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Kas olete valmis saama inspiratsiooni kulinaarsete
meistriteoste valmistamiseks?

Onnitlused! Olete niitid uue Philipsi kdik-tihes kiipsetusseadme All-in-One Cooker omanik,
mis voimaldab teil viia oma toiduvalmistamise jargmisele tasemele. Inspireerime teid
traditsioonilise koogi retseptide, kiirete 30minutiliste retseptide ja kulinaarsete bestsellerite
kaudu.

Avaldage perele ja sopradele muljet paljude isuaratavate roogadega isegi nendel paevadel,
kus toidu tegemiseks aega napib. Nuud saate Philipsi koik-Uhes kiipsetusseadmes All-in-One
Cookeriga sobitada toiduvalmistamise oma ajakavaga ja mitte planeerida oma aega retseptide
jargi.

Rohu all toidu valmistamine aja saastmiseks

Teie igapaevaelu on kiire. Seega on suureparane, kui saate saasta aega, ilma et see mojutaks valminud roogade
maitset. Rohu all toiduvalmistamisel muutub isegi sitke liha pehmeks koos maitsva ja aromaatse kastmega, mis

saastab tavalises ahjus vai pliidil kiipsetamisega vorreldes kuni 2/3 ajast. Meie 9-astmelise kaitsega pole rohu all
kUpsetamine kunagi olnud lihtsam ega turvalisem ning rohu vabastamine toimub automaatselt, sadstes palju aega.

Hakka sautémeistriks
Te Ullatute, kui palju paremini teie toidud maitsevad. Kasutage sauté ehk passeerimise funktsiooni, et viimistleda

valmistoitude maitset, alates suussulavatest hautistest ja maitsvatest suppidest ja l6petades imeliste risotodega.
Meil on ka eriprogramm kastmete valmistamiseks.

Aeglaselt valmivad pehmed liharoad
Kilma ilmaga pole midagi paremat kui istuda 6htusdogilaua taha ja nautida toekaid ja maitsvaid roogasid. Philipsi

koik-Uhes kipsetusseadme aeglase kipsetamise funktsioon aitab muuta liha pehmeks ja suus sulavaks. Pakume
teile voimalust klipsetada madalal voi keskmisel temperatuuril, et saaksite oma aega saasta.

Valmistage rohkem ja paremat toitu

Hakkate armastama seda, kui lihtne on kiipsetada leiba, kooke ja magustoite, aurutada voi valmistada isegi
kreemjaid jogurteid.
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Eriprogrammid
Teame, et teile meeldib stita teha ja teame ka seda, kuidas teile rodmu valmistada ning seetdttu oleme
loonud spetsiaalsed lisaprogrammid, et te ei peaks enam motlema, millist aega ega temperatuuri valida.

Need programmid on moeldud koheva riisi, maitsva supi (liha voi kdogiviljadega), kapsarullide, moosi ja
jogurti jaoks.

Loodame, et naudite uusi kulinaarseid seiklusi koos Philipsiga.

Kas soovite ndha rohkem retsepte, seadme Ulevaateid ja nduandeid hooldamiseks? Kilastage meie
veebisaiti www.philips.ee.

K." 3 Kas teil on kiisimusi voi vajate abi? Voite loota meie klienditeeninduse osakonna abile.

. Helistage meile telefonil +372 8 804 485*
Esmaspaevast reedeni 10:00-12:00 ja 14:00 - 16:00

* Riigisisene kone*
*Mobiilside operaator voib kohaldada listasu vastavalt hinnakirjale

Jagage oma loomingut - kui olete valja méelnud omaenda retsepti, jagage seda sotsiaalmeedias ja andke
oma inspiratsioon edasi.

@philipshomeliving.estonia #philipsallinone

Facebooki kogukond All-In-One
Voite oma loomingut jagada ja klisimusi esitada ka Philipsi All-In-One’i kogukonnas Facebookis.

Otsige kogukonda ,,Philips All-In-One-Cooker“ (kdik multikeetjate kasutajad on teretulnud) voi kilastage
veebilehte:

https://www.facebook.com/groups/1987277694826676/
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Nouandeid toiduvalmistamiseks

Koik-Uhes kiipsetusseade Philips All-in-One Cooker on suureparane taiendus teie kooki. Voite valmistada

sellest brosuurist retsepte voi oma retseptidega katsetada.

Kilmade koostisosade ja vedelike soojendamine votab kauem aega

kui toatemperatuuril hoitud voi eelsoojendatud toiduainete/vedelike

soojendamine.

Rohu suurendamise aeg soltub nous olevast toidu kogusest.
Suuremate koguste puhul kulub vajaliku rohu saavutamiseks kauem
aega kui vaiksemate koguste puhul.

Klpsetusnous kuumuse hoidmiseks valmistage toitu osade kaupa.

Kui kahekordistate retseptis toodud kogust, arge kiipsetusaega
kahekordistage. Veenduge, et te ei liletaks piirjoont, mis on margitud
kui MAX.

Kipsetusseadme kaane avamiseks voib kuluda mitu minutit. See on
tingitud tugevamast vaakumist sisemise nou ja tihendusronga vahel.

Kui roog sisaldab rohkem vedelikku kui vaja, saate kogust vahendada

«sauté»-funktsiooniga voi maisijahu lisamisega. Kui kasutate
maisijahu, segage see eraldi kausis koos veega Uihtlaseks seguks,
seejarel lisage see rooga, et valtida tikkide tekkimist.

Klpsetusaja lUhendamiseks loigake koostisosad vaiksemateks
tikkideks.

Veenduge, et keedunoud sobivad kasutamiseks multikeetja sisekuljel

oleva keraamilisel kattel.

Juhtnupud
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Soovitatav on kasutada puidust,
plastist voi silikoonist nousid.

Sulgege ja fikseerige kaas.

Seadistage programm PRESSURE COOK nupuga. Tehke valik siimbolite V ja A abil. Valitud programmini jdoudmisel vajutage OK.
Ekraani vasakusse serva ilmuvad loomade ikoonid, samuti kasitsi seadistamise programm. Kui valite teatavat ttpi liha jaoks
kiUpsetusprogrammi, saate seejarel valida lihatiikkide suuruse.

Parast programmi valimist kadivitub ekraanil taimer kiipsetusaja maaramiseks, mille saate uuesti seadistada, kasutades nuppe Vija A.
Klpsetusprotsessi alustamiseks vajutage nuppu OK.

Programmi lOpus vabaneb rohk automaatselt 3-8 minuti jooksul.

Seade hoiab soojust kuni 12 tundi.

Voite nlid rahulikult kaane avada ja nautida suureparaselt valmistatud rooga.

wN =

N A

Markus: klipsetusaeg algab parast vajaliku rohutaseme saavutamist. See aeg voib jaada vahemikku 3-22 minutit soltuvalt anumas
oleva toidu kogusest.

—_

Sulgege ja fikseerige kaas.

2. Valige meniust programm SLOW COOK LOW, SLOW COOK HIGH, JAM v6i YOGHURT. Tehke valik simbolite V ja A abil. Valitud
programmini joudmisel vajutage OK.

3. Kuivalitud programm on moéeldud aeglaseks klipsetamiseks, ilmuvad ekraani vasakus servas loomade ikoonid ja ka kasitsi
seadistamise programm. Kui valite teatavat tiipi liha jaoks klipsetusprogrammi, saate seejarel valida lihatlikkide suuruse.

4. Parast programmi valimist kadivitub ekraanil taimer kiipsetusaja maaramiseks, mille saate uuesti seadistada, kasutades nuppe Vija A.

5. Kulpsetusprotsessi alustamiseks vajutage nuppu OK.

1. Arge kaant sulgege.

2. Valige meniist programm SAUTE v6i SAUCE TICKENING. Klopsake nuppu OK.

3. Teise hautamis-/klpsetusaja madramiseks vajutage nuppu, ekraan kaivitab taimeri kiipsetusaja maaramiseks, mille saate uuesti
seadistada, kasutades nuppe VjaA.

4. Kipsetusprotsessi alustamiseks vajutage nuppu OK.

Sulgege ja fikseerige kaas.

Seadistage programm REHEAT.

Ekraani kaivitub taimer kiipsetusaja maaramiseks, mille saate uuesti seadistada, kasutades nuppe Vija A.
Klpsetusprotsessi alustamiseks vajutage nuppu OK.

AwN
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Programmide ja
temperatuurireziimide tabel

Ro6hu all kiipsetamine Meniiii ilma réhuta kiipsetamiseks

Reguleeritava 16 Temperatuuri
~ H. i eguleeritava ronu : P N . .
T Volmetny resleemeemk Sy il Scaclistamine
Loomaliha 70 30 3-59
Linnuliha 60 15 2-59
= e Sealiha 70 15 0-59
E.‘.’h“'ez‘"."'s 20-70 Puudub <140 °C
Upsetamine Lambaliha 70 20 3-59
Mereannid 40 3 1-59
Manuaalreziim 20 5 2-59
Loomaliha 12h
Linnuliha
Aeglane .
kiipsetamine Sealiha . ~ N . 10h Hoidke )
lasem) . Programm ilma réhuta kiipsetamiseks 2-12h temperatuuri
(aeglasem Lambaliha 70 °C£10 °C
Mereannid 8h
Manuaalreziim 2h
Loomaliha 6h
Linnuliha
Aeglane Sealiha 4h Hoidke
kipsetamine ) Programm ilma réhuta kiipsetamiseks 2-12h temperatuuri
(kiirem) Lambaliha 90 °C+10 °C
Mereannid
2h
Manuaalreziim
Loomaliha 30
Linnuliha 20
Sealiha 30
i Auruga 10 Maaratlemata 3-30 Puudub
eEEmmne Lambaliha 30 <140 °C
Mereannid 8
Manuaalreziim 10
Riis 30 14 - -
Oad 70 20 20-70 20-59
. Jogurt Programm ilma réhuta kiipsetamiseks 8h 6-12h 40°C+10 °C
Eriretsept
Supp 50 20 20-70 20-59
Puudub <140 °C
Kapsarullid 40 18 - 10-20
Moos Programm ilma réhuta kiipsetamiseks 55 25-59 90 °C+10 °C

Programm ilma réhuta kiipsetamiseks 15 15-59
140 °C
Kastme paksendamine 8 5-15
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Kaerahelbed hommikusoogiks

Alustame paeva digesti - toitva, kiire ja kohtu taitva
hommikusoogiga.

Portsjonite arv: 4
Ettevalmistusaeg: 5 minutit
Kiipsetusaeg: 4 minutit (ilma rohu suurendamise ajata)
Ajakulu kokku: 15 minutit
Koostisosad:

Pudru jaoks Serveerimiseks

1,5 tassi kaerahelbeid 50 g rosinaid (vo6ib asendada
2,5 tassi pahklipiima (voib kuivatatud kirsside voi
asendada lehma- voi mustikatega)

sojapiimaga) Varskeid marju

1 tl vahtrasiirupit (voib Kaneeli

asendada meega)

1/2 tl kaneeli

1/2 tl muskaatpahklit

Valmistusmeetod:

1. Pange koik pudru jaoks moeldud tooted seadmesse. Sulgege
ja fikseerige kaas.

2. Menildst PRESSURE COOKING valige MANUAL programm ja
seadke klpsetusajaks 4 minutit.

3. Programmi l6ppedes vabastab seade rohu automaatselt 3
minuti jooksul. Lisage kuumale pudrule rosinad, segage labi ja
laske 5 minutit seista.

4. Jagage puder 4 kaussi, puistake peale kaneeli ja tdstke koige
peale varskeid marju.

*ilma rohu suurendamise ajata
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Frikadellisupp

Luhikese valmimisajaga traditsiooniline retsept, mis
annab sooja pilvisel paeval.

Portsjonite arv: 8
Ettevalmistusaeg: 20 minutit
Ro6hu all kiipsetamise aeg: 20 minutit*
Ajakulu kokku: 50 minutit
Koostisosad:

Frikadellide jaoks Puljongi jaoks

200 g hakkliha 1/2 mugulsibulat

3 splriisi 1 porgand

1/2 mugulsibulat 1vaike sellerijuur /50 g/

1T munavalge 1 tass steriliseeritud tomateid
1/2 tl piparrohtu /100-150 g/

10 oksa peterselli 3-4 naputdit soola

2 sellerivart 800 mlvett

Soola ja pipart maitse jargi
Jahu lihapallide veeretamiseks Maitsestamiseks

1T munakollane
3 spljogurtit
1spljahu

Valmistusmeetod:

1

Pange kdik puljongi jaoks modeldud tooted seadmesse.

Segage koik frikadellide koostisosad, v.a jahu, kuni saate
vormimiseks sobiva Uhtlase massi.

Vormige niisutatud sormedega vaikesed umbes 15 cm
labimoédduga pallikesed, veeretage neid jahus ja pange
seadmesse.

Sulgege kaas. Valige eriretseptide menilst programm SOUP.
Klopsake nuppu OK.

Programmi loppedes vabastab seade rohu automaatselt umbes
5 minuti jooksul. Avage kaas.

Segage maitsestamiseks moeldud koostisosad ja lisage pidevalt
segades aeglaselt Uks kulbitais kuuma suppi.

Lisage maitseained supile aeglaselt, pidevalt segades.

Valage supp kaussidesse. Serveerige krobeda tdisteraleivaga.

* vélja arvatud rohu suurenemise aeg
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Rupskisupp

Balkani k6ogi simbolit on nttd voimalik kiiresti ja mini-
maalse vaevaga kiUpsetada - tulemuseks on tuttav nauding
hasti klipsetatud rupskitest.

Portsjonite arv: 8
Ettevalmistusaeg: 10 minutit
Ro6hu all kiipsetamise aeg: 60 minutit*
Haudumisaeg: 10 minutit
Ajakulu kokku: 90 minutit
Koostisosad:
Skembe jaoks Soola maitse jargi
800 g vasikaliha
Rupskite katmiseks piisavalt Corba jaoks
vett 1 liiter piima
3 vlrtspipra tera 1tlsoola
7 musta pipra tera 350 gjogurtit

2 munakollast
Serveerimiseks 60 g void
Jamedalt jahvatatud (voi 1spl punast pipart
purustatud) kuivatatud teravat
tSillit

5 kluslaugukulint
80 ml voi maitse jargi daadikat

Valmistusmeetod:

1. Pange koik Skembe keetmisekeetmiseks moeldud tooted
seadmesse. Sulgege kaas. Menllst PRESSURE COOKING valige
programm MANUAL ja maarake kUpsetusajaks 60 minutit.
Klopsake nuppu OK.

2. Toidu valmimisel vabastatakse rohk automaatselt umbes 7
minuti jooksul. Avage kaas.

3. Eemaldage rupskid ettevaatlikult, laske 10 minutit jahtuda ja
l6igake soovi korral ribadeks.

4. Kurnake puljong, milles rupskeid keetsite, ja lisage see tagasi
seadmesse.

5. Pange rupskid tagasi seadmesse ja lisage aeglaselt piim. Nuud
on aeg lisada maitse jargi soola.

6. Vahustage munakollased eraldi koos jogurtiga. Valage see segu
pidevalt segades aeglaselt seadmesse.

7. Lulitage seade programmile SAUTE ja jatke seade 10 minutiks
avatud kaanega seisma.

8. Kuumutage eraldi pannil void keskmisel kuni madalal kuumusel
ja mullide tekkides (arge laske kdrbema minna) lisage punane
paprika. Raputage panni, et paprika jaotuks Uhtlaselt, laske sel
moni sekund praadida ja eemaldage seejarel kohe tulelt. Valage
segu puljongisse.

9. Serveerige rupskeid kuumalt koos aadikaga segatud hakitud
kluslaugu ja terava jamedalt jahvatatud punase tSillipipraga.

* vélja arvatud rohu suurenemise aeg
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Bors

Bors$ on Ida-Euroopa kddgi kuningas - toitev, aromaatne maitsete pidu.
Voite seda valmistada ilma lihata, asendada oad muude kaunviljadega voi
lisada peedimahla rikkalikuma varvi saamiseks. Pakume teile retsepti, mis

sisaldab kdike, mida vajate suureparase 6htusdogi jaoks.

Portsjonite arv: 8
Ettevalmistusaeg: 20 minutit
Kiipsetusaeg: 69 minutit*
Ajakulu kokku: 95 minutit

Koostisosad:

Koogiviljade kiipsetamiseks
1,5 tassi kooritud ja peeneks
hakitud sibulat

1,5 tassi riivitud porgandit

3 tassi riivitud punast peeti
4 riba hakitud peekonit

2 spl tomatipastat

1tlsoola

2 tljahvatatud musta pipart
3 tl paevalilledli

Veiseliha kiipsetamiseks
1,5 liitrit vett
700 g veise- vdi vasikaliha

5-7 musta pipra tera
1/2 splsoola

Taiendavad tooted

4 tassi kooritud kartulit,
kuubikuteks tukeldatud

1 purk valgeid ube /350 g/

1 purk punaseid ube /350 g/
1splsoola

1/4 tassi hakitud tilli

1/3 tassi hakitud peterselli

Serveerimiseks
Hapukoort

1 suur, kooritud sibul
1 suur, kooritud porgand

Valmistusmeetod:

1. Valige menUust programm SAUTE ja seadke klpsetusajaks 19 minutit.
Praadige peekonitikid kuldpruuniks - umbes 4 minutit. Votke peekon
vdlja ja tostke korvale. Lisage koik hautatavad kdogiviljad, virtsid ja
oli ning klpsetage, kuni need on pehmed - umbes 15 minutit. Votke
koogiviljad valja ja segage peekoniga. Pange korvale.

2. Valage seadmesse 1,5 liitrit vett, lisage 700 grammi veiseliha, terve sibul
ja porgand, 1/2 supilusikatait soola ja 5-7 musta pipra tera. Sulgege ja
fikseerige kaas, valige PRESSURE COOKING veiseliha programm ja
seadke ajaks 40 minutit.

3. Eemaldage liha seadmest ja loigake see vaikesteks tlkkideks voi
tdmmake kahvliga ribadeks. Kurnake puljong, milles liha keetsite, ja
lisage see koos lihatikkidega tagasi seadmesse.

4. Lisage seadmesse kurnatud ja pestud oad, kartulid, hautatud koogiviljad
ja peekon. Lisage soola maitse jargi. Valige menttst PRESSURE COOKING

= programm MANUAL ja seadke kUpsetusajaks 10 minutit.

e 5. Programmi l6pus vabastage seade rohust, keerates ventiili asendisse
(i VENT. Avage ettevaatlikult kaas ning lisage tilli ja peterselli. Segage hasti
ja sulgege kaas 10 minutiks.

6. Intensiivsema maitse saavutamiseks hoidke enne serveerimist kaant
peal 2-3 tundi, kuni supp on jahtunud. See supp maitseb jargmisel paeval
veelgi paremini.

7. Serveerige hapukoorega.

* vélja arvatud rohu suurenemise aeg
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Laatsesalat

Laatsed on ammusest ajast olnud tuntud ja traditsiooniline
roog. Alandlikkuse siimbolina on laatsed olnud ka paas-
turoog. Selle suurepdarase salatiga naudite ldatsesid iga
nadal.

Portsjonite arv: 8
Ettevalmistusaeg: 10 minutit
Haudumisaeg: 5 minutit
Ro6hu all kiipsetamise aeg: 22 minutit*
Ajakulu kokku: 46 minutit
Koostisosad:

400 g pruune laatsesid 1 kimp peterselli

700 g koogiviljapuljongit 1 punane sibul

1tl k6dmneid 3 spl daadikat (voi sidrunimahla)
1valge sibul 4 spl oliivioli

2 keskmise suurusega Soola

porgandit Musta pipart
Valmistusmeetod:

1. Lllitage seade 5 minutiks sisse programmil SAUTE ning praadige
peeneks hakitud valget sibulat ja porgandit 1 spl oliividlis.

2. Peske laatsed kilmas vees ja nérutage. Pange need seadmesse,
lisage puljong ja kéomned ning seadke menlls PRESSURE
COOKING programmile MANUAL ja kUpsetusajaks 22 minutit.

3. Kui kipsetamine on loppenud, keerake rohu vabastamiseks
ventiili asendisse VENT. Avage kaas.

4. Laske laatsedel 10 minutit jahtuda ning segage need peeneks
hakitud punase sibula ja peterselli, soola ja musta pipraga,
maitsestage aadika ja oliividliga.

* vélja arvatud rohu suurenemise aeg
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Guljass

Suus sulavad lihatiikid. Ulim sametine kaste...
Mmmm... Spagettide, riisi voi leivaga. Meie poolt -
retsept, teie poolt - heaisu.

Portsjonite arv: 6
Ettevalmistusaeg: 10 minutit
Kiipsetusaeg: 35 minutit*
Ajakulu kokku: 55 minutit

Koostisosad:

1vaike kollane voi valge sibul voi Kastme paksendamiseks
pool suurt sibulat 1/4 tassijahu

2 spl oliivioli 1/4 tassi lihapuljongit

1 kg tukeldatud veiseliha 1/2 tassi hapukoort
Soola ja musta pipart maitse jargi

2 suurt porgandit, peeneks hakitud Serveerimiseks

2 punast voi oranzi paprikat, Pakendil olevate juhiste jargi
ribadeks l&igatud keedetud spagetid voi valge riis
1spljahvatatud magusat punast

paprikat

2 spl tomatipastat

1tass veiselihapuljongit (kui
eelistate paksemat konsistentsi,
vahendage puljongi kogust)

2 loorberilehte

1tlsoola

Valmistusmeetod:

1. Valige seadme meniidst programm SAUTE ja seadke ajaks 10 minutit.
Lisage sibul ja Oli. Praadige 5 minutit. Lisage liha ja praadige veel 5
minutit. Lisage soolja must pipar.

2. Lisage porgand, paprika ja tomatipasta. Segage.

3. Lisage veiselihapuljong ja segage labi. Vedelik peaks liha katma, kuid
mitte taielikult. Lisage loorberileht.

4. Valige menlUUst PRESSURE COOKING loomaliha programm, seejarel
valige vaike lihatikk ja vajutage nuppu OK, veendudes, et kaas oleks
suletud.

5. Liha ja koogiviljade klipsemise ajal valmistage riis voi spagetid, mida
koos guljasiga serveerida.

6. Kastme paksendamiseks pange koik koostisosad kaussi ja segage
Uhtlaseks massiks. Tekib paks kreemijas segu (majoneesile sarnase
konsistentsiga). See kaste lisatakse l6pus.

7. KuikUpsetusprogramm on loppenud, laske aurul 4 minutit automaatselt
vabaneda ja avage kaas. Votke loorberileht valja ja lisage pidevalt
segades paksenenud puree.

8. Serveerige spagettide voi riisiga.

* vélja arvatud rohu suurenemise aeg
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Pilaff

Taiusliku riisi ja liha kiipsetamine on kunst ning Philipsi
kdik-Uhes klpsetusseade All-in-One Cooker muudab selle
valmistamise kiiremaks, mahlasemaks ja isuaratavamaks
kui kunagi varem.

Portsjonite arv: 6
Ettevalmistusaeg: 10 minutit
Kiipsetusaeg: 35 minutit*
Ajakulu kokku: 50 minutit

Koostisosad:

500 g lamba-, sea- voi 1kuuslaugupea
vasikaliha 1splvdirtse riisipilafi jaoks
400 g riisi 3 spl paevalilledli

1suur voi 2 vaikest sibulat Vett

1 suur porgand

Valmistusmeetod:

1. Loigake liha 3 cm tukkideks. Lisage multikeetja anumasse Oli.
Valige menUust programm SAUTE ja maarake ajaks 15 minutit.
Oodake, kuni oli on piisavalt kuum, seejarel lisage Ukshaaval
lihattkid ja praadige need kuldpruuniks. Kui panete kogu liha
korraga, hakkab see omas mahlas hauduma, seega soovitame
praadida osade kaupa.

2. Lisage lihale porgand ja peeneks hakitud sibul, segage labi ja
praadige kdike koos lihaga umbes 10 minutit. Kdige Opus lisage
maitseained ja segage korralikult labi.

3. Pange pestud riis sibula ja porgandiga liha peale, lisage paar
tervet klUUslaugukUlnt seadmesse, valage ettevaatlikult kuuma
vett, nii et see kataks riisi 2,5-3 cm ulatuses, ja soola.

4. Sulgege ja fikseerige kaas. Tehke mentis PRESSURE COOKING
valik MANUAL ja seadke klpsetusajaks 20 minutit.

5. Pdrast programmi l6ppu oodake 10 minutit ja vabastage rohk,
keerates ventiili asendisse VENT.

. * vélja arvatud rohu suurenemise aeg
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Kapsarullid

Varskest voi hapukapsast valmistatud kapsarullid lihatdidisega
v&i ilma lihata on kulinaarne legend, mille retsepti on parandatud
emalt tutrele. Igal perel on oma salajane koostisosa. Pakume teile
hapukapsast kiirelt ja maitsvalt valminud klassikalisi kapsarulle

lihaga.

Portsjonite arv: 6
Ettevalmistusaeg: 10 minutit
Ro6hu all kiipsetamise aeg: 35 minutit*
Ajakulu kokku: 45 minutit
Koostisosad:

16 suurt hapukapsalehte 1 muna, keskmine voi suur

1,5 tassi keedetud riisi 500 g seahakkliha voi

1/4 tassi peeneks hakitud segahakkliha

peterselli 1,5 tassi tomatipureed voi

1,5 tl soola konserveeritud tukeldatud

1tl musta pipart tomateid

1tl kauslaugupulbrit 2 klaasi vett

1 tl sibulapulbrit 2 tl tGUmiani

1/2 tljahvatatud kaneeli
1spl kuivatatud punet

Valmistusmeetod:

1

Segage eraldi kausis korralikult riis, petersell, sool, must pipar,
kluUslaugu- ja sibulapulber, jahvatatud kaneel, kuivatatud pune,
muna ja hakkliha.

2. Eraldage kapsalehed. Tostke lusikaga umbes 1 supilusikatdis
segu lehele ja massige kaks korda lehe Umber enne molema
serva kokku voltimist ja pakiks kokku keeramist. Tostke korvale
ja jatkake, kuni kogu taidis on ara kasutatud.

3. Valage seadme podhja paks kint tomatikastet. Laotage
kapsarullid kihiti Uksteise peale.

4. Segage Ulejaanud tomatipulree ja vesi ning valage seadmesse.

5. Sulgege ja fikseerige kaas. Valige erimenllst kapsarullide
programm. Parast selle aja médédumist oodake veel 5 minutit,
kuni réhk automaatselt vabaneb.

6. Serveerige kapsarulle koos lusikatdie seadme podhjas oleva

tomatikastmega.

* vélja arvatud rohu suurenemise aeg
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Kanafrikassee

Toendoliselt meenutate nostalgiliselt lapsepodlves s66dud kanafri-
kasseed. Siinkohal esitame teile veelgi isuaratavama ja mahlasema
retsepti, mis on vastupandamatu ja samas retro.

Portsjonite arv: 8
Ettevalmistusaeg: 15 minutit
Haudumisaeg: 29 minutit
Rohu all kiipsetamise aeg: 10 minutit*
Ajakulu kokku: 68 minutit
Koostisosad:

200 g (4 tukki) peeneks kui tegemist suurte kartulitega
tikeldatud peekonit 4 oksa varsket voi 1 tl kuivatatud

8 kanakoiba tuumiani

1 keskmine valge sibul, peeneks 1 kuivatatud loorberileht

hakitud 2 spl sidrunimahla

2 sellerivart, peeneks hakitud 1tlsoola

2 keskmist porgandit, peeneks 1tl musta pipart

hakitud 1/4 tassi koort

250 g Sampinjone, viilutatud 2 suurt munakollast

2 spljahu

2/3 tassi kuiva valget veini
4 tassi (1 liiter) kanapuljongit
400 g kartulit, pooleks loigatud,

Valmistusmeetod:

1. Kaivitage programm SAUTE ja seadke ajaks 19 minutit. Lisage tikeldatud
peekon. Laske peekonil kipseda umbes 3-4 minutit. Votke peekon valja
ja pange korvale.

2. Maitsestage kanakoivad soola ja musta pipraga. Pange need seadmesse
ja praadige moélemalt poolt kuldpruuniks, umbes 4 minutit molemalt
poolt. Kdigile kanatikkidele ruumi tegemiseks praadige neid kahes osas.
Votke valja ja pange korvale.

3. Lisage seadmesse sibul, seller, porgand ja seened. Maitsestage soola
ja pipraga. Klpsetage, segades umbes 5-7 minuti parast, kuni seened
hakkavad pruunistuma.

4. Puistake koogiviljadele jahu ja segage labi. Valage kogu aeg segades
aeglaselt juurde vein. LUlitage seade valja.

5. Lisage seadmesse puljong, kartul, tidmian, loorberileht, petersell ja
sidrunimahl. Lisage peekon ja kana tagasi.

6. Sulgege seadme kaas. Veenduge, et ventiil oleks seatud asendisse
SEAL, ja kiipsetage 10 minutit mentl PRESSURE COOKING programmis
MANUAL.

7. Avage ventiil kasitsi ja laske aur vélja. Avage ettevaatlikult kaas ja seadke
seade 4 minutiks reZiimile SAUTE.

8. Vahustage koor ja munakollased vdikeses kausis voi modtetopsis ning
lisage kogu aeg segades aeglaselt osa seadmest voetud puljongist.
Lisage see segu seadmesse ja keetke (endiselt reziimil SAUTE) veel 2-3
minutit, kuni puljong veidi pakseneb.

9. Serveerige varske peterselliga Ule puistatuna.

* vélja arvatud rohu suurenemise aeg
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Veinis marineeritud kebab

Kas suudate modelda midagi klassikalisemat kui maitsev veinis
marineeritud kebab, mille lisandiks on valge riis? Sealiha, vein ja
armastus Uhes retseptis.

Portsjonite arv: 6
Ettevalmistusaeg: 10 minutit
Kiipsetusaeg korgel temperatuuril: 8 minutit
Ro6hu all kiipsetamise aeg: 17 minutit*
Ajakulu kokku: 45 minutit
Koostisosad:

700 g tukeldatud sealiha 2-3 spljahu

2 sibulat 2 tl suhkrut

1porru (valge osa) 200 ml punast veini

2 tl punast pipart 150 mlvett

3 spl tomatipastat Oliivioli

10 tera musta pipart Soola ja musta pipart maitse

3-4 tera pimenti jargi

2 loorberilehte 200 g voiga keedetud riisi
Valmistusmeetod:

1. Lullitage seade programmile SAUTE 8 minutiks.

2. Peske ja kuivatage liha. Maitsestage soola ja musta pipraga
ning pange seadmesse. Praadige 4 minutit 3 spl oliividlis.

3. Lisage kahte tllpi ohukesteks viiludeks loigatud sibulat ja
praadige, kuni need on pehmed ja hakkavad karamellistuma
(umbes 4 minutit). Lisage koik virtsid ja segage. Lisage jahu ja
segage korralikult labi.

4. Lisage vesijavein ning sulgege ja fikseerige kaas. Valige menUus
PRESSURE COOKING sealiha reziim, vaikesed tikid ja vajutage
nuppu OK.

5. Parast selle aja moéddumist oodake veel 5 minutit, kuni rohk
automaatselt vabaneb.

6. Avakaasijakuileiate, et kaste on liiga vedel, v6id kuumale segule
lisada veel Uhe supilusikatdie jahu ja segada ettevaatlikult.

7. Serveerige rooga vormitud keedetud valge riisi peal, mida on
maitsestatud vahese soola, Oli ja osa kastmega.

17
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Ilma jahuta Ssokolaaditort

See o6huline gluteenivaba Sokolaaditort teeb iga paeva meeld-
ivaks, olenemata sellest, kas naudite seda Siki magustoiduna voi
pdarastlounase kohvi korvale.

Portsjonite arv: . 8
Ettevalmistusaeg: S s rplnutlt
Kiipsetusaeg: 59 minutit (vt mar_kus?)
Ajakulu kokku: 74 minutit
Koostisosad:

2/3 tassi mandlijahu Serveerimiseks kakaod ja

2 spl kakaod vahukoort

150 g tukeldatud tumedat

Sokolaadi Sokolaadi-apelsinikastme jaoks
150 g mittesoolast void, tukkideks 250 ml kdogikoort

6igatud 580g tumedat Sokolaadi

6 muna, toatemperatuuril Peeneks riivitud apelsinikoort
1tass tuhksuhkrut 1/2 tl vaniljeekstrakti

1tl vaniljeekstrakti

Valmistusmeetod:

1. Ma@aarige vorm dliga ja asetage koogialus stigavasse ja Ummargusse 20 cm
koogile mdeldud vormi, pdhja pange kipsetuspaber. Soovitame kasutada
silikoonvormi, et valtida seadme pinna kahjustamist. Segage mandlijahu
ja kakao, tostke korvale.

2. Pange Sokolaad ja voi mikrolaineahjus kasutamiseks sobivasse kaussi.
Kuumutage neid 30-sekundiliste intervallidega, iga intervalli jarel segades,
kuni Sokolaad ja voi on sulanud ja segunenud. Laske segul jahtuda.

3. Pange munad kaussi ja kloppige vahuks. Lisage vahehaaval tuhksuhkur
ja kloppige, kuni see lahustub. Lisage vanilliekstrakt, seejarel jahutatud
Sokolaadisegu. Lisage valmissegu omavahel juba segatud mandlijahule ja
kakaole. Tostke segu lusikaga vormi.

4. Votke kaks pikka fooliumiriba ja murdke kumbki pikuti pooleks, seejarel
voltige uuesti pooleks. Pange need risti oma tdé6pinnale. Asetage nende
peale koogivorm ja pange vormi kullgedele fooliumiribad, et tekiks
fooliumist alus.

5. Pange seadme sisse aurutusalus ja sisestage seejarel koogivorm
multikeetjasse. Fooliumist alus aitab padrast klpsetamist torti vormist
eemaldada.

6. Sulgege kaas. Valige programm REHEAT, madrake kupsetusajaks 59
minutit ja vajutage nuppu OK. Kui kiipsetamine on [6ppenud, avage kaas.

7. Eemaldage kuumakindlate kinnastega multikeetjast sisemine vorm,
seejdrel tort ja jatke see alusele.

8. Sokolaadi-apelsinikastme valmistamiseks: sel ajal, kui kook jahtub,
puhastage sisemine vorm. Valage koor vormi ja lisage Sokolaad. Vajutage
nuppu SAUTE, seadke kUpsetusajaks 2 minutitja vajutage kaant sulgemata
nuppu OK. Segage puulusikaga, kuni Sokolaad on sulanud ja kaste thtlane.
Lisage apelsinikoor ja vanilliekstrakt. Valage kaste serveerimisndusse.

9. Tostke jahtunud kook serveerimistaldrikule, jattes pohja koogi Ulaosaks.
Puistake peale kakaod. Serveerige tordiviile Sokolaadi-apelsinikastme ja
vahukoorega. Ulejaznud portsjonid katke kaanega ja jahutage - need on
s6ogiks tarbitavad veel 2 paeva.
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Olleleib parmesani ja peekoniga

Maitsva leiva valmistamisel on ruumi katsetusteks. Selle asemel, et
osta leiba poest, soovitame kasutada lihtsat ja kiiret koduse leiva
retsepti Olle, parmesani juustu ja peekoniga. Kombinatsioon on
tdesti Usnajulge, kuid me saame kinnitada, et see on vaga maitsev
ja erakordne.

Portsjonite arv: 8
Ettevalmistusaeg: 5 minutit
Kiipsetusaeg: 35 minutit*
Ajakulu kokku: 40 minutit
Koostisosad:

3 tassijahu 330 ml kilma olut

2 tl kiipsetuspulbrit 60 g sulatatud, jahutatud void
1/2 tlsoola 1/4 tl musta pipart

4 spl hakitud varsket peterselli Taimeoli

4 spl peeneks rivitud Serveerimiseks erinevaid
parmesani juustu lihaviile, juustu ja void

4 spl praetud ja maha jahtunud
peeneks hakitud peekonit

Valmistusmeetod:

1. Maadrige multikeetja anuma pohi ja sisemised kiljed taimedliga.
Loigake kupsetuspaberist kaks 18 cm labimddduga ringi ja
asetage need kahe kihina seadme pdhja.

2. Soeluge eraldi kaussi jahu, kiipsetuspulber ja sool. Lisage 2 spl
peterselli, juustu ja peekonit. Segage.

3. Lisage segule Olu ja voOi, segage uuesti. Tostke segu lusikaga
anuma pohja ja jaotage Uhtlaselt laiali. Lisage peale Ulejaanud
petersell, juust ja peekon ning puistake Ule musta pipraga.

4. Sulgege ja fikseerige kaas. Valige programm REHEAT, maarake
kUpsetusajaks 35 minutit ja vajutage nuppu OK.

5. Kui kUpsetamine on lOppenud, avage kaas ja laske leival
5 minutit anumas seista. Kasutage kuumakindlaid kindaid
sisemise anuma eemaldamiseks, kummutage leib restile ja
laske jahtuda.

6. Viilutage leib ja serveerige seda vo6i ning viilutatud lihaldikude
ja juustuga. Olleleib maitseb kdige paremini selle valmistamise
paeval.

Markus

Monel juhul voib leiva kipsetamiseks kuluda moni lisaminut.
Leiva koorik peaks katsudes olema kdva ja seest saab
valmisolekut hinnata puutiku voi hambaorgiga, torgates tikk
leiva keskele. Kui tikk jai puhtaks ja kuivaks, on leib valmis.

19



Markmeid

000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss

000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.



Markmeid

000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss

000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s000000scscsssssssscss

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.



Markused



ILIPS

k)
-




