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Fézzdn mindent egyszerien
az iy Autolook késziilékkel anélkii,
hogy sok idot totene vele!

Kbdszonjuk, hogy a Bosch AutoCook készuléket valasztotta, és ugy
dontdtt, hogy mostantol egyszerlen fog friss és egészséges eteleket
késziteni. A Bosch szakértd séfjei szamos izletes receptet alkottak
elsésorban az Uj AutoCookhoz, amelyekkel azonnal élvezheti

az AutoCook 6sszes elényét.

Keresse ki a tdbb, mint 100 recept kdzUl azt, amelyet gyorsan

és kényelmesen el tud késziteni az AutoCook segitségevel.

Lehet egészséges reggeli, izletes eléétel, kdbnnyU halétel, taplald
husétel vagy mennyei desszert, a legbonyolultabb ételt is pillanatok
alatt el lehet késziteni. Minden egyes receptet specialisan

az AutoCookhoz fejlesztettlink ki, kbnnyen érthetdek, elkészitésének
lépései egyszerlien kdvethetdk. Probalja ki Uj receptjeinket!

Az AutoCook nem hagyja Ont unatkozni. igérjuk!

Lepje meg csaladjat és baratait olyan izletes ételekkel, amelyeket
pillanatok alatt elkészithet és feltdlalhat. igy tébb ideje marad
az étel élvezetére, a beszélgetésre és minden masra.

Remeéljuk, hogy élvezni fogja a fézést, sttést és az elkészult
ételek elfogyasztasat.
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A tokéletes konyhai o cbatpRoGRaM”

bedllitasokat az ételek széles valasztékanal,
beleértve a leveseket, ragukat és még sok mast
e is. Elvezze a szuvidalds programmal készitett

aZkoz Oko s porhanyos hust, halat vagy zéldséget.

. 2 TRRTOZEKOK
fuﬂk(«tOkkﬂ ( | e

- Mérépohar
- Szeddlapat
- Kanal

KESLELTETETT \NDITAS

Az inditast akar 12 éraval is lehet késleltetni.
Ez tokéletes megoldas, ha azt akarja, hogy
a vacsora kész legyen, mire este hazaér.

NYOMAS FUNKCIO*

Erje el ugyanazt az eredményt, mint a legjobb
séfek, hala a gbéznyomast és indukcios
technoldgiat alkalmazo nyomas funkcionak.

TAROLAS FUNKCLO

Tarolja az egyes f6zési mdédokat
(hémérséklet, idd stb.)

NRAGY TOLTES\ TERFOGRT

Az 5 literes talnak (4 liter hasznos térfogat)
és a tapadasmentes bevonatnak hala.

* Attdl fuggden valtozik, hogy az AutoCook
vagy az AutoCook Pro készuléket valasztotta-e.



BOSCH
A Rovid pbemutatas

Az elsé hasznalat eldtt:

my mode , . .. ,
* Mossa el és szaritsa meg az 6sszes alkatrészt

recipe 1 medium

recipe 2 long * Hasznalja az dsszes szUkseéges alkatrészt:

serpenyd, tartozékok, kondenzacios viztartaly*
warm up fry porridge sous vide
soup soft fry rice risotto

steam baking jam pasta - _ .
stew cooking legumes yogurt Valasszon ki egy receptet, vasarolja meg és készitse eld

a hozzavaldkat

Kapcsolja be a készUléket E

 Vdlassza ki a Sajat izemmaodot a f6zés kézi programozasahoz, vagy
* Valassza ki a f6zdprogramot E

« Allitsa be az idét n és a hémeérseékletet , ha szUkséges

A 16 alapprogram egyikének kivalasztasa

Késleltetett inditds beallitasa, akar 12 éraval elére Nyomja meg a Start gombot !
Rovid, kdzepes, vagy hosszu

elkészitési idé beadllitasa

Beallitas torléese vagy egy program leallitasa Egyéni fézési id6 bedllitasa Es élvezzel

Lehetdséget ad a hdmérséklet és az idd manualis E S S T
e gyedi fézési hémeérséklet beallitasa , " ) _
bedllitasara A készulék tisztitasa

. , * Mosogatogeépben moshato: tal, stitdkosar, paroldobetét
- . Alacsony vagy magas géznyomas
Egyéni programok tarolasi helye

funkcié beallitasa « Mosogassa kézzel: készulékfedél, gézszelep* és csavar*
* Attdl fuggden valtozik, hogy az AutoCook vagy * Javasoljuk, hogy a fézés sordn a receptekben szerepld mennyiségeket hasznalja, mivel azokat kifejezetten
az AutoCook Pro készuléket valasztotta-e. az AutoCookhoz fejlesztették ki. Vegye figyelembe, hogy a mennyiségek valtoztatdsa eltérd eredmeényt

hozhat, és ezért szUkség lehet a fézési idd és hdmérséklet modositasara is.
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HRAGIOMANYOS o=

* A hideg vajat szeletekre vagjuk, majd

OM(&# behelyezzik az AutoCook serpenydbe.

* A tojasokat egy talban dsszekeverjuk.
o A tejet hozzdadjuk az &sszekevert tojashoz,
Hozzdvalok: majd sdzzuk és borsozzuk. A tojaskeveréket
egy villdval vagy habverdvel addig keverjuk,
amig teljesen egyenletes nem lesz.

RORG: 2

‘ * A keveréket dvatosan raéntjuk Program: sités, rovid

- az AutoCook serpenydben levé vajra )

. . és IeCSUijk a fedelet. EJ_’ 4dﬂqu(ormfarfﬂ(lvﬂ:

3 dkg hideg vaj 4 d? ) 352 keal

tojas (M o . o s Al
. Bedllitjuk a siités programot, kivalasztjuk ~ Fézési idé (el6melegités nélkil):
a rovid opciot, majd megnyomjuk AutoCook ~ 15 perc
a Start gombot. AutoCook Pro ~ 15 perc
* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk
k. a fedelet. A kész omlettet talaljuk.
Egy csipet s6, 5 evékanal tej

frissen 6rolt bors

[ 4
Chiszie HRGIOMANYOS
* Az 5 dkg hideg vajat szeletekre vagjuk,
majd behelyezzlUk az AutoCook serpenyd OMLE ' '
aljdba. Ketté-négy kolbaszt és két kdzepes

paradicsomot szeletekre vagunk, és radntjuk

a serpenydében levd vajra. A paradicsomokat quqdiéSOMMﬂ(

megfliszerezzUk.

’ s
* Négy-hat tojast dsszekeverlink egy talban. ZS ko (645524(

Ot-hét evékanal tejet vagy tejszint
hozzakeverlnk a tojadshoz, majd sdzzuk
és borsozzuk. Villaval vagy habverével

a tojast Ujra dsszekeverjuk. A keveréket HDH(T- 2
ovatosan radontjuk az AutoCook
serpenybben levd kolbaszra és
paradicsomra és lecsukjuk a fedelet.

Program: sttés, rovid

€3y adag kaléria tartalma: 435 keal
Fozésiidd (elGmelegités nélki():

- Bedllitjuk a stités programot, kivalasztjuk AutoCook - 15 perc

a révid opciot, majd megnyomjuk a Start AutoCook Pro - 15 perc

gombot. A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk

a fedelet. A kész omlettet talaljuk.

14 | Reggeli




A2 KEsziTESG

jodﬁurf

50 g nyers, teljes tejjoghurt, 11 teljes tej
adalékanyagok nélkul

Elkészités:

* A tejet 38-40 °C-ra melegitjuk az AutoCook serpenydben.
Ehhez bedllitjuk a joghurt programot, kivalasztjuk a révid
opcidt, majd megnyomjuk a Start gombot. Amikor a kijelzdn
elkezddédik a visszaszamlalds, akkor a tej hdmeérsékletének
40 °C-nak kell lennie. A programot ennél a pontnal ledllitjuk.

* A joghurtot dvatosan &sszekeverjlk 1,25 dl meleg tejjel.
A keverékhez hozzaadjuk a maradék tejet és beletodltjuk
az AutoCook serpenydbe vagy az abba behelyezhetd
joghurtos Uvegbe. A fedelet lecsukjuk.

» Bedllitjuk a joghurt programot, kivalasztjuk a rovid
opciodt, majd megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet. Az elkészUlt
joghurtot tegylk be a hltdszekrénybe, hogy lehuljéon.

Bosch javasiata:
Az elbkészités sordn ne adjunk gyumolcsoket a joghurthoz.
A felszolgalas eldtt keverjuk hozza a friss gyimolcsoket.

RDRG: &

Program: joghurt, révid

E39 adag kaléria tartalma: 102 keal
Fozési ids (eldmelegités nétki():
AutoCook ~ 8 6ra

AutoCook Pro ~ 8 ¢ra

Hozzdvalék:

é H’ ancq

e

® . PRRADICSOMLE

paradicsom citromlé
— \
1kg cukor 3 db fahéjrud

(nem lekvarcukor) egy csipet szegfliszeg

Elkészités:

* A paradicsomokat megmossuk, négybe vagjuk
és eltdvolitjuk a szardt és a magjat.

* A paradicsomot, citromlét és cukrot az AutoCook
serpenydbe tesszlUk, majd egy botmixerrel finomra
keverjuk. Majd a paradicsomhoz hozzaadjuk

a fahéjrudakat és a szegfliszeget.

« Bedllitjuk a lekvar programot, kivalasztjuk

a kdzepes opcidt, majd megnyomjuk a Start gombot.
Nyitott fedél mellett, a hangjelzésig idénként
megkeverjluk a paradicsomot a szeddlapattal.

* A fahéjrudakat kivesszUk. A forrd keveréket tiszta,
csavaros tetejl befbtteslivegekbe toltjuk, majd azonnal
lezarjuk. A paradicsomlekvart hagyjuk lehulni.

Bosch  javaslata:

A paradicsomlekvar jol megy a sajtokhoz, ktilondsen a friss juh- és
kecskesajthoz. A paradicsomok érettek legyenek, de ne tulérettek és puhak.
Ez biztositja a lekvar megfeleld zselésedését. Az fézési idd a paradicsom
érettségétdl és fajtajatol figgden valtozhat. A keményebb lekvart kedveldk
az idézité hasznalataval megndvelhetik 10 vagy 20 perccel a fézési idot.

KB. | LITERHEZ

Program: lekvar, kozepes

Esy adag (3 dks) kalGria tartalma: 13¢ keal
Fozésiidé (el6melegités nélki():
AutoCook ~ 16ra 20 perc

AutoCook Pro ~ 1 0dra 20 perc

17



prso o
NRARRANCSOS TERSUTEMENY

Elkészites: Hozzdvalok:
L
* A vajat 30 percre a mélyhitdbe tesszik. A kandirozott 20 dkg vaj
narancshéjat aprd darabokra vagjuk és vékonyan A
belisztezzUk. E g
5 dkg
* A maradék lisztet a sUtdporral, sdval és cukorral kandirozott
egy talba szitaljuk. narancshéj -
48 dkg liszt
* A vajat egy reszeldvel kdzvetlenUl a lisztes talba |
reszeljlk, majd az &sszes hozzavaldt kézzel 6sszegyurjuk.
3 tedskanal
sutépor -

* Hozzadadjuk a kandirozott narancshéjat és tejet,
majd belegyurjuk a tésztdba. A cél egy tdbbeé-kevésbe
homogén keverék létrenozasa.

4 evékanal cukor

* A tésztat tegyUk egy lisztezett fellletre, és sodrofa Ey csipet so

segitségével nyujtsuk ki 1cm vastagsdgura.

Forma vagy pohar segitségével készitsiink 10 cm ) 2.5 dl tej

atmeérodjd teasttemeényeket vagy egy késsel vagjuk e '

fel hdromszdgekre a tésztat. ‘

A tésztadarabok felét az AutoCook serpenyé aljara

tesszUk és egy kendecset hasznalataval megkenjuk Folyerantimez

egy kevés folyékony mézzel. A fedelet lecsukjuk. a kenéshez

+ Beadllitjuk a slités programot, kivalasztjuk a révid Valamint: liszt a munkafelilethez, sttépapir

opciodt, majd az idézitét 20 percre allitjuk.

Megnyomjuk a Start gombot.

* A sUtésiidd vége eldtt 5 perccel megforditjuk HDHG'- (A

a sUteményeket. A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk

a fedelet. A sGteményeket kivesszik, majd a maradék Program: stés, rovid

tésztaval megismeételjik a folyamatot. €3y adag kaléria tartalma: 651 keal
Siitési idd (elemelegités nélkii):

* A teasUteményeket a sUtés utan hagyjuk kihdini, AutoCook - 2 x 20 perc

majd meég melegen, fekete tedval talaljuk. AutoCook Pro - 2 x 20 perc

18 | Reggeli




o

LRS OTT TOJAS,

héjaban f6zve

20 | Reggeli

8 db tojas
(M)

Elkészités:

* Az alsd paroldbetétet behelyezzik az AutoCook
serpenybbe. Beletodltlnk 3 liter vizet, a tojasokat
beletesszUk a serpenydbe és lecsukjuk a fedelet.

« Bedllitjuk a szuvidalds programot és kivalasztjuk
a kdzepes opciot. Az iddzitdt 1 drara allitjuk
és megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.

KivesszUk a tojasokat tartalmazo paroldbetétet.
Talaljuk a tojasokat.

Bosch javasiata:

A tojas tokéletes reggelire, de barmely leves mellé is fel lehet talalni.

Egyszerlen csak torjuk fel dvatosan a tojast, és hagyjuk szétoszlani
a leves felszinén.

RORG: 4

Program: szuvidalas, kbzepes

Eqy tojds kaléria tartalma: 70 keal
Fozési idd (e@melesités nélki):
AutoCook ~ 60 perc

AutoCook Pro ~ 60 perc

Hozzivalék & tojéshoz:

ZRBKASA
mézzel

-

T
- 2
Hozzdvalék:
6-8 dkg vaj 20 dkg
zabpehely
L B s
5dlviz, 1evékanal cukor, 2 evékanal Bogyods gylumodlcsok
5dl tej egy csipet sé méz a talaladshoz
Elkészités:

* Betoltink 5 dl vizet és tejet az AutoCook serpenydbe.
Hozzaadjuk a cukrot, a sot és a zabpelyhet.
Osszekeverjuk és lecsukjuk a fedelet.

- Bedllitjuk a zabkasa programot, kivédlasztjuk a rovid
opcidt, majd megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet.
A vajat belekeverjuk az elkészUlt zabkasaba.

A zabkasa felUletét megszorjuk mézzel és izlés
szerint, bogyds gyuimodlcesdkkel talaljuk.

RORG: 4

Program: Zabkasa, rovid

E3y adag kaléria tartalma: +26 keal
Fozési idd (emelesités nélki:
AutoCook ~ 15 perc

AutoCook Pro ~ 15 perc

21



EPER ES

rebarbara (ekvar

Hozzdvalok:

a% T,

50 dkg eper 1rud vanilia (vagy 1tasak
(friss vagy fagyasztott) vanilids cukor)

2 N

e
50 dkg 2 plusz T lekvarcukor 50 dkg rebarbara

(vagy 1kg cukor)

Bosch javasiata:
Az eper-rebarbara lekvar ktléndsen finom tavaszi lekvar,

amelynek az elkészitése sordan egy tovabbi [épésre van szUkség.

A rebarbara oxalsavat tartalmaz, amely meggatolja

a zselésedési folyamatot. Emiatt a rebarbaradt mindig eld kell
fézni, mivel az elé6fézés megsemmisiti az oxalsav nagy részét.
Vanilids eperlekvar készitéséhez csak duplazzuk meg az eper
mennyiségét és adjunk hozza két evékanal citromlevet.

Az elsd két [épést is ki lehet hagyni.

KB. 1,2 LITERHEZ

Program: f6zés, rovid (a rebarbardhoz), lekvar, rovid
Esy adag (3 dky) kaléria tartalma: 57 keal

Fozési idé (elbmelegités nélki():

AutoCook ~ 20 perc

(25 perc kdzdonséges haztartasi cukorral)

AutoCook Pro ~ 20 perc
(25 perc kdzdnséges haztartasi cukorral)

Elkészités:

* A rebarbarat megmossuk, és a két végét levagjuk,
(szUkseég esetén a kemény kilsd részeket is eltavolitjuk).
A rebarbarat 2 cmn-es darabokra vagjuk.

* A rebarbarat négy evékanal vizzel egyUtt betdltjuk

az AutoCook serpenydbe. A fedelet lecsukjuk. Beallitjuk

a fézés programot, kivalasztjuk a révid opcidt, majd
megnyomjuk a Start gombot. 5 perccel a fézési idd vége
elott kinyitjuk a fedelet, és a hangjelzésig folytatjuk a fézést.

* Az epret megmossuk, és eltavolitjuk a zold szarat.

A fagyasztott epret elébb hagyjuk felengedni.

Egy botmixerrel 6sszekeverjlik az epret a lekvarcukorral
(vagy a hagyomanyos cukorral), majd hozzatdltjuk

az AutoCook serpenydben levd rebarbarahoz.
Hosszaban kettévagjuk a vaniliarudat, és a kés életlen
felével kikaparjuk bel6le a magokat. A vanilia magokat
és rudat (vagy a vaniliads cukrot) hozzaadjuk

a rebarbara-eper keverékhez, majd dsszekeverjuk.

« Bedllitjuk a lekvar programot, kivalasztjuk a révid
opciot, (kdzédnséges haztartasi cukor hasznalata esetén
az idézitét 15 percre allitjuk), majd megnyomjuk

a Start gombot.

* Hagyjuk a rebarbara-eper lekvart nyitott fedél mellett
lassan féni. Két perccel a fézési id6 vége eldtt dsszekeverjlk
a lekvart a szeddlapattal, majd kivesszik a lekvarbol

a szeddlapatot és hagyjuk a lekvart lecsepegni.

Ha az utolsd csepp is elkezd megszildrdulni a
szedblapaton, akkor a lekvar elkészult. Ekkor allitsa le

a programot és toltse a lekvart Uvegekbe. Ha a lekvar

a fézési id6 végén (a hangjelzés utdn) még nem eléggé
zselés, akkor folytassuk a fézést.

* A forrd keveréket tiszta, csavaros tetejl beféttestivegekbe
toltjuk, majd azonnal lezarjuk. A lekvart hagyjuk lehdlni.
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Spanyolomlett -
TORTILLA ESPHGNOLH

Elkészités:

* A burgonyat meghamozzuk annyira, hogy a héja
ehetd legyen. A burgonyat 1 cm-es kockakra vagjuk.
A voroshagymat meghdmozzuk, majd aprora vagjuk.

* A burgonyat harom evékanal olivaolajjal egyutt
betdltjik az AutoCook serpenydbe. A burgonyat
sozzuk és borsozzuk.

- Bedllitjuk a sités programot, kivalasztjuk a kdzepes
opcidt, majd megnyomjuk a Start gombot. A fedelet
becsukjuk, és a burgonyat kb. 20 percig sutjuk, amig
aranybarna nem lesz. 10 perc utan nyissa ki a fedelet
és toltse be a voroshagymat. A fedelet nyitva hagyjuk.
A kdvetkezd 10 perc soran idénként megkeverjik

a burgonyat és a vordshagymat a szeddlapattal.

* Ezalatt beleltjuk a tojadsokat egy talba.

* A petrezselymet megmossuk. A leveleket leszedjuk
a szararol, és hozzaadjuk a tojashoz a sajttal.

* A tojast egy villaval dsszekeverjuk, majd sdzzuk és
borsozzuk. Ha kivanja, akkor keverhet hozza harom
ev6kanal tejszint is.

* 20 perc utan toltse a maradék olajat az AutoCook

serpenydbbe és keverje dssze. Toltse az dsszekevert tojast

a burgonya tetejére, csukja le a fedelet és hagyja sulni.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.
Az AutoCook serpenydt kiemeljik a készulékbol,
és az omlettet kiforditjuk egy vagddeszkara vagy
egy nagy tanyérra. Az omlettet darabokra vagjuk
és talaljuk. Ropogds salataval talaljuk.
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Hozzjvalék:
p}’
60 dkg burgonya 1fej voréshagyma
£
= "
5 evékanal olivaolaj 6 db tojas (M)

& &

1csomag petrezselyem 6 dkg reszelt sajt

So, frissen érolt bors

RORG: 4

Program: sutés, kdzepes

€3y adag kaléria tartalma: 298 keal
Siitési idd (elemelegités nélkii:
AutoCook ~ 40 perc

AutoCook Pro ~ 40 perc
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20 dkg szaritott
csicseriborsd

i‘4tl|\4“hl\(js; Homduntls s,

]
Tl ( .
e o) L | 4-1_ -- 14
Fenydmag 1dl olivaolaj 12 dkg 2 gerezd Egy nagy
és pita szezadmkrém fokhagyma darab citrom
talaldshoz leve

Valamint: egy csipet Cayenne-bors, so, frissen 6rolt bors
’ ’ ’
Elkészités:

* A csicseriborsot megmossuk. A fokhagymagerezdeket
meghamozzuk, és a csicseriborsoval egyutt beletdltjuk
az AutoCook serpenydbe. Beledntlink 3 liter hideg vizet,
és lecsukjuk a fedelet.

- Bedllitjuk a zéldségek programot, kivalasztjuk a hosszu
opcidt, az idoézitdt 2 drara allitjuk, majd az 1. fazis
inditdsahoz megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet és ledntjuk
a fézévizet, majd betdltink 3 liter hideg vizet. Csukjuk

be a fedelet. Az AutoCook Pro géznyomas funkcidjanak
hasznalata esetén becsukjuk a fedelet, és lezarjuk

a forgdgombbal. Nyomjuk meg a Start gombot a 2. fazis
inditasahoz.

o A kdvetkezd hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet.
A fétt csicseriborsot és fokhagymat egy szlrdbe tesszuk,
és dsszegyUjtjuk a fézévizet. Egy magas poharban a
csicseriborsot egy botmixerrel purésitjuk, hozzadadjuk a
szezamkrémet, citromlevet, olivaolajat, Cayenne-borsot,
sot és borsot. SzUkség esetén hozzakeverlink egy kevés
fézovizet.

* Talalas el6tt a hummust megszorjuk fenyémaggal, majd
piritott pitaval talaljuk.

RDRG: &

Program: zoldségek, hosszu (két fazis)
E3y adag kaléria tartalma: 2.6+ keal
Fézési ide (elbmelegités nélki():
AutoCook ~ 3 dra

AutoCook Pro ~ 3 ¢ra

Hozzdvalok:
1,3 kg csirkemaj 2-3 szal kakukkfu 1dl portoi bor
A
& R = 9
So, frissen Piritds bagettbdl 15 dkg vaj 1kg
Srolt bors a talaldshoz voréshagyma
Elkészités:

* A hagymat meghamozzuk, kettévagjuk és felszeleteljuk.
A vajat kis darabokra vagjuk, majd belerakjuk az AutoCook
serpenydbe. Hozzaadjuk a vordoshagymat. A fedelet
lecsukjuk.

- Bedllitjuk a kistités programot, kivadlasztjuk a hosszu
opcidt, majd megnyomjuk a Start gombot. 20 perc utan
kinyitjuk a fedelet. A majat és a kakukkflvet hozzaadjuk
a hagymahoz, és dsszekeverjuk. A fedelet Ujra becsukjuk.
A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.

Kivesszuk a kakukkfuvet.

* A majat és a hagymat egy mixerbe helyezzUk.
Hozzaadjuk a portdi bort, sét és borsot, és az egészet
addig purésitjuk, amig egy teljesen homogén keveréket
nem kapunk.

* A pastétomot egy talaldedénybe tesszik, letakarjuk
atlatszo folidval és hagyjuk lehiini. HUOtOszekrényben
legaldbb 12 6ran keresztul hatjuk.

A pastétomot piritott bagettszeletekkel talaljuk.

Bosch javas(ata:
A pastétom akkor a legjobb, ha talalds el6tt 12-24 draval készitjuk el.

RORG: 8

Program: kisités, hosszi

Egy adag kaléria tartalma: 229 keal
Fozési idé (elbmelegités nélkil):
AutoCook ~ 35 perc

AutoCook Pro ~ 35 perc

CSIRKEMAY
pastétom
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hal

Hozzdvalok:

R

1 kg fehér halfilé
(példaul tékehal, voros
alstigér vagy tilapia)

-

4 db nagy sargarépa

<l

1tedskanal édes
pirospaprikapor

Bosch javas(ata:

2 4

4 fej 3-5 gerezd
voréoshagyma fokhagyma
L |

[|
|

o .

6 evékanal 6 evékanal

névényi olaj vorosborecet és 6
evékanal viz

So, frissen

6rolt bors

Az étel akkor a legjobb, ha télalds eldtt 4-12 6raval készitjuk el.

RDRG: &

Program: parolas, rovid, kisttés kdzepes
€39 adag kaléria tartalma: 355 keal
Fézési idé (eEmelegités nélki():

AutoCook ~ 30 perc

AutoCook Pro ~ 28 perc

Elkészités:

* A hal el6készitésével kezdjuk. A halfilé mindkét oldalat
sdzzuk és borsozzuk. A szeleteket az also paroldbetétre
helyezzUk.

* Az AutoCook serpenydbe beledntink 5 dl hideg vizet,
majd beletesszUk a szeleteket tartalmazo also
paroldbetétet is a serpenydbe. A fedelet lecsukjuk.
Bedllitjuk a parolas programot és kivalasztjuk a rovid
opciot. Az AutoCook Pro géznyomas funkciojanak
hasznalata esetén becsukjuk a fedelet, és lezarjuk

a forgogombbal, majd megnyomjuk a Start gombot.

* Mikdzben a hal parolddik, meghamozzuk a hagymat,
fokhagymat és a sdrgarépat. A sargarépat durva reszelédn
lereszeljuk. A hagymat és a fokhagymat aprora vagjuk.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.

A megparolt halat kivesszik az AutoCookbdl és egy
megfeleld tanyérra helyezzUk. A maradék vizet kidntjuk
az AutoCook serpenydbdl.

* A hagymat, a sdrgarépat és a fokhagymat beledntjuk

az AutoCook serpenydbe. Hozzaadjuk az olajat és
Osszekeverjik a zoldségekkel. Bedllitjuk a slités programot
és kivalasztjuk a kézepes opciot. Az iddzitdét 20 percre
allitjuk és megnyomjuk a Start gombot. Nyitott fedél
mellett, alkalmanként megkeverve addig sUtjuk a
hozzavaldkat, amig egy hangjelzést nem hallunk.

* Ecetet és egy kevés vizet dntlnk hozza. A zdldségeket
pirospaprikaval, soval és borssal flszerezzuk.
Osszekeverjuk és azonnal a hal tetejére tesszUk.

* A halat és a zdldségeket folidval takarjuk le, és hagyjuk
lehUlni. A hltészekrényben legaldabb négy éran keresztdl
hagyjuk pacoloédni, de 12 6ra az idedlis.
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teyszines martaspan

Ekésztés:

* A kagylokat 10 percig aztatjuk hideg vizben.

A sdrgarépat, a hagymat és a burgonyat
meghamozzuk és aprd kockakra vagjuk.

A zellerszarakat megmossuk és szeletekre vagjuk.

* A kagylot megszaritjuk. A nyitott kagylokat
megkopogtatjuk az ujjunkkal. Az dsszes kagylot
kidobjuk, amelyik nem csukodik be. Minden vékony,
hajszer( szalat eltavolitunk a kagylokrol
(szakallmentesités).

* A fokhagymat meghdmozzuk, szeletekre vagjuk,
és az olivaolajjal egyutt beledntjuk az AutoCook
serpenydbe. Beallitjuk a rizottd programot és
kivalasztjuk a kozepes opcidt. Az idézitét 10 percre
allitjuk és megnyomjuk a Start gombot az 1. fazishoz.

* Nyitott fedéllel addig sutjuk a fokhagymat, amig
az egy nagyon vildgos arany szint fel nem vesz.
Ezutan hozzadadjuk az eldkészitett zéldségeket,
sozzuk, borsozzuk és dsszekeverjuk.

* A hangjelzés utan kdzvetlenul, 10 percre allitjuk
az idézitdét és megnyomjuk a Start gombot a 2. fazis
inditasahoz. A kagylot, a fehérbort, az alaplét és a
tejszint beledntjuk az AutoCook serpenydbe, és
azonnal becsukjuk a fedelet.

* A petrezselymet megmossuk. A petrezselyem-
leveleket leszedjUk a szarardl, és felvagjuk.

* A kdvetkezd hangjelzés utan azonnal kinyitjuk

a fedelet. Az 6sszes olyan kagylét kidobjuk, amelyik
nem nyilt ki. A petrezselymet belekeverjlk a martasba.
A kagylokat talakba tesszUk és feltalaljuk.

Fehér kenyérrel vagy bagettel talaljuk.

32 | Eldételek, levesek és raguk

Hozzdvalok:

=28 \

—— o

1 kg fekete kagyld 2 fej 2 gerezd

(vagy nagy ehetd voréshagyma fokhagyma
kagylo)

—

2 db sargarépa 3 db zellerszar 20 dkg
burgonya
] 3
"o
L)
- | 4 -
3 evékanal 2 dl szaraz 2,5 dl zoéldség
olivaolaj fehérbor alaplé
2 dl tejszin 1 csomag So, frissen
(vagy 20 dkg darabolt petrezselyem 6rolt bors

paradicsom vagy
paradicsompuré)

Bosch javasiata:

A kagylo fogyasztasanak legegyszertibb maddja, ha egy Ures
kagylohéjat hasznalunk a kagyldhus kikanalazdsara. Hasznalhatunk
két kapcsolddo kagyldhéjat is csipeszként, a kagylohus héjabol
valo kiemelésére.

RORG: 3-4 ves X
(VRGY ¢ #tA ELOETELKENT FOGYRSZTIUK)

Program: rizotto, kozepes (két fazis)

€39 adag kaléria tartalma (# adag esetén): 553 keal
Fzési ide (c(Gmelesités nélki():

AutoCook ~ 20 perc

AutoCook Pro ~ 20 perc
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SONKAS-SASTOS
1a¢'c/re

Elkészités:

* A sonkat kockakra vagy csikokra vagjuk. A sajtot durva
reszeldn lereszeljuk.

* A tojast és a tejszint addig keverjuk, amig egy egyenletes
keveréket nem kapunk.

e A tésztat kinyujtjuk ugy, hogy egy kb. 25 cm atmérdjd kort tudjunk
kivagni beldle. Kivagjuk a kort. A quiche AutoCookbol vald kénnyebb
kiemelhetdsége érdekében harom rétegben 6sszehajtogatunk egy
sUtdpapirt 40 cm szélesre és kb. 30 cm hosszUra, és behelyezzlk

az AutoCook serpenydbe.

o A tésztakdrt ratesszUk a sUtédpapirra és szétteritjuk rajta
az AutoCookban, majd a serpenyd szélénél néhany centimeéter
magas peremet készitlnk beldle.

* A sonkakockakat a tésztara tesszik és megszorjuk sajttal.
Hozzaadjuk a tojaskeveréket, és elsimitjuk. (A tészta szegélyének
lathatdnak kell maradnia a téltelék felett). A fedelet becsukjuk.

» Beadllitjuk a stités programot, kivalasztjuk a hosszt opcidt, majd
megnyomjuk a Start gombot. A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk
a fedelet. A serpenydt kivesszik a készUlékbdl, majd kicsit ferdén
tartva kihlzzuk a tortat és a sUtdpapirt egy vagddeszkara.

A quichet forréon vagy melegen talaljuk.

Hozzdvalék:

2 b

20 dkg fott sonka 15 dkg kemény
sajt

4

2 db tojas (L) 2 dl tejszin

25 dkg tészta a
hitészekrénybdl

RORG: 8

Program: sutés, hosszu

€39 adag kaléria tartalma: 320 keal
Siitési idd (elemelegités nélkii():
AutoCook ~ 60 perc

AutoCook Pro ~ 60 perc
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PENOTTORTR
fenyomaggal

Soe

s e

Hozzdvalk: et
22,5 dkg spendtlevél 18 dkg feta sajt 18 dkg
(fagyasztott) ricotta
- .
e =
3 db tojas 3 db Ujhagyma 5 db réteslap (friss 4 dkg
M) vagy fagyasztott)  zsemlemorzsa
A = e =
1 csokor 2 evékanal So, frissen Szerecsendid
menta fenyémag érolt bors

Valamint: sUtépapir, 3-4 evékanal olivaolaj

Ekészités:

* A spendtot kiolvasztjuk. A feta sajtot belemorzsoljuk egy talba
és hozzakeverjuk a zsemlemorzsat, a ricottat és a tojasokat.

A felolvasztott spendtot kinyomkodjuk, hogy a felesleges vizet
eltavolitsuk, majd durvara feldaraboljuk.

* Az Ujhagymat megtisztitjuk, megmossuk és karikakra vagjuk.
A mentat megmossuk, a leveleket letépkedjlik a szarrdl és
durvara felvagjuk. Az Ujhagymat, a flszerndveényeket és
spendtot belekeverjuk a ricotta keverékbe. A keveréket soval,
borssal és szerecsendioval flszerezzUk. A rétestésztalapokat
gondosan bekenjuk olivaolajjal, és a rétegeket egymasra
fektetjuk. Ezutdn egy kb. 25 cm atméréjl kort vagunk ki beldle.

* Harom rétegben dsszehajtogatunk egy sttépapirt 40 cm
szélesre és kb. 30 cm hosszUra, és behelyezzlk az AutoCook
serpenydbe. A tésztat a tetejére tesszuk. A spendt-ricotta
keveréket rakenjuk a tésztara és megszorjuk fenyémaggal.

» Bedllitjuk a stités programot, kivalasztjuk a kézepes opcidt
€s 160°C-ra beadllitjuk a hémérséklet-szabalyzot. Becsukjuk
a fedelet és megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet. A serpenyét
kivesszlk a készUlékbél, majd kicsit ferdén tartva kintizzuk

a tortadt és a sUtdpapirt egy vagoddeszkara. A sUtdpapirt
eltavolitjuk, a tortat szeletekre vagjuk és talaljuk. Vagy talalas
elétt hagyjuk kihdlni.

Program: stités, kdzepes

Egy darab kaléria tartalma: 268 keal
Siitési idd (el@melegités nélki):
AutoCook ~ 40 perc

AutoCook Pro ~ 40 perc

RORG: EGY TORTR 8 SZELET

Hozzdvalok: m i ‘

85 dkg vegyes daralt hus 1,3 | csirke alaplé, zoldség 1db tojas

(marha és sertés) alaplé vagy viz M)
kN -
B @ - &
2 gerezd fokhagyma, 2 db kdzepes 1db kis 20 dkg konzerv
2 kis fej voréshagyma méretl burgonya sargarépa kukorica
(folyadék nélkuli
suly)

Valamint: 5 dkg vaj, so, frissen érolt bors, sutépapir
s ’ ’
Elkészités:

* A hagymat és fokhagymat aprora vagjuk.

A dardlt hust dsszekeverjuk a fokhagymaval, tojdssal, soval
és borssal, amig egy egyenletes keveréket nem kapunk.
Nedves kézzel kis golydkat formalunk a daralt hus
keverékbdl, amelyeket a sUtdpapirra teszlnk.

* A hagymat meghamozzuk és nagyon finomra felapritjuk.
A sargarépat meghamozzuk, hosszaban kettévagjuk

és szeletekre daraboljuk. A burgonyat meghdmozzuk és
vékony szeletekre vagjuk.

* A vajat vékony szeletekre vagjuk, majd behelyezzUk
az AutoCook serpenyébe. Hozzaadjuk a hagyma- és
sargarépaszeleteket.

* Bedllitjuk a leves programot, kivalasztjuk a kézepes
opciot és megnyomijuk a Start gombot az 1. fazis
inditdsahoz. Nyitott fedél mellett, idénként megkeverve
addig piritjuk a hagyma- és sargarépadarabokat, amig
a hangjelzést nem halljuk.

e Ezutdn beledntjlk a huslevest az AutoCook serpenydbe.
Hozzadadjuk a burgonyat, kukoricat és az elkészitett
husgombdcokat. Sé6zzuk és borsozzuk. A fedelet lecsukjuk.
Az AutoCook Pro géznyomas funkciojanak hasznalata
esetén becsukjuk a fedelet, és lezarjuk a forgdgombbal.

A 2. fazis inditdsdhoz megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet.
A levest forron talaljuk.

Program: leves, kdzepes (két fazis) HDHG; ¢
€39 adag kaléria tartalma: 227 keal

Fozési idd (elGmelesités nélki):

AutoCook ~ 30 perc

AutoCook Pro ~ 20 perc

Csl

USLEVES
ombocokka




38 | El6ételekslevesekésraguk

Hozzdvalok: 4 = :
TR, %
| 2 -

1db levescsirke (kb. 1,2 kg, 1fej 1db sargarépa
fézéshez eldkészitve) voréshagyma
1 evékanadl fekete egész So 3 db zellerszar
bors és szegflibors
keverék
Ekészdités:

* A levescsirkét darabokra szedjuk és behelyezzuk
az AutoCook serpenydbe. A sargarépat és a zellert
megmossuk és meghamozzuk. Szégben négy vagy
Ot darabra vagjuk és hozzdadjuk a csirkéhez.

* A hagymat megmossuk, de nem hamozzuk meg. Egy
keresztet vagunk a hagymaba ugy, hogy még ne essen
szét. A hagymat és a flszereket hozzaadjuk a csirkéhez.

* Megsdzzuk és beledntink 2,5 liter hideg vizet.
A fedelet lecsukjuk.

» Bedllitjuk a fézés programot és kivalasztjuk a hosszu
opcidt. Az AutoCook Pro géznyomas funkcidjanak
hasznalata esetén becsukjuk a fedelet, és lezarjuk

a forgogombbal. Megnyomjuk a Start gombot.

Az AutoCook Pro-t a hangjelzésig csukva tartjuk.

Kb. 10 perc utan kinyitjuk az AutoCook fedelét.

Az esetlegesen keletkezett habot egy szUrével
eltavolitjuk. A fedelet Ujra becsukjuk.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet. A hust
és a csontokat kivesszUk a huslevesbdl, és a levet
leszUrjuk. A hust falatnyi darabokra vagjuk, és
visszatesszUk a huslevesbe.

Bosch javasiata:

A csirkehusleves fliszeresebbé és izletesebbé tételéhez hagyjuk ki

az egészbors, szegflibors keveréket, és helyette adjunk hozza egy
tedskanalnyi fekete egészborsot, egy babérlevelet, két szal kakukkfuvet,
két szal majorannat és 3 gerezd fokhagymat.

HDHG. 12 Program: f6zés, hosszi
€39 adag kaléria tartalma: 247 keal
Fozési ids (eldmelegités nélkii):
AutoCook ~ 45 perc
AutoCook Pro ~ 18 perc

Z0LDSEG-

(eves

My

Hozzdvalék: ;. , U :

-

3 gerezd 3 fej 25 dkg burgonya
3 fokhagyma voréshagyma
pn ‘ﬁ&_ ‘.WL *
Kb. 75 dkg zoldség (példaul 2 db babérlevél 1csomag
1/2 poéréhagyma, 2 db zeller, 2 szal kakukkfu petrezselyem

2 db sargarépa és
2 db petrezselyemgydkér)

Valamint: so, frissen 6rélt bors, 3 evékanal oliva- vagy névényi olaj,
20 dkg tejfol (izlés szerint)

Elkészités:

* A hagymat és fokhagymat meghamozzuk és kockakra
vagjuk. A zdldségeket megmossuk és ha szikséges, akkor
meghdmozzuk. A zdldségeket 2 cm-es darabokra vagjuk.
A burgonyat meghamozzuk és 2 cm-es kockakra vagjuk.

* Az olajat az AutoCook serpenydbe tesszik, és
hozzaadjuk a zoldségeket és a burgonyat. Beallitjuk

a leves programot, kivalasztjuk a kézepes opcidt, majd
megnyomjuk a Start gombot az 1. fazis inditasdhoz.
Rovid idére lecsukjuk a fedelet, majd harom perc
elteltével Ujra kinyitjuk. Nyitott fedél mellett,

a hangjelzésig iddnként megkeverjik a zdldségeket.

e Ezutdn hozzdadunk 2 | vizet (vagy zdldség alaplét)

a z6ldségekhez, és béségesen megszorjuk soval és
borssal. Hozzaadjuk a babérlevelet és a kakukkflvet.

A fedelet lecsukjuk. Az AutoCook Pro géznyomas
funkcidjanak hasznalata esetén becsukjuk a fedelet,

és lezarjuk a forgdgombbal, majd a 2. fazis inditasahoz
megnyomjuk a Start gombot. Mikdzben a leves lezart
fedéllel f&, megmossuk a petrezselymet.

A petrezselyemleveleket leszedjuk a szarrol és felvagjuk.

o A kdvetkezd hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet.
A levest fUszerezzlk, és izlés szerint pUrésitjik vagy
darabosan hagyjuk. A levest megszorjuk petrezselyemmel
és tejfdllel, vagy akar tejfél nélkul is talalhatjuk.

Bosch javasiata:

Ha a purésitett valtozatot valasztjuk, akkor a levest kolbdsszal zdldségleves-
ként lehet talalni. Ehhez 80 dkg kolbdszt tesziink az elkészUlt levesbe,
bedllitjuk a tészta programot, kivalasztjuk a rovid opciot és megnyomjuk

a Start gombot. Nyitott fedél mellett addig fézzUk, amig hangjelzést nem
hallunk és a kolbasz forré nem lesz.

Program: leves, kozepes (két fazis) HDHG. 8
€3y adag kaléria tartalma: 178 keal

Fozési idd (e@melesités nélki):

AutoCook ~ 30 perc

AutoCook Pro ~ 20 perc 39



MINESTRONE

Ekészités:

* A hagymat, a fokhagymat és a sargarépat meghamozzuk és
kockdkra vagjuk. Az édeskdményt megmossuk, négybe vagjuk és
eltavolitjuk a szarat. Az édeskdémeényt atlosan szeletekre vagjuk.

* Két evékanal olivaolajat és a szalonnakockakat bedntjuk

az AutoCook serpenydbe. Az eldkészitett zoldségeket elteritjuk
a szalonnan. Beallitjuk a leves programot, kivalasztjuk a kézepes
opcidt, majd megnyomjuk a Start gombot az 1. fazis inditdsdhoz.
Rovid idére lecsukjuk a fedelet, majd a kijelzdn jelzett hadrom perc
elteltével Ujra kinyitjuk. A hozzavaldkat sézzuk és borsozzuk.
Nyitott fedél mellett, a hangjelzésig idénként megkeverjuk.

* Ezutdn a zoldségek pdrzs anyagat a vords borral eltavolitjuk

a serpenydében. A zéldségekhez hozzaadjuk a paradicsomot,

a babot a levével egyltt és az alaplét. Osszekeverjlik és lecsukjuk
a fedelet. A 2. fazis inditdsdhoz megnyomjuk a Start gombot.

* Mikdzben a leves csukott fedél mellett f6, megmossuk a cukkinit,

hosszaban négybe vagjuk, majd 1 cm méretl darabokra szeleteljuk.

e A fézésiidd vége eldtt 10 perccel (vagy a csomagolason
olvashato utasitdsoknak megfeleléen) kinyitjuk a fedelet,

és a tésztat és a cukkinit hozzaadjuk a leveshez. Megkeverjuk,
és nyitott fedéllel a kdvetkezd hangjelzésig fézzuk.

* Ezutdn hozzakeverjlik a parmezan felét. A bazsalikomot
megmossuk, és a leveleket leszedjlk a szarardl. A minestronét
megflszerezzUk, dSntdzzuk olivaolajjal, majd bazsalikommal
és a maradék sajttal megszdrva talaljuk.

Bosch qu/qs(qtq:

A vegetaridnus vadltozathoz hagyja ki a szalonnat és hasznaljon 2 evékanallal
tobb olivaolajat. A vorésbort is ki lehet hagyni, helyette z6ldség alaplét

és egy csepp ecetet lehet hasznalni.

RORG: 8

Program: leves, kozepes (két fazis)
€3y adag kaléria tarta(ma: 363 keal
Fozési idé (elomelegités nélkii():
AutoCook ~ 30 perc

AutoCook Pro ~ 30 perc
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Hozzdvalék:

[

2 fej
voréshagyma

Ty

2 db nagy sargarépa
(kb. 25 dkg)

10 dkg kockazott
szalonna

2 fej
édeskdémeény

8 dl zoldség
alaplé

40 dkg kis méretU fehér bab

(Gveg vagy konzerv, a suly
tartalmazza a fézélét is)

%9

1/2 csokor bazsalikom
a diszitéshez

So, frissen
Srolt bors

[ ]
)
T
2 gerezd
fokhagyma

6 evékanal olivaolaj

80 dkg darabolt
paradicsom

10 dkg olasz levestészta
(pl. Mezze Penne vagy kis
kagylotészta)

2 db cukkini (kb.
30 dkg)

o
125 g reszelt
parmezansajt

\ 4

1,25 dI vorosbor




CURRYS

sutotokleves

1,5 | csirke vagy zoldség 5 dkg vaj

Hozzdvalék:

o
1,3 kg Hokkaido 1nagy fej 2 db kodzepes
sUtdtok voréshagyma méret’ burgonya

i ’ -

2 dl tejszin

So, frissen
alaplé érolt bors

2-3 evékanal piritott
napraforgédmag
a diszitéshez

Valamint: egy csipet szerecsendio, 1 evékanal currypor

Elkészités:

e A sUtotokodt meghamozzuk és a magokat kidobjuk.
A sUtdtokot kis darabokra vagjuk. A vordshagymat
meghamozzuk, majd aprora vagjuk. A burgonyat
meghamozzuk és kockakra vagjuk.

* A vajat az AutoCook serpenydbe tesszUk, majd hozzdadjuk
a hagyma- és burgonyadarabokat. Bedllitjuk a siités
programot, kivalasztjuk a kézepes opcidt, majd megnyomjuk
a Start gombot. A hagyma- és burgonyadarabokat nyitott
fedél mellett, idénként megkeverve a hangjelzésig sutjuk.

* A burgonya-hagyma keveréket curryporral, séval, borssal
és szerecsendioval fUszerezzUk. Hozzaadjuk a sUt6tokot,
megkeverjlk és beledntjuk az alaplébe. A fedelet lecsukjuk.

» Bedllitjuk a leves programot és kivalasztjuk a révid opciot.
Az AutoCook Pro géznyomas funkcidjanak hasznalata
esetén becsukjuk a fedelet, és lezarjuk a forgdgombbal.
Megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet. Az elkészUlt
levest egy botmixerrel pUrésitjik és hozzaadjuk a tejszint.
Talalds el6tt a levest megszorjuk napraforgdmaggal.

Program: sttés, kdzepes, leves, rovid HDHG: ‘
€3y adag kaléria tartalma: 285 keal

Fozési idd (el6melegités nélki():

AutoCook ~ 35 perc

AutoCook Pro ~ 25 perc

“LLEVES

(azaccal és kaporral

>

Hozzdvalék:

5@ & @

1,51 z6ldség vagy 2 db nagy 1nagy fej 1db nagy sargarépa
hal alaplé burgonya vordéshagyma
® s - R
So, frissen 1 csokor 5-6 vastag 60 dkg lazac- vagy
Orolt bors kapor Ujhagyma sarga tékehalfilé

Valamint: 1 evé&kanal fekete egész bors és 1 evékanal szegflibors

Elkészités:

* A hagymat, sargarépat és burgonyat meghamozzuk.
A hagymat kettévagjuk, a sargarépat nagy darabokra
vagjuk, a burgonyat vastagra szeleteljlk.

* A kaprot megmossuk, levagjuk a csucsokat és
feldaraboljuk. A kapor tobbi részét egy vastag cérnaval
Osszekodtjuk. Az Ujhagymat megmossuk. A fehér részeket
vékony szeletekre vagjuk, a zold részeket feldaraboljuk.

* A halfilét nagy darabokra vagjuk.

* Az elbkészitett zoldségeket és halat az AutoCook
serpenydbe tesszlk, hozzdadjuk a flszereket, az Ujhagyma
fehér részét és az 6sszekdtott kaprot. A zdldség vagy hal
alaplét radntjuk a hozzavaldkra. A fedelet lecsukjuk.

» Bedllitjuk a leves programot és kivalasztjuk a révid
opciot. Az AutoCook Pro géznyomas funkciojanak
hasznalata esetén becsukjuk a fedelet, és lezarjuk

a forgogombbal. Megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzésre azonnal kinyitjuk a fedelet, és beletessztk
a finomra vagott kaprot és az Ujhagyma zold részét.

A levest sozzuk és borsozzuk, majd lecsukjuk a fedelet.

A levest 10 percig allni hagyjuk, majd talaljuk.

Program: leves, rovid HDHG'- 8
€39 adag kaléria tartalma: 173 keal

Fozésiidd (el6melegités nélkil):

AutoCook ~ 20 perc

AutoCook Pro ~ 10 perc

43



GOMBA-

(e(/es RDRG: &

Program: leves, kozepes (két fazis)
€3y adag kaléria tartalma: 125 keal
Fozési ids (elemelegités nélkii):
AutoCook ~ 30 perc

AutoCook Pro ~ 20 perc

& ) e

2 kis fej
voréshagyma

Hozzdvalék:

10 dkg szaritott erdei
gomba

- . *

2 db kozepes So, frissen
Srolt bors

méret( burgonya

1db sargarépa

2 evékanal vaj (vagy
vajolaj)

Tejfol a talaldshoz

Elkészités:

* A gombat megmossuk és beaztatjuk 1,51 meleg vizbe.

A burgonyat meghamozzuk és 2 cm-es kockakra vagjuk.
A hagymat és a sargarépat meghamozzuk. A hagymakat
elébb négybe, majd vékony szeletekre vagjuk.

A sargarépat aprora felkockazzuk.

* A vajat vagy vajolajat, a hagyma- és sargarépadarabokat
beletesszUk az AutoCook serpenydbe. Bedllitjuk a leves
programot, kivalasztjuk a kdzepes opciot és megnyomjuk
a Start gombot az 1. fazis inditasdhoz. Nyitott fedél
mellett, idénként megkeverve addig piritjuk a hagyma-

és sargarépadarabokat, amig a hangjelzést nem halljuk.

* Egy nagy szUrében lecsepegtetjik a gombat és
6sszegyljtjuk a levet, amiben aztattuk. A burgonyat és
gombat beletesszlk az AutoCook serpenydbe. Sdzzuk és
borsozzuk. Egy finom szUrdén vagy kavéfilteren keresztul
radntjlk az dsszegyljtott levet. A fedelet lecsukjuk.

Az AutoCook Pro géznyomas funkcidjanak hasznalata
esetén becsukjuk a fedelet, és lezarjuk a forgdégombbal.
Megnyomjuk a Start gombot a 2. fazis inditasdhoz.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.
A gombalevest tejfollel talaljuk.

BURGONYRLEVES

gombaval(

RORG: &6  Elkészités:

Program: leves, kbzepes

€3y adag kaléria tartalma: 112 keal
Fozésiidé (el6melegités nélki():
AutoCook ~ 20 perc

AutoCook Pro ~ 8 perc

* A két ev6kanal vajat az AutoCook

* Az 50 dkg burgonyat meghadmozzuk
€s nagyon apro darabokra vagjuk. Az 50
dkg kis méretl gomba tdnkjét eltavolitjuk
és nagyon apro darabokra vagjuk.

Egy nagy poréhagymat apro darabokra
vagunk (csak a fehér részét).

A gombafejeket darabokra vagjuk.

Az AutoCook Pro géznyomas funkcidjanak
hasznalata esetén becsukjuk a fedelet,

és lezarjuk a forgégombbal. Megnyomjuk
a Start gombot.

A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk

a fedelet. Az elkészUlt levest egy
botmixerrel purésitjik és hozzaadunk

3 dl tejszint. A levest sozzuk és borsozzuk.
Talalas el6tt piritott zsemlekockat és

egy kevés vajat adunk hozza.

serpenydbe tesszUk. Hozzaadjuk a gombat,
a burgonyat és a poréhagymat. Sézzuk

és Osszekeverjuk. Beletdltink 1,2 | vizet, és
lecsukjuk a fedelet. Bedllitjuk a f6zés

programot és kivalasztjuk a kézepes opciot.
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SPANYOL LENCSERRGU

Chorizoval

Elkészités:
* A lencsét nagy mennyiségl langyos vizben addig

aztatjuk, amig a tdbbi hozzavalot eldkészitjuk.

* Ez alatt az idd alatt meghdamozzuk és felkockazzuk
a burgonyat, a sargarépat és a hagymat.
Meghdmozzuk és felapritjuk a fokhagymat.

* A pirospaprikdt megmossuk, félbevagjuk, eltavolitjuk
a szarat és a magokat, majd a megmaradd részt
felkockazzuk.

* Alencsérdl ledntjuk a vizet, hideg vizzel atoblitjuk és a

fokhagymaval, a babérlevéllel és a burgonya-, sargarépa-,

hagymadarabokkal egyutt beletoltjuk az AutoCook
serpenydbe. Beletdltink 1,2 | vizet, és lecsukjuk a fedelet.

» Bedllitjuk a zdldségek programot és kivalasztjuk

a rovid opciot. Az AutoCook Pro géznyomas
funkcidjanak hasznalata esetén becsukjuk a fedelet, és
lezarjuk a forgdgombbal. Megnyomjuk a Start gombot.

* A chorizo kolbaszt felvagjuk. A petrezselymet
megmossuk, a leveleket letépkedjlUk a szarrdl és felapritjuk.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.

Bedntjuk a paprikaport és a chorizo kolbaszt. B&ségesen
megsodzzuk és megborsozzuk. A lencsébe belekeverjuk
az olivaolajat és a petrezselymet. Osszekeverjik

a citromlével, izlés szerint flszerezzUk és talaljuk.

Bosch javas(ata:

A f6zési idd a lencse fajtajatol fuggden jelentdsen valtozik.
Vegye figyelembe a csomagolason talalhato utasitasokat.

Ha a lencsének tobb vagy kevesebb idére van szliksége, akkor

hasznalja az id&zitét a fézési idd bedllitdsara, majd inditsa el a programot.

A hantolt lencsefajtak, mint példaul a vordslencse, nem jok enhez
a recepthez, mivel a fézési idejuk réovidebb, mint a paprikadaraboké.

46 | El6ételek, levesek és raguk

Hozzdvalék:

. - \
1fej voréshagyma 15 dkg chorizo (vagy

mas fliszeres paprikas
szalami)

-

20 dkg sargarépa

40 dkg lencse (zold
lencse)

i 20 dkg
e burgonya
= 4

2 gerezd fokhagyma

1db pirospaprika

=

’\k * -
- 3 evdkanal olivaolaj

2 db babérlevél,
1 csomag petrezselyem

A
So, frissen
Srolt bors

1tedskanal citromlé

Valamint: 1 evékanal pirospaprikapor

RORG: Y

Program: zéldségek, révid

€39 adag kaléria tartalma: 624 keal
Fozési idd (c(Gmelesités nélki():
AutoCook ~ 30 perc

AutoCook Pro ~ 30 perc
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¥sek és raguk

CS\CSERIBORSO-RAGU

rémai koménnye(és paradicsommal

Ekészités:

* Ledblitjlk a csicseriborsot, majd 3 | vizzel egyUtt betdltjuk
az AutoCook serpenydbe. A fedelet lecsukjuk. Beallitjuk

a zdldségek programot, kivalasztjuk a hosszu opciot, majd
az 1. fazis inditdasdhoz megnyomjuk a Start gombot.

* Amig a csicseriborso azik, addig meghamozzuk a hagymat
és negyedekre vagjuk. Ovatosan 6sszetdrjik a fokhagyma
gerezdeket a héjukkal egyUtt. A hangjelzés utan azonnal
leszUrjlk a csicseriborsot egy szUrdben, majd visszatesszik
az AutoCook serpenydbe és hozzadntlnk 11 vizet.
Hozzdadjuk a paradicsompurét, hagymat, fokhagymat és
babérlevelet, majd lecsukjuk a fedelet. Az AutoCook Pro
gbdznyomas funkciojanak hasznalata esetén becsukjuk a
fedelet, és lezarjuk a forgdgombbal, majd megnyomjuk

a Start gombot a 2. fazis inditasdhoz.

* A csicseriborsot a hangjelzésig fézzUk. A csicseriborso
ekkor mar fogyaszthatodan puha. Azok, akik a puhdbb
z6ldségeket szeretik, bedllithatjak a 2. fazishoz az idézitét
16ra 30 percre vagy az AutoCook Pro hasznalata esetén
54 percre.

* A kdvetkezd hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet.

A csicseriborsot bdségesen megszorjuk soéval, borssal, romai
kédmeénnyel és olivaolajjal. A fedelet Ujra becsukjuk, és a
csicseriborsot 4-6 percig allni hagyjuk.

* Ezalatt a zdldflszereket megmossuk, a leveleket
letépkedjuk a szarrdél és durvara felvagjuk. A csicseriborsod
ragut talban, a zdldflszerekkel megszdrva talaljuk.

Bosch qu«s(qfq:
Talalja tejfollel vagy gorog joghurttal.

Hozzdvalok:
¥
ez AN
g
\-"
60 dkg szaritott 4 evdkanal olivaolaj

csicseriborsd

L A

2 fej hagyma, 2 db babérlevél,
2 gerezd 1/2 csomag oregand
fokhagyma vagy petrezselyem
S &
20 dkg paradicsompuré So, frissen
vagy darabolt 6rolt bors
paradicsom

Valamint: T evékanal romai komény

RORG: Y

Program: zoldségek, hosszu (két fazis)
€39 adag kaléria tartalma: 386 keal
Fozési ids (elbmelegités nélkiil):
AutoCook ~ 2 éra 30 perc

AutoCook Pro ~ 2 6ra 5 perc
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FRABRADA ASTURIANA

Spango( papragu

Elkészités:

* Ledblitjuk a fehér babot, majd 2,5 | vizzel egyUtt betdltjuk
az AutoCook serpenydbe. A fedelet lecsukjuk. Beallitjuk

a zoldségek programot, kivalasztjuk a hosszu opciot, majd
az 1. fazis inditdsdhoz megnyomjuk a Start gombot.

* Amig a bab azik, addig meghamozzuk a hagymat,
megmossuk a paradicsomot és félbevagjuk. Meghdmozzuk
és Ovatosan széttorjik a fokhagymat. A hangjelzés utan
azonnal leszUrjuk a babot egy szUrében, majd visszatesszuk
az AutoCook serpenydbe és dntlink hozza 1,5 | vizet.
Hozzadadjuk a hagymat, a paradicsomot, a fokhagymat,

a rozmaringot és a szalonnat. Becsukjuk a fedelet és
megnyomijuk a Start gombot a 2. fazis inditdsahoz.

* 30 perccel a fézési idd vége eldtt kinyitjuk a fedelet,
és megsodzzuk, megborsozzuk a babot. A kolbdszokat
a bab tetejére tesszUk. A fedelet becsukjuk és a fézést
a kodvetkezd hangjelzésig folytatjuk.

* Egy merdkanal (kb.1dl) babot és egy merdkanal fézélét
beleteszlnk egy turmixgépbe és finomra purésitjuk.

* A kolbaszokat kivesszUk az AutoCookbdl és elosztjuk
a tanyérok kozott. A szalonna héjat levagjuk, majd a
szalonnat darabokra vagjuk és a babpurével egyltt
belekeverjlk a babraguba. A babragut izlés szerint
fliszerezzUk, majd a kolbdszokkal egyutt talaljuk.

Bosch javasiata:
Az étel eredeti spanyol valtozata friss, puha chorizot és spanyol véreskolbdszt

hasznal. Azok, akik nem szeretik a véres kolbdszt, tobb chorizot is hasznalhatnak
helyette. Haszndlhatunk mas orszagra jellemzé kolbdsztipusokat is, példaul olasz

salsicciat, flszeres nyers lengyel kolbaszt és bajor véres és majas kolbaszt.

Program: zéldségek, hosszu (két fazis) HDHG: ‘-8
€39 adag kaléria tartalma: 753 keal

Fézési ids (elEmelesités nélki():

AutoCook ~ 2 dra 30 perc

AutoCook Pro ~ 2 éra 30 perc

Hozzdvalék:

80 dkg (szaraz)
fehér bab

B Y

Kb. 1kg friss chorizo és
spanyol véres kolbasz (Iasd
Bosch javaslatat)

2 db paradicsom

N

1szal rozmaring

ﬁ%

i “m
A

2 fej voréshagyma,

4 gerezd fokhagyma egy darabban

So, frissen
6rolt bors

25 dkg fustolt szalonna
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R\ZOTTO

Jombaval

-~

é‘retek

Hossiuatik: ool | -
L < : .

40 dkg vegyes 30 dkg rizottd rizs

gomba csirke alaplé
' | \ i,
o > 9 -
1dl sherry vagy 10 dkg reszelt  1fej voroshagyma, So, frissen
fehérbor parmezan sajt 2 gerezd fokhagyma érolt bors

Valamint: 4 evékanal olivaolaj, 2-3 evékanal hideg vaj, 1/2 tedskanal friss vagy
szaritott kakukkfu

Elkészités:

* A hagymat és fokhagyma gerezdeket meghamozzuk
és apro kockakra vagjuk. A gombakat egy kis késsel
megtisztitjuk. Csak akkor mossa meg, ha az feltétlenul

szUkséges. Papirtordlkdzével alaposan megszaritjuk.
A nagy gombakat négybe vagy vastag szeletekre vagjuk.

* Két evékanal olivaolajat dntink az AutoCook serpenydbe.
Bedllitjuk a rizottdé programot és kivalasztjuk a kézepes
opciot. Az id6ézitdt 15 percre allitjuk és megnyomjuk a Start
gombot az 1. fazishoz.

* A gomba felét a serpenydbe toltjluk, és nyitott fedél mellett
kb. 6 percig sutjuk. Csipetnyi kakukkflvel, séval és borssal
flUszerezzUk. A szeddlapattal kivesszUlk az AutoCook
serpenydbdl, és elhelyezzUk egy tal egyik oldalan.

A maradék olivaolajat és a gomba masik felét beledntjuk

az AutoCook serpenydbe. Nyitott fedél mellett tovabbi

6 percig sutjuk, ugyanugy flszerezzlk, mint az elsd

adagot, majd kivesszik az AutoCookbol.

* A rizottod rizst, hagymat, és fokhagymat beletesszUk az
AutoCook serpenydbe, majd nyitott fedéllel, keverés kdzben

a hangjelzésig piritjuk. A pdrzsanyagot sherryvel vagy
fehérborral eltavolitjuk. Beledntjuk az alaplét és lecsukjuk a
fedelet. Az AutoCook Pro géznyomas funkcidjanak hasznalata
esetén becsukjuk a fedelet, és lezarjuk a forgdgombbal.

A 2. fazis inditdsahoz megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet. Belekeverjuk
a szaritott gombat, parmezant és hideg vajat. A keveréket
sdval, borssal és kakukkflvel flszerezzUk. Becsukjuk

a fedelet és megnyomjuk a Start gombot a 3. fazis
inditasahoz, és a rizottdt 5 percig allni hagyjuk. A hangjelzés
utan Ujra megkeverjuk a rizottdt, majd talaljuk.

HOHG. ll Program: rizotto, kdzepes (harom fazis)
€39 adag kaléria tartalma: 6¢5 keal
Fozési idd (eEmelegités nélkil):
AutoCook ~ 40 perc
AutoCook Pro ~ 30 perc

9 dl zéldség vagy

Hozzdvalék: a i

4 db gdomb alaku 10 dkg 7,5 dkg instant
cukkini (Gem tok) pirospaprika kuszkusz
40 dkg konyhakész 1db Bazsalikomlevelek S0, frissen
paradicsomszdsz Ujhagyma a diszitéshez Orolt bors

(izlés szerint)
Ekészités:

* A cukkiniket megmossuk. A szarral egyUtt levagjuk a
tetejét. A cukkinik belsejét teaskanallal vagy dinnyevajoval
kikaparjuk ugy, hogy egy 6-8 mm vastag kulsé héj
maradjon. A cukkinik tdbbi részét felvagjuk, egy talba
helyezzUk, megsdzzuk és kézzel dsszegyurjuk.

* Az Ujhagymat megtisztitjuk, megmossuk és vékony
karikakra vagjuk. A paprikakat megmossuk, félbevagjuk,
eltavolitjuk a szarat és a magokat, majd a megmaradd
részt kis kockakra vagjuk.

* A cukkinidarabokat egy konyharuhaval &sszepréseljlk,
majd dsszekeverjlk az Ujhagymaval, borssal és
kuszkusszal. Sozzuk, borsozzuk, és a keveréket
beletdltjuk a cukkinibe.

* Beledntlnk 5 dl vizet az AutoCook serpenydbe. Az alsd
paroldobetétet behelyezzUk az serpenydbe, és beletesszik
a cukkiniket. Bedllitjuk a pdrolas programot, kivalasztjuk
a kézepes opciodt és lecsukjuk a fedelet. Az AutoCook Pro
gdznyomas funkciodjanak hasznalata esetén lezarjuk a

fedelet a nyomaszard karral, és 5 percre allitjuk az idozitét.

Megnyomijuk a Start gombot.
* A paradicsomszdszt egy serpenydben felforraljuk.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet. Kivesszuk
a cukkiniket és paradicsomszosszal talaljuk. 1zlés szerint
bazsalikomlevéllel diszitjuk.

Program: parolds, kdzepes HDHG: '-|
€3y adag kaléria tartalma: 202 keal

Fozésiidé (el6melegités nélki():

AutoCook ~ 30 perc

AutoCook Pro ~ 5 perc

KUSZKUSSZAL

TOLTOTT
cukkini




SARGAREPA-

Hozzdvalék:
80 dkg 4 dl zoldségleves S0, frissen érolt bors,
sargarépa alaplé vagy viz Orolt romai kdmeény
p Y
J ,
10 dkg kerekszemU 3 evékanal vaj 1fej 1/2 csokor
rizs voréshagyma metéléhagyma
(izlés szerint)
s ’ s
Elkészités:

* A sargarépat és a hagymat meghamozzuk. A sargarépat
vastag szeletekre, mig a hagymat kockakra vagjuk.

* A vajat az AutoCook serpenydbe tesszUk. Beallitjuk
a rizotté programot, kivadlasztjuk a révid opcidt, majd
az 1. fazis inditdsdhoz megnyomjuk a Start gombot.

* A vajat nyitott fedél mellett megolvasztjuk az AutoCook
serpenybben. Ezutan hozzdaadjuk a sargarépat, hagymat
és rizst, majd a hangjelzés megszolalasadig keverjuk.

* A hozzavaldkra radntjik a zéldség alaplét, majd sdval,

borssal és romai kdbmeénnyel flszerezzlk. A fedelet lecsukjuk.

Az AutoCook Pro géznyomas funkciojanak hasznalata
esetén becsukjuk a fedelet, és lezarjuk a forgdgombbal,
majd megnyomjuk a Start gombot a 2. fazis inditdsdhoz.

* A metéléhagymat megmossuk és aprora vagjuk.

o A kdvetkezd hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet.
A sargarépa-keveréket megkeverjik, majd ismét lecsukjuk

a fedelet. Megnyomjuk a Start gombot a 3. fazis inditasahoz,

és 5 percig allni hagyjuk.

* A kdvetkezd hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.
A sdrgarépa-keveréket egy talba tesszlk és egy botmixerrel
pUrésitjuk. FlszerezzUk, a metéléhagymaval megszorjuk és
forron talaljuk.

RADRG: Y-6 (EGYTALETELKENT)

Program: rizotto, rovid (harom fazis)

E39 adag kaléria tartalma (6 adag esetén): 179 keal
Fozési ids (elemelegités nélkii):

AutoCook ~ 27 perc

AutoCook Pro ~ 14 perc

m
Hozzdvalék: , ?ﬂ -
2 fej 1kg széles zéldbab So, frissen
voréshagyma 6rolt bors

20 dkg darabolt 50 dkg burgonya
4 evékanal fehérbor paradicsom

=

Valamint: 4 evékanal olivaolaj, 1tedskanal pirospaprika por

Ekészités:

* A hagymat meghamozzuk, kettévagjuk és felszeleteljuk.
Megtisztitjuk, megmossuk a babot és levagjuk a szarat.

A babot szdbgben harom vagy négy darabra vagjuk.

A burgonyat meghamozzuk és 2 cm-es kockakra vagjuk.

* Az olivaolajat az AutoCook serpenydbe tesszuk.

Beallitjuk a ragu programot, kivalasztjuk a kézepes opciot,

majd az 1. fazis inditdsdhoz megnyomijuk a Start gombot.
A hagymat beledntjuk az AutoCook serpenydbe. Nyitott
fedél mellett, idénként megkeverve megpiritjuk. Az 1. fazis
vége eldtt 3 perccel hozzaadjuk a burgonyadarabokat.

* A hangjelzés utan a pdrzsanyagot fehérborral azonnal
eltavolitjuk. Megnyomjuk a Start gombot a 2. fazis
inditasahoz.

* Hozzdadjuk a paradicsomot, 1,5 dl vizet, majd soéval,
borssal és pirospaprika porral flszerezzUk. A fedelet
lecsukjuk. 15 perccel a fézési idé vége eldtt kinyitjuk

a fedelet. A babot megkeverjuk, Ujra lecsukjuk a fedelet,
és hagyjuk, hogy leteljen a fézési idd.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet,
a zoldségeket fliszerezzik és feltalaljuk.

RORG: 4

Program: ragu, kozepes (két fazis)
€39 adag kaléria tartalma: 357 keal
Fozésiids (elemelegités nélkil):
AutoCook ~ 30 perc

AutoCook Pro ~ 30 perc

Z20LDBA

6urgon_yq’m




w

Hozzdvalék:

BULGUR © = e

olajbogydval és

orianderre(

2-3 evékanal 45 dkg bulgur 20 dkg zold és fekete
olivaolaj olajbogyd vegyesen
i : - " b
s W T
So, frissen 2 573l kakukkf 1 csokor 1/2 kezeletlen
Srolt bors korianderlevél citrom
Elkészités:

* Egy kevés olajat téltink az AutoCook serpenydbe.
Hozzdadjuk a bulgurt és a sot, majd alaposan dsszekeverjlk.
Beletoltink 11 vizet, és lecsukjuk a fedelet.

+ Beallitjuk a rizs programot és kivalasztjuk a révid opciot.
Az AutoCook Pro géznyomas funkcidjanak hasznalata
esetén becsukjuk a fedelet, és lezarjuk a forgdgombbal.
Megnyomjuk a Start gombot.

* Amig a bulgur 6, addig a fekete és zodld olajoogydkat
félbe vagy negyedbe vagjuk és a magjat eltavolitjuk.

* A flszerndvényeket megmossuk. A leveleket leszedjuk
a kakukkfurél és aprdéra vagjuk. A koriander leveleket
lehlzzuk a szarardl. A citromhéjat lereszeljuk, majd a
citromot kifacsarjuk.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet. A megfétt
bulgurt egy talba tesszUk. Hozzdadjuk a citrom levét és
héjat, egy kevés olajat és borsot.

* JOl 8sszekeverjik és hagyjuk pacolodni. Osszekeverjlk
a kakukkflvel és olajbogydval. A talaldshoz megszdorjuk
a korianderrel.

RDRG: &

Program: rizs, révid

E3y adag kaléria tartalma: 296 keal
Fozési idé (e@melesités nélki:
AutoCook ~ 20 perc

AutoCook Pro ~ 10 perc

B

Fiszeres KUSZKUSZ

Hozzdvalok:
i
& o = b
b | o
-
50 dkg instant S6, 6rolt romai 4 evékanal 1/2 citrom leve
kuszkusz kémeény, chili por olivaolaj
Elkészités:

* A kuszkuszt egy talba tesszUk és radntink 5 dl langyos
vizet. 10 percig dzni hagyjuk.

* Beledntlnk 5 dI vizet az AutoCook serpenydbe. Az alsd
paroldbetétet behelyezzlik az AutoCook serpenydbe, és
beletesszik a bedztatott kuszkuszt. Bedllitjuk a parolas
programot és kivalasztjuk a révid opcidt. Becsukjuk

a fedelet és megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet.
A kuszkuszt tartalmazoé paroldbetétet kiemeljik
a készUlékbol és egy talba helyezzUk.

e A kuszkuszt villaval szurkaljuk és kdzben soéval,
rémai kdménnyel, egy csipet chili porral, olivaolajjal
és citromlével izesitjuk. 1zlés szerint fUszerezzlk és
forrdn talaljuk.

ADRAG: 4 (KORETKENT)

Program: parolas, rovid

€3y adag kaléria tartalma: +1¢ keal
Fozési idé (eemelesités nélkii):
AutoCook ~ 10 perc

AutoCook Pro ~ 10 perc
59
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Alaprecept:
R\ZS

Ekészités:

* Arizst egy szUrébe tesszik, hideg vizzel lemossuk
és |6l lecsepegtetjlk.

* Beledntlink 7 dl vizet az AutoCook serpenydbe.
Hozzaadjuk a rizst és egy fél tedskanal soval izesitjuk.
Beallitjuk a rizs programot és kivalasztjuk a kdzepes
opcidt. Az AutoCook Pro géznyomas funkcidjanak
hasznalata esetén becsukjuk a fedelet, és lezarjuk

a forgdgombbal. A nyomas értékét magas gdéznyomasra
allitjuk. Megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.
Ovatosan fellazitjuk a rizst. Becsukjuk a fedelet,
és hagyjuk az AutoCookban néhany percig allni
a rizst, majd talaljuk.

RDRG: 4-6

Program: rizs, kbzepes

€39 adag kaléria tartalma (6 adag esetén): 277 keal
Fozési idd (c(Gmelegités nélki():

AutoCook ~ 30 perc

AutoCook Pro ~ 12 perc

Bosch javasiata:

A kuldonbozé fajtaju rizsek kulonbdzd mennyiségl vizet szivnak
magukba. A mi receptlnket ,normal” hosszUszemd rizshez készitettUk.
Mas fajtaju fehér rizst is lehet hasznalni. Azt tapasztalhatja, hogy a
kedvenc rizse f&zésekor néhany evékanallal tobb vagy kevesebb
folyadékra van szlikség a tokéletes eredmény eléréséhez. A mas fajtdju
rizsek fézési ideje a kezelési utmutatdban talalhato.

Hozzdvalok:

Fh=ric

50 dkg hosszuszemd rizs So

Fiszeres RIZS

Ekészités:

* Az 50 dkg hosszUszemU rizst egy szlrébe ontjuk,
hideg vizzel lemossuk és jol lecsepegtetjuk.

* Harom evdkanal ndvényi olajat vagy tisztitott vajat
teszUnk az AutoCook serpenydbe. Beallitjuk a rizs
programot, kivalasztjuk a kozepes opciot, majd
megnyomjuk a Start gombot.

* Nyitott fedél mellett, amint az olaj elkezd forrésodni
hozzaadjuk a rizst egy tedskanal kurkuma- vagy
curryporral és egy teaskanal romai kdbmeénymaggal
egyUtt. Réviden, de alaposan addig keverink mindent,
amig a rizsen egy vékony zsiradékbol és flszerbdl allo
réteg nem keletkezik.

e 7 dl vizet téltink az AutoCook serpenydbe, és
hozzaadunk egy teaskanal sot. Hozzaadunk egy
fahéjrudat és harom-6t kardamommagot. A fedelet
lecsukjuk. A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.
Ovatosan fellazitjuk a rizst, majd forron talaljuk.

o1



Hozz dvalok: “m
LY r 9
' Hozzivalok: ‘! 1,2 kg burgonya 25 dkg chorizo 2 fej voréshagyma,
- 3 2 gerezd fokhagyma
1,2 kg burgonya 1,5-2 dl tej vagy tejszin

puré

S \ T
- 5 dl zoldség alaplé 4 evékanal 1 csomag
4-5 evékanal vaj S0, szerecsendid olivaolaj petrezselyem

Elkészités:

* A burgonyat meghamozzuk és darabokra vagjuk.
Beledntlink 5 dI vizet az AutoCook serpenydbe.
BehelyezzUk a nagy paroldbetétet és beletdltjuk

a burgonyat. A burgonyat soval és szerecsendioval
flUszerezzUk.

« Bedllitjuk a parolds programot és kivalasztjuk a kozepes
opciodt. Becsukjuk a fedelet. Az AutoCook Pro géznyomas
funkcidjanak hasznalata esetén lezarjuk a fedelet

a nyomaszaro karral, és 12 percre allitjuk az idézitot.
Megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet, és a
burgonyat egy talba tesszik. Hozzdadunk egy kevés vajat.

* Az AutoCook serpenydt megtisztitjuk és visszatesszik

a készulékbe. A tejet vagy tejszint beletdltjik az AutoCook
serpenydbe. Bedllitjuk a sajat izemmaod programot,

5 percre allitjuk az id&zitdt, és 102 °C-ra beallitjuk

a hémérséklet-szabalyzot. Megnyomjuk a Start gombot.

* Amint a tej forrni kezd, ledllitjuk a programot.

A tejet a burgonyara 6ntjuk, majd egy villaval vagy
burgonyanyomoval durvara szétnyomjuk. [zlés szerint
flszerezzUk és talaljuk.

Bosch javasiata:
A sima burgonyapulréhez a fétt burgonyat burgonyanyomon
vagy szitdn keresztll nyomjuk.

ADRAG: Y4 (KORETKENT)

Program: parolas, kdzepes, sajat tzemmaod
€39 adag kaléria tartalma: 315 keal
Fozésiidd (el6melegités nélkil):
AutoCook ~ 35 perc

AutoCook Pro ~ 17 perc

pirospaprika por

L]
(b [‘zo VQ( Valamint: so, frissen 6rolt bors, chili por, 1 evékanal

Elkészités:

* A hagymat és fokhagymat meghdmozzuk, kettévagjuk
és felszeleteljuk. A chorizo kolbaszt is szeletekre vagjuk.
A burgonyat meghamozzuk és 2 cm-es kockakra vagjuk.

* Az olivaolajat az AutoCook serpenydbe tesszUk.
Beadllitjuk a ragu programot, kivalasztjuk a kézepes opciot,
majd az 1. fazis inditdsdhoz megnyomjuk a Start gombot.
A hagymat beledtntjuk az AutoCook serpenydbe. Nyitott
fedél mellett, idénként megkeverjuk. 5 perc utan
hozzdadjuk a fokhagymat és a chorizo kolbaszt. Az 1. fazis
vége eldtt 2 perccel hozzaadjuk a burgonyadarabokat.

* A hangjelzés utdn az dsszes podrzsanyagot a zoldség
alaplével azonnal eltavolitjuk. Soval, borssal, egy csipet
chili porral és pirospaprikaval flszerezzlk. A fedelet
lecsukjuk. Az AutoCook Pro géznyomas funkcidjanak
hasznalata esetén lezarjuk a fedelet a nyomaszard karral.
Csak 2,5 dl zoldség alaplét hasznaljon. A 2. fazis
inditdsahoz megnyomjuk a Start gombot.

* A petrezselymet megmossuk, a leveleket letépkedjuk
a szarrol és durvara felvagjuk.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet,
belekeverjlik a petrezselymet, a zdldségeket izlés szerint
flszerezzUk és talaljuk.

Bosch javasiata:

Az étel eredeti spanyol valtozata friss, puha chorizot hasznal. Ugyanakkor
hasznalhatunk mas rusztikus kolbasztipusokat is, példaul olasz salsicciat,
fliszeres nyers lengyel kolbdszt vagy mas nyers és enyhén csipds
paprikaskolbaszt.

Program: ragu, kdzepes (két fazis) HDHG; '-|
€39 adag kaléria tartalma: 611 keal

Fozési ids (elemelegités nélkii):

AutoCook ~ 30 perc

AutoCook Pro ~ 22 perc
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Zoldségek
WOKBRAN

Hozzdvalok:
o
’ ; :
3 fej kbzepes 20 dkg sargarépa, paszternak
voroéshagyma vagy petrezselyemgyokér

iﬁ‘ﬁt
20 dkg zeller

-

-

2 gerezd fokhagyma

4 evékanal
noéveényi olaj

1 tedskanal
kukoricaliszt

.

3 evékanal édes
chili szdsz

40 dkg mangold

Tl

5cm gyombérgyokér

(kb.20 @)

2 dl z6ldség alaplé

3 evdkanal
szbjaszosz

E

So, frissen
8rolt bors

Elkészités:

* A hagymat meghdmozzuk és felkockdzzuk. A sargarépat,
a paszterndkot vagy a petrezselyem-gyodkeret
meghamozzuk, és 1 cm vastag szeletekre vagjuk.

A zellert megmossuk és szeletekre vagjuk.

* A mangoldot megmossuk és hagyjuk lecsepegni.

A szarakat keresztben 1 cm széles, mig a leveleket

4 cm széles csikokra vagjuk.

Meghdmozzuk és felapritjuk a fokhagymat és a gydmbért.

» Az olajat és a hagymat beledntjuk az AutoCook
serpenydbe. Bedllitjuk a stités programot, kivalasztjuk

a kdzepes opcidt, majd megnyomjuk a Start gombot.
Nyitott fedél mellett megsttjuk a hagymat. Kb. négy perc
utadn hozzadadjuk a sargarépat. Tovabbi hdrom perc utan
hozzaadjuk a maradék zdldséget, fokhagymat és gydmbért.
A zdldségeket iddnként megkeverjuk.

o A f6zésiidd vége eldtt 7 perccel a zoldség alaplét radntjuk
a hozzavaldkra. Osszekeverjlk a szdjaszdszt, a chili szoszt és
a kukoricalisztet, majd beledntjik az AutoCook serpenydben
levd fozblébe. A fedelet lecsukjuk.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet.
A wok zodldségeket izlés szerint flszerezzUk és talaljuk.

Bosch javasiata:

Rizzsel vagy azsiai tésztaval talaljuk. A rizst koretként talaljuk. A tésztat
f6zzuk meg kuldn, majd keverjuk hozza az elkészult wok zéldségekhez.
A z6ldségek Osszetételét nyugodtan valtoztassa meg az évszaknak

és az egyéni izlésének megfeleléen. Csak a nagyon kényes zdldségek,
mint példaul a spendtlevelek nem hasznalhatoak.

RORG: Y

Program: sttés, kdzepes

Egy adag kaléria tartalma: 27¢ keal
Fozési idd (elEmelegités nélkii):
AutoCook ~ 15 perc

AutoCook Pro ~ 15 perc
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Francia LECS()

Elkészités:

* A padlizsant 7 mm vastag szeletekre vagjuk. Egy talba
tesszUk, erésen megsozzuk, és 30-60 percen keresztul
hagyjuk pacolddni. Folydviz alatt lemossuk.

* Ezalatt a pirospaprikat megmossuk, négybe vagjuk,
eltavolitjuk a szarat és a magokat, majd szdbgben 1cm
széles csikokra vagjuk. A mogyorohagymat meghamozzuk
€s nagyon aproéra vagjuk. A cukkinit és a paradicsomot
megmossuk, majd 1 cm vastag szeletekre vagjuk.

* Meghamozzuk és felapritjuk a fokhagymat.

A babérlevelet négy vagy 6t darabra tépjuk. A kakukkflvet
megmossuk, letépjik a leveleit és &sszekeverjuk

a rozmaringgal, majorannaval, borssal és egy kevés sdval.

* Az AutoCook serpenyd aljat kikenjuk olivaolajjal.

A zbldségeket rétegekben behelyezzik az AutoCook
serpenybbe és a padlizsan kivételével az dsszes réteget
megszorjuk a so és zoldflszer-keverékével. Minden egyes
zbldségréteget megszorunk olivaolajjal, teszUnk rajuk egy
kevés fokhagymat, darabolt mogyorohagymat és egy
darab babérlevelet. Becsukjuk a fedelet.

- Bedllitjuk a stités programot, kivalasztjuk a kbzepes
opcidt, majd megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet. A francia
lecsot bazsalikommal diszitjuk és forrdn vagy hidegen
talaljuk.

Hozzdvalok:

)

3 db kozepes méretl
padlizsan

A

6-8 db kis
mogyordhagyma

&

6 db nagy, érett és
illatos paradicsom

>3

1db babérlevél

il

1-1 tedskanadl szaritott
rozmaring, majoranna

So, frissen
Srolt bors

RDRG: &

Program: siités, kdzepes

2 db pirospaprika

e

3 db kdzepes méretl
cukkini

d
—

4 gerezd
fokhagyma

-

2 szal kakul&ﬂj
|

b

P

Olivaolaj a kikenéshez

%9

Bazsalikomlevelek
a diszitéshez

€39 adag kaléria tartalma: 138 keal
Fézési idd (eEmelegités nélki():

AutoCook ~ 40 perc

AutoCook Pro ~ 40 perc
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Elkészités:

* Az édesburgonyat meghamozzuk és nagy kockakra
vagjuk. Az Ujhagymat megmossuk. A sdtetzold részeket
karikdkra, mig a vildgoszdld és fehér részeket 3 cm-es
darabokra vagjuk.

* A fokhagymat és a gydmbeért meghamozzuk és
felapritjuk. A szaraz kllsé leveleket és csucsokat
eltavolitjuk az indiai citromflrél. A szarat hosszaban
négybe vagjuk, majd keresztbe olyan finomra apritjuk,
amennyire csak lehet.

* A fokhagymat, gydmbért, indiai citromflvet és olajat
betdltjuk az AutoCook serpenydbe. Bedllitjuk a ragu
programot, kivalasztjuk a k6zepes opciot, majd az 1. fazis
inditdsahoz megnyomjuk a Start gombot.

* Nyitott fedélnél, amikor a flszerek elkezdenek sisteregni
és illatozni, akkor hozzaadjuk az édesburgonyat és az
Ujhagyma darabokat, majd megkeverjuk. Nyitott fedél
mellett folytatjuk a sUtést. 3 perccel a sttési idd vége elbtt
hozzdadjuk a barnacukrot és a currypastétomot, majd
idénként megkeverve tovabb sutjuk.

* A hangjelzés utdn azonnal radntjuk a kokusztejet az
édesburgonya keverékre. A csicseriborsdt egy szlrében
lecsepegtetjlk és beledntjuk a serpenydbe. A fedelet
lecsukjuk. Az idézitdt 40 percre allitjuk. Az AutoCook Pro
gdznyomas funkciojanak hasznalata esetén csak 2 dl
kdokusztejet hasznaljunk. A fedelet a nyomaszard karral
lezarjuk és az idézitét 8 percre dllitjuk. A 2. fazis
inditdsahoz megnyomjuk a Start gombot.

* A tofut felkockdzzuk. A mogyorot egy szalvétdra tesszUk
és leddrzsoljuk rola a felesleges sot. A mogyorot
feldaraboljuk.

* A kdvetkezd hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.
Az ételt szdjaszosszal, sdval és borssal izesitjuk. A tofut
megkeverjuk, és hagyjuk felforrdsodni a curryben. A curryt
feltalaljuk, és megszdrjuk az Ujhagymakarikakkal és
mogyoroval. Rizzsel talaljuk.

Bosch javasiata:

A currypastétom flszerezése nagyon valtozo lehet, a sostol a nagyon
csipdsig, a kdzepesen erdsig és gyumolcsosig. A legjobb, ha dvatosan
izesitjuk a curryt, majd késdbb megkodstoljuk és ha szikséges, akkor
kevertnk hozza tovabbi currypastétomot.

EDESBURGONYR
ES CSICSERIBORSO

urry

Hozzdvalék:

'N ok
1,2 kg 1csomag 4 gerezd 5 dkg
édesburgonya Ujhagyma fokhagyma gydmbeérgydkér
& ™ -
=— A R -
2 szal indiai citromfli 40 dkg tofu 3 evékanal 4 dI kokusztej
barnacukor

=i "
e S
1-3 evékanal 2 kicsi konzerv csicseriborsd 10 dkg porkolt

currypastétom (folyadék nélkuli sulya ] mogyoro
(tipustol fugg, lasd kb. 45 dkg)
Bosch javaslatat)

|
Sz0jaszosz izlés So, frissen 4 evékanal
szerint 6rolt bors semleges olaj

Program: ragu, kdzepes (két fazis)
€39 adag kaléria tartalma: 640 keal
Fozési ids (elGmelegités nélkii():
AutoCook ~ 50 perc

AutoCook Pro ~ 18 perc
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Hozzdvalok:
Tovabba:

. 4 — s f i 1 ’(t ’25
Szuvidat = - Vakout iz

< - és megfele(®

SPHKGH 1kg fehér sparga S0, cukor 8 dkg hideg vaj Vq‘kUUMfﬂsﬂkOK!
Elkészités: &

e A spargat meghamozzuk és levagjuk az alsoé fas Tkg djburgonya
részeit. A spargat egy rétegben kettd vagy harom
vakuumtasakba csomagoljuk. Soval, borssal és egy
keves cukorral izesitjuk. Egy kevés vajat teszlnk
a tasakokba, majd légtelenitjuk azokat.
Zioldmartishoz:

e 3 lvizet dntlnk az AutoCookba. A spargat a vizbe

tesszuk. Bedllitjuk a szuvidalds programot, kivalasztjuk

a hosszii opciot és az idézitdt 1 drara allitjuk. ‘ - -2

Megnyomjuk a Start gombot és lecsukjuk a fedelet. ol »
3 db tojas 2 db ujhagyma 1 csokor kapor

™M)
* A sparga fézése kdzben megtisztitjuk a burgonyat,

beletesszik egy sds vizzel teli serpenydbe, és atfézzuk. * ' ‘

Ez a mérettdl flggden 20-25 percig tarthat.

2 csomag 1db kezeletlen citrom 2 evékanal
e A z6ldmartashoz a tojdsokat hét percig fézzuk, petrezgelyem kapribogyd
lenUtjuk, meghdmozzuk, és kivesszik a tojassargadjat. )
A tojasfehérjét feldaraboljuk. } )

v/ c -
* Az Ujhagymat megtisztitjuk, megmossuk és 1,8 dl olivaolaj So6 Frissen 6rolt bors
vékony karikakra vagjuk. A kaprot és petrezselymet
megmossuk, a leveleket letépkedjik a szarrol
és durvara felvagjuk.
RORG: 4

« A citromot forrd vizben megmossuk, megszaritjuk és
a héjat finoman lereszeljuk. A lét kifacsarjuk a citrombol. Program: szuvidalas, hosszu
Egy botmixerrel finomra purésitjik a citromlevet €39 adag kaléria tartalma: 87+ keal
a tojassargajaval, és egy nagy csipet soéval valamint Fozési ids (clomelegites nélkil):
petrezselyem- és kaporlevelekkel izesitjuk. K&zben AutoCook - 60 perc
fokozatosan hozzaadjuk az olivaolajat. AutoCook Pro - 60 perc

* Ezutdn belekeverjlk az Ujhagymat, a kapribogyodt,
a feldarabolt tojasfehérjét, majd a zdldmartast soval
és borssal izesitjuk.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet.
A spargat kivesszik a tasakbdl és a burgonyaval
valamint a zéldmartassal talaljuk.
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JFOGRS ES
Z0L0SEGEK
riss
zo(dfiszerekke!
Sutve

Hozzdvalok: )
4 db nagy burgonya 2 db kdzepes 1db kdzepes 2 db paradicsom
sargarépa voroéshagyma

- .. &

70 dkg fogasfilé 10 dkg friss, vegyes 15 dkg 2 dl tejszin
zoldflszer (pl. kapor,  kemény saijt
petrezselyem,
bazsalikom, kakukkf()

Valamint: so, frissen 6rolt bors, 5 dkg vaj, 2 evékanal buzaliszt
Elkészités:

* A burgonyat, a sdrgarépat és a hagymat meghamozzuk.
Ezeket kuldon-kuldn feldaraboljuk 5-7 mm vastag szeletekre.
A paradicsomokat forrd vizzel leforrazzuk, meghamozzuk
és szintén 5-7 mm vastag szeletekre vagjuk.

o A z6ldflszereket megmossuk, a leveleiket letépkedjlk
a szarakrdl és aprdora vagjuk.

* A fogasfilét szarazra toroljuk és 5 cm-es darabokra vagjuk.
A vékony vajszeleteket behelyezzik az AutoCook serpenyd
aljdba. Ezutan szorosan egymas mellé rétegezzik a
burgonyaszeletek felét a serpenydben. A sargarépa- és

a hagymaszeletek felét rétegekben a burgonyara tesszUk,
erre jonnek a paradicsom szeletek és a zdldflszerek.

* Ezutdn a halszeletek kdvetkeznek. A kdvetkezd 1€pésben

a zbldségeket rétegezzUk a halra, de forditott sorrendben.

A burgonyaszeletek behelyezesével fejezzik be a rétegezest.
Ugy ahogy eldbb, itt is rendezzlk szorosan egymas mellé.

* A sajtot durva reszeldn lereszeljuk. A lisztet belekeverjuk

a tejszinbe, majd hozzaadjuk a sajtot, a sot és a borsot.
Alaposan 6sszekeverjuk és beledtntjik az AutoCook
serpenybbe. A fedelet lecsukjuk.

- Bedllitjuk a sités programot, kivalasztjuk a kbzepes
opcidt, majd megnyomjuk a Start gombot.

A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.

Az ételt forrédn vagy hidegen is talalhatjuk.

HDHG‘. L Program: sttés, kdzepes
E39 adag kaléria tartalma: +11 keal
Fozési idd (elGmelesités nélki():
AutoCook ~ 40 perc
AutoCook Pro ~ 40 perc

LRZACFILE
kokusztejben

Hozzivalok: L |
|
e ,. e &
4 szelet lazacfilé Novényi olaj 1 csokor 2-3 dl kokusztej
(borrel, egyenként a megszoérashoz korianderlevél
kb 17 dkg)

Valamint: so, frissen 6rolt bors, currypor

Ekészités:

* A lazacszeletek mindkét oldalat sézzuk és borsozzuk,
majd curryporral izesitjik. Ezutan mindkét oldalt
megkenjuk olajjal. A koriandert megmossuk, levagjuk

a szarakat és lehdzzuk réluk a leveleket.

* A korianderszarakat az AutoCook serpeny® aljaba
tesszUk. A halszeleteket rafektetjuk a korianderszarakra,
raontjuk a kokusztejet és lecsukjuk a fedelet.

» Beadllitjuk a ragu programot és kivalasztjuk a révid
opciot. Az AutoCook Pro gdznyomas funkcidjanak
hasznalata esetén becsukjuk a fedelet, és lezarjuk

a forgogombbal. Megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet.

A szeleteket tanyérokra tesszUk. Az alaplét egy szUrén
keresztll egy edénybe dntjuk, és kinyomkodjuk

a korianderszarakat is. Az alaplét radontjlk a halszeletekre
és megszorjuk a korianderlevelekkel.

RORG: Y

Program: ragu, révid

€39 adag kaléria tartalma: 185 keal
Fozési ids (elemelesités nélki():
AutoCook ~ 20 perc

AutoCook Pro ~ 12 perc
75



HRALGOLYOK

Y . zoldborséval

Hozzdvalék:

70 dkg fehér halfilé 10 dkg kenyér a piritashoz 20 dkg borso

(példaul tékehal, voros (kenyérhéj nélkul) (fagyasztott)
alstigér vagy tilapia) 1
r 2 = @ -
1 fej voroshagyma, 3-4 evékanal 1dbtojas 2 evdkanal So, frissen
2 gerezd fokhagyma zsemlemorzsa M) semleges olaj 6rolt bors
L ’ L
Elkészités:

* A borsdt kiolvasztjuk. Ezalatt meghamozzuk és aprdra
vagjuk a hagymat. A kenyeret nagyobb darabokra vagjuk
a piritdshoz. Meghamozzuk és nagyoblb méretre felvagjuk
a fokhagymat. Szétvalasztjuk a tojas fehérjét a sargajatol.

* Egy botmixerrel vagy egy daraldval 6sszekeverjik a halfilét
a hagymaval, kenyérrel és a tojasfehérjével.

* Sdval, borssal izesitjuk és alaposan dsszegyurjuk.

A borsot, fokhagymat és tojassargajat egy mixerben
purésitjuk. 3-4 evékanal zsemlemorzsat szérunk ra és rovid
ideig allni hagyjuk. A halkeverékbdl golydkat formazunk.
Egy teaskanal borsotélteléket teszlnk az egyes halgolydk
kdzepébe. A borsotolteléket a halkeverékkel lezarjuk,

és golyoformajura alakitjuk.

* A halgolyok minden oldalat bevonjuk olajjal, és
behelyezzUk az alsd paroldbetétbe.

* Az AutoCook serpenydbe betdltink 5 dl hideg vizet,
majd beletesszUk a halgolydkat tartalmazd also
paroldbetétet is a serpenydbe. A fedelet lecsukjuk.
Bedllitjuk a parolas programot, kivalasztjuk a kdzepes
opcidt, majd megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet.
Az halgolydkat forrdn vagy hidegen talaljuk.

HDHG. L Program: parolas, kdzepes
Esy adag kaléria tarta(ma: 386 keal
Fozési ids (eldmelegités nélki):
AutoCook ~ 30 perc
AutoCook Pro ~ 30 perc

Hozzdvalék:
we! =
iy
60 dkg tisztitott, nyers 8 dkg spendt Sé, frissen
kiralyrak (konyhakész) 6rolt bors
4
= ' —
."h \ - '
'1—,{ _—
2-3 csomag 2-3 evdkanal 2-3 gerezd 4-5 db ujhagyma
petrezselyem, koriander  olivaolaj fokhagyma

és bazsalikom

Ekészités:

* A garnélat meghamozzuk. Egy éles kést végighuzunk
a garnélak hatso részén, majd kihtzzuk beldlUk a sotét
vénat. A garnéldkat sdzzuk és borsozzuk.

* A szarakat letépkedjuk a spendtrdl, majd nagyobb

darabokra vagjuk a leveleket. A zoldfliszereket
megmossuk. A leveleket leszedjlk a szarrol és
feldaraboljuk.

* Az Ujhagymat megtisztitjuk, megmossuk és kis
darabokra vagjuk. Az Ujhagymat dsszekeverjik

a spendttal és a zdldflszerekkel. A fokhagyma-gerezdeket
meghdmozzuk és aprora vagjuk.

* Az olajat az AutoCook serpenydbe tesszik.
Bedllitjuk a stités programot, kivalasztjuk a révid opcidt,
majd megnyomjuk a Start gombot.

* A garnéladt és fokhagymat belerakjuk a serpenydbe,
és nyitott fedél mellett kisUtjuk az olajban. Idénként
megkeverjuk. A garnélanak rozsaszinlinek kell lennie.
A program vége el6tt 1 perccel hozzaadjuk a spendtot,
a zoldflUszer keveréket, majd a sUtést réviden,

a hangjelzésig folytatjuk.

HDHG; '-l Program: sutés, rovid
€39 adag kaléria tartalma: 174 keal
Fozésiidé (el6melegités nélki():
AutoCook ~ 5 perc
AutoCook Pro ~ 5 perc

GRRNELR
spendttalés
zoldfiszerekke!(




Hozzjvalék: Hozzdvalék:

i m E= g

- e K oy 253, X g 8
g7 o - it ok - -
[ X} (X . — 50 dkg tisztitott, kirdlyrak 1fej kis voroshagyma, 11rdk vagy hal alaplé, 3
JZI‘ 5 MMO L_SZC VZ 40 dkg tenger gyumolcsei 2cm So, frissen (konyhakész, fagyasztott 3 gerezd fokhagyma evékanal olivaolaj.
(fagyasztott) gyombérgyokeér érolt bors vagy friss)
|
- . @
- ] e
e 2 —

Sl L Ten 30 dkg hosszUszemd rizs 10 dkg 1csomag oregand SO, frissen &rolt bors,

25 dkg 4-5 db 3 evékanal 2 gerezd (ha lehet, akkor darabolt vagy 1tedskanal

hosszuszemu rizs Ujhagyma noévényi olaj fokhagyma paella rizst hasznadljon) paradicsom petrezselyem pirospaprika por
L ’ L
Elkészités:

Valamint: sotét szezdmolaj és szdjaszosz izlés szerint

* A fagyasztott kirdlyrakot egy szUlrében kiolvasztjuk.
Ezutan a rakot nagy darabokra vagjuk. A hagymat

Elkészités: és fokhagymat meghamozzuk és kockakra vagjuk.

A hagymat és az olivaolajat az AutoCook serpenydbe
* A gydmbért és a fokhagymat meghdmozzuk és tesszuk. Bedllitjuk a rizotté programot, kivalasztjuk
felapritjuk. Az Ujhagymat megtisztitjuk és megmossuk. a kézepes opcidt, majd az 1. fazis inditdsdhoz
A fehér részeket vékony karikakra, mig a zdld részeket megnyomjuk a Start gombot.

1 cm széles darabokra vagjuk.
* Nyitott fedél mellett, amint a hagyma elkezd megsuini,

* A ndvényi olajat az AutoCook serpenydbe dntjuk. belekeverjuk a garnélat és fokhagymat, majd sdval és

Hozzaadjuk a gydmbért, fokhagymat valamint a fehér borssal izesitjuk. Az 1. fazis vége el6tt 1 perccel kivesszik

Ujhagyma-karikakat és 6sszekeverjuk. egy talba a garnélat az AutoCookbdl. BeletesszUk a rizst
és a pirospaprika port az AutoCook serpenydbe,

» Hozzaadjuk a rizst, egy kevés sét és dsszekever]uk. megkeverjik és a hangjelzesig sutjak.

Beledntlnk 3,75 dl vizet. A fagyott tenger gyUmodlcseit

elteritjlk a rizs tetején. A tenger gyumolcseit * Beledntjuk a rak vagy hal alaplét és belekeverjuk

megszorjuk a zold Ujhagyma-darabokkal. A fedelet a paradicsomot. A fedelet lecsukjuk. Az AutoCook Pro

lecsukjuk. gdznyomas funkciojanak hasznalata esetén lezarjuk a
fedelet a nyomaszard karral, és 7 percre allitjuk az idézitot.

* Beadllitjuk a rizs programot és kivalasztjuk a kbzepes A 2. fazis inditasdhoz megnyomjuk a Start gombot.

opcidt. Az AutoCook Pro géznyomas funkcidjanak

hasznalata esetén becsukjuk a fedelet, és lezarjuk * A z6ldflszereket megmossuk, a leveleiket letépkedjlk

a forgogombbal. Megnyomjuk a Start gombot. a szarakrdl és durvara vagjuk. A hangjelzés utan azonnal
kinyitjuk a fedelet. Belekeverjuk a garnélat és a

» A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet. zoldfUszereket.

Talalas eldtt a rizshez és a tenger gyUmdlcseihez adunk

egy kevés borsot valamint izlés szerint szdjaszdszt * A fedelet Ujra becsukjuk. Megnyomjuk a Start gombot a

és szezamolajat, majd még egyszer megkeverjik. 3. fazis inditdsadhoz, és 5 percig allni hagyjuk. A hangjelzés

utdn azonnal kinyitjuk a fedelet. Még egyszer megkeverjuk
arizst és talaljuk.

HDHG; q Program: rizs, kdzepes
€39 adag kaléria tartalma: 371 keal HDHG‘. U Program: rizotto, kdzepes (harom fazis)
Fozési idé (el6melegités nélkii(): €3y adag kaléria tartalma: 52.5 keal
AutoCook ~ 30 perc Fozési idé (elomelegités nétkiil):
AutoCook Pro ~ 12 perc AutoCook ~ 30 perc
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OLRJBAN SULT HALGOLYOK

(azsiai)

Etkészités:

* A koriandert megmossuk, a leveleket letépkedjuk
a szarakrol és nagyon aproéra vagjuk. A gydmbeért
és a fokhagymat meghdmozzuk. A hallal egyUtt egy
botmixerrel aproé darabokra vagjuk.

* A halkeverékbe belekeverjuk a koriandert, tojast,
és egy evokanal kukoricalisztet vagy rizskeményitét.
Sézzuk és borsozzuk.

* Az AutoCook serpenydt megtéltjuk az olajjal.

A fedelet nyitva hagyjuk. Beallitjuk az olajban slités
programot, kivalasztjuk a kézepes opciot, majd az
idoézitét 25 percre allitjuk. Megnyomjuk a Start gombot.

* A maradék kukoricalisztet vagy rizskeményitét egy
meélytanyérba tesszUk. Amig az olaj melegszik, addig
nedves kézzel a halkeverékbdl did méretl golyodkat
formazunk. A golyokat megforgatjuk a kukoricalisztben/
rizskemeényitében, lerdzzuk roluk a felesleges lisztet,

és elhelyezzUk egy darab sttédpapiron.

* A melegitési id® eltelte utdn a programot a Start
gomb megnyomasaval még egyszer jova kell hagyni.
Az olaj ekkor mar elég meleg.

* Néhany halgolydt a kosarba teszlnk, beakasztjuk
a kart a sUtékosarba, majd a kosarat az AutoCook
serpenydbe tesszUk.

* Nyitott fedél mellett 10-12 percig olajban sttjuk, amig
a szinUk aranybarna nem lesz. Az olajban sttés kdzben a
fogantyut vegye ki a kosarbodl, mivel az atforrosodhat.

* Az egyes halgolyd adagokat a sUtdkosarral kiemeljuk
az olajbdl, majd egy tdbb lapbdl allé papirtdridre
tesszlk, hogy a felesleges olaj lecsdpdgjon. A kdvetkezd
adag sUtése elbtt a kosarat feltdltjuk halgolydkkal, majd
a kosarat visszaengedjlUk az AutoCook serpenydbe.

* A halgolydkat édes chili szdsszal talaljuk.

80| Hal

|

Hozzdvalék:

60 dkg halfilé (példaul tékehal, voros 11 névényi olaj

alstigér, tildpia vagy vegyesen)

L iy -‘-

-

2 cm gybmbérgyokér

e

1kis csokor korianderlevél

3 gerezd fokhagyma

15 dkg kukoricaliszt vagy
rizskemeényité

- 9

S, frissen 1db tojas
érolt bors M)
=

Edes chili szész a talaldshoz Valamint: sttépapir

Bosch javasiata:
A hosszabb ideig tartd olajban sttés ropogdsabb halgolydt eredményez.

RORG: &

Program: olajban sutés, kdzepes
€39 adag kaléria tartalma: 321 keal
Fozési idé (elbmelegités nélkil):
AutoCook ~ 25 perc

AutoCook Pro ~ 25 perc
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PAROLT HALFILE

z4(dségagyon

¥
. PN ]

Hozzdvalok: L ‘ [
b 2 ‘ q alk - \ f

= — g [

4 szelet fehér halfilé 1db kdzepes 4 db kicsi 2 gerezd Bazsalikom 20 dkg Olivaolaj
(darabonként kb. 15 dkg, példaul t&kehal, cukkini paradicsom fokhagyma -levelek mozzarella
vords alstgér vagy tildpia) a diszitéshez

Valamint: tengeri so, frissen &rolt fehérbors, stutépapir

Elkésziteés: (ME:

* A cukkinit és a paradicsomot megmossuk, majd vékony
szeletekre vagjuk. A fokhagymat meghamozzuk és aprora
vagjuk. A mozzarella sajtot felszeleteljuk. A halfilét szarazra
toroljuk, majd sézzuk és borsozzuk.

* Az AutoCook serpenydbe 5 dl hideg vizet téltink. Az alsd
paroldbetétet sUtdpapirral takarjuk le és megkenjik olajjal.

* A stUtépapirra felvaltva cukkini- és paradicsom-szeleteket
helyezlUnk. A fokhagymat raszoérjuk a zdldségekre, amelyeket
soval és borssal fUszerezlnk.

* A halszeleteket a zdldségagyra tesszUk és a mozzarella
szeletekkel betakarjuk. Olivaolajjal meglocsoljuk. A fedelet
lecsukjuk. Beallitjuk a parolas programot, kivalasztjuk

a rovid opcidét, majd megnyomjuk a Start gombot.

* A bazsalikomot megmossuk. A leveleket letépjuk
a szarrol és feldaraboljuk.

. . . L Program: parolas, rovid
* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet. Evp adas kaléria tartalras 138 keal
A bazsalikomot raszorjuk a szeletekre, és egy kevés :7’3"‘ ad ﬂ" 0’:" a f’f'ﬂ- f3 g ca
fehérborsot 6rlink a tetejére. Fozési ids (elbmelegités nélkii):

AutoCook ~ 10 perc
AutoCook Pro ~ 10 perc
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ORDOGHRALSZELETEK

Cavaval és szé(6ve!(

Hozzdvalok:

60-70 dkg orddghalszelet 25 dkg magnélkuli
(konyhakész) 57616

E &

1fej kis voréshagyma, 1csomag petrezselyem

5 dkg pisztacia mag 2 teadskanal liszt
(vagy fenyémag) (=10 9)
& -
So, frissen 2 evékanal vaj
6rolt bors
1
- 1dltejszin
2 dl spanyol Cava vagy

fehérbor

Program: leves, kozepes (két fazis) RORG: 4
€39 adag kaléria tartalma: +46 keal

Fozési ids (elemelegités nélkii):

AutoCook ~ 20 perc

AutoCook Pro ~ 20 perc
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Elkészités:

* Az 6rddghalat szarazra tordljuk. A széldszemeket
leszedjUk a sz6l&6fUrtrél. A nagy szdlészemeket
kettévagjuk. Igény szerint egy éles késsel meg lehet
hamozni a szélészemeket. A hagymat meghamozzuk,
majd apro kockakra vagjuk.

* A petrezselymet megmossuk és a leveleket letépkedjuk
a szarrol. Egy mixer vagy botmixer segitségével alaposan
Osszekeverjik a leveleket a pisztacia maggal és a Cavaval.
Sdzzuk és borsozzuk.

* A vajat az AutoCook serpenydbe tesszik. Bedllitjuk

a leves programot, kivalasztjuk a kézepes opciot, majd

az idézitét 5 percre allitjuk. Megnyomjuk a Start gombot
az 1. fazis inditdsdhoz. Nyitott fedél mellett megolvasztjuk
a vajat, majd hozzakeverjuk a lisztet.

* A hangjelzés utan azonnal raéntjik a Cava és
petrezselyem keveréket, majd megkeverjik. Az idézitét
15 percre allitjuk és megnyomjuk a Start gombot

az 2. fazishoz.

* Nyitott fedél mellett, a csomdsodas elkerllése
érdekében, a forras elindulasaig idénként megkeverjuk
a Cava keveréket.

* Amint a martas elkezd forrni az érddghalszeleteket
sdzzuk és borsozzuk, és beletesszik a martasba.
Hozzdadjuk a sz6l6t és becsukjuk a fedelet.

* A tejszint addig verjuk, amig majdnem kemény lesz.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.
Az orddghalszeleteket négy tanyérra osztjuk szét.
A tejszint belekeverjik a martasba, izlés szerint
flUszerezzUk és radntjik a halszeletekre.

Bosch javasiata:
Burgonyapurével, rizzsel vagy kuszkusszal talaljuk.
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Elkészités:

* A fehérbort egy kis serpenyében felforraljuk.

A serpenydt levesszUk a tlzhelyrél, hozzaadjuk a safranyt
és hagyjuk allni. Egy szlUrében hagyjuk kiengedni a
fagyasztott kirdlyrakot. A kagyldkat hideg vizbe tesszUk.
A tintahalat és garnélat nagy darabokra vagjuk. A hagymat
és fokhagymat meghamozzuk és kockakra vagjuk.

* A paprikdkat megmossuk, félbevagjuk, eltavolitjuk
a szarat és a magokat, majd a megmarado részt
felkockazzuk.

* A hagymat és az olivaolajat az AutoCook serpenydbe
tesszUk. Beallitjuk a rizottd programot, kivalasztjuk

a rovid opcidt, az idézitét 3 percre allitjuk, majd

az 1. fazis inditdsdhoz megnyomjuk a Start gombot.

* Amint a hagyma elkezd megsulni, belekeverjuk

a garnélat, a tintahal darabokat és a fokhagymat, majd
soval izesitjuk. A hangjelzés utan kiemeljuk a garnélat
és a tintahalat az AutoCookbdl egy talba.

* A kagylokat lecsepegtetjlk és beletesszik az AutoCook
serpenybbe. A kagyld pdrzsanyagat a safranyos borral
eltavolitjuk és lecsukjuk a fedelet. 27 percre allitjuk

az idézitdét és megnyomjuk a Start gombot a 2. fazis
inditdsahoz. A kagyldkat 5 perc utan kiemeljlk és
hozzatesszUk a garnélakhoz.

* A paprikat beletesszik az AutoCook serpenybbe,
megsdzzuk, megkeverjlik és nyitott fedél mellett
kb 2 percig sutjuk.

* Ezutdn a paprikara radntjuk a rak alaplét, belekeverjuk
a paradicsomot és lecsukjuk a fedelet. A f6zési id6 vége
eloétt 7 perccel, vagy a csomagolason olvashato
utasitasoknak megfelelden kicsit eldbb vagy késébb
hozzaadjuk a tésztat. A fedelet Ujra becsukjuk.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet. A talbdl
belekeverjlik a tenger gylimolcseit és izlés szerint
megsdzzuk. Becsukjuk a fedelet és megnyomjuk a Start
gombot a 3. fazis inditdsdhoz. 1-2 percig pihenni hagyjuk,
majd a program leallitdsdhoz megnyomjuk az X-gombot.
izlés szerint bazsalikommal diszitjuk.

HDHG.' q Program: rizotto, révid (harom fazis)
E3y adag kaléria tartalma: 37¢ keal
Fozési idé (elmelegités nétkii():
AutoCook ~ 30 perc
AutoCook Pro ~ 30 perc

TESZTR PRELLRA

tenger g4imoleseive(

Hozzdivalok:

“Tiag

20 dkg tisztitott kirdlyrak 20 dkg kagylo
(konyhakész, fagyasztott
vagy friss)

-L

& ¢

-
1kis tal safranyszal 1/2 pirospaprika és
019 1/2 sérga paprika
sy ] 1
25 dkg fideua (Idsd Bosch s
javaslatat; vagy mas, 1dl fehérbor

durumtésztabol készult
vékony levestészta)

i
|  Tm o
> 9
o -_f
3 gerezd 3 evékanal So
fokhagyma, olivaolaj

1 fej voréshagyma

Bosch qu/qx(qfq:

& F
& s

20 dkg tintahal
(konyhakész)

5 dl rdk vagy hal
alaplé.

15 dkg darabolt
paradicsom

B

Bazsalikomlevelek a
diszitéshez (izlés szerint)

Fideua egy vegyes tészta, amelyet a spanyol tenger gyumaolcsei
paelldanal hasznalnak. A spanyol haldszok a napi fogdsnak megfeleléen
valtoztatjdk a hozzavalokat. Ezért nem feltétlenul kell pontosan a
megadott tenger gylimolcsei hozzavaldkat hasznalni. A Fideua tészta
egy fajta cérnametélt. Mas vékony tésztak is ugyanugy hasznalhatdak,

habar azok nem annyira autentikusak.
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Hozzdvalék:

[ 4
£ . i m =L
e g —_ L\__’f
1db nagy polip 50 dkg 1/2 fej vordshagyma, 6 evékanal
L d (kb. 1,25 kg, fagyasztott burgonya 2 gerezd fokhagyma olfvaolaj
urgonyava
1db piros chili 1db 1csomag 1db babérlevél
paprika citrom petrezselyem

Valamint: sé és frissen 6rolt bors

Elkészités:

* A fagyasztott polipot felolvasztjuk. A csdpokat
levagjuk, a fejet eldobjuk. A burgonyat meghamozzuk és
1 cm-es kockakra vagjuk. A fél hagymat és fokhagymat
meghamozzuk és aprd darabokra vagjuk. Betdltlnk

5 dl vizet az AutoCook serpenydbe, és beletesszUk

a babérlevelet.

* Az alsd paroldbetétet behelyezzlk az AutoCook
serpenydbe. A burgonyat megsdzzuk és elrendezzlk

a betétben. HelyezzUk a felsd paroldbetétet a tetejére.

A polipot sdzzuk és borsozzuk, majd ratesszik a betétre.

* Bedllitjuk a parolds programot, kivalasztjuk a kézepes
opciodt és lecsukjuk az AutoCookot. Az AutoCook Pro
gbdznyomas funkciodjanak hasznalata esetén becsukjuk a
fedelet, és lezarjuk a forgdégombbal. Megnyomjuka Start
gombot.

* A chili paprikdt megmossuk és karikakra vagjuk.

A petrezselymet megmossuk, és nagyobb darabokra
vagjuk. A citromot forrd vizben megmossuk, majd

a héjabol egy keveset finomra lereszellnk. A levét
kinyomjuk és &sszekeverjlk a reszelt citromhéjjal,
olivaolajjal, chili paprikaval és petrezselyemmel. Izlés
szerint s6zzuk.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet.

A polipot és a burgonyat kiemeljik a készulékbdl,

és elosztjuk a tanyérok kozott. Egy kevés gézolgd
folyadékkal és a citromos-chili paprikas szosszal talaljuk.

HDHG; q Program: parolas, kdzepes
€39 adag kaléria tartalma: 550 keal
Fozési idd (el6melesités nélki():
AutoCook ~ 30 perc
AutoCook Pro ~ 14 perc

Hozzdvalék:

@ e

60-70 dkg 6rddghal szelet

(konyhakész) 20 dkg spendtlevél 1db zellerszar
(fagyasztott)
-’
Rk His
= f‘ w Mﬂ o
40 dkg 8 vagy 12 vékony 1csomag turbolya 1db zéld citrom
pdéréhagyma szelet bagett vagy petrezselyem vagy citrom

Valamint: 2 gerezd fokhagyma, 3 evékanal vaj, 1 evékanal liszt, 1,25 dl fehérbor
s ’ s
Elkészités:

* A spendtleveleket felolvasztjuk, dvatosan kinyomkodjuk és
nagyobb darabokra vagjuk. Az drddghal szeleteket szarazra
toroljuk. A fokhagymat meghdmozzuk, a zellert, a turbolyat
vagy petrezselymet is megmossuk, leveleit letépkedjuk, és
mindent felszeletellnk. A pdéréhagymat hosszaban
félbevagjuk, alaposan megmossuk és atldsan csikokra vagjuk.

* A vajat az AutoCook serpenydbe tesszUk. Beallitjuk a leves
programot, kivalasztjuk a kdzepes opciot, majd az idézitdt
5 percre allitjuk. Megnyomjuk a Start gombot az 1. fazis
inditdsahoz. Amint a vaj elolvadt, hozzaadjuk a zdldségeket,
a fokhagymat és a zdldflszereket. Mindent megszorunk
liszttel, megkeverjlk és lecsukjuk a fedelet.

* A fo6zésiidd vége eldtt 2 perccel a fehérbort és az 1,25 dl
vizet radntjuk a zéldségkeverékre. A csomadsodas elkerllése
érdekében idénként megkeverjuk. A hangjelzés utan azonnal
15 percre dllitjuk az idézitdt. A zoldségeket behelyezzUk

az AutoCook serpenydbe. Az drddghalszeleteket sézzuk és
borsozzuk és a zdldségekre helyezzUk. A fedelet lecsukjuk.
Az AutoCook Pro géznyomas funkcidjanak hasznalata
esetén lezarjuk a fedelet a nyomaszard karral, és 10 percre
allitjuk az idézitdét. Megnyomjuk a Start gombot a 2. fazis
inditadsahoz.

* A bagettszeleteket megpiritjuk és négy tanyérra osztjuk szét.
A z6ld citromot vagy citromot szeletekre vagjuk. A hangjelzés
utan azonnal kinyitjuk a fedelet, kivesszUk az érddghal
szeleteket és a z6ldségeket és szétosztjuk a bagettszeletek
kozott. Z6ld citrom- vagy citromszeletekkel talaljuk.

HDHG; q Program: |leves, kozepes (két fazis)
E3y adag kaléria tartalma: +30 keal
Fozési idé (eEmelesités nélki):
AutoCook ~ 20 perc
AutoCook Pro ~ 15 perc

ORDOGHAL
provansz4li Mo’a(‘rg_ |

> |




GYORS PRELLRA

tenger gyimoleseive(

90| Hal

Ekészités:

* Egy szUrdében felolvasztjuk a tenger gyumolcsei keveréket.
A chorizo kolbaszt szeletekre vagjuk. A poréhagymat
hosszaban félbevagjuk, alaposan megmossuk, majd atldsan
csikokra vagjuk. Meghadmozzuk és felapritjuk a fokhagymat.

* A pdéréhagymat, fokhagymat és olivaolajat az AutoCook
serpenydbe tesszik. Beallitjuk a rizotté programot, kivalasztjuk
a kézepes opciot, majd az 1. fazis inditdsahoz megnyomjuk

a Start gombot.

* Nyitott fedél mellett, amint a poréhagyma elkezd megsuini,
belekeverjUk a tenger gyUmadlcseit, majd sdval és borssal
izesitjuk. Az 1. fazis vége elétt 1 perccel kivesszik egy talba

a tenger gyUmbdlcseit az AutoCookbdl.

* BeletesszUk a rizst, pirospaprika port és kurkumat az
AutoCook serpenydbe, megkeverjik és a hangjelzésig sutjuk.

* Ezutan arizsre radntjlk a csirke vagy hal alaplét, és
belekeverjlk a paradicsomot. A fedelet lecsukjuk. Az AutoCook
Pro gbznyomas funkcidjdnak hasznalata esetén lezarjuk

a fedelet a nyomaszard karral, és 7 percre allitjuk az idézitét.
Megnyomjuk a Start gombot a 2. fazis inditdsahoz.

* A kdvetkezd hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet
és belekeverjuk a borsoét. Hozzaadjuk a tenger gyUimolcseit
és a chorizo kolbaszt, majd izlés szerint flszerezzUk.

* Ismét becsukjuk a fedelet és megnyomjuk a Start gombot
a 3. fazis inditdsdhoz, majd 5 percig allni hagyjuk. A hangjelzés
utan ujra megkeverjik a paellat, majd talaljuk.

Bosch javaslata:

Az étel eredeti spanyol valtozata friss, puha chorizot hasznal. Ugyanakkor
hasznalhatunk mas rusztikus kolbdsztipusokat is, példaul olasz salsicciat,
fliszeres nyers lengyel kolbaszt vagy mas nyers és enyhén csipds paprikas
kolbaszt.

Hozzdvalék:

e o
Hh-ﬂ =
——
40 dkg vegyes 1db kis poréhagyma
tenger gylmaolcsei (kb. 30 dkg)
(fagyasztott) 3

f.._
—— s

12,5 dkg chorizo 3 evékanal olivaolaj

-

oy -

30 dkg hossziszemU 11 csirke vagy hal alaplé
rizs (ha lehet, akkor paella
rizst hasznaljon)

@

10 dkg darabolt paradicsom 20 dkg zoldborsd
(fagyasztott vagy friss)

> -

3 gerezd fokhagyma S, frissen
Orolt bors

Valamint: 1 tedskandl pirospaprika- és 1tedskanal kurkumapor

RORG: Y

Program: rizottd, kdzepes (hdrom fazis)
€39 adag kaléria tartalma: 723 keal
Fozési idé (clbmelegités nétki):
AutoCook ~ 30 perc

AutoCook Pro ~ 17 perc




SZUVIDRALT (qzacfile
kapormartaspan

Hozzivalok:
. e
T — -
4 szelet lazacfilé, egyenként 1db kezeletlen
kb 17,5 dkg (konyhakész, citrom
bér nélkul, kifilézve)
-
Soé 5 dkg hideg vaj
Amaértishoz:
7,5 dl tej (vagy 3,75 dl tej és So, frissen
3,75 dl hal vagy z6ldség érolt bors
alaplé) szerecsendio
2 csomag kapor 2 evékanal reszelt torma

(friss vagy Uveges)

—

3 dkg vaj
3 dkg liszt

RORG: 4

Program: szuvidalas, rovid

€39 adag kaléria tartalma: 532 keal
Fézési idé (elbmelegités nélki():
AutoCook ~ 10 perc

AutoCook Pro ~ 10 perc

92 | Hal

Elkészités:

* A citromot forrd vizben megmossuk és alaposan
megszaritjuk. Egy fél citrom héjat lereszeljlk, és kifacsarjuk
beldle a citromlét. A masik felét szeletekre vagjuk.

* A lazacszeleteket soval és citromhéjjal izesitjuk, és rétegesen
behelyezzUk két megfeleld vakuumtasakba. A citromszeleteket
elrendezzUk a lazac alatt. A vajat szeletekre vagjuk és
behelyezzlk a két tasakba. Eltavolitjuk a levegdt a tasakokbdl.

* A martas elkészitéséhez egy serpenydben megolvasztjuk
a vajat, és egy habverdvel belekeverjlk a lisztet. Alacsony
hémérsékleten 3 percig fézés kdzben keverjuk.

Keverés kdzben hozzadntjluk a hideg tejet és felforraljuk.

* A martast séval, borssal, szerecsendidval flszerezzUk, és

10 percig hagyjuk alacsony hémeérsékleten féni. (Az AutoCook
serpenyd is hasznalhatd a martas elkészitéséhez. Ehhez
bedllitjuk a rizottd programot, kivalasztjuk a révid opciodt, az
idozitét 3 percre allitjuk az 1. fazishoz és 10 percre a 2. fazishoz.
A vajat és lisztet beletesszik az AutoCook serpenydbe.
Megnyomjuk a Start gombot az 1. és 2. fazis inditdsahoz, majd
a leirt mdédon, nyitott fedél mellett elkészitjik a martast.)

* A kaprot megmossuk. A leveleket leszedjuk a szarrol és
feldaraboljuk. A tormaval egyUtt belekeverjik a martasba.

* 3| vizet &ntink az AutoCookba. A vakuumtasakban levd
lazacszeleteket beletesszlk a vizbe. Bedllitjuk a szuvidalas
programot és kivalasztjuk a révid opcidt. Megnyomjuk a Start
gombot és lecsukjuk a fedelet.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.

A lazacszeleteket kivesszUk az AutoCookbdl. Ovatosan
kinyitjuk a tasakokat, és kicsusztatjuk beldlUk a lazacszeleteket.
A féz6lét hozzaadjuk a martdshoz. A martast Ujra felforraljuk.

* A lazacszeletek ekkorra mar tokéletesen megféttek.
Ugyanakkor - izlés szerint - olvasztott vajlban nagyon révid
ideig egy kicsit még sutheti, hogy a kulsé része ropogods
és aranybarna legyen. A lazacot ledntjik a kapormartassal
és a tetejére egy kevés friss tormat reszellink. RatesszUk

a citromszeleteket. Rizzsel vagy fétt burgonyaval talaljuk.

Bosch javas(ata:

A kuléndsen finom martashoz elészér csak 5,5 dl folyadékot hasznaljunk,
és a 20 dkg krémes felvert tejszint az elkészult martdshoz adjuk hozza.
Ha nincs vakuumfoélidzoja, akkor érdeklédjon az aruhaz halas pultjanal.







CS\RKEMELLFILE

petrezselymes-tejszines martdspan

96 | Hus

Hozzdvalok:
— = 4
4 Kicsi csirkemellfilé 3 dl tejszin Y2 csomag 2 gerezd
(egyenként kb. 18 dkg) petrezselyem fokhagyma

Valamint: s¢, frissen 6rolt bors, olivaolaj a kikenéshez

Elkészités:

* A martas elkészitéséhez meghamozzuk és felapritjuk

a fokhagymat. A petrezselymet megmossuk, a leveleket
letépkedjlk a szarrol és felapritjuk. A fokhagymat és
petrezselymet dsszekeverjuk a tejszinnel. A martast séval
és borssal izesitjuk.

* Az AutoCook serpenyd aljat kikenjuk olivaolajjal.
A csirkemellet sdzzuk és borsozzuk, majd beletesszik
a serpenydbe.

- Bedllitjuk a sités programot, kivalasztjuk a kbzepes
opcidt, majd megnyomjuk a Start gombot.
A csirkemell szeleteket behelyezzUk a serpenydbe.

Nyitott fedél mellett kb. 6 percen keresztul kisUtjUk az egyik

oldalukat, majd megforditjuk és a hangjelzésig folytatjuk
a sUtést. A bedllitott idé vége eldtt 2-3 perccel hozzdadjuk
a petrezselymes tejszint, és folytatjuk a melegitést.

* A hangjelzés utdn a csirkemellet és a martast kivesszuk
a serpenydbdl, és tésztaval vagy rizzsel forrdn talaljuk.

RORG: 4

Program: sttés, kdzepes

E39 adag kaléria tarta(ma: 308 keal
Fozési ids (elemelesités nélki():
AutoCook - 15 perc

AutoCook Pro ~ 15 perc

Hozzdvalék:

— CSIRKECOMB

—

ot J'og/mrfos pq’cbqn

(egyenként kb. 20 dkg)

Ajoshurtos pachoz:
= od
3 gerezd fokhagyma 20 dkg sima joghurt 1/2 kezeletlen citrom

leve és héja

Valamint: so, frissen 6rolt bors, olivaolaj a kikenéshez

Elkészités:

* Minden egyes csirkecombot az izlletnél kettévagunk,
kulén also- és felsécombra.

* Ajoghurtos pachoz meghamozzuk a__fokhagyma’t és
Osszetdrjik egy fokhagymanyomaoval. Osszekeverjik a
joghurtot, citromlét, citromhéjat, sét és borsot.

* A joghurtos pacot beleddrzsoljuk a csirkedarabokba,

és rovid ideig hagyjuk pacolddni. Az erésebb iz érdekében
a pacolast lezarhatd edényben vagy mlanyag tasakban
végezzUk. Hagyjuk 4-24 oran keresztll hUtészekrényben
pacolodni. Elkészités eldtt papirtdridvel itassuk fel a paclét
a csirkedarabokrol.

* Egy kevés olivaolajat toltink az AutoCook serpenydbe.
A kordbban letorolt csirkedarabokat a serpenyébe tesszik
és lecsukjuk a fedelet. Beallitjuk a stités programot,
kivalasztjuk a hosszu opcidt, majd megnyomjuk a Start
gombot. 15 perc utan kinyitjuk a fedelet, megforditjuk

a csirkedarabokat és Ujra becsukjuk a fedelet.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.
A csirkedarabokat forron talaljuk.

HDHG; | Program: sités, hosszi
€3y adag kaléria tartalma: 155 keal
Fozési ide (elbmelegités nélkil):
AutoCook ~ 35 perc
AutoCook Pro ~ 35 perc




g i i

COQ AU VIN

Hozzdvalok:
M. B
e —
1,2 kg bérds és csontos darabolt 10 dkg kockara vagott, fustolt
csirke, (példaul 4 comb vagy 2 comb, szalonna vagy pancetta

2 csirkemellfilé és 2 szarny)

:
i m . =
& @ J ® L
— -
2 fej vordoshagyma 20 dkg gomba 2 evékanal
2-3 gerezd fokhagyma olivaolaj

_ v
' S

4 dl csirke alaplé 50 dkg 2,5 dl vorésbor

sargarépa (példaul a burgundi
régiobaol)
1evdkanal 3 evékanal Apritott petrezselyem
paradicsompuré liszt a diszitéshez
So, frissen 1tedskanal szaritott
6rolt bors kakukkfu
Bosch jm/qx(qfq:

Bagettel vagy tésztaval talaljuk.

RORG: 4

Program: sttés, hosszu, fézés, hosszu
E39 adag kaléria tartalma: 718 keal
Fozési idd (e@melesités nélki:
AutoCook ~ 1 6ra 20 perc

AutoCook Pro ~106ra 2 perc

Ekészités:

* Az egyes csirkecombokat az izUletnél kettévagjuk.
A csirkemell szeleteket keresztben félbevagjuk. A szarnyakat
is szétvalasztjuk a ket izUletnél. A szarnyvegeket kidobjuk.

* A sargarépat, hagymat és fokhagymat meghamozzuk.
A sargarépat 2 cm-es darabokra vagjuk. A hagymat
kettévagjuk és felszeleteljuk.

* A fokhagymat meghdmozzuk, felapritjuk és
Osszekeverjlik a kakukkflvel. A gombakat megtisztitjuk.
Csak nagyon rovid ideig mossuk, ha szUkséges, majd
papirtdrldvel alaposan megszaritjuk. A nagy gombakat
vastag szeletekre vagjuk.

* Az olajat és a szalonnat beledntjik az AutoCook
serpenydbe. Bedllitjuk a stités programot, kivalasztjuk
a hosszt opciot és 160 °C-ra allitjuk a hémérséklet-
szabalyzdt. Megnyomijuk a Start gombot. Nyitott fedél
mellett 5 percig kisUtjuk a szalonnat.

* Ezalatt a csirkedarabokat sozzuk, borsozzuk, és
lisztbe forgatjuk. 5 perc utan a szalonnakockakat
kivesszUk az AutoCookbdl, és félretesszUk.

* A csirkedarabokat két részre osztjuk, és nyitott fedél
mellett, a maradék zsiradékban mindkeét oldalat kb. 12
percig addig sUtjuk, amig aranybarna nem lesz. Kiemeljuk
az AutoCookbdl és félretesszik. Kb. 5 perccel a program
vége elbtt a sargarépat, hagymat, fokhagymat és gombat
beletessziik az AutoCook serpenydbe. Sézzuk, borsozzuk,
majd nyitott fedél mellett a hangjelzésig sutjuk.

* A paradicsompurét belekeverjlk a sargarépa-gomba
keverékbe. A podrzsanyagot konyakkal és vorosborral
eltavolitjuk, majd beledntjuk az alaplébe. A szalonnat és
a csirkedarabokat visszatesszUk a serpenydbe, majd
ismét megkeverjuk.

* Becsukjuk a fedelet. Bedllitjuk a f6zés programot,
kivalasztjuk a hosszu opcidt, majd megnyomjuk a Start
gombot. Az AutoCook Pro géznyomas funkciojanak
hasznalata esetén lezarjuk a fedelet a nyomaszard karral,
és 27 percre allitjuk az id6ézitdét. Megnyomjuk a Start
gombot. A petrezselymet megmossuk és feldaraboljuk.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet, majd
a martast izlés szerint fUszerezzUk. A cog au vin-t a
z6ldségekkel és martassal egyltt elrendezzik, majd
béségesen megszorjuk petrezselyemmel.
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OLHJBHN suLT

' eSirkecomb

Hozzdvalok:

T —
8 db alsd csirkecomb vagy
csirkeldb (darabja 10-12 dkg)

¢

11 ndvényi olaj 2 db tojas

™M)
-
=]
10 dkg 25 dkg
liszt zsemlemor-

Zsa

Barbecue szdsz a talaldshoz

Tovabba:

1/2 tedskanal cayenne-i bors,
1tedskanal érolt szegflibors
és 1tedskanal &érolt romai
kémeény

RORG: 4

FProgram: olajban sités, hosszi

€3y adag kaléria
tartalma: 787 keal

Fozési ids (elmelegités nétkii():

AutoCook ~ 60 perc
AutoCook Pro ~ 60 perc

Ekésztés:

* Az olajat az AutoCook
serpenydbe dntjuk. Bedllitjuk
az olajban siités programot,
kivdlasztjuk a hosszu opcidt,
az idézitdt 60 percre allitjuk és
megnyomjuk a Start gombot.

* Amig az olaj melegszik,

addig 6sszekeverjuk a lisztet, a
cayennei-borsot, a szegflborsot
és a romai kdbmeényt, majd egy
mély talba tesszUk. A tojasokat
egy masik talban dsszehabarjuk.
A zsemlemorzsat egy harmadik
talba tesszUk.

* Minden csirkedarabot
megforgatunk a lisztben. Ezutan
minden darabot beleforgatunk a
tojasba. A befejezéshez minden
csirkedarabot megforgatunk

a zsemlemorzsaban ugy, hogy
azok alaposan be legyenek vonva.

* Amikor az id&zitd lejar az olaj
hémérséklete elég meleg lesz.
Beakasztjuk a kart a sUtékosarba,
majd a kosarat az AutoCook
serpenydbe tesszUk.

* A panirozott csirkedarabokat
két adagra osztjuk, és az elsé
adagot behelyezzUk a kosarba.
Nyitott fedél mellett 14-18 percig
sUtjuk, amig a szinUk aranybarna
nem lesz. Az olajban sUtés
kdzben vegye ki a fogantyut a
kosarbol, mivel az atforrésodhat.

* A csirkedarabokat a sUtékosarral
kiemeljuk az olajbdl, majd egy tdbb
lapbdl allo papirtdridre tesszik,
hogy a felesleges olaj lecsdpdgjdoN.
A kdvetkezd adagok stUtése eldtt a
kosarat feltdltjik a csirkedarabokkal,
majd a kosarat visszaenged]juk

az AutoCook serpenydbe.

* Az elkészUlt csirkedarabokat
forron, barbecue-szosszal
talaljuk.

L ]
Hozzdvalék:
L] -| |
LN &
- e
—— — I
4 db kezeletlen lédus 4 db 2 cm gybmbeér- 4 evékanal
narancs kacsacomb gyokeér semleges olaj
Pt - -
2 gerezd fokhagyma, 1-2tedskanal 2 evékanal So, frissen
3 db mogyoréhagyma méz szbjaszdsz Orolt bors
L ’ L
Elkészités:

* A narancsokat megmossuk, a héjat finomra lereszeljuk
és a levét kifacsarjuk. A gydmbeért és a fokhagymat
meghdmozzuk és finomra lereszeljik. A mogyoréhagymat
meghamozzuk és nagyon aproéra vagjuk.

A kacsacombokat az izUletnél félbevagjuk, majd sdzzuk és
borsozzuk.

* A kacsacombokat az AutoCook serpenyédbe tesszlk.
Hozzaadunk két evékanal olajat. Beallitjuk a ragu
programot, kivalasztjuk a kézepes opciot, 160°C-ra
allitjuk a hémeérsékletet-szabalyzot és 20 percre allitjuk
az idézitét. Megnyomijuk a Start gombot az 1. fazis
inditdsahoz. Nyitott fedél mellett, a kacsacombok
mindegyik oldalat két adagban kb. 10 perc alatt kisttjuk.

* A mézet és a szdjaszdszt 6sszekeverjlk a tdbbi
hozzavaldval és a megmaradt olajjal. A hangjelzés utan

a mézes keveréket rakanalazzuk a kacsacombokra, és

a megmaradt hozzavaldkat beletdltjuk az AutoCookba.

Az id6zitét 50 percre allitjuk. A fedelet lecsukjuk.

Az AutoCook Pro géznyomas funkcidjanak hasznalata esetén
lezarjuk a fedelet a nyomaszard karral, és 27 percre allitjuk az
idézitét. A 2. fazis inditdasdhoz megnyomijuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet.
A kacsacombokat forrdn, rizskorettel talaljuk.

Program: ragu, kozepes (két fazis) HDHG: l-\
€39 adag kaléria tartalma: 787 keal

Fozésiids (elemelegités nélkil):

AutoCook ~ 60 perc

AutoCook Pro ~ 30 perc




102 | Hus

Faprikas
CSIRKECOMBRAGU

Elkészités:

A csirkecombokat az izUletnél félbevagjuk, majd sdzzuk
és borsozzuk. A hagymakat meghamozzuk, félbevagjuk
és felszeleteljuk. A paprikdkat megmossuk, félbevagjuk és
eltavolitjuk a szarat és a magokat. A paprika megmaradt
részét keskeny csikokra vagjuk.

* A fokhagymat meghamozzuk. A chili paprikdkat
hosszaban félbevagjuk és kivesszlk a magokat.

A rozmaringot megmossuk és leszedjlk a leveleket.
A fokhagymaval és chilivel egyutt feldaraboljuk.

* Az olajat az AutoCook serpenydbe tesszik. Beallitjuk
a ragu programot és kivalasztjuk a kézepes opciot.

Az 1. fazishoz 30 percre allitjuk az id6zitét és 160 °C-ra
a hdmérséklet-szabalyzot. Megnyomjuk a Start gombot
az 1. fazis inditdsdhoz.

* A csirkecombokat két adagra osztjuk, és nyitott fedél
mellett mindkét oldalukat kb. 14 percig addig sutjuk,
amig aranybarna nem lesz. Kiemeljuk az AutoCookbdl.

* A hagymat, és a paprikat beletesszlk az AutoCook
serpenydbe, majd nyitott fedéllel, keverés kdzben a
hangjelzésig sttjuk. Idénként megkeverjik. Kézvetlenll

a fézési idd vége eldtt hozzadadjuk a fokhagymakeveréket
és Ujra megkeverjuk.

* Hozzdadjuk a paradicsomot és 1,25 dl vizet, majd
megkeverjuk. Hozzaadjuk a csirkecombokat és lecsukjuk
a fedelet. Az idézitdt 50 percre allitjuk. Az AutoCook

Pro géznyomas funkcidjanak haszndlata esetén

a paradicsomot kuldn viz hozzdadasa nélkul tegylk bele.
A fedelet a nyomaszard karral lezarjuk és az iddzitét 27
percre allitjuk. A 2. fazis inditdséhoz megnyomjuk a Start
gombot.

* A serrano sonkat csikokra vagjuk. A hangjelzés utan
azonnal kinyitjuk a fedelet. Belekeverjlik a sonkat, és
a talat Ujra izlés szerint fUszerezzUk.

Hozzjvalék:
. ’
T ——
1,2 kg csirkecomb 3 fej
voréshagyma
2
S

2 db piros és 2 db 3 gerezd fokhagyma
sdrga paprika

i
2 szal rozmaring 3 evdkanal
olivaolaj
@ e
40 dkg darabolt 8 dkg serrano
paradicsom vagy sonka

paradicsompuré

Bosch javas(ata:
Kenyeérrel, rizzsel vagy sult krumplival talaljuk.

RDRG: 4-6

Program: ragu, kdzepes (két fazis)
€3y adag kaléria tartalma: +48 keal
Fézési idé (clbmelegités nétki):
AutoCook ~ 16ra 20 perc

AutoCook Pro ~ 57 perc

E 2

So, frissen
8rolt bors

1-2 chili paprika
(izlés szerint)
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SULT CSIRLEMELLFILE
spanyo( mandulaméartdssal

Elkészités:

* A sherryt felforraljuk, majd levesszik a tlzhelyrdél
és belekeverjlik a safranyt. A hagymat és fokhagymat
meghamozzuk és apré kockakra vagjuk.

A csirkemell filét 2 cm-es darabokra vagjuk, sozzuk,
borsozzuk és lisztbe forgatjuk.

* Az olivaolajat az AutoCook serpenydbe tesszuk.
Beallitjuk a ragu programot, kivalasztjuk a kézepes
opciot és 160°C-ra allitjuk a hdmérséklet-szabalyzot.
Megnyomjuk a Start gombot az 1. fazis inditasahoz.

* A csirkemell filé darabokat két adagra osztjuk, és
nyitott fedél mellett mindegyik adagot kb. 4-5 percig
sUtjuk, amig nagyon vildgos aranybarna szinik nem
lesz. A masodik adag barnitasanak befejezése utan
régtdn tegylk be az elsd adagot Ujra a serpenydbe.
Hozzaadjuk a hagymat és fokhagymat is, és nyitott
fedél mellett a hangjelzésig sutjuk.

* A pdrzsanyagot a safrany-sherry keverékkel
eltavolitjuk, és beledntjik a csirke alaplét. Hozzaadjuk
a babérleveleket. A fedelet lecsukjuk. Az AutoCook
Pro géznyomas funkcidjanak hasznalata esetén csak
2 dl csirke alaplét hasznaljunk. A fedelet a
nyomaszard karral lezarjuk. A 2. fazis inditdsdhoz
megnyomjuk a Start gombot.

* A tojasokat meghamozzuk. A tojasfehérjét finomra
reszeljuk vagy aproéra daraboljuk. A tojassargajat egy
keverdtalba tesszUk.

* A petrezselymet megmossuk, a leveleket
letépkedjuk a szarrol és felapritjuk. A citromot
megmossuk és a héjat lereszeljuk. Kifacsarunk
egy evékanalnyi citromlét.
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* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.

2 merdkanal (kb. 2 dI) folyadékot adunk a
tojadssargajahoz, majd a mandulaval egyUtt egész
finomra purésitjuk. Gydmbérrel, szegflszegporral
izesitjuk. Egyik oldalara helyezzUk.

A citromhéjat belekeverjik a mandulakeverékbe, majd
izlés szerint sdval, borssal és citromlével izesitjuk.

A csirkemellet a mandulamartassal mélytanyérokra
rendezzUk és petrezselyemmel valamint darabolt
tojasfehérjével diszitjuk.

Bosch javasiata:
Rizzsel vagy fétt burgonyaval talaljuk.

HRGYOMRANYOS
csirkepecsinalt

* Egy hagyomanyos csirkeraguhoz (csirkebecsinalthoz)
sherry helyett fehérbort hasznaljunk. Hagyjuk ki a
safranyt, mandulat, kemény tojast, gydmbért és
szegfliszeget. A fézési idd utolsd 5 perce alatt 1,5 dl
tejszint toltlnk a raguhoz, és nyitott fedél mellett egy
ideig forrni hagyjuk.

* VVégezetlUl 6sszehabarunk két friss tojassargajat 0,5
dl tejszinnel, majd a f6zési idé végén, az AutoCook
kikapcsoldsa utdn belekeverjuk a forrd talba. Ez a
martast kildndsen krémessé teszi. Ezutan mar ne
hagyja az ételt tovabb féni, és ne tartsa azt melegen!

anyominjas csirkepecsinalt hozzavalok:

S
— .-
1kg csirkemell filé 1dl fehérbor

Il “m,
* ’
I|-—- i

3 fej voroshagyma, 3 evékanal liszt

2 gerezd fokhagyma

=
o -

3 evékanal olivaolaj 5 dl csirke alaplé

>y A2

2 db babérlevel,
1/2 csomag petrezselyem

1/2 kezeletlen citrom

Valamint: so és frissen érolt bors

A spanyo( mandulamértéshoz:

-
-

1dl sherry 0,1 g safranyszal vagy por

s @

3 db kemény tojas (M) 7,5 dkg érolt mandula
(vagy 7.5 dkg fenyémag)

Valamint: egy csipet gyombérpor és egy csipet
szegfliszegpor

RORG: 4-6

Program: ragu, kdzepes (két fazis)
€39 adag kaléria tarta(ma: 475 keal
Fozési idd (e@melesités nélki:
AutoCook ~ 30 perc

AutoCook Pro ~ 22 perc

Hagyomanyas csirkebegsinalt képe.
|
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1,25 kg sertéspecsenye 2 evékanal 2-3 evékandl  1evékanal

bér nélkul szilvalekvar almaecet cukor, s6
ork (példaul sertéstarja)

Valamint: 1 evé&kanal pirospaprika
por (édes vagy édes/fustolt), 1/2
tedskanal mustarpor, 1/2 tedskanal

$ ¢ - 6rolt kardamom, 1/2 tedskanal
— Orolt szerecsendio, 1teaskanal
1-2 tedskanal chili krém 4 gerezd torott bors, 1tedskanal érolt romai
(vagy Tabasco, fokhagyma kémény és 1teaskanal érolt
izlés szerint) koriander
Elkészités:

* A fokhagymagerezdeket meghamozzuk, feldaraboljuk,
majd &sszekeverjluk a szilvalekvarral, egy evékanal soéval,
pirospaprika porral, borssal, romai kdbménnyel, korianderrel,
mustarporral, kardamommal és szerecsendidval.

* A sertéspecsenyét hosszanti iranyban lefelé a kdzepeig
felvagjuk és visszahajtjuk. A pecsenyét beddrzsoljik a
flszerekkel, izesitjuk és rovid idére a fagyasztoba tesszUk,
amig a paclé elég kemény lesz. Ezutan a pecsenyét egy
[égmentesen lezart vakuumtasakba tesszik. Ha lehetséges,
akkor egész éjjel hagyjuk a hltdszekrényben pacolddni.

* Az AutoCook serpenydbe 2 | vizet toltink. Beallitjuk a
szuvidalas programot, kivalasztjuk a hosszl opciot és az
idézitét 8 drara allitjuk. A sertéspecsenyét a tasakjaban
befektetjUk a serpenydbe, lecsukjuk a fedelet és
megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet és tovabbi 30
percig hagyjuk a pecsenyét a vizben allni.

* Ezutdn a tasakot kivesszUk az AutoCookbol és felvagjuk.
A pecsenyét kivesszUk beldle és egy talba tesszuk. izlés
szerint ecettel, cukorral, sdval és chili krémmel flszerezzUk
a fozoélét. A hust két villdval szalakra szedjuk, hozzakevertnk
egy kevés martast és talaljuk. A maradék martassal talaljuk.

‘rOVéébé: it i Bo_(é‘/ljdqwufjfa.‘ . f -
, 2/. 2 5 A i = X A pulled pork szendvicsek elkészitése egyszerl és nagyon finom. A (hamburger)
\/akMUMffo(;“(%o PSS Pl T : zsemléket vagy a fehér kenyeret Ugy vagjuk ketté, hogy a két fél még kapcsolodjon.
és megfelelo

Megtoltjuk pulled porkkal és kdposztasalataval, majd melegen talaljuk.
=¥ s l
. V«kuMMf45“k°k HDHG; ¢-8 Program: szuvidalas, hosszu
» | ! €39 adag kaléria tartalma (8 adag esetén): 386 keal
Fozési idd (eEmelegités nélki():

. v . g : AutoCook - 8 dra 30 perc
- e i AutoCook Pro ~ 8 dra 30 perc
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SERTESTRARJA

tormaval

Hozzivalok:

-

1,5 kg sertéstarja 1gerezd Apro So, frissen
fokhagyma csemegeuborka érolt bors

Valamint: édes pirospaprika por, reszelt torma vagy mustar a talaldshoz

Elkészités:

* A fokhagymat meghdmozzuk és vékony forgacsokra
vagjuk.

* A b6rt leszedjlk a sertéstarjardl. A hust megspékeljuk
a fokhagyma forgacsokkal. Ehhez a hust klUlonbdzd
helyeken megszurkaljuk egy hegyes, éles késsel, majd

a vagasokba fokhagyma-forgacsokat helyezink.

A hus minden oldalat soval, borssal és pirospaprika
porral fUszerezzUk.

* A hust az AutoCook serpenydbe tesszUk, majd lecsukjuk
a fedelet. Bedllitjuk a slités programot, kivalasztjuk

a hosszu opcidt, majd megnyomijuk a Start gombot.

20 perc utdn kinyitjuk a fedelet, megforditjuk a hust,

majd ismét becsukjuk a fedelet.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet. A hust
kivesszUk a talbol, lazan beletekerjuk egy aluminiumfdélidba,
majd talalas el6tt tovabbi 20 percig allni hagyjuk.

* A slUltet melegen vagy hidegen talaljuk apro
csemegeuborkaval és tormaval vagy mustarral.

Program: sttés, hosszu HDHG; 8

€39 adag kaléria tartalma: 700 keal
Fozési idé (elbmelegités nélki():
AutoCook ~ 60 perc

AutoCook Pro ~ 60 perc

D e ..
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Hisgsompécok

fehér kaposztaval

Hozzivalok:

70 dkg vegyes daralt hus
(marha és sertés)

18 dkg foétt rizs

-

So, frissen
Orolt bors

A mértishoz:

10 dkg konyhakész
paradicsomszdsz

-

So, frissen
érolt bors

RORG: &

i

20 dkg fehér
kaposzta

an

Wi

Zsemlemorzsa

=

3 evékanal vaj

50 dkg tejfol

Program: ragu, hosszu (két fazis)
€3y adag kaléria tartalma: 817 keal
Fozésiidé (el6melegités nélki():

AutoCook ~ 60 perc

AutoCook Pro ~ 60 perc

4 evékanal névényi olaj

My

$

2 fej kdzepes
vordéshagyma

4

1db tojas
L

-
3 gerezd
fokhagyma

Elkészités:

* A fehér kdposztat a torzsaja nélkul finomra daraboljuk és
enyhén megsdzzuk. 10 percig allni hagyjuk, majd kézzel
erésen kinyomkodjuk és egy szUrd egyik oldalara tesszUk.

* Ezalatt a martdshoz dsszekeverjlk a paradicsomszdszt
a tejfollel és meghamozzuk a fokhagymat.
Fokhagymanyomoval beletdrjik a fokhagymat

a keverékbe. Belekevertnk 1,25 dl vizet, majd soéval

és borssal izesitjuk.

* A hagymakat meghamozzuk és aprora vagjuk. A fétt
rizst Osszekeverjlk a daralt hussal és a felvagott fehér
kaposztaval. Hozzaadjuk a tojast, majd a keveréket sézzuk,
borsozzuk és alaposan &sszegyurjuk. Nedves kézzel
kozepes méretl ovalis husgombdcokat formazunk a daralt
husbol. Ezeket megforgatjuk a zsemlemorzsaban.

* Az AutoCook serpenydbe beleteszlnk két evékanal
noévényi olajat és két evékanal vajat. Bedllitjuk a ragu
programot és kivalasztjuk a hosszu opcidt. Az iddzitét 30
percre allitjuk és megnyomjuk a Start gombot az 1. fazis
inditdsahoz.

* Nyitott fedél mellett a husgombdcok felének mindkét
oldalat 12-14 percig olajban sutjuk, amig a szintk
aranybarna nem lesz. Ezutan kivesszik a serpenyébdl.

* A maradék olajat és vajat beletesszUk a serpenydbe.
Nyitott fedél mellett a maradék husgombdcok mindkét
oldalat 12-14 percig olajban sutjuk, amig a szintk
aranybarna nem lesz, és a hangjelzés meg nem szélal.

* A husgombdcokat beletesszik az AutoCookba és
radntjik a martast. A fedelet lecsukjuk. Az idézitét 30
percre allitjuk és megnyomjuk a Start gombot az 2. fazis
inditasahoz.

* A kovetkezd hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.
A husgombodcokat a martassal talaljuk.
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1db béros sertéscstlok  1kg savanyukaposzta 4 dl sor
(kb. 1,5 kg)

"

w« 3 = =

3 573l kakukkfu 2 nagy fej 2 db csillaganizs 3 dl csirke alaplé
voréshagyma (vagy viz)

Valamint: 2 evékanal névényi olaj, 5 db szegflibors és so
’ ’ L
Elkészités:

* A hagymakat meghamozzuk, négybe vagjuk
és nagyon vékony szeletekre apritjuk.

* Az olajat az AutoCook serpenydbe tesszUk.
Bedllitjuk a ragu programot, kivalasztjuk a hosszu
opcidt, majd az 1. fazis inditdsdhoz megnyomijuk
a Start gombot.

* A hust az AutoCook serpenydbe tesszUk, és olajban
addig sutjuk, amig mindegyik oldala aranybarna nem
lesz, és a hangjelzés meg nem szodlal.

« Ezutdn az alaplét és a sért radntjuk a hdsra.
Hozzdadjuk a hagymat, csillaganizst, szegfliborsot,
savanyuUkaposztat és kakukkflvet. A fedelet lecsukjuk.
Az id6ézitdt 2 drara allitjuk. Az AutoCook Pro géznyomas
funkciojanak hasznalata esetén lezarjuk a fedelet a
nyomaszard karral, és 45 percre allitjuk az idézitdt.
Megnyomijuk a Start gombot a 2. fazis inditasahoz.

o A kdvetkezd hangjelzés utan azonnal kinyitjuk

a fedelet. KivesszUk a kakukkfUvet. A sertéscsulkdt
forron, szésszal és savanyu kaposztaval talaljuk
(lasd Bosch javaslatat is).

Bosch javasiata:

A martds és a savanyukaposzta kismértékl besUritéséhez vegylk ki

a sertéscsulkot a serpenydbdl. Osszekeveriink egy tedskanal kukorica
lisztet két evédkandl hideg vizzel, és belekeverjik a martasba. Bedllitjuk a
siités programot, kivalasztjuk a révid opciot, majd megnyomjuk a Start
gombot. A csomosodas elkerllése érdekében gyakran megkeverjtk.

Program: ragu, hosszu (két fazis) HDHG; L
€3y adag kaléria tartalma: 1124 keal

Fozési idd (cl6melegités nélki():

AutoCook ~ 2 éra 20 perc

AutoCook Pro ~16ra 5 perc

Hozz dvalok:

Hozzdvalék:

) o

1 kg sertéspecsenye bér 50 dkg 2 dlcider vagy almabor
nélkul (példaul sertéstarja) burgonya
® 2 . Y
S, frissen ’ 2 db alma (pl. 4 szal kakukkfu,
6rolt bors 2 fej Braeburn alma) 2 db babérlevél
voroshagyma

Valamint: 2 evékanal sertészsir vagy olivaolaj

Ekészités:

* A hagymakat meghamozzuk és nagy kockakra vagjuk.
Az almakat megmossuk, négybe vagjuk és eltavolitjuk a
maghazat. A burgonyat meghadmozzuk és nagy darabokra
vagjuk. A pecsenyét bédségesen megsodzzuk és
megborsozzuk.

* A zsirt vagy olajat az AutoCook serpenydbe tesszUk.
Kivélasztjuk a ragu, hosszu programot. Az idézitét 30
percre allitjuk. Megnyomjuk a Start gombot az 1. fazis
inditdsahoz, és nyitott fedél mellett a pecsenyét
zsiradékban 24 percig mindkét oldalan addig sutjuk,
amig aranybarna nem lesz. A pecsenyét kivesszUk

az AutoCookbdl és egy tanyéron hagyjuk egy ideig allni.

« Ezalatt a felkockazott hagymat, almat és burgonyat
az AutoCook serpenydben a hangjelzésig sutjuk a
zsiradékban. Sdzzuk és borsozzuk. Ezutdn rafektetjuk
a pecsenyét a zdldségekre, az dsszes pdrzsanyagot
eltavolitjuk a ciderrel, majd hozzaadjuk a kakukkflvet
és babérlevelet. A fedelet lecsukjuk.

o Az id&zitét 1 6ra 45 percre allitjuk. Az AutoCook Pro
gbdznyomas funkcidjanak hasznalata esetén lezarjuk a fedelet
a nyomaszard karral, és 16ra 5 percre allitjuk az idézitdt.

A 2. fazis inditdsahoz megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet. Kivesszik
a sertéspecsenyét, egy révid ideig allni hagyjuk, majd
az almaval, a burgonyaval és a martassal talaljuk.

Program: ragu, hosszu (két fazis) HDHG; l-\
€3y adag kaléria tartalma: 686 keal

Fozésiidé (el6melegités nélki():

AutoCook ~ 2 éra 15 perc

AutoCook Pro ~16ra 35 perc




CHiLl CON CRRNE

Hozzivalok:

e
% = "
B T
1 kg vegyes daralt hus 2 fej voroshagyma, 1-2 chili paprika
(marha és sertés) 4 gerezd fokhagyma

@S S

4 db pirospaprika 3 db kis konzerv fejtett bab 60 dkg darabolt
vagy pinto bab (Ié nélkuli paradicsom
sulya kb. 70 dkg)

£
” iy I." .
- '._!
20 dkg tejfol vagy nagyon Tortilla chips 6-8 evdkanal
zsiros tejfol a talaldshoz olivaolaj
So, frissen 6rolt bors, 6rolt
rémai kdmeny, chili por

Program: ragu, hosszu (két fazis)
€3y adag kaléria tartalma: 613 keal
Fozési ids (elemelegités nélkii):
AutoCook ~ 16ra 35 perc
AutoCook Pro - 16ra 11 perc

Bosch javasiata:

A chili con carne-t nagyon egyszerli nagyobb mennyiségben elére
lefézni és lefagyasztani. Ezért mindig a teljes receptet készitstuk

el, még abban az esetben is, ha csak kevesebb embernek féztnk.
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Elkészités:

* A hagymat és fokhagymat meghamozzuk.

A hagymakat felkockazzuk. A chili paprikdkat hosszaban
félbevagjuk, kivesszlk a magokat és a megmaradt
részeket a fokhagymaval egyutt feldaraboljuk.

* A paprikakat megmossuk, félbevagjuk, eltavolitjuk
a szarat és a magokat, majd a megmaradd részt
kockakra vagjuk.

* Két evékanal olivaolajat dntink az AutoCook
serpenydbe. Bedllitjuk a ragu programot és kivalasztjuk
a hosszu opciot. Az idézitét 35 percre allitjuk,

a hédmérséklet-szabalyzot 160 °C-ra. Megnyomjuk

a Start gombot az 1. fazis inditasdhoz.

A daralt hust négy adagra osztjuk és nyitott fedél
mellett adagonként kb. 8 percig olajban sttjuk, amig
omlds nem lesz és el nem kezd barnulni. Az elején a
daralt hds minden nagyobb csomojat a szeddlapattal
szeéttdrjuk, de a hust csak egyszer keverjik meg, hogy
az alja kissé megbarnuljon. Nyitott fedél mellett minden
Uj dardlt hus adagot megsutink egy kevés olivaolajban.

* A megsuUlt dardlt hus adagokat kivesszik
az AutoCookbdl és egy talba helyezzuk.

* Ezutan az AutoCook serpenydbe beletesszlk

a pirospaprika, hagyma és fokhagyma keveréket

a megmaradt egy-két evékanal olivaolajjal egytt.
B&ségesen megflszerezzik soval, borssal

és az 6rolt rodmai kdmeénnyel, és idénként megkeverve
a hangjelzésig sutjuk.

* Ezutan hozzdadjuk a babot a levével egyUtt,

a paradicsomot és a daralt hust a pirospaprika
keverékhez, majd megkeverjuk. A fedelet lecsukjuk.
Az AutoCook Pro géznyomas funkciodjanak hasznalata
esetén lezarjuk a fedelet a nyomaszard karral,

és 36 percre allitjuk az idézitdét. Megnyomjuk a Start
gombot a 2. fazis inditdsdhoz.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.

A chili con carne-t séval, borssal, romai kdbménnyel
és chili porral fUszerezzUk. Tejféllel vagy nagyon
zsiros tejfdllel és tortilla chipsszel talaljuk.
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Hozzdvalok:

Vs
35 dkg vegyes dardlt hus 15 dkg fétt 4 db kuldénbodzd
(marha és sertés) rizs szinG paprika
» |
3-4 csomag petrezselyem S, frissen
és 3-4 csomag kapor 1fej érolt bors
voréshagyma
Amértishoz:
1]
. 4 -
5 dl marha alaplé vagy viz 3 gerezd So, frissen
fokhagyma Orolt bors

3-4 csomag petrezselyem és
3-4 csomag kapor

40 dkg darabolt
paradicsom

Tottott
PRPRIKRAK

Elkészités:

* A hagymat meghamozzuk és feldaraboljuk.
A petrezselymet és a kaprot megmossuk. A leveleket
leszedjuk a szarrol és aprora feldaraboljuk.

* Minden egyes paprika ,tetejét” (a felsd negyedet)
a szarat rajtahagyva levagjuk és kikaparjuk
a magokat. A tetdket félretesszUk.

o A fott rizst Osszekeverjuk a daralt hdssal,

a hagymaval és a zéldflszerekkel. Sozzuk és
borsozzuk. A paprikdkat megtoltjik a hus-fétt
rizs keverékkel, majd a tetdket visszahelyezzlk
a paprikara.

o A martas elkészitéséhez meghamozzuk és kicsire
felapritjuk a fokhagymat. A z6ldflszereket
megmossuk, a leveleiket letépkedjuk a szarakrol és
szintén aprdra vagjuk. A paradicsomot, fokhagymat
és zoldflszereket belekeverjuk az alaplébe, majd

a martast séval és borssal izlés szerint izesitjuk.

« A megtoltdtt paprikakat az AutoCook
serpenydbe helyezzUk és radntjuk a martast.

A fedelet lecsukjuk. Beallitjuk a fézés programot
és kivalasztjuk a hosszu opcidt. Az AutoCook Pro
gbdznyomas funkciojanak hasznalata esetén
becsukjuk a fedelet, és lezarjuk a forgdgombbal.
Megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet.
A maradék martast a serpenydbdl radontjuk a toltott
paprikara és forron talaljuk.

RORG: 4

Program: fézés, hosszu

€3y adag kaléria tartalma: 381 keal
Fozésiids (elbmelegités nélkil):
AutoCook ~ 45 perc

AutoCook Pro ~ 18 perc

kuszkusszal és fetasasttal
TOLTOTT PRPRIK

* 25 dkg instant kuszkuszt egy talba teszlUnk és radntink 2,5
dl langyos vizet. 10 percig azni hagyjuk. Kivalasztunk négy
kuldnbdzé szinl paprikat, majd minden egyes paprika
Jtetejét” (a felsé negyedet), a szarat rajtahagyva levagjuk és
kikaparjuk a magokat. A tetéket félretesszUk. Egy csomag
Ujhagymat megtisztitunk, megmosunk és karikdkra vagunk.
20 dkg fetasajtot nagyobb darabokra morzsolunk szét.
Osszekeverjik a kuszkusszal, ujhagymaval, majd soval,
borssal és romai kdménnyel izesitjuk. A paprikakat
megtdltjik a kuszkusz keverékkel, majd a tetdket
visszahelyezzUk a paprikara.

* A martas elkészitéséhez meghdmozunk és felapritunk hdrom
gerezd fokhagymat. 5 dI zéldség alapléhez hozzaadunk 40 dkg
darabolt paradicsomot, fokhagymat, négy evékanal olivaolajat,
majd izlés szerint sdval és borssal izesitjuk.

« A megtdltdtt paprikdkat az AutoCook serpenydbe
helyezzUk és radntjik a martast. A fedelet lecsukjuk.
Bedllitjuk a f6zés programot és kivalasztjuk a kozepes
opciot. Az AutoCook Pro géznyomas funkciojanak
hasznalata esetén csak 2,5 dl zéldség alaplét hasznaljunk.
A fedelet becsukjuk és a forgdégombbal lezarjuk.
Megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet. Egy révid
ideig varunk, amig a g6z szétoszlik. 1/2 csokor bazsalikomot
megmosunk, és a leveleket leszedjuk a szarardl. A paprikdkat
ovatosan kiemeljUk a serpenydbdl. Rajuk éntjik a martast és
megszorjuk bazsalikommal.

RORG: Y

Program: fézés, kdozepes

€39 adag kaléria tartalma: 668 keal
Fézési idd (ebmelegités nélki():
AutoCook ~ 20 perc

AutoCook Pro ~ 8 perc

ns
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HASGOMBOCOK

paradicsomszészpan

ko

Hozz dvalok: = =
'm i m

B
85 dkg daralt hus (borju - -

vagy marha és sertés)  1gerezd fokhagyma 4 evékanal tej (0,6 dD),
2 evékanal fehérbor

1fej voréshagyma

@ .

80 dkg darabolt 3 evOkanal zsemlemorzsa 1csomag
paradicsom (5 dkg), 3-4 evdkanal liszt petrezselyem

Valamint: so, frissen 6rolt bors, 4 evékanal olivaolaj
Elkészités:

» A fokhagymagerezdet meghdmozzuk, a petrezselymet
megmossuk. A petrezselyem leveleket letépked]uk a szarrol
és a fokhagymaval egyUtt felapritjuk. Osszegyurjuk a daralt
hussal, tejjel, fehérborral, és zsemlemorzsaval. Séval és
borssal izesitjuk. Nedves kézzel kis gombdcokat formalunk
a daralt hus keverékbdl, amelyeket aztan hlvos helyen
tarolunk. A hagymat meghamozzuk, majd kockakra vagjuk.

* Harom evdkanal olivaolajat d&ntink az AutoCook
serpenybbe. Beallitjuk a ragu programot és kivalasztjuk

a hosszu opcidt. Az idozitét 30 percre allitjuk. Megnyomjuk
a Start gombot az 1. fazis inditasahoz.

* A husgombodcokat lisztben megforgatjuk. Két adagra osztjuk,
és mindegyik adagot nyitott fedél mellett 12-14 percig olajban
sUtjuk, amig aranybarnak nem lesznek. A megsult
husgombodcokat kivesszUk a serpenydbdl és beletdltlink egy
kevés friss olajat. A hagymat, és a paprikat beletesszlk

az AutoCook serpenydbe, majd nyitott fedél mellett keverve

a hangjelzésig sutjuk.

* A 2. fazishoz az idézitdét 30 percre allitjuk. Megnyomjuk
a Start gombot a 2. fazis inditdsahoz. Hozzdadjuk a
paradicsomot, sdval és borssal izesitjuk, majd lecsukjuk a fedelet.

* 15 perccel a fézési idd vége eldtt kinyitjuk a fedelet, és
hozzaadjuk a husgombocokat a martashoz. A fedelet ismét
becsukjuk, és megvarjuk amig a fézés befejezddik.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet.

A husgombocokat paradicsomszdsszal és fehér kenyérrel
vagy rizzsel talaljuk.
HDHG; “8 Program: ragu, hosszu (két fazis)

€39 adag kaléria tartalma (8 adag esetén): 378
keal

Fozési ids (elEmelegités nélkii):

AutoCook ~ 60 perc

AutoCook Pro ~ 60 perc

Hozzdivalék:
-
50 dkg vegyes daralt -
hus (marha és sertés) 2 gerezd fokhagyma 1db pirospaprika

K s k|

1csomag petrezselyem 75 dkg konyhakész 10 dkg reszelt kemény
2 szal rozmaring paradicsomszdsz sajt (példaul pecorino
vagy parmezan)

25 dkg cannelloni, el6fézés nélkul S0, frissen
(ldsd Bosch javaslatat) érolt bors

Ekészités:

* A fokhagyma-gerezdeket meghamozzuk és felvagjuk.
A pirospaprikat megmossuk, félbevagjuk, eltavolitjuk a szarat
és a magokat, majd a megmaradod részt felkockazzuk.

* A petrezselymet és a rozmaringot megmossuk.

A petrezselyemleveleket leszedjuk a szarardl, és aprora
felvagjuk. Osszekeverjuk a fokhagyma, pirospaprika és

petrezselyem felét a daralt hussal, majd sdval és borssal
izesitjuk.

* A maradék fokhagymat, pirospaprikat és petrezselymet
OsszekeverjlUk a paradicsomszosszal, majd soval és borssal
izesitjuk. A nyers cannellonit megtéltjuk a huskeverékkel és
beletesszUk az AutoCook serpenydbe. Radntjuk

a paradicsomszoszt és hozzaadjuk a rozmaringszalakat.

A fedelet lecsukjuk.

- Bedllitjuk a f6zés programot, kivalasztjuk a kézepes opciot,
az idézitét 30 percre allitjuk és megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet. A cannellonit
a martassal és a reszelt sajttal talaljuk.

Bosch javasiata:

Ha a cannellonit el kell fézni (Idsd a csomagoldson levd utasitast), akkor dntsén 2
| vizet az AutoCook serpenydbe és adjon hozza egy kevés sot. Bedllitjuk a tészta
programot, kivalasztjuk a révid opciot, majd megnyomijuk a Start gombot.
Amikor a viz elkezd forrni, akkor hozzaadjuk a cannellonit és a hangjelzésig
fézzUk. Egy szUlrén keresztll ledntjuk rola a vizet, hidegviz alatt gyorsan lehdtjik,
majd egy kicsit megszaritjuk. Végezetul a fent leirt modon elkészitjuk.

Program: fézés, kdzepes HDHG; '-|
€39 adag kaléria tartalma: 303 keal

Fozési idd (c(Gmelesités nélki():

AutoCook ~ 30 perc

AutoCook Pro ~ 30 perc

dardlt-hissal:

JJ
ANNEL




Elkészités:

* A hagymat, a fokhagymat és a sargarépat
meghdamozzuk és kockakra vagjuk. A zellert megmossuk
és szintén kockakra vagjuk. A fokhagymat
meghamozzuk és szeletekre vagjuk. A rozmaringot
megmossuk, leszedjlk a leveleket és feldaraboljuk.

* Két evdkanal olivaolajat 6ntink az AutoCook
serpenydbe. Bedllitjuk a ragu programot, kivalasztjuk
a hosszu opciot és 160 °C-ra allitjuk a hdmérséklet-
szabdlyzot. Megnyomjuk a Start gombot az 1. fazis
inditdsahoz.

* A dardlt hust két adagra osztjuk és nyitott fedél
mellett adagonként kb. 8 percig olajban sutjluk, amig
omlods nem lesz és el nem kezd barnulni. Az elején

a daralt hus minden nagyobb csomodjat a szeddlapattal
szettodrjuk, de a hust csak egyszer keverjiuk meg, hogy
az alja kissé megbarnuljon.

* A megsUlt dardlt hus elsé adagjat kivesszik az AutoCook-
bdl és egy talba helyezzUk. A masodik adag dardlt hust
nyitott fedél mellett a maradék olivaolajlban kisttjuk.

* A masodik adag kisUtése utan régtdn visszatesszik az
els$ adag kisutott daralt hust az AutoCook serpenydbe.
Hozzdadjuk az oregdndt, szalonnat, rozmaringot,
z6ldségeket és fokhagymat. Mindent sézunk és
borsozunk, majd tovabbi nagyjabdl 4 percig sttjuk a
daralt hussal egyutt, amig a hangjelzés meg nem szdlal.

* A pdrzsanyagot vordsborral tavolitjuk el. Hozzaadjuk
a paradicsomot és becsukjuk a fedelet. Az AutoCook
Pro gbznyomas funkcidjanak hasznalata esetén lezarjuk
a fedelet a nyomaszard karral, és 36 percre allitjuk

az idézitét. A 2. fazis inditdsahoz megnyomjuk

a Start gombot.

* Kb. 12 perccel a fézési idd vége eldtt egy masodik
edényben al dente fézzUk a spagettit vagy egy masik
fajta tésztat, a csomagoldson olvashatd utasitasok
szerint (lasd Bosch javaslatat).

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.
A bolognai szdszt izlés szerint sdval és borssal izesitjuk,
majd a spagettivel és a parmezannal talaljuk.
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Hozzivalok:

2 fej voréshagyma, 2 db 2 db zellerszdr  0,8-1kg spagetti (vagy
4 gerezd sargarépa mas tészta, példaul
fokhagyma makaroni)
£

v

\
o
4 evékanal 2 dl vorésbor 1 kg darabolt 0,5 kg vegyes daralt
olivaolaj paradicsom hus (marha és sertés)
! R
Kb. 10 dkg reszelt 10 dkg kockara vagott, S, frissen
parmezan fustolt szalonna 8rolt bors
K e
4 szal rozmaring (vagy 1/2 tedskanal
1evékanal szaritott szaritott oregano
rozmaring)
Program: ragu, hosszu (két fazis) HDHG; 8

€39 adag kaléria tartalma: 510 keal
Fozési ids (elbmelegités nélkii):
AutoCook ~ 16ra 20 perc
AutoCook Pro ~ 56 perc

Bosch javasiata:

Az AutoCook Pro géznyomas funkcidjanak hasznalata esetén ne fézzuk
meg addig a spagettit, amig az AutoCook el nem kezdi a nyomas
csokkentését. A bolognai martast nagyon egyszerli nagyobb
mennyiségben eldre lefézni és lefagyasztani. Ezért mindig a teljes receptet
készitsuk el, még abban az esetben is, ha csak kevesebb fére fézunk.




Fasta
CARBONRRRA

Hozzjvalék: ana ’f

_..pr* 20 dkg szalonna
10 dkg reszelt kemény sajt * = 40 dkg hosszu tészta
(példaul pecorino vagy o (példaul spagetti,
parmezan) 4 tojassargadja tagliatelle vagy

. . o e o 3| 5|
Valamint: 4 tedskanal so, frissen &rolt bors szélesmetelt)

Elkészités:

* A szalonnat rovid, vékony csikokra vagjuk és beletesszlk
az AutoCook serpenydbe. Bedllitjuk a siités programot,
kivalasztjuk a rovid opcidét, majd megnyomjuk a Start
gombot. Nyitott fedél mellett, alkalmanként megkeverve
addig sutjuk a szalonnat, amig egy hangjelzést nem hallunk.

* Ezutan a szeddlapattal kivesszUk a szalonnadarabokat a
serpeny6bdl és egy papirtoridre tesszik. A szalonna zsirjat
benne hagyjuk az AutoCook serpenyében. Ovatosan
beledntlnk 3,5 | hideg vizet a serpenydbe (vigydzzon, mert

a zsir kifroccsenhet). A fedelet lecsukjuk. Beallitjuk a tészta
programot, kivalasztjuk a kézepes opciot, majd megnyomjuk
a Start gombot.

* Amint a viz forrd lesz, nyomjuk meg Ujra a Start gombot.

A fedelet kinyitjuk, egy kevés sot adunk a vizhez, majd beletesszUk
a tésztat és megkeverjlk. A tésztat nyitott fedél mellett fézzUk és
idénként megkeverjik, hogy a tészta ne ragadjon 6ssze.

o A tészta fézése kdzben a sajtot egy finom reszeldn lereszeljlk.
A tojassargajakat egy villdval dsszekeverjuk, amig egy homogén
keveréket nem kapunk. Hozzaadjuk a sajtot és 6sszekeverjuk.
Meré&kanallal egy keveset kimerlnk a tészta fé6zévizébdl és
félretesszuk.

* A hangjelzés utan azonnal leszUrjuk a tésztat egy
szUr6ében, majd visszatesszUk az AutoCook serpenydbe.
A szalonnakockakat raszorjuk a tésztara, hozzaadjuk

a sajt-tojassargaja keveréket, és egy kevés viz hozzaadasa
kdzben a szeddlapattal gyorsan megkeverjuk. [zlés szerint
borsozzuk és talaljuk.

Bosch javasiata:

Természetesen mas tipusu tésztat is lehet ehhez az alaprecepthez hasznalni.
Ebben az esetben olvassa el a csomagolason levé utasitdsokat és a fézési idd
idézitéjét annak megfelelden allitsa be.

RORG: &

Program: sUtés, rovid, tészta, kdzepes
€39 adag kaléria tartalma: 750 keal
Fozési idé (elbmelegités nélki):
AutoCook ~ 15 perc

AutoCook Pro ~ 15 perc

Ve
;

Tejszines

TESZTHR\ZOTTO
“»

Hozzdvalék:

6 dl zoldség vagy csirke
alaplé

oo

20 dkg gomba

40 dkg rovid tészta
(pl.kagylotészta, farfalle
vagy mezze penne)

-

1csomag Ujhagyma
(vagy 2 fej véréshagyma)

2 dl tejszin

15 dkg
kockazott szalon

Valamint: sé és frissen 6rolt bors

Elkészités:

* Az Ujhagymat megtisztitjuk, megmossuk és karikakra
vagjuk. A sététzold karikakat elvalasztjuk a vildgos
karikaktol és félretesszUk.

* A gombakat megtisztitjuk. Csak nagyon roévid ideig
mossuk, ha feltétlendl szUkséges, majd papirtdridvel alapo-
san megszaritjuk. A gombakat vastag szeletekre vagjuk.

* A felkockazott szalonnat beledtntjuk az AutoCook
serpenydbe. Bedllitjuk a ragu programot és kivalasztjuk
a kézepes opciot. Az 1. fazis inditdsahoz megnyomjuk
a Start gombot. Nyitott fedél mellett, keverés kdzben
vildgosbarnara sUtjuk a szalonnat, majd belekeverjuk
az Ujhagyma vilagos részét és a gombat.

* A hangjelzés utdn azonnal bedllitjuk az id6zitdt a tészta
csomagolasan megadott fézési idd értékére (dltaldban
10 perc).

o A tésztat beletesszUk az AutoCook serpenydbe, majd
raontjlk az alaplét és a tejszint. A 2. fazis inditdsdhoz
megnyomjuk a Start gombot. A fedelet lecsukjuk.

A kdvetkezd hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet
és belekeverjlUk az Ujhagyma zold részét. A tésztarizottot
izlés szerint flszerezzuk.

Bosch javasiata:
A reszelt parmezant raszorjuk az ételre vagy belekevertink két-harom
evdkanal sajtot is az elkészUlt tésztarizottdba, majd talaljuk.

Program: ragu, kodzepes (két fazis) HDHG: "‘
E39 adag kaléria tartalma: 78 keal

Fozési idd (e@melesités nélki):

AutoCook ~ 20 perc

AutoCook Pro ~ 20 perc

na
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BARANYRRAGU
olagbogydvalés
LA | mq( husieves vegy viz  fokhagya

L ———— R ——_—

A —

Hozzvalék: _
™ ‘
1 kg barany (lapocka) 1db kezeletlen

Tnagy fej narancs
voréshagyma
a 6 -

80 dkg darabolt 10 dkg fekete
paradicsom olajbogyd

3 szal vastag 1db fahéjrud,
poéréhagyma 6 db szegflibors

(csak a fehér részeket So
hasznaljuk fel)

w®

2 szal kakukkfd,
2 szal rozmaring

Elkészités:

* A hust 3 cm-es kockakra vagjuk. A hagymat meghamozzuk,

félbevagjuk és karikakra szeleteljuk. A poréhagymat alaposan
megmossuk, és 1cm vastag karikakra vagjuk. A narancsot
megmossuk. A héjat finomra lereszeljik, majd a narancs
levét kifacsarjuk.

« A fokhagyma gerezdeket meghdmozzuk és &sszetdrjuk.

* Az 6sszes eldkészitett hozzavaldt az AutoCook serpenydbe
tesszUk az olajbogydval, huslevessel vagy vizzel,
zoldflUszerekkel, flszerekkel és egy kevés soval egytt,

majd osszekeverjlk.

- Bedllitjuk a f6zés programot, kivalasztjuk a hosszu opcidt
és az idézitdt 1 ora 30 percre allitjuk. Majd a fedelet lecsukjuk.
Az AutoCook Pro géznyomas funkcidjanak hasznalata esetén
lezarjuk a fedelet a nyomaszard karral, és 54 percre allitjuk

az idézitét. Megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet.
A ragut nagyon forrdn talaljuk.

RORG: 8

Program: fézés, hosszu

€39 adag kaléria tartalma: 67 keal
Fozési idé (elbmelegités nélki):
AutoCook ~ 1 6ra 30 perc
AutoCook Pro ~ 54 perc

Hozzdvalék: II
.‘.9 h

-

1kg marhaldbszar 80 dkg 2 gerezd
(vagy marhalapocka) voroéshagyma fokhagyma

» =
2 ev6kanal 4 evékanal zsir vagy
voroésborecet tisztitott vaj

4 szal majoranna
(vagy 1/2 tedskanal szaritott
majoranna),
1tedskanal komeény

Valamint: 4 evékanal édes pirospaprika por, so, frissen érolt bors
s ’ s
Ekészdités:

o El&szOr a marhat szaliranyban 3-4 cm atmérdjd csikokra
vagjuk. Majd keresztirdnyban 1cm vastag darabokat vagunk.
A hagymat és fokhagymat meghamozzuk. A hagymat
kettévagjuk és vékony szeletekre vagjuk. A fokhagymat

a majorannaval és a kdbménnyel egyUtt felvagjuk.

* A zsirt vagy a tisztitott vajat beletesszlk az AutoCook
serpenydbe. Bedllitjuk a ragu, hosszui programot és

az id6ézitét 10 percre allitjuk. Megnyomjuk a Start gombot
az 1. fazis inditadsahoz.

« Nyitott fedél mellett megolvasztjuk a zsirt/vajat.
Hozzaadjuk a hagymat majd nyitott fedél mellett, idénként
megkeverve a hangjelzésig sutjuk.

* Ezutan belekeverjlk a pirospaprika por és kdbmény
keveréket a hagymaba, majd az ecettel azonnal eltavolitjuk
a poérzsanyagot. Hozzaadjuk a hudst és a 2,5 dl vizet, majd
sozzuk és borsozzuk. A fedelet lecsukjuk.

o Az id&zitét 1 6ra 40 percre allitjuk. Az AutoCook Pro
gdznyomas funkciojanak hasznalata esetén csak 1,25 dl
vizet hasznaljunk. A fedelet a nyomdaszard karral lezarjuk
és az idézitét 1 orara allitjuk. A 2. fazis inditdsdhoz
megnyomijuk a Start gombot.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet, megkeverjuk
a gulyast, majd izlés szerint s6zzuk és borsozzuk.

Bosch javas(ata:
Fehér kenyérrel, fétt burgonyaval vagy galuskaval talaljuk.

Program: ragu, hosszu (két fazis) HDHG: q-‘
€39 adag kaléria tartalma: #79 keal

Fozési idé (elmelegités nétkiil):

AutoCook ~16ra 50 perc

AutoCook Pro ~ 16ra 10 perc

Bécsi

MARHA GUE‘IHS
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Elkészités:

* A padlizsant 1 cm vastag szeletekre vagjuk, majd
mindkét oldalat megsozzuk. Egy talba tesszuk,
majd kb. 15-20 percig hagyjuk pacoldédni.

* Ezalatt a hagymat és fokhagymat meghadmozzuk és
kockakra vagjuk. A petrezselymet megmossuk, a leveleket
letépkedjuk a szarrdl és felapritjuk. Egy kevés felvagott
petrezselymet félreteszUnk.

* Két evékanal olivaolajat &ntink az AutoCook
serpenydbe. Bedllitjuk a slités programot és kivalasztjuk
a kdzepes opcidt. Megnyomjuk a Start gombot.

* A dardlt hust két adagra osztjuk és nyitott fedél mellett
adagonként kb. 7 vagy 8 percig olajban sutjuk, amig omlos
nem lesz és el nem kezd barnulni. Az elején a daralt hds
minden nagyobb csomojat a szeddlapattal széttorjuk,

de a hust csak egyszer keverjik meg, hogy az alja kissé
megbarnuljon. Minden Uj daralt husadagot egy kevés
olivaolajban kisttlnk.

* A megsult daralt hus els6 adagjat kivesszik

az AutoCookbdl és egy talba helyezzUk. Osszekeverjuk
a paradicsomot, oregdnodt, hagymat, fokhagymat

és petrezselymet. Sézzuk és borsozzuk, majd Ujra
dsszekeverjuk.

* A padlizsant szdrazra toroljuk. Egy réteg padlizsant
behelyezlnk az AutoCook serpenydbe és meghintjik
olivaolajjal. A padlizsan tetejére egy vékony réteg daralt
hust teszunk. Ezutdn egy tovabbi réteg padlizsant, majd
egy réteg dardlt hust teszlnk a serpenydbe. Még egy réteg
padlizsan behelyezésével fejezzUk be a folyamatot.

* Egy talban dsszekeverjuk a tojast, joghurtot vagy tejfélt
és reszelt sajtot. A keveréket rakenjuk a padlizsan tetejére.
A fedelet lecsukjuk.

* Bedllitjuk a f6zés programot, kivdlasztjuk a hosszu
opcidt, majd megnyomjuk a Start gombot.

A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet. Talalas el6tt
a muszakat a kordbban félretett petrezselyemmel diszitjuk.

MUSZRKRA

Hozzdvalok:

70 dkg vegyes dardlt his  1kg darabolt 2 db nagy padlizsan

(marha és sertés) paradicsom
Rt .
, h
e
1nagy fej 2 gerezd 20 dkg gordg joghurt
voréshagyma fokhagyma (10%) vagy tejfol
|
*: .'. ';' ‘
N
1csomag 6 evékanal 1 evékanal szaritott
petrezselyem olivaolaj oregano
=
b ‘ -
3 evdkanal reszelt 1db So, frissen
kemény sajt (példaul tojas &rolt bors
parmezan)

Program: sutés, kbzepes, fézés, hosszu
€39 adag kaléria tartalma: 64 keal
Fézési idd (ebmelegités nélki():
AutoCook ~ 16ra 20 perc

AutoCook Pro ~10dra 20 perc
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#USGOMBOCOK
kapribogyomartéispan

Ekészités:

* A zsemle héjat eltavolitjuk, aprora felvagjuk, vizbe
aztatjuk, majd 20 perc utan kinyomkodjuk beldle

a felesleges vizet. A hagymat meghamozzuk és aprd
kockakra vagjuk.

« A daralt hust dsszegyurjuk a korabban kinyomkodott
zsemlével, a felkockdzott hagyma negyedével, a
citromhéjjal, a tojassal és mustarral, majd bdségesen
megszorjuk soval, borssal és szerecsendioval.

Nedves kézzel kis gombodcokat formalunk a daralt hus
keverékbol, amelyeket aztan hlvds helyen tarolunk.

* A vajat az AutoCook serpenydbe tesszik. Hozzaadjuk
a maradék hagymat. Bedllitjuk a leves programot és
kivalasztjuk a kbzepes opciot. Az idézitét 5 percre
allitjuk, és megnyomijuk a start gombot. A fedelet
lecsukjuk.

* Amikor a program elkezdi a visszaszamlalast, akkor
kinyitjuk a fedelet. A hagymat megszorjuk liszttel és
nyitott fedél mellett megkeverjik. Amint a hagyma
kb. 5 perc sUtés utdn vildgos aranybarna szinl lesz,
radntjuk a hideg alaplét és egy kicsit megkeverjuk
egy (mUanyag) keverdvel.

¢ A hangjelzés utan azonnal megnyomjuk a Start
gombot a 2. fazis inditdsdhoz. Nyitott fedél mellett,

a forrds elindulasaig idénként megkeverjuk a martast.
Ezutan ovatosan beletesszUk a husgombodcokat.

A fedelet lecsukjuk.

* A metéléhagymat aprora vagjuk.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet,
hozzaadjuk a kapribogydkat, majd a martashoz izlés
szerint citromlét adunk. A hisgombodcokra radontjuk
a martast és megszorjuk metéléhagymaval.

126 | Hus

Hozzjvalék:

s * -

. 2 @

50 dkg daralt hus (marha 2 kis fej 2 db szaraz
és sertés vagy borju) voréshagyma zsemle (12,5 dkg)
4 dkg vaj 1db tojas (M) 1 evdkanadl mustar

: .
2 dkg liszt 50 dkg z6ldség
vagy marha alaplé

1/2 kezeletlen citrom

T .

i
1/2 csokor 2 evékanal So, frissen érolt bors
metéléhagyma kapribogyd szerecsendio

Bosch javas(ata:

Egy kUldndsen joizl martads elkészitéséhez adjunk hozza egy kevés
tejszint. EgyszerUlien verjen fel 1 dl tejszint kdzel keményre, majd keverje
bele az elkészult ételbe.

RORG: Y

Program: leves, kozepes (két fazis)
€39 adag kaléria tartalma: 531 keal
Fozésiidd (el6melegités nélkil):
AutoCook ~ 25 perc

AutoCook Pro ~ 25 perc
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-

Hozzdvalok:
-l
. ——
1kg borjulapocka 30 dkg leveszoldség
(sargarépa, poéréhagyma
és zeller)

g A2

2 db babérlevél,

4 dl marha 1/2 csomag térkony
vagy zo6ldség alaplé vagy petrezselyem
[
1dl tejszin 1dl fehérbor
2 ev6kanal vaj és 3 evékanal liszt

2 evékanal olaj

, *
1db kezeletlen citrom So, frissen
Srolt bors

*

¢

3 fej voroshagyma

Bosch qu«s(m"ﬂ:

Rizzsel vagy fétt burgonyaval talaljuk. A teltebb iz0,
kulonodsen krémes martas eldallitasahoz elészor csak
1,5 dl tejszint adjon hozza. Ezutdn ésszehabarunk két
tojassargajat 0,5 dl tejszinnel, majd a fézési idd
végeén, az AutoCook kikapcsoldsa utan belekeverjuk
a forrd talba (ezutdn mar ne hagyjuk az ételt tovabb
féni és ne tartsuk melegen sem).

Konnyi,

BORJURRGU

Elkészités:

* A hagymat meghamozzuk és aprd kockakra vagjuk.

A leveszoldségeket megtisztitjuk; megmossuk vagy meghamozzuk.
Ezeket kis kockakra is vagjuk. A borjuhust szarazra tordljuk és 3 cm-es
darabokra vagjuk. S6zzuk és borsozzuk, majd lisztben megforgatjuk.
Az AutoCook serpenydbe egy evékanal vajat és egy evdkanal olajat
teszliink. Bedllitjuk a ragu programot és kivalasztjuk a kozepes opciot.
Megnyomjuk a Start gombot az 1. fazis inditasahoz.

* A husdarabokat két adagra osztjuk, és nyitott fedél mellett mindegyik
adagot kicsit keveseblb, mint 5 percig sutjuk az AutoCook serpenydben,
amig a husnak nagyon vildgos aranybarna szine nem lesz. A masodik
adaghoz hozzaadjuk a maradék vajat és olajat.

* A masodik adag kisUtése utan régtdn visszatesszik az elsé adagot
az AutoCook serpenydbe. Hozzdadjuk a hagymat és a leveszdldségeket,
majd nyitott fedél mellett révid ideig, a hangjelzésig sutjuk.

* A pdrzsanyagot fehérborral eltavolitjuk. Beletdltjuk az alaplét és

a babérleveleket. A fedelet lecsukjuk. Az id6ézitét 30 percre allitjuk.

Az AutoCook Pro géznyomas funkcidjanak hasznalata esetén csak 2 dl
alaplét hasznaljunk. A fedelet a nyomaszaro karral lezarjuk és az idézitdt
18 percre allitjuk. A 2. fazis inditdsahoz megnyomjuk a Start gombot.

A tarkonyt vagy a petrezselymet megmossuk, a leveleket letépkedjlik

a szarrol és felapritjuk. A citromot megmossuk és félbevagjuk. Egy fél
citrom héjat finomra lereszeljuk, és kinyomunk beldle egy evékanal
citromlevet. A masik felét szeletekre vagjuk.

* 5 perccel a fézési ido vége eldtt kinyitjuk az AutoCook fedelét,
beledntjlk a tejszint és lecsukjuk a fedelet. Az AutoCook Pro-t ne nyissa
ki. Ehelyett késébb adjon 1dl kissé felvert tejszint az elkészult ételhez.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet. Az ételt izlés szerint
sdval, borssal, citromhéjjal és citromlével izesitjuk. Belekeverjuk a
tarkonyt. A tejszint belekeverjik az AutoCook serpenydben elkészitett
raguba. A ragut mélytanyérban, citromszeletekkel talaljuk.

RDRG: 4-6

Program: ragu, kdzepes (két fazis)
€39 adag kaléria tartalma: 546 keal
Fozési idé (elbmelegités nétki):
AutoCook ~ 40 perc

AutoCook Pro - 20 perc
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Hozzivalok: 7 Hozzivalok:

our . : {
. ". .9 Loy '.;"
- - s “am p
60 dkg marhahus 30 dkg gomba  1fej voros- 2 evékanadl liszt 1kg marha 1 evdkanal S0, frissen 6rolt bors MHR l | HSU‘ T

filé hagyma hatszin olivaolaj

STROGRANOFF it K

- ; - G ¢4 = tormaszésszal

‘ ' T
' N 1,5dl 5 evékanal vaj 2dl 3 cl konyak 4 evékanal 2 evBkanal fenér 125dkg  1/2 tedskanal 1evékanal
z6ldség alaplé tejszin (izlés szerint) reszelt torma borecet tejfol méz édes mustar

Valamint: so, frissen 6rolt bors, burgonyapuré és aprd csemegeuborka koretként . .
Elkészités:
Elkészités:
(k o Az elkészités el6tt a hust kivesszUk a hlitdszekrénybdl,
és mindegyik oldalat beddrzséljuk olivaolajjal, soval

és borssal. 1-2 éran keresztul allni hagyjuk. Ezutan az
AutoCook serpenydbe tesszUk.

* A szeleteket 4-5 hosszu és 1 cm széles csikokra vagjuk.

A huscsikokat soval és borssal izesitjuk. A gombakat
megtisztitjuk. Csak nagyon révid ideig mossuk, ha szUkséges,
majd papirtdrliével alaposan megszaritjuk. A gombakat
vékony szeletekre vagjuk. A hagymat meghamozzuk,
félbevagjuk és karikakra szeleteljuk.

» Bedllitjuk a slités programot, kivalasztjuk a révid opciot,
majd megnyomjuk a Start gombot. Nyitott fedél mellett
a marhahus mindkét oldalat addig sutjuk, amig aranybarna

* A vajat beletesszUk az AutoCook serpenyébe. Bedllitjuk nem lesz, €s a hangjelzés meg nem szolal

a slités programot, kivdlasztjuk a kdzepes opciodt, 160 °C-ra
allitjuk a hémeérséklet-szabalyzot, majd megnyomjuk a Start
gombot.

« A fedelet lecsukjuk. Beallitjuk a slités programot,
kivalasztjuk a kdzepes opciot, majd megnyomjuk
a Start gombot.

* A huscsikokat 4 adagra osztjuk. Nyitott fedél mellett,

az egyes adagokat oldalanként 30 masodpercig sutjuk.

A huscsikok belsejének kicsit nyersnek kell maradniuk.

Az egyes husadagokat a szeddlapattal kivesszik és egy

meleg tanyérra helyezzUk. Amint az 6sszes huscsik megsult

és a tanyérra kerllt, a hagymat és a gombat beletessztk

az AutoCook serpenydbe, megszorjuk egy kevés liszttel, * A martas elkészitéséhez egy homogén keverékké

és nyitott fedél mellett a hangjelzésig sutjik. keverjuk 6ssze a tormat, mustart, tejfolt, mézet és ecetet.
A martast soval és borssal izesitjuk.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet. Az
elkészUlt marhahust kivessziUk a serpenydbdl és egy
tanyérra fektetjuk. Egy aluminiumfolidba lazan tekerjlk
bele, és a hust tovabbi 15 percig hagyjuk pihenni.

« Ezutan hozzdadjuk a zdldség alaplét, tejszint és konyakot.

Jol &sszekeverjik, majd séval és borssal izesitjuk. A fedelet * A marhasdultet forron vagy hidegen, a martassal
lecsukjuk. Bedllitjuk a f6zés programot, kivalasztjuk a révid és sult burgonyaval talaljuk.
opcidt, majd megnyomjuk a Start gombot.
Bosch javas(ata:
* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet. A hust A remulad martas is jol megy a marhasulthoz, és ez a hagyomanyos alternativaja
‘o . A~ Al : a tormaszoésznak. A remulad martds készitéséhez fézink egy keménytojast és

azor}na,l %elekeve.gk]ik'l A TUSF .e..gky LOWd ldelg f&%”ﬂl hﬁggJ,UR kockakra vagjuk. Kicsire felkockdzunk 5 dkg csemegeuborkat és egy kis hamozott
a 'martas an, maj e melegltju ' Str,Oga,n_O_ mar a USt almat (valaszthato). Hat szal vegyes zdldfliszert apréra felvagunk (pl. tarkony,
soval, borssal és egy kevés konyakkal izesitjuk (izlés szerint). kapor, turbolya, metéléhagyma, petrezselyem). A hozzavaldkat dsszekeverjik
Burgonyapurével és aprd csemegeuborkaval talaljuk. 20 dkg majonézzel, majd citromlével, séval és borssal izesitjuk.
HDHG; l-\ Program: sutés, kdzepes, fézés, rovid Program: sutés, rovid, sttés, kdzepes HDHG: L

€3y adag kaléria tartalma: 551 keal €3y adag kaléria tartalma: 394 keal

Fozési idd (cl6melegités nélki(): Fozési idd (elbmelegités nélki():

AutoCook ~ 25 perc AutoCook ~ 45 perc

AutoCook Pro ~ 25 perc AutoCook Pro ~ 45 perc




0SSO BUCO

Hozzivalok:

1,2 kg kereszt-
irdnyba vagott
borjuldbszar

W,
(1

My
> @

2 fej hagyma és
2 gerezd fokhagyma

25 dkg darabolt

paradicsom

So, frissen
Srolt bors

RORG: Y

25 dkg sargarépa és
25 dkg zeller

4 evékanal liszt

5 Y

2 db babérlevél

a b

1/2 kezeletlen citrom

Program: ragu, hosszu (két fazis)
€39 adag kaléria tartalma: 631 keal
Fozési idd (elEmelegités nélkii():

AutoCook ~ 2 dra

AutoCook Pro - 1dra 24 perc

Bosch javaslata:

Kukoricamaléval vagy burgonyapurével talaljuk.
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3
=

!
4-6 evdkanal olivaolaj

1,25 dl fehérbor

&

1csomag bazsalikom
vagy petrezselyem

Elkészités:

* A hagymakat és fokhagymakat meghamozzuk,
majd aprora felkockazzuk. A sargarépat és a zellert
hamozassal vagy mosassal megtisztitjuk és szintén
aprd kockakra vagjuk.

* Két evékanal olivaolajat dntunk az AutoCook
serpenydbe. Beadllitjuk a ragu programot és kivalasztjuk
a hosszu opcidt. Az idézitét 30 percre allitjuk.

A hémeérséklet-szabalyzot 160 °C-ra allitjuk, majd
megnyomjuk a Start gombot az 1. fazis inditadsahoz.

« A keresztirdnyba vagott borjuldbszarat 2 adagra
osztjuk. Az elsé adagot sézzuk és borsozzuk, majd
lisztben megforgatjuk.

* Nyitott fedél mellett a belisztezett borjudarabok
mindkét oldalat kb. 12 percig sUtjuk, amig aranybarnak
nem lesznek. A megsult husdarabokat kivesszik

az AutoCookbol és egy talba helyezzik.

* A folyamatot friss olajjal megismételjuk a maradék
borjulabszarral is.

* Most beletesszUk az eldkészitett zdldségeket

az AutoCook serpenydbe, majd bdségesen sézzuk

és borsozzuk. Nyitott fedél mellett a maradék idében

a hangjelzésig sutjuk a zéldségeket, mikdzben idénként
megkeverjuk.

* A z6ldségek pdrzsanyagat eltdvolitjuk a fehérborral.
Az &sszes keresztirdnylba vagott borjuldbszarat

az AutoCook serpenydbe tesszlk a zoldségekkel egyUtt,
majd hozzaadjuk a paradicsomot, babérleveleket és 2,5
dl vizet. A fedelet lecsukjuk. Az id6zitét 1 6ra 30 percre
allitjuk. Az AutoCook Pro géznyomas funkciojanak
hasznalata esetén ne adjunk hozza vizet. A fedelet

a nyomaszaro karral lezarjuk és az idézitdét 54 percre
allitjuk. A 2. fazis inditasdhoz megnyomjuk a Start
gombot.

« A fél citromot megmossuk, a héjat finomra lereszeljuk
és a levét kifacsarjuk.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet és

a keresztiranyba vagott borjuldbszarat négy tanyérra
osztjuk szét. A martast izlés szerint citromhéjjal és
citromlével izesitjuk. A bazsalikomleveleket leszedjuk
a szarardl és belekeverjuk. A martast radntjuk

a borjuszeletekre.




Elkészités:

* Az apro ecetes uborkakat meghagyjuk egészben.
A csemegeuborkakat hosszaban kettévagjuk.

A petrezselymet megmossuk és levagjuk a szararol.
A tdbbi zoldséget megmossuk vagy meghdamozzuk.
A pdréhagymat széles csikokra vagjuk. A hagymat
meghamozzuk és felkockazzuk.

* A marhahus szeleteket egy felvagott mlanyag tasakba
tesszUk, és egy husklopfold vagy egy kis serpenyd
segitségével minden szeletet kb. 3 mm vastagra klopfolunk.

* A marhahus szeletek mindkét oldalat sézzuk és borsozzuk,
majd mustarral bekenjuk. A két mustaros oldal mindegyikére
két husos szalonnaszeletet teszUnk, majd megszorjuk
hagymaval és petrezselyemmel. Minden husszelet egyik
végeére egy ecetes uborkat vagy fél csemegeuborkat
teszUnk. A hosszabb széleket egy kicsit behajtjuk, majd

a husszeleteket az uborkaval kdzépen, szorosan feltekerjuk.
A hustekercseket hustlvel rogzitjuk vagy spargaval
OsszekodtdzzUK.

* A tekercseket megszorjuk liszttel, és az AutoCook
serpenydbe 1 evékanal vajat teszunk. Bedllitjuk a ragu
programot és kivalasztjuk a hosszu opcidt. Az iddzitdt
15 percre allitjuk. Megnyomjuk a Start gombot

az 1. fazis inditadsahoz.

* Nyitott fedél mellett megolvasztjuk a vajat. Beletesszuk
a hustekercseket és mindkét oldalukat 10 percig sutjuk,
amig aranybarnak nem lesznek. KivesszUk a serpenyébél.
A serpenybbe beletdltjiUk a megmaradt vajat és az
eldkészitett zoldségeket, majd nyitott fedél mellett,
idénként megkeverve a hangjelzésig sutjuk.

« Ezutdn hozzdadjuk a paradicsompurét, vorodsbort és
babérlevelet. A hlstekercseket visszatesszUk a serpenydbe
és radntlnk 5,5 dl vizet. A fedelet lecsukjuk.

o Az id6ézitdt 1 6ra 30 percre allitjuk. Az AutoCook Pro
gdznyomas funkciojanak hasznalata esetén csak 2 dl
vizet hasznaljunk. A fedelet a nyomaszard karral lezarjuk
és az idézitét 54 percre allitjuk. A 2. fazis inditdsadhoz
megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet és

a hustekercseket tanyérokra osztjuk szét. A martast
izlés szerint izesitjuk és purésitjuk. A martast radontjuk
a hustekercsekre.

PAROLT

marhahistekercs

Hozzivalok:

4 vékony szelet marhahus
(l&bszar) (darabonként
15-17,5 dkg)

'

4 tedskanal csipds

A

2 csemegeuborka

8 vékony szelet

fustolt szalonna mustar
Wk
E 7 -
2 evékanal tisztitott vaj 1 evékanal
vagy vaj paradicsompuré

vagy 3 evékanal
purésitett paradicsom

T

1csomag leveszoldség 2 dkg
(vagy 1csokor liszt
petrezselyem, 1 db
sargarépa, 10 dkg zeller,
10 dkg poéréhagyma)

Valamint: mUanyag tasak

Bosch javaslata:

4 ecetes uborka vagy

™

2 fej
voroshagyma

>3

1db babérlevél

1,5 dI vorosbor
vagy Vviz

So, frissen
Srolt bors

Burgonyapurével, fétt burgonyaval vagy fehér kenyérrel talaljuk.

RORG: 4

Program: ragu, hosszu (két fazis)
€39 adag kaléria tartalma: 7¢9 keal
Fézési idd (eEmelegités nélki():
AutoCook ~16ra 45 perc
AutoCook Pro ~ 16ra 9 perc
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Hozzdvalok:
ﬁ...._h_
1 csomag leveszoldség Kb. 1,5 kg marha
(vagy 1csokor petrezselyem,  lagyhus (vagy marha
1db sargarépa, leveshus)

10 dkg zeller, 10 dkg péréhagyma)

w,

| M
> D s
2 fej voroshagyma, 1tedskanal fekete
4 gerezd fokhagyma egész bors, s6
1 csokor 1db babérlevél

metéléhagyma

A tormakrémhez:

4 evékanadl majonéz és 4 4 evékanal
evékanal tejfdl vagy nagyon reszelt torma
zsiros tejfol

So, frissen
6rolt bors

RDRG: &

Program: f&zés, hosszu

€39 adag kaléria tartalma: +46 keal
Fozési ids (elemelegités nélki():
AutoCook ~ 1 6ra 30 perc

AutoCook Pro ~ 48 perc

Bécsi

FOTT MARHARUS

Elkészités:

* A hagymat és fokhagymat héjaban kettévagjuk.

A leveszoldséget megmossuk vagy meghamozzuk és
nagy darabokra felvagjuk. Az egész borsokat példaul
egy nagy kés tompa élével dsszetdrjuk.

* Beledntlink 1,51 vizet az AutoCook serpenydbe.
Hozzdadjuk a hagymat, fokhagymat, leveszoldségeket,
egész borsot és a babérlevelet 2 tedskanal (12g) sdval
egyUtt. Ezutan adjuk hozza a marhahust. Beallitjuk

a fézés programot és kivalasztjuk a hosszu opcidt.
Az id6ézitét 1 6ra 30 percre allitjuk (vékony, lapos
husdarabok esetén az 1 6ra 15 perc is elegendd).
Megnyomjuk a Start gombot. Az AutoCook Pro
gbdznyomas funkciojanak hasznalata esetén lezarjuk

a fedelet a nyomaszard karral, és 48 percre allitjuk

az idézitdét. Megnyomjuk a Start gombot.

* A metéléhagymat megmossuk és aprora vagjuk.

A tormakrém elkészitéséhez &sszekeverjik a majonézt
a tejfollel vagy nagyon zsiros tejfollel és a tormaval.
Sézzuk és borsozzuk.

* A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet
és kivesszUk a marhahust. Alini hagyjuk egy talban.
Ezalatt az alaplét egy szUlrével megszUrjuk.

* A marhahust vékony szeletekre vagjuk, és
mélytanyérokon helyezzuk el. Megszorjuk egy kevés
alaplével, majd a tormakrémmel és metéléhagymaval
talaljuk. A megmaradt alaplét lefagyasztjuk és
rizottokhoz vagy levesekhez hasznaljuk fel.

Bosch javasiata:

A fott marhahust legjobb sult burgonyaval télalni. Csak talaljuk fel

a tanyéron a hussal és az alaplével egyutt. A fétt burgonya a masodik
legjobb koret.



FRANCIA

marharagu saryarépaval
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Elkészités:

* A hagymat és fokhagymat meghdmozzuk. A hagymakat
felkockazzuk és a fokhagymat feldaraboljuk.

A sargarépakat meghamozzuk, hosszaban kettévagjuk

és keresztben szeletekre vagjuk. A marhahust 2 cm-es
kockakra vagjuk.

* Az olajat az AutoCook serpenydébe tesszUk. Beallitjuk
a ragu programot, kivalasztjuk a hosszu opcidt, majd
az 1. fazis inditasahoz megnyomjuk a Start gombot.

* A marhahust két adagra osztjuk, és nyitott fedél mellett
mindegyik adag minden oldalat forrd olajban kb. 8 percig
sUtjuk. A megsUlt hus elsé adagjat egy tdlba helyezzlk.

3 perccel az 1. fazis vége eldtt visszatesszik ezt az elsd
adag hust az AutoCook serpenydben levd tdobbi hushoz,
az eldkészitett zoldségekkel egyUtt.

* Sozzuk és borsozzuk, megszorjuk liszttel, majd az
egészet nyitott fedél mellett a hangjelzésig sutjuk.
Id&nként megkeverjuk.

* A podrzsanyagot konyakkal és fehérborral tavolitjuk el.
Hozzaadjuk az alaplét, babérleveleket és a
kakukkfl-szalakat.

* Az id&zitét 1 6ra 40 percre allitjuk és lecsukjuk a fedelet.
Az AutoCook Pro géznyomas funkciojanak hasznalata
esetén csak 1,5 dl alaplét hasznaljunk. A fedelet a
nyomaszard karral lezarjuk és az id6ézitdt 1 érara allitjuk.

A 2. fazis inditasahoz megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet. A ragut
izlés szerint fUszerezzUk és burgonyaval, tésztaval vagy
fehér kenyérrel talaljuk.

Bosch javaslata:

A Boeuf en Daube (francia marharagu sdrgarépaval) elkészitése nagyon
egyszerl. Ha nagyobb mennyiséget kivanunk elkésziteni, akkor
egyszerlen duplazzuk meg a mennyiségeket és a fézési iddket allitsuk
az elézé oldalon, a burgundi marhahusnal megadott értékekre.

Hozzdvalok:

.

75 dkg marha porkolthus
(példaul marhalapocka)

2 fej voroshagyma, 40 dkg
2 gerezd fokhagyma sadrgarépa
L]

1evékanal liszt

2 evdkanal ndvényi olaj

5 cl konyak 3,5 dl fehérbor

(izlés szerint)
- 2 db babérlevél

3 dlmarha
vagy zoldség alaplé —

2 szal kakukkfu

So, frissen
Srolt bors

RORG: Y

Program: ragu, hosszu (két fazis)
€39 adag kaléria tartalma: 557 keal
Fozési idd (elEmelegités nélkii():
AutoCook ~ 2 dra

AutoCook Pro ~ 1dra 20 perc




BURGUND
MARKRHUS

Ay

1,25 kg marha porkolthus
(példaul marhalapocka) ]

-

Hozzdvalok:

50 dkg leveszoldség 30 dkg voroshagyma 2 evékanal
(példaul sdrgarépa, poréhagyma, vagy gydngyhagyma, noévényi olaj
zeller, petrezselyem gyokér) 4 gerezd fokhagyma
oo P "

25 dkg gomba 15 dkg kockazott

szalonna

2 ev6kanal feketeribizli 2 ev&kanal
zselé vagy cukor liszt

2 evékanal vaj

v

5 dl voroésbor

» A -

5 dl marha 3 db babérlevél,
vagy zoldség alaplé 3 573l kakukkfu

So, frissen
Srolt bors

Bosch javasiata:

A burgundi marhahus elkészitése nagyon egyszert. igy akkor is készitstk
el a teljes mennyiséget, ha csak kis adagra van szlkség, és a felesleget
fagyasszuk le. Ha csak kisebb mennyiséget kivanunk késziteni, akkor
felezzUk meg a mennyiségeket, és a fézési iddket a kovetkezd oldalon
taldlhatd Boeuf en Daube recept szerint adjuk meg.

RORG: 6-8

Program: ragu, hosszu (két fazis)

€39 adag kaléria tartalma (€ adag esetén): 528 keal
Fézési idé (elbmelegités néltki):

AutoCook ~ 2 éra 50 perc

AutoCook Pro ~ 1 6ra 50 perc
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Elkészités:

* A hagymat és fokhagymat meghamozzuk.

A hagymakat felkockdzzuk és a fokhagymat
feldaraboljuk (csak a gydngyhagymakat hamozzuk
meg). A leveszdldségeket megmossuk vagy
meghamozzuk, megtisztitjuk és kis kockakra vagjuk.
A marhahust 4 cm-es kockakra vagjuk.

* A gombakat megtisztitjuk. Csak nagyon rdvid ideig
mossuk, ha szUkséges, majd papirtdridvel alaposan
megszaritjuk. A nagy gombakat szeletekre vagjuk.

* A szalonnakockakat és az olajat beletesszUk

az AutoCook serpenydébe. Bedllitjuk a ragu programot,
kivalasztjuk a hosszu opcidt, majd az 1. fazis inditdsdhoz
megnyomjuk a Start gombot. Nyitott fedél mellett,

a szalonnakockakat 2-3 perc alatt enyhén megbarnitjuk,
majd kivesszUk a serpenydbdl.

* Ezutan a marhat két adagra osztjuk, és nyitott fedél
mellett mindegyik adag minden oldalat 6-7 percig sutjuk
a szalonna zsirjaban. A megsult hdst egy talba
helyezzUk.

* Miutan mindkét adag sttése elkészult, az &sszes hust
visszatesszUk az AutoCook serpenydbe a szalonnaval,
eldkészitett zoldségekkel és két evédkanal fekete ribizli
zselével egyutt. S6zzuk, borsozzuk, megszorjuk liszttel
és nyitott fedél mellett a hangjelzésig sutjuk. Idénként
megkeverjuk.

* A podrzsanyagot vordsborral tavolitjuk el. Hozzdadjuk
az alaplét, babérleveleket és zdldfliszereket. A fedelet
lecsukjuk.

* Az idézitdt 2 ora 30 percre allitjuk. Az AutoCook Pro
gdznyomas funkciodjanak hasznalata esetén csak 2,5 dl
alaplét és 2,5 dl vordsbort hasznaljunk. A fedelet a
nyomaszard karral lezarjuk és az id6ézitdt 1 6ra 30 percre
allitjuk. A 2. fazis inditasdahoz megnyomjuk a Start
gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet,

a burgundi marhahust izlés szerint flszerezzUk, kis
adagokban belekeverjlk a vajat, és burgonyaval,
tésztaval vagy fehér kenyérrel talaljuk.




Hozz dvalék: S;;gz4ltﬁidéﬂi(iL' ,
s MAR#ARUS STERK

4 szelet marhasteak
(darabonként 17,5-20 dkg,
kb. 2 cm vastag, ladsd Bosch

javaslatat) . .
Elkészités:
- * A marhaszeleteket s6zzuk és borsozzuk, majd rétegesen
10 dkg hideg vaj behelyezzik két megfeleld vakuumtasakba. Mindegyik tasakba
teszUnk 2,5 dkg vajat. A fokhagyma gerezdeket kissé dsszetdrjuk.
Mindegyik tasakba teszlnk egy gerezd fokhagymat és egy szal
rozmaringot. Ezutan eltavolitjuk a levegdt a tasakokbol.

1

-
. * Az AutoCook serpenydbe 3 | vizet toltink. A vakuumtasakban levd
2 gerezd fokhagyma marhaszeleteket beletesszik a vizbe. Bedllitjuk a szuvidalas
programot és kivalasztjuk a kdzepes opcidt. Megnyomjuk a Start
%‘f gombot. A hangjelzés utan azonnal kivesszUk a steakeket
az AutoCookbdl, és hagyjuk azokat a tasakjukban pihenni. KivesszUk
2 szal rozmaring az AutoCook serpenydt, megszaritjuk, majd visszatesszik a készulékbe.
v * A marhaszeletet tartalmazo tasakokat felvagjuk. A féz&folyadékot
egy tartalyba 6ntjuk, majd a steakeket szarazra tordljuk.
) * A vajat és az olajat az AutoCook serpenydbe tesszik. Beallitjuk
a slités programot, kivalasztjuk a révid opcidt, 160 °C-ra allitjuk
i a hémérséklet-szabalyzot, majd megnyomjuk a Start gombot.
= * Egyszerre két steaket teszilnk az AutoCook serpenydbe, nyitott
= fedél mellett mindkét oldalukat 2 percig sutjuk a forrd vaj és olaj
IeVORATAINGIES keverékben, majd kivesszUlk az AutoCookbdl és egy meleg tanyérra
2 evékanal olaj helyezzUk. Ezutan a két megmaradt steaket az AutoCook
serpenybben, nyitott fedél mellett oldalanként 2 percig sutjuk,
- majd kivesszUk és meleg tanyérra helyezzlk.
S6, frissen * A vordsborral eltdvolitjuk a pérzsanyagot az AutoCook
6rolt bors serpenybben, és egy rovid ideig forraljuk a féz6folyadékkal egyutt,

amig a hangjelzés meg nem szdlal. A martast izlés szerint flszerezzlk,
majd radontjuk a steakekre. Ropogds saladtaval talaljuk.

Tovabba:

o t:526 Bosch javasiata: HDHG. |
Vﬂk““MfO(‘“ » A husszeletek vastagsaga sokkal fontosabb a
es Me(]‘fé(e 0 sutési ido meghatéarozasa szempontjabol, minta oo s7uvidalas, kézepes, sités, révid
» ko hussze\etek sulya. Ha a marhaszelet a roy|d oldalrol L
VakMMMf454 S van, akkor is 2 cm vastag szeleteket vagjon, csak Egy adag kaléria tartalma: 413 keal
nehhar;mya)lt E?bbet.(;/amut;mtasakban levd steaket Fézési idé (e(é’nye(ea{féx "é&ﬁ():
a hentesétdl is rendelhet. AutoCook - 35 perc

AutoCook Pro ~ 35 perc
142 | Hus . 143




THA CURRY

csirkéve(

Hozzdvalok:

S @9 gﬁ.

e

30 dkg csirkemell 20 dkg shiitake gomba 10 dkg (thai)

filé vagy laskagomba mogyordhagyma
-_— e
20 dkg bébikukorica 40 dkg cukkini 5cm gyémbér-
(vagy egy kis konzerv gyokér

morzsolt kukorica)

T . -

1 csokor 40 dkg Sz06jasz6sz izlés szerint
korianderlevél kokusztej
2-3 ev6kanal thai So

currypastétom (ladsd Bosch
javaslatat a 69. oldalon levé
receptben)

RORG: Y

Program: ragu, kbzepes (két fazis)
Egy adag kaléria tartalma: 342 keal
Fozési idd (eldmelegités nélkii):
AutoCook ~ 20 perc

AutoCook Pro ~ 20 perc

144 | Hus

Elkészteés:

* A csirkemell filét 2 cm-es kockakra vagjuk.
A tdnkdket eltavolitjuk a gombardl, és a kalapokat
csikokra vagjuk. A laskagombat kis darabokra vagjuk.

* A mogyordhagymat meghamozzuk és négybe vagjuk.
A bébikukoricat félbevagjuk. A cukkinit megmossuk,
hosszaban félbevagjuk, majd 1 cm vastag szeletekre
vagjuk.

o A gydmbért meghamozzuk, majd feldaraboljuk vagy
lereszeljlk.

* A currypastétomot és a gyombért harom evédkanal
koékusztejjel egyltt beletesszilk az AutoCook
serpenydbe. Bedllitjuk a ragu programot és kivalasztjuk
a kdzepes opcidt. Megnyomjuk a Start gombot

az 1. fazis inditdsdhoz, majd nyitott fedéllel addig
hagyjuk a hozzavaldkat féni, amig 2-3 perc mulva

a keverék elkezd suini.

* Hozzdadjuk a felkockazott csirkét és dsszekeverjuk.
2 perc utdn hozzaadjuk a zdldségeket és a gombat.
S6zzuk, borsozzuk és hozzadadunk egy kevés
szdjaszoszt. Nyitott fedéllel, alkalmanként
megkeverve sutjuk.

* A hangjelzés utdn azonnal 10 percre allitjuk az id&ézitdt.
Megnyomjuk a Start gombot a 2. fazis inditdsahoz,
beledntjik a megmaradt kokusztejet és lecsukjuk

a fedelet.

*« Megmossuk a koriandert, és a leveleket lendzzuk
a szararol.

* A kdvetkezd hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk
a fedelet. A curryt fUszerezzUk, majd egy talban,
korianderrel megszdrva talaljuk.

Bosch javas(ata:
Rizzsel talaljuk. Javasoljuk, hogy el6bb toltstink egy kevés rizst a talba,
majd éntsUk ra a curryt.







Hozzdvalék:

TEJBEDARRPUDING @ | CSERESZNY

148 | Desszertek és s

Hozzivalok:
- —
14 dkg puha buzadara 11tej 2 evékanal vaj
2
S
Fahéjpor 3 ev6kanal cukor és még
egy kevés a megszdrashoz

L s bd

Elkészités:

* A tejet betdltjuk az AutoCook serpenydbe. Beadllitjuk
a zabkasa programot és kivalasztjuk a révid opciodt.
Megnyomjuk a Start gombot.

* Nyitott fedél mellett felforraljuk a tejet, majd
belekeverjUk a cukrot és a darat. Ezt legjobb egy
(mUanyag) keverével végezni. A fedelet lecsukjuk.

5 perc utan kinyitjuk a fedelet és megkeverjuk az ételt.
A fedelet Ujra becsukjuk.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet, és
réviden ismét megkeverjuk. A tejbedara puding
adagokat egy vaj réteggel, fahéjjal és cukorral
megszorva talaljuk.

Bosch javasiata:

Az eredeti receptet egy kis reszelt citromhéj vagy vanilids cukor
hozzdadasaval javitani lehet. A tejnek egy részét helyettesithetjuk
tejszinnel, vagy rddnthetlink egy vagy két tojassargajat az elkészult
tejbedara pudingra.

Program: zabkasa, révid HDHG: '-\-L
€39 adag kaléria tartalma: 29+ keal

Fozési idd (elbmelegités nélkii):

AutoCook ~ 15 perc

AutoCook Pro ~ 15 perc

2 beféttes Uveg meggy 2 cl cseresznye- vagy
(darabonként 720 ml) sargabarack-palinka (izlés szerint,
gyerek esetén hagyja ki)

\ =

1db vaniliarud 2-3 ev6kanal 2 evékanal
cukor kukoricaliszt (3 dkg)

Elkészités:

* A cseresznyét egy szUrdbe dntjuk, a levét egy talban
gyujtjuk 6ssze. A cseresznyét jol csepegtessik le.
VegyUnk ki négy evékanallal a cseresznye levébdl

és tegyUk félre egy kis talba.

* A vaniliarudat hosszaban kettévagjuk és kikaparjuk
a magokat.

* Az AutoCook serpenydbe beletesszUk a vaniliarudat
és magokat, a cseresznye levét, a cseresznyepalinkat
és a cukrot. A fedelet lecsukjuk. Beallitjuk a f6zés
programot és kivalasztjuk a révid opciot. Az idézitét
5 percre allitjuk és megnyomjuk a Start gombot.

* Amikor a program elkezdi a visszaszamlalast, akkor
Ujra kinyitjuk a fedelet.

* A kukoricalisztet 6sszekeverjlk a félretett cseresznye
levével, majd simara keverjuk. Egy (mUanyag) keverével
belekeverjlik a fézésben levd cseresznyelébe. A fedelet
Ujra becsukjuk.

* A kdvetkezd hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet

és belekeverjlk a cseresznyéket. Egy ideig allni is hagyjuk.

Ezutan egy talba ontjuk, és a befdttet hagyjuk lehdlni.

Program: fézés, révid HDHG'. 8
€3y adag kaléria tartalma: 121 keal

Fozési idd (e@melesités nélki:

AutoCook ~ 5 perc

AutoCook Pro ~ 5 perc




RIZSPUDING

Hozzjvalék:

—
50 dkg gyumolcsbefott
(cseresznyebefétt, lasd a
149. oldalon levé receptet)

30 dkg kerekszemdi rizs 11tej
(rizs tejhez vagy rizotto rizs)

- - (2
3 evdkanadl cukor és még  1tasak vanilids cukor .
egy kevés cukor a vagy 1rud vanilia Soé
megszorashoz
. oy s
Elkészités:

« A tejet, rizst, egy csipet sot, cukrot és vanilias
cukrot beleteszlink az AutoCook serpenyébe,

majd nyitott fedél mellett az egészet dsszekeverjuk.
A fedelet lecsukjuk.

- Bedllitjuk a zabkasa programot, kivalasztjuk a
kdzepes opciot, majd megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet,
és roviden ismét megkeverjuk. A fedelet Ujra
becsukjuk, és a pudingot tovabbi 5 percig allni
hagyjuk. A rizspudingot a befbttel és egy kevés
cukorral megszorva talaljuk.

RDRG: 4-6

Program: zabkasa, kdzepes

€39 adag kaléria tartalma: 324 keal
Fozésiids (elemelegités nélkii():
AutoCook ~ 30 perc

AutoCook Pro ~ 30 perc

RIZSPUDING

siutotokke(és mazsolaval

Hozzivalok:

30 dkg kerekszemd rizs 30 dkg sutétok 1,2 1tej

—
3 evékanal cukor, egy 5 dkg 10 dkg vaj

csipet so, porcukor mazsola
a megszorashoz

Elkészités:

o A sUtotokodt meghamozzuk, megtisztitjuk és
kis darabokra vagjuk.

* Beledntlnk 3 dl vizet az AutoCook serpenyébe.
Hozzdadunk egy kevés sét a vizhez. Hozzdadjuk
arizst és megkeverjuk. Ezutdn beledtntjuk a tejet.

* Hozzdadjuk a sUtétdk darabokat, mazsolat
és cukrot. Megkeverjuk, majd hozzdadjuk a vajat.
A fedelet lecsukjuk.

- Bedllitjuk a zabkasa programot és kivalasztjuk
a kdzepes opciodt. Az AutoCook Pro géznyomas
funkciojanak hasznalata esetén becsukjuk

a fedelet, és lezarjuk a forgégombbal.
Megnyomjuk a Start gombot.

* A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a fedelet.
Az elkészult rizspudingot gondosan megkeverjuk
és talalas el6tt meghintjuk porcukorral.

Program: zabkasa, kdzepes

€39 adag kaléria tartalma: +62 keal
Fozésiids (elemelegités nélkii:
AutoCook ~ 30 perc

AutoCook Pro ~ 15 perc

RDRG: &
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FRANCIA KRRNEVALI
FINOMSRGOK -

Ekészités:

* A vajat megolvasztjuk. A lisztet egy
keverdtalba toltjuk. Az élesztot
6sszemorzsoljuk a cukorral és belekeverjuk
a lisztbe. Hozzdadjuk a tojast és az
olvasztott vajat, a konyakkal, citromhéjjal
és egy csipet soval egyUtt.

« Kézzel vagy a botmixer dagasztokarjaval
&sszegylrjuk, hogy egy sima és kemény
tésztat kapjunk. A tésztat folidval letakarjuk
és 1 6ra 30 percig pihenni hagyjuk. 30 perc
utdn a hltdszekrénybe tesszuk.

* Azutadn a tésztat kb. 3 mm vastagsagura
nyUjtjuk és 16 db kb. 10 x 5 cm-es téglalapra
vagjuk.

* Minden egyes tészta kdzepeébe atldsan

egy 3 cm hosszu vagast ejtink. Az egyik
ellenkezé sarkot athuzzuk a kivagason, majd
az Uj alak mindkét végét kissé meghuzva egy
jellegzetes csorogefank alakot formalunk.

* Az AutoCook serpenydt megtoltjuk olajjal.
Beadllitjuk a olajban siités programot,
kivalasztjuk a hosszu opcidt, majd
megnyomjuk a Start gombot. A melegitési
idé eltelte utan a programot a Start gomb
megnyomasaval még egyszer jéva kell
hagyni. Az olaj ekkor mar elég meleg.

* 4 darab tésztat a kosarba teszlnk,
beakasztjuk a kart a sutékosarba, majd
a kosarat az AutoCook serpenydbe tesszUk.
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(sorégefank

* Nyitott fedél mellett, egyszer megforgatva
kb. 10 percig olajban sutjuk, amig a szinUk
aranybarna nem lesz. A csordogefankokat

a sutdkosarral egyutt kivesszUk az olajbdl,
és a felesleges olajat hagyjuk lecsdpdgni.
Egy papirtéridvel kibélelt talba tesszUk.

Az olajban sUtés kdzben vegye ki a

fogantyut a kosarbdl, mivel az dtforrosodhat.

« A kosarat visszaengedjuk az AutoCook
serpenydbe, és kisutjuk a kdvetkezd adag
csordgefankot. A folyamatot az utolso darab
csorogefank kisttéseéig ismételjuk.

Ha a beadllitott idé még nem jarna le, akkor

a program ledllitasdhoz nyomja meg

az X-gombot.

o A csordgefankot megszorjuk porcukorral
és talaljuk. Az ize akkor a legjobb, ha
melegen vagy langyosan talaljuk.

H#0ZZAVALOK
KB. 16 DARABHOZ

Program: olajban sttés, hosszu

€3y adag kaléria tartalma: 113 keal
Fézési idé (clbmelegités nétki):
AutoCook ~ 40 perc

AutoCook Pro ~ 40 perc

Hozzdvalék:

-
3,5 dkg vaj

i

25 dkg liszt, valamint egy
keveés liszt a tészta
nyUjtasahoz

5 g élesztd

(vagy 1/2 teaskanal
szaritott élesztd)

o

2 evékanal cukor,
porcukor a szérashoz

2

2 db tojas (M)

1 tedskanal konyak (vagy rum
vagy narancsviragviz)

e

-

1tedskanal reszelt
citromhéj

S6

11 névényi olaj




Hozzdvalék:

MANDULAS * -

4 db tojas (L) 15 dkg hdmozott mandula 1evdkanal 6rolt fahéj
(vagy dardlt mandula)

L@pox
ALMRTORTH

Hozzdvalék:
—
18,5 dkg porcukor 7 dkg liszt ) Vaj és liszt ‘
a serpenydhoz - =
3 db tojas 24 dkg liszt 10 dkg cukor 1 evékanal sttépor
w
Etkészités: ' =S
, , - 10 dkg -tejfél 3 db kozepes méret 1tedskanal érolt
+ A mandula felét durvara felapritjuk. A mandula 261d alma fahgj

masik felét egy botmixerrel finom lisztté &roljuk. _—

T | Valamint: egy kevés vaj a kikenéshez és kevés dara a megszorasahoz
* A tojadsokat szétvalasztjuk. A tojasfehérjét egy .
csipet soval keményre verjuk. . E(kész{fé;:
* Atojassargajat és porcukrot krémesre keverjuk. ’ . : . o L
Ovatosan belekeverjlk a lisztet. A felvert tojasfehérjét A |t|szte_t ogszgkevkerJuk a suiopor_ﬁl. é‘ tlogzastt eks cukrot
egy tésztalehuzoéval alaposan beledolgozzuk. Megszdrjuk €gy turmixgepben kremesre Keverjux. Folytatjux
a mandulaliszttel és szintén alaposan beledolgozzuk a tojaskeverek felverését és fokozatosan hozzaadjuk

' a tejfolt, majd a lisztkeveréket.

* Az AutoCook serpenyot nagyobl mennyiseg( * Az almakat meghamozzuk, a maghazukat kivesszUk

Xajfflletleenégz ﬁgzrpeatjiigzggrjﬁelz/es liszttel megszorjuk. és aproé darabokra vagjuk. Az AutoCook serpenydt
‘ kikenjuk vajjal, €s megszorjuk daraval.

* A durvara darabolt mandulat a fahéjjal egyutt
beleszorjuk a serpenydbe. Radntjlk a piskdtakeveréket.
A fedelet lecsukjuk.

* Egy kevés piskota keveréket a serpenyd aljaba teszink.
Ezutdn a tetejére tesszUk az almadarabokat és megszorjuk
a fahéjjal. Hozzaadjuk a maradék piskota keveréket

s e s o, . e és lesimitjuk. A fedelet lecsukjuk.
» Bedllitjuk a siités programot, kivalasztjuk a kézepes

opciodt, majd megnyomjuk a Start gombot. A hangjelzés
utan azonnal kinyitjuk a fedelet, kivesszik a serpenydt
és 20 percig hagyjuk a piskétat a serpenydben alini.
Azutan kiforditjuk egy tanyérra. A piskotat hagyjuk
teljesen lehdlni, majd talaljuk.

» Bedllitjuk a stités programot, kivalasztjuk a hosszu
opcidt, majd megnyomjuk a Start gombot.

A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet, kivesszik
a serpenydt és 20 percig hagyjuk a tortdt a serpenydben
allni. Azutan kiforditjuk egy tanyérra. Vagy hagyjuk
teljesen lehlini vagy melegen talaljuk.

Program: sUtés, kdzepes HDHG; 8 Program: siités, hosszu HDHG: 8
Egy adag kaléria tartalma: 278 keal €3y adag kaléria tartalma: 272 keal
o =i Sitési idé (el6melegités nélki(): Siitési idd (el@melegités nélki():
= -, AutoCook ~ 40 perc AutoCook ~ 60 perc
—— AutoCook Pro ~ 40 perc AutoCook Pro - 60 perc
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Oros=z

VAJRSKENYERPUDING

Hozzdvalék:

70 dkg szeletelt kenyér 5 dl tejszin
(kb. 28 szelet)

- il
10 dkg szoba- 17,5 dkg fahéjas
hémérsékletl vaj cukor
» K
1 kezeletlen citrom 4 db tojas (L)
leve és héja
' o
6 db kdzepes méretl Cukor a megszoras-
alma hoz

Valamint: vaj a kikenéshez

RORG: 8

Program: sttés, hosszu

€3y adag kaléria tartalma: 616 keal
Siitési ids (elemelegités nélkii):
AutoCook ~ 60 perc

AutoCook Pro ~ 60 perc
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Elkészités:

* Mindegyik szelet egyik oldaldt megvajazzuk, majd 1cm vastag
szeletekre vagjuk.

« A tojasokat 12,5 dkg fahéjas cukorral teljesen simara habarjuk.
Belekeverjlik a tejszint. A maradék fahéjas cukrot a citromlével
és a citromhéjjal egyUtt beledntjik a talba, majd dsszekeverjuk.

« Az almakat meghamozzuk, a maghazukat kivesszUk és
felkockazzuk. Az almakockakat hozzaadjuk a tojaskeverékhez,
majd az egészet dsszekeverjuk.

* Az AutoCook serpenyét kikenjuk a vajjal, és megszorjuk
cukorral. A kenyérszeletek nem vajas oldalat belemartjuk,
a tojaskeverékbe és hagyjuk, hogy felszivja azt. Ezutan

a szeleteket egymas mellé vagy atfedéssel belehelyezzlik
az AutoCook serpenydbe Ugy, hogy a serpenyd aljdnak
és oldalanak felét belepje.

* Az almakockak felét elrendezzUk a kenyéren. Az almat
tovabbi, a tojaskeverékbe martott kenyérszeletekkel fedjuk be.
Ezutan a maradék almakockat raszorjuk a kenyérre. Lefedjuk
a megmaradt martogatott kenyérszeletekkel és megszdérjuk
fehér cukorral. A fedelet lecsukjuk.

« Bedllitjuk a slités programot, kivalasztjuk a hosszu opciot,
majd megnyomjuk a Start gombot. A hangjelzés utadn azonnal
kinyitjuk a fedelet és kivesszUk a serpenydt az AutoCookbol.
A vajaskenyér-pudingot 20 percig hagyjuk lehdini

a serpenydben. Azutan kiforditjuk egy tanyérra.

Bosch javasata:
A vajaskenyér-pudingot melegen, fagylalttal talaljuk - specidlis élmény!




SULT ALMRA

mézze( és magokkal

Ekészités: Hozzdvalok: j

« A mazsolat és a magokat nem tul apréra daraboljuk. - P

Osszekeverjuk a citromlével és a reszelt citromhéjjal,

majd izlés szerint egy kevés mézzel izesitjuk. 5 dkg THPEETS Méz izlés szerint

* Az almakat megmossuk és megszaritjuk. Hasznaljon

egy specialis hdmozo kést a maghaz kivagasara, de u O

a kést ne nyomja at teljesen az alman. Vagy hasznaljon ;

egy kis kést a maghdaz és a magok eltdvolitasara. 5 dkg mag 6 db kicsi vagy 4 db
(barmilyen) nagy, enyhén savanyu

alma

* Egy fogpiszkaldval mindenhol szurkaljuk meg az
almat. A mag és mazsola keveréket az egyes almak -

kifurt kozepébe tesszuk. =
1kicsi, kezeletlen citrom

* Bedntunk 5 dl vizet az AutoCook serpenyédbe, majd leve és héja

behelyezzUk az alsé paroldbetétet is a serpenydbe.
A felfelé nézd toltott almakat behelyezzUk a betétbe.

A fedelet lecsukjuk. HDHG‘- y.¢

Program: parolas, kdzepes

» Bedllitjuk a parolds programot, kivalasztjuk a n
kdzepes opciot, majd megnyomjuk a Start gombot. Esy adag kalbria tartalma: 147 keal
A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet. A sult Fézési idé (elbmelegités nélki():
AutoCook ~ 30 perc

AutoCook Pro ~ 30 perc

almat hidegen vagy melegen, vaniliafagylalttal talaljuk.
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Hozzdvalék:

| l 12,5 dkg liszt

) i A vV
40 dkg sUr0 és édes sUritett tej 4 tojas (M)
LI
Z €Y /)€
L]

Hozzdvalék: ]

REPATORTR "~ o f

40 dkg 1 konzerv anandsz 8 dkg cukor 2,3dl

qnﬂf;ﬁy‘(@( éS dtolVQ( sérgarépa  sajat levében (40 dkg) novényi olaj
’

SPANYOL

L LA

édes sira

e s& omma
= = ] 1 tasak sutépor 7 dkg szoba- 1db kezeletlen
3 db tojas (M) 10 dkg did 42 dkg 2 ev6kanal » Porcukor a szérashoz hémérsékletl vaj citrom

I liszt kukoricaliszt
| 1 evékanal sttépor

il - -

2 tedskanal érolt fahéj 10 dkg Vaj a kikenéshez
mazsola

Elkészités:

* A sdrgarépat meghadmozzuk és durvara lereszeljuk.
Az ananaszt egy turmixgépben 6sszekeverjuk 0,5 dl
ananaszlével a konzervbdl, a cukorral, névényi olajjal
és tojasokkal. Addig keverjuk, amig egy homogén
keveréket nem kapunk. A diét nagyobb

darabokra vagjuk.

+ Osszekeverjik a lisztet, kukoricalisztet, sUtéport

és fahéjat. A sargarépa, mazsola és did keverékét
belekeverjuk a lisztkeverékbe. Fokozatosan hozzaadjuk
az ananaszkeveréket a lisztkeverékhez. A tortakeverék
nem lehet sem tul sUrd sem tul, hig (szUkség esetén
adjon hozzd egy kicsivel tébb lisztet vagy ananaszlét).
Az AutoCook serpenydt kikenjluk a vajjal, és beledntjuk
a tortakeveréket. A fedelet lecsukjuk.

» Bedllitjuk a siités programot, kivalasztjuk a hosszu
opcidt, majd megnyomjuk a Start gombot.

A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet, kivesszik
a serpenydt és 20 percig hagyjuk a tortdt a serpenydben
kinUIni. Ezutan dvatosan kiforditjuk egy hltéracsra

és hagyjuk teljesen lenulni.

HDHG-_ 8 Program: stités, hosszu
Egy adag kaléria tartalma: +2.6 keal
Sitési ids (elbmelegités nélkil):
AutoCook ~ 60 perc
AutoCook Pro ~ 60 perc

Elkészités:

* A sUritett tejet egy keverdtalba dntjuk. A tojasokat
habverével vagy botmixerrel egyesével felverjuk.
Ezutdn gondosan elkeverlnk benne 5 dkg vajat.

* A citromot megmossuk, a héjat finomra lereszeljuk
és kifacsarunk beldle két evékanalnyi citromlét.
Mindkettdt belekeverjik a tejszinbe.

A lisztet &sszekeverjuk a sUtéporral. Beleszitaljuk

a sUritett tejkrémbe és gyorsan dsszekeverjuk.

* Az AutoCook serpenyd alsé felét a maradék vajjal
(2 dkg) kikenjuk. Beledntjuk a tortakeveréket és
lesimitjuk. A fedelet lecsukjuk.

- Bedllitjuk a slités programot, kivalasztjuk

a kdzepes opciot, majd megnyomjuk a Start gombot.
A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet és
kivesszUk az AutoCook serpenyédt a készulékbdl.

A tortat egy ideig allni hagyjuk a serpenydben.

« Azutdn egy gyors, hatdrozott mozdulattal kiforditjuk
a tortat egy nagy tanyérra. Egy masodik tanyért vagy
egy megfeleld méretl tortatalat rafektetlink a tortara.
Megforditjuk és levesszUk a tanyért. A tortdt megszorjuk
porcukorral és talaljuk.

RORG: 8-12 SZELET (EGY TORTR)

Program: sutés, kbzepes

Eqy szelet kaléria tartalma (12 szeletné(): 199
keal

Siitési idd (el@melegités nélki():

AutoCook ~ 40 perc

AutoCook Pro ~ 40 perc



Hozzivalok:

3 -

15 dkg étcsokoladé 15 dkg szobahémér-
sékletl vaj

¢ -

3 db tojas (M) 13,5 dkg cukor

il

15 dkg darélt mandula- =

vagy mogyorobél 15 dkg liszt
1tedskanal sutépor So
Er
1tasak vanilids cukor (vagy 1 Porcukor és kakadpor

vaniliarudbol a magok és 1 a szoérashoz

tovabbi evékanal cukor)

RORG: 12 SZELET
(EGY RDRG)

Program: sutés, kbzepes

Egy darab kaléria tartalma: +10 keal
Sitési idé (elbmelegités nélki():
AutoCook ~ 50 perc

AutoCook Pro ~ 50 perc

BROWNIE

Etkés=ziteés:

* A csokoladét nagyobb darabokra vagjuk és felolvasztjuk.
Példaul a csokoladét egy fémtalba tesszik, majd a
fémtalat egy kevés forrasban levé vizet tartalmazo
serpenydbe helyezzlk.

* Egy keverdtalba 13 dkg vajat teszliink, majd egy botmixer
segitségével dsszekeverjlk a csokoladéval. A tojasokat
egyesével felverjik. Belekeverjuk a cukrot és a vanilias
cukrot. A lisztet &sszekeverjuk a sitédporral és egy csipet
soval. Beleszitaljuk a csokoladékrémbe, hozzaadjuk az
Orolt magokat és gyorsan megkeverjuk.

« Az AutoCook serpenyd also felét a maradék vajjal
(2 dkg) kikenjuk. Beledntjlik a brownie keveréket,
lesimitjuk és lecsukjuk a fedelet.

- Bedllitjuk stutés programot, kivdlasztjuk a kozepes
opciodt, az idézitdt 50 percre allitjuk és megnyomjuk

a Start gombot. A hangjelzés utdn azonnal kinyitjuk a
fedelet és kivesszik az AutoCook serpenydt a készulékbdl.
A brownie-t egy ideig allni hagyjuk a serpenydben.

* Ezutdn a serpenydt szdgben tartva a brownie-t
kicsusztatjuk egy nagy tanyérra. Egy kdnny( vagddeszkat
vagy egy megfeleld méret( tortatalat rafektetlink

a suteményre. Egy hatarozott mozdulattal megforditjuk
és felemeljlk a tanyért.

* A brownie-t 12 vagy akar 20 kis darabra is vaghatjuk.
Megszorjuk porcukorral és kakadporral, majd talaljuk.
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Hozzdivalék:

15 dkg étcsokoladé
(70% kakaodtartalommal)

L4 -

4 tojas (M) 8 dkg finomitott
cukor

6 dkg liszt,
liszt a szorashoz

1evékanal sttépor
-

3 dkg darabos vaj,
Vaj a kikenéshez

5 cl konyak

A bevonathoz:

35 dkg étcsokoladé
(70% kakaotartalommal)

0,5 dl tejszin

164 | Desszertek és sitemények

Kesericsokoladé-

TORTR

Ekészités:

* A tojasokat szétvalasztjuk. A tojassargajat és cukrot
krémesre keverjuk. A lisztet 6sszekeverjlik a sttdporral.

* A csokoladét feldaraboljuk és egy kis darab vajjal
egyltt felolvasztjuk. A csokoladé-keveréket és

a tojassargaja-keveréket dsszedntjuk. Belekeverjuk
a lisztkeveréket és a konyakot.

* A tojasfehérjét keményre verjluk. A tojasfehérje felét
belekeverjik a csokolddé-keverékbe. Ezutan
belekeverjik a megmaradt tojasfehérje keveréket.

Az AutoCook serpenydt kikenjlk a vajjal, és megszorjuk

liszttel. A csokoladé-keveréket beledntjuk a serpenydbe.

A fedelet lecsukjuk.

« Bedllitjuk a slités programot, kivalasztjuk a hosszu
opcidt, majd megnyomjuk a Start gombot.

A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.

A serpenydt kivesszUk és 20 percig hagyjuk a tortat

a serpenydben kihllni. Ezutan ovatosan kiforditjuk
egy hitéracsra és hagyjuk teljesen lehdini, majd 1 6rara
a hltészekrénybe tesszUk.

* A bevonat elkészitéséhez apro darabokra vagjuk

a csokoladét és az AutoCook serpenydben
oOsszekeverjuk a tejszinnel. Beallitjuk a fézés programot,
kivalasztjuk a kdzepes opciot, majd megnyomjuk

a Start gombot. Nyitott fedél mellett felforraljuk

a keveréket, j6l 6sszekeverjlik és 1 percig forrni hagyjuk.

o A serpenyét kivesszUk az AutoCookbol és a keveréket
a szeddlapattal simara keverjuk. Egy ideig hagyjuk hulni.
A tortat bevonjuk a csokolddémazzal. A bevonatot

kb. 30 percig hagyjuk egy hlivos helyen szaradni.

Program: sutés, hosszu, fézés, kbzepes HDHG: 8
€39 adag kaléria tartalma: +2.6 keal

Siitési ids (elEmelegités nélki():

AutoCook ~ 60 perc

AutoCook Pro ~ 60 perc
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Hozzdvalék:

3 dkg hideg vaj, 3 db tojas 1 evékanal 50 dkg turd 3 evékanal
Vaj a kikenéshez (D) sttépor cukor, so

/

> @ %

3 ev6kanal 2 ev6kanal 2 evdkanal tejfdl Lekvar vagy méz
buzadara liszt a talalashoz

Haggomangos
TUROFELFUIT

Elkészités:

* A hideg vajat szeletekre vagjuk, majd behelyezzlk
az AutoCook serpenyd aljdba. A lisztet dsszekeverjuk
a sutéporral. Az AutoCook serpenydt kikenjuk vajjal.

» A tojasokat a cukorral, vanilias cukorral és egy csipet
soval habosra felverjuk. Folytatjuk a tojaskeverék felverését.
Belekeverjuk a tejfolt, majd a darat és a lisztkeveréket.
Folyamatos keverés mellett hozzdadjuk a turot.

* Amikor mar teljesen homogén a keverék, akkor beledntjuk
a kikent AutoCook serpenydbe. A fedelet lecsukjuk.

» Bedllitjuk a slités programot, kivalasztjuk a hosszu
opcidt, majd megnyomjuk a Start gombot.

A hangjelzés utan azonnal kinyitjuk a fedelet.

Talalds elétt a turdfelfujtat hagyjuk kihdini, majd
kiforditjuk egy tanyérra. Lekvarral vagy mézzel talaljuk.

RORG: 8

Program: sttés, hosszu

E3y adag kaléria tartalma: 225 keal
Siitési ide (e(@melegités nélki():
AutoCook ~ 60 perc

AutoCook Pro ~ 60 perc

=

1 tasak vanilias
cukor

TUROFELFUJST
mazsolaval és almaval

Elkészités:

* 10 dkg hideg vajat szeletekre vagunk, majd
behelyeziink az AutoCook serpenyd aljdba.

Két nagy almat négybe vagunk, kivesszUk a
maghazukat és 1 cm vastag szeletekre vagjuk.
Meglocsoljuk citromlével és behelyezzUk a kikent
serpenydbe Ugy, hogy egy kissé atfedjék egymast.
Megszorjuk két evékanal cukorral.

*« Harom nagy tojast, 6t evékanal cukorral és egy
csipet sdval habosra verlnk. Két evékanal lisztet
Osszekeverlnk egy citrom reszelt héjaval és egy
evdkanal sutdporral. Folyamatos keverés mellett

a tojaskeverékhez hozzaadunk két evékanal tejfolt.
Majd hozzaadunk harom evékanal daraport

és a lisztkeveréket. Folytatjuk a keverést és
hozzaadunk 0,5 kg turdt. Amint a keverék

teljesen homogénné valik, belekeverink 20 dkg
mazsolat vagy aszalt &fonyat.

o A turokeveréket rakenjuk a serpenydben levd
almakra, majd lecsukjuk a fedelet. Bedllitjuk a stités
programot, kivalasztjuk a hosszu opcidt, majd
megnyomjuk a Start gombot. A hangjelzés

utdn azonnal kinyitjuk a fedelet. Talalas el&tt

a turofelfujtat hagyjuk kinlGini az AutoCook
serpenydben, majd kiforditjuk egy tanyérra.

Program: sttés, hosszu

€3y adag kaléria tartalma: 340 keal
Sitési idé (el6melegités nélki():
AutoCook ~ 60 perc

AutoCook Pro ~ 60 perc

RORG: 8
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programlecras
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\_ fozés

o(qjé«n Sutés

2zoldségek

szuvidalds

melegités

Sutés szdraz meleg levegdvel, 140 °C feletti
hémeérsékleten.

F6ézés folyadékkal kb. 100 °C koruli hémérsékleten.

A hozzavaldok egyenletes barnitasa és sttése
forrd olajfurddben torténik.

Elvezze a hirtelen kistutott ételek izletes izét vagy
a sUlthusok esszencidjat.

A lekvar programmal zselésiteni lehet a gyumolcsot
és cukrot.

A bedztatott z6ldségek fézése mérsékelt
hémeérsékleten, a tobbi hozzavald hozzdadasa el6tt.

Specidlisan az 6sszes tipusy tészta fézéséhez
kialakitott program.

A program tejalapu ételek készitésére lett tervezve,
ahol az ételt nem lehet tulforralni vagy megégetni.

A rizs program olyan abszorpcién alapuld program,
ahol a rizst mindaddig lasan forraljak, amig
a viz el nem parolog.

Specidlisan tervezett rizottd program, amely
harom fazisbol all.

A szuvidalas olyan fézési modszer, amelynél az étel
légmentesen lezart tasakba kerul, amelyet aztan
alacsony hémérsékletl vizfurdbdbe tesznek.

Specidlisan a levesekhez és ragukhoz tervezett
program.

Vitaminkiméld, zsiradékmentes f&zési modszer
g6z hasznalataval.

A ragu tartalmazza a magas hémérséklet( sttést,
majd a folyadékban vald fézést.

Melegité program az étel egyenletes hémérsékleten
tartdsdhoz, megégetés nélkul.

Fermentald program, amely allandd, 40 °C-os

hémérsékletet biztosit nagyon hosszu idén keresztul.

révid

15 perc (15-30 perc)

10 perc (5-15 perc)

10 perc (10-15 perc)

5 perc (5-10 perc)

10 perc (10-30 perc)

30 perc (15-120 perc)

5 perc (1-10 perc)

15 perc (10-20 perc)

20 perc (10-25 perc)

© 2 perc (2-30 perc)
@ 20 perc (5-180 perc)
© 5 perc (5-100 perc)

10 perc (5-90 perc)

20 perc (5-120 perc)

10 perc (1-20 perc)

20 perc (5-50 perc)

10 perc (10-15 perc)

8 d6ra (4-9 dra)

RLRPERTELMEZETT FOZES\ 100

(kézzel allithatd)
kozepes

40 perc (30-50 perc)
20 perc (15-30 perc)
20 perc (15-30 perc)

15 perc (10-25 perc)

1 6ra 20 perc (30-180 perc)

© 16ra 30 perc
(20-150 perc)
@ 40 perc (20-150 perc)

10 perc (10-20 perc)

30 perc (20-40 perc)

30 perc (25-45 perc)

© 5 perc (2-30 perc)
@ 20 perc (5-180 perc)
© 5 perc (5-100 perc)

30 perc (10-600 perc)

© 10 perc (5-30 perc)
@ 20 perc (5-240 perc)

30 perc (20-40 perc)

© 10 perc (5-30 perc)
@ 20 perc (5-105 perc)

20 perc (15-25 perc)

9 6ra (9-10 ¢dra)

hosszi

60 perc (50-120 perc)

45 perc (15-30 perc)

40 perc (30-50 perc)

35 perc (25-60 perc)

2 éra (30-180 perc)

@ 16ra 30 perc
(20-150 perc)
® 60 perc (20-150 perc)

20 perc (20-30 perc)

45 perc (40-120 perc)

1 6ra (45-70 perc)

@ 5 perc (2-30 perc)
@ 45 perc (5-180 perc)
© 5 perc (5-100 perc)

40 perc (10-600 perc)

@ 10 perc (5-30 perc)
@ 50 perc (8-240 perc)

50 perc (40-120 perc)

@ 20 perc (5-30 perc)
@ 60 perc (5-180 perc)

30 perc (25-60 perc)

10 6ra (10-12 ora)

alapértelmezett hémérséklet
(kézzel allithatd)

140 °C (100-160 °C)

100°C (90-105 °C)

160 °C
(max. - nem valaszthato)

150 °C (130-160 °C)

110 °C (90-110 °C)

révid: 100 °C
kbézepes és hosszu: @ 90 °C
® 100 °C (85-105 °C)

115°C (nem valaszthato)

102°C (80-105 °C)

100°C (90-105 °C)

@ 150 °C (130-160 °C)

@ 105 °C (90-105 °C)

©® 70 °C

rovid: 60 °C (55-95 °C)
koézepes: 65 °C (55-95 °C)
hosszu: 85 °C (55-95 °C)

révid: 100 °C (80-105 °C)
kdzepes és hosszu : @ 150 °C
(130-160 °C) @ 100 °C (80-105 °C)

102 °C (nem valaszthato)

©® 150 °C
@ 102 °C (80-110 °C)

7 5°C (60-95 °C)

40 °C (40-60 °C)

Tobblépéses programok: 1. fazis = @ 2. fazis=@ 3.fazis=©

FEDEL

Becsukva
Becsukva
Nyitva
Nyitva
Nyitva
Becsukva

Nyitva
Becsukva

Becsukva

@: Nyitva
@: Becsukva
©: Becsukva

Becsukva

révid: Becsukva
kdzepes és hosszu:
© Nyitva

@ Becsukva

Becsukva

©: Nyitva
@: Becsukva

Becsukva

Becsukva

.,

MELEGEN TRRTO

FUNKCLO

.

NYOMRS
FUNKCLO

\/ 1¢dra

30 perc

\/ 10 ora

AN

30 perc

AN

30 perc

\/ 1¢dra

6 dra

30 perc

AN

8 dra

16ra

lgen = \/ Nem = X

SLELTETETT
INDITRS

A

KE

5 ora

2 ora

3 ora

5 ¢dra

12 ora

2 dra

6 ora

6 dra

3 ora

8 dra

16ra

2 ora

2 ora
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Sajat
RutoCook

receptek, megjegyzések:



