europeia.

antes de usar pela primeira
vez
® | ave as pecas; ver “Limpeza”.
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legenda

tampa

panela de cozedura
unidade base
pegas

comando rotativo

GXCICIOIS)

COMO usar a sua panela
de cozedura lenta

1 Siga a receita e coloque 0s
ingredientes na panela de
cozedura.

2 Coloque a panela de cozedura na
unidade base.

3 Coloque a tampa.

4 Seleccione a posicao desejada, por
ex. max. (High) min. (Low) e depois
ligue o aparelho a corrente.

5 Deixe cozinhar durante o tempo
pretendido.

6 Depois de cozinhado, desligue a
panela de cozedura lenta e retire a
ficha da tomada.

Os tempos que se seguem s&o
meramente indicativos e irdo variar
consoante o tipo de comida que
esta a ser cozinhada

Posicao Min. (Low) — cozinha a
comida gradualmente durante o dia
ou durante a noite e demora cerca
de 8 horas. Esta posicao pode
também ser usada quando cozinhar
comidas mais delicadas, que
podem beneficiar de uma
velocidade de cozedura
ligeiramente mais lenta, tal como
macas assadas ou fruta cozida.
Posicao Max. (High) — acelera o
processo de cozedura,
comparativamente com a posicao
“Low” (Min.), com tempos de
cozedura que variam entre 3 e 5
horas.

Posicao Manter Quente (Keep
Warm) - Use esta posicdo apos a
comida estar pronta, para a manter
guente. Recomendamos nao
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manter a comida quente durante
mais de 1 hora apds ser cozinhada
e desligando de seguida o
aparelho.

conselhos para usar a
sua panela de cozedura
lenta

1 Prepare e use ingredientes a
temperatura ambiente, em
detrimento de alimentos retirados
directamente do frigorifico. Embora
alimentos como a carne e o peixe
n&o devam ser deixados fora do
frigorifico por mais tempo do que o
estritamente necessério, retire-0s
do frigorifico com a antecedéncia
suficiente para nao estarem frios e
mantenha-os cobertos com pelicula
aderente.

Corte os tubérculos tais como
cenouras, cebolas, nabos, etc. em
pedacos pequenos pois estes
demoram mais tempo a cozer do
que a carne.

3 Corte cada tipo de ingrediente em

pedacos de tamanho semelhante
por forma a garantir que a cozedura
seja uniforme.

4 Alourar a carne e saltear

previamente os legumes numa
outra cacarola ira ajudar a retirar
uma determinada quantidade de
gordura da carne e contribuira para
um melhor aspecto e sabor tanto
da carne como dos legumes. No
entanto, isto ndo é imprescindivel.

5 Nao levante a tampa mais do que o

necessario durante o processo de
cozedura pois isso dara origem a
perda de calor e a evaporagao de
liquido. Dependendo da quantidade
de vezes que se retira a tampa e do
tempo que a panela fica destapada,
podera ser necessario prolongar o
tempo de cozedura por mais 20
minutos a meia hora.
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6 A cozedura faz-se sempre dentro
da panela de cozedura. Nunca
coloque os alimentos directamente
na unidade base.

7 Nunca mergulhe a panela quente
em agua fria imediatamente apds a
sua utilizacdo nem despeje agua a

ferver para dentro da panela vazia e

fria. Se exposta a mudancas de
temperatura repentinas a panela
podera rachar.

8 Apods alguns meses de utilizacao, o
esmalte da panela podera rachar;
isto € normal nos utensilios
esmaltados e ndo afecta a eficacia
da panela de cozedura lenta.

9 Se estiver a adaptar receitas de
culinaria convencionais, podera ter
de reduzir a quantidade de liquido
usado. Na cozedura lenta o liquido
nao se evapora tao rapidamente
como na cozedura tradicional,
embora seja necessaria uma
determinada quantidade de liquido
para facilitar a transferéncia do
calor.

10 Nunca encha a panela de cozedura

lenta a mais de 2/3.

11 Os produtos lacteos, incluindo
natas, natas azedas e iogurte,
devem ser adicionados perto do
final da cozedura para evitar que
talhem.

12 Os legumes congelados, tais como
ervilhas, devem ser descongelados
e adicionados durante a Ultima
meia hora de cozedura.

Desta forma garante-se a
manutenc¢ao da cor e da textura
dos legumes e da temperatura no
interior da panela.

13 Obtém-se melhores resultados
quando os ingredientes estéo
cobertos por liquido.

14 Retire a gordura em excesso da
carne.

15 Se tiver recipientes de tamanho
adequado a prova de calor, pode
cozinhar em simultaneo mais do
gue uma receita na panela de
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cozedura lenta; por ex. “steak and
kidney pudding” (estufado de vaca
e rim), cenouras e compota de
fruta. Cubra os recipientes com
folha de aluminio e coloque-os em
agua quente, dentro da panela de
cozedura.

16 Ao cozinhar lombos inteiros,
certifique-se de que estes cabem
folgadamente na panela de
cozedura e adicione sempre liquido.
Vire a meio do processo de
cozedura.

17 A utilizagdo de caldo quente acelera
0 processo de cozedura.

18 Para tornar o molho mais espesso,
etc. misture um pouco de amido de
milho (ou maizena) com uma
pequena quantidade de agua fria
para obter uma pasta macia.
Adicione a mistura na panela perto
do final do tempo de cozedura.
Tape e cozinhe durante mais algum
tempo, até os liquidos estarem a
borbulhar e ficarem espessos.

cuidados e limpeza

Antes de limpar, desligue sempre o
aparelho, retire a ficha da tomada e
deixe arrefecer.

unidade base

Limpe a parte exterior da panela de
cozedura lenta com um pano
humido e seque.

Nunca mergulhe a unidade base
em agua.

tampa, panela de cozedura
Lave em agua morna com
detergente, enxague e seque bem.
Podem retirar-se os residuos de
alimentos que tenham ficado
agarrados ao interior da panela
com a ajuda de uma escova macia.
A panela de cozedura e a tampa
podem ser lavadas na maquina de
lavar louca.
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manutencao e
assisténcia técnica

® Por razdes de seguranca, se 0 cabo
ficar danificado tera de ser
substituido pela KENWOOD ou por
um reparador autorizado
KENWOOD.

Se precisar de ajuda para:

usar a sua panela de cozedura
lenta

assisténcia ou reparacoes
Contacte a loja onde adquiriu a sua
panela de cozedura lenta.

RECEITAS

sopa de batata, queijo
Cheddar e cebolinho

6 batatas grandes, descascadas e
cortadas as rodelas

1 dente de alho grande,
descascado

700 ml de caldo

300 g de queijo Cheddar ralado
75 g de cebolinho fresco picado
sal e pimenta

Coloque as batatas, o alho e 500 mi
de caldo na panela de cozedura. Deixe
cozer na posigéo “High” durante 2
horas. Retire a mistura e processe hum
copo liquidificador até obter a
consisténcia desejada. Volte a colocar
a mistura na panela de cozedura e
adicione o queijo, o restante caldo, o
cebolinho e os temperos. Deixe cozer
mais 30 minutos na posicao “High”.
Antes de servir, pode adicionar mais
queijo e natas.
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assado de vaca na
panela com legumes

15 ml (1 colher sopa) de dleo

1,5 kg de lombo de vaca

1 cebola descascada e picada

4 cenouras descascadas e
cortadas em rodelas com 1 cm de
espessura

1 litro de caldo de carne de vaca
quente

Aqueca o 6leo numa frigideira e aloure
a carne de vaca a toda a volta.
Adicione os legumes e frite até ficarem
ligeiramente dourados.

Transfira a mistura para a panela de
cozedura, adicione o caldo quente e
tempere.

Tape e deixe cozer na posi¢cao “High”
durante 4 a 6 horas, ou na posicao
“Low” durante 7 a 9 horas.

carne de vaca em
cerveja

1,5 kg de carne de vaca para
estufar magra cortada em cubos de
2,6cm

4 batatas grandes, cada uma
cortada em 8 pedagos

2 cebolas grandes, cada uma
cortada em 8 pedagos

4 cenouras cortadas em pedagos
com 2 cm de espessura

500 ml de cerveja

300 ml de caldo de carne de vaca
30 ml (2 colhers sopa) de salsa
fresca picada

25 g de tomilho, sem talos

30 ml (2 colheres sopa) de amido
de milho (ou maizena)

sal e pimenta

Coloque todos os ingredientes na
panela de cozedura e deixe cozer na
posi¢cao “High” durante 4 a 6 horas, ou
na posigéo “Low” durante 7 a 9 horas.
Misture 0 amido de milho (ou maizena)
com um pouco de agua para formar
uma pasta macia. Destape, adicione a
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mistura na panela de cozedura e mexa
bem.

Volte a tapar e cozinhe durante mais
algum tempo, até os liquidos estarem a
borbulhar e ficarem ligeiramente
€Spessos.

molho bolonhés

Usar como base para
Esparguete a Bolonhesa ou
Lasanha

15 ml (1 colher sopa) de dleo

2 cebolas picadas

8 fatias de bacon entremeado
picadas

1 kg de carne de vaca magra
picada

2 latas de 454 g de tomate picado
1 dente de alho descascado e
esmagado

30 ml (2 colheres sopa rasas) de
polpa de tomate (ou a gosto)

sal e pimenta

250 g de cogumelos, picados finos

Aqueca o 6leo numa frigideira grande,
aloure a cebola e transfira para a
panela de cozedura. Coloque o bacon
na frigideira, deixe fritar e adicione na
panela de cozedura. Frite a carne até
alourar, adicione os tomates picados,
deixe a mistura ferver e transfira para a
panela de cozedura. Coloque os
restantes ingredientes na panela de
cozedura. Deixe cozer na posicao
“High” durante 3 a 5 horas, ou na
posicao “Low” durante 6 a 8 horas.
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“Cog au vin”

250 g de bacon cortado em cubos
2 cebolas médias/grandes picadas
2 dentes de alho esmagados

450 g de champignons, cortados
as rodelas finas

8 peitos de frango sem 0sso

500 ml de vinho tinto

1 litro de caldo de galinha quente
sal e pimenta

amido de milho (ou maizena)
(opcional)

Coloque todos os ingredientes na
panela de cozedura lenta. Tape e deixe
cozer na posicao “High” durante 3 a 5
horas, ou na posicéo “Low” durante 6
a 8 horas.

Se desejar, engrosse o molho com
uma pasta macia feita com um pouco
de amido de milho (ou maizena)
misturado num pouco de agua.
Destape, adicione a mistura na panela
de cozedura e mexa bem (se for
necessario, retire os peitos de frango e
mantenha-os quentes enquanto
acrescenta o amido de milho (ou
maizena)). Volte a tapar e cozinhe
durante mais algum tempo, até os
liquidos estarem a borbulhar e ficarem
ligeiramente espessos.
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estufado de frango com
estragao

25 g de manteiga

15 ml (1 colher sopa) de dleo

6 peitos de frango

1 cebola grande picada finamente
200 ml de vinho branco seco

200 ml de caldo de galinha quente
6 raminhos de estragdo

100 ml de natas

sal e pimenta

15-30 ml (1-2 colheres sopa) de
amido de milho (ou maizena)

Aqueca a manteiga e o 6leo numa
frigideira.

Adicione os peitos de frango e aloure
dos dois lados. Transfira o frango para
a panela de cozedura. Aloure a cebola
e cologue na panela de cozedura
juntamente com o vinho, o caldo de
galinha, 2 raminhos de estragéo e
tempere.

Tape e deixe cozer na posigao “High”
durante 3 a 4 horas, ou na posicao
“Low” durante cerca de 6 horas. No
final do tempo de cozedura, retire os
peitos de frango e mantenha quentes.
Misture o amido de milho (ou maizena)
com um pouco de agua para formar
uma pasta macia e adicione na panela
de cozedura lenta, juntamente com as
natas; mexa bem. Volte a colocar os
peitos de frango na panela de
cozedura, tape e deixe cozer o tempo
suficiente para 0 molho engrossar. No
final, pique finamente o restante
estragao e adicione na panela de
cozedura. Sirva de imediato.
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macas assadas

5 a 6 macas (escolha macgéas do
tamanho apropriado para caberem
na panela)

150 g de mistura de frutos secos
5 ml (1 colher sopa rasa) de canela
50 g de acucar mascavado

125 ml de agua fria

Lave as macas e retire-lhes os
carocos; depois, com uma faca afiada,
faca um corte na casca, a volta do
centro de cada uma. Cologue as
macas na panela de cozedura. Misture
os frutos secos, a canela e o agucar e
encha o centro de cada maca com
esta mistura. Adicione a agua e tape.
Deixe cozer na posicao “Low” durante
cerca de 4 horas (o tempo depende do
tamanho e da variedade das macas).

“rice pudding”

75 g de arroz de gréo curto e
arredondado (tipo carolino)
50 g de acucar refinado

1 litro de leite

25 g de manteiga
noz-moscada moida

Coloque o arroz, o acgucar € o leite na
panela de cozedura e mexa bem.
Coloque raspas de manteiga por cima
e polvilhe com noz moscada. Tape e
deixe cozer na posicao “High” durante
4 horas, ou na posicao “Low” durante
5 horas. Apds 1 hora, mexa o
conteldo da panela de cozedura;
mexa mais uma vez durante a
cozedura.
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pudim de café e péra
caramelizado

30 ml (2 colheres sopa) de café
moido

15 ml (1 colher sopa) de agua bem
quente (sem ferver)

4 péras maduras pequenas

sumo de 1/2 laranja

100 g de manteiga amolecida

100 g de agucar amarelo refinado
mais 15 ml (1 colher sopa) para
caramelizar

2 ovos batidos

50 g de farinha com fermento

50 g de améndoas peladas e
torradas, moidas

45 ml (3 colheres sopa) de xarope
de acer (ou caramelo)

tiras finas de casca de laranja para
decorar

Cologue agua quente na panela de
cozedura, até ficar com cerca de 2,5
cm de altura. Cologque um pires virado
ao contrario ou um aro metalico de
cortar massa no fundo da panela,
depois tape € ligue a panela de
cozedura lenta na posicao “High”. Unte
e polvilhe uma forma de bolos de
fundo fixo ou uma tacga para soufflé
com 18 cm de diédmetro.

Cologue o café moido numa taca
pequena e despeje a agua por cima
dele. Deixe em infusao durante 4
minutos e depois passe por um coador
de malha fina. Descasque as péras,
corte-as ao meio e retire-lhes os
carocos. Corte as metades de péra em
fatias finas sem as separar e pincele-as
bem com o sumo de laranja.

Numa taca, bata bem a manteiga com
a maior quantidade de acucar até
obter uma mistura leve e fofa.
Incorpore gradualmente os ovos e
continue a bater. Peneire a farinha e
incorpore-a na mistura, na taca.
Adicione as améndoas e o café liquido.
Cologue a mistura (as colheradas) na
forma ou taga para soufflé e nivele a
superficie.

Downloaded from www.Manualslib.com manuals search engine

45

Seque as péras em papel de cozinha e
disponha-as em circulo sobre a
mistura, com o lado plano virado para
baixo. Pincele-as com parte do xarope
de acer (ou caramelo) e polvilhe com
o0s 15 ml (1 colh. de sopa) de acucar.
Tape a forma ou taca de soufflé com
folha de aluminio e coloque-a na
panela de cozedura. Coloque agua
quente suficiente a volta da forma ou
taca de soufflé, por forma a que esta
fique a mais de metade da altura da
forma. Tape e deixe cozer durante 3 a
3,5 horas até ficar firme e alto.

Deixe o pudim arrefecer na forma
durante 10 minutos e depois
desenforme para um prato de servir.
Pincele ligeiramente com o xarope de
acer (ou caramelo) restante, decore
com as tiras de casca de laranja e sirva
acompanhado com natas.

“‘chutney” de maca

Pedaco de raiz de gengibre com
cerca de 2,56 cm

15 ml (1 colher. sopa) de especiaria
de pickle

1,36 kg de macé&s cortadas as
rodelas e preparadas (por ex.
variedade Bramleys)

150 g de sultanas

150 g de cebola picada finamente
1 dente de alho grande,
descascado e esmagado

250 g de acgticar mascavado

250 ml de vinagre de mailte

Ate a raiz de gengibre e a especiaria de
pickle num pedaco de tecido.
Cologue todos os ingredientes na
panela de cozedura € mexa bem.
Tape e deixe cozer na posicao “Low”
durante cerca de 8 horas. Passado
este tempo, destape, mexa 0s
ingredientes, cologque na posicao
“High” e deixe a mistura ferver durante
mais 30 a 60 minutos ou até ter
atingido a consisténcia desejada.
Arrefeca ligeiramente, coloque em
frascos limpos e cubra de imediato.

Da cerca de 2 kg.
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seguridad

Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

antes de utilizar su aparato ®
Kenwood

Lea estas instrucciones

atentamente y guéardelas para

poder utilizarlas en el futuro.

Quite todo el embalaje y las

etiquetas.

Este aparato produce vapor que °
podria quemarle.

No se queme con el vapor que sale

de la olla de coccion lenta,
especialmente al quitar la tapa. °
Tenga cuidado al manipular la olla

de coccion lenta ya que todas las °
partes se calientan durante el uso.

Utilice guantes para horno.

Nunca utilice una olla de coccion °
lenta danada. Para solicitar que lo
revisen o lo reparen: vea “servicio y
atencion al cliente”.

Nunca sumerja la unidad base, el °
cable o el enchufe en agua — podria
recibir una descarga eléctrica.

Mantenga los mandos limpios y

SEcos.

Nunca deje que el cable de

alimentacion eléctrica cuelgue de

un lugar donde un nifio pudiera

cogerlo.

Desenchufe siempre la olla de

coccion lenta cuando no esté

siendo utilizada.

Nunca coloque el aparato o sus
componentes sobre una cocina o

en un horno.

No utilice el aparato sobre

superficies sensibles al calor.

No utilice la olla de coccidn lenta

cerca o debajo de cortinas u otros
materiales combustibles.

No deje que utilicen la parrilla

personas con algun problema que

les pueda dificultar el manejo de

este tipo de aparatos sin

supervision de otra persona. .
No deje que los ninos utilicen o

jueguen con el aparato.
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Utilice este aparato Unicamente
para el uso domeéstico al que esta
destinado. Kenwood no se hara
cargo de responsabilidad alguna si
el aparato se somete a un uso
inadecuado o si No se siguen estas
instrucciones.

seguridad alimentaria

Cocine bien la carne (incluyendo las
aves), el pescado y los mariscos. Y
nunca los cocine mientras estén
congelados.

No recaliente comida en la olla de
coccion lenta.

Asegurese siempre de que la
comida esté bien caliente antes de
comer.

Nunca cocine parcialmente la carne
y las aves, refrigerandolas a
continuacion para cocinarlas
posteriormente.

Siga los consejos del fabricante de
los ingredientes, en particular en
relacion con las alubias. Por
ejemplo, las alubias rojas se deben
dejar en remojo durante la noche vy,
luego, se deben hervir de forma
rapida en una encimera durante al
menos 10 minutos en una cacerola
de agua para cocinar fresca con el
fin de destruir las toxinas antes de
escurrirlas y anadirlas a la olla de
coccion lenta.

antes de enchufar la olla de
coccion lenta

Asegurese de que la corriente
eléctrica es la misma que figura en
la parte inferior del aparato.

Este aparato cumple con la
Directiva de la Comunidad
Econdmica Europea 89/336/CEE.

antes de utilizar la olla de
coccion rapida por primera
vez

Lave las piezas: vea “limpieza”.
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elementos principales

tapa

olla

unidad base
asas

mando regulador

GXCICIOIS)

uso de su olla de
coccion lenta

1 Siga la receta y ponga los
ingredientes en la olla.

2 Coloque la olla en la unidad base.

Cologue la tapa en su sitio.

4 Seleccione la posicion deseada
(Alto (High) o Bajo (Low)) y, a
continuacion, enchifela a la toma
de corriente eléctrica.

5 Deje cocer durante el tiempo
deseado.

6 Después de la coccion, apague y
desenchufe la olla de coccién lenta.

w

Los siguientes tiempos son sélo
una guia y variaran segun el tipo de
comida que se prepare

Posiciéon Bajo (Low) cocinara la
comida poco a poco durante el dia
0 durante toda la noche y cuesta
aproximadamente 8 horas. Esta
posicion también se puede utilizar
al cocinar alimentos mas delicados
que se beneficiarian de una
velocidad de coccion ligeramente
mas baja como, por ejemplo, las
manzanas asadas o la fruta cocida.
Posicion Alto (High) acelerara el
proceso de coccidn en
comparaciéon con la posicion Bajo
con los tiempos de coccion de
entre 3y 5 horas.

Mantener la Posicion Medio
(Keep Warm) - Utilice esta
posicidon una vez que la comida ya
esta cocinada para mantenerla
caliente. Recomendamos no
mantener la comida caliente
durante mas de 1 hora tras la
coccion, y apagar el aparato
después de su uso.
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CoNsejos sobre el uso
de su olla de coccion
lenta

1 Prepare y utilice ingredientes a
temperatura ambiente en vez de
recién sacados del frigorifico. Sin
embargo, ingredientes como la
carne y el pescado no se deberian
dejar fuera del frigorifico mas
tiempo de lo necesario, por lo
tanto, saquelos del frigorifico sélo
para quitar el frio y cubralos con
film transparente o plastico para
envolver.

2 Corte las raices comestibles como
zanahorias, cebollas, colinabos, etc,
en trozos bastante pequenos, ya
que les cuesta mas cocerse que a
la carne.

3 Corte cada tipo de ingrediente en
trozos de igual tamano, esto
ayudara a una cocciéon uniforme.

4 Dorar la carne y saltear la verdura
primero en una cacerola aparte
ayudara a eliminar una cierta
cantidad de grasa de la carne, asi
como a mejorar el aspecto y el
sabor tanto de la carne como de la
verdura. Sin embargo, esto no es
imprescindible.

5 No levante la tapa mas de lo
necesario durante la coccion ya que
esto causara una pérdida de calor y
evaporacion de liquido. Puede que
sea necesario, dependiendo de la
frecuencia con la que se quita la
tapa y durante cuanto tiempo,
alargar el tiempo de coccion entre
20 minutos y media hora mas.

6 La coccion siempre tiene lugar dentro
de la olla. Nunca ponga comida
directamente en la unidad base.

7 Nunca sumerija la olla caliente en
agua fria inmediatamente después
de su uso ni vierta agua hirviendo
en una olla fria vacia. Someterla a
un cambio repentino de
temperatura podria hacer que se
agrietara.
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8 Después de varios meses de uso el 17 Utilizar caldo caliente acelerara el

esmalte de la olla puede agrietarse:

proceso de coccion.

esto es comun en la ceramica de 18 Para espesar la salsa oscura, etc,

gres esmaltada y no afectara a la
eficacia de la olla de coccidn lenta.
9 Si esta adaptando recetas de la
cocina tradicional, puede que deba
reducir la cantidad de liquido
utilizado. En la coccion lenta, el
liquido no se evapora tan
rapidamente como en la cocina

mezcle algo de maizena con un
poco de agua fria para formar una
pasta suave. Ahada la mezcla a la
olla hacia el final del tiempo de
coccion. Tape y cocine durante
mas tiempo hasta que los jugos
borboteen y se espesen.

tradicional, aunque una cierta cuidado y limpieza

cantidad de liquido es necesaria
para ayudar a la transmision del
calor.

10 Nunca llene la olla de coccidn lenta
mas de 2/3.

11 Los productos lacteos, incluyendo
la nata, la nata agria y el yogur se
deben afnadir hacia el final de la
coccidn para ayudar a combatir
cualquier cuajo que se pueda
producir.

12 La verdura congelada, como los
guisantes, se debe descongelar y
anadir durante la ultima media hora
de coccion.

Esto garantizara la conservacion del
color y la textura de la verdura, asi
como la temperatura de la olla.

13 Los mejores resultados se obtienen
cuando los ingredientes estan

Apague, desenchufe y deje siempre
que el aparato se enfrie antes de
limpiarlo.

unidad base

Limpie el exterior de la olla de
coccion lenta con un trapo humedo
y, @ continuacion, séquela.

Nunca sumerija la unidad base en
agua.

tapa, olla

Lavar en agua jabonosa templada,
aclarar y luego secar
completamente. La comida que se
haya quedado pegada en el interior
del bol se puede quitar con ayuda
de un cepillo de cerdas suaves.

La ollay la tapa se pueden lavar en
el lavavajillas.

cubiertos de liquido. reparaciones y

14 Quite el exceso de grasa de la
carne.

15 Siempre y cuando disponga usted °®
de platos resistentes al calor de un
tamano adecuado, se puede
cocinar mas de un plato en la olla
de coccion lenta al mismo tiempo,
por ejemplo, pudin de carne y
rindn, zanahorias y compota de
fruta. Cubra los platos con papel de
aluminio precintandolos bien y
coléquelos en agua caliente en la
olla.

16 Al cocinar trozos de carne enteros,
asegUrese de que caben bien en la
olla y ahada liquido continuamente.
Deles la vuelta durante el proceso
de coccion.
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asistencia al cliente

Por razones de seguridad, si el
cable esta dafado s6lo KENWOOD
0 un servicio de asistencia técnica
autorizado por KENWOOD pueden
reemplazarlo.

Si necesita ayuda para:

utilizar su olla de coccion lenta

el mantenimiento o las reparaciones
Pdéngase en contacto con el
establecimiento en el que compro
esta olla de coccion lenta.
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RECETAS

sopa de patata, queso
Cheddar y cebollinos

6 patatas grandes, peladas y
troceadas

1 diente de ajo grande, pelado

700 ml de caldo

300 g de queso Cheddar,

rallado

75 g de cebollinos frescos, picados
sal y pimienta

Ponga las patatas, el ajo y 500 ml de
caldo en la olla. Cueza en la posicion
Alto (High) durante 2 horas. Retire la
mezcla y pasela por una licuadora para
alcanzar la consistencia deseada.
Vuelva a poner la mezcla en la olla 'y
anada el queso, el caldo restante, los
cebollinos y sazone. Déjelo en la
posicion Alto (High) durante 30 minutos
mas. Antes de servir, se pueden anadir
mas queso y nata.

estofado de ternera con
verdura

15 ml de aceite

1,6 kg de trozos de ternera para
quisar

1 cebolla pelada y picada

4 zanahorias peladas y cortadas en
trozos de 1 cm de grosor

1 litro de caldo de buey caliente

Caliente el aceite en una sartén y, a
continuacion, dore la ternera por todos
los lados. Ahada la verdura y friala
hasta que esté ligeramente dorada.
Pase la mezcla a la olla, afiada el caldo
caliente y sazone. Coloque la tapa en
su sitio y cueza en la posicion Alto
(High) durante 4 — 6 horas o Bajo (Low)
durante 7 — 9 horas.
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ternera en cerveza

1,5 kg bistec sin grasa para
estofado

cortado en dados de 2,5 cm

4 patatas grandes, cortadas cada
una en 8 trozos

2 cebollas grandes, cortadas cada
una en ocho

trozos

4 zanahorias cortadas en trozos de
2 cm de grosor

500ml de cerveza

300ml de caldo de buey

30 ml de pergjil fresco, picado

25 g de ramillete de tomillo, sin los
tallos

30 ml de maizena

sal y pimienta

Ponga todos los ingredientes en la olla,
a continuacion cueza en la posicion
Alto (High) durante 4 — 6 horas o en
Bajo (Low) durante 7 — 9 horas. Mezcle
la maizena con un poco de agua fria
para formar una pasta suave. Quite la
tapa y anada la mezcla a la olla 'y
remueva bien. Vuelva a tapar y cueza
durante mas tiempo hasta que los
jugos borboteen y se espesen
ligeramente.
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salsa bolonesa

Utilicela como base para los
espagueti boloiiesa o lasaha

15ml de aceite

2 cebollas, picadas

8 lonchas de bacon, cortadas en
trocitos

1 kg de ternera sin grasa picada
2 latas de 454 g de tomates
picados

1 diente de ajo, pelado y
machacado

30 ml de concentrado de tomate o
al gusto

sal y pimienta

250 g de champiriones, finamente
cortados

Caliente el aceite en una sartén grande
y fria la cebolla hasta que esté dorada
y, a continuacion, pasela a la olla.
Anada el bacon a la sartén, frialo y
anadalo a la olla. Fria la carne hasta
que esté dorada, anada los tomates
picados y lleve la mezcla a ebullicion; a
continuacion, paselo a la olla. Ponga
los ingredientes restantes en la olla.
Cueza en la posicion Alto (High)
durante 3 — 5 horas o Bajo (Low)
durante 6 — 8 horas
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COQ au vin

250 g de bacon, cortado en dados
2 cebollas medianas/grandes,
picadas

2 dientes de ajo machacados

450 g de champiriones pequerios,
cortados gruesos

8 pechugas de pollo deshuesadas
500ml de vino tinto

1 litro de caldo de pollo caliente
sal y pimienta

maizena (opcional)

Ponga todos los ingredientes en la olla
de coccion lenta. Tape y cueza en la
posicion Alto (High) durante 3 — 5 horas
o Bajo (Low) durante 6 — 8 horas. Si lo
desea, espese 0s jugos con un poco
de maizena mezclada para formar una
pasta suave con agua. Quite la tapa,
anada la mezcla a la olla y remueva
bien (en caso necesario, retire las
pechugas de pollo y manténgalas
calientes mientras afade la maizena).
Vuelva a tapar y cocine durante mas
tiempo hasta que los jugos borboteen
y se espesen ligeramente.
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guisado de pollo y
estragon

25 g de mantequilla

15 ml de aceite

6 pechugas de pollo

1 cebolla grande finamente cortada
200 ml de vino blanco seco

200 ml de caldo de pollo caliente

6 ramitos de estragon

100 ml de nata para montar

sal y pimienta

15-30 ml de maizena

Caliente la mantequilla y el aceite en
una sartén. Aflada los trozos de pollo y
dérelos por ambos lados. Pase el pollo
a la olla. Fria la cebolla y pdongala en la
olla con el vino, el caldo, 2 ramitos de
estragon y el condimento. Tape la olla'y
cueza en la posicion Alto (High) durante
3 — 4 horas o Bajo (Low) durante
aproximadamente 6 horas. Al final del
tiempo de coccion, retire los trozos de
pollo y manténgalos calientes. Mezcle
la maizena con un poco de agua para
formar una pasta suave y afiadala a la
olla de coccidn lenta con la nata,
remueva bien. Vuelva a poner los
trozos de pollo en la olla, ponga la tapa
otra vez y deje cocer durante mas
tiempo hasta que la mezcla espese. Al
terminar, trocee finamente el estragén
restante y anadalo a la olla. Servir
inmediatamente.
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manzanas asadas

5 — 6 manzanas para asar (eljalas
de un tamano adecuado para que
quepan bien en la olla)

150 g de frutos secos mezclados

5 ml de canela

50 g de azucar moreno

125 ml de agua fria

Lave y quite el corazdn a las
manzanas, luego con un cuchillo
afilado haga un corte en la piel
alrededor del centro de cada una.
Ponga las manzanas en la olla. Mezcle
los frutos, la canela y el azicar y luego
rellene el centro de cada manzana con
la mezcla. Afada el agua y ponga la
tapa en su sitio. Cocine en la posicion
Bajo (Low) durante aproximadamente 4
horas (esto dependera del tamano y
variedad de las manzanas).

arroz con leche

75 g de arroz de grano corto o
arborio

50 g de azucar blanco de
granulado muy fino

1 litro de leche

25 g de mantequilla

nuez moscada molida

Ponga el arroz, el azlcar y la leche en
la olla y remueva bien. Ponga virutas
de mantequilla por encima y espolvoree
con nuez moscada. Ponga la tapa en
su sitio y cueza en la posicion Alto
(High) durante 4 horas o Bajo (Low)
durante 5 horas. Después de 1 hora
remueva el contenido de la olla y de
nuevo durante la coccion.
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pudin pegajoso de café
y pera

30 ml de café molido

15 ml de agua a punto de hervir
4 peras maduras pequenas

el zumo de media naranja

100 g de mantequilla ablandada
100 g de azticar moreno de
granulado muy fino mas

15 ml para la coccion

2 huevos batidos

50 g de harina con levadura

50 g de avellanas peladas y
tostadas, finamente molidas

45 ml de jarabe de arce

tiras finas de corteza de naranja
para decorar.

Vierta unos 2% cm de agua caliente en
la olla. Ponga un platito boca arriba o
un aro de pasteleria en la base, a
continuacion, ajuste la tapa y encienda
la olla de coccidn lenta poniéndola en
la posicion Alto (High). Unte con
mantequilla y use como linea base un
molde fijo para bases de tartas de 18
cm de hondo o una fuente para suflé.
Ponga el café molido en un bol
pequeno vy vierta el agua por encima.
Déjelo en infusion durante 4 minutos v,
a continuacion, cuélelo en un colador
fino. Pele, parta en mitades y quite el
corazodn de las peras. Haga cortes
transversales en las mitades de las
peras y, a continuacion, pintelas por
encima con el zumo de naranja.

Bata la mantequilla y la cantidad mas
grande de azucar blanco de granulado
muy fino en un bol hasta que esté
suave y esponjoso. Poco a poco,
anada los huevos y batalos. Tamice la
harina, luego incorpodrela a la mezcla en
el bol. Ahada las avellanas y el café
liquido. Con una cuchara, ponga la
mezcla en el molde o fuente para suflé
y nivele la superficie.

Dé golpecitos a las peras para que se
sequen sobre papel de cocina 'y
dispdngalas en un circulo en la mezcla
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esponjosa, el lado plano debajo.
Pintelas con un poco de jarabe de
arce, luego espolvoree con 15 ml de
azucar extrafino.

Cubra la parte superior del molde o
fuente para suflé con papel de aluminio
y coléquelo en la olla. Vierta suficiente
agua caliente alrededor del molde o
fuente hasta que llegue un poco mas
arriba de la mitad de los lados. Tape y
deje cocer durante 3 — 3} horas hasta
que haya subido bien y esté firme.
Deje que el bizcocho se enfrie en el
molde durante unos 10 minutos, luego
dele la vuelta en una fuente. Pinte
ligeramente con el jarabe de arce
restante, a continuacion decore con
corteza de naranja y sirvalo con nata.

chutney de manzana

Un trozo de raiz de jengibre de
unos 2,5 cm cuadrados

15 ml de especias de encurtido
1,36 kg de manzanas para asar
cortadas

en rodajas, por ejemplo, las
Bramley

150 g de pasas sultana

1509 de cebolla finamente cortada
1 diente de ajo grande, pelado y
machacado

250 g de azucar moreno

250ml de vinagre de malta

Ate la raiz de jengibre y las especias de
encurtido dentro de un trocito de gasa.
Ponga todos los ingredientes en la olla
y remueva bien. Ponga la tapa en su
sitio y cueza en Bajo (Low) durante
aproximadamente 8 horas. Al final de
este tiempo, quite la tapa, remueva los
ingredientes v, luego, gire a la posicion
Alto (High) y deje que la mezcla hierva
durante 30 — 60 minutos mas o hasta
que se haya alcanzado la consistencia
requerida. Deje enfriar ligeramente en
tarros limpios y tape inmediatamente.

Se hacen unos 2 kg

52


http://www.manualslib.com/

Fold forsiden med illustrationerne ud.

antes de utilizar su aparato
Kenwood

Lea estas instrucciones
atentamente y guéardelas para
poder utilizarlas en el futuro.
Quite todo el embalaje y las
etiquetas.

sikkerhed

Dette apparat frembringer damp,
som du kan braende dig pa.
Undgé at blive breendt af den
damp, der kommer op fra din el-
gryde, nér laget fiernes.

Veer forsigtig nar du bruger din el-
gryde, da alle delene opvarmes ved
anvendelse. Brug ovnhandsker.
Brug aldrig en el-gryde, der er gaet
i stykker/ikke virker.

Fa den efterset og repareret. Se
under service- og kunderadgivning.
Anbring aldrig termostat, ledningen
eller stikket i vand, da det kan
afgive elektrisk sted. Hold dens
kontrolenheder terre og rene.

Lad ikke ledningen haenge lost ned
hvor et barn kan gribe ud efter den.
Sluk altid for din elgryde nar den
ikke er i brug.

Anbring aldrig apparatet eller dens
dele pa et komfur eller i en ovn.
Brug ikke apparaterne pa
varmefelsomme overflader.

Brug aldrig din el-gryde i neerheden
af gardiner eller andre brandbare
materialer.

Lad ikke eeldre mennesker anvende
apparatet uden opsyn.

Lad ikke bern anvende eller lege
med apparatet.

Anvend kun apparatet til
husholdningsbrug. Kenwood
péatager sig ikke erstatningsansvar,
hvis apparatet ikke anvendes
korrekt eller disse instruktioner ikke
folges.
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fodevaresikkerhed

Tilbered kad (herunder fierkrae) fisk
0g skaldyr helt igennem. Tilbered
dem aldrig fra frossen tilstand.
Maden ma ikke genopvarmes i din
el-gryde.

Sorg altid for, at maden er varmet
helt igennem for det indtages.

Man ma aldrig delvist tilberede kad
og fierkree for derefter at nedfryse
det igen til senere tilberedning.

Folg anvisninger fra
produktforhandleren seerligt nér det
drejer sig om terrede bonner. Torre
rode kidney bonner skal f. eks
leegges i bled natten over og koges
i min. 10 minutter i en gryde og
derefter skylles godt og sigtes for at
fierne toksiner. Forst da kan de
bruges i videre tilberedning i
elgryden.

Inden der taendes

Sikre dig at stremforsyningen er
den samme som pé& undersiden af
apparatet.

At apparatet er i overensstemmelse
med EQS direktivet 89/336/EEC.

Inden det anvendes forste
gang

Skal alle dele rengeres se under
"rengering”

o

lag
gryder
termostat

handtag
kontrolknapper
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sadan bruger du din el-
gryde

1 Felg opskriften og anbring
ingredienserne i gryden.

Anbring gryden pa termostaten.
Sest laget pa.

Veelg den eonskede indstilling, f. eks
hgj (High) eller lav (Low) og teend
derefter for strammen.

Folg derefter anvisningen for
tilberedningstiden.

Nér retten er feerdig slukker du for
din elgryde og tager ledningen ud.

w

Folgende tilberedningstider er kun
forslag og vil variere alt efter hvilken
slags mad, der tilbederes

Lav (Low) indstilling tilbereder
gradvist maden i lgbet af natten og
tager ca. 8 timer. Denne indstilling
kan ogsé anvendes, nér der
tilberedes mere fine madretter, s&
som bagte eebler og pocheret frugt,
der med fordel kan tilberedes
langsomt.

Hoj (High) indstilling tilbereder
maden hurtigt — dvs. over 3-5 timer,
i sammenligning med den lave
indstilling.

Hold lun-indstilling (Keep
Warm) — Anvend denne indstilling
nar maden er tilberedt og skal
holdes lun. Vi anbefaler, at mad ikke
holdes lun i mere end 1 time efter
endt tilberedning. Husk at slukke
efter brug.

forslag til hvordan du
kan bruger din el-gryde

1 Tilbered og anvend hellere
ingredienserne ved stuetemperatur
snarere end direkte fra kaleskabet.
Ingredienser s& som fisk og ked bar
dog ikke veere i stuetemperatur
leengere end hgjst nedvendigt.
Séadanne ingredienser bor forst
tages ud for at afkele inden
tilberedning og skal deekkes til med
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husholdningsfilm eller lignende
inden brug.

Skeer grontsager sd som
guleradder, log og kalroer i sméa
stykker, da de er leengere tid om at
blive more end f. eks kad.

For at sikre en jeevn tilberedning ber
ingredienserne udskeeres i
passende stykker alt efter deres
Storrelse.

Stegning af ked og sautering af
grontsager pé& hver deres pande
sikrer, at noget af fedtstoffet fiernes;
dette vil igen fa retten til bade at
smage bedre og fremtraede mere
indbydende, men det er dog ikke
absolut nedvendigt.

Hold s& vidt muligt laget lukket
under tilberedningen s& varmen ikke
slipper ud og saften fra retten
fordamper. Safremt det er
nedvendigt at lette pa laget for at
rore i retten kan tilberedningstiden
forleenges med yderligere 20-30
minutter.

Tilbered altid retten i gryden.
Anbring aldrig mad direkte pa
termostaten.

Anbring aldrig gryden i koldt vand
lige efter brug og heeld ikke koldt
vand direkte i gryden; hvis den
udsaettes for pludselige
temperaturudsving, kan der opsta
revner.

Efter flere méneders brug, kan
glaseringen pé stentejet f& lidt
revner, dette er normalt pa glaseret
stentej og vil ikke pavirke
effektiviteten af din el-gryde.

Hvis du laver mad efter traditionelle
opskrifter, skal du muligvis bruge
mindre veeske. Nar man tilbereder
en ret langsomt, fordamper saften
ikke s& hurtigt som ved traditionel
tilberedning, selv om en vis del
veeske er ngdvendig for at fordele
varmen jeevnt.

10 Fyld aldrig din elgryde mere end 2/3

fuld.
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11 Meelkeprodukter, herunder flade,
creme fraiche og yoghurt ber
tilsasttes til sidst for at undga, at
retten kommer til at skille.

Frosne greontsager s& som eerter

skal optes inden de tilseettes og ber

kun koge i de sidste ca. 30

minutter.

Dette sikrer at grontsagernes farve

0g konsistens bevares og at gryden

holdes jeevnt varm.

13 De bedste resultater opnas nar
ingredienserne er deekket af veeske.

14 Fjern overskydende fedtstof fra
kadet.

15 Der kan tilberedes mere end en ret
ad gangen, séfremt du har nok
varmelegemer. F. eks kodteerter,
(med bl.a. oksekad) guleradder og
frugtkompot. Deek retterne til med
stanniol og anbring dem en for en i
varmt vand i gryden.

16 Nar store stykker ked/stege
tilberedes, skal stykkerne passe til
gryden og vaeske skal altid
tilseettes. Fjern noget af vaesken i
lebet af tilberedningen.

17 Huvis der tilseettes varm bouillon
forkortes tilberedningstiden.

18 Hvis sovsen skal jeevnes, kan der
tilseettes lidt majsmel med en smule
koldt vand. Dette skal geres til sidst.
Deek det til og lad det simre indtil
saften fra maden er lettere
tyktflydende og gennemstegt.

12

vedligeholdelse og
rengaring

Serg altid for at apparatet er slukket
og afkolet for det rengeres.

Termostaten

Tor overfladen pa din el-gryde af
med en fugtig klud og lad den
herefter tarre. Saenk aldrig
termostaten ned i vand.
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lag, gryde

VAfvaskes af med varmt seebevand,
afskyl og after af. Madrester, der
sidder fast, kan fijernes med en blad
berste. Bade 1&g og gryde kan téle
at komme i opvaskemaskine.

service

® Hyvis ledningen bliver beskadiget,

skal den af sikkerhedsmaessige
grunde udskiftes af KENWOQOD eller
en autoriseret KENWOQOD reparater.

Hvis du har brug for hjeelp omkring:
Sadan brug afer du din el-gryde
Far service eller hjeelp til reparation
Kontakt da venligst din forhandler.

OPSKRIFTER

kartoffel- og ostesuppe
med purleg

6 store skreellede og skiveskarne
kartofler

1 stort fed pillet hvidlag

0,7 dl bouillon

300 gr revet ost, f. eks Cheddar ost
75 g. friskt Klippet purlog

salt og peber

Anbring kartofler og hvidleg i 0,5 dl
bouillon i gryden og tilbered den pé Hoj
(High) i 2 timer. Blandingen blendes
derefter til den onskede konsistens og
tilsaet s& osten, resten af bouillonen
samt krydderier og purlag. Retten skal
koge i 30 minutter mere pa den hoje
(High) indstilling. Inden suppen
serveres, kan der tilseettes ekstra ost
og evt. flade.
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grydestegt
oksekadsstuvning med
grontsager

1 spsk. olie

1,56 kg oksesteg

1 pillet og hakket log

4 skreellede guleradder skéret i

stykker pa ca. 1 cm.

1 |. oksekadsbouillon
Varm olien p& panden og brun kedet
pa alle sider. Tilsest grontsager og steg
dem indtil de er let gyldne.
Anbring ingredienserne i gryden
sammen med bouillonen og
krydderierne. Sast laget pé og lad
retten simre i 4-6 timer pa den hoje
(High) indstilling eller i 7-9 timer pa lav
(Low) indstilling.

oksekad i ol

1,5 kg magert oksestykke (til
grydesteg) udskaret i stykker pa ca.
2,5cm.

4 store kartofler, hver skéret i 8
Stykker

2 store log, hver skaret i 8 stykker
4 guleradder, skaret i stykker pa ca.
2cm.

0,5dl al

0,3 dl oksekadsbouillon

2 tsk. friskskdren persille

ca. 25 g. timian, fiern steengler

2 tsk. majsmel

salt og peber

Anbring alle ingredienserne i gryden og
lad dem simre i 4-6 timer pa den hgje
(High) indstilling eller 7-9 timer pé lav
(Low) indstilling. Bland majsmelet med
en smule koldt vand til en jeevning, fiern
l&get, tilsast jeavningen og rer godt
rundt. Saet I&get pé igen og lad retten
simre indtil den er en smule
tyktflydende.

Downloaded from www.Manualslib.com manuals search engine

bolognaise sovs

Brug en base til Spaghetti
Bolognaise eller Lasagne

1 spsk. olie

2 hakkede log

8 stk. regede baconstrimler skéret i
Stykker

1 kg hakket oksekod

2 daser flaede tomater a ca. 450 g.
hver

1 pillet fed hvidlog

2 spk. tomatpuré (smages til)

salt og peber

250 g. champignon skéret i fine
Stykker

Opvarm olien pé& en stor pande og steg
legene indtil de er gyldne og kom dem
s& i gryden. Steg bacon pé panden og
kom det s& i gryden, brun derefter
kadet pa panden, tilseet de flaede
tomater, bring det i kog og kom det s& i
gryden. Tilseet resten af ingredienserne
og lad det hele simre pa den heje
(High) indstilling i 3-5 timer eller p& lav
(Low) indstilling i 6-8 timer.

COQ au vin

250 g. skiveskaret roget bacon
2 mellemstore hakkede lag

2 fed knust hvidleg

450 g. markchampignon skaret i
tykke skiver

8 stk. kyllingebryst (udbenede)
0,5 dl. redvin

1 I kyllingebouillon

salt og peber

majsmel (valgfrit)

Anbring alle ingredienserne i. Daek dem
til, og lad dem simre i 3-5 timer pa den
heje (High) indstilling eller i 6-8 timer pa
lav (Low) indstilling.

Hvis man ensker det, kan sovsen
jeevnes til med lidt majsmel, der
opblandes med lidt koldt vand forst.
Fiern l&get og tilsest blandingen og rer
sé& godt rundt ( man kan f. eks fierne
kyllingestykkerne og holde dem lune
mens majsmelsblandingen tilseettes).
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Sest sa laget pa igen og lad retten
simre indtil sovsen er lettere
tyktflydende.

kyllingegrydesteg med
estragon

25 g. smer

1 tsk. olie

6 stk. kyllingebryst

1 stort finthakket lag

0,2 dl hvidvin

0,2 dl varmt kyllingebouillon
6 estragon kviste

0,7 dl flade

salt og peber

1-2 tsk. Majsmel

Opvarm smarret og olien i en pande.
Tilsaet kyllingestykkerne og brun dem
pé begge sider. Anbring sa
kyllingestykkerne i gryden. Steg legene
0g leeg dem i gryden sammen med vin,
bouillon og 2 estragon kviste samt
krydderierne. Deek s til og lad retten
simre i 3-4 timer pa den hgje (High)
indstilling eller i ca. 6 timer pé lav (Low)
indstilling. Til sidst tages
kyllingestykkerne op og holdes lune,
mens majsmelet blandes med lidt koldt
vand og reres i resten af retten
sammen med fleden for at jeevne
sovsen til. Leeg derefter
kyllingestykkerne i igen og lad retten
simre lidt endnu indtil sovsen er lettere
tyktflydende. Dernaest drysses de
sidste findelte estragon kviste henover
retten inden servering. Serveres med
det samme.
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bagte aebler

5-6 madeebler (vaelg en storrelse,
der passer til gryden)

150 g. blandet tarret frugt

1 tsk. kanel

50 g. puddersukker

1 % dl kold vandt

Vask og skeer aeblernes kernehuse ud
0g skaer aeblerne over pa midten, sa
man har to halvdele pr. asble. Lasg sa
aeble halvdelene i gryden. Bland s&
frugt, kanel og sukker sammen og
anbring fyldet i eeblernes midte. Tilseet
sé vand og leeg laget pa og sest
indstillingen pé lav (Low) i omkring 4
timer (afheengigt af aeblernes sort og
storrelse).

risdessert

75 g. gradris

50 g. almindeligt hvidt strosukker
1 1. meelk

25 g. smar

knust muskatned

Anbring ris, sukker og meelk i gryden
og rer godt rundt. Tilseet s& smer og
knust muskatned. Laeg laget pa og lad
retten simre pa den heje (High)
indstilling i 4 timer eller pa lav (Low)
indstilling i 5 timer. Efter 1 time skal der
rores rundt i retten og en gang mere i
lobet af den samlede tilberedningstid.
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Sirupskaffe og
paeredessert

2 spsk. kaffepulver

1 spsk. naesten kogende vand
4 sma, modne pserer

Juice af en halv appelsin

100 g. smeltet smor

100 g. rersukker

+ 1 spsk. rersukker til bagning
2 piskede aeg

50 g. mel

50 g. ristede, fint malede
hasselnadder

3 spsk. mark sirup

lidt appelsinskal eller skreel til at
pynte med.

Heeld 27 cm varmt vand i gryden.
Anbring s& en metalbeholder med
bunden nedad (til vandbad) deri og leeg
derefter laget pa og teend for den hoje
(High) indstilling. Smer en teertebund -
eller en souffleform - pd 18 cm i
diameter. Anbring kaffepulveret i en lille
skél og haeld vandet over. Lad det
treekke i 4 minutter og si det sa fint.
Skreel, udkern og halvér paererne og
smer appelsinjuicen pa alle halvdelene.
Smer og rersukker blandes og piskes
til en let masse og pisk forsigtigt
aeggene ned i massen. Si melet og
haeld det op i skalen sammen med
kaffen og hasselngdderne. Fordel nu
massen jeevnt i den valgte beholder
med en stor ske og serg for at
overfladen er lige.

Tor paererne pa et stykke kokkenrulle
og leeg dem i en cirkel pa teertebunden
med ryggen opad. Smer lidt sirup pa
peaererne og si derpa ca. 1 tsk. sukker
henover.

Deaek valgte beholder med stanniol og
anbring den i gryden. Heeld dernaest
vand nok i gryden til den er lidt mere
end halvvejs fyldt op. Leeg
herefterderpa laget pa og lad retten
simre i 3-3% time, indtil den er fast og
heevet (som en soufflé).
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Lad derpéa teertebunden afkoele i ca. 10
minutter og leeg den pa et
serveringsfad. Smer sirup pa og drys
derefter med appelsinskallen og server
flodeskum til.

Ablechutney

1 stykke frisk ingefeer, ca. 2,5 cm i
alt

1spsk. sodede syltekrydderier
1,5 kg madeebler (gerne af sorten
Bramley)

udskaret i skiver

150 store rosiner

150 g. finhakket log

1 stor fed hvidleg, pilet og hakket
250 g. puddersukker

2,5 dl eeble eller malteddike

Leeg ingefeer og
syltekrydderierne/urterne i en lille
stofpose af let bomuldsstof.

Anbring alle ingredienserne i gryden og
ror godt rundt.

Lad ingredienserne simre pa lav (Low)
indstilling i 8 timer og lad evt.
blandingen koge i yderligere 30-60
minutter pa den hgje (High) indstilling,
indtil den enskede konsistens er
opnéet.

Afkel massen og anbring den derefter i
rene sylteglas og daek dem til med det
samme.

Samlede feerdige meengde er ca. 1,84
kg.
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Vik ut framre omslaget med bilderna.

innan du anvander din
Kenwood-apparat

® | 4s bruksanvisningen noggrant och
spara den for framtida bruk.

® Avlagsna allt emballage och alla
etiketter.

sakerhet

® Denna apparat avger anga som kan
branna dig.

Se till att du inte bréanner dig pa
angan som avges, var sérskilt
forsiktig n&r du tar bort locket.

Var forsiktig ndr du hanterar din
slow-cooker, alla delar blir varma
under anvandning. Anvand
grytlappar.

Anvéand aldrig en skadad slow-
cooker. Se till att den kontrolleras
eller repareras: se service och
skotselanvisningar.

Sank aldrig ner basenheten,
sladden eller kontakten i vatten — du
kan fa en elektrisk stot. Se till att
reglagen hélls rena och torra.

L&t aldrig sladden hénga ner dar ett
barn kan fa tag pé den.

Dra alltid ur kontakten nar
apparaten inte anvands.

Stall aldrig apparaten eller delarna
pé en kokplatta eller i ugnen.
Anvand aldrig apparaten pa
varmekéansliga ytor.

Anvand inte apparaten néra eller
under gardiner eller andra
brandfarliga material.

Lat inte svaga personer anvanda
apparaten utan tillsyn.

Lat inte barn anvanda eller leka
med apparaten.

Anvand apparaten endast for avsett
andamal i hemmet. Kenwood tar
inte pa sig nagot ansvar om
apparaten anvands pa felaktigt satt
eller om dessa instruktioner inte
foljs.
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matsakerhet

Tillaga kétt (och fagel), fisk och
skaldjur ordentligt. Tillaga aldrig
frysta ravaror.

,&teruppvérm inte mat i slow-
cookern.

Se alltid till att maten &r ordentligt
varm innan du ater den.

Tillaga aldrig kétt och kyckling
delvis for att sedan kyla och laga
fardigt senare.

Folj tillagningsraden fran tillverkaren
sarskilt noga nar det géller torkade
bonor. Réda kidneybonor ska
exempelvis blétlaggas Over natten
och sedan koka kraftigt i minst 10
minuter i en kastrull med friskt
vatten. Detta for att gifterna ska
forstéras innan bénorna skoljs och
kan tillsattas i slow-cookern.

fore anslutningen

Kontrollera att den elektriska
spanningen ar densamma som den
som anges pa undersidan av
apparaten.

Denna apparat uppfyller kraven
enligt EEC Direktiv 89/336/EEC.

innan du anvander din slow-
cooker for forsta gangen
Diska delarna, se rengorings-
instruktioner.

key

CICIOIC)S)

lock

gryta
basenhet
handtag
kontrollknapp
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sd anvander du din
slow-cooker

1 Folj receptet och lagg
ingredienserna i kokkarlet.

2 Placera kokkérlet i basenheten.

Lagg pa locket.

4 Valj dnskad instéalining: Hog (High)
eller Lag (Low) och sétt i kontakten.

5 Koka s& lange som 6nskas.

6 Nar du kokat fardigt stdnger du av
och drar ut kontakten pé din slow-
cooker.

w

Foljande tidsangivelser ar bara
vagledande och kan variera
beroende pa vilken slags mat som
lagas.

Lag (Low) instillning lagar
maten gradvis under dagen eller
under natten och tar ungeféar 8
timmar. Denna instéalining kan ockséa
anvandas nar kansligare mat ska
tillagas som inte behover koka sé
lange, som bakade applen eller
inkokt frukt.

Hog (High) instéllning snabbar
pé tillagningsprocessen jamfort med
L&g instalining med koktider pa
mellan 3 och 5 timmar.
Varmhalinings(Keep Warm)
installning Anvand denna
instélining ndr maten har tillagats
och ska hallas varm. Vi
rekommenderar att maten inte halls
varm under mer an en timme efter
tillagningen och att enheten sedan
sténgs av efter anvandning.

forslag pa hur du kan
anvanda din slow-
cooker

1 Anvand ingredienser som legat ett
tag i rumstemperatur hellre an att ta
dem direkt fran kylsképet. Nar det
géller sddana ingredienser som kott
och fisk ska de daremot inte vara
ute ur kylsképet langre &n
nodvandigt, s ta ut dessa en liten
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stund innan matlagningen for att
avlagsna kylan och tack med folie
eller gladpack.

Skér rotfrukter som mordtter, 10Kk,
kalrétter osv. i lite mindre bitar da
de méste kokas langre an kott.
Skér samtliga ingredienser i lika
stora bitar for att underlatta vid
tillagningen.

Bryn kottet och gréonsakerna forst i
en annan panna om du vill fa bort
en del av fettet. Detta forbattrar
aven utseende och smak hos bade
kott och gronsaker. Detta &r forstas
inte n6dvandigt.

Lyft inte pé& locket oftare an
nodvandigt under tillagningen da
detta gor att varmen minskar och
vatskan avdunstar. Om du lyfter ofta
pa locket kan det behtvas
ytterligare 20-30 minuters koktid.
Tillaga alltid maten i kokkérlet. Lagg
aldrig mat direkt i basenheten.
Sénk aldrig ner det varma kokkéarlet
i kallt vatten direkt efter anvandning,
och héll aldrig kokande vatten i ett
tomt och kallt kokkarl. Om man
utsétter kokkarlet for en snabb
temperaturvaxling kan det spricka.
N&r grytan anvants i flera manader
kan laseringen spricka: detta &r
vanligt med laserat stengods och
paverkar inte slow-cookerns
funktion.

Om du anvander dig av recept for
traditionell matlagning kan du
behdva minska méangden vétska.
Vid l&ngsam tillagning dunstar inte
vatskan lika mycket som vid
traditionell matlagning &ven om en
viss mangd vétska behdvs for att
Overfora varme.

10 Fyll aldrig din slow-cooker till mer

an 2/3.

11 Mjolkprodukter, sésom gradde,

creme fraiche och yoghurt, tillsétts i
slutet av tillagningen f6r att undvika
att sdsen skar sig.
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12 Frusna gronsaker, t.ex. arter, bor
tinas och 1&ggas i under den sista
halvtimmen. Detta for att bevara
farg och struktur hos grénsakerna
liksom temperaturen i grytan.

13 De basta resultaten uppnas nar
ingredienserna tacks av vatska.

14 Ta bort dverflodigt fett fran kottet.

15 Om du har varmetaliga karl i lamplig
storlek, kan mer an en ratt tillagas
samtidigt i din slow-cooket,
exempelvis gryta, mordtter och
fruktkompott. Tack karlen ordentligt
med folie och stall dem i varmt
vatten i grytan.

16 Nér du tillagar hela stekar, se till att
de passar i grytan och tillsatt alltid
vatten. Vand steken under
tillagningen.

17 Tillagningstiden férkortas om du
anvander varm buljong.

18 Vill du gora sésen tjockare blandar
du lite maizena med lite kallt vatten.
Tills&tt maizena-blandningen i
grytan i slutet av tillagningen. Téack
med lock och koka ytterligare en
stund tills vatskan har sjudit och
tjocknat.

skotsel och rengoring

Stang alltid av, dra ut kontakten och
It apparaten kallna innan du borjar
rengora.

basenhet

Torka av utsidan pa slow-cookern
med en fuktig trasa och torka den
sedan torr. S&nk aldrig ner
basenheten i vatten.

lock, kokkarl

Tvatta i varmt vatten med
diskmedel, skdlj och torka sedan
noggrant. Mat som har fastnat pa
insidan av grytan kan tas bort med
hjalp av en mjuk diskborste.
Kokkarlet och locket kan diskas i
diskmaskin.
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service och kundtjanst

® (Om sladden skadas méaste den av
sékerhetsskal bytas ut av
KENWOOD eller av en auktoriserad

KENWOOD-leverantor.

Om du behéver hjalp med:

att anvanda din slow-cooker
service eller reparation

Kontakta affaren dar du kopte din
slow-cooker.

RECEPT

soppa med potatis, ost
och graslok

6 stora potatisar, skalade och
skivade

1 stor vitlbksklyfta, skalad

7 dl buljong

300 ost (Cheddar el. motsv.),
riven

2 msk farsk hackad gréslok
salt och peppar

Lagg potatis, vitldk och 5 dl av
buljongen i grytan. Koka p& Hog (High)
i 2 timmar. Ta bort blandningen och kor
i mixer till dnskad konsistens. Lagg
tillbaka blandningen i grytan och tillsatt
osten, resterande buljong, graslok och
kryddor. Lat sta pa Hog (High)
ytterligare 30 minuter. Tillsatt extra ost
och gradde om du vill vid serveringen.
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biffstek med gronsaker

1 matsked olja

1,5 kg innanlér

1 16k, skalad och hackad

4 mordtter, skalade och skurna i
1 cm tjocka skivor

1 liter varm kéttbuliong

Hetta upp oljan i en stekpanna och
bryn kottet péa alla sidor. Tillsatt
gronsakerna och stek tills de fatt lite
farg. Hall dver blandningen i grytan,
tillsatt den varma buljongen och
kryddorna. Lagg pé locket och koka pa
Hog (High) 4-6 timmar eller Lag (Low)
7-9 timmar.

biff i Ol
1,5 kg grytbitar
skurna i 2,5 cm stora kuber
4 stora potatisar, skurna i 8 bitar
vardera
2 stora Ibkar, skurna i atta
bitar vardera
4 mordtter, skurna i 2 cm tjocka
bitar
5dl ol
3 dl kéttbuljong
2 msk farsk persilja, hackad
25 gr timjan, stjélkar borttagna
2 matskedar maizena
salt och peppar

Lagg i alla ingredienser i grytan och
koka pa Hog (High) i 4-6 timmar eller
péa Lag (Low) 7-9 timmar. Blanda
maizenan med lite kallt vatten och ror
ihop till en jamn smet. Ta bort locket
och tillsatt blandningen, rér om val.
Téack igen och koka ytterligare en stund
tills dess att vatskan sjuder och har
tjocknat nagot.
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bolognaisesas

Anvand som bas till Spagetti
Bolognaise eller Lasagne

1 matsked olja

2 I6kar, hackade

8 skivor hackad bacon

1 kg kottfars

2 X 454 g burkar krossade tomater
1 vitlésklyfta, skalad och krossad
2 msk tomatpuré eller enligt smak
salt och peppar

250 gr champinjoner,

finhackade

Hetta upp oljan i en stor stekpanna och
stek I6ken tills den far en gyllenbrun
farg, hall sedan éver den till grytan.
Stek baconet i stekpannan och flytta
sedan dver det till grytan. Stek kottet
tills det fatt farg, tillsétt de krossade
tomaterna och koka upp innan du
haller dver allt i grytan. L&gg i de
aterstdende ingredienserna i grytan.
Koka pa Hog (High) 3-5 timmar eller
Lag (Low) 6-8 timmar.

COQ au vin

250 g bacon, tédrnad

2 medium/stora I6kar, hackade

2 krossade vitloksklyftor

450 gr champinjoner, tjockt skivade
8 benfria kycklingbrdst

5 dl rétt vin

1 liter varm hoénsbuljiong

salt och peppar

maizena (om du vill)

Lagg i alla ingredienser i grytan. Tack
och koka pé Hog (High) 3-5 timmar
eller Lag (Low) 6-8 timmar. Om du vill
kan du reda sédsen med lite maizena
som ar utrort i vatten. Ta bort locket
och tillsatt blandningen i grytan och rér
om ordentligt (om det behdvs tar du
bort kycklingen och héller den varm
medan du tillsatter maizenan). Tack
med lock och koka ytterligare en stund
tills vatskan har sjudit och tjocknat.
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kyckling och dragon-
gryta

25 gr smor

1 msk olja

6 kycklingbrost

1 stor 16k, finhackad
2 dl torrt vitt vin

2 dl varm hénsbuljong
6 kvistar dragon

1 dl vispgréddde

salt och peppar

1-2 msk maizena

Smaélt smoret med oljan i en stekpanna.
Tillsatt kycklingbitarna och bryn dem pa
bagge sidor. Flytta éver kycklingen till
grytan. Stek I6ken och lagg dver den i
grytan tillsammans med vinet,
buljongen, 2 stjalkar dragon och
kryddor. Tack med locket och koka pa
Hog (High) i 3-4 timmar eller Lag (Low)
ungefér 6 timmar. Ta bort kycklingen
mot slutet av tillagningen och héall den
varm. Blanda maizena med vatten tills
du far en jamn smet och blanda ner i
grytan tillsammans med gradden. Ror
om ordentligt. Lagg tillbaka
kycklingbitarna i kokkarlet, lagg pa
locket igen och lat koka ytterligare en
stund tills grytan tjocknat. Hacka
slutligen resten av dragonen och 18gg i
grytan. Servera genast.
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bakade applen

5 — 6 matlagningsépplen (valj
sadana

som passar storleksméssigt i
grytan)

150 gr blandad torkad frukt

1 tsk kanel

4 msk farinsocker

1 % dl kallt vatten

Skdlj och kérna ur applena, ta sedan
en vass kniv och skar en skéra i skalet
runt mitten péa varje apple. Lagg i
applena i grytan. Blanda frukt, kanel
och socker och fyll sedan mitten pa
varje apple med blandningen. Tillsatt
vatten och lagg locket pé plats. Koka
péa Lag (Low) ca 4 timmar (beroende pa
applenas storlek och antal).

rispudding

75 gr rundkornigt ris/grétris
% dl socker

1 liter mjolk

25 gr smor

mald muskot

Lagg i ris, socker och mjolk i grytan
och rér om noga. Lagg pa smorklickar
och krydda med muskot. Lagg péa
locket och koka pa Hog (High) i 4
timmar eller pa Lag (Low) i 5 timmar.
R&r om efter en timma, och sedan
ytterligare en gang under tillagningen.
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kladdig kaffe- och
paronpudding

2 msk kaffepulver

1 msk kokhett vatten

4 sma mogna péron

juicen fran en halv apelsin

100 gr rumsvarmt smor

100 gr socker plus

1 msk f6r utbakning

2 vispade 499

4 msk vetemjoél blandat med; tsk
bakpulver

50 gr rostade skallade hasselndtter,
fint malna

3 msk lénnsirap el. motsvarande
apelsinskal for dekoration

Hall i ca 2% cm varmt vatten i grytans
botten. Placera ett uppvant fat eller
kakform av metall i botten, séatt pa
locket och stéll slow-cookern i lage
Hog (High). Smérj en djup 18 cm
kakform eller suffléform och placera
den pa fatet. Hall i det malda kaffet i en
liten skal och hall Gver vattnet. Lat dra i
4 minuter, och sila sedan genom filter.
Skala, halvera och kérna ur p&ronen.
Skar skéror tatt i paronhalvorna och
pensla apelsinjuicen dver. Vispa ihop
smoret och den stérre mangden socker
tills smeten blir pords. Tillsatt 4ggen
under vispning ett i taget. Vand
forsiktigt ner mjolet med bakpulvret i
skalen. Tillsétt hasselndtterna och
kaffet. LAgg i blandningen i formen och
jamna till ytan. Torka paronen med
hushaéllspapper och placera dem sé de
bildar en cirkel i smeten med den
jamna sidan ner. Pensla lite av sirapen
Over och strd éver resten av sockret.
Téack formen med folie och placera den
i kokkarlet. Hall i vatten tills det nar
nagot Over mitten pa formen. Tack
med ett lock och koka i 3-3,5 timme
tills puddingen ar fast och har rest sig.
L&t puddingen kallna i formen i ca 10
minuter och l&dgg sedan dver den pa ett
serveringsfat. Pensla latt med den
aterstéende sirapen, och dekorera med
apelsinskal och servera med gradde.
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applechutney

Féarsk ingeféra, ca 2,5
kubikcentimeter

1 msk inldggningskrydda

1,5 kg matlagningsépplen,
Skivade

150 gr sultanrussin

150 gr finhackad I6k

1 Klyfta vitlok, skalad och krossad
2,5 dl farinsocker

2,5 dl maltvindger

Vira in ingefarsroten och
inlaggningskryddan i en liten bit tunt
bomullstyg. L&gg i alla ingredienserna i
kokkarlet och blanda val. Lagg pa
locket och koka pa Lag (Low) i ca 8
timmar. Ta bort locket i slutet av
tillagningstiden, ror om ingredienserna
och vrid om till Hog (High). Lat sedan
blandningen koka i ytterligare ca 30-60
minuter eller tills 6nskad konsistens har
uppnatts. Kyl en stund, hall sedan éver
i rena burkar och férslut genast.

Blir ca 1,8 kg.
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Brett ut framsiden med illustrasjoner

for du tar Kenwood-apparatet
i bruk

Les naye gjennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sléa opp i den senere.
Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

forsiktighetsregler

® Dette apparatet avgir damp som
kan gi forbrenninger.

Unngé forbrenning pa grunn av
damp som utsondres fra
trykkokeren, seerlig nér du tar av
lokket.

Veer forsiktig nér du handterer
trykkokeren; alle delene blir varme
nar de brukes. Bruk grillvotter.

Aldri bruk trykkokeren hvis den er
skadet. F& den undersgkt eller
reparert; se "service og
kundebehandling”.

Sett aldri kokeelementet, ledningen
eller kontakten i vann - du kan fa
elektrisk sjokk. Hold
kontrollknappene rene og terre.

La aldri ledningen henge slik at et
barn kan fa ta i den.

Ta alltid ut kontakten nar
trykkokeren ikke er i bruk.

Sett aldri apparatet eller dets
komponenter p& en komfyr eller inn
i en ovn.

Ikke bruk apparatet i naerheten av
overflater som er overfelsomme for
varme.

Ikke bruk trykkokeren i naerheten av
eller under gardiner eller andre
lettantennelige materialer.
Apparatet skal ikke brukes av
uskikkede personer uten oppsyn.
Barn skal verken bruke eller leke
med apparatet.

Bruk bare apparatet til dets tiltenkte
hjemlige bruk. Kenwood frasier seg
ethvert ansvar ved feilaktig bruk
eller dersom apparatet ikke er brukt
i henhold til denne bruksanvisningen.
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matsikkerhet

Kok kjett (ogsa fjeerfe), fisk og
sjomat godt. Kok aldri slik mat i
fryst tilstand.

Ikke gjenoppvarm mat i
trykkokeren.

Veer noye med at maten er rykende
varm fer du spiser.

Kok aldri kjett og fjgerfe halvveis for
sé & sette tilbake i kjoleskapet for
senere koking.

Felg matprodusentens kokerad,
saerlig nér det gjelder tarkede
bonner. For eksempel ber terkede
rode nyreboenner legges i vann over
natten og sa hurtigkokes pa en
komfyr i minst 10 minutter i en
panne med friskt, kokende vann.
Dette for & eliminere giftstoffer for
bennene siles og legges i
trykkokeren.

for du setter i kontakten
Kontroller at stramforsyningen
tilsvarer den som vises pa
undersiden av apparatet.
Dette apparatet folger
retningslinjene for EQS-direktiv
89/336/EEC.

for du bruker apparatet
forste gang
Vask delene (se "rengjering").

tegnforklaring

CICIOIC)S)

lokk
kokebeholder
kokeelement
handtak
kontrollknapp


http://www.manualslib.com/

slik bruker du
trykkokeren

1 Folg oppskriften og ha
ingrediensene i kokebeholderen.

2 Sett kokebeholderen i
kokeelementet.

3 Sett péa lokket

4 Velg ensket innstilling, dvs. Sterk

(High) varme eller Svak (Low)

varme. Plugg i stramkontakten.

La koke i gnsket tid.

6 Etter koking: Sla av trykkokeren og
trekk ut stroamkontakten.

@)

Folgende tidsangivelser er
veiledende. Koketiden vil variere alt
etter hvilken type mat som kokes.

Pa Innstilling for svak (Low)
varme Vil maten gradvis bli kokt i
lopet av dagen eller natten.
Koketiden vil veere ca. 8 timer.
Denne innstillingen kan ogsa brukes
nar du koker delikat mat som
trenger noe mindre koking, f.eks.
bakte epler eller posjert frukt.

Pa Innstilling for sterk (High)
varme vil kokingen ga raskere enn
ved Svak varme. Koketiden vil veere
mellom 3 og 5 timer.

Innstilling for & holde maten
varm (Keep Warm) - Bruk denne
innstillingen nar du vil holde maten
varm etter at den er ferdigkokt. Vi
anbefaler at maten ikke holdes
varm i mer enn 1 time etter koking.
Sla av etter bruk.

tips nar du bruker
trykkokeren

1 Tilbered matvarene i romtemperatur
istedenfor & ta dem direkte fra
kjoleskapet. Men matvarer som
kjott og fisk ber ikke oppbevares i
romtemperatur lengre enn
nedvendig. Ta Kjott og fisk ut av
kioleskapet bare for & tine, og dekk
over med plastfolie.
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Kutt rotgrennsaker som gulrotter,
lok, k&lrot etc. i relativt sma biter.
Slike grennsaker mé ha lengre
koketid enn Kjatt.

Kutt alle ingredienser i like store
biter. Det gjer at alt blir like mye
kokt.

Om du ferst bruner kjottet og
sauterer gronnsakene i en separat
panne, Vil det bidra til & fierne en
del av fettet fra Kjottet. | tillegg vil
bade kjottet og grennsakene se
bedre ut og smake bedre. Det er
imidlertid ikke absolutt nedvendig &
gjere dette.

lkke loft lokket mer enn ngdvendig
under kokingen. Det vil fore til
varmetap og veeskefordampning.
Avhengig av hvor ofte og hvor
lenge om gangen lokket tas av, kan
det vaere nedvendig & koke 20-30
minutter ekstra.

Kok alltid i kokebeholderen. Legg
aldri mat direkte i kokeelementet.
Legg aldri den varme
kokebeholderen i kaldt vann rett
etter bruk, og ikke tem varmtvann i
en tom og kald kokebeholder.
Plutselige temperatursvingninger
kan gjere at beholderen slér
sprekker.

N&r du har brukt kokebeholderen i
noen maneder, kan den begynne &
f& riper. Dette er vanlig for steintay
med glass, og reduserer ikke
trykkokerens effektivitet.

Hvis du bruker oppskrifter fra
tradisjonell koking, kan du bli ngdt
til & redusere tilforselen av veeske.
Langsom koking innebeerer at
vaesken ikke fordamper sé raskt
som ved vanlig koking, selv om det
er ngdvendig med en viss
veeskemengde for at varmen skal
slippe ut.

10 La aldri trykkokeren veere mer enn

2/3 full.

11 Melkeprodukter - innbefattet flote,

remme og yoghurt - ber tilsettes
mot slutten av koketiden, slik at det
ikke oppstar klumper.
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12 Frosne gronnsaker som f.eks. erter
bor tines og tilsettes den siste
halvtimen av koketiden. Det vil sikre
at grennsakenes farge og
konsistens holder seg, og at
temperaturen holdes oppe i
beholderen.

13 Det beste resultatet oppnar du nar
ingrediensene er dekket med
veeske.

14 Skjeer bort overflodig fett fra kjott.

15 Under forutsetning av at du har
tallerkener som er passe store og
taler varme, kan du koke flere retter
samtidig i trykkokeren, f.eks. biff og
nyrepudding, gulretter og
fruktkompott. Legg stram plastfolie
over tallerkenene og sett dem i
varmt vann i kokebeholderen.

16 Nar du koker hele steker: Pass pa a
legge stekene godt pé plass i
trykkokeren og tilsett alltid vaeske.
Snu steken etter at den har kokt en
stund.

17 Hvis du bruker varm suppekraft, vil
det fremskynde kokeprosessen.

18 Nér du vil gjere saus o.l. tykkere,
kan du blande litt maismel med
kaldt vann, slik at du far en fin
jevning. Ha blandingen i
kokebeholderen mot slutten av
koketiden. Sett pa lokk og kok til
veaeskene bobler og har tyknet.

vedlikehold og
rengjaring

Sla alltid av trykkokeren for du
rengjor den. Trekk ut kontakten og
la kokeren avkjoles.

kokeelement

Terk av utsiden av trykkokeren med
en fuktig klut og la den terke. Legg
aldri kokeelementet i vann.
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lokk, kokebeholder

Vask lokk og kokebeholder i varmt
sépevann, skyll og terk grundig.
Matrester pa innsiden av
beholderen kan fiernes med en myk
berste. Kokebeholderen og lokket
kan vaskes i oppvaskmaskinen.

service og kundetjeneste

® Hvis ledningen er skadet, ma den
av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av KENWOOD eller en

autorisert KENWOOD-reparater.

Hvis du trenger hjelp i forbindelse
med:

bruk av trykkokeren

service eller reparasjon

Ta kontakt med butikken der du
kjopte trykkokeren.

OPPSKRIFTER

potet-, cheddarost- og
gressloksuppe

6 store poteter, skrellet og skaret i
Skiver

1 stor kloft hvitlok, skrellet

700 ml suppekraft

300 g Cheddarost,

revet

75 g frisk gresslok, hakket

salt og pepper

Ha potetene, hvitloken og 500 ml
suppekraft i kokebeholderen. Kok pa
Sterk (High) varme i 2 timer. Ta ut
blandingen og kjer den i en moser til
ensket konsistens er oppnadd. Legg
blandingen tilbake i kokebeholderen.
Ha i osten, resten av suppekraften,
gressloken og krydderet. Kok pa Sterk
(High) varme i 30 minutter. Far
servering kan du eventuelt tilsette mer
ost og flote.
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braissert oksestek med
grennsaker

15 ml/1 spiseskje olje

1,56 kg bogstek

1 lok, skrellet og hakket

4 gulratter, skrellet og delt i

1 cm tykke skiver

1 I varm suppekraft av storfekjott

Stek oljen i en stekepanne. Brun kjottet
pa alle sider. Ha i grannsakene og stek
til kjettet blir gyllenbrunt. Legg
blandingen i kokebeholderen, ha i den
varme suppekraften og krydderet. Sett
pa lokket og kok pa Sterk (High) varme
i 4-6 timer eller pa Svak (Low) varme i
7-9 timer.

kjott i ol

1,5 kg mager grytestek

delt i terninger pa 2,5 cm

4 store poteter, hver av dem delt i 8
deler

2 store loker, hver av dem delt i 8
deler

4 gulretter, delt i 2 cm tykke deler
500 ml ol

300 ml suppekraft av storfe

30 ml/2 spiseskjeer frisk persille,
hakket

25 g timian, uten stilker

30 ml/2 spiseskjeer maismel

salt og pepper

Ha alle ingrediensene i kokebeholderen.

Kok pé Sterk (High) varme i 4-6 timer
eller pa Svak (Low) varme i 7-9 timer.
Bland maismelet med kaldt vann slik at
du far en fin jevning. Left lokket, ha
blandingen i kokebeholderen og ror
godt. Sett pa lokket igjen og kok til
veeskene bobler og har tyknet noe.
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bolognaisesaus

Bruk bolognaise eller lasagne
som basis for spagetti

15 mil/1 spiseskje olje

2 loker, hakket

8 skiver stripet bacon, hakket

1 kg mager kjottdeig

2 X 454 g bokser hakkede tomater
1 Kloft hvitlok, skrellet og knust

2 strokne spiseskjeer/30 ml
tomatpuré, eller etter behag

salt og pepper

250 g sopp, finhakket

Stek oljen i en stor stekepanne. Stek
loken til den blir gyllenbrun, og ha den i
kokebeholderen. Legg baconet i
stekepannen, stek det og ha det |
kokebeholderen. Brun kjottet, tilsett de
hakkede tomatene, vent til det hele
koker og legg blandingen i
kokebeholderen. Ha deretter resten av
ingrediensene i kokebeholderen. Kok
pa Sterk (High) varme i 3-5 timer eller
pa Svak (Low) varme i 6-8 timer.

COQ au vin

250 g bacon, skaret opp i terninger
2 medium/store loker, hakket

2 Klofter hvitlok, knust

450 g smasjampinjong, tykt
oppskaret

8 benfrie kyllingbryst

500 ml redvin

1 | suppekraft av kylling

salt og pepper

maismel (valgfritt)

Ha alle ingrediensene i trykkokeren.
Sett pé lokk og kok péa Sterk (High)
varme i 3-5 timer eller pa Svak (Low)
varme i 6-8 timer.

Om du gnsker det kan du tykne
vaeskene ved & blande maismel med
vann, slik at du far en fin jevning. Ta av
lokket, ha blandingen i kokebeholderen
0g rer godt (om nedvendig ta ut
kyllingbrystene og hold dem varme
mens du tilsetter maismelet). Sett pa
lokket og kok til vaeskene bobler og har
tyknet litt.
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kylling- og estragongryte

25 g smoar

1 spiseskje/15 ml olje

6 kyllingbryst

1 stor lok, finhakket

200 ml torr hvitvin

200 ml suppekraft av kylling

6 kvister estragon

100 ml kremfigte

salt og pepper

1-2 spiseskjeer/15-30 ml maismel

Stek smaret og olien i en stekepanne.
Ha i kyllingbitene, og brun dem pa
begge sider. Legg bitene i
kokebeholderen. Stek leken og ha den
i kokebeholderen sammen med vinen,
suppekraften, 2 kvister estragon og
krydder. Sett pa lokket og kok pa Sterk
(High) varme i 3-4 timer eller p& Svak
(Low) varme i ca. 6 timer. Mot slutten
av koketiden: Ta ut kyllingbitene og
hold dem varme. Bland maismelet med
vann, slik at du far en fin jevning. Ha
jevningen i kokebeholderen sammen
med fleten. Rer godt. Legg
kyllingbitene tilbake i kokebeholderen
og sett pa lokket. Kok til blandingen
tykner. Etter at det hele er ferdigkokt,
finhakker du resten av estragonen og
legger den i kokebeholderen. Serveres
umiddelbart.

bakte epler

5-6 matepler (velg epler som
passer i kokebeholderen)
150 g blandet, tarket frukt

5 ml/1 stroken teskje kanel
50 g mykt brunsukker

125 ml kaldt vann

Vask eplene og ta ut kjernen. Bruk en
skarp kniv til & lage et snitt i skallet
rundt midten av hvert eple. Ha eplene i
kokebeholderen. Bland sammen
frukten, kanelen og sukkeret. Fyll
deretter blandingen inn i eplene. Tilsett
vannet og sett pé lokket. Kok p& Svak
(Low) varme i ca. 4 timer (avhengig av
hvor store eplene er, og om noen er av
bedre kvalitet enn andre).
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rispudding

75 g rundkornet ris eller grotris
50 g farin

1 I melk

25 g smor

malt muskat

Ha risen, sukkeret og melken i
kokebeholderen og rer godt. Tilsett
smeor og dryss muskat over. Legg pa
lokket og kok pé Sterk (High) varme i 4
timer eller pa Svak (Low) varme i 5
timer. Etter 1 time: Ror i
kokebeholderen. Rer en gang til under
selve kokingen.

klebrig kaffe- og
peerepudding

30 ml/2 spiseskjeer malt kaffe
15ml/1 spiseskje vann, varmet til
kokepunktet

4 sma, modne pagrer
appelsinsatt, » appelsin

100 g myknet smeor

100 g brun farin, pluss

15 mi/1 spiseskje til baking

2 piskede egg

50 g selvhevende mel

50 g ristede og skrellede
hasselnotter, finmalt

45 ml/3 spiseskjeer lannesirup
tynne striper appelsinskall til
dekorasjon

Hell ca. 24 cm varmt vann i
kokebeholderen. Sett en skal eller en
kakeformring av metall opp ned i
kokeenheten. Sett pa lokket og still
trykkokeren péa Sterk (High) varme.
Smer og sett i en 18 cm dyp kakeform
eller sufflétallerken.

Ha den malte kaffen i en liten bolle og hell
over vannet. La trekke i 4 minutter. Sil
blandingen i en fin sikt. Skrell paerene, del
dem i to og ta ut kjernen. Lag et smalt og
forsiktig snitt tvers over de halve peerene.
Overtrekk dem med appelsinsaften. Pisk
sammen smaret og det meste av farinet i
en bolle til det hele blir lett og Iuftig. Pisk
inn eggene etter hvert.
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Sikt melet og elt det inn i blandingen i
bollen. Ha i hasselngttene og flytende
kaffe. For blandingen over i kakeformen
eller pa sufflétallerkenen med en skje.
Jevn overflaten.

Glatt peerene torre pa kjokkenpapir og
still dem opp i en sirkel i
sukkerbraddeigen med den flate siden
ned. Overtrekk dem med litt av
lonnesirupen. Dryss deretter med 15
ml/1 spiseskje farin.

Dekk toppen av kakeformen eller
sufflétallerkenen med stekefolie, og sett
alt i kokebeholderen. Hell s& mye
kokende vann rundt kakeformen eller
tallerkenen at det nér litt over halvveis
oppover sidene. Sett pé lokk og kok i
3-3% time til det hele far en fast form
0g har hevet seg.

La sukkerbradet avkjoles i kakeformen i
ca. 10 minutter. Legg det sa pa en
serveringstallerken. Smer forsiktig med
resten av sirupen. Dekorer med
appelsinskall og server med krem.

eplechutney

Del av ingefeerrot, ca. 2,5 cm stor
terning

15 ml/1 spiseskje kryddereddik
1,36 kg tilberedte og oppskjeerte
matepler, f.eks. av typen Bramley
150 g sultanas

150 g finhakket lok

1 stor kloft hvitlok, skrellet og knust
250 g markebrunt sukker

250 g malteddik

Bind ingefeerroten og kryddereddiken
sammen i en liten musselinbit. Ha alle
ingrediensene i kokebeholderen og rer
godt. Legg pa lokket og kok pa Svak
(Low) varme i ca. 8 timer. Ta deretter av
lokket, bland ingrediensene og still inn
pa Sterk (High) varme. La blandingen
koke i 30-60 minutter til, eller til onsket
konsistens er oppnadd. La det hele
avkjoles litt og fer sa blandingen over
pa rene glass. Sett pa lokk med én
gang.

Gir ca. 2 kg.
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Taita auki etusivun kuvitukset

ennen kuin ryhdyt
kayttamaan tata Kenwood-
kodinkonetta

® | ue naméa ohjeet huolella ja sailyta
ne mybhempéaa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja
mahdolliset tarrat.

turvaohjeet

® Keitin tuottaa hdyrya, joka voi
aiheuttaa palovammoija.

® Qle varovainen erityisesti kantta
avatessasi, ettet polta itseési
painekeittimesta ulos tulevalla
hoyrylla.

® Kasittele painekeitintd varovasti,
koska kaikki osat kuumenevat
kayton aikana. Kayta uunikintaita.

® A4 koskaan kayta vaurioitunutta
painekeitinta. Tarkistuta ja korjaa
viallinen keitin: katso kohdasta
huolto ja asiakaspalvelu.

® Al3 koskaan laita keittimen
perusosaa, johtoa tai pistoketta
veteen - saatat saada sahkdiskun.
Pida saatimet puhtaina ja kuivina.

® Al4 koskaan anna johdon roikkua
alas, josta lapsi saattaa paasta
siihen kasiksi.

® |rrota aina painekeittimen pistoke
pistorasiasta, kun et kayta sita.

® A3 koskaan laita keitinta tai sen
osia liedelle tai uuniin.

® Al3 kéyta keitintd lABmmonherkilla
pinnoailla.

® Al kéyté painekeitinté verhojen tai
muiden palavien materiaalien lahella
tai alla.

® Al anna lasten tai
toimintarajoitteisten henkildiden
kayttaa laitetta ilman valvontaa.

® A4 anna lasten kayttaa tai leikkia
laitteella.

® Kayta laitetta ainoastaan sille
tarkoitettuun kotitalouskaytoon.
Kenwood-yhti6 ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on
kaytetty vaarin tai naité ohjeita ei ole
noudatettu.
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elintarviketurvallisuus

® Keitd liha (my0s siipikarja), kala ja
merenelévat kunnolla kypséksi. Ala
koskaan keita niitd pakastettuina.

® Ala I3Bmmité ruokaa uudelleen
painekeittimessa.

® Varmista aina ennen syomista, etta
ruoka on hoyryavan kuumaa.

® Ala koskaa keité lihaa ja siipikarjaa
puolikypséksi pakastaaksesi sen
myobhempaa keittamista varten.

® Noudata raaka-aineiden valmistajan
antamia keitto-ohjeita, erityisesti
kuivattujen papujen suhteen.
Esimerkiksi kuivatut punaiset pavut
tulee liottaa yon yli ja keittd4 sitten
nopeasti puhdasta vetta
siséltavassa kattilassa vahintdan 10
minuutin ajan toksiinien
tuhoamiseksi, jonka jalkeen ne
huuhdellaan ja lisataan
painekeittimeen.

ennen kattilan kytkemista
® \Varmista, ettd verkkovirta vastaa
keittimen alla ilmoitettua virtaa.
® Tama laite on Euroopan
talousyhteisdn direktiivin
89/336/ETY mukainen.

ennen kuin kaytat
ensimmaista kertaa

® Pese osat, katso kohdasta
"puhdistus".

selite

kansi
keittokattila
perusosa
kahva
saatonuppi


http://www.manualslib.com/

painekeittimen
kayttaminen

1 Seuraa reseptié ja laita aineet
keittokattilaan.

2 Laita keittokattila perusosaan.

Laita kansi paikalleen.

4 Valitse haluttu asetus, ts. High tai
Low ja kytke johto pistorasiaan.

5 Keita tarvittavan ajan.

6 Sammuta painekeitin keittdmisen
loputtua ja irrota pistoke
pistorasiasta.

w

Seuraavat keittoajat on tarkoitettu
ainoastaan ohjeeksi, koska
keittoaika vaihtelee keitettavan
ruoan tyypin mukaan.

Low-asetus keittda ruoan hitaasti
paivan tai yon aikana, ja keittoaika
on talléin noin 8 tuntia. Talla
asetuksella voidaan keittaad myds
herkempia ruokalajeja, joille sopii
paremmin hitaampi keittotapa,
kuten esimerkiksi paistetut omenat,
keitetyt hedelmat.

High-asetus keittdd ruoan
nopeammin kuin Low-asetus, ja
keittoaika on 3 - 5 tuntia.
Lampimana pitaminen (Keep
Warm) - Talla asetuksella ruoka
voidaan pitaa lampimana
keittamisen jélkeen. Al pidé ruokaa
[ampimana yli 1 tunnin ajan
keittamisen jalkeen ja sammuta
keitin kayton jalkeen.

kayttovinkkeja

1 Valmistele ainekset
huoneenlammadssa ja kayta
mieluummin huoneenlampdisia
aineksia kuin suoraan jaakaapista
otettuja. Ruoka-aineita, kuten lihaa
ja kalaa, ei pida kuitenkaan sailyttéa
jadkaapin ulkopuolella tarpeettoman
pitkaan. Ota ne ulos jadkaapista
vain hetke& aiemmin, jotta ne
l[dBmpenevat hieman ja peita ne
kalvolla tai muovilla.
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Leikkaa juurekset, kuten porkkanat,
sipulit ja lantut yms., melko pieniksi
paloiksi, koska niiden kypsyminen
kestaa pidempaan kuin lihan.
Leikkaa kaikki ainekset
samankokaisiin paloihin, jolloin
kypsyminen on tasaisempaa.

Lihan ruskistaminen ja vihannesten
soseuttaminen erillisessa pannussa
auttaa poistamaan lihasta rasvaa ja
parantaa myos seké lihan etta
vihannesten ulkonakda ja makua.
Tama ei ole kuitenkaan
valttamatonta.

Al& nosta kantta tarpeettoman
usein keittdmisen aikana, koska
tallgin 1ampda havidé ja nestetta
haihtuu. Saattaa olla tarpeellista
lisata keittoaikaa 20 - 30 minuutilla
riippuen siitd, kuinka usein ja kuinka
pitkéksi aikaa kansi avataan.
Keittdminen tapahtuu aina
keittokattilassa. Al koskaan laita
ruokaa suoraan perusosaan.

Al& koskaan upota kuumaa
keittokattilaa kylmaan veteen heti
keittdmisen jalkeen tai kaada
kiehuvaa vetta tyhjaan ja kylmaan
keittokattilaan. Kattila saattaa
haljeta &killisen lampdotilan
muutoksen seurauksena.
Keittokattilan lasite saattaa sardilla
useiden kuukausien kayton jalkeen:
tama on tyypillista lasitetulle
keramiikalle eik& se vaikuta
painekeittimen toimintaan.

Jos valmistat ruokaa tavallisten
reseptien mukaan, on tarvittavan
nesteen maaraad ehka vahennettava.
Painekeitinta kaytettdessa neste ei
haihdu niin nopeasti kuin
normaalissa ruoanvalmistuksessa,
mutta tiettyd nestemaéraa tarvitaan
l[Aammonsiirtymista varten.

10 Al koskaan téyta painekeitinta

enemman kuin 2/3 koko
tilavuudesta.

11 Maitotuotteet, kerma, hapankerma

ja jugurtti tulee lisata keittamisen
loppuvaiheessa juoksettumisen
estamiseksi.
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12 Pakastevihannekset, kuten pavut,
on sulatettava ja lisattava viimeisen
puolen keittotunnin aikana. Nain
vihannesten véri ja koostumus sekéa
kattilan lampdtila sailyy.

13 Parhaimmat tulokset saadaan, kun
aineet ovat nesteen peitossa.

14 Poista lihasta liika rasva.

15 Jos sinulla on sopivan kokoisia
[Ammonkestavia lautasia, voit
keittaa painekeittimessa useamman
kuin yhden lautasen samalla kertaa,
esim. liha- ja munuaisvanukasta,
porkkanoita ja hedelmakompottia.
Peita lautaset tiiviisti foliolla ja aseta
ne kuumaan veteen keittokattilaan.

16 Kun keitat kokonaisen paistin,
varmista, ettéd se mahtuu
keittokattilaan kunnolla ja lisda aina
nestettd. Kaantele lihaa keittdmisen
aikana.

17 Kuuman lihaliemen kayttaminen
nopeuttaa keittdmista.

18 Kastikkeet, yms., voidaan sakeuttaa
sekoittamalla hieman maissijauhoa
kylm&an veteen tasaiseksi
seokseksi. Lisdd seos keittokattilaan
keittamisen lopussa. Laita kansi
kiinni ja keitd hieman lisda, kunnes
kastike kuplii ja saostuu.

hoito ja puhdistaminen

Sammuta keitin, irrota pistoke
pistorasiasta ja anna keittimen
jaahtya ennen puhdistamista.

perusosa
Pyyhi painekeittimen ulkopuali
kostealla kankaalla ja kuivaa.
Ala koskaan upota perusosaa
veteen.

kansi ja keittokattila

Pese lampimalla saippuavedelld,
huuhtele ja kuivaa hyvin. Kulhoon
kiinni tarttunut ruoka voidaan
poistaa pehmealla harjalla.
Keittokattila ja kansi voidaan pesta
astianpesukoneessa.
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huolto ja asiakaspalvelu

® Jos koneen litdntdjohtoon tulee
vika, on se vaihdettava uuteen,
mutta turvallisuussyista sen saa
vaihtaa ainoastaan KENWOOD tai

valtuutettu KENWOOD-huoltoliike.

Jos tarvitset apua:
painekeittimen kayttamisessa
huoltoa tai korjausta varten

Ota yhteys liikkeeseen, josta ostit
painekeittimen.

RESEPTIT

peruna, juusto ja
ruohosipulikeitto

6 suurta kuorittua ja viipaloitua
perunaa

1 iso kuorittu valkosipulinkynsi
700 ml lihalienté

300 g Cheddar-juustoraastetta
75 g tuoretta, hienonnettua
ruohosipulia

Suolaa ja pippuria

Laita keittokattilaan perunat, valkosipuli
ja 500 ml lihalienta. Keita High-
asetuksella 2 tuntia. Poista seos ja
sekoita se tehosekoittimella halutun
mukaiseksi. Laita seos takaisin
keittokattilaan ja lisda juusto, loppu
lihaliemi, ruohosipuli ja mausteet. Keita
vield 30 minuuttia High-asetuksella.
Lisaa haluttaessa juustoa ja kermaa
ennen tarjoilua.
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paahtopaisti ja bolognankastike

vihanneksia Kiayta bolognanspagetin tai
lasagnen kanssa

15 ml/1rkl &ljyé
1,5 kg naudanpaistia 15mi/1rkl ljyé
1 kuorittu ja hienonnettu sipuli 2 hienonnettua sipulia
4 kuorittua ja 1 cm viipaleiksi 8 pilkottua pekoninvipaletta
leikattua porkkanaa 1 kg rasvatonta jauhelihaa
1 litra kuumaa lihalienta 2 (454 g:n) purkkia murskattua
g - . tomaattia
Kuumenna 0ljy paistinpannussa ja L
. o s 1 kuorittu ja murskattu
ruskista paisti joka puolelta. Lisda o |
valkosipulinkynsi

vihannekset ja ruskista kullankeltaisiksi.
Laita ainekset keittokattilaan, lisda
kuuma lihaliemi ja mausteet.

Laita kansi kiinni ja keitd High-
asetuksella 4 - 6 tuntia tai Low-
asetuksella 7 - 9 tuntia.

2 tasaista rkl/30 ml tomaattipyreeté
tai maun mukaan

Suolaa ja pippuria

250 g hienoksi pilkottuja
herkkusienié

Kuumenna 0ljy isossa paistinpannussa

olu’[pais’[i ja ruskista sipulit kullanruskeiksi. Laita
ne sitten keittokattilaan. Lis&a pekoni

1,5 kg rasvatonta, 2,5 cm paloiksi paistinpannuun, ruskista ja liséé
leikattua patalihaa keittokattilaan. Ruskista lina, liséé
4 isoa, 8 osaan leikattua perunaa murskatut tomaatit, keihauta ja liséa
2 isoa, 8 osaan leikattua sipulia sitten keittokattilaan. Lisa& loput aineet
4 porkkanaa, leikattu 2 cm paloiksi eittokattilaan. Keita High-asetuksella 3
500 ml olutta - 5 tuntia tai Low-asetuksella 6 - 8
300 ml lihalienté tuntia.
30 ml/2 rkl tuoretta ja hienonnettua
persiljaa

25 g timjamia (ilman varsia)
30 ml/2 rkl maissijauhoa
suolaa ja pippuria

Laita kaikki ainekset keittokattilaan ja
keitd High-asetuksella 4 - 6 tuntia tai
Low-asetuksella 7 - 9 tuntia. Sekoita
maissijauho tilkkaan kylmaa vetta
tasaiseksi seokseksi. Poista kansi ja
lisda seos keittokattilaan ja sekoita
hyvin.

Laita kansi kiinni ja keita hieman lisaa,
kunnes kastike kuplii ja saostuu
hieman.
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Ccoq au vin (viinikukko)

250 g pekonikuutioita

2 keskikokoista/isoa hienonnettua
Sipulia

2 murskattua valkosipulinkyntta
450 g isoiksi viipaleiksi pilkottuja
herkkusienié (ilman jalkaa)

8 luutonta kananrintaa

500 ml punaviinid

1 litra kuumaa kananlienta
suolaa ja pippuria

maissijauhoa (haluttaessa)

Laita kaikki ainekset painekeittimeen.
Keita High-asetuksella 3 -5 tuntia tai
Low-asetuksella 6 -8 tuntia.

Lient& voidaan haluttaessa saostaa
vesitilkaan sekoitetulla
maissijauhoseoksella. Poista kansi ja
lisda seos keittokattilaan ja sekoita
hyvin (voit poistaa kananrintapalat
tarvittaessa (pida lampimana)
maissijauhon lisdyksen aikana.) Laita
kansi kiinni ja keita hieman lisaa,
kunnes liemi kuplii ja saostuu hieman.

rakuunalla maustettu
kanapata

25 g voita

1 rkl/15 mi 6ljyé

6 kananrintaa

1 iso, hienoksi hienonnettu sipuli
200 ml kuivaa valkoviinié

200 ml kuumaa kananlienta

6 rakuunanoksaa

100 ml kuohukermaa

suolaa ja pippuria

1-2 rkl/15-30 ml maissijauhoa

Kuumenna voi ja 6ljy paistinpannussa.
Liséd kananpalat ja ruskista molemmilta
puolilta. Laita kana keittokattilaan.
Ruskista sipuli ja laita se keittokattilaan.
Lis&a viini, lihaliemi, 2 rakuunanoksaa ja
mausteet.

Laita kansi kiinni ja keita High-
asetuksella 3 -4 tuntia tai Low-
asetuksella noin 6 -8 tuntia. Poista
kananpalat keittdmisen lopussa ja pida

Downloaded from www.Manualslib.com manuals search engine

75

ne lBmpimana. Sekoita maissijauho
vesitilkkaan tasaiseksi seokseksi ja lisda
painekeittimeen kerman kanssa.
Sekoita hyvin. Laita kananpalat takaisin
keittokattilaan, laita kansi kiinni ja anna
kiehua sen aikaa, kunnes liemi saostuu.
Hienonna loput rakuunanoksat hienoksi
ja liséa keittokattilaan keittamisen
lopuksi. Tarjoile heti.

haudutetut omenat

5 - 6 keitto-omenaa (valitse
keittokattilaan sopivasti mahtuvan
kokoisia)

150 g kuivattuja sekahedelmig

5 mil/ 1 tl kanelia

50 g ruskeaa hienosokeria

125 ml kylmé&é vetta

Pese omenat ja poista siemenkodat.
Tee sitten teravalla veitsella viilto
jokaisen omenan keskikohdan ympéri.
Laita omenat keittokattilaan. Sekoita
hedelmat, kaneli ja sokeri ja tayta
jokaisen omenan keskus
hedelmaseoksella. Lisaa vesi ja laita
kansi kiinni. Keitd Low-asetuksella noin
4 tuntia (keittoaika riippuu omenoiden
koosta ja lajikkeesta).

riisivanukas

75 g lyhytjyvdista riisid tai puuroriisia
50 g hienosokeria

1 litra maitoa

25 g voita

jauhettua muskottia

Laita riisi, sokeri ja maito keittokattilaan
ja sekoita hyvin. Sirottele paalle
voinokareita ja muskottia. Laita kansi
kiinni ja keitd High-asetuksella 4 tai
Low-asetuksella 5 tuntia. Sekoita
keittokattilan siséltéa 1 tunnin jalkeen ja
vield kerran keittdmisen aikana.
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kahvipaarynavanukas

30 ml jauhettua kahvia

15 ml/1 rkl ldhes kiehuvaa vettéd
4 pientéd kypséa péaarynaé
puolikkaan appelsiinin mehu
100 g pehmedé voita

100 g hienosokeria

15 ml/1 rki paistamiseen

2 vatkattua munaa

50 g nostatusjauhoa

50 g paahdettuja, kuorittuja ja
hienoksi jauhettuja hasselpdhkindita
45 ml/3 rkl vaahterasiirappia
ohuita appelsiinikuorinauhoja
koristeluun

Kaada noin 2,5 cm kuumaa vetta
keittokattilaan. Laita nurin k&annetty
pannu tai metallinen paistorengas
keittokattilan pohjalle, laita kansi kiinni
ja kytke painekeitin High-asetukselle.
Rasvaa ja asettele tasaisesti 18 cm
syva paistovuoka tai vanukasvuoka.
Laita jauhettu kahvi pieneen kulhoon ja
kaada paalle vettd. Anna hautua 4
minuuttia ja siivildi hienon siivilan l&pi.
Kuori paarynéat, leikkaa ne kahtia ja
poista siemenkota. Viipaloi
paarynanpuolikkaat ohuesti puoleen

véliin ja pirskota paalle appelsiinimehua.

Vatkaa voi ja suurin osa hienosokeria
kulhossa iimavaksi. Vatkaa munat
yksitellen sekaan. Siiviloi jauhot ja
sekoita kulhoon. Lisda hasselpahkinat
ja kahvineste. Lusikoi seos
paistovuokaan tai kohokasvuokaan ja
tasoita pinta.

Taputtele paarynat kuivaksi
keittiopaperilla ja sijoita ne ympyraan
taikinan péaalle litted puoli alaspéin.
Sirottele paaryndille hieman
vaahterasiirappia ja 15 ml/1 rkl
hienosokeria.

Peitd vuoka tai kohokaskulho foliolla ja

laita se keittokattilaan. Kaada tarpeeksi

kiehuvaa vetta vuoan tai kulhon
ympaérille niin, ettad hieman yli puolet

Anna vanukkaan jadhtya vuoassa noin
10 minuuttia ja k&&nna se sitten
tarjoiluastiaan. Sirota péaalle loput
vaahterasiirapista ja koristele
appelsiininkuorilla. Tarjoile kerman
kanssa.

omenachutney

Noin 2,5 cm pala inkivaérijuurta

15 mi/1 rkl pikkelsimaustetta

1,36 kg viipaloituja keitto-omenoita,
esim. Bramley

150 g sulttaanirusinoita

150 g hienoksi hienonnettua sipulia
1 iso kuorittu ja murskattu
valkosipulinkynsi

250 g ruskeaa sokeria

250 ml viinietikkaa

Sido inkivaarinjuuri ja pikkelsimauste
pieneen musliinipalaan. Laita kaikki
ainekset keittokattilaan ja sekoita hyvin.
Laita kansi kiinni ja keitd Low-
asetuksella noin 8 tuntia. Poista sitten
kansi, sekoita sisaltd ja kdanna keitin
High-asetukselle ja anna kastikkeen
kiehua vield 30 - 60 minuuttia tai
kunnes haluttu koostumus on
saavutettu. Anna hieman jadhtya, laita
kastike puhtaisiin purkkeihin ja sulje
purkit heti.

Annoksesta tulee noin 1,8 kg.

korkeudesta peittyy. Laita kansi kiinni ja
keité 3 - 3,5 tuntia, kunnes vanukas on
kiinteaa ja hyvin kohonnut.
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On kapagi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

gida guvenligi

Kenwood cihazinizi kullanmadan
once

Bu talimatlar dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

Tam ambalajlari ve etiketleri
ctkartin guavenlik.

guvenlik

® Bu cihaz yakici olabilecek buhar
Uretir.

Ozellikle kapagi agarken yavas
pisiriciden ¢ikan buharin
yakmamasina dikkat edin.

Yavas pisiriciyi kullanirken dikkatli
olun, kullanim sirasinda tim
parcalar isinir. Firin eldiveni
kullanin.

Hasarl yavas pisiriciyi asla
kullanmayin. Kontrol ya da tamir
ettirin: servis ve musteri
hizmetleri’ne bakin.

Ana Uniteyi, kabloyu veya fisi asla
suya sokmayin — elektrik garpabilir.
Kumandalari temiz ve kuru tutun.
Kabloyu cocuklarin erisebilecegi
bir yerde asla birakmayin.
Kullanmadiginizda daima fisini
cekin.

Cihaz veya pargalarini asla pisirici
veya firin igine koymayin.

Cihazi i1siya hassas yuzeyler
Uzerinde kullanmayin.

Yavas pisiriciyi perdelerin ya da
diger yanici malzemelerin
yakininda veya altinda
kullanmayin.

Hastalarin gézetim altinda
olmadan bu cihazi kullanmalarina
izin vermeyin.

Cocuklarin bu cihazi
kullanmalarina ya da bu cihazla
oynamalarina izin vermeyin.

Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda
kullanim alaninin oldugu yerlerde
kullanin. Kenwood, cihaz
uygunsuz kullanimlara maruz
kaldigi ya da bu talimatlara
uyulmadigi takdirde hig¢ bir
sorumluluk kabul etmez.
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Et (kimes hayvanlari dahil) balik
ve deniz Urunlerini iyice pisirin.
Asla donmus haldeyken pisirmeyin
Yemekleri yavas pisiricide
Isitmayin.

Yemeden 6nce yemeklerin sicak
olduklarindan emin olun.

Hi¢ bir zaman et veya kiimes
hayvanlari igin kismi pisirme yapip
sonraki kullanimlar igin
dondurmayin.

Kuru bakliyatlar igin Greticinin
kullanma talimatlarina uyun.
Ornegin toksinlerin giderilmesi ve
yavas pisiricide kullanilabilmesi
icin kuru barbunyalar geceden
islatiimali ve tencerede en az 10
dakika ylksek ateste pisirilmelidir.

fise takmadan 6nce

Elektrik kaynaginizin cihazinizin
alt tarafinda gosterilenle ayni
olduguna emin olun.

Bu makina Avrupa Ekonomik
Toplulugu Direktif 89/336/EEC ile
uyumludur.

ilk kullanimdan 6nce
Pargalari yikayin “bkz. temizleme”.

bolumler

CICIOICIS)

kapak

pisirme tenceresi
ana unite
tutamaklar
kontrol digmesi
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yavas pisiricinizi
kullanma

1 Tarife uygun sekilde malzemeleri
pisirme tenceresine koyun.

2 Pisirme tenceresini ana unite

Uzerine yerlestirin.

Kapag! kapatin

4 Stediginiz ayari segin 6rn. Ylksek
(High) veya Hafif (Low) ve sonra
fisi prize takin.

5 istenilen siire boyunca pismesini
bekleyin.

6 Pisirmeden sonra, kapatin ve
yavas pisiricinin fisini ¢ekin.

w

Asagidaki sureler sadece bilgi
amachdir ve pisirilmekte olan
yiyecegin tipine gére degisir.

Hafif (Low) Ayar yemegi pisirmesi
batln bir gun veya batln bir gece
surer, yaklasik 8 saattir. Bu ayar,
daha yavas pisirilmesi gereken
daha lezzetli yemekleri pisirirken
ise yarayabilir, 6rnegin firinlanmis
elma veya yabani meyveler.
Yiiksek (High) Ayar Hafif ayara
gore pisirme surecini
hizlandiracaktir, stire yaklasik 2 ile
5 saat arasindadir.

Sicak Tutma Ayari (Keep Warm)
— Bu ayari, yemek pistikten sonra
sicak tutmak igin kullanin.
Yemeklerin pisirildikten sonra 1
saatten fazla sicak tutulmamalarini
tavsiye ederiz, 1 saatten sonra
cihaz kapatiimalidir.

yavas pisiricinin kullanimi
ile ilgili tavsiyeler

1 Malzemeleri dogrudan
buzdolabindan ¢ikartarak
kullanmak yerine oda sicakliginda
hazirlayin ve kullanin. Bununla
birlikte et ve balik gibi malzemeler
buzdolabindan ¢ikartildiktan sonra
uzun slre disarida
bekletiimemelidir, bu ylizden
buzdolabindan sadece buzunu
¢6zmek icin gikartin ve Uzerini ya
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streg film ya da plastik poset ile
ortun.

2 Havug, sogan, turp gibi kok
sebzeleri daha kiuguk parcalara
bolun, bunlarin pismesi ete gore
daha uzun surer.

3 Her malzemeyi esit boyutta kesin,
bu malzemelerin esit pismesine
yardimci olacaktir.

4 Ayrn bir tavada etlerin 6n
kizartmasini yapmak ve sebzeleri
sotelemek etin fazla yaginin
atilmasini ve hem et hem de
sebzelerin gorinim ve tadlarinin
iyilesmesini saglar. Ancak bu
gerekli degildir.

5 Pisirme sirasinda kapagi
gerekmedikge agmayin, bu isi
kaybina ve sivinin buharlagmasina
yol acar. Kapagin ne siklikla ve ne
kadar sure ile acildigina bagh
olarak pisirme suresine 20 dakika
ile yarim saat arasinda ilave etmek
gerekebilir.

6 Pisirme her zaman pisirme
tenceresinde gergeklesir.
Yiyecekleri asla ana unite Gzerine
dogrudan koymayin.

7 Kullanimdan hemen sonra sicak
pisirme tenceresini soguk suya
asla sokmayin veya soguk pisirme
tenceresine sicak su koymayin.
Ani sicaklik degisimlerine maruz
kalmak ¢atlamasina sebep olur.

8 Birkag ayhk kullanimdan sonra
pisirme tenceresinin sir
kaplamasinda bazi c¢atlaklar
olusabilir: bu sir kaplamali Grtnler
icin normaldir ve yavas pisiricinin
verimini etkilemez.

9 Eger geleneksel yemek tariflerini
uyarhyorsaniz, kullanilan su
miktarini azaltmaniz gerekebilir. Isi
transferi igin belirli bir miktar
gerekli olmasina ragmen, yavas
pisirmede sivi geleneksel
pisirmede oldugu kadar hizli
buharlagsmaz.

10 Yavas pisiriciyi hi¢ bir zaman 2/3
den fazla doldurmayin.
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11 Krema, eksi krema ve yogurt gibi
sut drdnleri kaymaklagmanin
Onlenmesi igin pisirmenin sonuna
dogru eklenmelidir.

12 Bezelye gibi dondurulmus sebzeler
pisirmenin son yarim saatinde
buzlari ¢ézuldUkten sonra
eklenmelidir.

Bu sebzelerin renk ve dokularinin
korunmasini ve tencere igindeki
sicakhgin ayni kalmasini saglar.

13 En iyi sonug malzemeler sivi
icerisinde saklanirsa elde edilir.

14 Etlerdeki yag fazlaliklarini
temizleyin.

15 Isiya dayanikli uygun boyutta
tabaklariniz oldugu takdirde,
birden fazla tabak yavas pisiricide
ayni anda pisirilebilir, 6rn. biftek ve
pudding, havug ve meyve gibi.
Tabaklari folyo ile kapatin ve
bunlari pisirme tenceresi icindeki
sicak suya yerlestirin.

16 BatUn pargalari pigirirken
tencereye sigdigindan emin olun
ve her zaman sivi ekleyin. Pigirme
suresince pargay! gevirin.

17 Sicak depolama pisirme surecini
hizlandiracaktir.

18 Yemek sosunu koyulastirmak igin,
bir parga misir unu ile suyu
karistirin. Karigimi pisirme
suresinin sonuna dogru pisirme
tenceresine ekleyin. Kapagini
kapatin, ilave pisirme suresinin
sonuna kadar pisirin, sos
koyulagsmali ve fokurdamaya
baslamalidir.

bakim ve temizlik

Temizlemeden 6nle kapatin, fisini
cekin ve sogumasini bekleyin.

ana unite

Yavas pisiricinin dis ytzeyini 1slak
bir bezle silin ve kurulayin.

Ana Uniteyi asla suya sokmayin.
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kapak, pisirme tenceresi

Ihk sabunlu su ile yikayin durulayin
ve kurutun. Tencerenin igine
yapismis olan yemekler yumusak
bir firga yardimi ile ¢ikartilabilir.
Pisirme tenceresi ve kapak bulagik
makinesinde yikanabilir.

bakim ve musteri hiz-
metleri

® Su isiticinin elektrik kablosu hasar
gorirse, onarimi i¢in 6zel araglar
gerektigi icin yetkili KENWOOD
onarimcilarina basvurun.

Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz oldugunda:

yerle baglanti kurun.

TARIFLER

patates, cedar, frenk
sogani gorbasi

6 bliylik patates, soyulmus ve
dilimlenmis

1 bliylik bas sarimsak, soyulmusg
700ml et suyu

3009 Cedar peynir, rendelenmis
75g dogranmis taze frenk
sogani,tuz ve biber

Patates, sarimsak ve 500ml et suyunu
pisirme tenceresine koyun. Yuksek
(High) ayarda 2 saat pisirin. Karisimi
alin ve blenderda istediginiz kivama
gelinceye kadar gekin. Karisimi tekrar
pisirme tenceresine bosaltin, peyniri,
kalan et suyunu, frenk soganlarini ve
baharatlari ilave edin. Yuksek (High)
ayarda 30 dakika daha pisirin. Servis
yaparken ilave peynir ve krema
eklenebilir.
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sebzeli dana rosto

16 ml sivi yag

1.5Kg but

1 soyulmus dogranmis sogan

4 havug, soyulmus 1 cm kalinlikta
dogranmig

1 litre sicak et suyu

Yagi kizartma tavasinda kizdirin,
etlerin her iki yizinua kizartin
Sebzeleri ekleyin, hafifce
pembelesene kadar kizartin.
Karisimi pisirme tenceresine aktarin,
et suyunu ve baharatlari ekleyin.
Kapag! kapatin ve Yiksek (High)
ayarda 4 — 6 saat veya hafif (Low)
ayarda 7 — 9 saat pisirin.

birali et

1.5kg doviilmds biftek 2.5cm kiip
olarak kesilmis

4 bliylik patates, her biri 8 pargaya
dogranmig

2 bliyiik sogan, her biri sekiz
pargaya dogranmis

4 havug, 2 cm kalinlikta dogranmig
500ml bira

300ml et suyu

30ml dogranmis taze maydanoz
259 taze kekik

30ml misir unu

tuz ve biber

Karisimin tamamini pisirme
tenceresine koyun Yuksek (High)
ayarda 4 — 6 saat veya Hafif (Low)
ayarda 7 — 9 saat pisirin. Misir ununu
bir parca soguk su ile karistirin.
Kapag! kaldirin ve karisimi pisirme
tenceresine dokerek iyice karigtirin.
Kapagini tekrar kapatin, ilave pisirme
suresinin sonuna kadar pisirin, sos
koyulasmali ve fokurdamaya
baslamaldir.
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bolonez sos

Spagetti Bolonez veya Spagetti icin
sos olarak

156ml sivi yag

2 sogan, dogranmig

8 dilim bacon, dogranmis

1 Kg dana kiyma

2 x 4549 kutu dogranmis domates
1 bas sarimsak, soyulmus,
doévilmdis

2 silme c¢orba kasigi domates
ptliresi veya salgasi

tuz ve biber

250g mantar, ince kiyilmis

Blyuk bir kizartma tavasinda yapi
iyice 1s1tin, soganlari pembelesinceye
kadar cevirin ve sonra pigirme
tenceresine aktarin. Baconlari
kizartma tavasina atip ¢ikartin ve
pisirme tenceresine ekleyin. Etleri
kizartin, dogranmis domatesleri
ekletin ve karisimi kaynatin, sonra
pisirme tenceresine aktarin. Kalan
malzemeleri pigsirme tenceresine
koyun. Yiksek (High) ayarda 3 — 5
saat Hafif (Low) ayarda 6 — 8 saat
pisirin.
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sarapli tavuk

250g bacon, dilimlenmis

2 ortalbliylik sogan, dogranmis
2 bas sarimsak, doéviilmis

450 kiiltiir mantari, kalin
dogranmig

8 kemiksiz tavuk gégsti

500m kirmizi sarap

1 litre sicak tavuk suyu

tuz ve biber

musir unu (istege bagh)

TUm malzemeleri yavas pisiriciye
koyun. Kapagini kapatin, Yiksek
(High) ayarda 3 — 5 saat, Hafif (Low)
ayarda 6 — 8 saat pisirin.

isterseniz misir ununu bir parga su ile
karistirip ilave ederek yemegin
suyunu koyulastirabilirsiniz. Kapagi
agin, karisimi tencereye dokin ve
iyice karistirin (eger gerekliyse misir
ununu eklerken tavuk goguslerini
cikartip sicak olarak muhafaza edin).
Kapagini tekrar kapatin, ilave pisirme
suresinin sonuna kadar pisirin, sos
koyulagsmali ve fokurdamaya
baslamalidir.

tarhunlu tavuk glvec

259 tereyag

1 gorba kasigi sivi yag

6 tavuk gogsti

1 blytik sogan, ince kiyilmis
200ml sek beyaz sarap
200ml sicak tavuk suyu

6 filiz tarhun

100ml duble krema

tuz ve biber

1-2 yemek kasigi misir unu

Kizartma tavasinda tereyag ve yapl
1sitin.

Tavuklari ekleyin ve her iki tarafini
kizartin. Tavuklari pisirme tenceresine
alin. Soganlari kizartin, sarap, tavuk
suyu, 2 filiz tarhun ve baharatlarla
birlikte pisirme tenceresine alin.
Kapagini kapatin, Yuiksek (High)
ayarda 3 — 4 saat, Hafif (Low) ayarda
yaklasik 6 saat pisirin. Pigsirme
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suresinin sonunda tavuklari ¢ikartin ve
sicak tutun. Misir ununu su ile
karistirin, krema ile birlikte pigsirme
tenceresine bosaltin, iyice karigtirin.
Tavuklari pisirme tenceresine geri alin,
kapagi kapatin ve karim koyulasana
kadar biraz daha pisirin. Pistikten
sonra kalan tarhunlari ince kiyin ve
pisirme tenceresine ilave edin.
Beklemeden servis edin.

firrnlanmis elma

5 — 6 Elma (pisirme tenceresinin igine
sigabilecek boyda olanlardan segin)
1509 karisik kurutulmus meyve

1 silme yemek kasigi targin

509 esmer seker

125ml soguk su

Elmalari yikayin, elmalari bélmeden
ortalarindan gekirdeklerini ¢ikartin,
sonra keskin bir bigakla her elmanin
ortasina bir yarik agin. Elmalari
pisirme tenceresine koyun. Kuru
meyve, tarcin ve sekeri karistirin,
elmalarin ortasini bu karisim ile
doldurun. Suyu ekleyin ve kapagini
kapatin. Hafif (Low) ayarda yaklasik 4
saat pisirin (bu elmalarin buyukligine
ve gesidine gore degisecektir).

piring pudingi

759 piring

50qg toz seker

1 litre sdit

25g tereyag

toz hindistan cevizi

Piring, seker ve sutu pisirme
tenceresine koyun ve iyice karistirin.
Tereyag pargalarini ve hindistan
cevizini ilave edin. Kapagini kapatin
Yuksek (High) ayarda 4 saat veya
Hafif (Low) ayarda 5 saat pisirin. 1
saatten sonra pisirme tenceresinin
icindekileri karigtirin ve pisirme
suresince bunu bir kez daha
tekrarlayin.
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sticky coffee ve armut
pudingi

2 ¢orba kasigi cekilmis kahve
16ml sicak su

4 kiigtik olgun armut

1G2 portakalin suyu

100g yumusgak tereyagd

100g toz seker

1 gorba kasigi firinlama igin

2 ¢irpilmis yumurta

50g kendinden kabaran un
50g kavrulmus soyulmus ince
cekilmis findik

2 gorba kasigl akagag surubu
stislemek i¢in ince portakal
dilimleri

Pisirme tenceresine 2.5 cm
yukseklikte sicak su koyun. Tabana
ters gevrilmis bir sos kabi veya
tencere althgi yerlestirin sonra kapagi
ayarlayin ve yavas pisiriciyi YUksek
(High) ayara getirin. 18 cm pasta
kalibi veya sufle kalibini yaglayin ve
tabana oturtun.

Cekilmis kahveyi kuguk bir fincana
koyun ve suyun Uzerine dokun. 4
dakika kokusunun sinmesini bekleyin
sonra ince bir stizgeg ile bosaltin.
Armutlari soyun, ikiye bolun ve
cekirdeklerini ¢ikartin. Armutlari ince
dilimlere ayirin ve her birini portakal
suyuna batirin.

Tereyag ve sekerin buyuk bolimuni
biyuk bir kapta iyice beyazlagip
képlrene kadar ¢irpin. Yumurtalari
¢irpin. Unu eleyin, sonra kaptaki
karigsima ekleyin. Findiklari ve sivi
kahveyi ekleyin. Karigsim kalip veya
sufle tabagina kasikla bosaltin
yuzeyini duzlestirin.

Armutlari kagit havlu Gzerinde
kurulayin, siingersi karisim tzerinde
dairesel sekilde dizin. Uzerlerine
akagacg surubu dokun ve toz seker
serpin.

Kalip veya sufle tabaginin Ustina
folyo ile 6rtlin ve pisirme tenceresine
yerlestirin. Tencerenin igine kalibin
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yanlarinin yarisindan fazlasini
gececek kadar sicak su ilave edin.
Kapag! kapatin iyice kabarana kadar
3 — 31/2 saat pigirin.

Pistikten sonra kalibin icerisinde 10
dakika kadar sogumaya birakin, sonra
ters gevirerek bir servis tabagina alin.
Kalan surup ile hafifge islatin, portakal
dilimleri ile susleyin ve krema ile
servis yapin.

elma sosu

2.5 cm kadar kék zencefil

1 ¢orba kasigi pickling spice
1.36Kg hazirlanmis dilimlenmis
elma érn Bramleys

1509 sultanas

150qg ince dogranmis sogan

1 bliylik bas sarimsak, soyulmus,
doviilmdis

2509 esmer seker

250m sirke

Kok zencefil ve pickling spice kiguk
bir par¢ga muslin igine konur.
Malzemelerin timUunU pisirme
tenceresinin igine koyun ve iyice
karistirin.

Kapagi kapatin, Hafif (Low) ayarda
yaklasik 8 saat pisirin. Bu silrenin
sonunda, kapagi agin, malzemeleri
iyice karistirin, ayari Yiksek’e (High)
getirin ve istenilen kivama gelene
kadar 30 — 60 dakika daha kaynatin.
Hafif sogutun, temiz siseler doldurun
ve agzini hemen kapatin.

Yaklasik 4lb
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Nezapomerite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

pred pouzitim tohoto zarizeni
Kenwood

Prectéte si peclivé pokyny v této
pfiruCce a uschovejte ji pro
budouci pouziti.

Odstrarite veSkery obalovy
material a nalepky.

bezpelnost

Toto zafizeni vytvari paru, ktera
vas muze opairit.

Neopaite se parou, ktera vychazi
z tohoto pomalého hrnce, zejména
pfi snimani poklice.

S timto pomalym hrncem
manipulujte opatrné — vSechny
jeho soucasti se béhem provozu
zahfivaji. Pouzivejte ochranné
rukavice.

Pokud dojde k poSkozeni malého
hrnce, zasadné jej nepouzivejte.
Nechte jej zkontrolovat nebo
opravit: viz servis a péce o
zakazniky.

Zasadné neponofujte elektricky
hrnec, $ndru ani zastréku do vody
— mUze dojit k Urazu elektrickym
proudem. Ovladaci prvky hrnce
udrzujte suché a Cisté.
Nenechavejte napajeci $idru viset
v dosahu déti.

Mimo pouzivani vzdy pomaly
hrnec odpojte ze zasuvky.

Na hrnec zasadné neumistujte jiné
pfistroje nebo soucasti, ani
neumistujte hrnec do trouby.

Toto zafizeni nepouzivejte na
pracovnich deskach, které nejsou
Zaruvzdorné.

Tento pomaly hrnec nepouzivejte
v blizkosti nebo pod zavésy nebo
jinymi hoflavymi materialy.
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zasady bezpecnosti
pouzivani potravin

Maso (v€etné drabeze), ryby a
plody more dukladné provarte.
Zasadné je nepfipravujte
zmrazené.

V pomalém hrnci neohfivejte jidlo
opakované.

Nez zacnete jidlo konzumovat,
vzdy zkontrolujte, zda je
dostatecné teplé a zda z ného
vychazi para.

Zasadné CasteCné nepfedvarujte
maso nebo drlibez, abyste je
nasledné zmrazili pro pozdé;jsi
pfipravu.

Postupujte podle pokynd pro
pfipravu vyrobce pfisady, zejména
v pfipadé susenych lusténin.
Napfriklad suSené Cervené fazole
je tfeba namocit pfes noc a potom
pied oloupanim a pfidanim do
pomalého hrnce rychle prevarit

v pitné vodé alespor 10 minut, aby
se znicily toxiny.

pred pripojenim do elektrické
zasuvky

Napdjeni, které mate k dispozici,
musi odpovidat napajeni
uvedenému na spodni strané
zafizeni.

Toto zafizeni splfiuje smérnici
89/336/EEC Evropské unie.

pred prvnim pouzitim

VSechny ¢asti hrnce omyjte — viz
¢ast ,cisteni”.

legenda

CICIOIC)S)

poklice

varna nadoba
elektricky hrnec
drzadla

ovladaci regulator
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' Vs

pouzivani pomalého
hrnce

1 Postupujte podle receptu a viozte
ingredience do nadoby.

2 Vlozte nadobu do elektrického
hrnce.

3 Na hrnec nasadte poklici.

4 \Vyberte pozadované nastaveni,
tzn. silny (High) nebo slaby (Low)
stupen, a potom pfipojte do
elektrické zasuvky.

5 Nechte vafit po pozadovanou
dobu.

6 Po uvareni pomaly hrnec vypnéte
a odpojte ze zasuvky.

Nasledujici ¢asy jsou pouze
orientaCni a zavisi na typu
pfipravovanych potravin.

Pfi nizkém (Low) stupni se
potraviny budou vafit postupné
pfes den nebo pfes noc a pfiprava
trva pfiblizné 8 hodin. Tento stupen
Ize rovnéz pouzit pro pfipravu
delikatngjsich jidel, pro které je
vhodnéjsi niz8i stupen vareni,
napfiklad pe€ena jablka, sazené
ovoce.

Pfi vysokém (High) stupni je
pfiprava v porovnani s nizkym
stupném rychlejSi a trva 3 az 5
hodin.

Ohfivaci stupen (Keep Warm) —
toto nastaveni slouzi k udrzeni
teploty jiz pfipraveného jidla.
Nedoporucujeme ohfivat jidlo déle
nez 1 hodinu po dokonceni; po
pouziti hrnec vypnéte.

rady pro pouzivani
pomalého hrnce

1 Prfipravené pfisady by meély mit
pokojovou teplotu, neni vhodné je
pfidavat pfimo z ledni¢ky. Nicméné
pfisady jako maso nebo ryby
nenechavejte venku z lednicky
pfilis dlouho; vyjméte je z lednicky
pouze na takovou dobu, aby se
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vstiebal chlad, a potom pfisady
zakryjte pfilnavou folii nebo ulozte
do plastového sacku.

Zeleninu jako napfiklad mrkey,
cibuli, tufin atd. krajejte na
dostate¢né malé kousky, protoze
se pfipravuji déle nez maso.
VSechny typy pfisad krajejte na
rovnomérné kousky, aby se
pfipravovaly rovhomérné.
Opecenim masa a orestovanim
zeleniny pfedem na samostatné
panvi odstranite ¢ast tuku z masa
a také se zlepsi vzhled a chut
masa i zeleniny. Neni to ovSem
nezbytné.

Bé&hem vareni zvedejte poklici co
nejméneé Casto, protoze pfitom
unika teplo a odparuji se tekutiny.
Podle toho, jak ¢asto a na jak
dlouho jste poklici zvedli, bude
tfeba prodlouzit dobu vareni o 20
az 30 minut.

K vareni vzdy slouzi varna
nadoba. Zasadné nevkladejte
potraviny pfimo do elektrického
hrnce.

Zasadné neponofujte horkou
varnou nadobu do studené vody
ihned po pouziti ani nelijte vafici
vodu do prazdné studené varné
nadoby. Nahla zména teploty
muze zplsobit prasknuti nadoby.
Po nékolika mésicich pouzivani
muze glazura na varné nadobé
popraskat: to je u glazovaného
nadobi bézné a nema to zadny vliv
na fungovani pomalého hrnce.
Pfi vareni v pomalém hrnci podle
béznych receptll bude
pravdépodobné tfeba pouzivat
méne tekutin. Pfi pomalém vareni
se tekutiny neodpafuji tak rychle
jako pfi bézném vareni; nicméné
musi byt v hrnci urcité mnozstvi
tekutin, které pomahaji zajistovat
prenos tepla.

10 Zasadné nenapliiujte pomaly

hrnec na vice nez 2/3 celkového
objemu.
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11 MIécné vyrobky jako napfiklad
smetanu, kyselou smetanu nebo
jogurt, je tfeba pfidat az ke konci
pFipravy, aby se zabranilo srazeni.

12 Zmrazenou zeleninu jako napfiklad
hrasek je tfeba rozmrazit a pfidat
v posledni palhodiné pfipravy.
Zachova se tak barva a textura
zeleniny a teplota v hrnci.

13 NejlepSich vysledk( dosahnete,
kdyz jsou pfisady ponoreny
v tekutiné.

14 Z masa odfiznéte nadbyte¢ny tuk.

15 Mate-li k dispozici zaruvzdorné
nadobi vhodné velikosti, je mozné
v pomalém hrnci vafit vice jidel
najednou, napfiklad jelito
v tésticku, mrkev a ovocny
kompot. Zakryjte nadoby folii a
umistéte je do horké vody do
varné nadoby.

16 PfFi vareni celych kloubu je tfeba,
aby se pohodiné vesly do nadoby,
a vzdy pridejte tekutiny. Béhem
vareni obracejte.

17 PFi pouzivani teplych pfisad se
vafeni urychli.

18 Pro zahusténi omacky atd.
smichejte trochu kukufi¢né mouky
s malym mnozstvim studené vody
a promichejte. Pfipravenou smeés
pfidejte do varné nadoby ke konci
pFipravy. Zakryjte hrnec poklici a
dale varte, dokud omacka
nezahoustne a neza¢ne bublat.

Udrzba a Cisténi
Pred cisténim hrnec vzdy vypnéte,

odpojte z elektrické zasuvky a
nechte zafizeni vychladnout.

elektricky hrnec

Vnéjsi ¢asti pomalého hrnce otiete
vihkym hadfikem a osuste.
Elektricky hrnec zasadné
neponofujte do vody.
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Poklice varné nadoby

Umyjte v teplé mydlové vodé,
oplachnéte a dikladné vysuste.
Zbytky potravin zachycené na
vnitfni strané nadoby |ze odstranit
pomoci mékkého kartacku.
Varnou nadobu a poklici je mozné
myt v mycce na nadobi.

servis a sluzba
zakaznikim

® \/yménu poskozené napéjeci Snlry
smi z bezpecénostnich divodl
provést pouze firma KENWOOD
nebo firmou KENWOOD

autorizovana opravna.

Pokud potfebujete pomoc s:
pouzivanim pomalého hrnce
servisem nebo opravami

Obratte se na obchod, ve kterém
jste pomaly hrnec zakoupili.

RECEPTY

bramboracCka
s Cedarem a pazitkou

6 velkych brambor oloupanych a

nakrajenych na platky

1 velky strouZek ¢esneku,

oloupany

700 mil1pt 5 fl oz vyvaru

300 g/10 oz nastrouhaného ¢edaru

75 g/3 oz cerstvé nakrajené

paZitky

sul a pepr
Do varné nadoby dejte brambory,
Cesnek a 500 ml/171/2 fl oz vyvaru.
Nechte 2 hodiny povafit na vysokém
(High) stupni. Smés vyjméte a
rozmixujte na pozadovanou hustotu.
Vratte smés do varné nadoby a
pfidejte syr, zbytek vyvaru, pazitku,
sul a pepf. Nechte povafit na vysokém
(High) stupni dalSich 30 minut. Pfed
podavanim lze pfidat syr a smetanu.
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hovézi peCené se
zeleninou

15 ml/1 IZice oleje

1,5 kg/3 Ib 4 oz libové hovézi
pecené

1 oloupana a nakrajena cibule
4 oloupané mrkve nakrajené na
kousky 1 cm/1/2 palce

1 litr/13/4 pt horkého hovéziho
vyvaru

Na panvi rozehrejte olej a nechte
maso na v8ech stranach osmahnout.
Pridejte zeleninu a smazte do mirné
zlatavé barvy.

Presurnte smés do varné nadoby,
pridejte horky vyvar a kofeni.
Zakryjte poklici a varte na vysokém
(High) stupni 4 — 6 hodin nebo na
nizkém (Low) stupni 7 — 9 hodin.

hovézi v pivu

1,5 kg/3Ib 4 oz libového masa na

panev nakrajeného na kostky 1

palec/2,5 cm

4 velké brambory, kaZzda nakrajena

na 8 kousku

2 velké cibule, kazda nakrajena na

8 kousku

4 mrkve nakrajené na kousky 2

cm/3/4 palce

500 mli171/2 fl oz piva

300 ml/101/2 fl oz hovéziho vyvaru

30 mll2 IZice Cerstvé nakréjené

petrzele

25 gl1 oz svazek materidousky

bez stonku

30 mll2 IZice kukufi¢né mouky

sul a pepr
Vlozte vSechny pfisady do varné
nadoby a varte na vysokém (High)
stupni 4 — 6 hodin nebo na nizkém
(Low) stupni 7 — 9 hodin. Smichejte
trochu kukuficné mouky s malym
mnozstvim studené vody a
promichejte. Sejméte poklici, pfidejte
smés do varné nadoby a dobre
promichejte. Zakryjte hrnec poklici a
dale varte, dokud Stava lehce
nezahoustne a neza¢ne bublat.
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bolonska omacka

Pouzijte jako zaklad pro Spagety po
bolonsku nebo pro lasagne

16mll1 IZice oleje

2 nakrajené cibule

8 platkt nakrajené prorostlé
Slaniny

1 kg/2 Ib 4 oz libového mletého
hoveziho masa

2 x 454 g rajcatového protlaku
v plechovkach

1 strouZek oloupaného a
rozdrceného ¢esneku

2 rovné IZice /130 ml raj¢atového
protlaku (nebo podle chuti)

sul a pepr

250 g/9 oz nadrobno nakrajenych
hub

Na velké panvi rozhfejte olej, orestujte
cibuli do zlatova a vlozZte do varné
nadoby. Na panev pfidejte slaninu,
osmazte a pfidejte do varné nadoby.
Orestujte maso do hnéda, pfidejte
nakrajené houby, pfivedte smés do
varu a potom pfeneste do varné
nadoby. Pfidejte do varné nadoby
zbyvajici pfisady. Varte na vysokém
(High) stupni 3 - 5 hodin nebo na
nizkém (Low) stupni 6 — 8 hodin.
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cog au vin (kufe na
ving)

250 g/9 oz slaniny nakrajené na

kosticky

2 stredné velké nakrajené cibule

2 strouzky rozdrceného ¢esneku

450 g/1 Ib Zampioént nakrajenych

na tenké platky

8 kurecich prsicek bez kosti

500 ml/171/2 fl oz Eerveného vina

1 litr | 13/4 pt horkého kufeciho

vyvaru

sul a pepr

kukuric¢na mouka (volitelné)
Vlozte vSechny pfisady do pomalého
hrnce. Zakryjte poklici a varte na
vysokém (High) stupni 3 - 5 hodin
nebo na nizkém (Low) stupni 6 - 8
hodin.
Podle potfeby zahustéte stavu smési
malého mnozstvi kukufi€né mouky a
vody. Sejméte poklici, pfidejte smés
do varné nadoby a dobre promichejte
(podle potfeby vyjméte kureci prsicka
a bé&hem pridavani kukuficné mouky
je prihfivejte). Zakryjte hrnec poklici a
dale varte, dokud Stava lehce
nezahoustne a neza¢ne bublat.

dusSené kure
s estragonem

25 g/10z masla
1 I1Zicel15 ml oleje
6 kufecich prsicek
1 velka nadrobno nakrajena cibule
200 mll7 fl oz suchého bilého vina
200 mli7 fl oz horkého kureciho
vyvaru
6 snitek estragonu
100 ml/31/2 fl oz zahus$téné
Smetany
sul a pepr
1 -2 IZice 115 — 30 ml kukuri¢né
mouky
Na panvi rozehfejte maslo a olej.
Pridejte kureci prsicka a po obou
stranach osmahnéte do hnéda.
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Preneste kufeci maso do varné
nadoby. Orestujte cibuli a pfidejte do
varné nadoby spole¢né s bilym
vinem, vyvarem, 2 snitkami estragonu
a kofenim.

Zakryjte poklici a vafte na vysokém
(High) stupni 3 -4 hodin nebo na
nizkém (Low) stupni pfiblizné 6 hodin.
Na konci doby vareni vyjméte kufeci
prsicka a pfihfivejte je. Smichejte
kukufiénou mouku s vodou, vzniklou
smés pridejte do pomalého hrnce
spole¢né se smetanou a dobre
promichejte. Do varné nadoby vratte
kufeci prsicka, zakryjte poklici a
nechte dale vafit, dokud smés
nezahoustne. Nakonec jemné
nakrajejte zbyvajici estragon a pfidejte
do varné nadoby. Ihned podavejte.

pecCena jablka

5 — 6 jablek pro vafeni (zvolte
takova, ktera se vejdou do varné
nadoby)

150 g/5 oz mixovaného suseného
ovoce

5 mli/1 rovna IZicka skofice

50 g/2 oz praskového hnédého
cukru

125 ml/5 fl oz studené vody

Jablka omyjte a zbavte jadfincu a
potom ostrym nozem rozfiznéte
slupku po stfednim obvodu
kazdého jablka. Vlozte jablka do
varné nadoby. Smichejte ovoce,
skofici a cukr a touto smési
naplnite stfed kazdého jablka.
Pridejte vodu a zakryjte poklici.
Varte na nizkém (Low) stupni
pfiblizné 4 hodiny (délka zavisi na
velikosti a odrudé jablek).
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ryzovy nakyp

75 g/3 oz kratké nebo nakypové

ryZze

50 g/2 oz krystalového cukru

1 litr/13/4 pt mléka

25 g/1oz masla

muskatovy orisek
Vlozte ryzi, cukr a mléko do varné
nadoby a dobfe zamichejte. Zalijte
mlékem a posypte muskatovym
ofiskem. Zakryjte poklici a varte na
vysokém (High) stupni 4 hodiny nebo
na nizkém (Low) stupni 5 hodin.
Obsah varné nadoby zamichejte po
jedné hodiné a béhem dalSi pfipravy
jesté jednou.

duSeny hruskovo-
kavovy nakyp

30 mll2 IZice mleté kavy

16 mll1 IZice takrka varici vody
4 malé zralé hrusky

Stava z poloviny pomerance
100 g/4 oz mouckového cukru
100 g/4 oz lepSiho hnedého
krystalového cukru

16 mll1 IZice pro peceni

2 roz8lehana vejce

50 g/2 oz kypficiho prasku

50 g/2 oz loupanych praZenych
Jjemné mletych liskovych orfecht
45 mlil3 IZice javorového sirupu
tenké platky pomerancové kiry na
ozdobu

Do varné nadoby nalijte asi 2,5 cm /1
palec horké vody. Do elektrického
hrnce vlozte oto¢eny omacénik nebo
kovovou dortovou formu, nasadte
poklici a zapnéte pomaly hrnec na
vysoky (High) stupen. Vymazte a
rovné vlozte plechovou dortovou
formu

s pevnym dnem hlubokou 18 cm/ 7
palct nebo nadobu na zapékani.
Nasypte mletou kavu do malé nadoby
a zalijte vodou. Nechte 4 minuty
luhovat a potom prelijte pfes jemné
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sitko. Hrusky oloupejte, rozkrajejte na
poloviny a zbavte jadfinc. Hrusky na
povrchu jemné podél nafiznéte a
potiete pomerancovou Stavou.

V nadobé uslehejte z masla a vétsiho
mnozstvi krystalového cukru jemny
snih. Postupné zasSlehejte vejce.
Prosejte mouku a vmichejte do smési
v nadobé. Pridejte liskové ofechy a
tekutou kavu. Smés presunte IziCkou
do dortové formy nebo zapékaci
nadoby a zarovnejte do roviny.
Hrusky osuste papirovou kuchynskou
utérkou a rovnou stranou dolu je
rozmistéte do kruhu do piskotu.
Potrete javorovym sirupem a posypte
15 ml/ 1 Izici krystalového cukru.
Zakryjte horni stranu formy nebo
zapékaci nadoby kuchyriskou félii a
umistéte do varné nadoby. Okolo
formy nebo zapékaci nadoby nalijte
dostate¢né mnozstvi vafici vody, aby
dosahovala nad polovinu formy nebo
nadoby. Zakryjte poklici a varte 3 —
3,5 hodiny, az nakyp vzejde a bude
dostatecné pevny.

Nechte pisSkot vychladnout ve formé
az 10 minut a potom jej vyklopte na
servirovaci misu. Lehce potrete
zbyvajicim javorovym sirupem,
ozdobte platky pomerancové kary a
podavejte se Slehackou.
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jablecné Catni

Koren zazvoru (obdélnik asi
2,5cml1 palec)

15 mll1 IZice kofeni pro nakladani
okurek

1,36 kg/3 Ib pripravenych
nakrajenych jablek pro vareni,
napriklad Bramleys

150 g/5 oz rozinek

150 g/5 oz jemné nakrajené cibule
1 velky strouZek oloupaného a
rozdrceného ¢esneku

250 g | 9 oz tmavé hnédého cukru
250 m/9 fl oz sladového octa

Zavazte koren zazvoru a kofeni pro
nakladani okurek do malého kousku
muselinu.

Vlozte vSechny prfisady do varné
nadoby a dobfe zamichejte.
Zakryjte poklici a varte na nizkém
(Low) stupni pfiblizné 8 hodin. Na
konci této dobu sejméte poklici,
zamichejte prisady, pfepnéte na
vysoky (High) stupen a nechte smés
varit dalSich 30 — 60 minut nebo
dokud nebude dosazena spravna
hustota. Nechte mirné zchladit, nalijte
do gistych sklenic a ihned uzavrete.

Postacuje na vyrobu 4 Ib.
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A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az

illusztraciok is lathatok legyenek.
elelmiszer-biztonsag

a Kenwood-késziilék hasznalata

elétt

Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és 6rizze meg
késb6bbi felhasznalasra!
Tavolitson el minden
csomagolbéanyagot és cimkét!

biztonsag

® FEz a keészilék gbzt fejleszt, amely

égési sérllést okozhat.

Ugyeljen ra, hogy a
paroléedénybdl kiaraml6é g6z ne
égesse meg, kilondsen akkor,
amikor leemeli a fedelét!

A paroléedényt évatosan kezelje,
mert a hasznalat soran minden
alkatrésze felforrésodik!
Hasznaljon hdszigetelt konyhai
keszty(t!

Soha ne hasznaljon sérilt
paroléedényt! Ellenériztesse vagy
javittassa: lasd szerviz és
ugyfélszolgalat fejezetet!

Soha ne tegye a f6z6készulék
hazat, a vezetéket vagy a
villasdugét vizbe, mert aramutést
szenvedhet! A kezel8szervek
mindig legyenek tisztak és
szarazak!

A halézati vezetéket ne hagyja
belogni ugy, hogy gyermek elérje!
Mindig huzza ki a halozati
villasdugot, ha a parolokésziléket
nem hasznalja!

A készlléket vagy alkatrészeit
soha ne tegye f6z6lapra vagy
sutébe!

Ne hasznélja a készuléket hére
érzékeny fellleten!

A paroléedényt ne hasznalja
fuggony vagy mas gyulékony
anyag kozelében vagy alatt
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A hust (szarnyasokat is), halat és
tengeri ételeket alaposan f6zze at!
Soha ne f6zz6n fagyott allapotban
levé ételt!

A paroléedényben ne melegitsen
ételt!

Fogyasztas el6tt az étel legyen
mindig atforralva!

Félig megf6zott hust és szarnyast
soha ne fagyasszon le késébbi
fézéshez!

Kuléndsen szarazbab esetén
tartsa be a nyersanyag-gyarté
fézési utasitasat! Példaul az
étkezési szarazbabot egy
éjszakara be kell aztatni, majd
f6z6edényben tiszta vizben
gyorsfézéssel 10 percig forralni
kell a toxinon eltavolitasa
érdekében, majd a paroléedénybe
helyezés el6tt le kell szlirni.

a halézatra csatlakoztatas el6tt
Ellendrizze, hogy a halézat
megfelel-e a készulék aljan levd
adattablan szerepl6 adatoknak!
Ez a készllék megfelel az Eurdpai
Gazdasagi Kbzdsség 89/336/EEC
szamu Iranyelvének.

az elsé hasznalat elo6tt
Mossa el az alkatrészeket — lasd a
Tisztitas cimi fejezetet!

jelmagyarazat

CICIOIC)S)

fedd

f6z6edény
készllékhaz
fogantyuk
szabalyoz6 gomb
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a paroléedény
hasznalata

1 Arecept szerint helyezze bele a
hozzavaldkat f6zéedénybe!

2 Helyezze a f6z6edényt a
készulékhazbal

3 Helyezze ra a fedét!

4 Allitsa be a kivant héfokot —
magas (High) vagy alacsony (Low)
— majd csatlakoztassa a villamos
halozatra!

5 Fb6zze az ételt a kivant ideig!

6 Fb6zés utan kapcsolja ki a
készlléket, majd huzza ki a
villasdugojat!

Az alabbi id6tartamok csak
tajékoztatd jellegliek és fliggenek
a f6zott étel jellegétdl.

Az Alacsony héfok (Low)
napkdzben vagy éjszaka lassan
f6zi meg az ételt, mintegy 8 éra
alatt. Ez a beallitas hasznalhato
olyan finomabb ételek f6zéséhez
is, amelyeknél célszeri az
alacsony f6zési hémeérséklet,
példaul sult alma, posirozott
gyumalcsok.

A Magas (High) héfok a magas
héfokhoz képest felgyorsitja a
fézési folyamatot, 3-5 éra alatt
készll el az étel.

Melegen tartas allas (Keep
Warm) — Ezt a beéllitast a megfétt
étel melegen tartasara lehet
hasznalni. Javasoljuk, hogy a
fézést kovetben az ételt legfeljebb
1 6ran keresztil tartsa melegen,
majd kapcsolja ki a készuléket!

tanacsok a paroloedény
hasznalatahoz

1 Ahozzavaldkat szobahdmérsékleten
készitse el6 és hasznalja fel, ne
pedig fagyasztott allapotban! A hust
és halat, valamint a hasonlé
nyersanyagokat csak a szikséges
ideig kell a hlitészekrénybdl kivéve
tartani, amig kiolvad, és addig is
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foliaban kell tartani.

A gyokérzoldségeket — sargarépa,
voroéshagyma, petrezselyem — elég
apré darabokra kell vagni, mert a
hdsnal hosszabb ideig fének.

Az egyes hozzavalokat egyenletes
méretl darabokra kell vagni, mert
ezzel biztosithaté az egyenletes
atpuhulas.

A hus el6zetes gyors atsutése és a
z6ldségfélék gyors parolasa egy
kilon serpeny8ben eltavolitja a
has zsirtartalmanak egy részét és
javitja a hus és zoéldsegfélék
killemét és izét. Ez azonban nem
szigoru kovetelmény.

F6zés alatt feleslegesen ne
emelgesse a fed6t, mert ez
héveszteséget és folyadék-
parolgast eredményez. Szikség
lehet a f6zési idé 20-30 perccel
torténé meghosszabbitasara, attol
fuggden, hogy a fed6t hanyszor és
mennyi idére emelik fel.

A f6zés mindig a f6z6edényben
torténik. Soha ne helyezze az ételt
kézvetlenul a készulékhazbal

A forr6 f6z6edényt kdzvetlenul
hasznalat utan ne tegye hideg
vizbe, és ne Ontson forrd vizet az
Ures hideg f6z8edénybe! A
fé6z6edény hirtelen hdmérséklet-
valtozas hatasara elrepedhet.

. Tobb hénapos hasznalat utan a

f6z6edény maza megrepedezhet:
ez el6fordul a mazas edényeknél
és nem befolyasolja a
parolokészilék hatasfokat.

Ha a hagyomanyos konyha
receptjeit hasznalja, akkor
csokkenteni kell a felhasznalt
folyadék mennyiségeét. A lassu
fézés soran a folyadék nem
parolog el olyan gyorsan, mint a
hagyomanyos f6zésnél, bar a
héatadashoz itt is szlkség van
bizonyos mennyiségi folyadékra.

10 A paroldkészuléket soha ne toltse

kétharmadanal nagyobb
mértékben!


http://www.manualslib.com/

11 A tejtermékeket — tejszin, tejfdl,
joghurt — a f6zés vége felé kell
hozzaadni az ételhez, hogy
megakadalyozzuk az esetleges
Osszemenést.

12 A fagyasztott zéldségeket — pl. a
borsot — ki kell olvasztani és a
fé6zési id6 kdzepe felé kell
hozzaadni. ezaltal megtarthat6 a
zoldségek szine és allaga,
valamint az edényben a
hémeérséklet.

13 Alegjobb eredmény akkor érhetd
el, ha a hozzavalokat ellepi a
folyadék.

14 A husbodl susse ki a felesleges
zsirt!

15 Ha megfelel6 méretl héallé
edények allnak rendelkezésre,
akkor egyidejlileg tobb étel is
f6zhetd a paroldkészilékben, pl.
hasszelet és kiflikrumpli, sargarépa
és gyumolcskompot. Az edényeket
féliaval szorosan le kell fedni és
bele kell allitani a f6z6edényben
levé vizbe.

16 Nagyobb husdarabok fézésekor
ugyeljen ra, hogy kénnyedén
beleférjenek az edénybe és ellepje
a folyadék. A f6zés soran forditsa
meg a hust!

17 Forr6 husleves hasznalata
felgyorsitja a fézési folyamatot.

18 A beslritéshez keverjen el egy is
kukoricalisztet kevés hideg vizben
és keverje simara! Tegye bele a
f6z8edénybe a f6zési id6 vége
felé! Fedje le és f6zze addig, amig
a leve nem kezd forrni és
bes(irlsodni!

Apolas és tisztitas
Tisztitas el6tt kapcsolja ki a
készlléket, huzza ki a halézati
csatlakozot és varja meg, amig a
készulék teljesen lehdil!
késziilékhaz
Torolje at a készllék kulsejét
nedves, majd szaraz ruhaval!

A készilékhazat ne tegye vizbe!
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fedél, f6z6edény

Mossa el mosoészeres vizben,
majd oblitse el és széaritsa meg! Az
edény belsejéhez tapadt ételt puha
kefével lehet eltavolitani.

A f6z6edény és fedele
mosogatégépben elmoshaté.

karbantartas és
vevdszolgalat

® A sérllt halozati vezetéket azonnal

ki kell cserélni. A javitast —
biztonsagi okokbdl — csak a
KENWOOD vagy az altala
megbizott vallalat szakembere
végezheti el.

Ha az alabbiakban segitségre van
szlksége:

A paroléedény hasznalata

szerviz vagy javitas

akkor keresse meg a paroléedény
vasarlasanak helyét.
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RECEPTEK

leves burgonyabdl,
cheddar sajtbdl és
metéléhagymabdl

6 nagy krumpli, hamozva és
felapritva

1 nagy gerezd fokhagyma,
hamozva

700 ml husleves

300 g Cheddar sajt

reszelve

75 g friss metélbhagyma, apritva
SO és bors

Tegye a krumplit, fokhagymat és az
500 ml huslevest a f6z6 edénybe!
F6zze 2 6rat a Magas (High)
fokozaton! Vegye ki a hozzavaldkat és
turmixolja 6ssze a kivant slirliségre!
Tegye vissza a keveréket a
f6z6edénybe, adja hozza a sajtot, a
maradék huslevest, a metéléhagymat
és a fliszereket! Magas (High)
fokozaton fézze tovabbi 30 percig!
Talalas elétt még egy kis sajt és
tejszin hozzaadhaté.

serpeny8s marhasult
zOldséggel

16 ml (1 ev6kanal) olaj

1,6 kg szinhus

1 hagyma, hamozva és apritva
4 sargarépa, hamozva és 1 cm
vastag szeletekre felvagva

1 liter forr6 marhahusleves

Forrésitsa meg az olajat serpeny8ben,
susse barnara a hust minden oldalan!
Adja hozza a zdldséget és piritsa
aranysargara!

Tegye bele az egészet a
f6z6edénybe, adja hozza a forrd
huslevest és a fliszereket!

Tegye ra a fedét, f6zze Magas (High)
allasban 4-6 6ran keresztll vagy
Alacsony (Low) allasban 7-9 éran
keresztul!
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marhasult sorben

1,6 kg sovany marhaszelet

2,6 cm-es kockakra vagva

4 nagy krumpli, 8 felé vagva

2 nagy hagyma, 8 felé vagva

4 sargarépa 2 cm vastag
szeletekre felvagva

500 ml sé6r

300 ml marhahusleves

30 ml friss petrezselyem, apritva
25 g kakukkfd, szar nélkdil

30 ml (2 ev6kanal) kukoricaliszt
SO és bors

Tegye az Osszes hozzavalét ra a
féz6edénybe, f6zze Magas (High)
allasban 4-6 6ran keresztul vagy
Alacsony (Low) &llasban 7-9 éran
keresztul! A bes(ritéshez keverjen el
egy is kukoricalisztet kevés hideg
vizben és keverje simara! Tegye bele
a f6z6edénybe és keverje el
alaposan!

Fedje le és f6zze addig, amig a leve
nem kezd forrni és besiriisodni!
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bolognai martas

Spagetti-alapként hasznalhaté
Bolognai spagetti vagy lasagne

16 ml (1 evbkanal) olaj

2 hagyma, apritva

8 vékony szelet husos bacon,
apritva

1 kg sovany daralt hus

2 x 454 grammos konzerv apritott
paradicsom

1 gerezd fokhagyma, hamozva és
attérve

2 csapott ev6kanal (30 mi)
paradicsompliré izlés szerint

SO és bors

250 g gomba, aprora vagva

Melegitse fel az olajat egy nagy
serpeny8ben és piritsa meg a
hagymat sargasbarnara, majd tegye a
f6z6edénybe! Tegye a bacont a
serpenyébe és susse ki a zsirjat, majd
tegye a f6z6edénybe! Siisse a hust
barnara, adja hozza a szeletelt
paradicsomot, forralja 0ssze a
keveréket, majd tegye az egészet a
f6z6edénybe! Adja a tdbbi hozzavalot
is a f6z6edénybe! Magas (High)
allasban 3-5 érat, illetve Alacsony
(Low) allasban 6-8 oérat f6zze!

részeg kakas

250 g bacon, felkockazva

2 kézepesinagy hagyma, apritva
2 gerezd fokhagyma, attérve
450 g zsenge gomba, vastagra
szeletelve

8 kicsontozott csirkemell

500 ml vérésbor

1 liter forr6 csirkehusleves

SO és bors

kukoricaliszt (opcionalis)

Helyezzen minden hozzavalot a
f6z6edénybe! Fedél alatt Magas
(High) allasban 3-5 orat, illetve
Alacsony (Low) allasban 6-8 orat
fézze!

izlés szerint siiritse be a levét vizben
simara kevert kukoricaliszttel! Tegye
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bele ezt a f6z6edénybe és keverje el
alaposan (sziikség esetén ezalatt
vegye ki a csirkemellet és tartsa
melegen)! Fedje le és f6zze addig,
amig a leve nem kezd forrni és
besrlisodni!

tarkonyos serpenyds
csirke

25 g vaj

16ml (1 evSkanal) olaj
6 csirkemell

1 nagy hagyma, apritva
200 ml szaraz fehérbor
200 ml forré csirkehusleves
6 szal tarkony

100 ml tejszin

SO és bors

1-2 ev6kanal (15-30 mi)
kukoricaliszt

Melegitse fel az olajat és a vajat egy
serpenyében!

Susse at a csirkedarabokat mindkét
oldalan! Tegye bele a csirkét a
f6z6edénybe! Dinsztelje meg a
hagymat, tegye a f6z6edénybe a
borral, huslevessel, 2 szal tarkonnyal
és fliszerekkel!

Fedél alatt Magas (High) allasban 3-4
orat, illetve Alacsony (Low) allasban 6
orat f6zze! A f6zési id6 végén vegye ki
a csirkét és tartsa melegen! A
kukoricalisztet keverje simara egy kis
vizzel és a tejszinnel egyltt tegye a
f6z6edénybe, keverje el alaposan!
Tegye vissza a csirkehust a
f6z6edénybe, fedje le és fézze addig,
amig be nem s(irlisodik! A végén
vagja finomra a maradék tarkony és
tegye a f6z6edénybe! Azonnal talalja!
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sult alma

5-6 alma (olyan méretd, hogy a
fé6z6edénybe férjen)

150 g szaritott gytimélcs

5 ml (1 csapott evékanal) fahéj
50 g barnacukor

125 ml hidegviz

Mossa meg az almakat, vegye ki a
maghazat és éles késsel hasitsa fel a
héjat a kdzepén korben! Tegye az
almakat a f6z6edénybe! Keverje
O0ssze a gyUmolcsot, fahéjat és cukrot,
majd ezzel toltse ki az almak kdzepét!
Ontsén az edénybe vizet, majd fedje
le! Alacsony (Low) allasban f6zze
mintegy 4 orat (ez figg az alma
méretétdl és fajtajatol)!

rizsfelfujt

75 g hantolt vagy puding-rizs
50 g nadcukor

1 liter tej

25 g vaj

6rolt szerecsendio

Tegye a rizst, cukrot és tejet a
f6z6edénybe és keverje el alaposan!
A tetejére tegyen egy kis vajat és
szorja meg szerecsendioval! Tegye ra
a fedét, f6zze Magas (High) allasban
4 6ran keresztll vagy Alacsony (Low)
allasban 5 o6ran keresztul! Egy 6ra
elteltével keverje meg, majd a f6zés
alatt még egyszer keverje meg a
f6z6edény tartalmat!

kaves korte krémpuding

30 ml érolt kavé

16ml (1 ev6kanal) forrasban levd
viz

3 kis érett korte

', narancs leve

100 g lagy vaj

100g barna nadcukor

15 ml (1 ev6kanal) stitéolaj

2 felvert tojas

50 g stitéporos liszt

50 g hamozott piritott mogyoro,
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finomra daralva

45 ml (3 ev6kanal) juharszirup
vékony narancsszeletek
diszitéshez

Ontsén kb. 2,5 cm-nyi forré vizet a
f6z6edénybe! Helyezzen az edény
aljara egy felforditott csészét vagy egy
fém slteményszaggatot, tegye ra a
fed6t és kapcsolja a készuléket
Magas (High) fokozatra! Zsirozzon ki
egy mély 18 cm-es tepsit vagy
pudingos edényt!

Tegye az 6rolt kavét egy kis
csészébe, Ontse ra a vizet! Hagyja
allni 4 percig, majd finom sz(irén
szlrje le! Hdmozza meg és vagja
félbe a kortéket, tavolitsa el a
maghazat! Vagdossa be a félbevagott
kortéket, majd kenje be a
narancslével!

A vajat és a cukor nagyobb részét
verje fel habosra! Fokozatosan
keverje hozza a tojast! Szitalja meg a
lisztet, keverje hozza az elébbihez!
Adja hozza a mogyorét és a kavét!
Tegye a keveréket a tepsibe vagy a
pudingos edénybe, simitsa el a
fellletet!

Torélje szarazra a kortéket
térlépapirral, majd lapos felével lefelé
helyezze bele a krémbe korkordsen!
Kenje be juharsziruppal, sz6rja meg
15 ml (1 ev6kanal) nadcukorral!
Fedje le a tepsit vagy a pudingos
edényt konyhai féliaval, és tegye bele
a f6zéedénybe! Annyi vizet 6ntsdn a
tepsi vagy edény kore, hogy félig
ellepje az oldalat! Tegye ra a fed6t és
fézze 3 - 3,5 orat, amig nem lesz
kemény és fel nem jon!

Hagyja kih(lni a tepsiben 10 percig,
majd tegye talra! Vékonyan kenje be a
maradék juharsziruppal, diszitse
narancskarikakkal és szervirozza
tejszinnel!
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fszeres almaszosz
(indiai chutney)

Gybémbérgydkér darab, 2,5 cm-es
16 ml (1 evbékanal) pacfiiszer
1,36 kg szeletelt f6z6alma (pl.
Bramleys)

150 g mazsola

150g hagyma, aprdra vagva

1 nagy gerezd fokhagyma,
hamozva és attérve

250 g barnacukor

250 ml malataecet

Kbsse be a gydmbérgyokeret és a
pacfliszert egy darab gézbe!

Tegye a hozzavaldkat a f6z6edénybe
és keverje el alaposan!

Tegye ra a fedét, f6zze Alacsony
(Low) allasban kb. 8 éran keresztil! A
fézési id6 végén vegye le a fedét,
keverje meg, majd kapcsolja Magas
(High) fokozatra és forralja fel 30-60
percig vagy addig, amig a kivant
sUrlséget el nem éril Kicsit hitse le
és tegye tiszta talba, fedje le!

Kb. 2 kg étel lesz beléle.
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Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

przed uzyciem urzadzenia
Kenwood

Przeczytaj uwaznie ponizsze
instrukcje i zachowaj je na
wypadek potrzeby skorzystania z
nich przysztosci.

Wyjmij wszystkie materiaty
pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

Niniejsze urzgdzenie wytwarza
pare, ktéra moze spowodowac
oparzenie.

Nalezy uwaza¢, aby nie oparzy¢
sie parg wydobywajaca sie z
naczynia do powolnego gotowania,
szczegolnie podczas zdejmowania
pokrywki.

Nalezy zachowac ostroznosc¢
podczas operowania naczyniem
do powolnego gotowania,
poniewaz wszystkie jego czesci
ogrzewajg sie podczas uzywania.
Nalezy uzywac rekawic
kuchennych.

Nie wolno uzywaé uszkodzonego
naczynia do powolnego gotowania.
Kontrola i reperacja: patrz: ,serwis
i obstuga klientow*.

Nie wolno umieszczac¢ jednostki
bazowej, kabla ani wtyczki w
wodzie — grozi to porazeniem
elektrycznym. Elementy
sterowania nalezy utrzymywac
suche i w czystosci.

Nie zostawiac¢ kabla tak, aby
zwisat i mégt by¢ chwycony przez
dziecko.

Jezeli urzadzenie nie jest
uzywane, nalezy wytaczy¢ je z
gniazda zasilania.

Nie umieszcza¢ urzadzenia ani
jego elementdéw na kuchence ani
w piekarniku.

Nie uzywac¢ urzadzenia na
powierzchniach wrazliwych na
dziatanie temperatury.

Nie uzywac¢ urzadzenia do
powolnego gotowania w poblizu
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ani pod zastonami lub innymi
palnymi materiatami.

Nie pozwala¢ na korzystanie z
urzadzenia bez nadzoru przez
niedotezne osoby.

Dzieciom nie wolno uzywac
urzgdzenia ani bawi¢ sie nim.
Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku
niewtasciwego korzystania z
urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.

bezpieczenstwo
ZyWnOosci

Mieso (tacznie z drobiem), ryby i
owoce morza nalezy gotowac
doktadnie. Nie gotowac tych
produktow ze stanu zmrozonego.
Nie odgrzewac zywnosci w
urzadzeniu do powolnego
gotowania.

Przed jedzeniem upewni¢ sig, ze
zywnos$¢ zostata zagotowana.
Nigdy nie podgotowywac
(czesciowo gotowac) miesa i
drobiu z celem po6zniejszego
umieszczenia w lodowce i
ugotowania w innym czasie.
Nalezy przestrzegac rad
producenta skfadnikow
dotyczacych gotowania,
szczegolnie w przypadku
suszonych fasoli. Na przyktad
suszong czerwong fasolke nalezy
namoczy¢ przez noc, a nastepnie
gotowac na kuchence na mocnym
ogniu przez co najmniej 10 minut
na patelni lub w $wiezej wodzie do
gotowania, aby usung¢ substancje
toksyczne przed odcedzeniem i
dodaniem do urzadzenia do
powolnego gotowania.
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przed podiaczeniem

® Upewnij sie, ze napiecie pradu jest
zgodne z wartoscig wymieniong na
dnie urzadzenia.

® Urzadzenie spetnia wymagania
normy 89/336/EEC Europejskiej
Wspdlnoty Gospodarczej.

przed uzyciem po raz pierwszy
® Umyc¢ elementy urzgdzenia; patrz:
“mycie”

legenda

@ pokrywka

(@ misa do gotowania
(® jednostka bazowa
@ uchwyty

(B gatka sterowania

uzywanie garnka do
powolnego gotowania

1 Postepuj zgodnie z przepisem i
umiesc¢ skfadniki w misie do
gotowania.

2 Umiesc¢ mise do gotowania w
jednostce bazowej.

3 Umies¢ pokrywe na wiasciwym
miejscu

4 Wybierz odpowiednie ustawienie:
(High) wysokie lub (Low) niskie, a
nastepnie poditgcz garnek do
gnhiazda zasilania.

5 Gotuj przez odpowiednig ilos¢
czasu.

6 Po ugotowaniu wytgcz garnek i
odtgcz go z gniazda zasilania.

Wymienione nizej wartosci czasu
majg tylko charakter wskazowek i
zalezg od rodzaju gotowanej
Zywnosci

Ustawienie niskie (Low)
spowoduje stopniowe gotowanie
zywnos$ci w ciggu dnia lub przez
noc i trwa okoto 8 godzin. To
ustawienie mozna zastosowaé
réwniez do gotowania delikatnej
zywnosci, dla ktérej korzyscig
bytaby mniejsza intensywnosc¢
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gotowania, na przyktad pieczone
jabtka, kompot owocowy.
Ustawienie wysokie (High)
przy$pieszy proces gotowania w
poréwnaniu z ustawieniem Low
(niskie), a czas gotowania wynosi
od 3 do 5 godzin.

Ustawienie (Keep Warm)
(zachowaj gorace) nalezy
stosowac, kiedy zywnos¢ zostata
ugotowana i chce sie jg zachowac
w stanie gorgcym. Nie zaleca sie
przechowywania zywnosci w
gorgcym stanie przez czas dtuzszy
niz 1 godzina po ugotowaniu.
Potem nalezy urzadzenie
wytgczyé.

rady dotyczace
uzywania garnka do
powolnego gotowania

1 Przygotowuj i uzywaj sktadnikéw o
temperaturze pokojowej, nie
wyjetych prosto z lodéwki.
Jednakze sktadnikéw takich jak
mieso i ryby nie nalezy
pozostawia¢ poza lodéwkag na
czas dtuzszy niz to konieczne.
Nalezy wyjac je z lodéwki tak, aby
usungc¢ z nich szron i
przechowywac przykryte czysta
folig lub w woreczku plastikowym.

2 Warzywa korzenne, takie jak

marchew, cebula i brukiew nalezy
kroi¢ na dos$¢ mate kawatki,
poniewaz ich gotowanie trwa
dtuzej niz gotowanie miesa.

3 Wszystkie sktadniki nalezy kroi¢
na rowne czesci, aby zapewnic
rébwnomierne gotowanie.

4 Podsmazenie miesa i warzyw na
oddzielnej patelni przed
gotowaniem pomoze usung¢
czesc ttuszczu z miesa, a takze
wzmocni aromat miesa i warzyw.
Nie jest to jednak konieczne.
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5 Podczas gotowania nie nalezy
podnosi¢ pokrywki bardziej niz to
konieczne, poniewaz spowoduje to
obnizenie temperatury i
wyparowanie cieczy. W zaleznosci
od tego, jak czesto i na jak dtugo
pokrywka jest podnoszona, moze
okazac¢ sie konieczne przedtuzenie
gotowania o dodatkowych 20-30
minut.

6 Zywnos¢ nalezy gotowaé
wytgcznie w misie do gotowania.
Nie wolno umieszcza¢ zywnosci
bezposrednio w jednostce
bazowej.

7 Nie wolno zanurza¢ goracej misy
do gotowania w zimnej wodzie
natychmiast po uzyciu ani wlewac¢
wrzacej wody do zimnej misy do
gotowania. Nagta zmiana
temperatury moze spowodowac jej
pekniecie.

8 Po kilku miesigcach stosowania
glazura na misie moze popekac.
W przypadku naczyn
kamionkowych z glazurg jest to
normalne zjawisko i nie ma
wplywu na dziatanie garnka do
powolnego gotowania.

9 W przypadku dostosowywania
tradycyjnych przepiséw gotowania
moze okazac sie konieczne
zredukowanie ilosci uzywanej
wody. W przypadku wolnego
gotowania ciecz nie wyparowuje
tak szybko jak w przypadku
gotowania tradycyjnego, chociaz
pewna ilos¢ cieczy jest konieczna
do przewodzenia ciepfa.

10 Nie nalezy napetnia¢ garnka do
powolnego gotowania ponad 2/3
jego objetosci.

11 Produkty mleczne, tacznie ze
Smietang, kwasng Smietang i
jogurtem, nalezy dodawac¢ pod
koniec gotowania, aby zapobiec
Scinaniu sie biatka.
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12 Zamrozone warzywa, takie jak

groszek, nalezy rozmrozic i
dodawac¢ podczas ostatniej pot
godziny gotowania.

Pozwoli to zachowac kolor i
strukture warzyw oraz temperature
w garnku.

13 Najlepsze wyniki mozna uzyskac,

kiedy sktadniki sg zanurzone w
cieczy.

14 Nalezy usung¢ zbedny ttluszcz z

migsa.

15 Jezeli posiada si¢ naczynia

odporne na dziatanie temperatury
odpowiednich rozmiaréw, w garnku
do powolnego gotowania mozna
gotowac kilka naczyh w jednej
chwili, np. stek i nereczki,
marchew i kompot owocowy.
Naczynia nalezy szczelnie
przykry¢ folig i umiescic je w
goracej wodzie w misie do
gotowania.

16 Podczas gotowania catych

kawatkéw nalezy zapewni¢, aby
byly dobrze umieszczone w misie
do gotowania i nalezy zawsze
dodawac ciecz. Podczas procesu
gotowania nalezy je czesciowo
obrécic.

17 Uzywanie gorgcych produktow

przyspieszy proces gotowania.

18 Aby zagescic¢ sos itp., nalezy

zamiesza¢ make kukurydziang z
odrobing zimnej wody tak, aby
powstata jednolita pasta. Doda¢
mieszanke do misy do gotowania
pod koniec procesu gotowania.
Sos nalezy przykry¢ i gotowac
jeszcze przez chwile, az zacznie
bulgota¢ i zgestnieje.
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utrzymanie i
czyszczenie

Przed myciem urzgdzenie nalezy
wylgczy€, odigczy¢ od zasilania i
schtodzié.

jednostka bazowa

Nalezy wytrze¢ zewnetrzng czesc¢
garnka do powolnego gotowania
wilgotng Sciereczkg, a nastepnie
osuszyc.

Nie wolno zanurzac jednostki
bazowej w wodzie.

pokrywka, misa do gotowania
Umy¢ w gorgcym roztworze ze
srodkami czyszczacymi, optukac, a
nastepnie dobrze wysuszyc¢.
zywnos$¢, ktora przywarta
wewnatrz misy, mozna usunac¢ za
pomocg miekkiej szczoteczki.

Mise do gotowania oraz pokrywke
mozna my¢ w zmywarce.

serwis techniczny

® Jesli kabel zasilania zostat
uszkodzony, musi on by¢ ze
wzgledu na bezpieczenstwo,
wymieniony przez firme Kenwood
lub autoryzowany serwis
Kenwood.

W przypadku pytan dotyczacych:
® uzywania garnka do powolnego
gotowania
® serwisu i napraw
prosimy o kontakt ze sprzedawcg
garnka do powolnego gotowania.

PRZEPISY

zupa z ziemniakow,
cheddara i szczypiorku

6 duzych obranych i pokrojonych

na pfatki ziemniakdw, 1 duzy

zgbek czosnku, 700 ml

bulionu

3009 tartego sera Cheddar

75g posiekanego Swiezego

szczypiorku

SOl i pieprz
Wtozy¢ ziemniaki, czosnek i 500ml
bulionu do misy do gotowania.
Gotowac przy ustawieniu wysokie
(High) przez 2 godziny. Wyjac
mieszanke i wymiesza¢ w mikserze
do odpowiedniej temperatury. Wlac
mieszanke z powrotem do misy i
dodac ser, reszte bulionu, szczypiorek
i przyprawy. Pozostawi¢ przy
ustawieniu wysokie (High) jeszcze
przez 30 minut. Przed podaniem
mozna dodac¢ wiecej sera i Smietany.

duszona wotowina z
warzywami

15 ml | 1 tyZzka stotowa oleju

1,5 kg udRca

1 pokrojona i obrana cebula

4 obrane marchewki, pokrojone na
ptatki o grubosci 1 cm

1 litr gorgcego wywaru wotowego

Podgrzac olej na patelni a nastepnie
podsmazy¢ wotowing ze wszystkich
stron. Dodac warzywa i lekko
podsmazy¢ do ztota. Catos¢ przetozy¢
do misy do gotowania, doda¢ goracy
bulion i przyprawy. Przykry¢ pokrywkg
i gotowac przy ustawieniu wysokie
(High) przez 4 — 6 godzin lub niskie
(Low) przez 7 — 9 godzin.
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wotowina na piwie

1,5 kg chudego duszonej

wotowiny, pokrojonej na

2,6 —centymetrowe kostki

4 duze ziemniaki, kazdy z nich

pokrojony na 8 kawatkow

2 duze cebule, kazda z nich

pokrojona na 8 kawatkdéw

4 marchewki pokrojone na kawatki

o grubosci 2 cm

500 ml piwa

300 ml wywaru wotowego

30 ml posiekanej swiezej pietruszki

25 g swiezego tymianku z

usunietymi todygami

30 ml | 2 tyzki stotowe maki

kukurydzianej

SOl i pieprz
Wiozy¢ wszystkie sktadniki do misy do
gotowania, a nastepnie gotowac przy
ustawieniu wysokie (High) przez 4 — 6
godzin, lub niskie (Low) przez 7 — 9
godzin. Wymiesza¢ make
kukurydziang z odrobing zimnej wody
tak, aby utworzy¢ jednolitg paste.
Zdja¢ pokrywke i doda¢ mieszanke do
miski do gotowania, a nastepnie
dobrze wymieszac¢. Ponownie
przykry¢ i gotowac jeszcze przez
chwilg, az sos zacznie bulgotac i
lekko zgestnieje.

sos bolonski

Mozna stosowa¢ jako baza na
spaghetti po bolonsku lub lasagne

15 ml | 1 tyZka stotowa oleju

2 pokrojone cebule

8 pokrojonych plastrow boczku

1 kg chudej mielonej wotowiny

2 puszki po 454 g pokrojonych
pomidoréw

1 obrany i rozdrobniony zgbek
czosnku

2 ptaskie tyzki | 30 ml (lub do
smaku) przecieru pomidorowego
SOl i pieprz

250 g drobno pokrojonych grzyboéw

Rozgrzac olej na duzej patelni i
przyrumieni¢ cebule, a nastepnie
przerzuci¢ do misy do gotowania.
Wrzuci¢ boczek na patelnie i
wysmazyc¢ go, na nastepnie dodac¢ do
misy do gotowania. Podsmazy¢ migso
az sie przyrumieni, doda¢ pokrojone
pomidory i zagotowa¢ mieszanke, a
nastepnie przenies¢ do misy do
gotowania. Umiesci¢ pozostate
sktadniki w misie do gotowania.
Gotowac przy ustawieniu wysokie
(High) przez 3 — 5 godzin lub niskie
(Low) przez 6 — 8 godzin.

coqg au vin

250 g pokrojonego w kostki

boczku

2 Srednielduze, pokrojone cebule

2 rozdrobnione zgbki czosnku

450 g grubo pokrojonych pieczarek

dwuzarodnikowych

8 kawatkow piersi z kurczaka bez

kosci

500 ml czerwonego wina

1 litr gorgcego wywaru z Kurczaka

SOl i pieprz

maka kukurydziana (opcja)
Umiesci¢ wszystkie skfadniki w garnku
do powolnego gotowania. Przykry¢ i
gotowac przy ustawieniu wysokie
(High) przez 3 — 5 godzin lub niskie
(Low) przez 6 — 8 godzin. Mozna tez
zagescic¢ soki za pomocg maKki
kukurydzianej wymieszanej na gtadko
z woda. Zdja¢ pokrywke, dodacé
mieszanke do misy do gotowania i
dobrze wymieszac (jezeli to
konieczne, podczas dodawania maki
kukurydzianej wyja¢ piersi z kurczaka
i zachowac¢ gorace). Ponownie
przykry¢ i gotowaé jeszcze przez
chwile, az sos zacznie bulgotac i
lekko zgestnieje.
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duszony kurczak z
estragonem

25 g masta

15 ml | 1 tyzka stotowa oleju

6 kawatkow piersi z kurczaka

1 duza, drobno pokrojona cebula
200 ml wytrawnego biatego wina
200 ml gorgcego wywaru z
kurczaka

6 gafazek estragonu

100 m bitej Smietany

SOl i pieprz

1-2 tyzki stotowe | 15-30 ml maki
kukurydzianej

Podgrza¢ masto i olej na patelni.
Dodac¢ kawalki kurczaka i
przyrumieni¢ po obu stronach.
Przetozy¢ kurczaka do misy do
gotowania. Usmazyc¢ cebule i
przetozy¢ do misy do gotowania z
winem, wywarem, 2 gatgzkami
estragonu i przyprawami. Przykry¢
pokrywkg i gotowac przy ustawieniu
wysokie (High) przez 3 — 4 godzin lub
niskie (Low) przez 6 — 8 godzin. Pod
koniec gotowania wyjac¢ kawalki
kurczaka i zachowa¢ gorace.
Wymiesza¢ make kukurydziang z
odrobing wody tak, aby uformowac
jednolitg paste, dodac¢ do garnka do
powolnego gotowania ze smietang, a
nastepnie dobrze wymieszac¢. Wiozy¢
kawatki kurczaka z powrotem do misy
do gotowania, przykry¢ pokrywka i
gotowac jeszcze przez jakis czas, az
mieszanka zgestnieje. Na koniec
pokroi¢ pozostaty estragon i doda¢ do
misy do gotowania. Podawac
natychmiast.
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pieczone jabtka

5 — 6 jabfek do gotowania (wybrac

odpowiednig wielkosc,

dopasowang do rozmiardw misy

do gotowania)

150 g mieszanych suszonych

owocow

5 ml | 1 ptaska tyZka stofowa

cynamonu

50 g miatkiego cukru

nieoczyszczonego

125 ml zimnej wody
Umyc¢ jabtka i usung¢ gniazdo
nasienne, a nastepnie przy uzyciu
ostrego noza w kazdym z nich zrobi¢
szczeliny w skérce wokot srodka.
Wiozy¢ jabtka do misy do gotowania.
Wymiesza¢ owoce, cynamon i cukier,
a nastepnie wypeic¢ tg mieszankg
srodek kazdego jabtka. Doda¢ wode i
przykry¢ pokrywka. Gotowac przy
ustawieniu niskie (Low) przez okoto 4
godziny (w zaleznosci od rozmiaru i
gatunku jabtek).

budyn ryzowy

75 g ryzu krotkoziarnistego lub
ryzu budyniowego

50 g cukru pudru

1 litr mleka

25 g masta

mielona gatka muszkatotowa

Umiescic ryz, cukier i mleko w misie
do gotowania i dobrze wymieszac.
Pokry¢ ptatkami masta oraz posypac
gatkg muszkatotowa. Przykryé
pokrywka i gotowac przy ustawieniu
(High) wysokie przez 4 godziny lub
niskie (Low) przez 5 godzin. Po
uptynieciu 1 godziny wymieszac
zawarto$¢ misy do gotowania oraz
jeszcze raz podczas gotowania.
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kleisty budyn kawowy z
gruszkami

30 ml mielonej kawy

15 ml prawie wrzacej wody

4 mate, dojrzate gruszki

1/2 soczystej pomarariczy

100 g miekkiego masta

100 g cukru pudru plus

15 ml | 1 tyZzka stotowa do
pieczenia

2 ubite jajka

50 g maki z proszkiem do
pieczenia

50 g drobno utartych, prazonych
orzeszkow laskowych

45 ml syropu z klonu cukrowego
cienkie paski skorki
pomarariczowej do dekoracji

WIa¢ okoto 2 1/2 cm goracej wody do
misy do gotowania. Wtozy¢ obrécong
salaterke lub metalowg foremke do
pieczenia do bazy, a nastepnie
przykry¢ pokrywka i wigczy¢ garnek
do powolnego gotowania na
ustawienie wysoki (High). Nattusci¢ i
przygotowac blaszke do ciasta ze
statym dnem lub naczynia na suflet o
gtebokosci 18 cm. Wsypac kawe
mielong do matej miski i zala¢ woda.
Poczekac okoto 4 minut az sie
zaparzy, a nastepnie przecedzi¢ przez
geste sito. Obra¢, przekroi¢ na potowy
i usung¢ gniazda nasienne z gruszek.
Przekroi¢ czesciowo w poprzek na
cienkie pfatki kazdg potowe gruszki, a
nastepnie natrze¢ je sokiem
pomaranczowym. Ubija¢ masto z
wiekszg czescig cukru pudru w misce,
az bedzie lekkie i puszyste.
Stopniowo dodawac jajka. Przesia¢
make, a nastepnie wsypac¢ do miski.
Dodac orzeszki i ciektg kawe.
Przetozy¢ tyzka mieszanke do blaszki
lub naczynia na suflet i wyréwnac
powierzchnie. Osuszy¢ gruszki na
papierowym reczniku i utozy¢ w krag
w ggbczastej mieszance ptaskg
czescig w dot. Natrze¢ je syropem z

klonu cukrowego, a nastepnie
posypac¢ 15 ml cukru pudru.

Przykry¢ gorng czes$¢ naczynia folig
kuchenng i umiesci¢ w misie do
gotowania. Wla¢ wystarczajgcq ilos¢
wrzgcej wody wokot naczynia tak, aby
poziom siegat lekko ponad potowe
jego bokow. Przykry¢ pokrywg i
gotowac przez 3 — 3 1/2 godziny, az
bedzie twarde i dobrze wyrosniete.
Pozostawi¢ mieszanke do
wystygniecia, w naczyniu przez okoto
10 minut, a nastepnie obréci¢ na
potmisek. Lekko potrze¢ pozostatym
syropem, a nastepnie udekorowaé
skorkg pomaranczowg i podac z bitg
Smietana.

chutney z jabtek

Kawatki korzenia imbiru pokrojone
w kostki o grubosci 2,5 cm

15 ml /1 fyZka stotowa przypraw do
peklowania

1,36 kg przygotowanych,
pokrojonych jabtek do gotowania,
np. Bramleys

150 g suftanek

150 g drobno pokrojonej cebuli

1 duzy, obrany i rozdrobniony
zgbek czosnku

2509 cukru nieoczyszczonego
250 ml octu stodowego

Owing¢ imbir i przyprawy do
peklowania matym kawatkiem muslinu
i zwigzac.

Umiesci¢ wszystkie skfadniki w misie
do gotowania i dobrze wymieszac.
Przykry¢ pokrywka i gotowac przy
ustawieniu niskie (Low) przez okoto 8
godzin. Pod koniec gotowania zdjg¢
pokrywke, wymieszac¢ sktadniki i
przetgczy¢ na ustawienie wysokie
(High), a nastepnie gotowac jeszcze
przez 30 — 60 minut lub az do
osiggniecia wymaganej konsystencji.
Lekko schtodzi¢ i umiesci¢ w czystych
stoikach, a nastepnie natychmiast

przykryc¢.
Powstanie okoto 2 kg potrawy.
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Moxanywncra, pa3BepHUTEe NepByro CTpaHULy C UNnCcTpaunaMmm

Mepep ncnonb3oBaHuem
anekTponpubopa Kenwood

® BHuMaTENbHO NPOYTUTE U
COXpaHNTe 3Ty UHCTPYKLMIO.

® PacnakynTe usgenve u CHAMUTE
BC€ YyNaKoOBOYHbIE APJIbIKA.

Mepbl
NpeaoCTOPOXXHOCTU

® [laHHbIVi Npubop BblgENseT nap,
KOTOPbIV MOXET MPUBECTU K
OXOoram.

® (QcTeperantecb 0X0oros
BbIXOSLLMM NapoMm, B

0COBGEHHOCTU MPU CHATUM KPbILLKK.

® Cobntogarite 0OCTOPOXHOCTb B
obpalleHnm ¢ gonroBapkon, Tak
Kak npu NpuUroToBiEHUN NULLK BCe
yacTu npubopa CUnbHO
HarpeBatoTcs. Mcnonbayrite
NPUXBATKW UM BapeXKM.

® He nonb3ynTecb HEUCMNPaBHOM
ponrosapkon. ObpaTtuTech B
cnyxby peMoHTa Ans npoBefeHust
TECTMPOBaHUSA N PEMOHTA
anekTponpubopa: cMm. pasgen
"Yxop v obenyxumBaHne" Ha
cTp.35.

® Bo u3bexaHne nopaxeHusi
ANEKTPUYECKUM TOKOM He
norpyxavite ocHoBaHue npubopa,
LUHYP UK BUIIKY B BOAY.
OneMeHTbl PerynmpoBK/ AOMKHbI
ObITb BCerga CyxvmMm n YUCTbIMU.

® Hukorga He OCTaBnAnTe LUHYP
nUTaHus BUCETb B MecTax, rae 3a
Hero MoryT CXBaTUTbCA AETU.

® FEcnu Bbl HE Nonb3yeTechb
npnbopom AnuTensHOe Bpems,
OTKIOYaNTE ero oT ceTw.

® Hukorga He cTaBbTe AOMrOBapKy
Ha NNUTY UK B OYXOBKY.

® He craBbTe npnbop Ha
NMOBEPXHOCTU, YyBCTBUTENbHbIE K
BbICOKUM TemnepaTypam.

® He cTaBbTe fonrosapky B6nn3m
3aHaBECOK U ApYrux
nerkoBocnaMeHsemMbIX
npeaMeToB UNn MaTeprarnos.
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® He nossongaunTte geTam v
WHBanvaam norb30BaTbCs
npnbopom 6e3 npucmoTpa.

® He nossonsanTte AetTam
nonb30BaTbCA UNN UrpaTthb C
nprubopom.

® DJ70T 6bITOBOW anekTponpmbop
paspeluaeTcs UCnornb3oBaTh
TOMbKO MO €ro NpPsMoMy
HasHadeHuto. KomnaHms Kenwood
He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, €CIu
npmbop ncnonb3yeTcs He no
Ha3Ha4YeHuo NN He B
COOTBETCTBMM C AaHHOM
WHCTPYKUMEN.

CoBeTbl MO
NPUrOTOBNEHMIO MULLIN

® Msdco (BKnIoYas MsiCo NTulbl),
pbIOy 1 MOPeNpoayKTbl creayeT
roTOBWUTb TLLATENbHO.
lMpurotoBneHne gonyckaeTcs
TONBbKO B Pa3MOpPOXEHHOM BuAe.

® He cnepyeT ucnonb3oBaTb
OONroBapKy Ansi pa3orpeBaHuns
nuLwn.

® []OnHOCTBI0 MPUTOTOBMNEHHAS
nvwa JoMmKHa BblAENATb COK.

® He cnepyeT BapuTb MSACO U NTULY
[0 MONYyroTOBHOCTU C LEenbio
3aMOpO3KM 1 NOCneayoLero
NPUroToBIEHUSA OO0 MOJIHON
rOTOBHOCTW.

® (Cnepylite pekoMeHgaunam
Npon3BOANTENSA OTHOCUTENBHO
NPUroTOBIIEHUS UHTPEANEHTOB.
Hanpumep cyxyto KpacHyto
daconb crnegyeTt 3aMo4MTb Ha
HOYb, 3aTEM NMPOBapUTL B
KacTptorie Ha CUIIbHOM OrHe B
ynctor Boge He meHee 10 MUHYT
ANst YHUYTOXEHUS TOKCUHOB.
Mocne aToro cnuTb BoAy M
£o6aBuTb dhacornb B AOMTOBapKy.
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Mepen BkNoYeHnem npubopa

® YGeautechb, YTO HarMpshKeHue,
yKasaHHOe Ha HWXHeW CTopoHe
npmubopa, COOTBETCTBYET
Harnps»KeHuio B BaLLen
3MeKTpoCeTH.

® [laHHbIV 3nekTponprubop oTBevaeT
TpeboBaHuam Oupektuebl EC
89/336/EEC.

Mepea nepBbIM BKIOYEHUEM
® [IpomoiiTe yactu npubopa (cm.
pasgen "Ynctka").

O0bo3HayveHusa

Kpbiwka
Yawa
OcHoBaHue
Pyuykn
Perynsartop

CICISICIS)

Kak nonb3oBaTbCH
O0NroBapKou

1 TlomecTute NpoaykTbl B Yally, Kak
yKasaHo B peuenTe.

2 YcTaHOBUTE Yally Ha OCHOBaHWMe.

3akpownTe KpbILLKY

4 YcTaHoBUTE PerynaTop Ha HY>XHbIN
pexunm pabotbl — (High) BeicTpo
nnu (Low) MeanenHo, n
nogknounTe Npnbop K poseTke.

5 ToToBbTE NULLY B TEYEHUM
HY>XHOTO BPEMEHMW.

6 [locne NpuroToBneHUs BbIKNOUUTE
OOMroBapKy 1 otcoeanHuTe ee oT
pO3eTKN.

w

BpeMﬂ BapKuM 3aBUCUT OT TUNa
NpoayKTOB, KOTOPbIE Bbl FOTOBUTE.
YkasaHHble 30ecb CpPOKKn
NpuUroToBIieHnA cneagyet
paccMaTpuBaTb TOJIbKO KakK
pekomMmeHagyeMmble.

MepnneHHo (Low) — meaneHHas
BapKa OKOro 8 yacoB B TeyeHue
Houn unu gHem. Vicnonb3yetcs
AN MeAIeHHOrO NMPUroTOBMNEHNS
OenvKaTHbIX MPOAYKTOB,
HanpumMep Ans TyweHusa 9650k,
Bapku OpyKTOBOrO cnpona mmm
BapeHbS.

Bbictpo High — 6onee 6bicTpas
BapKa NpoayKToB B TeyeHne 3 - 5
Yacos.

TomneHne Keep Warm —
nogaepxaHvue nNocToAHHON
TemnepaTtypbl MMM nocne
npuroToBneHus. TomneHune
npoayKToB fornblue 1 yaca nocne
NPUroToBNEHUS He
peKoMeHAyeTCs, MO OKOHYaHWUN
3TOro BpemeHu npmbop
HeobX0OUMO BbIKITHOYNTb.

CoBeTbl NO
NPUrOTOBMAEHMIO NULLIN

1 Bce npoaykTbl AOMKHbI ObITh
KOMHaTHOW TemnepaTypbl.
Mcnonb3oBaTb 3aMOpPOXEHHbIE
NPOAYKTbl HE pekoMeHayeTcs. Tem
He MeHee MSICO U pbIby He
crnegyeT CrULLKOM AOMro
OCTaBNATb OTKPbITbIMU, UX
HeobXxo4nMO TOMNbKO pa3Mopo3nTb
HaKpbIB MONNITUNEHOBON
NIEHKON.

2 OBoLun, HanpumMep MOPKOBb, NYK,
CBeKIy, Heo6XoanUMO TOHKO
HapesaTb, TaK Kak OHU BapsiTcs
Jonblue, 4YeM MSCO.

3 [Ona paBHOMEpHOro
NpUroToBNEHUS Hape3anTe
NPOAYKTbl HA OQNHAKOBbIE
KYCOYKM.

4 [ns npugaHus cneumduyeckoro
apomaTa 1 uBeTa MsCy 1 OBOLLaM
W yaaneHus NULLIHEero xupa us
Msica, MOXHO CHavana obxaputb
MSICO 1 OBOLLM B OTAENBHON
ckoBopoge. OgHako, aTo
Heobs3aTenbHO.
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5 He oTkpbiBanTe KpbiwKy 6€3
Heo6XoaMMOCTK, 9TO NPUBOAUT K
N36bITOYHOMY UCMAPEHNIO BRaru 1
noTtepe Tenna. Ecnu Bbl Bpems oT
BPEMEHW OTKPbIBAETE KPbILLIKY,
AN NPUrOTOBNEHNS MOXET
noTpeboBaTbCs AONOMHUTENBHOE

Bpems (0T 20 MMHYT [0 mony4yaca).

6 [oToBUTbL NULLY paspeLuaeTcs
TONbKO B Yawe. 3anpeLyaeTcs
nomMeLlaTb NPOAYKTbl B OCHOBaHMe
npubopa.

7 He okyHanTe ropsyylo yaily B
XOMNOAHYI BOAY cpasy nocne
NMPUrOTOBMEHUS MULLM U He
HanvBamnTe KUMSLLYy BOOY B
nycTyto Yawy. Yawa moxeTt
NOMNHYTb U NOTPECKaTbCS.

8 UYepes HecKomnbKo MecsLeB
NCMONb30BaHNs 3Marb YaLlu
MOXeT noTpeckatbes. [Ans
amanupoBaHor nocyapbl 310
HOpMarnbHO U He BNuseT Ha
3 eKTMBHOCTL paboThl
OOMroBapKu.

9 Ecnu Bbl roToBUTE MO 0ObIYHBIM
peuenTtam U3 NOBapPEHHOW KHWUMK,
KONMYeCTBO XMOKOCTU criegyeT
yMeHbWNTb. B oTnnyme ot
0BbIYHOV BapKu, Npu
NPUroTOBNEHUN MULLM (TyLLEeHWN) B
OOMroBapke ucnapsieTcsi O4eHb
Maro XWAKOCTU, XOTSI HEKOTOpoe
KONMUYECTBO XXMOKOCTU BCE Xe
TpebyeTca ong HopmarnbHOro
pacnpegeneHns Tenna.

10 He HanonHiiTe gonrosapky 6ornee,
4YeM Ha ABe TpeTw.

11 Bo usbexaHve CTBOpaxvBaHus
MOJIOYHBIX NMPOAYKTOB (CMMBOK,
norypta, CMeTaHbl), Ux cnegyet
006aBnsaTe B CAMOM KOHLIE
MPUIrOTOBMNEHUS MULLM.

12 3amMopOxeHHble OBOLLU, HanpumMep
ropox, cnegyeT pasmopo3uTb U
AobaBuTb 3a nonyaca Ao
OKOHYaHus npotecca
NPUroToBNEeHNs. 3TO NO3BOMUT
COXpaHWTb LBET U CTPYKTYPY
OBOLLEeN 1 TeMnepaTypy B yaLle.

13 Hauny4wmue pesynstaTtsl
AoCTuUraloTes, Korga Bce
npuroTaenMBaemMble NPOOYKTbI
MOKPbIThbI XXUAKOCTBHO.

14 PekomeHayeTCs CHATb C Msca
W3TTULLHWNIA XUP.

15 MNpu Hannummn Yaiuek
COOTBETCTBYIOLLEro pasmepa, B
O0nroBapKy MOXHO NMOMECTUTb
HEeCKOSbKO Yallek ans
NPUroTOBIEHUS HECKOMbKMX Bniog
O[IHOBPEMEHHO, Harnpumep nyauHr
C roBSAMHOWN N NoYKaMu, MOPKOBb
1 (OPYKTOBbLIN KOMMOT.
"epMeTMYHO 3aKponTe YallKu
donbror 1 BCTaBbTe B YaLly AnA
BapKW, HarMoITHEHHYO ropsiyen
BOJOW.

16 MNpu NpUroToBNEHMM KyCKOB Msca
C uenbiMu KOCTAMU crieayeT
aKKypaTHO YNOXMWTb UX B YaLly 1
BpeMms OT BpeMeHn JobaBnsTb
XungkocTtb. [NepeBopaymnBainte
KYCKW1 B npoLecce MpuUroToBrieHNns.

17 [ns yckopeHusa npouecca
NPUroTOBNEHUS PEKOMEHAYeTCsH
MCMNOMb30BaTh ropA4Ynii GynboH.

18 [Onsa nony4deHus 6onee rycron
noasIMBKK, coyca u T.M. 3amecuTe
HEMHOro KyKypy3HOW MyKK B
X0NnoAHou BoAe A0 NonyyeHus
oAHopoaHon nacTbl. [lobaBbTe
CMECb B Yallly B KOHLe
npuroToBneHnd. Hakpovite
KPbILLKOW 1 AOXAMTECh, Koraa
NOAMMBKA HAYHET Ny3bIPUTLCH U
3arycreer.
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Yxoa v 4icTka

BbIkntounte gonroesapky m
oTcoeanHuTe ee ot ceTu. lNepeq
npoBefeHNEM YNCTKU, NOJ0XKANTE,
noka npubop NOMHOCTBLIO OCThIHET.

OcHoBaHue

MpoTpuTe Hapy>XHblE MOBEPXHOCTMU
[ONroBapKy BNa)KHOM TKaHbIO U
TWaTenbHO BbICyLLMUTE.

He norpyxaiite ocHoBaHve B BoAY
U OPYryto XUOKOCTb.

Yawa u KpblwkKa

[MpomoinTe Tennon MblfbHON
BO/IOM, CMOMOCHUTE U TLUATENbHO
BbicywmTe. [1ns yaaneHus
NPUAUMALINX OCTaTKOB MULLIY MOXHO
NCMOMb30BaTh MSTKYHO LETKY.
Yaluy 1 KpbILLKY MOXHO MbITb B
NoCyJOMOEYHON MaLluHe.

TexHun4yeckoe
obcnyxusaHue u
3ab00Ta 0 KnmeHTax

® B cnyyae noBpexgeHus ceTeBoro
LWHYpa, B Lensax 6e3onacHocTy,
ero 3aMeHa JomkHa
Npon3BOANTLCA KOMMaHUEN
Kenwood 1nv ynosiHOMOYEHHbIM
3TOM KOMMNaHWEN fLOM.

Mo Bonpocam:
® DJkcnnyaTtauuu 4ONroBapku, Unm
® O6cnyXmMBaHUS U peMOHTa
O6palyantecb B NyHKT NpogaXxu
nsaenus.

PELENTbI

Cyn-ntope ¢ CbipoMm
Uepaoep v nykom

6 KpyrHbIX KapmogbernuH
(o4ucmums u nopezame)

1 205108Ka YeCHOKa C KpyrnHbIMU
dornbkamu (o4ucmuma)

700 mn 6ynboHa

300 e cbipa Yeddep (Hamepemsb
Ha mepke)

75 2 MosiodbIx nykosuy,
(Hapesams)

Conb, nepey

[MonoxuTb B YaLly kapTodens 1
YeCHOK 1 3anutb 500 mn BynboHa.
oToBuTb B pexmume (High) Beictpo B
TeyeHue 2 yacoB. BblHyTb cMechb 1
nepemMellatb B n3MenbynTene Ao
HY>KHOW KOHCUCTEeHUUN. MonyYyeHHyo
CMeChb MOMOXNUTb B Yally, 4o6aBuTb
CbIp, OCTaBLUNIACS BYbOH, NyK U
npunpae.sbl. [oToBUTL B pexume (High)
BeicTpo B Tevenne 30 muHyT. MNepen
nogayer Ha CTon MOXHO f06aBUTb
CbIp U CMeTaHy.

TyweHas roBsguHa ¢
oBOLLIaMM

15 mn onuekosoro macna (1
yaliHasi 110)KKa)

1,5 K Msica ¢ Kocmbto (8epXHsIsA
yacmb Hoau)

1 nykosuya (oyucmums u
rnopesams)

4 MOPKOBKM (04NCTUTL 1 ope3aThb
Ha Kycku TonwmHovi 1cm

1 11 ropsiye2o rogsxwero bynboHa

PasorpeTb onmBkoBoe macro Ha
CKOBOPOAE M 06XapuTb roBAOUHY CO
BCEX CTOPOH. [lo6aBMTbL OBOLLY U
Xaputb 0o 0bpa3oBaHMsa 3010TUCTOM
KOPOUYKM.

MepenoxuTb BCe B Yally JOMTOBapKW,
3annTb ropsa4mMm GynbLOHOM U
000aBWTb Npunpasbl.

HakpbITb KpbILLKOW 1 rOTOBUTL B
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pexume (High) BeicTpo B TedeHune 4 —
6 yacos (1nu B pexxume (Low)
MepneHHo B TedeHue 7 — 9 yacos).

[foBAOMHA B NuBe

1,56 K2 HexupHo20 msica O pazy
(mopezamb Kybukamu monujuHol
2,5 cm)

4 KpynHbIX KapmoghesrnuHbl
(paspezamsb Ha 8 yacmel
Kaxaoyro)

2 KpyrnHbIX JTyKosuUUbl (paspesamb
Ha 8 yacmel kax0yto)

4 mMopkKosku (nopezams
nommukamu monwuHod 1 cm)
500 mn nuea

300 mn eossxbezo 6yrnboHa

2 YyalHbIX FIOXKU MEJTKO
rnopybrieHHouU nempyuwku

1 nyyok yabpeua (25 2) 6e3
cmebnel

2 YalHbIX FIOXKU KyKypy3HOU MyKU
Coneb, nepey,

CnoXxuTb UHrpeaueHTbl B Yally U
rotoBuTb B pexume (High) BeicTpo B
TeyeHue 4 — 6 YyacoB (N B pexume
(Low) MegneHHo B TeyeHne 7 — 9
yacoB). 3amecuUTe HEMHOIO
KYKYpYy3HOW MYyKU B XOMOAHOW BoAe A0
nony4yeHns ogHOPOAHOM NacTbl.
[obaBbTe cMech B Yally B KOHLE
NPUroTOBIIEHUS 1 XOPOLLIO
nepemMeLlanTe.

BepHuTe pexum Bapku, HakponTe
Yally KpbILLKOW 1 JOXAUTECH, Korga
COYC HayHeT My3bIpUTbCS 1 crierka
3arycreer.

Coyc bonoHbes

Ucnonb3yeTcs Kak OCHOBa Assi
npUroToBJieHUA cnareTTu
BonoHbe3 nnu JlazaHbe

15 mn onuekoesozo macna (1
yaliHasi 1IoXKa)

2 nykosuubl (nopesams)

8 nommukoe 6ekoHa ¢
npociolikamu msica (Mesiko
riopesame)

1 K HEXXUPHO20 2085Kbe20
apwa

2 baHku (o 454 r) pe3aHbix
KOHCepeuposaHHbIX momamos

1 eonoeka yecHoka (oyucmums u
MeJIKo rnopesams)

2 yauHble nnoxku (30 mn)
TOMaTHOM nacTsl (1nbo rno exkycy)
conb ¥ nepey,

250 r rpuboe (Menko nopesams)

PaszorpeTb onvBkoBOE Macno Ha
ckoBopoAe, 06xapuTb NyK 4o
30510TMCTOrO LBETA U NEPENOXNTL B
Yaly gonrosapku. MNonoxuTs B
ckoBopopy 6ekoH, obxapuTb U
nepenoxuTb B Yawy. O6xaputb MACO
[0 NOSIBMEHNS KOPUYHEBOI KOPOYKMU,
[obaBuTb pesaHble ToMaThl,
nepemeLlaTtb, JOBECTU A0 KUMEHNS 1
nepenoxuTb B Yauwy. [lo6aBnTb
ocTarnbHble UHIpeaneHTbl. [0TOBUTL B
pexume (High) Beictpo B TeueHune 3 —
5 yacos (nnu B pexnme (Low)
MeganeHHo B TeyeHne 6 — 8 yacos).
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Kypuuya B BUHHOM
coyce (Coq au vin)

250 2 bekoHa (mopesamb
Kybukamu)

2 cpedHUX/KpYHbIX MyKo8UL,
(mopeszamn)

2 205108KU YeCHOKa (noKpowums)
450 e menkux epuboykos
(mopezamb Ha mosicmebie
JIOMMUKU)

8 KypuHbIx epydok 6e3 kocmel
500 mn KpacHo20 8uHa

111 20psive20 KypuHO20 byriboHa
Cornb, nepey,

KyKypy3sHasi Mmyka (no xenaHuro)

[MonoxuTb BCe UHrpeaneHTbl B Yally,
3anuTb 6yNbOHOM. HakpbITb KPbILLKON
1 rotoBuTb B pexume (High) BeicTpo
B TeyeHue 3 — 5 yacos (M B
pexume (Low) MeaneHHo B TeyeHne
6 — 8 yacos).

Mo >xenaHnio MOXHO 3aryCcTuTb COYC.
[na aToro samecute HEMHOro
KYKYpY3HOI MYKU B XONOAHOW BoAde A0
nony4YeHns OQHOPOAHOWN NacTbl.
[obaBbTe cMechb B Yally B KOHLE
NPUrOTOBIIEHNSI U XOPOLLO
nepemeLlarvite (BpEMEHHO YyCTaHOBUB
pexum Keep Warm (TomneHue);
KYPUHbIE TPYOKN MOXHO
npeaBapuTenbHO BbiHYTb. BepHute
pPexXunm BapKu, HaKpomnTe vally
KPbILLKOW 1 OOXAUTECh, KOraa coyc
HayHeT Ny3blpUTbCS U crerka
3arycreer.

KypuHoe pary ¢
3CTparoHoMm

25 2 criugo4YHo2o mMacrna

15 mn onuekosozo macna (1
yaliHasl JIOXXKa)

6 KypuHbIx 2pydoK

1 KpynHas nykosuya (MOHKO
ropesamn)

200 mn cyxoeo benozo suHa
200 mr1 eopsive20 KypuHo20
byrnboHa

6 semoyek acmpazoHa

100 mn eycmbix Criu8oK
Cornb, nepey

15-30 mn Kykypy3Hou myku (1-2
valHble JTOXKU)

PasorpeTb cnmBoYHOE 1 0ONMBKOBOE
Macno B CKOBOPOZE.

MonoXnTb KyCOYKN KypuLbl U
0bxaputb ¢ 06enx CTOPOH.
[Mepenoxutb B Yally AOMrOBapKy.
OBGxapuTb NyK 1 NEPENOXUTL B YaLly.
[o6aBuTb BMHO, BYNbOH, 2 BETOYKM
acTparoHa v npunpasbl.

HakpbITb KpbILLKOW. [[OTOBUTHL B
pexume (High) beictpo B TeyeHune 3 —
4 yacos (nnn B pexume (Low)
MegneHHo okono 6 4acoB). B koHue
NPUroTOBINEHUS BbIHbTE KYpUHbIE
rpyakv n yctaHoBute pexunm Keep
Warm (TomneHnue). 3amecute
HEMHOTO KYKypy3HON MyK/ B
XOnoJHON BoAe A0 NosyYveHus
ogHopoaHown nacTbl. [JobaBbTe cMech
B Yally, BMenTe CIMBKM U XOPOLLO
nepemelaiTte. [1onoxmnTe Kycouku
KypuLbl 06paTHO B yawly. BepHute
pexunm BapKu, HaKponTe vally
KPbILLKOW W goxauTech, korga 6niogo
3arycteeT. B KOHUe nNpurotoBneHus
MeJIKO NnopexXbTe OCTaBLUMIACS
3CTparoH v MoNoXnTe B Yally.
MopanTe k cTony.
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TylweHble 96510kM

5 — 6 56510k cMOJ108bIX COPMOB
HY>HO20 pasmepa (mak, 4ymobsbl
OHU MOMEeCmuIuUcCh 8 Jawe)

150 2 cyxogpykmos

5 mn kopuupi (1 yaliHas noxka)
50 2 KopuyHe8o20 Msi2Ko20
caxapa

125 mn xonodHoU 800bI

MomoriTe A6M0KK, BbIHbTE
cepaueBuHy. OCTpbIM HOXOM
coenanTe Kpyroesor Hagpes B
cpegHen YacTtu kaxagoro sibroka.
Monoxute sa6noku B Yawy. Coenarite
CMecCb U3 (OpyKTOB, KOPULbI 1 caxapa
1 NOMyYeHHOW CMECHIO 3anosiHnTe
oTBepcTusa B ssbnokax. [JobaBbTe BOAY
1 3aKpONTE KPbILLKY. [OTOBUTL B
pexume (Low) MegneHHo okono 4
Yyacos, B 3aBMCMMOCTU OT pa3mepa U
copTa s60oK.

PucoBbin nyanHr

75 2 Kpyanoeo puca unu puca 0ns
rnyouHeos

50 2 menkozo caxapa

1 11 mornoka

25 e cruso4YHo20 Macna
MyckamHbili opex

3ackinbTe puc 1 caxap B 4vally,
3anerite MOSIOKOM Y XOPOLLIO
nepemellanTte. MNokporite
CTPY>KKOI U3 CIIMBOYHOrO Macna u
NOCbINbTE MYCKaTHLIM OPEXOM.
Hakpolite KpbllwKoWi. [0TOBUTL B
pexume (High) Beictpo B TeueHue
4 yacos (1nu B pexume (Low)
MepneHHo 5 yacos). [Nepemeluatb
cofepXMmMoe Yalum Yyepes 1 vac un
ellle pas B npouecce
NPUroTOBIIEHUS.

KothenHo-rpyLieBbii
NYyOVHE C KNEeWKown
Kapamerbto

30 mn moniomoeo Kogbe (2 YalHbIx
TIOXKU)

15 mn eopsiveli 600bI

4 maneHbKUX crenbix epyuwu

Cok u3 ros108uUHbI anesbCuHa
100 e pa3msie4eHHO20 Criu8OYHO20
macna

100 e ynbmpamersiko2o
30/10MUCMoe20 caxapa Msc ewe
1 yaliHas noxka (15 mn) — ons
3anekaHus

2 836umsbix alua

50 e 6nuHHOU MyKu (MyKa ¢
rekapcKum rnopoLKom)

50 e nodxapeHHbIX JIECHbIX
opexos 6e3 KoXypbl (Mesiko
Hamepema)

45 mn KneHogoeo cupora (2
YaliHbIX JT0XXKU)

Menkas yedpa anenbcuHa 01s1
rpuUChINKU

HanonHutb Yawy Ha 2,5 cm ropsyen
Bogown. [lomecTntb Ha gHO
nepeeepHyTOe OMOA0 UMY KOMbLIEBYHO
BbICEYKY A1 NeYveHbsi. 3aKpbITbh
KPbILLKY 1 BKNOYATL pexum (High)
BeicTpo. Cmasatb MacrnomM 1 poBHO
yCcTaHoBUTb rry6okun (18 cm)
npoTMBEHb UNK Griroao Ans cydne.
Bbicbinate MONoThIN kKode B
HebOomMbLUY0 YalluKy 1 3annTb ropayen
Bogown. Nogoxaate 4 MUHYThI, MOKa
Kohe HacTouTCs, 3aTeM NPonycTUTb
yepes Menkoe cuto. OUnMcTUTL "
paspesaTb rpyLm nononam u BolHYTb
cepauesuHy. [NopesaTb rpyLu
nonepek Ha TOHKME NIOMTUKUN U
CMOYNTb anenbCUHOBbLIM COKOM C
NMOMOLLLI KMCTOYKM.

B36uTb B yalLKke CIMBOYHOE Macro ¢
OonbLUen YacTblo YNbTPaTOHKOro
caxapa oo obpasoBaHus NErkux,
NyLWKCTbIX XnonbeB. Npogomkas
B30MBaTb, NOCTENEHHO NepemMeLlaTb
€O B3O6UTbIMYK griLamu. [ponycTntb
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MYyKy Yepes3 CUTO 1 cMeluaTb C
xnonbsmu. [1obaBnTb Opexun n xXnakoe
Kodbe. BbINOXNUTb NOMy4YeHHyY0 CMecCb
Ha npoTmBeHb (Unv 6mogo ang
cycne) n pa3poBHATL.

MoacywnTb NOMTUKM TPpyLUM Ha
OyMakHbIX candeTkax. YNoxuTb B
BMAE Kpyra Bo B3OMTOM TecTe,
Nnockow cTopoHon BHM3. Cma3satb
MOMTWKWN KNEHOBBIM CUPOMOM U
nocbinaTe yrnbTpamenkum caxapom (1
YariHasi ToXKa).

MokpbITb NPOTUBEHb (MK GnoJo Ans
cycne) honbron n NocTaBuTb B Yally
AonroBapku. HanuTe knnatka oo
MOMOBMWHbI BbICOTbI CTEHOK
NpoTMBHS/6Ntoga. HakpbITb KPbILLIKOW
n rotoBuTb 3 — 3,5 yaca Tak, 4TobbI
NyOVHT NOMHOCTBI0 MOAHANCS U
3aTBepgen.

[aTtb NyanHry ocTbiHyTb Ha NPOTUBHE
okorno 10 MVHYT, 3aTem NepeBepHyTb
Ha wupokoe 6nogo. Cnerka cmasaTtb
OCTaBLUMMCS KNMEHOBbIM CYPOMOM,
yKpacuTb aneribCUHOBOW Leapon.
[MopasaTtb co cnuBkamu.

ABNOYHbIN CoyC YaTHM

Jlommuk KOpHS1 uMbups WUPUHOU
oKono 2,5 cm

15 mn cneyud Ons nukyneu (1
yaliHasi JI0XKKa)

1,36 K2 Hape3aHHbIX ToMmuKamu
56710K cmoo8bix copmos (Harp.
Bpamru)

150 e usroma Kuwmuw

150 2 mOHKO nope3aHHO20 ykKa
1 KpyrnHasi 205108Ka YeCHOKa
(o4yucmume U nokpowums)

250 2 meMHO-KOpU4YHe8020
caxapa

250 mn Manbmuicko20 yKcyca

3aBs3aTb JIOMTUK KOPHSI UMOUPS 1
crneummn B TOHKYHO TKaHb.

MonoxuTb BCe MHrpeaueHThl B Yally
1 XOpOLLO nepemeLuaTb.

HakpbITb KpPbILLKOW 1 rOTOBUTL B
pexume (Low) MegneHHo okoro 8
YacoB. B koHLe NpUroToBNEHNS CHATb
KPbILLKY, NepemMellaTb COyC, BKIOYNUTb
pexum (High) Beictpo, gosectn oo
KMMNeHns 1 rotoBuTtb elle okoro 30 —
60 MUHYT NMMBO [0 OOCTMXKEHMS
HY>KHOWM KOHCUCTeHUMW. [laTb OCTbITb,
NepenoXuTb B YACTble OaHKM 1
repMeTUYHO 3aKpbITh.

MonyyaeTtca okono 1,8 kr coyca.
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MNopakaAw va EESITTAWOETE TNV UTTPOOTIVA 0£Aida 61Tou TrapéyeTal
€lIKovoypd@non

TPIV XPNOIJOTTOINCETE TN
ouokeun Kenwood

® AlaBdoTe TTPOCEKTIKA QUTEG TIG
00nyieg Kal UAGETE TIG yia
MEANOVTIKA avagopd.

® AQaIpECTE T CUCKEUATIa KAl TIG
ETIKETEG.

ao@AaAeia

® AuTh n ouokeur TTapAyel aTuod o
OTTOI0G PTTOPEI VO 0AG KAWEL.

® [1pocéTe va unv Kaeite amrd Tov
aTtué Tou Byaivel atrd Tnv
KOTOapPOAQ UYIEIVOU PAYEIPEPATOG,
1I0iwg 6tav Byadete TO KATTAKI.

® Na €ioTe TTPOCEKTIKOI OTAV
XEIPICEOTE TNV KATOAPOAQ UyIEIVOU
HayeIpEPATOG KABwG OAa Ta PEPN
NG BeppaivovTal katd Tn Xxpnon.

Na xpnoIPoTToIEiTE YAVTIA POUPVOU.

® Mn XpNOIYOTTOIEITE TTOTE TNV
KOTOapPOAQ UYIEIVOU PAYEIPEPATOG
€av €xel BAAPRN. ZTeiATE TNV VIO
€ANEYX0 N €TMIOKEUN: OEITE TO
KEPAAQIO 'ETTIOKEVEG Kal
€EUTTNPETNON TTEAQTWV'.

® [loT€ pnv gPBaTITICETE TNV KEVTPIKN
povada, To KAAWdIO A TO PIG €
VEPO — UTTOPEI va TTABETE
nAekTpoTTANngia. Alatnpeite Ta
XEIPIOTAPIO KaBapd Kal aTeYVA.

® Mnv a@rveTte TTOTE TO KOAWDIO va
KPEUETQI O€ ONpEio OTTOU PTTOPOUV
va TO @TAcouV TTaIdId.

® Byddete TavTa TNV KaToapoAa
UYIEIVOU POYEIPEPATOG ATTO TNV
TpiCa 6Tav dev XPNOIYOTTOIEITAl.

® [oTE Pnv TOTTOBETEITE TN CUCKEUN 1
Ta PHEPN TNG TTAVW OGTNV NAEKTPIKA
Koudiva | yéoa 0To POUPVO.

® Mn XpNOIYOTTOIEITE TN OUOKEUN O€
EMQAVEIEG EUAICONTEG OTN
BeppoTnTa.

® Mn XpNOIYOTIOIEITE TNV KATOAPOAQ
UYIEIVOU POYEIPEPATOG KOVTA O€ 1)
KATW atrd KOUPTIVEG 1] GAAQ
€U@PAEKTA UAIKA.

® H guokeun va Pn XPNoIKoTToIETal
atrd ATOUA PE PEIWPEVEG
IKAVOTNTEG.

® Mnv emTpémeTe OoTA TITA TTAIdIA va
XpnipoTToiouv A va Traiouv pe Tn
OUOKEUN).

® YPNOIYOTIOIEITE T OUCKEUN POVO
yla TNV OIKIAKA XPron TTPoopideTal.
H Kenwood ¢ @épel oTToIadnTToTE
€ubuvn av n cuokeun
XTTnoigotroinBei ye Aavbacpévo
TPOTTO ) O€ TTEPITITWONG PE AUTEG
oonyieg.

ao@AAEIa TPOPWV

® MayelpeUeTe KOAG TO KpEQG
(TrepIAQPBaVOPEVWV TWV
TTOUAEPIKWYV), TO WApPI Kal Ta
BaAacgaivd. Mnv 1a payeipeUeTe
TTOTE EVW) €ival KATEWUYPEVA.

® Mnv CavadleaTaivete @ayntd oTnv
KATOOPOAQ UYIEIVOU PAYEIPEUATOG.

® Na OlyoupeUeaTe TTAVTA TTWG TO
@aynTo gival KauTo TIPIV TO QATE.

® [1oTé PN PayEIPEUETE PEPIKWG KPEAG
Kal TTOUAEPIKA KAl OTN GUVEXEIQ VO
Ta WUXETE YIA VA TA PAYEIPEWPETE
OTO PEAAOV.

® AKoOAoOuUBEiTE TIG CUMPBOUAEG
MOYEIPEUATOG TOU KATOOKEUQDTH
TWV TPOPWYV, €I0IKA yIa Ta 6OTTPIA.
MNa Tapddeiypa, Ta KOKKIvVa
@aadAia Ba TTpETTEl va JouAidlouv
o€ vepd atrd To TTPoNyoUUEVO
Bpdadu kal aTn ouvéxela va
Bpdadouv ypriyopa OTnNV NAEKTPIKN
koudiva yia TouAdyiaTov 10 AeTTTa
€ JIO KATOOPOAQ JE PPECKO VEPO
yia va atraAAayoUv atro TIG Togiveg
TIPIV OTPAYYIOTOUV KAl UTTOUV OTNV
KATOOPOAQ UYIEIVOU PAYEIPEUATOG.

pIV TN oUvdeon

® 3 YOUPEUTEITE TTWG N TTAPOXI) TOU
NAEKTPIKOU 0ag gival n idia pe
QUTAV TTOU QaiveTal OTO KATW
MEPOG TNG OUCKEUNG.

® AUTI) N OUCKEUN GUPPOPPWVETAI [E
Tnv Odnyia 89/336/EET Tng
Eupwtraikig OIKOVOUIKAG
Koivotnrag.
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PIV TNV TTPWTN XPHON
® [1AUvete Ta diIdQopa pEpn OciTe TO
KEPAAQIO «KABAPITUOGY.

ETMESNYNON

KATTAKI

KATOOPOAQ PAYEIPEUATOG
KEVTPIKI] povada
XEpPoUAIa

BIaKOTITNG XEIPIOpOU

XPNOILOTTOIWVTAC TNV
KatoapdAa uyieivou

MaYEIPEPATOC

1 AkoAouBAoTE TN ouvTayn Kal
TOTTOBETAOTE T UAIKA OTO HOXEIO
HayEIPEPATOG.

2 TomoBetARaTe To doxeio

HAYEIPEPATOG OTNV KEVTPIKI)

povada.

BaATe TO KQTTAKI OTN B€0N TOU

4 EmAEETE TN pUBUION TTOU BEAETE,
onAadn Tnv YwnAn (High) A
XaunAn (Low) kai €treiTa ouvOEéoTe
TN OUOKEUN HE TNV TTapoxn
pEUPaTOG.

5 A@noTte 10 paynTtd va wnbei yia Tov
ATTAITOUPEVO XPOVO.

6 Metd 10 payeipeua, oBAOTE TNV
KOTOaPOAQ UYIEIVOU PAYEIPEPATOG
Kal BYAATE TNV amrd tnv Tpica.

CXCICIOIS)

w

O1 rapakdTw Xpovol gival pévo
€VOEIKTIKOI Kal TTOIKIAOUV avaAoya
ME TOV TUTTO TOU @aynToU TToU
payelpeveTal

H XapnAn (Low)Puluion
payeipevel oTadlokd TO @aynTod
KaTG TN OIAPKEIQ TNG NUEPAG 1) KATA
N SIGPKEIa TNG VUXTAG Kal
Xpeladetal epitrou 8 wpeg. AuTth n
puBuIoN PTTOpPET £TTIONG VA
XpnoigotroinBei 6tav payeipeveTe
TI0 €UTTAOR PaynTd, OTTWG gival Ta
wnta pAAa, Ta @pouTa TTocE, Ta
otToia eTTw@eAoUvTal aTrd TNV
EAAQPWG XapNAOTEPN £viaon
HayEIPEPATOG.

H YynAn (High) PUBuion
emTayuvel Tn diadikaoia
MaYEIPEPATOG TUYKPITIKA HE TN
XapnAr pubuion pe xpdvoug
payelpéuaTtog PETAEU 3 Kal 5 wpwv.
PUOuion Ailatpnong
O¢epuokpaciag (Keep Warm) —
XpNOIYOTTOINGTE AUTAV TN pUBUIoN
a@ouU wnBei To paynté yia va 1o
dlatnpAoeTe {e0TO. ZUVIOTOUE va
pn diatnpeeite (eatd TO PaynTo yia
TePIoadTEPO aTTO 1 WPA PETA TO
payeipepa Kal oTn GUVEXEIQ va
OBMVETE TN CUOKEUN PETA TN
xpnon.

OUMPBOUAEC yIa TN
XPNOoN TNG KatoapoAag
UYIEIVOU PAYEIPEPATOG

1

2

3
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Eival rpoTiy6TEPO VO
TTPOETOINALETE Kal va
XPNOIMOTTOIEITE TA UAIKG O€
Beppokpaacia dwpatiou Kal oxl
kaTeuBeiav atré 1o Yuyeio. MapdAa
auTd, UNIKG OTTwG KpéaTa Kal
wapia O Ba TTPETTEI va PEVOUV
€KTOG Wuyeiou yia peyaAlTepo
d140TNUa OTT'000 XPEIGETal, OTTOTE
ByaATe Ta a1rd TO WUYEIO yIa pnv
gival Traywpéva Kal Kpatdre Ta
KaAUppéva Pe dlagpavn pePBpdvn n
pe TTAAOTIKG TTEPITUAIYMQL.

KoBete Ta Aayavikd pe pideg OTTwg
gival Ta kapdTa, Ta KPEPUUdIA, Ta
YOUAIA K.ATT., O OXETIKA HIKPA
KOMMATIa KaBwg xpeidlovTal
TEPIOTOTEPN WPA YIA VA
HayeIpeUTOUV OTTO OTI TO KPEQG.
KoBete 10 UAIKA K&BE TUTTOU O€
KOMMATIa TTapopolou peyéBoug,
KaBwg autd Ba Bonbroel va
HayeIpEUTOUV OUOIOUOP®A.

To pbédiopa Tou KPEATOG Kal TO
OOTAPIGHA TWV AAXAVIKWY TTIO TTPIV
o€ éva EeXwPIoTO TnNyavi Ba
BonBnoel oTnv agaipeon PEPOUG
TOU AITTOUG TOU KPEQTOG Kal ETTIONG
Ba BeATIWOEI TNV EYPAVION KAl TN
yeuon 1600 Tou Kpéatog 600 Kal
TWV Aayavikwv. AuTo, woTéco, dEV
gival atrapaitnTo.


http://www.manualslib.com/

5 Mn ONKWVETE TO KATTAKI
TTEPIOTOTEPO OTT' 600 XPEIALETAl
KOTG TO payeipepa yioti autd Oa
TTPOKAAECEI ATTWAEIT TNG
BepudTNTOG Kal EEATUION TWV
uypwv. M1Topei va xpelaoTei,
avdaAoya pe 1o TTOG0 GUXVA
ByadeTe TO KATTAKI KAl yia TTGON
wpa, va aughoeTe TNV wpPa
payelipéuaTog Katd 20 AeTrTa pe
MIoH wpa.

6 To payeipepa yiveral Tavra péoa
oTo doxeio payeipépartog. Moté pnv
TOTTOBETEITE PaynTd atreubeiag
OTNV KEVTPIKI povada.

7 Tlot€ un BubiceTe TO KAUTO dOXEIO
MayeIpEPATOG O€ KPUO vEPO
AUETWG PETA TN XPrON Kal Pnv
pixveTe BpaaTd vepo o€ GdEIO,
KpUo doxeio payeipéuarog. Av 1o
UTTORAAAETE O€ aTTOTOUN aAAayn
BepuoKkpaaciag PTropei va payicel.

8 Metd amd apkeToUg PNVES XPAONG
MTTOPEI VO TTapaTnPACETE PWYHES
oTNV ePayI€ ETTIPAVEIA TOU OOXEIOU
MayEIPEPATOG: AUTO gival
ouvNBICPEVO PAIVOHEVO HE TA
ePayI€ KEPAUIKG Kal Ogv TTNPEACEI
TNV a1rdd00N TNG KATOAPOAAG
UYIEIVOU JOYEIPEUATOG.

9 Av TTPOCOPUOLETE GUVTAYEG ATTO
ouppaTikéG peBodoug
MaYEIPEPATOG, UTTOPEI VA XPEIAOTEI
VA PEIWOETE TNV TTOGOTNTA TWV
Uypwv TTou Xpnolyotrolouvtal. Mg
TO apyd payeipepa Ta uypa dev
ecaTpiCovral TO6OO ypryopa 600 e
TIG OUPBATIKEG HEBOBOUG
HayeIPEPATOG TTAPOTI Eival
ATTAPAITNTN MIG TTOCOTNTA UYPWV
yla va BonBriocouv aTnv petagopd
NG BeppdTNTAG.

10 MoTé pn yepiceTe TNV KATOAPOAQ
UYIEIVOU POYEIPEUATOG TTEPICOOTEPO
arré 1a 2/3 TnG.

11 Ta yaAaKTOKOPIKG TTPOiGVTq,
TTEPIAAUBAVOUEVNG TNG KPEUOG
YAAOKTOG, TNG &IVAG KPEPAS (TOQO
yoegav) Kal Tou yiaoupTiou, Ba
TTPETTEl VO TTPOCTIBEVTAI TTPOG TO

TEAOG TOU PAYEIPEPATOG YIa VA
arroTpatrei 600 gival duvartdv To
oBoNiaopa.

12 Oa TTPETTEl Va EETTAYWVETE TA
KOTEWUYPEVA Aayavikd OTTwG Ta
MTIZEAIQ KOl va T TTPOCBETETE TNV
TEAEUTAIO IO WpPa TOU
MayeIpéUaTog.

Auto Ba dlaggalioel Tn diathpnon
TOU XPWHATOG KAI TNG UPAG TWV
Aaxavikwy Kal Tn Bepuokpaaia oTo
doxeio.

13 Oa £xete KOAUTEPQ ATTOTEAETUATO
OTav Ta UAIKG €ival KOAUPPEVA PE
uypo.

14 A@aip€éaTe TO TTAPATTAVIOIO AITTOg
a1To TO KPEQG.

15 E@ocov éxeTe TTIATA 0TO KATAAANAO
pEyeBog Kal avOekTIKG aTn
BepUOTNTA, UTTOPEITE VO
HayEIpEWETE TAUTOX POVQ
TEPIOTOTEPA ATTO £va TTIATA OTNV
KATOGPOAQ UYIEIVOU PAYEIPEUATOG,
T.X. KPEATOTTITA, KAPATA KOl
KOUTTOOTA @pouTwyv. KaAUuyTe Ta
MATA YE AAOUMIVOXOPTO
oppayifovtag Ta KaAd kai BAATE Ta
o€ (eaTd vepO OTO doxEio
HayeIpéuaTog.

16 Otav payeipevete 0AOKANpPa
MTTOUTI, OIYOUPEUTEITE TTWG
XwpAve aveta oTo doXEio
MaYEIPEUATOG KAl TTPOCHETETE
ouvéxela uypd. lNupioTte TTAcupd
OTO QaynTo OTA PICA TNG
d1adIKaTiag PayeIpéPaTog.

17 Av xpnoiyotroioete ea1d (wuo
Ba emmiTayuvete T diadikaaia
MayeIpéPaTog.

18 MNa va AgeTE TN GAATOO KPEATOG
K.ATT., avakaTéwTe Aiyo
KOpV@Adoup pe Aiyo Kpuo vepd yia
va ONUIOUPYAOETE £va OUOIOUOPPO
peiypa. MpooBéaTe TO peiyua oT1o
OOXEI0 PaYEIPEPATOG TTPOG TO TEAOG
TOU XPOVOU PaYEIPEPATOG.
ZKETTAOTE KAl GUVEXIOTE TO
payeipepa yia Aiyo akopa, Ewg
O6Tou n odAToO va TAgEN Kal va
apxioel va Byddlel UOAAIBEG.
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@povTida Kal
KaBapIouog

MavTa va ofrveTe TN CUOKEUNR, va
N ByadeTe ammd TNV TTPICa Kal va
TNV AQrVETE VO KPUWVEI TIPIV TV
KaBapioeTe.

KEVTPIKN Hovada

2KOUTTICETE TO EOWTEPIKO TNG
KATOOPOAAG UYIEIVOU PAYEIPEPATOG
ME €va uypo TTavi Kal ETTEITA TNV
OTEYVWVETE.

MoTé pnv ePPRATITICETE TNV KEVTPIKI)
povada o€ vepo.

KOTTAKI, SOXEIO PAYEIPEPATOG
MAEveTE Ta o€ (€0TO VeEPO LE
oaTtrouVvl, EETTAEVETE Kal ETTEITA
OTEYVWVETE KOAD. Ta @aynTd TToU
€XOUV KOAANOEI OTO E0WTEPIKO TOU
doxeiou ptropouv va agaipebolv
pe TN BonBeia piag BoupToag pe
MOAOKEG TPIXEG.

To doxeio payeIpéPaTog Kal To
KATTaKI uTTopoUv va TTAuBoUv oTo
TTAUVTAPIO TTIATWY

oEPPIC Kal
eEUTINPETNON TIEAATWV

® EAv xaAaoel To KaAwdlo, Ba
TIPETIEL, Yl AOYOUG acpaAeiag, va
avTikataotabei ard v
KENWOOQOD 1) ano éva
€EOUCLOBOTNEVO CEPRIG TNG
KENWOOD.

Av xpeldleaTe Bondeia yia:
® vQO XPNOIYOTTOINOETE TNV
KATOOPOAQ UYIEIVOU PAYEIPEUATOG
® TNV €TTIOKEUN ) TN CUVTAPNON
ETTIKOIVWVAOCETE PE TO KATAGTNUA
OTTOU ayopdcaTe TNV KATOGPOAQ
UYIEIVOU JOYEIPEPATOG.

2YNTATEZz

ooUTTa JE TTATATEG,
TOEVTAP Kal TTpAca

6 ueyaAec marareg, EePAoudIoUEVES
KQl KOEVES OE QPETEC

1 ueydAn okeAida oképdo,
éepAoudiouévn

700 ml wuou

300 n rupi Toévrap, TpIuuéVO

75 n ppéoka mpaaoa, TELAXIOUEVA
aAdr kai mTépI

ToTroBeTNOTE TIG TTATATEG, TO OKOPDO
kail Ta 500 vy Tou {wpou OTo doxEio
payeipépaTtog. MayeipéwTe oTnv
YwnAn (High) puBpion yia 2 wpeg.
AQaIpéOTE TO PEIYHOA KOI AVAKATEWYTE TO
g€ £va PTTAEVTEP OTNV TTUKVOTNTA TTOU
BéAeTe. TOTTOBETAOTE TO PEiVUA TTIOW
OTO DOXEIO PaYEIPEPATOG Kal
TTPOCOECTE TO TUPI, TOV UTTOAOITTO
(w0, Ta TTPACA KAl T KAPUKEUUATA.
AgnoTe 1o otnv YwnAn (High) pubuion
yia 30 aképa Aetrtd. MMpiv 1O
oepPipeTe, pmopeiTe va TTpoCBECETE
ETITTAEOV TUPI Kal KPEPA YAAAKTOG.

WYnTd HOOXAPI PE
Aaxavika

15 vul1 koutaAia Aadi

1,6 An urrour arrd 1o mavw UEPOS

1 éepAoudiauévo kai TeuaxIouévo

KOEUUOI

4 kapora EspAoudiouéva Kai

Kouuéva o€

QETeC TTayous 1 ek

1 Aitpo Ceo1d Bodivo {wud
ZeoTAveTe TO AAdI O€ éva TNyAvI Kal
ETTEITA TOIYOPIOTE TO HOOXAP! ATTO OAEG
TIG TTAEUPEG Tou. MpooBéaTe Ta
Aaxavikd Kal TnyavioTe Ta JEXPI va
podioouv Aiyo. MeTagépeTe TO pEiypa
OTO DOXEIO payEIPEPATOG, TTPOCOEDTE TO
CeaT6 (WO KAl KAPUKEUUATA.
BdATe 1O KOTTAKI OTN B€0N TOU KAl
payeipéwTe otnv YwnAn (High) pUBuion
yia 4 — 6 wpeg 1 otn XaunAn (Low) yia
7 — 9 wpeg.
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MOOXAPI PYE PTTUPQ

1,6 Kg amraxn pmpiloAa
KaroapoAag Kouuévn o€ KUBous
2,5 ek

4 peyaAeg marareg, Kouuéves o€ 8
KouudTia n Kabsuia

2 ueyaAa Kpeuuudia, Kouuéva oe
OXTW KOUUATIa TO KaBéva

4 KapoTa, KOUUEVA O KOUUATIa
TTAXOUS 2 EK.

500 ml utrupa

300 ml Bodivo Cwud

30 ml/2 koutaAiég ppéoko
uaivravo, WIAoKouuévo

25 nuaradki wiAokouuévo Buudpl,
XwpickoToavia

30 mlil2 koutaliég kopvpAdoup
aAar kai miTép|

TotroBetAaTe 6Aa T UAIKG GTO dOXEio
HaYEIPEUATOG KOl JAYEIPEWTE OTNV
YwnAR (High) puBuion yia 4 — 6 wpeg
 otn XapnAn (Low) yia 7 -9 wpeg.
Avapeitte To KopvpAdoup e Aiyo kpUo
vepO yIa va oxXNMUATIoTE £va
opoloyeVEG peiypa. Avoilte TO KATTAKI,
TPOCOBECTE TO Peiyua oTo doxEio
MayeIPEUATOG Kal avaKOTEWTE KAAJ.
TotroBeTAOTE Eavda TO KATTAKI Kl
OuvexioTe To payeipepa £wg 6Tou N
odAToa Al Kal apxioel va Bydadel
QPUOOAIDEG.

OAATOQ PTTOAOVEC

Xpnoiyotrolgital wg Bdon yia
ZrrayyéTi MroAovéq R Aadavia

15 mll1 koutaAig AGdi

2 KPEUPUOIA, WIAoKouuéva

8 Awpideg utréikov, wiAokouuévo

1 Andmrayog¢ Hooxapioios Kiuag

2 x 454 g kovoépBes WiIAokouuévo
vTouQarakia

1 okeAida oko6pdo, EspAoudiouévn
Kai Alwpévn

2 KoQTéS KouTaAiES/30 mi
TOLQTOTTOATOU 1 avaAoya ue
yeuan

aAdT kai TITTEQI

250 g pavitépia AsTrrokoupéva

ZeoTaveTe TO AAdI 0€ éva peydAo
TNYAvI, TOIYOPIOTE TO KPEPPUDI PEXPI
va podioel Kal ETTEITO PETAPEPETE TO
0TO JOYEIo PayEIPEUATOG.

MpoobéaTe TO PTTEIKOV GTO TNYAVI,
TNyQvioTe TO Kal TTPOCHECTE TO OTO
doxeio payeipéuarog. TolyapioTe TO
KPEQg PEXPI va podiael, TTPOCBETTE TIG
WIAOKOUWEVES VTOUATEG, APACTE TO
peiypa va apel Bpdon Kai £TEma
METAQEPETE TO OTO DOXEIO
payelpéuaTtog. TotroBeTHoTE TA
UTTOAOITTA UAIKG OTO DOXEIO
payeipéparog. MayeipéwTte oTnVv
YwnAn (High) ptBuion yia 3 - 5 wpeg
r otn XapnAn (Low) yia 6 — 8 wpeg

"coq au vin" (kokopag
KPAoATOC)

250 g utréikov, Kopuuévo o€ KUBoug
2 peaaialueydAa kpeuuudia,
WIAOKouéva

2 okeAideg ok6pdo, Alwuéves

450 g pavitapia, o€ TaxIES QETEC
8 01116n KOTOTTOUAO XWPIS KOKAAO
500 ml k6kkiIvo kpaaoi

1 Aitpo {eotd¢ {wudg kKOéTag

aAar kai miTépI

KopVv@AGoup (TTpoaipeTIKG)

TotroBeTAoTe GAQ T UAIKG OTNV
KOTOOPOAQ UYIEIVOU PAYEIPEUATOG.
ZKETTAOTE TNV KATOAPOAA Kal
payelpéwTe otnv YwnAn (High)
pUBuIon yia 3 — 5 wpeg 1 oTn XapnAn
(Low) yia 6 — 8 wpsc.

Av BéAeTe, yia va déael n odAToq,
TTPOCBEDTE Aiyo KopvpAdoup
QVAMIYUEVO HE VEPO, WOTE VA Yivel Eva
opoloyeVEG peiypa. AQaipéoTe TO
KOTTAKI Kal TTPOCBECTE TO PEIYUa OTO
OO0XEi0 PAYEIPEUATOG KAl OVAKATEWTE
KaAd (av

XPEIAZETAI apaIpéTTE TO OTAHON
KOTOTTOUAOU Kal dlaTnpnoTe Ta {e0Td
MEXPI VO TTPOCOETETE TO
Kopv@Adouep). TotroBetroTe Eavd TO
KOTTAKI KAl GUVEXIOTE TO PAYEIPEUA YIa
Aiyo akdpua, éwg 6Tou N odAtoa TTapEl
Bpdon kai Al eAa@pPd.
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KOTOTTOUAO M€
€E0TPAYKOV OTNV
KatoapoOAa

25 g Bourupo

1 koutraAid/ 15 vy AGoI

6 a1n6n KoToéTTOUAO

1 peydAo KpeuuUd! ASTTTOKOLUEVO
200 ml Enpo Aeuko kpaoi

200 ml {ear6¢ {wuds KoTag

6 KAapdkia eoTpaykov

100 ml maxid Kpéua yaAakTog
aAar kai miTépI

1-2 koutaAiég/15-30 ml
Kopv@Adouep

ZeoTdveTte TO BOUTUPO Kail To AddI o€
éva Tnyavi.

MpooBéaTe Ta KOPMATIO KOTOTTOUAO Kal
TOlyapioTe Kail TIG U0 TTAEUPEG.
MeTa@EpeTE TO KOTOTTOUAO GTO DOXEIO
payelpéuarog. TnyavioTe T0 KPEPPUDI
Kal TOTTOBETACTE TO OTO BOXEIO
payeipéuartog padi ge To Kpaai, To
{wpo, Ta 2 KAAPAKIa ECTPAYKOV Kal Ta
Kapukeupara.

ZKETTAOTE PE TO KATTAKI KAl PAYEIPEWTE
otnv YwnAn (High) ptBuion yia 3 — 4
wpeg 1 otn XapnAn (Low) yia Trepitrou
6 wpeg. 10 TEAOG TOU XPdVOU
MOYEIPEPATOG, AQAIPETTE TA KOPUATIO
KOTOTTOUAOU Kai d1aTnproTe Ta (e0Td.
Avapeitte To KopvpAGoup e Aiyo vepd
YIO VO OXNMATIOTET £VA OPOIOYEVEG
Meiypa Kal TTpooBECTE TO GTN GUOKEUNR
UYIEIVOU PaYEIPEPATOG padi JE TNV
KPEPA YAAQKTOG KAl QVOKATEWTE KOAJ.
TotroBeTAOTE Eava TO KOPUATIA TOU
KOTOTTOUAOU GTO OOXEIO PayEIPEPATOG,
OKETTAOTE YE TO KATTAKI KOl QQrOTE TA
Va PAYEIPEUTOUV YIa Aiyo PEXPI va
0éael n odAtoa. OTav TeAEILOEI,
WIAOKOWTE TO UTTOAOITTO EGTPAYKOV KAl
TTPOCBECTE TO OTO OOYEIO
HaYEIPEUATOG. ZEPPIPETE APECWG.

WwnTta pnAa

5 — 6 MiAa yia payeipeua (d1aAé€re
unAa pe uéyebog mou va xwpave
o710 O0X¢Eio payeipéuarog)

150 g avaueikta amoénpauéva gpoura

5 vul1 koeTh KoutaAid kavéda

50 g paakn padpn {axapn

125 ml kpUo vepod

MAUOveTe Kol BYAATE TO KOUKOUTOI QTTO

Ta PAAQ, ETTEITA XPNOIUOTTOIWVTOG £va

KOQTEPS Paxaipl KAVTE YIa OXIOUA OTN

@AoUda yUpw atrd TN Yéon Tou KABe

pAAou. ToTToBeTACTE TA PAAQ GTO

doxeio payelpépaTtog. AVOKOTEWTE Ta

@pouUTa, TNV KavéAa Kal Tn {axapn Kai

ETTEITA YEUIOTE TO KEVTPO TOU KABE

pAAoU pe To peiypa. MpocBéoTe TO

vePO Kal OKETTAOTE JIE TO KATTAKI.

Mayeipéwte atn XapnAn (Low)

PUBuion yia tepitmou 4 wpeg (autd

eCapTaTal ammd 1o PEyebog Kal TNV

TTOIKIAIO TWV PMAAWV).

TTouTiyKa puliou

75 g omrupwrou puliou 1 yAaocé
50 g {axapn axvn

1 Aitpo ydAa

25 g Bourupo

aAEOLEVO [IOOXOKAEPUOO

TotroBeTAOTE TO PUCI, TN {AXapPN KAl TO
yaAa 010 doxEio payeIpépaTog Kal
avakatéWTe KaAd. MapvipeTe pe
KOMMaTAKIA BoUTUPO KAl TTAOTTAAIOTE
pE pooyokdpudo. TotroBeTHOTE TO
KATTAKI OTN B€0N TOU KAl HAYEIPEWTE
otnv YwnAn (High) puBuion yia 4
WpPEeG 1 otn XapnAr (Low) yia 5 wpeg.
AvakaTéWTe TA TTEPIEXOUEVA TOU
doxeiou payeipépatog PETA ammd 1 wpa
Kol GAAN pia @opd Katd TN dIApKEIa
TOU PAYEIPEPOTOG.

117

Downloaded from www.Manualslib.com manuals search engine


http://www.manualslib.com/

TTOUTIYKO KAPE Kal
ayxAadiou

30 mll 2koutaAiéC aAeouévou Kapé
15 mi/1 koutaAid axedov BpaoTod
VEPO

4 uIkpd wpiua axAadia

XUuo¢ 1/2 roprokaAiou

100 g Aiwpévo Boutupo

100 g Zaxapn Gxvn kai

15 mll1 koutaAia {axapn dxvn

2 aBya xrurmrnuéva

50 g aAeUpr TTOU POUOKWVEI UOVO
TOU

50 g kaBoupvriouéva,
éepAoudiouéva pouvroukia,
Bpuuuartiouéva

45 mll3 koutaAiég o1p0TT ATTO
OQEVTaUI

AeTITéEC Awpideg arrd pAouda
TTOPTOKAAIOU yia yapvipioua.

Pigre mepitmou 2 1/2 ek. 016 vePd OTO
doxeio payeipépatog. TotToBeTAOTE £va
avaTToO0YUPICHEVO TTIOTAKI R
MeTaAAIKO axTUAidI yia TTiTEG OTN
Baon, €mreita BAATE TO KATTAKI KOl
avAayTe TNV KatoapoAa uyievou
payeipéuartog otnv YwnAn (High)
puBuIon. AadwaoTe éva Babu okeUog
yia KEIK 18 eK. pe oTabepn Bdon A Eva
OKEUOG Y1 GOUPAE.

ToTToBeTAOTE TOV AAEGUEVO KAPE OF
éva PIKpPO doxeio kal pigte TO vepd atrd
TAvw ToU. AQrOTE TO VA EUTTOTIOTEI
yia 4 AeTITd, Kal £TTEITA OTPAYYIOTE TO
ME Eva AETITO OOUPWTAPI. ZE@AOUDIOTE,
KOWTE OTN péan Kal ByAaATe TO
KOUKOUTO!I a1ré Ta axAdadia. KowTe Ta
ayxAadIa O€ AETTTEG PETEG KA ETTEITA
TTEPIXUOTE TO JE TO XUMO TOU
TTOPTOKAAIOU.

XTUTTAOTE TO BOUTUPO KAl TN
peyaAUTepn TTO00TNTA TNG AXVNG padi
o€ éva OoxEio PEXPI va Yivel EAapPU
Kal a@pdrto. XTutrioTe oTadlakd Ta
apyd. KookivioTte To aAeUpl, ETTEITA Kal
OTn CUVEXEID PIETE TO OTO BOXEIO PE TO
peiyua. MpooBéaTe Ta GOUVTOUKIA Kal
TOV UypO KagE. BAATE pe Eva KOUTAAI
TO peiypa o1o dOXeio A OTO OKEUOG yIa

OOUPAE Kal OTTAWOTE OPOIOUOPPA OF
OAn TNV em@Aveia.

ZTEYVWOTE Ta axAddia o€ XapTi
Kou(ivag Kal TOTTOBETAOTE T KUKAIKA
Tavw aTnV a@paTn uun, e TNV
EMITTEDdN TTAEUPA TTPOG TA KATW.
AAeipTe T PE TO TTIVEAO pE Aiyo aTTo TO
O1pOTTI OPEVTAMIOU KOl TTAOTTAANICTE JE
15 vp/1koutahid Caxapn axvn.
KaAuyTe 10 TTdvw PEPOG Tou doxeiou A
TOU OKEUOUG YIa GOUQPAE e
aAoupIvoxXapTO Kal TOTTOBETAOTE TO OTO
doxeio payeipéparog. Pigte apkeTod
BpaoTo vepd yupw atrd To doxeio A To
TATO YIa va YEPioe! Aiyo TTavw atrd T
MEON OTIG TTAEUPEG TOU. ZKETTACTE E
éva KATTAKI KAl JayelpéyTe yia 3 — 3
1/2 wpeg péxpl va wnbei KaAd kai va
(POUOKWOEL.

A@AoTE TO APPATO PEIYUA VO KPUWOEI
oT1o doxeio yia repitrou 10 AeTTTd,
ETTEITA YUPIOTE TO O€ £va TTIATO
oepPipiopartog. AAsiyTe atraAd pe TO
UTTOAOITTO CIPOTTI OPEVTAIOU Kal OTN
OUVEXEIQ YapVipeTe e @AoUda
TTOPTOKAAIOU Kal OEPRIpETE YE KPEUQ
Y&AaKTOG.
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MEIypa pAAWV

‘Eva kouudria piag mirepopilag

epitrou 2,5 k.

15 mi/1 koutaAid ueiyuarog

KAPUKEUUATWV

1,36 Kg unia oe pérec yia

payeipikn (1r.x. Boavuegt)

150 g éavOn oragida

150 g WiIAOKOUUTVO KPEUUUOI

1 peydAn okeAida oképdo,

éepAoudiouévn kai Bpuuuatiouévn

250 g paupn Saxapn

250 ml k6kkivo €001
A€oTe TN pi¢a TNG TTITTEPOPICAG KAl TO
MEIYUA UTTAXAPIKWY O€ €va HIKPO
KOMUATI pouceAivag.
TotroBetoTe 6Aa Ta UAIK& oTo doxeio
HayEIPEPATOG KO AVAKATEWTE KAAG.
ToTroBeTAOTE TO KATTAKI OTN 660N TOU
Kal payelpéWTte aTn XaunAr (Low)
pUBpIoN yia TrepiTToU 8 Wwpeg. MeTA TIg
8 wpeg, aaIpéaTe TO KATTAKI,
QVAKATEWTE TA UAIKA KAl GTN OUVEXEID
yupioTe 10 OIAKOTITN oTNV YWNAN
(High) puBuion kai a@noTe To peiypa
va Bpdoel yia dAAa 30 pe 60 AeTrTd R
MEXPI Va EXETE TTETUXEI TNV TTUKVOTNTO
TToU BéAeTe. AQROTE Va Kpuwael Aiyo,
TOTTOBETAOTE TO O€ KpUa BAda Kal
KOAUWTE Ta apéowg.

Mapdyer epitrou 1.300 ypaupdpia.
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