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before using your Kenwood
appliance

Read these instructions carefully and
retain for future reference.

Remove all packaging and any
labels.

safety

This appliance produces steam
which can burn you.

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

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

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

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

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

Always unplug the slow cooker
when not in use.

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

Do not use the appliance on heat
sensitive surfaces.

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

Do not let infirm people use the
appliance without supervision.

Do not let children use or play with
the appliance.

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

food safety

Cook meat (including poultry), fish
and seafood thoroughly. And never
cook them from frozen.

Do not reheat food in the slow
cooker.

Always ensure food is piping hot
before eating.

Never partially cook meat and
poultry and then refrigerate for
subsequent cooking.

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

before plugging in

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

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

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

key
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lid

cooking pot
base unit
handles
control knob



using your slow cooker

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

2 Place the cooking pot into the base

unit.
3 Place the lid in position

4 Select the desired setting ie High or

Low and then plug into the power

supply.
5 Allow to cook for the desired time.

6 After cooking, switch off and unplug

the slow cooker.

The following times are a guide only

and will vary according to the type
of food being cooked

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

Keep Warm Setting — Use this

setting once food has been cooked

to keep food warm. We
recommend that food is not kept
warm for longer than 1 hour after
cooking and then switch off after
use.

hints on using your slow

cooker

1 Prepare and use ingredients at
room temperature rather than
straight from the refrigerator.
However ingredients such as meat
and fish should not be left out of
the refrigerator for longer than is
necessary, so remove from the
refrigerator just to take the chill off
and keep covered with cling film or
plastic wrap.

Cut root vegetables such as
carrots, onions, swedes etc into
fairly small pieces as they take
longer to cook than meat.

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

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

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

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

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

10 Never fill the slow cooker more than

2/3 full.



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

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

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

14 Trim excess fat from meat.

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

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

17 Using hot stock will speed up the
cooking process.

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

care and cleaning

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

base unit

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

lid, cooking pot

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

The cooking pot and lid can be
washed in the dishwasher

service and customer
care

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

If you need help with:

® using your slow cooker

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

RECIPES

potato, cheddar and
chive soup

6 large potatoes, peeled and sliced
1 large clove garlic, peeled
700ml/1pt 5 fl oz stock

800g/10 oz Cheddar cheese,
grated

75g/3 oz fresh chives, chopped
salt and pepper

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



beef pot roast with
vegetables

15 mi/1 thsp oil

1.5Kg/3 Ib 4 oz joint of topside
1 onion peeled and chopped
4 carrots peeled and cut into
1.cm/’% in thick slices

1 litre/1% pts hot beef stock

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

beef in beer

1.5kg/3Ib 4 oz lean casserole steak
cut into 1 in/2.5cm cubes

4 large potatoes, each cut into 8
pieces

2 large onions, each cut into eight
pieces

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

500ml/17% fl oz beer

300ml/10% fl oz beef stock

30ml/2 tbsp fresh parsley, chopped
259/1 oz bunch of thyme, stalks
removed

30ml/2 tbsp cornflour

salt and pepper

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

bolognaise sauce

Use as a base for Spaghetti
Bolognaise or Lasagne

15ml/1 tbsp oil

2 onions, chopped

8 rashers streaky bacon, chopped
1 Kg/2 Ib 4 oz lean minced beef
2 x 45449 tins chopped tomatoes

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

salt and pepper

2509/9 oz mushrooms, finely
chopped

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

3 - 5 hours or Low for 6 — 8 hours

COQ au vin

2509/9 oz bacon, diced

2 medium/large onions, chopped
2 cloves garlic crushed

4509/1 Ib button mushrooms,
thickly sliced

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

1 litre1% pts hot chicken stock
salt and pepper

cormnflour (optional)

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

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

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



chicken and tarragon
casserole

25g/10z butter

1 tbsp/15ml oil

6 chicken breasts

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

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

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

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

baked apples

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

1509/50z mixed dried fruit

5ml/1 level tsp cinnamon

509/20z soft brown sugar

125ml/5 fl oz cold water

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

rice pudding

759/30z short grain or pudding rice
50g/20z caster sugar

1 litre/1% pts milk

259/10z butter

ground nutmeg

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



sticky coffee and pear
pudding

30mi/2tbsp ground coffee

15ml/1 tbsp near boiling water

4 small ripe pears

juice % orange

1009/4 oz softened butter
100g/40z golden caster sugar plus
156ml/1 tbsp for baking

2 eggs beaten

509/20z self raising flour

50g/20z toasted skinned hazelnuts,
finely ground

45ml/3 tbsp maple syrup

fine strips of orange rind to
decorate.

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

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

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

Pat the pears dry on kitchen paper and
arrange in a circle in the sponge
mixture, flat side down. Brush them
with some of the maple syrup, then
sprinkle with 15ml/1tbsp caster sugar.

Cover the top of the tin or souffle dish
with kitchen foil and place in the
cooking pot. Pour enough boiling
water around the tin or dish to come
slightly more than halfway up the sides.
Cover with a lid and cook for

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

apple chutney

Piece of root ginger about

2.5cm/Tinch square

15mi/1 thbsp pickling spice

1.836Kg/3Ib prepared sliced cooking

apples eg Bramleys

1509/50z sultanas

1509/5 oz finely chopped onion

1 large clove garlic, peeled and

crushed

2509/90z dark brown sugar

250m/9 fl oz malt vinegar
Tie the root ginger and pickling spice
into a small piece of muslin.
Place all the ingredients into the
cooking pot and stir well.
Place the lid in position and cook on
Low for approximately 8 hours. At the
end of this time, remove the lid, stir the
ingredients then turn to High and allow
the mixture to boil for a further 30 =60
minutes or until the required
consistency has been achieved. Cool
slightly and place in clean jars and
cover immediately.

Makes about 4lb



Nederlands

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

voordat u uw Kenwood-
apparaat gebruikt:

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

® \/erwijder alle verpakking en labels.

veiligheid

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

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

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

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

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

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

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

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

® Gebruik het apparaat niet op een
hittegevoelige ondergrond.

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

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

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

® Gebruik het apparaat alleen voor
het huishoudelijke gebruik waarvoor
het is bedoeld. Kenwood kan niet
aansprakelijk worden gesteld in het

geval dat het apparaat niet correct
is gebruikt, of waar deze instructies
niet worden opgevolgd.

voedselveiligheio

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

® De sudderpan is niet geschikt voor

het opnieuw opwarmen van

voedsel.

Zorg er altijd voor dat het voedsel

volledig gaar is voordat u het eet.

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

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

voordat u de stekker insteekt

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

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

voordat u het apparaat voor
de eerste keer gebruikt
Was alle onderdelen (zie "reiniging").



overzicht
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deksel
sudderpan
basiseenheid
handvaten
bedieningsknop

gebruiken van uw
sudderpan

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

2 Plaats de pan in de basiseenheid.

Plaats de deksel in de juiste positie.

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

5 Laat alles voor de benodigde tijd
koken.

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

w

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

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

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

tips voor het gebruiken
van uw sudderpan

1

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

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

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

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

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

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

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



geen invioed op de effectieve
werking van uw sudderpan.

9 Wanneer u conventionele
kookrecepten aanpast, kan het zo
zijn dat u minder vocht nodig heeft.
Tijdens het sudderen verdampen
vocht en sappen niet zo snel als
met conventionele kookwijzen,
ofschoon een bepaalde hoeveelheid
vocht nodig is voor de
hitteoverdracht.

10 Vul de sudderpan nooit voor meer
dan tweederde.

11 Melkproducten, inclusief (slag)room,
zure room en yoghurt, dienen aan
het einde van de kooktijd te worden
toegevoegd. Dit ter voorkoming van
klontering.

12 Bevroren groenten, zoals erwten,
dienen eerst te worden ontdooid en
pas tijdens het laatste half uur van
de kooktijd te worden toegevoegd.
Zo blijft de kleur en textuur van de
groenten behouden tijdens het
koken in de pan.

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

14 Verwijder overtollige vetrandjes van
het vlees.

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

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

17 Het gebruik van hete bouillon
versnelt het kookproces.

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

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

onderhoud en reiniging

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

basiseenheid

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

deksel, pan

Was in een warm sopje, spoelen en
dan volledig afdrogen. Aangekoekt

voedsel aan de binnenkant van de

schaal kan met een zachte borstel

worden verwijderd.

De pan en de deksel kunnen in de

vaatwasser worden gereinigd.

klantenservice

® Als het snoer beschadigd is, moet

het om veiligheidsredenen door
KENWOOD of een goedgekeurde
KENWOOD-monteur vervangen
worden.

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

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



RECEPTEN

soep van aardappels,
cheddar en bieslook

6 geschilde en in stukjes gesneden
grote aardappels

1 teentje gepelde knoflook
700ml/1pt 5 fl oz bouillon
800g/100z geraspte cheddarkaas
75g/30z verse gesnipperde bieslook
zout en peper

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

rundvleesstoofpot met
groenten

15ml/1 eetlepel olie
1,6Kg/3Ib 40z braadstuk van
bovenlichaam

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

1 liter/13/4 pts hete
rundvleesbouillon

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

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

rundvlees in bier

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

4 grote aardappels, ieder in 8
stukjes gesneden

2 grote uien, ieder in 8 stukjes
gesneden

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

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

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

30mi/2 eetlepels maismeel

zout en peper

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

Gebruik als basis voor
spaghetti bolognaise of
lasagne

15ml/1 eetlepel olie

2 gesnipperde uien

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

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

30mi/2 volle eetlepels tomatenpuree
of naar smaak

zout en peper

2509/90z fiingesneden
champignons

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

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

CcOoQg au vin

2509/90z in blokjes gesneden spek
2 normale/grote gesnipperde uien
2 teentjes geperste knoflook
4509/1 Ib dik gesneden
champignons

8 kipfiletjes

500ml/171/2 fl oz rode wijn

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

maismeel (optioneel)

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

Eventueel kunt u de sappen verdikken
met een mengsel van maismeel en
water. Verwijder de deksel, plaats het
mengsel in de pan, en roer stevig.

(Indien nodig, verwijder de kipfileties en
houd deze warm terwijl u het maismeel
toevoegt.) Plaats de deksel weer op de
pan en kook totdat de saus bubbelt en
dikker is.

kip en dragon
braadschotel

25g/10z boter

15ml/1 eetlepel/ olie

6 kipfiletjes

1 fiingesneden grote ui

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

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

zout en peper

15-30ml/1-2 eetlepels maismeel

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

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



gepofte appels

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

150g/50z mix van gedroogd fruit
5mi/1 volle eetlepel kaneel

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

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

rijstpudding

759/30z rijst met een korte korrel of
dessertrijst

50g/20z poedersuiker

1 liter/13/4 pts melk

25g/10z boter

muskaatnootpoeder

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

plakkerig koffie en peer
dessert

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

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

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

45ml/3 eetlepels ahornstroop
sinaasappelschilleties voor de
decoratie

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

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

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

Dep de peertjes droog met
keukenpapier en plaats ze in een cirkel
in het deegmengsel met de platte kant
naar beneden. Borstel wat ahornstroop
op de peertjes en besprenkel ze met
15ml/1 eetlepel poedersuiker.



Bedek de bovenkant van de bakvorm
of de souffléschaal met keukenfolie en
plaats deze daarna in de pan. Schenk
voldoende kokend water rond de
bakvorm of souffléschaal, zodat het
meer dan halverwege komt aan de
Zijkanten. Bedek met de deksel en
kook voor 3 — 31/2 uur totdat het deeg
stevig is en gerezen.

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

appelchutney

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

1509/50z rozijnen

150g/50z fiingesneden ui

1 teentje gepelde en geperste
knoflook

2509g/90z donkerbruine suiker
250ml/9 fl oz wijnaziin

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

Plaats alle ingrediénten in de pan en
roer stevig.

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

Goed voor ongeveer 13/4kg.
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sécurité

Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

avant d’utiliser votre appareil °
Kenwood

Lisez et conservez soigneusement

ces instructions pour pouvoir vous y
référer ultérieurement.

Retirez tous les éléments

d’emballage et les étiquettes.

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

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

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

durant I'utilisation. Utilisez des gants o
isolants.

Ne vous servez jamais d’une

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

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

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

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

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

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

Ne laissez pas les enfants jouer
avec 'appareil ni I'utiliser.
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N’employez I'appareil qu’a la fin
domestique prévue. Kenwood
décline toute responsabilité dans les
cas ou I'appareil est utilisé
incorrectement ou que les
présentes instructions ne sont pas
respectées.

sécurité alimentaire

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

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

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

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

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

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

avant d’utiliser appareil
pour la premiére fois

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



les aliments au chaud pendant plus
d’une heure une fois la cuisson

@ couvercle terminée et de mettre ensuite
@ récipient de cuisson I'appareil hors tension.

® socle

@ poignées conseils relatifs a

® bouton de commande

I'utilisation de la cocotte
utilisation de la cocotte mijoteuse
mijoteuse 1

Préparez et utilisez les ingrédients a

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

2 Posez le récipient de cuisson sur le
socle.

3 Recouvrez du couvercle.

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

5 Laissez cuire pendant la durée
souhaitée.

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

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

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

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

Le réglage de maintien au
chaud (Keep Warm) permet de
conserver les aliments chauds une
fois la cuisson terminée. Nous vous
recommandons de ne pas garder
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la température ambiante (et non a
la température du réfrigérateur). Des
ingrédients tels que la viande et le
poisson ne doivent cependant pas
étre sortis du réfrigérateur plus tot
que nécessaire. Sortez-les du
réfrigérateur peu de temps avant
leur utilisation et couvrez-les d’un
film alimentaire ou d’un emballage
plastique.

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

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

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

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

La cuisson doit toujours avoir lieu
dans le récipient prévu a cette fin.
Ne placez pas les aliments
directement au fond du socle.



7 Ne plongez jamais le récipient de
cuisson chaud dans de I'eau froide
et ne versez jamais de I'eau
bouillante dans un récipient de
cuisson vide et froid. Si le récipient
de cuisson est soumis a de
brusques changements de
température, il risque de se fissurer.
Apres quelques mois d’utilisation, il
est possible que le vernis du
récipient de cuisson se craquelle : il
s’agit d’'un phénomeéne courant au
niveau du gres verni. Ce
phénomene n’affecte cependant
pas les performances de la cocotte
mijoteuse.

Si vous adaptez des recettes

fondées sur une cuisson

traditionnelle, il est possible que
vous deviez réduire alors la quantité
de liquide utilisé. La cuisson dans
une cocotte mijoteuse n’entraine
pas une évaporation de liquide
aussi rapide que lors de la cuisson
traditionnelle bien qu’une certaine
quantité de liquide soit requise pour
assurer le transfert de chaleur.

10 Ne remplissez jamais la cocotte
mijoteuse a plus des deux tiers de
sa contenance.

11 Des produits laitiers, tels que de la
creme, de la creme fraiche ou du
yaourt, doivent étre ajoutés en fin
de cuisson pour empécher qu’ils ne
tournent.

12 Les légumes congelés, tels que des
petits pois, doivent étre décongelés
et ajoutés dans la derniere demi-
heure de cuisson. Cette précaution
permet aux légumes de conserver
leur couleur et leur texture mais
aussi de maintenir constante la
température du récipient.

13 Pour des résultats optimaux,
recouvrez les ingrédients de liquide.

14 Retirez I'excés de graisse de la
viande.

15 Si vous disposez de plats résistants
a la chaleur de taille adaptée, vous
pouvez en cuire plusieurs a la fois
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dans la cocotte mijoteuse (steak et
pudding de rognons, carottes et
compote de fruits, par exemple).
Recouvrez bien les plats de papier
aluminium et placez-les dans I'eau
chaude du récipient de cuisson.

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

17 Lutilisation d’un bouillon chaud
accelere la cuisson.

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

entretien et nettoyage

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

socle

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

Ne plongez jamais le socle dans
I'eau.

couvercle et récipient de
cuisson

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



service apres-vente

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

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

RECETTES

soupe de pommes de
terre au cheddar et a la
ciboulette

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

300 g de cheddar, rapé

75 g de ciboulette fraiche, hachée
sel et poivre

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

morceau de boeuf braisé
aux légumes

15 ml d’huile

1,5 kg de morceaux de tende de
tranche

1 oignon, épluché et haché

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

1 litre de bouillon de boeuf chaud

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

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

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

boeuf a la biere

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

2 gros oignons, découpés en huit
morceaux

4 carottes, découpeées en morceaux
(épaisseur 2 cm)

500 ml de biére

300 ml de bouillon de boeuf

30 ml de persil frais, haché

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

sel et poivre

Mettez tous les ingrédients dans le
récipient de cuisson et faites-les cuire
(de quatre a six heures sur le réglage
élevé (High) ou de sept a neuf heures
sur le réglage modéré (Low)). Mélangez
la farine de mais a un peu d’eau froide
de maniere a former une pate lisse.
Retirez le couvercle et versez le
meélange dans le récipient de cuisson
en mélangeant bien.
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Recouvrez et faites cuire encore un peu
jusgu’a ce que le jus frémisse et
s’épaississe légerement.

sauce bolognaise

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

15 ml d’huile

2 oignons, hachés

8 tranches de bacon entrelarde,
découpées

1 kg de bceuf maigre haché

2 boites de conserve de tomates
concassées de 454 g

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

sel et poivre

250 g de champignons, finement
hachés

Chauffez I'huile dans une grande poéle
et faites-y frire I'oignon jusqu’a ce qu'il
soit doré. Versez ensuite le mélange
dans le récipient de cuisson. Ajoutez le
bacon dans la poéle, faites-le frire et
ajoutez-le au récipient de cuisson.
Faites revenir la viande jusqu’a ce
qu’elle soit dorée, ajoutez les tomates
concasseées, faites bouillir le mélange et
ajoutez-le au récipient de cuisson.
Placez les ingrédients restants dans le
récipient de cuisson. Faites cuire (de
trois a cing heures sur le réglage élevé
(High) ou de six a huit heures sur le
réglage modéré (Low)).

COQg au vin

250 g de bacon, en dés

2 oignons gros/moyens, hachés

2 gousses d’all, écrasées

450 g de champignons, en
tranches épaisses

8 poitrines de poulet désossées
500 ml de vin rouge

1 litre de bouillon de volaille chaud
sel et poivre

farine de mais (en option)

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

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

25 g de beurre

15 ml d’huile

6 poitrines de poulet

1 gros oignon, finement haché

200 ml de vin blanc sec

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

7100 ml de creme épaisse

sel et poivre

15 a 30 ml de farine de mais

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

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

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

pommes cuites

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

150 g de fruits secs mélanges

5 ml de cannelle

50 g de sucre roux doux

125 ml d’eau froide

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

gateau de riz

75 g de riz a dessert ou a petits
grains

50 g de sucre en poudre

1 litre de lait

25 g de beurre

noix de muscade moulue

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

30 ml de café moulu

15 ml d’eau presque bouillante

4 petites poires mdres

Jus d’une demi-orange

100 g de beurre ramolli

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

2 ceufs battus

50 g de levure

50 g de noisettes pelées, grillées et
finement moulues

45 ml de sirop d’érable

fines lamelles de peau d’orange
pour garnir.

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

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

Battez le beurre et la plus grande
quantité de sucre en poudre dans un
bol jusqu’a ce que le mélange soit
léger et mousseux. Battez
progressivement les ceufs. Filtrez la
farine et incorporez-la au mélange qui
se trouve dans le bol. Ajoutez les
noisettes et le café liquide. Placez le
mélange dans le plat ou le moule a
soufflé et égalisez la surface.
Tamponnez les poires sur un essuie-
tout pour les faire sécher et placez-les
en cercle dans le mélange, coté plat
orienté vers le bas. Versez du sirop
d’érable sur les poires et saupoudrez

de 15 ml de sucre en poudre.
Recouvrez le plat ou le moule a soufflé
de papier aluminium et placez-le dans
le récipient de cuisson. Versez
suffisamment d’eau bouillante autour
du moule ou du plat pour en couvrir les
bords a plus de la mi-hauteur. Fermez
le couvercle et faites cuire pendant trois
a trois heures et demie jusqu’a ce que
le mélange soit ferme et bien leve.
Laissez la pate refroidir dans le moule
pendant dix minutes, puis retournez-la
dans I'assiette de service. Répandez le
sirop d’érable restant, décorez avec les
lamelles d’orange et servez avec de la
creme.

chutney aux pommes

morceau de gingembre d’environ
2,5cm

15 ml d’épices de marinade

1,36 kg de pommes a cuire
tranchées et

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

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

250 g de sucre roux foncé

250 ml de vinaigre de malt

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

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

Le tout obtenu équivaut a environ
quatre livres



Bitte die Titelseite mit dem Abbildungen I’aufschlagen.

vor Gebrauch lhres Kenwood-
Gerates

Lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig
durch und bewahren Sie diese zur
spéateren Benutzung auf.

Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber.

Sicherheit

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

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

Beachten Sie beim Verwenden des
Gartopfes, dass alle Teile heil3
werden. Verwenden Sie Topflappen.
Verwenden Sie niemals einen
beschéadigten Gartopf. Lassen Sie
ihn Uberpriifen oder reparieren:
Siehe Service und Kundendienst.
Legen Sie niemals den Gartopf, das
Kabel oder den Stecker in Wasser —
Sie kénnten einen Stromschlag
bekommen. Halten Sie die Regler
stets sauber und trocken.

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

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

Beeintrachtigte Personen durfen
das Gerat nicht ohne Aufsicht
benutzen.

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

Sicherheit fur
Lebensmittel

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

Warmen Sie kein Essen im Gartopf
auf.

Vergewissern Sie sich, dass das
fertige Essen stets siedend heiB3 ist.
Kochen Sie Fleisch und Geflligel
niemals zur Halfte, um es
anschlieBend flr spateres
Fertiggaren einzufrieren.

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

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

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

Vor Inbetriebnahme des
Gerdtes

Reinigen Sie die Teile 'siehe
Reinigung'.



Legende

Deckel
Gareinsatz
Gartopf
Griffe
Schaltknopf

@eEEO

Verwenden |hres
Gartopfes

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

2  Stellen Sie den Gareinsatz in den
Gartopf.

3 Setzen Sie den Deckel auf.

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

5 Garen Sie die Zutaten fUr die von
lhnen gewdnschte Zeitdauer.

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

Nachfolgende Garzeiten sind nur
Richtlinien und sind von den zu

garenden Lebensmitteln abhangig.

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

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

Tips zur Verwendung
lhres Gartopfes

1

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

Schneiden Sie GemUse wie
Karotten, Zwiebeln, Ruben usw. in
ziemlich kleine Stlicke, da diese
eine l&ngere Garzeit als Fleisch
haben.

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

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

Gegart wird immer im Gareinsatz.
Geben Sie die Lebensmittel
niemals direkt in den Gartopf.
Stellen Sie den heiBen Gareinsatz
unmittelbar nach dem Gebrauch
niemals direkt in kaltes Wasser und
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schitten Sie niemals kochendes
Wasser in einen leeren Gareinsatz,
wenn dieser kalt ist. Wenn der
Gareinsatz einer plotzlichen
Temperaturverdnderung ausgesetzt
wird, kann er zerspringen.

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

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

Beflillen Sie den Gartopf niemals
mehr als 2/3.

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

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

Wenn Sie hitzebestandige GefaBe
entsprechender GroéBe besitzen,
koénnen Sie mehr als ein GefaB in
den Gartopf einsetzen und z.B.
Steak- und Nieren-Pie, Karotten
und Friichtekompott gleichzeitig
garen. Bedecken Sie die GefaBe
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mit Folie und dichten Sie diese gut
ab. Stellen Sie sie anschlieBend ins
heiBe Wasser im Gareinsatz.

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

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

Reinigung und Pflege

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

Gartopf

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

Tauchen Sie den Gartopf selbst
niemals in Wasser.

Deckel, Gareinsatz

Waschen Sie diese in warmem
Wasser mit Spuimittel, spllen Sie
nach und trocken Sie die Teile
anschlieBend grindlich ab. An der
Innenseite festgesetzte Speisereste
koénnen mit einer weichen Blrste
entfernt werden.

Der Gareinsatz und der Deckel sind
spUlmaschinenfest



Kundendienst

® F£in beschadigtes Netzkabel darf aus
Sicherheitsgriinden nicht selbst
repariert werden, sondern muf3 von
KENWOOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Werkstatt ausgetauscht
werden.

Wenn Sie Hilfe:

® beim Verwenden lhres Gartopfes

® fir Kundendienst oder Reparatur
bendtigen
Setzen Sie sich mit lhrem Handler in
Verbindung.

KOCHREZEPTE

Kartoffelsuppe mit
Cheddarkase und
Schnittlauch

6 groBBe geschéilte und in Scheiben
geschnittene Kartoffeln

1 groBe geschélte Knoblauchzehe
700ml/1Pint 5 fl oz fl ozFleischbriihe
800g/10 oz ozCheddarkése,
gerieben

759/3 oz ozfrischer kleingehackter
Schnittlauch

Salz und Pfeffer

Geben Sie die Kartoffeln, den
Knoblauch und 500 mi/17% fl oz fl
ozFleischbrihe in den Gareinsatz.
Garen Sie das Ganze fUr zwei Stunden
bei hoher (High) Hitze. Entnehmen Sie
die Mischung und mixen Sie diese in
einem Mixer auf die gewlnschte
Konsistenz. Geben Sie die Mischung
zurlick in den Gareinsatz und fligen Sie
den Kase, die restliche Fleischbriihe,
den Schnittlauch und die GewUrze
hinzu. Garen Sie das Ganze weitere 30
Minuten bei hoher (High) Hitze. Vor
dem Servieren kann zusétzlich Kése
und Sahne hinzugefligt werden.



Rinderschmorbraten mit
GemUse

15 mi/1 Essléftel Ol

1,56 kg/3 Pfund 4 oz ozTafelspitz

1 geschéilte und kleingehackte
Zwiebel

4 geschélte Karotten, in

1cm/ %" dicke Scheiben
geschnitten

1 Liter / 1% Pint heiBe Rinderbrihe

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

Geben Sie die gesamte Mischung in
den Gareinsatz, fligen Sie die heiBe
Brihe und die Gewdirze hinzu.

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

Rindersteak in Bier

1,5 kg/3 Pfund 4 oz ozmageres
Steakfleisch

in 1"/ 2,5 cm groBe Wiirfel
geschnitten

4 groBe Kartoffeln, geachtelt

2 groBe Zwiebeln, geachtelt

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

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

25 g/ 1 oz Thymian, Stengel
entfernt

30 ml / 2 Essloffel Speisestérkel
Salz und Pfeffer

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

Verwenden Sie die Sauce als
Basis fiir Spaghetti Bolognaise
oder Lasagne

15mi/1 Esslfrel O

2 gehackte Zwiebeln

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

2 x 454 g gewldirfelte Tomaten aus
der Dose

1 geschéilte und zerdrtickte
Knoblauchzehe

2 gestriche Essloffel / 30 ml
Tomatenmark oder nach
Geschmack

Salz und Pfeffer

250 g/ 9 oz fein gehackte
Champignons

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

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

450 g/ 1 Pfund in dicke Scheiben
geschnittene Champignons

8 Hahnchenbriste ohne Knochen
500 ml/ 17 ' fl oz Rotwein

1 Liter / 1 % Pint heiBe Hiuhnerbrihe
Salz und Pfeffer

Speisestérke (bei Bedarf)

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



Geschmorte Hahnchen-
Kasserole mit Estragon

25 g/ 1 oz Butter

1 Essloffel / 15 ml Ol

6 Hahnchenbriste

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

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

1 — 2 Essldffel / 15— 30 ml
Speisestarke

Erhitzen Sie die Butter und das Ol in
einer Bratpfanne.

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

Gebackene Apfel

5 — 6 Kochépfel ( wéhlen Sie

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

150 g / 5 oz gemischte
Trockenfriichte

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

125 ml/ 5 fl oz kaltes Wasser

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

Reispudding

75 g/ 3 oz Rundkorn- oder
Milchreis

50 g/ 2 oz feiner Zucker

1 Liter / 1 % Pint Milch

25 g/ 1 oz Butter
geriebene Muskatnuss

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



Kaffee-Birnenpudding

30 ml/ 2 Essléffel gemahlener
Kaffee

15 ml / 1 Essldffel kochendes
Wasser

4 kleine reife Birnen

Saft einer % Orange

100 g / 4 oz weiche Butter

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

2 geschlagene Eier

50 g / 2 oz Mehl mit Backpulver
vermischt

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

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

Geben Sie etwa 2 s cm / 1" heiBes
Wasser in den Gareinsatz. Setzen Sie
eine umgestulpte Untertasse oder
einen Kuchenring aus Metall auf den

Boden, setzen Sie den Deckel auf den

Gartopf und stellen Sie ihn auf High.
Fetten Sie eine tiefe Kuchenform mit
einem Durchmesser von 18 cm / 7"
oder eine Auflaufform ein.

Geben Sie den gemahlenen Kaffee in

ein kleine Schale und schiitten Sie das
Wasser darlber. Lassen Sie das Ganze

4 Minuten lang ziehen und gieBen Sie
den Kaffee anschlieBend durch ein
feines Sieb. Schalen, halbieren und
entkernen Sie die Birnen. Schneiden

Sie die Birnenhélften zur Mitte hin fein

ein, bestreichen Sie diese Uberall mit
dem Orangensaft. Schlagen Sie die
Butter und einen gréBeren Teil des
feinen Zuckers in einer Schissel
schaumig. Ruhren Sie die Eier nach
und nach unter. Sieben Sie das Mehl,

ziehen Sie es unter die Mischung in der

Schussel. Geben Sie die HaselnlUsse

und den flissigen Kaffee hinzu. Geben
Sie die Mischung in die Kuchen- bzw.

Auflaufform und streichen Sie die
Oberflache glatt. Tupfen Sie die

Birnenhalften auf Klichenpapier gut ab

und legen Sie diese im Kreis in die

Teigmasse, flache Seite nach unten.
Bestreichen Sie diese mit etwas
Ahornsirup und streuen Sie 15 ml/1
Essloffel Zucker darlber. Decken Sie
die Kuchen- oder Auflaufform mit
Alufolie ab und stellen sie die Form in
den Gareinsatz. Schitten Sie so viel
kochendes Wasser um die Kuchen-
oder Auflaufform, dass die Seiten
etwas mehr als bis zur Halfte bedeckt
sind. Setzen Sie den Deckel auf und
garen Sie das Ganze etwa 3 — 3%
stunden, bis der Teig fest und gut
aufgegangen ist.

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

etwa 2,5 cm / 1" groBes Stlck
Ingwer

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

Kochédpfel, z.B. Bramleys

150 g / 5 oz Sultaninen

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

2509 / 9 oz dunkelbrauner Zucker
250 ml/ 9 fl oz Malzessig

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

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

prima di utilizzare la vostra °
apparecchiatura Kenwood
Leggere attentamente le presenti
istruzioni e conservarle come futuro
riferimento.

Rimuovere la confezione e le
etichette.

sicurezza

Questo apparecchio produce
vapore in grado di provocare
ustioni.

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

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

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

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

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

Scollegare sempre dalla presa di
corrente la pentola a cottura lenta
quando non ¢ utilizzata.

Non collocare mai I'apparecchio o i
componenti sui fornelli o all'interno
di un forno.

Non utilizzare I'apparecchio su
superfici sensibili al calore.

Non utilizzare la pentola a cottura
lenta in prossimita o al di sotto di
tende o altri materiali combustibili.
Non lasciare che persone non
autosufficienti utilizzino
I'apparecchiatura senza
supervisione.
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Non consentire a bambini di
utilizzare o giocare con
|'apparecchio.

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

sicurezza alimentare

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

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

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

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

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

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

prima di utilizzare
I'apparecchio per la prima
volta

Lavare i pezzi. Vedere "pulizia"



legenda

coperchio

pentola di cottura

unita di base

maniglie

manopola di regolazione

@O0

utilizzo della pentola a
cottura lenta

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

Introdurre la pentola di cottura
nell'unita di base.

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

Lasciar cuocere per il tempo
desiderato.

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

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

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

consigli per I'utilizzo
della pentola a cottura
lenta

1

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

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

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

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



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

Dopo alcuni mesi di utilizzo, 1o

smalto della pentola di cottura

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

tuttavia I'efficienza della pentola a

cottura lenta.

Se si adattano le ricette con metodi

di cottura tradizionali, pud essere

necessario ridurre la quantita di

acqua utilizzata. Nella cottura lenta,

I'acqua o il brodo non evapora cosi

rapidamente come nella cottura

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

10 Non riempire mai la pentola a
cottura lenta oltre i 2/3 della
capienza.

11 | prodotti a base di latte, come la
panna, la panna acida e lo yoghurt,
devono essere aggiunti verso la fine
della cottura per evitare la
formazione di grumi.

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

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

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

14 Eliminare il grasso in eccesso dalla
carne.

15 Se si dispone di piatti
termoresistenti di misura adeguata,
€ possibile cuocere pitl portate
contemporaneamente nella pentola
a cottura lenta, ad esempio
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sformato di carne e fagioli, carote e
composta di frutta. Avvolgere i piatti
in foglio di alluminio avendo cura di
sigillarli per bene e adagiarli in
acqua bollente nella pentola di
cottura.

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

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

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

cura e pulizia

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

unita di base

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

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

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

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



manutenzione e
assistenza tecnica

® |n caso il cavo sia danneggiato, deve
essere sostituito solo da KENWOOD
0 da un centro assistenza
KENWOOD autorizzato.

Se si desidera assistenza per:
® utilizzo della pentola a cottura lenta
® assistenza o riparazioni
Contattare il rivenditore presso il
quale & stata acquistata la pentola a
cottura lenta.

RICETTE

minestra di patate,
formaggio Cheddar ed
erba cipollina

6 patate grandi, pelate e tagliate a
fette

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

300 g di formaggio Cheddar,
grattugiato

75 g di erba cipollina, triturata
finemente

sale e pepe

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

brasato di manzo con
verdure

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

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

1 litro di brodo di manzo caldo

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

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

manzo alla birra

1,5 kg di spezzatino magro per
stufato

tagliato a cubetti di 2,56 cm

4 patate grandl, tagliate ciascuna in
8 parti

2 cipolle grandl, tagliate ciascuna in
8 parti

4 carote, tagliate in pezzi di 2 cm di
spessore

500 ml di birra

300 ml di brodo di manzo

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

25 g di timo, privato dei gambi

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

sale e pepe

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



Coprire di nuovo e cuocere per alcuni
minuti ancora, finché il sugo non ribolle
e si addensa leggermente.

ragu alla bolognese

Utilizzabile come base per gli
spaghetti o le lasagne alla
bolognese

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

8 fette di pancetta di rigatino,
triturate finemente

1 kg di manzo magro tritato

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

1 spicchio d'aglio, pelato e
schiacciato

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

sale e pepe

250 g di funghi, triturati finemente

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

COQg au vin

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

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

8 petti di pollo disossati

500 ml di vino rosso

1 litro di brodo di pollo caldo
sale e pepe

farina di grano duro (facoltativa)

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

25 g di burro

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

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

200 ml di brodo di pollo caldo

6 rametti di dragoncello

100 ml di panna densa

sale e pepe

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

Riscaldare il burro e I'olio in una
padella.

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

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

mele al forno

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

150 g di frutta secca mista

5 ml/1 cucchiaio da cucina pieno di
cannella

50 g di zucchero di canna

125 ml di acqua fredda

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

sformato di riso

75 g di riso a chicchi piccoli o per
sformato

50 g di zucchero raffinato

1 litro di latte

25 g di burro

noce moscata macinata

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

30 ml/2 cucchiai da cucina di caffé
macinato

15 ml/1 cucchiaio da cucina di
acqua quasi bollente

4 piccole pere mature

succo di % arancia

100 g di burro ammorbidito

100 g di zucchero di canna raffinato
pit

15 ml/1 cucchiaio da cucina per la
cottura

2 uova sbattute

50 g di farina con lievito

50 g di noccioline tostate e pelate,
macinate finemente

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

strisce sottili di buccia d'arancia per
decorare.

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

Mettere il caffé macinato in una piccola
terrina e versarvi sopra dell'acqua.
Lasciare in infusione per 4 minuti,
quindi filtrare con un colino fine. Pelare,
tagliare a meta e togliere il torsolo alle
pere. Ricavare delle fette sottili da
ciascuna meta delle pere, quindi
spennellarle con il succo d'arancia.
Sbattere insieme il burro e una quantita
maggiore di zucchero raffinato in una
terrina finché non diventa lieve e
morbido. Aggiungere gradualmente le
uova sbattendole. Setacciare la farina,
quindi cospargerla sull'impasto nella
terrina. Aggiungere le noccioline e il
caffé liquido. Con il cucchiaio, versare
I'impasto nello stampo e livellare la
superficie.

Asciugare le pere con carta da cucina
e disporle in cerchio nell'impasto
cremoso, con il lato piatto verso il
basso. Spennellarle con lo sciroppo
d'acero, quindi cospargerle con 15
ml/1 cucchiaio da cucina di zucchero
raffinato.

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



chutney di mele

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

15 ml/1 cucchiaio da cucina di
spezie conservanti

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

150 g di uva sultanina

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

250 g di zucchero di canna

250 ml di aceto di malto

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

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

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

Por favor desdobre as ilustracées da primeira pagina.

antes de usar o seu aparelho
Kenwood

® | eia atentamente estas instrucdes e
guarde-as para consulta futura.

® Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

seguranca

® FEste equipamento produz vapor
que pode provocar queimaduras.

® N&o se queime com o vapor que
sai da panela de cozedura lenta,
especialmente ao destapar.

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

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

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

pode apanhar um choque eléctrico.

Mantenha os comandos limpos e
Secos.
® Nunca deixe o cabo pendurado de
forma a que uma crianga o possa
agarrar.
® Desligue sempre a panela de
cozedura lenta da tomada quando
nao estiver a ser utilizada.
® Nunca coloque o aparelho nem
quaisquer, dos seus componentes
sobre o fogao ou dentro do forno.
® N&o utilize o aparelho em
superficies sensiveis ao calor.
® Ngo utilize a panela de cozedura
lenta préximo ou debaixo de
cortinas ou de outros materiais
combustiveis.
® Nao permita que pessoas idosas ou
nao auto suficientes usem o
aparelho sem vigilancia.
® Nao deixe criangas usarem ou
brincarem com ao aparelho.

® Use o aparelho apenas para o fim
doméstico a que se destina. A
Kenwood néo se responsabiliza
caso o aparelho seja utilizado de
forma inadequada, ou caso estas
instrugdes ndo sejam respeitadas.

seguranca alimentar

® Cozinhe bem a carne (incluindo
aves), o peixe e 0 marisco. Nunca
cozinhe alimentos sem estes se
encontrarem previamente
descongelados.

® N3ao volte a aquecer os alimentos na
panela de cozedura lenta.

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

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

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

antes de ligar a tomada

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

® Este aparelho cumpre com a
Directiva 89/336/EEC da
Comunidade Econémica Europeia.

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

tampa

panela de cozedura
unidade base
pegas

comando rotativo

@O0

COMO usar a sua panela
de cozedura lenta

1 Siga a receita e coloque o0s
ingredientes na panela de
cozedura.

2 Cologue a panela de cozedura na
unidade base.

3 Cologue a tampa.

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

5 Deixe cozinhar durante o tempo
pretendido.

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

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

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

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

conselhos para usar a
sua panela de cozedura
lenta

1

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

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

Corte cada tipo de ingrediente em
pedagos de tamanho semelhante
por forma a garantir que a cozedura
seja uniforme.

Alourar a carne e saltear
previamente os legumes numa
outra cagarola ira ajudar a retirar
uma determinada quantidade de
gordura da carne e contribuiré para
um melhor aspecto e sabor tanto
da carne como dos legumes. No
entanto, isto ndo é imprescindivel.
Nao levante a tampa mais do que o
necessario durante o processo de
cozedura pois isso dara origem a
perda de calor e a evaporacéo de
liquido. Dependendo da quantidade
de vezes que se retira a tampa e do
tempo que a panela fica destapada,
podera ser necessario prolongar o
tempo de cozedura por mais 20
minutos a meia hora.



6 A cozedura faz-se sempre dentro
da panela de cozedura. Nunca
cologue os alimentos directamente
na unidade base.

7 Nunca mergulhe a panela quente
em agua fria imediatamente apds a
sua utilizagao nem despeje agua a
ferver para dentro da panela vazia e
fria. Se exposta a mudancas de
temperatura repentinas a panela
podera rachar.

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

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

10 Nunca encha a panela de cozedura
lenta a mais de 2/3.

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

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

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

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

14 Retire a gordura em excesso da
carmne.

15 Se tiver recipientes de tamanho
adequado a prova de calor, pode
cozinhar em simultdneo mais do
que uma receita na panela de

cozedura lenta; por ex. “steak and
kidney pudding” (estufado de vaca
e rim), cenouras e compota de
fruta. Cubra os recipientes com
folha de aluminio e coloque-os em
agua quente, dentro da panela de
cozedura.

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

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

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

cuidados e limpeza

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

unidade base

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

Nunca mergulhe a unidade base
em agua.

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



manutencéo e
assisténcia técnica

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

Se precisar de ajuda para:

® ysar a sua panela de cozedura
lenta

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

RECEITAS

sopa de batata, queijo
Cheddar e cebolinho

6 batatas grandes, descascadas e
cortadas as rodelas

1 dente de alho grande,
descascado

700 ml de caldo

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

Coloque as batatas, o alho e 500 ml
de caldo na panela de cozedura. Deixe
cozer na posi¢cao “High” durante 2
horas. Retire a mistura e processe num
copo liquidificador até obter a
consisténcia desejada. Volte a colocar
a mistura na panela de cozedura e
adicione o queijo, o restante caldo, o
cebolinho e os temperos. Deixe cozer
mais 30 minutos na posigao “High”.
Antes de servir, pode adicionar mais
queijo e natas.

assado de vaca na
panela com legumes

15 ml (1 colher sopa) de dleo

1,5 kg de lombo de vaca

1 cebola descascada e picada

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

1 litro de caldo de carne de vaca
quente

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

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

Tape e deixe cozer na posigao “High”
durante 4 a 6 horas, ou na posigao
“Low” durante 7 a 9 horas.

carne de vaca em
cerveja

1,56 kg de carne de vaca para
estufar magra cortada em cubos de
2,5cm

4 batatas grandes, cada uma
cortada em 8 pedacos

2 cebolas grandes, cada uma
cortada em 8 pedacos

4 cenouras cortadas em pedacos
com 2 cm de espessura

500 ml de cerveja

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

25 g de tomilho, sem talos

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

sal e pimenta

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

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

molho bolonhés

Usar como base para
Esparguete a Bolonhesa ou
Lasanha

15 ml (1 colher sopa) de dleo

2 cebolas picadas

8 fatias de bacon entremeado
picadas

1 kg de carne de vaca magra
picada

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

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

sal e pimenta

250 g de cogumelos, picados finos

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

“Coqg au vin”

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

450 g de champignons, cortados
as rodelas finas

8 peitos de frango sem 0sso

500 ml de vinho tinto

1 litro de caldo de galinha quente
sal e pimenta

amido de milho (ou maizena)
(opcional)

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

Se desejar, engrosse 0 molho com
uma pasta macia feita com um pouco
de amido de milho (ou maizena)
misturado num pouco de agua.
Destape, adicione a mistura na panela
de cozedura e mexa bem (se for
necessario, retire os peitos de frango e
mantenha-os quentes enquanto
acrescenta o amido de milho (ou
maizena)). Volte a tapar e cozinhe
durante mais algum tempo, até os
liquidos estarem a borbulhar e ficarem
ligeiramente espessos.



estufado de frango com
estragao

25 g de manteiga

15 ml (1 colher sopa) de dleo

6 peitos de frango

1 cebola grande picada finamente
200 ml de vinho branco seco

200 ml de caldo de galinha quente
6 raminhos de estragdo

100 ml de natas

sal e pimenta

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

Agueca a manteiga e o 6leo numa
frigideira.

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

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

macas assadas

5 a 6 magas (escolha magés do
tamanho apropriado para caberem
na panela)

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

125 ml de agua fria

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

“rice pudding”

75 g de arroz de grdo curto e
arredondado (tipo carolino)
50 g de acgucar refinado

1 litro de leite

25 g de manteiga
noz-moscada moida

Coloque o arroz, o agucar e o leite na
panela de cozedura e mexa bem.
Cologue raspas de manteiga por cima
e polvilhe com noz moscada. Tape e
deixe cozer na posicao “High” durante
4 horas, ou na posi¢do “Low” durante
5 horas. Apds 1 hora, mexa o
contelido da panela de cozedura;
mexa mais uma vez durante a
cozedura.



pudim de café e péra
caramelizado

30 ml (2 colheres sopa) de café
moido

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

4 péras maduras pequenas

sumo de 1/2 laranja

100 g de manteiga amolecida

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

2 ovos batidos

50 g de farinha com fermento

50 g de améndoas peladas e
torradas, moidas

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

tiras finas de casca de laranja para
decorar

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

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

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

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

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

“chutney” de maca

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

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

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

150 g de sultanas

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

250 g de acgticar mascavado

250 ml de vinagre de malte

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

Da cerca de 2 kg.



seguridad

Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

antes de utilizar su aparato °
Kenwood

Lea estas instrucciones

atentamente y guardelas para

poder utilizarlas en el futuro.

Quite todo el embalaje y las

etiquetas.

Este aparato produce vapor que °
podria quemarle.

No se queme con el vapor que sale

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

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

Utilice guantes para horno.

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

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

Mantenga los mandos limpios y

Secos.

Nunca deje que el cable de

alimentacion eléctrica cuelgue de

un lugar donde un nino pudiera

cogerlo.

Desenchufe siempre la olla de

coccién lenta cuando no esté

siendo utilizada.

Nunca coloque el aparato o sus
componentes sobre una cocina o

en un horno.

No utilice el aparato sobre

superficies sensibles al calor.

No utilice la olla de coccion lenta

cerca o debajo de cortinas u otros
materiales combustibles.

No deje que utilicen la parrilla

personas con algun problema que

les pueda dificultar el manejo de

este tipo de aparatos sin

supervision de otra persona. i
No deje que los nifios utilicen o

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

seguridad alimentaria

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

No recaliente comida en la olla de
coccion lenta.

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

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

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

antes de enchufar la olla de
coccion lenta

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

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

antes de utilizar la olla de
coccion rapida por primera
vez

Lave las piezas: vea “limpieza”.



elementos principales

tapa

olla

unidad base
asas

mando regulador

@O0

uso de su olla de
coccion lenta

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

2 Cologue la olla en la unidad base.

Cologue la tapa en su sitio.

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

5 Deje cocer durante el tiempo
deseado.

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

w

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

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

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

consejos sobre el uso
de su olla de coccion
lenta

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

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

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

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

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

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

7 Nunca sumerija la olla caliente en
agua fria inmediatamente después
de su uso ni vierta agua hirviendo
en una olla fria vacia. Someterla a
un cambio repentino de
temperatura podria hacer que se
agrietara.



8 Después de varios meses de uso el
esmalte de la olla puede agrietarse:
esto es comun en la cerdmica de
gres esmaltada y no afectara a la
eficacia de la olla de coccion lenta.

9 Siesta adaptando recetas de la
cocina tradicional, puede que deba
reducir la cantidad de liquido
utilizado. En la coccién lenta, el
liquido no se evapora tan
répidamente como en la cocina
tradicional, aunque una cierta
cantidad de liquido es necesaria
para ayudar a la transmision del
calor.

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

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

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

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

13 Los mejores resultados se obtienen
cuando los ingredientes estan
cubiertos de liquido.

14 Quite el exceso de grasa de la
carne.

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

16 Al cocinar trozos de carne enteros,
asegurese de que caben bien en la
olla y afada liquido continuamente.
Deles la vuelta durante el proceso
de coccion.

17 Utilizar caldo caliente acelerara el
proceso de coccion.

18 Para espesar la salsa oscura, etc,
mezcle algo de maizena con un
poco de agua fria para formar una
pasta suave. Afada la mezcla a la
olla hacia el final del tiempo de
coccioén. Tape y cocine durante
mas tiempo hasta que los jugos
borboteen y se espesen.

cuidado y limpieza

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

unidad base

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

Nunca sumerja la unidad base en
agua.

tapa, olla

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

La ollay la tapa se pueden lavar en
el lavavaijillas.

reparaciones y
asistencia al cliente

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

Si necesita ayuda para:

® utilizar su olla de coccion lenta

® ¢l mantenimiento o las reparaciones
Péngase en contacto con el
establecimiento en el que compré
esta olla de coccion lenta.



RECETAS

sopa de patata, queso
Cheddar y cebollinos

6 patatas grandes, peladas y
troceadas

1 diente de ajo grande, pelado

700 ml de caldo

3800 g de queso Cheddar,

rallado

75 g de cebollinos frescos, picados
sal y pimienta

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

estofado de ternera con
verdura

15 ml de aceite

1,5 kg de trozos de ternera para
guisar

1 cebolla pelada y picada

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

1 litro de caldo de buey caliente

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

ternera en cerveza

1,5 kg bistec sin grasa para
estofado

cortado en dados de 2,5 cm

4 patatas grandes, cortadas cada
una en 8 trozos

2 cebollas grandes, cortadas cada
una en ocho

trozos

4 zanahorias cortadas en trozos de
2 cm de grosor

500ml de cerveza

8300ml de caldo de buey

30 ml de perejil fresco, picado

25 g de ramillete de tomillo, sin los
tallos

30 ml de maizena

sal y pimienta

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

Utilicela como base para los
espagueti bolofiesa o lasaina

15ml de aceite

2 cebollas, picadas

8 lonchas de bacon, cortadas en
trocitos

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

1 diente de ajo, pelado y
machacado

30 ml de concentrado de tomate o
al gusto

sal y pimienta

250 g de champirniones, finamente
cortados

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

COQg au vin

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

2 dientes de ajo machacados

450 g de champiriones pequerios,
cortados gruesos

8 pechugas de pollo deshuesadas
500ml de vino tinto

1 litro de caldo de pollo caliente
sal y pimienta

maizena (opcional)

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

25 g de mantequilla

15 ml de aceite

6 pechugas de pollo

1 cebolla grande finamente cortada
200 ml de vino blanco seco

200 ml de caldo de pollo caliente

6 ramitos de estragon

100 ml de nata para montar

sal y pimienta

15-30 ml de maizena

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

manzanas asadas

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

150 g de frutos secos mezclados

5 ml de canela

50 g de azdcar moreno

125 ml de agua fria

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

arroz con leche

75 g de arroz de grano corto o
arborio

50 g de azdcar blanco de
granulado muy fino

1 litro de leche

25 g de mantequilla

nuez moscada molida

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



pudin pegajoso de café
y pera

30 ml de café molido

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

el zumo de media naranja

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

15 ml para la coccion

2 huevos batidos

50 g de harina con levadura

50 g de avellanas peladas y
tostadas, finamente molidas

45 ml de jarabe de arce

tiras finas de corteza de naranja
para decorar.

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

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

Dé golpecitos a las peras para que se
sequen sobre papel de cocina 'y
dispongalas en un circulo en la mezcla

esponjosa, el lado plano debajo.
Pintelas con un poco de jarabe de
arce, luego espolvoree con 15 ml de
azlcar extrafino.

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

chutney de manzana

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

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

en rodajas, por efemplo, las
Bramley

150 g de pasas sultana

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

250 g de aztcar moreno

250ml de vinagre de malta

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

Se hacen unos 2 kg
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Fold forsiden med illustrationerne ud.

antes de utilizar su aparato
Kenwood

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

sikkerhed

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

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

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

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

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

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

Lad ikke eeldre mennesker anvende
apparatet uden opsyn.

Lad ikke bern anvende eller lege
med apparatet.

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

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

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

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

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

Inden der teendes

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

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

Inden det anvendes forste
gang

Skal alle dele rengeres se under
"rengoring”

2

lag
gryder
termostat
handtag
kontrolknapper



sadan bruger du din el-
gryde

1 Folg opskriften og anbring
ingredienserne i gryden.

2 Anbring gryden pa termostaten.

Seet laget pa.

4 Veelg den gnskede indstilling, f. eks
hej (High) eller lav (Low) og teend
derefter for strommen.

5 Folg derefter anvisningen for
tilberedningstiden.

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

w

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

Lav (Low) indstilling tilbereder
gradvist maden i lebet af natten og
tager ca. 8 timer. Denne indstilling
kan ogsa anvendes, nar der
tilberedes mere fine madretter, sa
som bagte aebler og pocheret frugt,
der med fordel kan tilberedes
langsomt.

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

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

forslag til hvordan du
kan bruger din el-gryde

1 Tilbered og anvend hellere
ingredienserne ved stuetemperatur
snarere end direkte fra koleskabet.
Ingredienser sa som fisk og ked ber
dog ikke veere i stuetemperatur
leengere end hejst nedvendigt.
Sadanne ingredienser ber forst
tages ud for at afkele inden
tilberedning og skal deekkes til med

©

husholdningsfilm eller lignende
inden brug.

Skeer grentsager sa som
guleradder, log og kalroer i sma
stykker, da de er leengere tid om at
blive mere end f. eks kad.

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

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

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

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

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

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

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

10 Fyld aldrig din elgryde mere end 2/3

fuld.



11 Meelkeprodukter, herunder flode,
creme fraiche og yoghurt ber
tilseettes til sidst for at undga, at
retten kommer til at skille.

12 Frosne grontsager s& som eerter
skal optes inden de tilsesttes og bor
kun koge i de sidste ca. 30
minutter.

Dette sikrer at grontsagernes farve
og konsistens bevares og at gryden
holdes jeevnt varm.

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

14 Fjern overskydende fedtstof fra
kadet.

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

16 Nar store stykker kad/stege
tilberedes, skal stykkerne passe til
gryden og veeske skal altid
tilseettes. Fjern noget af veesken i
lobet af tilberedningen.

17 Hvis der tilsaettes varm bouillon
forkortes tilberedningstiden.

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

vedligeholdelse og
rengering

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

Termostaten

Tor overfladen pé din el-gryde af
med en fugtig klud og lad den
herefter torre. Saenk aldrig
termostaten ned i vand.

lag, gryde
VAfvaskes af med varmt saebevand,

afskyl og after af. Madrester, der
sidder fast, kan fiernes med en bled
borste. Bade lag og gryde kan tale
at komme i opvaskemaskine.

service

® Huvis ledningen bliver beskadiget,
skal den af sikkerhedsmaessige
grunde udskiftes af KENWOOD eller
en autoriseret KENWOOD reparator.

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

OPSKRIFTER

kartoffel- og ostesuppe
med purlag

6 store skreellede og skiveskarne
kartofler

1 stort fed pillet hvidleg

0,7 dl bouillon

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

salt og peber

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

1 spsk. olie

1,5 kg oksesteg

1 pillet og hakket log

4 skreellede guleradder skaret i

stykker pé ca. 1 cm.

1 1. oksekadsbouillon
Varm olien pa panden og brun kadet
pa alle sider. Tilseet grentsager og steg
dem indtil de er let gyldne.
Anbring ingredienserne i gryden
sammen med bouillonen og
krydderierne. Seet laget pa og lad
retten simre i 4-6 timer pa den hoje
(High) indstilling eller i 7-9 timer péa lav
(Low) indstilling.

oksekaod i ol

1,5 kg magert oksestykke (til
grydesteg) udskaret i stykker pa ca.
2,6.cm.

4 store kartofler, hver skéret i 8
stykker

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

0,5 dl ol

0,3 dl oksekadsbouillon

2 tsk. friskskaren persille

ca. 25 g. timian, fiern staengler

2 tsk. majsmel

salt og peber

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

bolognaise sovs

Brug en base til Spaghetti
Bolognaise eller Lasagne

1 spsk. olie

2 hakkede log

8 stk. regede baconstrimler skaret i
stykker

1 kg hakket oksekod

2 daser flaede tomater & ca. 450 g.
hver

1 pillet fed hvidleg

2 spk. tomatpuré (smages til)

salt og peber

250 g. champignon skéret i fine
Stykker

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

CcOoQg au vin

250 g. skiveskéret raget bacon
2 mellemstore hakkede log

2 fed knust hvidlog

450 g. markchampignon skaret i
tykke skiver

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

1 | kyllingebouillon

salt og peber

majsmel (valgfrit)

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

Hvis man ensker det, kan sovsen
jeevnes til med lidt majsmel, der
opblandes med lidt koldt vand ferst.
Fjern laget og tilsest blandingen og rer
s& godt rundt ( man kan f. eks fierne
kyllingestykkerne og holde dem lune
mens majsmelsblandingen tilsaettes).
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Seet sa laget pa igen og lad retten
simre indtil sovsen er lettere
tyktflydende.

kyllingegrydesteg med
estragon

25 g. smor

1 tsk. olie

6 stk. kyllingebryst

1 stort finthakket log

0,2 dl hvidvin

0,2 dl varmt kyllingebouillon
6 estragon kviste

0,1 dl flede

salt og peber

1-2 tsk. Majsmel

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

bagte aebler

5-6 madaebler (veelg en starrelse,
der passer til gryden)

150 g. blandet terret frugt

1 tsk. kanel

50 g. puddersukker

1 % dl kold vandt

Vask og skeer eeblernes kernehuse ud
og skeer aeblerne over pa midten, sa
man har to halvdele pr. eeble. Laeg sa
aeble halvdelene i gryden. Bland s&
frugt, kanel og sukker sammen og
anbring fyldet i eeblernes midte. Tilsast
sé vand og laeg laget pé og saet
indstillingen pa lav (Low) i omkring 4
timer (afhaengigt af aeblernes sort og
storrelse).

risdessert

75 9. gredris

50 g. almindeligt hvidt strasukker
1 1. meelk

25 g. smor

knust muskatnod

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



Sirupskaffe og
peeredessert

2 spsk. kaffepulver

1 spsk. neesten kogende vand
4 sma, modne paerer

Juice af en halv appelsin

100 g. smeltet smor

100 g. rersukker

+ 1 spsk. rarsukker til bagning
2 piskede aeg

50 g. mel

50 g. ristede, fint malede
hasselnodder

3 spsk. merk sirup

lidt appelsinskal eller skreel til at
pynte med.

Heeld 274 cm varmt vand i gryden.
Anbring s& en metalbeholder med
bunden nedad (til vandbad) deri og leeg
derefter laget pa og teend for den heje
(High) indstilling. Smer en teertebund —
eller en souffleform - pa 18 cm i
diameter. Anbring kaffepulveret i en lille
skal og heeld vandet over. Lad det
treekke i 4 minutter og si det sa fint.
Skreel, udkern og halvér paererne og
smor appelsinjuicen pa alle halvdelene.
Smer og rarsukker blandes og piskes
til en let masse og pisk forsigtigt
geggene ned i massen. Si melet og
heeld det op i skélen sammen med
kaffen og hasselnedderne. Fordel nu
massen jeevnt i den valgte beholder
med en stor ske og serg for at
overfladen er lige.

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

Deek valgte beholder med stanniol og
anbring den i gryden. Heeld derngest
vand nok i gryden til den er lidt mere
end halvvejs fyldt op. Laeg
herefterderpé laget pa og lad retten
simre i 3-3% time, indtil den er fast og
heevet (som en soufflé).

Lad derpa teertebunden afkele i ca. 10
minutter og leeg den pa et
serveringsfad. Smer sirup pa og drys
derefter med appelsinskallen og server
flodeskum til.

/AEblechutney

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

alt

1spsk. sedede syltekrydderier

1,5 kg madeebler (gerne af sorten

Bramley)

udskaret i skiver

150 store rosiner

150 g. finhakket log

1 stor fed hvidleg, pilet og hakket

250 g. puddersukker

2,5 dl eeble eller malteddike
Leeg ingefeer og
syltekrydderierne/urterne i en lile
stofpose af let bomuldsstof.
Anbring alle ingredienserne i gryden og
ror godt rundt.
Lad ingredienserne simre péa lav (Low)
indstilling i 8 timer og lad evt.
blandingen koge i yderligere 30-60
minutter p& den heje (High) indstilling,
indtil den onskede konsistens er
opnaet.
Afkel massen og anbring den derefter i
rene sylteglas og daek dem til med det
samme.

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

matsakerhet

innan du anvander din
Kenwood-apparat

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

® Avlagsna allt emballage och alla
etiketter.

sakerhet

® Denna apparat avger anga som kan
branna dig.

® Se till att du inte branner dig pa
&ngan som avges, var sarskilt
forsiktig nar du tar bort locket.

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

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

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

® | 4t aldrig sladden hénga ner dér ett
barn kan fa tag pa den.

® Dra alltid ur kontakten nar
apparaten inte anvands.

® Stall aldrig apparaten eller delarna
péa en kokplatta eller i ugnen.

® Anvand aldrig apparaten pa
varmekansliga ytor.

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

® | 4t inte svaga personer anvanda
apparaten utan tillsyn.

® |3t inte barn anvanda eller leka
med apparaten.

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

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

Ateruppvérm inte mat i slow-
cookern.

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

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

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

fore anslutningen

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

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

innan du anvénder din slow-
cooker for forsta gangen
Diska delarna, se rengdrings-
instruktioner.

lock

gryta
basenhet
handtag
kontrollknapp



s& anvander du din
slow-cooker

1 Folj receptet och lagg
ingredienserna i kokkarlet.

2 Placera kokkérlet i basenheten.

Lagg pa locket.

4 Valj 6nskad instéllning: Hog (High)
eller Lag (Low) och satt i kontakten.

5 Koka sa lange som 6nskas.

6 Nar du kokat fardigt stanger du av
och drar ut kontakten pa din slow-
cooker.

w

Foéljiande tidsangivelser &r bara
vagledande och kan variera
beroende pa vilken slags mat som
lagas.

Lag (Low) instillning lagar
maten gradvis under dagen eller
under natten och tar ungefar 8
timmar. Denna instalining kan ocksa
anvandas nar kansligare mat ska
tillagas som inte behdver koka sa
lange, som bakade applen eller
inkokt frukt.

Hoég (High) instéllning snabbar
pa tillagningsprocessen jamfort med
Lag instélining med koktider pa
mellan 3 och 5 timmar.
Varmhallnings(Keep Warm)
instéllning Anvand denna
instalining nar maten har tillagats
och ska hallas varm. Vi
rekommenderar att maten inte halls
varm under mer &n en timme efter
tillagningen och att enheten sedan
stangs av efter anvandning.

forslag pa hur du kan
anvanda din slow-
cooker

1 Anvénd ingredienser som legat ett
tag i rumstemperatur hellre &n att ta
dem direkt fran kylskapet. Nar det
géller sddana ingredienser som katt
och fisk ska de daremot inte vara
ute ur kylskapet langre an
nédvandigt, sé ta ut dessa en liten

stund innan matlagningen for att
avlagsna kylan och téack med folie
eller gladpack.

2 Skar rotfrukter som moroétter, 16k,
kalrotter osv. i lite mindre bitar da
de maste kokas langre an katt.

3 Skar samtliga ingredienser i lika
stora bitar for att underlétta vid
tillagningen.

4 Bryn kottet och grénsakerna forst i
en annan panna om du vill f& bort
en del av fettet. Detta forbattrar
aven utseende och smak hos bade
kott och gronsaker. Detta ar forstas
inte nddvandigt.

5 Lyft inte pa locket oftare an
nodvandigt under tillagningen da
detta gor att vdrmen minskar och
vatskan avdunstar. Om du lyfter ofta
pé locket kan det behtvas
ytterligare 20-30 minuters koktid.

6 Tillaga alltid maten i kokkarlet. Lagg
aldrig mat direkt i basenheten.

7 Sank aldrig ner det varma kokkarlet
i kallt vatten direkt efter anvandning,
och hall aldrig kokande vatten i ett
tomt och kallt kokkarl. Om man
utsétter kokkarlet fér en snabb
temperaturvaxling kan det spricka.

8 Nér grytan anvéants i flera ménader
kan laseringen spricka: detta ar
vanligt med laserat stengods och
paverkar inte slow-cookerns
funktion.

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

10 Fyll aldrig din slow-cooker till mer
an 2/3.

11 Mjolkprodukter, sdsom gradde,
creme fraiche och yoghurt, tillsatts i
slutet av tillagningen for att undvika
att sdsen skar sig.
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12 Frusna gronsaker, t.ex. arter, bor
tinas och l&aggas i under den sista
halvtimmen. Detta for att bevara
farg och struktur hos grénsakerna
liksom temperaturen i grytan.

13 De basta resultaten uppnas nar
ingredienserna tacks av vatska.

14 Ta bort overflodigt fett fran kottet.

15 Om du har varmetéliga karl i 1amplig
storlek, kan mer an en rétt tillagas
samtidigt i din slow-cooker,
exempelvis gryta, mordtter och
fruktkompott. Tack kéarlen ordentligt
med folie och stall dem i varmt
vatten i grytan.

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

17 Tillagningstiden férkortas om du
anvander varm buljong.

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

skotsel och rengoéring

Sténg alltid av, dra ut kontakten och
|&t apparaten kallna innan du borjar
rengdra.

basenhet

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

lock, kokkarl

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

service och kundtjanst

® (Om sladden skadas méaste den av
sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOQOD eller av en auktoriserad
KENWOOD-leverantor.

Om du behdver hjalp med:

® att anvanda din slow-cooker

® service eller reparation
Kontakta affaren dar du képte din
slow-cooker.

RECEPT

soppa med potatis, ost
och graslok

6 stora potatisar, skalade och
skivade

1 stor vitlbksklyfta, skalad

7 dl buljong

300 ost (Cheddar el. motsv.),
riven

2 msk férsk hackad graslok
salt och peppar

Lagg potatis, vitldk och 5 dlI av
buljongen i grytan. Koka pa Hog (High)
i 2 timmar. Ta bort blandningen och kor
i mixer till 6nskad konsistens. Lagg
tilbaka blandningen i grytan och tillsatt
osten, resterande buljong, graslok och
kryddor. Lét sta pa Hog (High)
ytterligare 30 minuter. Tillsatt extra ost
och gréadde om du vill vid serveringen.



biffstek med gronsaker

1 matsked olja

1,5 kg innanlar

1 16k, skalad och hackad

4 mordtter, skalade och skurna i
1 cm tjocka skivor

1 liter varm kdéttbuliong

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

1,5 kg grytbitar

skurna i 2,5 cm stora kuber

4 stora potatisar, skurna i 8 bitar

vardera

2 stora I6kar, skurna i atta

bitar vardera

4 mordtter, skurna i 2 cm tjocka

bitar

5dl ¢l

3 dl kéttbuliong

2 msk férsk persiljia, hackad

25 gr timjan, stjélkar borttagna

2 matskedar maizena

salt och peppar

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

bolognaisesas

Anvind som bas till Spagetti
Bolognaise eller Lasagne

1 matsked olja

2 I6kar, hackade

8 skivor hackad bacon

1 kg kottfars

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

250 gr champinjoner,

finhackade

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

COQg au vin

250 g bacon, tdrnad

2 medium/stora I6kar, hackade

2 krossade vitlbksklyftor

450 gr champinjoner, tjockt skivade
8 benfria kycklingbrost

5 dl rétt vin

1 liter varm hénsbuljong

salt och peppar

maizena (om du vill)

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

62



kyckling och dragon-
gryta

25 gr smér

1 msk olja

6 kycklingbrost

1 stor 16k, finhackad
2 dl torrt vitt vin

2 dl varm hénsbuliong
6 kvistar dragon

1 dl vispgradde

salt och peppar

1-2 msk maizena

Smalt smoret med oljan i en stekpanna.
Tillsatt kycklingbitarna och bryn dem pa
bégge sidor. Flytta dver kycklingen il
grytan. Stek I16ken och lagg éver den i
grytan tillsammans med vinet,
buljongen, 2 stjdlkar dragon och
kryddor. Tack med locket och koka pa
Hog (High) i 3-4 timmar eller Lag (Low)
ungefér 6 timmar. Ta bort kycklingen
mot slutet av tillagningen och hall den
varm. Blanda maizena med vatten tills
du far en jamn smet och blanda ner i
grytan tillsammans med gradden. Ror
om ordentligt. Lagg tillbaka
kycklingbitarna i kokkarlet, lagg pa
locket igen och lat koka ytterligare en
stund tills grytan tjocknat. Hacka
slutligen resten av dragonen och l&gg i
grytan. Servera genast.
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bakade applen

5 — 6 matlagningsépplen (vélj
sadana

som passar storleksmdssigt i
grytan)

150 gr blandad torkad frukt

1 tsk kanel

4 msk farinsocker

1 % dl kallt vatten

Skolj och karna ur &pplena, ta sedan
en vass kniv och skér en skara i skalet
runt mitten pa varje apple. Lagg i
applena i grytan. Blanda frukt, kanel
och socker och fyll sedan mitten pa
varje apple med blandningen. Tillsatt
vatten och lagg locket pa plats. Koka
pa Lag (Low) ca 4 timmar (beroende pa
applenas storlek och antal).

rispudding

75 gr rundkornigt ris/grétris
7% dl socker

1 liter mjolk

25 gr smoér

mald muskot

L&gg i ris, socker och mjélk i grytan
och rér om noga. Lagg pa smorklickar
och krydda med muskot. Lagg pa
locket och koka pa Hog (High) i 4
timmar eller pa Lag (Low) i 5 timmar.
Ror om efter en timma, och sedan
ytterligare en gang under tillagningen.



kladdig kaffe- och
paronpudding

2 msk kaffepulver

1 msk kokhett vatten

4 sma mogna péron

Jjuicen fran en halv apelsin

100 gr rumsvarmt smér

100 gr socker plus

1 msk for utbakning

2 vispade g9

4 msk vetemjol blandat med; tsk
bakpulver

50 gr rostade skéllade hasselnétter,
fint malna

83 msk Iénnsirap el. motsvarande
apelsinskal for dekoration

Hall i ca 2/ cm varmt vatten i grytans
botten. Placera ett uppvant fat eller
kakform av metall i botten, satt pa
locket och stéll slow-cookern i lage
Hog (High). Smérj en djup 18 cm
kakform eller suffléform och placera
den pa fatet. Hall i det malda kaffet i en
liten skal och hall Gver vattnet. L&t dra i
4 minuter, och sila sedan genom filter.
Skala, halvera och karna ur paronen.
Skar skaror tatt i paronhalvorna och
pensla apelsinjuicen &ver. Vispa ihop
smdret och den stérre mangden socker
tills smeten blir pords. Tillsétt &ggen
under vispning ett i taget. Vand
forsiktigt ner mjdlet med bakpulvret i
skalen. Tillsatt hasselnotterna och
kaffet. Lagg i blandningen i formen och
jamna till ytan. Torka paronen med
hushéllspapper och placera dem sa de
bildar en cirkel i smeten med den
jamna sidan ner. Pensla lite av sirapen
Over och strd dver resten av sockret.
Tack formen med folie och placera den
i kokkérlet. Hall i vatten tills det nér
négot Gver mitten pa formen. Tack
med ett lock och koka i 3-3,5 timme
tills puddingen &r fast och har rest sig.
Lat puddingen kallna i formen i ca 10
minuter och lagg sedan Gver den pa ett
serveringsfat. Pensla latt med den
aterstédende sirapen, och dekorera med
apelsinskal och servera med gradde.
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applechutney

Férsk ingeféra, ca 2,5
kubikcentimeter

1 msk inldggningskrydda

1,56 kg matlagningsépplen,
skivade

150 gr sultanrussin

150 gr finhackad 6k

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

2,5 dl maltvindger

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

Blir ca 1,8 kg.



Brett ut framsiden med illustrasjoner

for du tar Kenwood-apparatet
i bruk

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

forsiktighetsregler

Dette apparatet avgir damp som
kan gi forbrenninger.

Unngé forbrenning pé grunn av
damp som utsondres fra
trykkokeren, seerlig nar du tar av
lokket.

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

Aldri bruk trykkokeren hvis den er
skadet. Fa den undersekt eller
reparert; se "service og
kundebehandling”.

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

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

Ta alltid ut kontakten nar
trykkokeren ikke er i bruk.

Sett aldri apparatet eller dets
komponenter pa en komfyr eller inn
i enovn.

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

Ikke bruk trykkokeren i neerheten av
eller under gardiner eller andre
lettantennelige materialer.

Apparatet skal ikke brukes av
uskikkede personer uten oppsyn.
Barn skal verken bruke eller leke
med apparatet.

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

matsikkerhet

® Kok kjatt (ogsa fieerfe), fisk og
sjomat godt. Kok aldri slik mat i
fryst tilstand.

® |kke gjenoppvarm mat i
trykkokeren.

® \/zer noye med at maten er rykende
varm fer du spiser.

® Kok aldri Kjott og fieerfe halvveis for
sa & sette tilbake i kjoleskapet for
senere koking.

® Fplg matprodusentens kokerad,
saerlig nar det gjelder terkede
benner. For eksempel ber terkede
rede nyrebenner legges i vann over
natten og sa hurtigkokes pa en
komfyr i minst 10 minutter i en
panne med friskt, kokende vann.
Dette for & eliminere giftstoffer for
bennene siles og legges i
trykkokeren.

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

for du bruker apparatet
forste gang
® \ask delene (se "rengjering").

tegnforklaring

lokk
kokebeholder
kokeelement
handtak
kontrollknapp

OO0
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slik bruker du
trykkokeren

1 Folg oppskriften og ha
ingrediensene i kokebeholderen.

2 Sett kokebeholderen i
kokeelementet.

3 Sett péa lokket

4 Velg ensket innstilling, dvs. Sterk
(High) varme eller Svak (Low)
varme. Plugg i stromkontakten.

5 La koke i onsket tid.

6 Etter koking: Sl av trykkokeren og
trekk ut stromkontakten.

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

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

P4 Innstilling for sterk (High)
varme vil kokingen gé raskere enn
ved Svak varme. Koketiden vil veere
mellom 3 og 5 timer.

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

tips nar du bruker
trykkokeren

1 Tilbered matvarene i romtemperatur
istedenfor & ta dem direkte fra
kjoleskapet. Men matvarer som
kjott og fisk ber ikke oppbevares i
romtemperatur lengre enn
nedvendig. Ta Kjett og fisk ut av
kioleskapet bare for & tine, og dekk
over med plastfolie.

Kutt rotgrennsaker som gulretter,
lok, kalrot etc. i relativt sma biter.
Slike grennsaker mé& ha lengre
koketid enn kjott.

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

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

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

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

Nar du har brukt kokebeholderen i
noen maneder, kan den begynne &
fa riper. Dette er vanlig for steintoy
med glass, og reduserer ikke
trykkokerens effektivitet.

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

10 La aldri trykkokeren veere mer enn

2/3 full.

11 Melkeprodukter - innbefattet flote,

remme og yoghurt - ber tilsettes
mot slutten av koketiden, slik at det
ikke oppstar klumper.



12 Frosne gronnsaker som f.eks. erter
ber tines og tilsettes den siste
halvtimen av koketiden. Det vil sikre
at grennsakenes farge og
konsistens holder seg, og at
temperaturen holdes oppe i
beholderen.

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

14 Skjeer bort overfladig fett fra kjott.

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

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

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

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

vedlikehold og
rengjering

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

kokeelement

Tork av utsiden av trykkokeren med
en fuktig klut og la den terke. Legg
aldri kokeelementet i vann.

lokk, kokebeholder

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

service og kundetjeneste

® Hvis ledningen er skadet, ma den
av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av KENWOOD eller en
autorisert KENWOOD-reparater.

Hvis du trenger hjelp i forbindelse
med:

® Dbruk av trykkokeren

® service eller reparasjon
Ta kontakt med butikken der du
kjopte trykkokeren.

OPPSKRIFTER

potet-, cheddarost- og
gressloksuppe

6 store poteter, skrellet og skéret i
skiver

1 stor kloft hvitlok, skrellet

700 ml suppekraft

300 g Cheddarost,

revet

75 g frisk gresslok, hakket

salt og pepper

Ha potetene, hvitioken og 500 ml
suppekraft i kokebeholderen. Kok pa
Sterk (High) varme i 2 timer. Ta ut
blandingen og Kjer den i en moser til
onsket konsistens er oppnadd. Legg
blandingen tilbake i kokebeholderen.
Ha i osten, resten av suppekraften,
gressloken og krydderet. Kok pa Sterk
(High) varme i 30 minutter. For
servering kan du eventuelt tilsette mer
ost og flote.



braissert oksestek med
grennsaker

15 ml/1 spiseskje olje

1,5 kg bogstek

1 lok, skrellet og hakket

4 gulratter, skrellet og delt i

1 cm tykke skiver

1| varm suppekraft av storfekjott

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

Kjott i ol

1,5 kg mager grytestek

delt i terninger pa 2,5 cm

4 store poteter, hver av dem delt i 8
deler

2 store loker, hver av dem delt i 8
deler

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

300 ml suppekraft av storfe

80 mi/2 spiseskjeer frisk persille,
hakket

25 g timian, uten stilker

30 ml/2 spiseskjeer maismel

salt og pepper

Ha alle ingrediensene i kokebeholderen.

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

bolognaisesaus

Bruk bolognaise eller lasagne
som basis for spagetti

15 mi/1 spiseskje olje

2 loker, hakket

8 skiver stripet bacon, hakket

1 kg mager kjottdeig

2 x 454 g bokser hakkede tomater
1 kloft hvitlok, skrellet og knust

2 strokne spiseskjeer/30 ml
tomatpuré, eller etter behag

salt og pepper

250 g sopp, finhakket

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

COQ au vin

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

2 Klofter hvitlok, knust

450 g smdsjampinjong, tykt
oppskaret

8 benfrie kyllingbryst

500 ml redvin

1| suppekraft av kylling

salt og pepper

maismel (valgfritt)

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

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

25 g smor

1 spiseskje/15 ml olje

6 kyllingbryst

1 stor lok, finhakket

200 ml terr hvitvin

200 ml suppekraft av kylling

6 kvister estragon

100 ml kremflote

salt og pepper

1-2 spiseskjeer/15-30 ml maismel

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

bakte epler

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

5 ml/1 stroken teskje kanel
50 g mykt brunsukker

125 ml kaldt vann

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

rispudding

75 g rundkornet ris eller grotris
50 g farin

11 melk

25 g smer

malt muskat

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

klebrig kaffe- og
peerepudding

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

4 smd, modne paerer
appelsinsaft, /% appelsin

100 g myknet smor

100 g brun farin, pluss

15 ml/1 spiseskje til baking

2 piskede egg

50 g selvhevende mel

50 g ristede og skrellede
hasselnotter, finmalt

45 mi/3 spiseskjeer lennesirup
tynne striper appelsinskall til
dekorasjon

Hell ca. 2% cm varmt vann i
kokebeholderen. Sett en skal eller en
kakeformring av metall opp ned i
kokeenheten. Sett pa lokket og still
trykkokeren pa Sterk (High) varme.
Smer og sett i en 18 cm dyp kakeform
eller sufflétallerken.

Ha den malte kaffen i en liten bolle og hell
over vannet. La trekke i 4 minutter. Sil
blandingen i en fin sikt. Skrell paerene, del
dem i to og ta ut kjernen. Lag et smalt og
forsiktig snitt tvers over de halve paerene.
Overtrekk dem med appelsinsaften. Pisk
sammen smearet og det meste av farinet i
en bolle til det hele blir lett og luftig. Pisk
inn eggene etter hvert.



Sikt melet og elt det inn i blandingen i
bollen. Ha i hasselnettene og flytende
kaffe. For blandingen over i kakeformen
eller pa sufflétallerkenen med en skje.
Jevn overflaten.

Glatt paerene terre pa kjokkenpapir og
still dem opp i en sirkel i
sukkerbroddeigen med den flate siden
ned. Overtrekk dem med litt av
lennesirupen. Dryss deretter med 15
ml/1 spiseskje farin.

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

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

eplechutney

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

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

150 g finhakket lok

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

250 g malteddik

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

Gir ca. 2 kg.
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Taita auki etusivun kuvitukset

ennen kuin ryhdyt
kayttamaan tata Kenwood-
kodinkonetta

Lue ndma ohjeet huolella ja sailyta
ne mybhempaa tarvetta varten.
Poista pakkauksen osat ja
mahdolliset tarrat.

turvaohjeet

Keitin tuottaa hoyrya, joka voi
aiheuttaa palovammoja.

Ole varovainen erityisesti kantta
avatessasi, ettet polta itsedsi
painekeittimesta ulos tulevalla
hoyrylla.

Kasittele painekeitinta varovasti,
koska kaikki osat kuumenevat
kayton aikana. Kayta uunikintaita.
Ala koskaan kayta vaurioitunutta
painekeitintd. Tarkistuta ja korjaa
viallinen keitin: katso kohdasta
huolto ja asiakaspalvelu.

Ala koskaan laita keittimen
perusosaa, johtoa tai pistoketta
veteen - saatat saada s&hkoiskun.
Pida saatimet puhtaina ja kuivina.
Ala koskaan anna johdon roikkua
alas, josta lapsi saattaa paasta
siihen kasiksi.

Irrota aina painekeittimen pistoke
pistorasiasta, kun et kayta sité.
Ala koskaan laita keitint4 tai sen
osia liedelle tai uuniin.

Ala kéyta keitintd lammonherkilla
pinnoilla.

Ala kéyté painekeitinta verhojen tai
muiden palavien materiaalien lahella
tai alla.

Ala anna lasten tai
toimintarajoitteisten henkildiden
kayttaa laitetta ilman valvontaa.
Ald anna lasten kayttaa tai leikkia
laitteella.

Kéayta laitetta ainoastaan sille
tarkoitettuun kotitalouskaytoon.
Kenwood-yhti6 ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on

kaytetty vaarin tai néita ohjeita ei ole

noudatettu.

elintarviketurvallisuus

® Keitad liha (myds siipikarja), kala ja
mereneldvat kunnolla kypsaksi. Ala
koskaan keita niité pakastettuina.

® Ala lammita ruokaa uudelleen
painekeittimessa.

® \armista aina ennen syomista, etta
ruoka on hdyryavan kuumaa.

® Al koskaa keit lihaa ja siipikarjaa
puolikypsaksi pakastaaksesi sen
mydhempaa keittamista varten.

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

ennen kattilan kytkemista
Varmista, etté verkkovirta vastaa
keittimen alla iimoitettua virtaa.
® Tama laite on Euroopan
talousyhteison direktiivin
89/336/ETY mukainen.

ennen kuin kaytat
ensimmadista kertaa

® Pese osat, katso kohdasta
"puhdistus”.

kansi
keittokattila
perusosa
kahva
saatonuppi
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painekeittimen
kayttdminen

1 Seuraa reseptia ja laita aineet
keittokattilaan.

2 Laita keittokattila perusosaan.

Laita kansi paikalleen.

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

5 Keita tarvittavan ajan.

6 Sammuta painekeitin keittdmisen
loputtua ja irrota pistoke
pistorasiasta.

w

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

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

High-asetus keittda ruoan
nopeammin kuin Low-asetus, ja
keittoaika on 3 - 5 tuntia.
Lampimééna pitaminen (Keep
Warm) - Talla asetuksella ruoka
voidaan pitda lampimana
keittamisen jalkeen. Al& pida ruokaa
lampimana yli 1 tunnin ajan
keittdmisen jalkeen ja sammuta
keitin kayton jalkeen.

kayttdvinkkeja

1 Valmistele ainekset
huoneenlammadssé ja kayta
mieluummin huoneenlampdisia
aineksia kuin suoraan jaékaapista
otettuja. Ruoka-aineita, kuten lihaa
ja kalaa, ei pida kuitenkaan sailyttaa
jadkaapin ulkopuolella tarpeettoman
pitkédan. Ota ne ulos jadkaapista
vain hetked aiemmin, jotta ne
lampenevat hieman ja peitéd ne
kalvolla tai muovilla.

Leikkaa juurekset, kuten porkkanat,
sipulit ja lantut yms., melko pieniksi
paloiksi, koska niiden kypsyminen
kestad pidempaan kuin lihan.
Leikkaa kaikki ainekset
samankokaoisiin paloihin, jolloin
kypsyminen on tasaisempaa.

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

Ala nosta kantta tarpeettoman
usein keittamisen aikana, koska
talldin ldmpoé havida ja nestetta
haihtuu. Saattaa olla tarpeellista
liséta keittoaikaa 20 - 30 minuutilla
riippuen siité, kuinka usein ja kuinka
pitkaksi aikaa kansi avataan.
Keittdminen tapahtuu aina
keittokattilassa. Al4 koskaan laita
ruokaa suoraan perusosaan.

Ala koskaan upota kuumaa
keittokattilaa kylmaan veteen heti
keittdmisen jalkeen tai kaada
kiehuvaa vetta tyhjaan ja kylmaan
keittokattilaan. Kattila saattaa
haljeta akillisen lampaotilan
muutoksen seurauksena.
Keittokattilan lasite saattaa sardéilla
useiden kuukausien kayton jalkeen:
tama on tyypillisté lasitetulle
keramiikalle eik& se vaikuta
painekeittimen toimintaan.

Jos valmistat ruokaa tavallisten
reseptien mukaan, on tarvittavan
nesteen maaraa ehka vahennettava.
Painekeitinté kaytettdessa neste ei
haihdu niin nopeasti kuin
normaalissa ruoanvalmistuksessa,
mutta tiettyd nestemaaraé tarvitaan
lAmmadnsiirtymista varten.

10 Ala koskaan tayta painekeitinta

enemman kuin 2/3 koko
tilavuudesta.

11 Maitotuotteet, kerma, hapankerma

ja jugurtti tulee lisata keittamisen
loppuvaiheessa juoksettumisen
estamiseksi.



12 Pakastevihannekset, kuten pavut,
on sulatettava ja lisattava viimeisen
puolen keittotunnin aikana. Nain
vihannesten vari ja koostumus sekéa
kattilan lampétila séilyy.

13 Parhaimmat tulokset saadaan, kun
aineet ovat nesteen peitossa.

14 Poista lihasta lika rasva.

15 Jos sinulla on sopivan kokoisia
lammodnkestéavia lautasia, voit
keittdd painekeittimessa useamman
kuin yhden lautasen samalla kertaa,
esim. liha- ja munuaisvanukasta,
porkkanoita ja hedelmé&kompottia.
Peita lautaset tiiviisti foliolla ja aseta
ne kuumaan veteen keittokattilaan.

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

17 Kuuman lihaliemen kayttdminen
nopeuttaa keittamista.

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

hoito ja puhdistaminen

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

perusosa

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

kansi ja keittokattila

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

huolto ja asiakaspalvelu

® Jos koneen liitdnt&johtoon tulee
vika, on se vaihdettava uuteen,
mutta turvallisuussyista sen saa
vaihtaa ainoastaan KENWOOD tai
valtuutettu KENWOOD-huoltoliike.

Jos tarvitset apua:

® painekeittimen kayttamisessa

® huoltoa tai korjausta varten
Ota yhteys liikkeeseen, josta ostit
painekeittimen.

RESEPTIT

peruna, juusto ja
ruohosipulikeitto

6 suurta kuorittua ja viipaloitua
perunaa

1 iso kuorittu valkosipulinkynsi
700 ml lihalienté

300 g Cheddar-juustoraastetta
75 g tuoretta, hienonnettua
ruohosipulia

suolaa ja pippuria

Laita keittokattilaan perunat, valkosipuli
ja 500 ml lihalienté. Keita High-
asetuksella 2 tuntia. Poista seos ja
sekoita se tehosekoittimella halutun
mukaiseksi. Laita seos takaisin
keittokattilaan ja lisd4 juusto, loppu
lihaliemi, ruohosipuli ja mausteet. Keita
vield 30 minuuttia High-asetuksella.
Lis&a haluttaessa juustoa ja kermaa
ennen tarjoilua.



paahtopaisti ja
vihanneksia

15 mi/1rkl éljya

1,5 kg naudanpaistia

1 kuorittu ja hienonnettu sipuli
4 kuorittua ja 1 cm viipaleiksi
leikattua porkkanaa

1 litra kuumaa lihalienté

Kuumenna 6ljy paistinpannussa ja
ruskista paisti joka puolelta. Lisaa

vihannekset ja ruskista kullankeltaisiksi.

Laita ainekset keittokattilaan, lisd&a
kuuma lihaliemi ja mausteet.

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

olutpaisti

1,5 kg rasvatonta, 2,5 cm paloiksi
leikattua patalihaa

4 isoa, 8 osaan leikattua perunaa
2 isoa, 8 osaan leikattua sipulia

4 porkkanaa, leikattu 2 cm paloiksi
500 ml olutta

300 ml lihalientad

80 mi/2 rkl tuoretta ja hienonnettua
persiljaa

25 g timjamia (ilman varsia)

80 mi/2 rkl maissijauhoa

Suolaa ja pippuria

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

Laita kansi kiinni ja keitd hieman lisda,
kunnes kastike kuplii ja saostuu
hieman.

bolognankastike

Kéayta bolognanspagetin tai
lasagnen kanssa

16mi/1rkl 6ljyé

2 hienonnettua sipulia

8 pilkottua pekoninviipaletta

1 kg rasvatonta jauhelihaa

2 (454 g:n) purkkia murskattua
tomaattia

1 kuorittu ja murskattu
valkosipulinkynsi

2 tasaista rkl/30 ml tomaattipyreeté
tai maun mukaan

suolaa ja pippuria

250 g hienoksi pilkottuja
herkkusienié

Kuumenna 6ljy isossa paistinpannussa
ja ruskista sipulit kullanruskeiksi. Laita
ne sitten keittokattilaan. Lisda pekoni
paistinpannuun, ruskista ja liséa
keittokattilaan. Ruskista liha, lisaa
murskatut tomaatit, keihauta ja liséa
sitten keittokattilaan. Lisaa loput aineet
keittokattilaan. Keité High-asetuksella 3
- 5 tuntia tai Low-asetuksella 6 - 8
tuntia.
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coq au vin (viinikukko)

250 g pekonikuutioita

2 keskikokoista/isoa hienonnettua
sipulia

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

8 luutonta kananrintaa

500 ml punaviiniéd

1 litra kuumaa kananlienté
Suolaa ja pippuria

maissijauhoa (haluttaessa)

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

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

rakuunalla maustettu
kanapata

25 g voita

1 rkl/15 ml 6ljyé

6 kananrintaa

1 iso, hienoksi hienonnettu sipuli
200 ml kuivaa valkoviinid

200 ml kuumaa kananlienté

6 rakuunanoksaa

700 ml kuohukermaa

Suolaa ja pippuria

1-2 rki/15-30 ml maissijauhoa

Kuumenna voi ja Oljy paistinpannussa.
Liséa kananpalat ja ruskista molemmilta
puolilta. Laita kana keittokattilaan.
Ruskista sipuli ja laita se keittokattilaan.
Lisaa viini, lihaliemi, 2 rakuunanoksaa ja
mausteet.

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

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

haudutetut omenat

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

150 g kuivattuja sekahedelmié
5mil/ 1 tl kanelia

50 g ruskeaa hienosokeria

125 ml kylmaa vetta

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

riisivanukas

75 g lyhytjyvéista riisid tai puuroriisié
50 g hienosokeria

1 litra maitoa

25 g voita

Jauhettua muskottia

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

30 ml jauhettua kahvia

15 mi/1 rkl Idhes kiehuvaa vettd
4 pientéd kypsaa pdéryndé
puolikkaan appelsiinin mehu
100 g pehmedé voita

100 g hienosokeria

15 mil/1 rkl paistamiseen

2 vatkattua munaa

50 g nostatusjauhoa

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

Kaada noin 2,5 cm kuumaa vetté
keittokattilaan. Laita nurin k&annetty
pannu tai metallinen paistorengas
keittokattilan pohjalle, laita kansi kiinni
ja kytke painekeitin High-asetukselle.
Rasvaa ja asettele tasaisesti 18 cm
syvéa paistovuoka tai vanukasvuoka.
Laita jauhettu kahvi pieneen kulhoon ja
kaada paalle vettd. Anna hautua 4
minuuttia ja siivildi hienon siivilan I&pi.
Kuori paarynat, leikkaa ne kahtia ja
poista siemenkota. Viipaloi
paarynanpuolikkaat ohuesti puoleen
vdliin ja pirskota paalle appelsinimehua.
Vatkaa voi ja suurin osa hienosokeria
kulhossa ilmavaksi. Vatkaa munat
yksitellen sekaan. Siiviléi jauhot ja
sekoita kulhoon. Lisad hasselpahkinat
ja kahvineste. Lusikoi seos
paistovuokaan tai kohokasvuokaan ja
tasoita pinta.

Taputtele paarynat kuivaksi
keittiopaperilla ja sijoita ne ympyraan
taikinan paalle litted puoli alaspain.
Sirottele paarynaille hieman
vaahterasiirappia ja 15 ml/1 rk
hienosokeria.

Peita vuoka tai kohokaskulho foliolla ja
laita se keittokattilaan. Kaada tarpeeksi
kiehuvaa vetté vuoan tai kulhon
ympaérille niin, ettéd hieman yli puolet
korkeudesta peittyy. Laita kansi kiinni ja
keitd 3 - 3,5 tuntia, kunnes vanukas on
kiinteda ja hyvin kohonnut.

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

omenachutney

Noin 2,5 cm pala inkivéérijuurta

15 ml/1 rkl pikkelsimaustetta

1,36 kg viipaloituja keitto-omenoita,

esim. Bramley

150 g sulttaanirusinoita

150 g hienoksi hienonnettua sipulia

1 iso kuorittu ja murskattu

valkosipulinkynsi

250 g ruskeaa sokeria

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

Annoksesta tulee noin 1,8 kg.
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On kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood cihazinizi kullanmadan
once

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

Tum ambalajlari ve etiketleri
cikartin guvenlik.

guvenlik

Bu cihaz yakici olabilecek buhar
Uretir.

Ozellikle kapagdi acarken yavas
pisiriciden ¢ikan buharin
yakmamasina dikkat edin.

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

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

Ana Uniteyi, kabloyu veya fisi asla
suya sokmayin — elektrik ¢arpabilir.
Kumandalari temiz ve kuru tutun.
Kabloyu gocuklarin erigebilecegi
bir yerde asla birakmayin.
Kullanmadiginizda daima fisini
cekin.

Cihaz veya pargalarini asla pisirici
veya firin igine koymayin.

Cihazi 1slya hassas yuzeyler
Gizerinde kullanmayin.

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

Hastalarin gézetim altinda
olmadan bu cihazi kullanmalarina
izin vermeyin.

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

Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda
kullanim alaninin oldugu yerlerde
kullanin. Kenwood, cihaz
uygunsuz kullanimlara maruz
kaldigi ya da bu talimatlara
uyulmadigi takdirde hig bir
sorumluluk kabul etmez.

gida guvenligi

® Et (kimes hayvanlari dahil) bahk
ve deniz Urlnlerini iyice pisirin.
Asla donmus haldeyken pisirmeyin

® Yemekleri yavas pisiricide
Isitmayin.

® Yemeden Once yemeklerin sicak
olduklarindan emin olun.

® Hic bir zaman et veya kiimes
hayvanlari igin kismi pisirme yapip
sonraki kullanimlar igin
dondurmayin.

® Kuru bakliyatlar igin Ureticinin
kullanma talimatlarina uyun.
Ornegin toksinlerin gideriimesi ve
yavas pisiricide kullanilabilmesi
icin kuru barbunyalar geceden
islatilmali ve tencerede en az 10
dakika ylksek ateste pisiriimelidir.

fise takmadan 6nce

® Elektrik kaynaginizin cihazinizin
alt tarafinda gosterilenle ayni
olduguna emin olun.
Bu makina Avrupa Ekonomik
Toplulugu Direktif 89/336/EEC ile
uyumludur.

ilk kullanimdan énce
® Parcgalar yikayin “bkz. temizleme”.

bolumler

kapak

pisirme tenceresi
ana unite
tutamaklar
kontrol digmesi

OO0
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yavas pisiricinizi
kullanma

1 Tarife uygun sekilde malzemeleri
pisirme tenceresine koyun.

2 Pisirme tenceresini ana Unite
lizerine yerlestirin.

3 Kapag: kapatin

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

5 istenilen siire boyunca pismesini
bekleyin.

6 Pisirmeden sonra, kapatin ve
yavas pisiricinin fisini gekin.
Asagidaki sureler sadece bilgi
amaglidir ve pisirilmekte olan
yiyecegin tipine gore degisir.

Hafif (Low) Ayar yemegi pisirmesi
bitln bir giin veya butiin bir gece
surer, yaklasik 8 saattir. Bu ayar,
daha yavas pisirilmesi gereken
daha lezzetli yemekleri pisirirken
ise yarayabilir, 6rnegin firinlanmis
elma veya yabani meyveler.
Yuksek (High) Ayar Hafif ayara
glre pisirme surecini
hizlandiracaktir, sure yaklasik 2 ile
5 saat arasindadir.

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

yavas pisiricinin kullanimi
ile ilgili tavsiyeler

1 Malzemeleri dogrudan
buzdolabindan ¢ikartarak
kullanmak yerine oda sicakliginda
hazirlayin ve kullanin. Bununla
birlikte et ve balik gibi malzemeler
buzdolabindan gikartildiktan sonra
uzun slre disarida
bekletiimemelidir, bu ylizden
buzdolabindan sadece buzunu
¢6zmek igin ¢ikartin ve Uzerini ya

streg film ya da plastik poset ile
ortun.

Havug, sogan, turp gibi kdk
sebzeleri daha kuguk pargalara
bélin, bunlarin pismesi ete gére
daha uzun surer.

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

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

Pisirme sirasinda kapagi
gerekmedikge agmayin, bu isi
kaybina ve sivinin buharlasmasina
yol agar. Kapagin ne siklikla ve ne
kadar sire ile agildigina bagl
olarak pisirme siresine 20 dakika
ile yarim saat arasinda ilave etmek
gerekebilir.

Pisirme her zaman pisirme
tenceresinde gergeklesir.
Yiyecekleri asla ana Unite lzerine
dogrudan koymayin.

Kullanimdan hemen sonra sicak
pisirme tenceresini soguk suya
asla sokmayin veya soguk pisirme
tenceresine sicak su koymayin.
Ani sicaklik degisimlerine maruz
kalmak gatlamasina sebep olur.
Birkag aylik kullanimdan sonra
pisirme tenceresinin sir
kaplamasinda bazi gatlaklar
olusabilir: bu sir kaplamali Grlinler
icin normaldir ve yavas pisiricinin
verimini etkilemez.

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

10 Yavas pisiriciyi hi¢ bir zaman 2/3

den fazla doldurmayin.



11 Krema, eksi krema ve yogurt gibi
sit Urtinleri kaymaklagsmanin
onlenmesi igin pisirmenin sonuna
dogru eklenmelidir.

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

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

13 En iyi sonu¢ malzemeler sivi
icerisinde saklanirsa elde edilir.

14 Etlerdeki yag fazlaliklarini
temizleyin.

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

16 Biitlin pargalari pigirirken
tencereye sigdigindan emin olun
ve her zaman sivi ekleyin. Pisirme
sliresince pargay! gevirin.

17 Sicak depolama pisirme surecini
hizlandiracaktir.

18 Yemek sosunu koyulastirmak igin,
bir parga misir unu ile suyu
karistinin. Karigsimi pisirme
sliresinin sonuna dogru pisirme
tenceresine ekleyin. Kapagini
kapatin, ilave pigirme slresinin
sonuna kadar pisirin, sos
koyulagsmali ve fokurdamaya
baslamalidir.

bakim ve temizlik

Temizlemeden 6nle kapatin, fisini
cekin ve sogumasini bekleyin.

ana lnite

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

Ana Uniteyi asla suya sokmayin.

kapak, pisirme tenceresi

Ik sabunlu su ile yikayin durulayin
ve kurutun. Tencerenin igine
yapismis olan yemekler yumusak
bir firga yardimi ile gikartilabilir.
Pisirme tenceresi ve kapak bulasik
makinesinde yikanabilir.

bakim ve mdsteri hiz-
metleri

® Su isiticinin elektrik kablosu hasar
gorirse, onarimi igin dzel araglar
gerektigi icin yetkili KENWOOD
onarimcilarina basvurun.
Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz oldugunda:

yerle baglanti kurun.

TARIFLER

patates, cedar, frenk
sogani gorbasi

6 bliylik patates, soyulmus ve
dilimlenmis

1 blylik bas sarimsak, soyulmus
700ml et suyu

300g Cedar peynir, rendelenmis
75g dogranmis taze frenk
sogani,tuz ve biber

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



sebzeli dana rosto

15 ml sivi yag

1.5Kg but

1 soyulmus dogranmis sogan

4 havug, soyulmus 1 cm kalinlikta
dogranmis

1 litre sicak et suyu

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

birali et

1.5kg déviilmdis biftek 2.5cm kiip
olarak kesilmis

4 bliyiik patates, her biri 8 parcaya
dogranmis

2 bliytik sodan, her biri sekiz
pargaya dogranmis

4 havug, 2 cm kalinlikta dogranmig
500ml bira

300ml et suyu

30ml dogranmis taze maydanoz
25¢ taze kekik

30ml misir unu

tuz ve biber

Karisimin tamamini pisirme
tenceresine koyun Yiksek (High)
ayarda 4 — 6 saat veya Hafif (Low)
ayarda 7 — 9 saat pisirin. Misir ununu
bir parga soguk su ile karistirin.
Kapagi kaldirin ve karisimi pisirme
tenceresine dokerek iyice karistirin.
Kapagini tekrar kapatin, ilave pisirme
suresinin sonuna kadar pisirin, sos
koyulasmali ve fokurdamaya
baglamaldir.

bolonez sos

Spagetti Bolonez veya Spagetti icin
sos olarak

15ml sivi yag

2 sogan, dogranmis

8 dilim bacon, dogranmis

1 Kg dana kiyma

2 X 4549 kutu dogranmis domates
1 bas sarimsak, soyulmus,
déviilmiis

2 silme gorba kasigi domates
plresi veya salgasi

tuz ve biber

2509 mantar, ince Kiyilmig

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

250g bacon, dilimlenmig

2 ortalbliylik sogan, dogranmis
2 bas sarimsak, déviilmtis

450 kliltiir mantari, kalin
dogranmis

8 kemiksiz tavuk g6gsdi

500m kirmizi sarap

1 litre sicak tavuk suyu

tuz ve biber

musir unu (istege bagili)

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

Isterseniz misir ununu bir parga su ile
karistirip ilave ederek yemegin
suyunu koyulastirabilirsiniz. Kapagi
acin, karisimi tencereye dokun ve
iyice karistirin (eger gerekliyse misir
ununu eklerken tavuk goéguslerini
cikartip sicak olarak muhafaza edin).
Kapagini tekrar kapatin, ilave pigirme
suresinin sonuna kadar pisirin, sos
koyulagmali ve fokurdamaya
baslamalidir.

tarhunlu tavuk guveg

25g tereyagd

1 ¢orba kasigi sivi yag

6 tavuk gogsti

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

6 filiz tarhun

100ml duble krema

tuz ve biber

1-2 yemek kasigi misir unu

Kizartma tavasinda tereyag ve yapi
1sitin.

Tavuklari ekleyin ve her iki tarafini
kizartin. Tavuklari pisirme tenceresine
alin. Soganlari kizartin, sarap, tavuk
suyu, 2 filiz tarhun ve baharatlarla
birlikte pisirme tenceresine alin.
Kapagini kapatin, Yiksek (High)
ayarda 3 — 4 saat, Hafif (Low) ayarda
yaklasik 6 saat pisirin. Pigirme

suresinin sonunda tavuklari gikartin ve
sicak tutun. Misir ununu su ile
karistirin, krema ile birlikte pisirme
tenceresine bosaltin, iyice karistirin.
Tavuklari pisirme tenceresine geri alin,
kapagi kapatin ve karim koyulasana
kadar biraz daha pisirin. Pistikten
sonra kalan tarhunlari ince kiyin ve
pisirme tenceresine ilave edin.
Beklemeden servis edin.

firnlanmig elma

5 — 6 Elma (pisirme tenceresinin igine
sigabilecek boyda olanlardan secin)
150g karisik kurutulmus meyve

1 silme yemek kasigi targin

50g esmer seker

125ml soguk su

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

piring pudingi

75g piring

509 toz seker

1 litre sdit

25g tereyag

toz hindistan cevizi

Piring, seker ve sUtu pisirme
tenceresine koyun ve iyice karistirin.
Tereyag pargalarini ve hindistan
cevizini ilave edin. Kapagdini kapatin
Yiksek (High) ayarda 4 saat veya
Hafif (Low) ayarda 5 saat pisirin. 1
saatten sonra pisirme tenceresinin
icindekileri karistirin ve pisirme
sliresince bunu bir kez daha
tekrarlayin.



sticky coffee ve armut
pudingi

2 gorba kasigi ¢ekilmis kahve
15ml sicak su

4 Kligtik olgun armut

1G2 portakalin suyu

1009 yumusak tereyag

100g toz seker

1 ¢orba kasigi firinlama igin

2 ¢irpilmis yumurta

50g kendinden kabaran un
50g kavrulmus soyulmus ince
cekilmis findik

2 gorba kasigi akagag surubu
stislemek igin ince portakal
dilimleri

Pisirme tenceresine 2.5 cm
yukseklikte sicak su koyun. Tabana
ters gevrilmis bir sos kabi veya
tencere altligi yerlestirin sonra kapagi
ayarlayin ve yavas pisiriciyi Yuksek
(High) ayara getirin. 18 cm pasta
kalibi veya sufle kalibini yaglayin ve
tabana oturtun.

Cekilmis kahveyi kiiglk bir fincana
koyun ve suyun Uzerine dokun. 4
dakika kokusunun sinmesini bekleyin
sonra ince bir slizgeg ile bosaltin.
Armutlari soyun, ikiye bolin ve
cekirdeklerini gikartin. Armutlari ince
dilimlere ayirin ve her birini portakal
suyuna batirin.

Tereyag ve sekerin blyuk bolimaini
blyuk bir kapta iyice beyazlasip
kopurene kadar ¢irpin. Yumurtalari
¢irpin. Unu eleyin, sonra kaptaki
karisima ekleyin. Findiklari ve sivi
kahveyi ekleyin. Karigim kalip veya
sufle tabagina kasikla bosaltin
ylzeyini dizlestirin.

Armutlar kagit havlu tzerinde
kurulayin, stingersi karisim Gzerinde
dairesel sekilde dizin. Uzerlerine
akagac surubu dokun ve toz seker
serpin.

Kalip veya sufle tabaginin tstini
folyo ile 6rtlin ve pisirme tenceresine
yerlestirin. Tencerenin igine kalibin

yanlarinin yarisindan fazlasini
gececek kadar sicak su ilave edin.
Kapagi kapatin iyice kabarana kadar
3 — 31/2 saat pisirin.

Pistikten sonra kalibin igerisinde 10
dakika kadar sogumaya birakin, sonra
ters gevirerek bir servis tabagina alin.
Kalan surup ile hafifce islatin, portakal
dilimleri ile susleyin ve krema ile
servis yapin.

elma sosu

2.5 cm kadar kék zencefil

1 g¢orba kasigi pickling spice

1.36Kg hazirlanmis dilimlenmis

elma érn Bramleys

150g sultanas

150g ince dogranmis sogan

1 bliylik bas sarimsak, soyulmus,

dévilmdis

250g esmer seker

250m sirke
Kok zencefil ve pickling spice kiiglk
bir parga muslin igine konur.
Malzemelerin timund pisirme
tenceresinin igine koyun ve iyice
karistirin.
Kapagi kapatin, Hafif (Low) ayarda
yaklasik 8 saat pisirin. Bu slrenin
sonunda, kapagi agin, malzemeleri
iyice karistirin, ayari Yiksek’e (High)
getirin ve istenilen kivama gelene
kadar 30 — 60 dakika daha kaynatin.
Hafif sogutun, temiz siseler doldurun
ve agzini hemen kapatin.

Yaklasik 41b
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Nezapomerite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

pred pouzitim tohoto zarizeni
Kenwood

Prectéte si peclivé pokyny v této
prirucce a uschovejte ji pro
budouci pouziti.

Odstrarite veskery obalovy
material a nalepky.

bezpecnost

Toto zafizeni vytvari paru, ktera
vas mlze opaiit.

Neoparte se parou, ktera vychazi
z tohoto pomalého hrnce, zejména
pfi snimani poklice.

S timto pomalym hrncem
manipulujte opatrné — vS§echny
jeho soucésti se béhem provozu
zahfivaji. Pouzivejte ochranné
rukavice.

Pokud dojde k poskozeni malého
hrnce, zasadné jej nepouzivejte.
Nechte jej zkontrolovat nebo
opravit: viz servis a péce o
zékazniky.

Zasadné neponorujte elektricky
hrnec, $idru ani zastréku do vody
— muze dojit k Urazu elektrickym
proudem. Ovladaci prvky hrnce
udrzujte suché a cisté.
Nenechavejte napajeci $ridru viset
v dosahu déti.

Mimo pouzivani vzdy pomaly
hrnec odpojte ze zasuvky.

Na hrnec zasadné neumistuijte jiné
pristroje nebo soucasti, ani
neumistujte hrnec do trouby.

Toto zafizeni nepouzivejte na
pracovnich deskach, které nejsou
zaruvzdorné.

Tento pomaly hrnec nepouzivejte
v blizkosti nebo pod zavésy nebo
jinymi hoflavymi materialy.
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zasady bezpeclnosti
pouzivani potravin

Maso (v€etné driibeze), ryby a
plody more dukladné provarte.
Zasadné je nepfipravujte
zmrazené.

V pomalém hrnci neohfivejte jidlo
opakované.

Nez zacnete jidlo konzumovat,
vzdy zkontrolujte, zda je
dostate¢né teplé a zda z ného
vychazi péra.

Zasadné caste¢né nepredvarujte
maso nebo dribez, abyste je
néasledné zmrazili pro pozdéjsi
pfipravu.

Postupujte podle pokynl pro
pfipravu vyrobce pfisady, zejména
v pfipadé susenych lusténin.
Napfiklad susené cervené fazole
je tfeba namocit pfes noc a potom
pred oloupanim a pfidanim do
pomalého hrnce rychle prevarit

v pitné vodé alespon 10 minut, aby
se znicily toxiny.

pred pripojenim do elektrické
zasuvky

Napajeni, které mate k dispozici,
musi odpovidat napajeni
uvedenému na spodni strané
zafizeni.

Toto zafizeni splfiuje smérnici
89/336/EEC Evropské unie.

pred prvnim pouzitim

V8echny ¢asti hrnce omyjte — viz
cast ,cisténi“.

legenda

OO0

poklice

varna nadoba
elektricky hrnec
drzadla

ovladaci regulator



pouzivani pomalého
hrnce

1 Postupujte podle receptu a vlozte
ingredience do nadoby.

2 Vlozte nadobu do elektrického
hrnce.

3 Na hrnec nasadte poklici.

4 Vyberte pozadované nastaveni,
tzn. silny (High) nebo slaby (Low)
stupen, a potom pfipojte do
elektrické zasuvky.

5 Nechte vafit po pozadovanou
dobu.

6 Po uvareni pomaly hrnec vypnéte
a odpojte ze zasuvky.

Nasledujici ¢asy jsou pouze
orientaéni a zavisi na typu
pfipravovanych potravin.

Pfi nizkém (Low) stupni se
potraviny budou vafit postupné
pfes den nebo pres noc a pfiprava
trva pfiblizné 8 hodin. Tento stupen
Ize rovnéz pouzit pro pfipravu
delikatnéjsich jidel, pro které je
vhodnéjsi nizsi stupen vareni,
napfiklad pec¢ené jablka, sazené
ovoce.

Pfi vysokém (High) stupni je
pfiprava v porovnani s nizkym
stupném rychlejsi a trva 3 az 5
hodin.

Ohfivaci stupen (Keep Warm) —
toto nastaveni slouzi k udrzeni
teploty jiz pfipraveného jidla.
Nedoporuéujeme ohfivat jidlo déle
nez 1 hodinu po dokonéeni; po
pouziti hrnec vypnéte.

rady pro pouzivani
pomalého hrnce

1 Pripravené prisady by mély mit
pokojovou teplotu, neni vhodné je
pfidavat pfimo z ledni€ky. Nicméné
pfisady jako maso nebo ryby
nenechavejte venku z lednicky
pfili§ dlouho; vyjméte je z lednicky
pouze na takovou dobu, aby se

vstfebal chlad, a potom prisady
zakryjte pfilnavou félii nebo ulozte
do plastového sacku.

Zeleninu jako napriklad mrkey,
cibuli, tufin atd. krajejte na
dostate¢né malé kousky, protoze
se pfipravuji déle nez maso.
VsSechny typy pfisad krajejte na
rovnomérné kousky, aby se
pfipravovaly rovhomérné.
Opecenim masa a orestovanim
zeleniny pfedem na samostatné
panvi odstranite ¢ast tuku z masa
a také se zlepsi vzhled a chut
masa i zeleniny. Neni to ovSem
nezbytné.

Béhem vareni zvedejte poklici co
nejméné Casto, protoze pfitom
unika teplo a odparuji se tekutiny.
Podle toho, jak ¢asto a na jak
dlouho jste poklici zvedli, bude
tfeba prodlouzit dobu vareni o 20
az 30 minut.

K vareni vzdy slouzi varna
nadoba. Zasadné nevkladejte
potraviny pfimo do elektrického
hrnce.

Zasadné neponofujte horkou
varnou nadobu do studené vody
ihned po pouziti ani nelijte vafici
vodu do prazdné studené varné
nadoby. Nahla zmeéna teploty
muZe zpUsobit prasknuti nadoby.
Po nékolika mésicich pouzivani
muze glazura na varné nadobé
popraskat: to je u glazovaného
nadobi b&zné a nema to Zadny vliv
na fungovani pomalého hrnce.
Pfi vafeni v pomalém hrnci podle
béznych receptll bude
pravdépodobné tfeba pouzivat
méné tekutin. Pfi pomalém vareni
se tekutiny neodparuji tak rychle
jako pfi bézném vareni; nicméné
musi byt v hrnci urcité mnozstvi
tekutin, které pomahaiji zajistovat
prenos tepla.

10 Zasadné nenapliiujte pomaly

hrnec na vice nez 2/3 celkového
objemu.



11 MIécné vyrobky jako napriklad
smetanu, kyselou smetanu nebo
jogurt, je tfeba pridat az ke konci
pfipravy, aby se zabranilo srazeni.

12 Zmrazenou zeleninu jako napfiklad
hrasek je tfeba rozmrazit a pfidat
v posledni palhodiné pfipravy.
Zachova se tak barva a textura
zeleniny a teplota v hrnci.

13 NejlepsSich vysledkl dosahnete,
kdyz jsou pfisady ponoreny
v tekutiné.

14 Z masa odfiznéte nadbytecny tuk.

15 Mate-li k dispozici zaruvzdorné
nadobi vhodné velikosti, je mozné
v pomalém hrnci vafrit vice jidel
najednou, napfiklad jelito
v tésticku, mrkev a ovocny
kompot. Zakryjte nadoby félii a
umistéte je do horké vody do
varné nadoby.

16 Pfi vareni celych kloubu je tfeba,
aby se pohodiné vesly do nadoby,
a vzdy pridejte tekutiny. Béhem
vareni obracejte.

17 Pfi pouzivani teplych pfisad se
vareni urychli.

18 Pro zahusténi omacky atd.
smichejte trochu kukufiéné mouky
s malym mnozstvim studené vody
a promichejte. Pfipravenou smés
pridejte do varné nadoby ke konci
pripravy. Zakryjte hrnec poklici a
déle varte, dokud omacka
nezahoustne a nezacne bublat.

Udrzba a giténi
Pred €isténim hrnec vzdy vypnéte,

odpojte z elektrické zasuvky a
nechte zafizeni vychladnout.

elektricky hrnec

Vnéjsi ¢asti pomalého hrnce otfete
vlhkym hadfikem a osuste.
Elektricky hrnec zasadné
neponofujte do vody.

Poklice varné nadoby

Umyijte v teplé mydlové vode,
oplachnéte a dukladné vysuste.
Zbytky potravin zachycené na
vnitini strané nadoby Ize odstranit
pomoci mékkého kartacku.
Varnou nadobu a poklici je mozné
myt v my€ce na nadobi.

servis a sluzba
zakaznikim

® Vyménu poskozené napajeci $ndry
smi z bezpec€nostnich divod(
provést pouze firma KENWOOD
nebo firmou KENWOOD
autorizovana opravna.

Pokud potrebujete pomoc s:

® pouzivanim pomalého hrnce

® servisem nebo opravami
Obratte se na obchod, ve kterém
jste pomaly hrnec zakoupili.

RECEPTY

bramboracka
s Cedarem a pazitkou

6 velkych brambor oloupanych a

nakréjenych na platky

1 velky strouZek ¢esneku,

oloupany

700 mi/1pt 5 fl oz vyvaru

300 g/10 oz nastrouhaného cedaru

75 g/3 oz Cerstvé nakrajené

paZitky

sul a pepr
Do varné nadoby dejte brambory,
¢esnek a 500 ml/171/2 fl oz vyvaru.
Nechte 2 hodiny povafrit na vysokém
(High) stupni. Smés vyjméte a
rozmixujte na pozadovanou hustotu.
Vratte smés do varné nadoby a
pfidejte syr, zbytek vyvaru, pazitku,
sul a pepf. Nechte povafit na vysokém
(High) stupni dalSich 30 minut. Pfed
podavanim Ize pridat syr a smetanu.



hovézi peCené se
zeleninou

15 mil1 IZice oleje

1,5 kg/3 Ib 4 oz libové hovézi

pecené

1 oloupana a nakréjena cibule

4 oloupané mrkve nakrajené na

kousky 1 cml1/2 palce

1 litr/13/4 pt horkého hovéziho

vyvaru
Na panvi rozehrejte olej a nechte
maso na v8ech stranach osmahnout.
Pridejte zeleninu a smazte do mirné
zlatavé barvy.
Presunte smés do varné nadoby,
pfidejte horky vyvar a koreni.
Zakryjte poklici a varte na vysokém
(High) stupni 4 — 6 hodin nebo na
nizkém (Low) stupni 7 — 9 hodin.

hovézi v pivu

1,5 kg/3lb 4 oz libového masa na

panev nakrajeného na kostky 1

palec/2,5 cm

4 velké brambory, kaZzda nakrajena

na 8 kousku

2 velké cibule, kaZzda nakrajena na

8 kousku

4 mrkve nakrajené na kousky 2

cml/3/4 palce

500 mll171/2 fl oz piva

300 mll101/2 fl oz hovéziho vyvaru

30 mli2 IZice Cerstvé nakrajené

petrZele

25 gl1 oz svazek materidousky

bez stonku

30 mll2 IZice kukuri¢né mouky

sul a pepr
Vlozte vSechny prisady do varné
nadoby a varte na vysokém (High)
stupni 4 — 6 hodin nebo na nizkém
(Low) stupni 7 — 9 hodin. Smichejte
trochu kukufi¢éné mouky s malym
mnozstvim studené vody a
promichejte. Sejméte poklici, pfidejte
smés do varné nadoby a dobre
promichejte. Zakryjte hrnec poklici a
dale varte, dokud Stava lehce
nezahoustne a nezac¢ne bublat.

boloriska omacka

Pouzijte jako zaklad pro Spagety po
bolorisku nebo pro lasagne

16mll1 IZice oleje

2 nakrajené cibule

8 platki nakrajené prorostlé
slaniny

1 kgl2 Ib 4 oz libového mletého
hovéziho masa

2 x 454 g rajcatového protlaku
v plechovkach

1 strouZek oloupaného a
rozdrceného ¢esneku

2 rovné IZice 130 ml rajcatového
protlaku (nebo podle chuti)

sul a pepr

250 g/9 oz nadrobno nakréajenych
hub

Na velké panvi rozhfejte olej, orestujte
cibuli do zlatova a vlozte do varné
nadoby. Na panev pridejte slaninu,
osmazte a pfidejte do varné nadoby.
Orestujte maso do hnéda, pridejte
nakrajené houby, pfivedte smés do
varu a potom preneste do varné
nadoby. Pridejte do varné nadoby
zbyvaijici pfisady. Varte na vysokém
(High) stupni 3 - 5 hodin nebo na
nizkém (Low) stupni 6 — 8 hodin.



coq au vin (kufe na
viné)

250 g/9 oz slaniny nakrajené na

kosticky

2 stredné velké nakrajené cibule

2 strouZky rozdrceného ¢esneku

450 g/1 Ib Zampiéni nakrajenych

na tenké platky

8 kurecich prsi¢ek bez kosti

500 mll171/2 fl oz cerveného vina

1 litr 1 13/4 pt horkého kureciho

vyvaru

sul a pepr

kukuricna mouka (volitelné)
Vlozte vSechny pfisady do pomalého
hrnce. Zakryjte poklici a varte na
vysokém (High) stupni 3 - 5 hodin
nebo na nizkém (Low) stupni 6 - 8
hodin.
Podle potfeby zahustéte Stavu smési
malého mnozstvi kukufi¢né mouky a
vody. Sejméte poklici, pridejte smés
do varné nadoby a dobfe promichejte
(podle potreby vyjméte kureci prsicka
a béhem pridavani kukuri¢né mouky
je prihfivejte). Zakryjte hrnec poklici a
dale varte, dokud Stava lehce
nezahoustne a nezac¢ne bublat.

dusené kure
s estragonem

25 gl1oz masla
1 IZicel15 ml oleje
6 kurecich prsicek
1 velka nadrobno nakrajena cibule
200 mll7 fl oz suchého bilého vina
200 mll7 fl oz horkého kureciho
vyvaru
6 snitek estragonu
100 mll31/2 fl oz zahusténé
smetany
sul a pepr
1- 2 IZice 115 — 30 ml kukuricné
mouky
Na panvi rozehrejte maslo a olej.
Pridejte kufeci prsicka a po obou
stranach osmahnéte do hnéda.

PFeneste kufeci maso do varné
nadoby. Orestujte cibuli a pfidejte do
varné nadoby spole¢né s bilym
vinem, vyvarem, 2 snitkami estragonu
a korenim.

Zakryjte poklici a varte na vysokém
(High) stupni 3 -4 hodin nebo na
nizkém (Low) stupni pfiblizné 6 hodin.
Na konci doby vareni vyjméte kureci
prsi¢ka a prihfivejte je. Smichejte
kukuri¢énou mouku s vodou, vzniklou
smés pfidejte do pomalého hrnce
spole¢né se smetanou a dobfe
promichejte. Do varné nadoby vratte
kufeci prsi¢ka, zakryjte poklici a
nechte dale vafrit, dokud smés
nezahoustne. Nakonec jemné
nakrajejte zbyvajici estragon a pfidejte
do varné nadoby. Ihned podavejte.

pecena jablka

5 — 6 jablek pro vareni (zvolte
takova, ktera se vejdou do varné
nadoby)

150 g/5 oz mixovaného suseného
ovoce

5 mll1 rovna IZicka skorice

50 g/2 oz praskového hnédého
cukru

125 mll5 fl oz studené vody

Jablka omyjte a zbavte jadfincu a
potom ostrym nozem rozfiznéte
slupku po stfednim obvodu
kazdého jablka. Vlozte jablka do
varné nadoby. Smichejte ovoce,
skofici a cukr a touto smési
napliite stfed kazdého jablka.
Pridejte vodu a zakryjte poklici.
Varte na nizkém (Low) stupni
priblizné 4 hodiny (délka zavisi na
velikosti a odridé jablek).
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ryzovy nakyp

75 913 oz kratké nebo nakypové

ryze

50 g/2 oz krystalového cukru

1 litr/13/4 pt mléka

25 g/1oz masla

muskatovy ofisek
VloZte ryzi, cukr a mléko do varné
nadoby a dobre zamichejte. Zalijte
mlékem a posypte muskatovym
ofiSkem. Zakryjte poklici a varte na
vysokém (High) stupni 4 hodiny nebo
na nizkém (Low) stupni 5 hodin.
Obsah varné nadoby zamichejte po
jedné hodiné a béhem dalsi pfipravy
jesté jednou.

duseny hruskovo-
kavovy nakyp

30 ml/2 IZice mleté kavy

15 mil1 IZice takrka vafrici vody
4 malé zralé hrusky

Stava z poloviny pomerance
100 g/4 oz mouckového cukru
100 g/4 oz lep$iho hnédého
krystalového cukru

15 mlil1 IZice pro peceni

2 rozslehana vejce

50 g/2 oz kypriciho prasku

50 g/2 oz loupanych praZzenych
Jjemné mletych liskovych orechi
45 mll3 Izice javorového sirupu
tenké platky pomerancové kury na
ozdobu

Do varné nadoby nalijte asi 2,5 cm /1
palec horké vody. Do elektrického
hrnce vlozte oto¢eny omacénik nebo
kovovou dortovou formu, nasadte
poklici a zapnéte pomaly hrnec na
vysoky (High) stuperi. Vymazte a
rovné vlozZte plechovou dortovou
formu

s pevnym dnem hlubokou 18 cm/ 7
palct nebo nadobu na zapékani.
Nasypte mletou kédvu do malé nadoby
a zalijte vodou. Nechte 4 minuty
luhovat a potom prelijte pfes jemné

sitko. Hrusky oloupejte, rozkrajejte na
poloviny a zbavte jadfinch. Hrusky na
povrchu jemné podél nafiznéte a
potfete pomerancovou Stavou.

V nadobé uslehejte z masla a vétsiho
mnozstvi krystalového cukru jemny
snih. Postupné zaslehejte vejce.
Prosejte mouku a vmichejte do smési
v nadobé. Pridejte liskové ofechy a
tekutou kavu. Smeés presunte 1Zzickou
do dortové formy nebo zapékaci
nadoby a zarovnejte do roviny.
Hrusky osuste papirovou kuchyriskou
utérkou a rovnou stranou dold je
rozmistéte do kruhu do piskotu.
Potfete javorovym sirupem a posypte
15 ml/ 1 1zici krystalového cukru.
Zakryjte horni stranu formy nebo
zapékaci nadoby kuchyriskou folii a
umistéte do varné nadoby. Okolo
formy nebo zapékaci nadoby nalijte
dostatecné mnozstvi vafici vody, aby
dosahovala nad polovinu formy nebo
nadoby. Zakryjte poklici a varte 3 —
3,5 hodiny, az nakyp vzejde a bude
dostate¢né pevny.

Nechte piskot vychladnout ve formé
az 10 minut a potom jej vyklopte na
servirovaci misu. Lehce potrete
zbyvajicim javorovym sirupem,
ozdobte platky pomerancové kuiry a
podavejte se Slehackou.

88



jable¢né catni

Koren zazvoru (obdélnik asi
2,5cml1 palec)

15 mlil1 IZice kofeni pro nakladani
okurek

1,36 kg/3 Ib pripravenych
nakrajenych jablek pro vareni,
napriklad Bramleys

150 g/5 oz rozinek

150 g/5 oz jemné nakrajené cibule
1 velky strouZek oloupaného a
rozdrceného ¢esneku

250 g 1 9 oz tmavé hnédého cukru
250 m/9 fl oz sladového octa

Zavazte koren zazvoru a kofeni pro
nakladani okurek do malého kousku
muselinu.

Vlozte vSechny pfisady do varné
nadoby a dobfe zamichejte.
Zakryijte poklici a varte na nizkém
(Low) stupni pfiblizné 8 hodin. Na
konci této dobu sejméte poklici,
zamichejte pfisady, pfepnéte na
vysoky (High) stuperi a nechte smés
varit dalSich 30 — 60 minut nebo
dokud nebude dosazena spravna
hustota. Nechte mirné zchladit, nalijte
do cistych sklenic a ihned uzavrete.

Postacuje na vyrobu 4 Ib.
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A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az els6 oldalt, hogy az
illusztraciok is lathatok legyenek.

a Kenwood-késziilék hasznalata
elé6tt

® Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és 6rizze meg
késdbbi felhasznalasra!

® Tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimkeét!

biztonsag

® Ez a készulék gozt fejleszt, amely
égési sérilést okozhat.

e Ugyeljen ra, hogy a
paroléedénybdl kiaramlé géz ne
égesse meg, kilondsen akkor,
amikor leemeli a fedelét!

® A paroléedényt ovatosan kezelje,
mert a hasznalat soran minden
alkatrésze felforrésodik!
Hasznaljon hészigetelt konyhai
kesztydit!

® Soha ne hasznaljon sérilt
paroléedényt! Ellendriztesse vagy
javittassa: lasd szerviz és
lgyfélszolgalat fejezetet!

® Soha ne tegye a fé6z6készulék
hazat, a vezetéket vagy a
villasdugot vizbe, mert aramitést
szenvedhet! A kezel6szervek
mindig legyenek tisztak és
szarazak!

® A halbézati vezetéket ne hagyja
belégni Ugy, hogy gyermek elérje!

® Mindig huzza ki a halézati
villdsdugot, ha a parolokészuléket
nem hasznalja!

® Akésziléket vagy alkatrészeit
soha ne tegye féz6lapra vagy
sitébe!

® Ne haszndlja a készuléket hére
érzékeny fellleten!

® A paroléedényt ne hasznalja
figgdny vagy mas gyulékony
anyag kozelében vagy alatt

elelmiszer-biztonsag

® A hust (szarnyasokat is), halat és
tengeri ételeket alaposan f6zze at!
Soha ne f6zz6n fagyott allapotban
levé ételt!

® A paroléedényben ne melegitsen
ételt!

® Fogyasztas el6tt az étel legyen
mindig atforralval

® Félig megf6zott hust és szarnyast
soha ne fagyasszon le késébbi
fézéshez!

® Kuléndsen szarazbab esetén
tartsa be a nyersanyag-gyarté
fézési utasitasat! Példaul az
étkezési szarazbabot egy
éjszakara be kell aztatni, majd
féz6edényben tiszta vizben
gyorsfézéssel 10 percig forralni
kell a toxinon eltavolitasa
érdekében, majd a paroléedénybe
helyezés el6tt le kell szlrni.
a halozatra csatlakoztatas elétt

® Ellendrizze, hogy a halézat
megfelel-e a készilék aljan levé
adattablan szerepl6 adatoknak!

® Ez a készllék megfelel az Eurépai
Gazdasagi Kézosség 89/336/EEC
szamu Iranyelvének.

az elsé hasznalat el6tt
® Mossa el az alkatrészeket — lasd a
Tisztitas cimi fejezetet!

jelmagyarazat

fed6

féz6edény
késziilékhaz
fogantyuk
szabalyozé gomb

OO0
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a paroléedény
hasznalata

1 Arecept szerint helyezze bele a
hozzavalokat féz6edénybe!

2 Helyezze a f6z6edényt a
készlilékhazba!

3 Helyezze réa a fedét!

4 Allitsa be a kivant héfokot —
magas (High) vagy alacsony (Low)
— majd csatlakoztassa a villamos
héalézatra!

5 Fo6zze az ételt a kivant ideig!

6 Fo6zés utan kapcsolja ki a
készilléket, majd huzza ki a
villasdugojat!

Az alabbi id6étartamok csak
tajékoztato jellegliek és figgenek
a f6zott étel jellegétdl.

Az Alacsony héfok (Low)
napkdzben vagy éjszaka lassan
fézi meg az ételt, mintegy 8 éra
alatt. Ez a beallitas hasznalhato
olyan finomabb ételek f6zéséhez
is, amelyeknél célszer( az
alacsony fézési hémérséklet,
példaul silt alma, posirozott
gylmolcsok.

A Magas (High) héfok a magas
héfokhoz képest felgyorsitja a
fézési folyamatot, 3-5 6ra alatt
készil el az étel.

Melegen tartas allas (Keep
Warm) — Ezt a bedllitast a megfétt
étel melegen tartasara lehet
hasznalni. Javasoljuk, hogy a
fézést kdvetden az ételt legfeljebb
1 6ran keresztil tartsa melegen,
majd kapcsolja ki a késziléket!

tanacsok a paroléedény
hasznalatdhoz

1 Ahozzavaldkat szobah&mérsékleten
készitse el és hasznalja fel, ne
pedig fagyasztott allapotban! A hust
és halat, valamint a hasonlé
nyersanyagokat csak a sziikséges
ideig kell a hitészekrénybdl kivéve
tartani, amig kiolvad, és addig is

foliaban kell tartani.

A gyokérzoldségeket — sargarépa,
voréshagyma, petrezselyem — elég
apro6 darabokra kell vagni, mert a
hasndl hosszabb ideig fének.

Az egyes hozzavalokat egyenletes
méretl darabokra kell vagni, mert
ezzel biztosithaté az egyenletes
atpuhulas.

A hus elézetes gyors atsltése és a
z0Oldségfélék gyors parolasa egy
kilén serpenyében eltavolitja a
hus zsirtartalmanak egy részét és
javitja a hus és zoldségfélék
killemét és izét. Ez azonban nem
szigoru kdvetelmény.

F6zés alatt feleslegesen ne
emelgesse a fedét, mert ez
héveszteséget és folyadék-
parolgast eredményez. Sziikség
lehet a f6zési id6 20-30 perccel
térténé meghosszabbitasara, attél
fuggden, hogy a fed6ét hanyszor és
mennyi idére emelik fel.

A f6zés mindig a f6z6edényben
torténik. Soha ne helyezze az ételt
kdzvetlendl a készlilékhazba!

A forré f6z6edényt kozvetlenil
hasznalat utéan ne tegye hideg
vizbe, és ne Ontson forrd vizet az
Ures hideg f6z6edénybe! A
féz6edény hirtelen hémérséklet-
valtozas hatasara elrepedhet.

. Tébb hénapos hasznalat utan a

fé6z6edény maza megrepedezhet:
ez el6fordul a mazas edényeknél
és nem befolyasolja a
parolokésziilék hatasfokat.

Ha a hagyomanyos konyha
receptjeit hasznalja, akkor
csOkkenteni kell a felhasznalt
folyadék mennyiségét. A lassu
f6zés soran a folyadék nem
parolog el olyan gyorsan, mint a
hagyomanyos f6zésnél, bar a
héatadashoz itt is sziikség van
bizonyos mennyiségu folyadékra.

10 A parolokésziiléket soha ne toltse

kétharmadanal nagyobb
mértékben!



11 A tejtermékeket — tejszin, tejfol,
joghurt — a f6zés vége felé kell
hozzaadni az ételhez, hogy
megakadalyozzuk az esetleges
Osszemenést.

12 A fagyasztott zoldségeket — pl. a
borsét — ki kell olvasztani és a
fézési id6 kdzepe felé kell
hozzaadni. ezaltal megtarthat6 a
z06ldségek szine és allaga,
valamint az edényben a
hémérséklet.

13 Alegjobb eredmény akkor érhetd
el, ha a hozzavaldkat ellepi a
folyadék.

14 A husbol susse ki a felesleges
zsirt!

15 Ha megfelel6 méretl héallo
edények allnak rendelkezésre,
akkor egyidejlileg tobb étel is
fézhet6 a parolékészilékben, pl.
husszelet és kiflikrumpli, sargarépa
és gylimolcskompét. Az edényeket
félidval szorosan le kell fedni és
bele kell allitani a f6z6edényben
levé vizbe.

16 Nagyobb husdarabok fézésekor
Ggyeljen ra, hogy kénnyedén
beleférjenek az edénybe és ellepje
a folyadék. A fé6zés soran forditsa
meg a hust!

17 Forré husleves hasznélata
felgyorsitja a fé6zési folyamatot.

18 A besliritéshez keverjen el egy is
kukoricalisztet kevés hideg vizben
és keverje simara! Tegye bele a
fé6z6edénybe a f6zési id6 vége
felé! Fedje le és f6zze addig, amig
a leve nem kezd forrni és
besdrisddni!

Apolas és tisztitas
Tisztitas el6tt kapcsolja ki a
készuléket, hizza ki a halozati
csatlakozét és varja meg, amig a
készulék teljesen lehdil!
késziilékhaz
Torolje at a készilék kilsejét
nedves, majd szaraz ruhavall
A készilékhazat ne tegye vizbe!

fedél, fé6z6edény

Mossa el mosdszeres vizben,
majd Oblitse el és szaritsa meg! Az
edény belsejéhez tapadt ételt puha
kefével lehet eltavolitani.

A f6z6edény és fedele
mosogatégépben elmoshato.

karbantartas és
vev@szolgalat

A sérilt haldzati vezetéket azonnal
ki kell cserélni. A javitast —
biztonsagi okokbdl — csak a
KENWOOD vagy az altala
megbizott vallalat szakembere
végezheti el.

Ha az alabbiakban segitségre van
szliksége:

A paroloedény hasznalata

szerviz vagy javitas

akkor keresse meg a paroléedény
vasarlasanak helyét.



RECEPTEK

leves burgonyabdl,
cheddar sajtbol és
metéléhagymabdl

6 nagy krumpli, hdAmozva és
felapritva

1 nagy gerezd fokhagyma,
hamozva

700 ml husleves

300 g Cheddar sajt

reszelve

75 g friss metél6hagyma, apritva
S6 és bors

Tegye a krumplit, fokhagymat és az
500 ml huslevest a f6z6 edénybe!
Fézze 2 6rat a Magas (High)
fokozaton! Vegye ki a hozzavalodkat és
turmixolja 6ssze a kivant siriségre!
Tegye vissza a keveréket a
fé6z6edénybe, adja hozza a sajtot, a
maradék huslevest, a metéléhagymat
és a fliszereket! Magas (High)
fokozaton fézze tovabbi 30 percig!
Talalas el6tt még egy kis sajt és
tejszin hozzaadhaté.

serpenyds marhasult
zoldséggel

15 ml (1 evékanal) olaj

1,5 kg szinhus

1 hagyma, hamozva és apritva
4 sargarépa, hamozva és 1 cm
vastag szeletekre felvagva

1 liter forr6 marhahusleves

Forrésitsa meg az olajat serpeny&ben,
susse barnara a hust minden oldalan!
Adja hozza a zdldséget és piritsa
aranysargara!

Tegye bele az egészet a
fé6z6edénybe, adja hozza a forro
huslevest és a fliszereket!

Tegye ra a fedét, f6zze Magas (High)
allasban 4-6 oran keresztll vagy
Alacsony (Low) allasban 7-9 6ran
keresztul!

marhasult sorben

1,5 kg sovany marhaszelet

2,5 cm-es kockakra vagva

4 nagy krumpli, 8 felé vagva

2 nagy hagyma, 8 felé vagva

4 sargarépa 2 cm vastag
szeletekre felvagva

500 ml sér

300 ml marhahusleves

30 ml friss petrezselyem, apritva
25 g kaKkukkfd, szar nélkdil

30 ml (2 ev6kanal) kukoricaliszt
SO és bors

Tegye az 6sszes hozzavalo6t ra a
fé6z6edénybe, f6zze Magas (High)
allasban 4-6 6ran keresztil vagy
Alacsony (Low) allasban 7-9 éran
keresztll! A bes(ritéshez keverjen el
egy is kukoricalisztet kevés hideg
vizben és keverje simara! Tegye bele
a féz6edénybe és keverje el
alaposan!

Fedje le és fézze addig, amig a leve
nem kezd forrni és bes(risodni!



bolognai martas

Spagetti-alapként hasznalhato
Bolognai spagetti vagy lasagne

15 ml (1 evBkanal) olaj

2 hagyma, apritva

8 vékony szelet husos bacon,
apritva

1 kg sovany daralt hus

2 x 454 grammos konzerv apritott
paradicsom

1 gerezd fokhagyma, hamozva és
attérve

2 csapott evékanal (30 ml)
paradicsompliré izlés szerint

SO és bors

250 g gomba, aprora vagva

Melegitse fel az olajat egy nagy
serpeny&ben és piritsa meg a
hagymat sargasbarnara, majd tegye a
féz6edénybe! Tegye a bacont a
serpeny@be és sisse ki a zsirjat, majd
tegye a f6z6edénybe! Siisse a hust
barnara, adja hozza a szeletelt
paradicsomot, forralja 6ssze a
keveréket, majd tegye az egészet a
fé6z6edénybe! Adja a tdbbi hozzavalot
is a f6z6edénybe! Magas (High)
allasban 3-5 orat, illetve Alacsony
(Low) &llasban 6-8 orat fézze!

részeg kakas

250 g bacon, felkockazva

2 kézepeslnagy hagyma, apritva

2 gerezd fokhagyma, attérve

450 g zsenge gomba, vastagra

szeletelve

8 kicsontozott csirkemell

500 ml vérésbor

1 liter forrd csirkehtsleves

S0 és bors

kukoricaliszt (opcionalis)
Helyezzen minden hozzavalot a
f6z6edénybe! Fedél alatt Magas
(High) allasban 3-5 o¢rat, illetve
Alacsony (Low) éallasban 6-8 orat
fézze!
izlés szerint siritse be a levét vizben
simara kevert kukoricaliszttel! Tegye

bele ezt a f6z6edénybe és keverije el
alaposan (sziikség esetén ezalatt
vegye ki a csirkemellet és tartsa
melegen)! Fedje le és f6zze addig,
amig a leve nem kezd forrni és
besirisodni!

tarkonyos serpeny6s
csirke

25 g vaj

15ml (1 ev6kanal) olaj
6 csirkemell

1 nagy hagyma, apritva
200 ml szaraz fehérbor
200 ml forrd csirkehusleves
6 szal tarkony

100 ml tejszin

SO és bors

1-2 ev6kanal (15-30 ml)
kukoricaliszt

Melegitse fel az olajat és a vajat egy
serpenyében!

Sisse at a csirkedarabokat mindkét
oldalan! Tegye bele a csirkét a
féz6edénybe! Dinsztelje meg a
hagymat, tegye a fé6z6edénybe a
borral, huslevessel, 2 szl tarkonnyal
és fliszerekkel!

Fedél alatt Magas (High) allasban 3-4
orat, illetve Alacsony (Low) allasban 6
orat f6zze! A fé6zési id6 végén vegye ki
a csirkét és tartsa melegen! A
kukoricalisztet keverje simara egy kis
vizzel és a tejszinnel egyUtt tegye a
féz6edénybe, keverje el alaposan!
Tegye vissza a csirkehust a
féz6edénybe, fedje le és fé6zze addig,
amig be nem s(ir(sodik! A végén
véagja finomra a maradék tarkony és
tegye a f6z6edénybe! Azonnal talalja!
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sult alma

5-6 alma (olyan méret(, hogy a
fé6zéedénybe férjen)

150 g szaritott gytimélcs

5 ml (1 csapott ev6kanal) fahéj
50 g barnacukor

125 ml hidegviz

Mossa meg az almékat, vegye ki a
maghazat és éles késsel hasitsa fel a
héjat a kozepén korben! Tegye az
almakat a f6z6edénybe! Keverje
Ossze a gyumolcsot, fahéjat és cukrot,
majd ezzel toltse ki az almak kozepét!
Ontsén az edénybe vizet, majd fedje
le! Alacsony (Low) allasban fé6zze
mintegy 4 érat (ez figg az alma
méretétd| és fajtajatol)!

rizsfelfujt

75 g hantolt vagy puding-rizs
50 g nadcukor

1 liter tej

25 g vaj

6rélt szerecsendio

Tegye a rizst, cukrot és tejet a
fé6z6edénybe és keverje el alaposan!
A tetejére tegyen egy kis vajat és
szobrja meg szerecsendiéval! Tegye ra
a fed6t, f6zze Magas (High) allasban
4 6ran keresztil vagy Alacsony (Low)
allasban 5 oran keresztul! Egy 6ra
elteltével keverje meg, majd a f6zés
alatt még egyszer keverje meg a
fé6z6edény tartalmat!

kavés korte krémpuding

30 ml 6rélt kavé

15ml (1 evbékanal) forrasban levé
viz

3 kis érett kérte

'f> narancs leve

100 g lagy vaj

100g barna nadcukor

15 ml (1 evékanal) stitéolaj

2 felvert tojas

50 g stitéporos liszt

50 g hamozott piritott mogyoro,

finomra darélva

45 ml (3 ev6kanal) juharszirup
vékony narancsszeletek
diszitéshez

Ontsén kb. 2,5 cm-nyi forré vizet a
f6z6edénybe! Helyezzen az edény
aljara egy felforditott csészét vagy egy
fém siteményszaggatét, tegye ra a
fed6t és kapcsolja a késziléket
Magas (High) fokozatra! Zsirozzon ki
egy mély 18 cm-es tepsit vagy
pudingos edényt!

Tegye az 6rolt kavét egy kis
csészébe, Ontse ra a vizet! Hagyja
allni 4 percig, majd finom sz(rén
sz(irje le! Himozza meg és vagja
félbe a kortéket, tavolitsa el a
maghazat! Vagdossa be a félbevagott
kortéket, majd kenje be a
narancslével!

A vajat és a cukor nagyobb részét
verje fel habosra! Fokozatosan
keverje hozza a tojast! Szitalja meg a
lisztet, keverje hozza az elébbihez!
Adja hozza a mogyoro6t és a kavét!
Tegye a keveréket a tepsibe vagy a
pudingos edénybe, simitsa el a
fellletét!

Torodlje szarazra a kortéket
torlépapirral, majd lapos felével lefelé
helyezze bele a krémbe koérkorosen!
Kenje be juharsziruppal, szérja meg
15 ml (1 ev6kanal) nadcukorral!
Fedje le a tepsit vagy a pudingos
edényt konyhai foliaval, és tegye bele
a f6z6edénybe! Annyi vizet 6ntsén a
tepsi vagy edény koré, hogy félig
ellepje az oldalat! Tegye ra a fedét és
fézze 3 - 3,5 érat, amig nem lesz
kemény és fel nem jon!

Hagyja kihdlni a tepsiben 10 percig,
majd tegye télra! Vékonyan kenje be a
maradék juharsziruppal, diszitse
narancskarikakkal és szervirozza
tejszinnel!



flszeres almaszosz
(indiai chutney)

Gyémbérgydkér darab, 2,5 cm-es
15 ml (1 evbkanal) pacfliszer
1,36 kg szeletelt f6z6alma (pl.
Bramleys)

150 g mazsola

150g hagyma, aprdra vagva

1 nagy gerezd fokhagyma,
hamozva és attérve

250 g barnacukor

250 ml malataecet

Kosse be a gydmbérgydkeret és a
pacfliszert egy darab gézbe!

Tegye a hozzavalokat a f6zéedénybe
és keverje el alaposan!

Tegye ra a fedét, f6zze Alacsony
(Low) allasban kb. 8 éran keresztll! A
fézési id6 végén vegye le a fedét,
keverje meg, majd kapcsolja Magas
(High) fokozatra és forralja fel 30-60
percig vagy addig, amig a kivant
sirliséget el nem éri! Kicsit hiitse le
és tegye tiszta talba, fedje le!

Kb. 2 kg étel lesz beldle.
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Prosimy roztozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

przed uzyciem urzadzenia
Kenwood

® Przeczytaj uwaznie ponizsze
instrukcje i zachowaj je na
wypadek potrzeby skorzystania z
nich przysztosci.

® Wyjmij wszystkie materiaty
pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

® Niniejsze urzadzenie wytwarza
pare, ktéra moze spowodowaé
oparzenie.

® Nalezy uwazag, aby nie oparzy¢
sie parg wydobywajaca si¢ z
naczynia do powolnego gotowania,
szczegolnie podczas zdejmowania
pokrywki.

® Nalezy zachowa¢ ostrozno$¢
podczas operowania naczyniem
do powolnego gotowania,
poniewaz wszystkie jego czesci
ogrzewajg sie¢ podczas uzywania.
Nalezy uzywac rekawic
kuchennych.

® Nie wolno uzywac¢ uszkodzonego
naczynia do powolnego gotowania.
Kontrola i reperacja: patrz: ,serwis
i obstuga klientow".

® Nie wolno umieszcza¢ jednostki
bazowej, kabla ani wtyczki w
wodzie — grozi to porazeniem
elektrycznym. Elementy
sterowania nalezy utrzymywac
suche i w czystosci.

® Nie zostawia¢ kabla tak, aby
zwisat i mogt byé chwycony przez
dziecko.

® Jezeli urzadzenie nie jest
uzywane, nalezy wytaczy¢ je z
gniazda zasilania.

® Nie umieszczac¢ urzadzenia ani
jego elementéw na kuchence ani
w piekarniku.

® Nie uzywac¢ urzadzenia na
powierzchniach wrazliwych na
dziatanie temperatury.

® Nie uzywac¢ urzadzenia do
powolnego gotowania w poblizu

ani pod zastonami lub innymi
palnymi materiatami.

Nie pozwala¢ na korzystanie z
urzadzenia bez nadzoru przez
niedotezne osoby.

Dzieciom nie wolno uzywaé
urzadzenia ani bawic sig nim.
Urzadzenie jest przeznaczone
wylacznie do uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku
niewtasciwego korzystania z
urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.

bezpieczenstwo
Zywnosci
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Migso (tacznie z drobiem), ryby i
owoce morza nalezy gotowac
doktadnie. Nie gotowac tych
produktéw ze stanu zmrozonego.
Nie odgrzewac zywnosci w
urzadzeniu do powolnego
gotowania.

Przed jedzeniem upewni¢ sie, ze
zywnos¢ zostata zagotowana.
Nigdy nie podgotowywaé
(czesciowo gotowac) miesa i
drobiu z celem pdzniejszego
umieszczenia w lodéwce i
ugotowania w innym czasie.
Nalezy przestrzegac¢ rad
producenta sktadnikow
dotyczacych gotowania,
szczegolnie w przypadku
suszonych fasoli. Na przyktad
suszong czerwong fasolke nalezy
namoczy¢ przez noc, a nastepnie
gotowac na kuchence na mocnym
ogniu przez co najmniej 10 minut
na patelni lub w $wiezej wodzie do
gotowania, aby usung¢ substancje
toksyczne przed odcedzeniem i
dodaniem do urzgdzenia do
powolnego gotowania.



przed podtaczeniem

® Upewnij sig, ze napiecie pradu jest
zgodne z warto$cig wymieniong na
dnie urzadzenia.

® Urzgdzenie spetnia wymagania
normy 89/336/EEC Europejskiej
Wspolnoty Gospodarczej.

przed uzyciem po raz pierwszy
® Umyc¢ elementy urzadzenia; patrz:
“mycie”

legenda

@ pokrywka

@ misa do gotowania
® jednostka bazowa
@ uchwyty

(® gatka sterowania

uzywanie garnka do
powolnego gotowania

1 Postepuj zgodnie z przepisem i
umies¢ sktadniki w misie do
gotowania.

2 Umies$é mise do gotowania w
jednostce bazowej.

3 Umiesé¢ pokrywe na wiasciwym
miejscu

4 Wybierz odpowiednie ustawienie:
(High) wysokie lub (Low) niskie, a
nastepnie podtacz garnek do
gniazda zasilania.

5 Gotuj przez odpowiednig ilo$¢
czasu.

6 Po ugotowaniu wytgcz garnek i
odfacz go z gniazda zasilania.
Wymienione nizej warto$ci czasu
maja tylko charakter wskazowek i
zalezag od rodzaju gotowanej
Zywnosci
Ustawienie niskie (Low)
spowoduje stopniowe gotowanie
zywnosci w ciggu dnia lub przez
noc i trwa okoto 8 godzin. To
ustawienie mozna zastosowac
réwniez do gotowania delikatnej
zywnosci, dla ktorej korzyscig
bytaby mniejsza intensywnosc¢
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gotowania, na przyktad pieczone
jabtka, kompot owocowy.
Ustawienie wysokie (High)
przyspieszy proces gotowania w
poréwnaniu z ustawieniem Low
(niskie), a czas gotowania wynosi
od 3 do 5 godzin.

Ustawienie (Keep Warm)
(zachowaj gorace) nalezy
stosowac, kiedy zywno$c¢ zostata
ugotowana i chce sie jg zachowac
w stanie gorgcym. Nie zaleca sie
przechowywania zywnosci w
goracym stanie przez czas diuzszy
niz 1 godzina po ugotowaniu.
Potem nalezy urzadzenie
wylaczy¢.

rady dotyczace
uzywania garnka do
powolnego gotowania

1 Przygotowuj i uzywaj sktadnikéw o
temperaturze pokojowej, nie
wyjetych prosto z lodéwki.
Jednakze sktadnikow takich jak
migso i ryby nie nalezy
pozostawia¢ poza lodéwka na
czas dluzszy niz to konieczne.
Nalezy wyja¢ je z lodéwki tak, aby
usung¢ z nich szron i
przechowywac przykryte czystg
folig lub w woreczku plastikowym.

2 Warzywa korzenne, takie jak

marchew, cebula i brukiew nalezy
kroi¢ na do$¢ mate kawatki,
poniewaz ich gotowanie trwa
dtuzej niz gotowanie migsa.

3 Wszystkie sktadniki nalezy kroi¢

na rowne czesci, aby zapewnic
rébwnomierne gotowanie.

4 Podsmazenie migsa i warzyw na

oddzielnej patelni przed
gotowaniem pomoze usung¢
czes¢ tluszczu z miesa, a takze
wzmocni aromat miesa i warzyw.
Nie jest to jednak konieczne.



5 Podczas gotowania nie nalezy
podnosi¢ pokrywki bardziej niz to
konieczne, poniewaz spowoduje to
obnizenie temperatury i
wyparowanie cieczy. W zaleznosci
od tego, jak czesto i na jak dtugo
pokrywka jest podnoszona, moze
okazac sie konieczne przedtuzenie
gotowania o dodatkowych 20-30
minut.

6 Zywnos$¢ nalezy gotowaé
wylgcznie w misie do gotowania.
Nie wolno umieszcza¢ zywnosci
bezposrednio w jednostce
bazowe;j.

7 Nie wolno zanurza¢ gorgcej misy
do gotowania w zimnej wodzie
natychmiast po uzyciu ani wlewac
wrzgcej wody do zimnej misy do
gotowania. Nagta zmiana
temperatury moze spowodowac jej
pekniecie.

8 Po kilku miesigcach stosowania
glazura na misie moze popekac.
W przypadku naczyn
kamionkowych z glazurg jest to
normalne zjawisko i nie ma
wptywu na dziatanie garnka do
powolnego gotowania.

9 W przypadku dostosowywania
tradycyjnych przepiséw gotowania
moze okazac sie konieczne
zredukowanie ilosci uzywanej
wody. W przypadku wolnego
gotowania ciecz nie wyparowuje
tak szybko jak w przypadku
gotowania tradycyjnego, chociaz
pewna ilo$¢ cieczy jest konieczna
do przewodzenia ciepta.

10 Nie nalezy napetnia¢ garnka do
powolnego gotowania ponad 2/3
jego objetosci.

11 Produkty mleczne, facznie ze
$mietana, kwasng $mietang i
jogurtem, nalezy dodawaé pod
koniec gotowania, aby zapobiec
$cinaniu sie biatka.

12 Zamrozone warzywa, takie jak

groszek, nalezy rozmrozi¢ i
dodawac¢ podczas ostatniej pot
godziny gotowania.

Pozwoli to zachowa¢ kolor i
strukture warzyw oraz temperature
w garnku.

13 Najlepsze wyniki mozna uzyskac,

kiedy sktadniki sg zanurzone w
cieczy.

14 Nalezy usung¢ zbedny ttuszcz z

migsa.

15 Jezeli posiada sie naczynia

odporne na dziatanie temperatury
odpowiednich rozmiaréw, w garnku
do powolnego gotowania mozna
gotowac kilka naczyn w jednej
chwili, np. stek i nereczki,
marchew i kompot owocowy.
Naczynia nalezy szczelnie
przykry¢ folig i umiesci¢ je w
gorgcej wodzie w misie do
gotowania.

16 Podczas gotowania catych

kawatkow nalezy zapewni¢, aby
byly dobrze umieszczone w misie
do gotowania i nalezy zawsze
dodawac ciecz. Podczas procesu
gotowania nalezy je cze$ciowo
obrocié.

17 Uzywanie goracych produktow

przyspieszy proces gotowania.

18 Aby zagesci¢ sos itp., nalezy

zamiesza¢ make kukurydziang z
odrobing zimnej wody tak, aby
powstata jednolita pasta. Dodac¢
mieszanke do misy do gotowania
pod koniec procesu gotowania.
Sos nalezy przykry¢ i gotowac
jeszcze przez chwile, az zacznie
bulgotac i zgestnieje.



utrzymanie i
czyszczenie

Przed myciem urzadzenie nalezy
wyltaczy¢, odigczy¢ od zasilania i
schtodzi¢.
jednostka bazowa
Nalezy wytrze¢ zewnetrzng cze$¢
garnka do powolnego gotowania
wilgotng Sciereczka, a nastepnie
osuszyc.

Nie wolno zanurzac¢ jednostki
bazowej w wodzie.

pokrywka, misa do gotowania
Umy¢ w goracym roztworze ze
$rodkami czyszczacymi, optukac, a
nastepnie dobrze wysuszy¢.
zywnos¢, ktora przywarta
wewnatrz misy, mozna usuna¢ za
pomocg migkkiej szczoteczki.

Mise do gotowania oraz pokrywke
mozna my¢ w zmywarce.

serwis techniczny

® Jesli kabel zasilania zostat
uszkodzony, musi on by¢ ze
wzgledu na bezpieczenstwo,
wymieniony przez firme Kenwood
lub autoryzowany serwis
Kenwood.
W przypadku pytan dotyczacych:

® uzywania garnka do powolnego
gotowania

® serwisu i napraw
prosimy o kontakt ze sprzedawcag
garnka do powolnego gotowania.

PRZEPISY

zupa z ziemniakow,
cheddara i szczypiorku

6 duzych obranych i pokrojonych

na ptatki ziemniakoéw, 1 duzy

zgbek czosnku, 700 mi

bulionu

300g tartego sera Cheddar

75g posiekanego swiezego

szczypiorku

s6l i pieprz
Wiozy¢ ziemniaki, czosnek i 500ml
bulionu do misy do gotowania.
Gotowac przy ustawieniu wysokie
(High) przez 2 godziny. Wyja¢
mieszanke i wymiesza¢ w mikserze
do odpowiedniej temperatury. Wla¢
mieszanke z powrotem do misy i
dodac¢ ser, reszte bulionu, szczypiorek
i przyprawy. Pozostawi¢ przy
ustawieniu wysokie (High) jeszcze
przez 30 minut. Przed podaniem
mozna dodac wigcej sera i Smietany.

duszona wotowina z
warzywami

15 ml | 1 tyzka stotowa oleju

1,5 kg udRca

1 pokrojona i obrana cebula

4 obrane marchewki, pokrojone na
ptatki o grubosci 1 cm

1 litr gorgcego wywaru wotowego

Podgrzac olej na patelni a nastepnie
podsmazy¢ wotowing ze wszystkich
stron. Doda¢ warzywa i lekko
podsmazy¢ do ztota. Cato$c¢ przetozyc
do misy do gotowania, dodac¢ goracy
bulion i przyprawy. Przykry¢ pokrywka
i gotowac przy ustawieniu wysokie
(High) przez 4 — 6 godzin lub niskie
(Low) przez 7 — 9 godzin.

100



wotowina na piwie

1,6 kg chudego duszonej

wotowiny, pokrojonej na

2,5 —centymetrowe kostki

4 duze ziemniaki, kazdy z nich

pokrojony na 8 kawatkow

2 duze cebule, kazda z nich

pokrojona na 8 kawatkdw

4 marchewki pokrojone na kawatki

o grubosci 2 cm

500 ml piwa

300 ml wywaru wotowego

30 ml posiekanej $wiezej pietruszki

25 g swiezego tymianku z

usunietymi todygami

30 ml | 2 tyzki stofowe maki

kukurydzianej

S0l i pieprz
Wiozy¢ wszystkie sktadniki do misy do
gotowania, a nastepnie gotowac przy
ustawieniu wysokie (High) przez 4 — 6
godzin, lub niskie (Low) przez 7 — 9
godzin. Wymiesza¢ make
kukurydziang z odrobing zimnej wody
tak, aby utworzy¢ jednolitg paste.
Zdja¢ pokrywke i doda¢ mieszanke do
miski do gotowania, a nastepnie
dobrze wymiesza¢. Ponownie
przykry¢ i gotowac jeszcze przez
chwile, az sos zacznie bulgotac i
lekko zgestnieje.

sos bolonski

Mozna stosowac jako baza na
spaghetti po bolonsku lub lasagne

15 ml | 1 tyZka stotowa oleju

2 pokrojone cebule

8 pokrojonych plastrow boczku
1 kg chudej mielonej wotowiny
2 puszki po 454 g pokrojonych
pomidoréw

1 obrany i rozdrobniony zgbek
czosnku

2 ptaskie tyzki | 30 ml (lub do
smaku) przecieru pomidorowego
sol i pieprz

250 g drobno pokrojonych grzybow

Rozgrza¢ olej na duzej patelni i
przyrumieni¢ cebule, a nastgpnie
przerzuci¢ do misy do gotowania.
Wrzuci¢ boczek na patelnig i
wysmazy¢ go, na nastepnie doda¢ do
misy do gotowania. Podsmazy¢ mieso
az sie przyrumieni, doda¢ pokrojone
pomidory i zagotowa¢ mieszanke, a
nastepnie przenie$¢ do misy do
gotowania. Umiesci¢ pozostate
sktadniki w misie do gotowania.
Gotowac przy ustawieniu wysokie
(High) przez 3 — 5 godzin lub niskie
(Low) przez 6 — 8 godzin.

COoQ au vin

250 g pokrojonego w kostki

boczku

2 Srednielduze, pokrojone cebule

2 rozdrobnione zgbki czosnku

450 g grubo pokrojonych pieczarek

dwuzarodnikowych

8 kawatkdw piersi z kurczaka bez

kosci

500 ml czerwonego wina

1 litr gorgcego wywaru z kurczaka

s6l i pieprz

maka kukurydziana (opcja)
Umie$ci¢ wszystkie sktadniki w garnku
do powolnego gotowania. Przykry¢ i
gotowac przy ustawieniu wysokie
(High) przez 3 — 5 godzin lub niskie
(Low) przez 6 — 8 godzin. Mozna tez
zagescic soki za pomocg maki
kukurydzianej wymieszanej na gtadko
z wodg. Zdja¢ pokrywke, dodacé
mieszanke do misy do gotowania i
dobrze wymieszac¢ (jezeli to
konieczne, podczas dodawania maki
kukurydzianej wyjac¢ piersi z kurczaka
i zachowac gorace). Ponownie
przykry¢ i gotowac jeszcze przez
chwilg, az sos zacznie bulgotac i
lekko zgestnieje.
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duszony kurczak z
estragonem

25 g masta

15 ml | 1 tyzka stotowa oleju

6 kawatkow piersi z kurczaka

1 duza, drobno pokrojona cebula
200 ml wytrawnego biatego wina
200 ml gorgcego wywaru z
kurczaka

6 gatqzek estragonu

100 m bitej Smietany

sol i pieprz

1-2 tyZzki stotowe | 15-30 ml maki
kukurydzianej

Podgrza¢ masto i olej na patelni.
Doda¢ kawatki kurczaka i
przyrumieni¢ po obu stronach.
Przetozy¢ kurczaka do misy do
gotowania. Usmazy¢ cebule i
przetozy¢ do misy do gotowania z
winem, wywarem, 2 gatgzkami
estragonu i przyprawami. Przykry¢
pokrywka i gotowac przy ustawieniu
wysokie (High) przez 3 — 4 godzin lub
niskie (Low) przez 6 — 8 godzin. Pod
koniec gotowania wyja¢ kawatki
kurczaka i zachowac¢ gorace.
Wymiesza¢ make kukurydziang z
odrobing wody tak, aby uformowaé
jednolitg paste, doda¢ do garnka do
powolnego gotowania ze $mietana, a
nastepnie dobrze wymieszac. Wtozyé
kawatki kurczaka z powrotem do misy
do gotowania, przykry¢ pokrywka i
gotowac jeszcze przez jakis czas, az
mieszanka zgestnieje. Na koniec
pokroi¢ pozostaty estragon i doda¢ do
misy do gotowania. Podawaé
natychmiast.

pieczone jabtka

5 — 6 jabtek do gotowania (wybra¢
odpowiednig wielko$¢,
dopasowang do rozmiaréw misy
do gotowania)

150 g mieszanych suszonych
owocow

5ml | 1 ptaska tyzka stofowa
cynamonu

50 g miatkiego cukru
nieoczyszczonego

125 ml zimnej wody

Umy¢ jabtka i usung¢ gniazdo
nasienne, a nastgpnie przy uzyciu
ostrego noza w kazdym z nich zrobi¢
szczeliny w skorce wokot srodka.
Wiozy¢ jabtka do misy do gotowania.
Wymiesza¢ owoce, cynamon i cukier,
a nastepnie wypemhic ta mieszankag
srodek kazdego jabtka. Doda¢ wodg i
przykry¢ pokrywka. Gotowaé przy
ustawieniu niskie (Low) przez okoto 4
godziny (w zaleznosci od rozmiaru i
gatunku jabtek).

budyn ryzowy

75 g ryzu krotkoziarnistego lub

ryzu budyniowego

50 g cukru pudru

1 litr mleka

25 g masta

mielona gatka muszkatotowa
Umiesci¢ ryz, cukier i mleko w misie
do gotowania i dobrze wymieszac.
Pokry¢ ptatkami masta oraz posypac¢
gatkg muszkatotowa. Przykry¢
pokrywka i gotowac przy ustawieniu
(High) wysokie przez 4 godziny lub
niskie (Low) przez 5 godzin. Po
uptynieciu 1 godziny wymieszaé
zawarto$¢ misy do gotowania oraz
jeszcze raz podczas gotowania.
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kleisty budyn kawowy z
gruszkami

30 ml mielonej kawy

15 ml prawie wrzgcej wody

4 mate, dojrzate gruszki

1/2 soczystej pomarariczy

100 g miekkiego masta

100 g cukru pudru plus

15 ml | 1 tyZka stofowa do
pieczenia

2 ubite jajka

50 g maki z proszkiem do
pieczenia

50 g drobno utartych, prazonych
orzeszkow laskowych

45 ml syropu z klonu cukrowego
cienkie paski skorki
pomarariczowej do dekoracji

Wila¢ okoto 2 1/2 cm goracej wody do
misy do gotowania. Wtozy¢ obrécong
salaterke lub metalowg foremke do
pieczenia do bazy, a nastepnie
przykry¢ pokrywka i wtaczyé garnek
do powolnego gotowania na
ustawienie wysoki (High). Nattuscic¢ i
przygotowac blaszke do ciasta ze
statym dnem lub naczynia na suflet o
gtebokosci 18 cm. Wsypac kawe
mielong do matej miski i zala¢ woda.
Poczekac¢ okoto 4 minut az sie
zaparzy, a nastepnie przecedzi¢ przez
geste sito. Obraé, przekroi¢ na potowy
i usung¢ gniazda nasienne z gruszek.
Przekroi¢ cze$ciowo w poprzek na
cienkie ptatki kazdg potowe gruszki, a
nastepnie natrze¢ je sokiem
pomaranczowym. Ubija¢ masto z
wieksza czegscig cukru pudru w misce,
az bedzie lekkie i puszyste.
Stopniowo dodawac jajka. Przesia¢
make, a nastepnie wsypac¢ do miski.
Dodac¢ orzeszki i ciektg kawe.
Przetozy¢ tyzka mieszanke do blaszki
lub naczynia na suflet i wyréwnac
powierzchnig. Osuszy¢ gruszki na
papierowym reczniku i utozy¢ w krag
w gabczastej mieszance ptaska
czescig w dot. Natrzec je syropem z

klonu cukrowego, a nastepnie
posypac¢ 15 ml cukru pudru.

Przykry¢ gérng czes$¢ naczynia folig
kuchenng i umiesci¢ w misie do
gotowania. Wla¢ wystarczajacy ilos¢
wrzgcej wody wokot naczynia tak, aby
poziom siggat lekko ponad potowe
jego bokow. Przykry¢ pokrywa i
gotowac przez 3 — 3 1/2 godziny, az
bedzie twarde i dobrze wyro$niete.
Pozostawi¢ mieszanke do
wystygniecia, w naczyniu przez okoto
10 minut, a nastepnie obréci¢ na
pétmisek. Lekko potrze¢ pozostatym
syropem, a nastepnie udekorowaé
skérkg pomaranczowag i podac z bitg
$mietana.

chutney z jabtek

Kawatki korzenia imbiru pokrojone
w kostki o grubosci 2,5 cm

15 ml /1 tyzka stotowa przypraw do
peklowania

1,36 kg przygotowanych,
pokrojonych jabtek do gotowania,
np. Bramleys

150 g suttanek

150 g drobno pokrojonej cebuli

1 duzy, obrany i rozdrobniony
zgbek czosnku

2509 cukru nieoczyszczonego
250 ml octu stodowego

Owing¢ imbir i przyprawy do
peklowania matym kawatkiem muslinu
i zwigzac.

Umiesci¢ wszystkie sktadniki w misie
do gotowania i dobrze wymieszac.
Przykry¢ pokrywka i gotowac przy
ustawieniu niskie (Low) przez okoto 8
godzin. Pod koniec gotowania zdjaé
pokrywke, wymieszac sktadniki i
przetaczy¢ na ustawienie wysokie
(High), a nastepnie gotowac jeszcze
przez 30 — 60 minut lub az do
osiggniecia wymaganej konsystenciji.
Lekko schtodzi¢ i umiesci¢ w czystych
stoikach, a nastepnie natychmiast
przykry¢.

Powstanie okoto 2 kg potrawy.
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MNoxanyicTa, pasBepHUTe NEpPBYIO CTPAHULLY C UIMIOCTPaLMSAMU

MNepen ucnonb3oBaHnem
anekTponpubopa Kenwood

® BHUMaTeNbHO NpoYTUTE 1
COXpaHUTE 3Ty UHCTPYKLMIO.

® PacnakyiiTe U3genue u cHUMuTe
BCE YNaKOBOYHbIE SIPIIbIKM.

Mepbl
NPeAoCTOPOXKHOCTU

® [laHHbIi npubop BbigensieT nap,
KOTOPbI MOXET NPUBECTU K
oxoram.

® (OcTeperantecb 0Xoros
BbIXOASLLMM Napom, B

0COBEHHOCTU NPY CHATUN KPbILLIKKA.

® Cobnopaiite 0CTOPOXHOCTb B
obpallieHnn ¢ 4oNroBapKon, Tak
Kak npu NpUroToBNEHUW NULLK BCE
yacTu npubopa cunbHO
HarpeBatoTcs. Vicnonbayiite
NPUXBATKN UMW BapEXKN.

® He nonb3yntechb HeNCnpaBHOW
ponroapkoii. ObpatuTech B
cnyx06y pemoHTa Ansa npoBefeHns
TECTUPOBAHUSA U PEMOHTa
anekTponpubopa: cMm. pasgen
"Yxop n obcnyxumBanve" Ha
cTp.35.

® Bo n3bexaHne nopaxeHusi
3NEKTPUYECKM TOKOM He
norpyainte ocHoBaHue npubopa,
LUHYP WV BUNKY B BOAY.
OnemeHTbl perynmpoBKU AOSHKHbI
ObITb BCErAa CyXMMU U YUCTBIMU.

® Hukorga He ocTaBnisiiTe LWHYpP
nMTaHWs BUCETb B MecTax, rae 3a
Hero MoryT cXBaTUTbCH AETU.

® Ecnu Bbl He Nornb3yeTecb
npubopom AnuTensHoe Bpems,
OTKMNtoYarTe ero ot ceTu.

® Hukorga He cTaBbTe [ONTOBapKy
Ha NAUTYy UNn B JyXOBKY.

® He cTtaBbTe npubop Ha
NOBEPXHOCTM, YyBCTBUTENbHbIE K
BbICOKUM TemnepaTypam.

® He cTaBbTe gonrosapky B6Gnuaun
3aHaBeCOK U ApYyrux
nerkoBocnnaMeHsembIx
npeaMeToB UNy MaTepuarnos.

® He nossonanTe AeTam u
MHBanuaam rnosib3oBaThCs
npubopom 6e3 npucmoTpa.

® He nossonanTe getam
nonb30BaTbCs UNK Urpath ¢
npmubopom.

® JT70T 6bITOBON 3neKkTponpmbop
paspeLuaeTcs UCnonb3oBaTh
TONbLKO MO €ro npsiMmomy
HasHayeHuto. KomnaHusa Kenwood
He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnu
npubop ncrnonb3yeTcs He no
Ha3HaYeHWo UnNn He B
COOTBETCTBUM C JAHHOM
VHCTPYKLMEN.

CoBeTbl N0
NPUroTOBMEHMIO MULLM

® Msco (Bkntoyas MACco NTuubl),
pbIBy 1 MOpenpoayKThl cneayet
roTOBUTL TLLATENBHO.
MpurotoBneHne gonyckaercs
TONbKO B Pa3MOPOXEHHOM BUAE.

® He cneayet ncnonb3oBaTb
[onroBapky Ans pasorpeBaHus
nuLu.

® []ONHOCTBIO NPUrOTOBMNEHHANA
nvLLa AOIMKHA BbIAENATb COK.

® He cnepyeT BapuTb MSCO ¥ NTULY
[0 NMONyroTOBHOCTY C LieNbio
3aMOpO3KM U nocneayoLero
NPUroTOBNEHNA A0 NOSIHON
rOTOBHOCTMU.

® CnepayiiTe pekoMeHaauusm
nNpon3BOANTENS OTHOCUTENBbHO
NPUrOTOBNEHNS UHIPEANEHTOB.
Hanpumep cyxyto kpacHyto
aconb cnegyeTt 3aMounTb Ha
HOYb, 3aTEM NPOBapUTL B
KacTptorne Ha CUIIbHOM OrHe B
ynucToii Boge He MeHee 10 MUHYT
ONS YHUYTOXEHUS TOKCUHOB.
[Mocne atoro cnuTb BOAY 1
nobaBuTb haconb B AONTOBapPKY.

104



Mepea BknoYeHnem npubopa

® YGeauTech, YTO HanpshkeHue,
yKa3aHHOe Ha HIKHEN CTOpoHe
npubopa, COOTBETCTBYET
HanpsikeHuto B BaLLen
ANeKTpoceTu.

® [laHHbIN anekTponpubop oTBevaeT
TpeboBaHusam Oupektusel EC
89/336/EEC.

Mepea nepBbIM BKITHOYEHUEM
® [IpomoiiTe YacTu npudopa (cMm.
pasgen "Yuctka").

O6o03HayeHus

Kpbiwwka
Yawa
OcHoBaHune
Py4kn
Perynatop

OO0

Kak nonb3oBaTbcA
aornrosapkou

1 TMomecTuTe NpoAyKTbl B YaLly, Kak
yKasaHo B peuenTe.

2 YcTaHOBUTE Yally Ha OCHOBAaHME.

3aKkpoWiTe KpbILLKY

4 YcTaHOBWTE perynstop Ha Hy>HbI
pexum pabotbl — (High) BeicTpo
wnu (Low) MeaneHHo, n
noaknoymTe Npubop K poseTke.

5 [oToBbTE NULLY B TEYEHUN
HY>XHOTO BpEMEHMU.

6 [locne NpUroToBneHNs BbIKNOYUTE
[0nroBapky U oTcoeauHuTe ee oT
po3eTKun.

w

Bpemsi Bapku 3aBMCUT OT Tuna
NpOAYKTOB, KOTOPbIE Bbl FOTOBUTE.
Yka3aHHble 34eCb CPOKU
NpuUroToBrneHus crnegyet
paccmaTpuBaTh TOMNbKO Kak
pekoMeHayeMble.

MeaneHHo (Low) — meaneHHas
Bapka OKomno 8 4acoB B Te4eHue
Houm unun gHem. VicnonbayeTcs
ANa MeAneHHOro NpUroToBneHns
OenukaTHbIX NPOAYKTOB,
Hanpumep Ans TyweHus s6nok,
Bapku pyKTOBOro cupona munu
BapeHbs.

BbicTpo High — 6onee 6bicTpas
Bapka npoayKkToB B TeveHue 3 - 5
Yyacos.

TomneHue Keep Warm —
nopaepxaHue nocTossHHOM
TemMnepaTypbl NULLKM nocne
npuroToBneHus. TomnexHne
npoaykToB Aonblue 1 yaca nocne
NPUroTOBMNEHNS HE
pekomMeHayeTCs, NO OKOHYaHUK
3TOro BpemeHun npubop
Heob6X0AMMO BbIKITOYUTD.

CoBeTbl NO
NPUroTOBIIEHMIO MALLIN

1 Bce nNpoayKTbl OMKHbI ObITh
KOMHaTHOI TemnepaTypbl.
Vcnonb3oBaTb 3aMOPOXKEHHbIE
NpoayKThbl He pekomerayeTcs. Tem
He MeHee MSICO U pbIby He
crnegyeT CrULWKOM A0Mro
OCTaBnsATb OTKPbLITLIMU, UX
HeobxoaMMO TOMbKO Pa3MopO3nTh
HaKpbIB NONU3TUNEHOBOM
NIEHKOW.

2 OBoLyn, Hanpumep MOPKOBb, NyK,
CBeKIy, HE0BXOAMMO TOHKO
Hapes3aTb, Tak Kak OHU BapsiTcs
aonblue, 4em MsCco.

3 [ns paBHOMeEpHOro
NPUroTOBIEHNS Hape3aliTe
NPOAYKTbl HA OAMHaKOBbIE
KYCOYKM.

4 [ns npyaaHus cneumduryeckoro
apomarta 1 uBeTa MsCy 1 OBOLLaM
1 yaaneHust NMULWHEro xupa us
Msica, MOXHO CHavana obxapuTb
MSICO ¥ OBOLLY B OTAENbHOMN
ckoBopope. OfgHako, 310
Heob6sA3aTensbHo.
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5 He oTkpbIBaliTe KpbIlwKy 6e3
Heo6X0AMMOCTH, 3TO NPUBOAUT K
136bITOYHOMY MCNapeHunio BRaru n
notepe Tenna. Ecnu Bbl Bpems ot
BPEMEHU OTKPLIBAETE KPbILLKY,
NS NPUroTOBMNEHUS MOXET
noTpeboBaTbCA AONONHUTENbHOE
Bpems (0T 20 MMHYT o nony4yaca).

6 [oToBMTL NULLY paspeluaeTcs
TONMbKO B Yalwe. 3anpeLiaeTcs
nomelLLaTb NPOAYyKTbl B OCHOBaHUE
npubopa.

7 He okyHainTe ropsyyto vaily B
XONOAHYI0 BOAy cpasy rnocne
NPUroTOBIIEHNS NULLN U He
HanveawTe K1NsLLyto Boay B
nycTyto Yaily. Yawa moxet
NOMHYTb MW NOTPecKaTbCs.

8 Yepes Heckonbko MecsLeB
MCMOMb30BaHWs aManb Yaluu
MOXeT noTpeckaTbes. Ansa
aManvpoBaHov nocyabl 3To
HOPMasbHO U He BNUSET Ha
apheKkTUBHOCTb paboThl
[0nroBapKu.

9 Ecnu Bbl rotoBUTE NO 06bLIYHBIM
peuenTamMm 13 NOBapeHHON KHUMM,
KONMYECTBO XWUAKOCTN cneayeT
YMeHbLUTb. B oTnnyme ot
06bI4HOW Bapku, Npu
NPUroTOBNEHUN MULLN (TYLLUEHWN) B
JonroBapke ncnapsieTcs oveHb
Marno XUAKOCTW, XOTSH HEKOTopoe
KOSNMYECTBO XWUAKOCTUN BCE Xe
TpebyeTcst Ans HopManbHOro
pacnpefeneHus Tenna.

10 He HanonHiTe gonroBapky 6onee,
4YeM Ha [Be TpeTu.

11 Bo nsbexaHue cTBopaxvBaHus
MOMOYHbIX NPOAYKTOB (CMBOK,
norypTa, CMeTaHbl), Ux cnegyet
[06aBnsATb B CaMOM KOHLE
NPUroTOBIIEHNS NULLN.

12 3amopoeHHble OBOLLM, Hanpumep
ropox, cregyeT pa3aMopo3uTb 1
no6aBuTb 3a nonyaca Ao
OKOHYaHus npouecca
NpUroToBneHns. 3To NO3BONUT
COXPaHUTb LiBET U CTPYKTYpY
OBOLLEN 1 TEMMNepaTypy B Yalue.

13 HaunyuJwue pesynbtaThbl
[0CTUraloTCs, Korga Bce
npuroTaBnnBaemMble NPOAYKTbI
MOKPbITbI XUAKOCTbIO.

14 PexkomeHpayeTcs CHATb C MsAca
V3MULLHWIA XUP.

15 Mpun Hanuuum Yawek
COOTBETCTBYIOLLIEro pasmepa, B
[0nNroBapKy MOXHO NOMECTUTb
HEeCKOMNbKO Yallek Ans
NPUroTOBIEHUS HECKOMbKMX 6ntog
OAHOBPEMEHHO, Hanpumep NyauHr
C roBSANHOW 1 MOYKaMKn, MOPKOBb
N (PPYKTOBLIN KOMMOT.
epmMeTnYHO 3aKkporiTe YaLlku
conbron n BCTaBbTe B Yally Ans
BapKu, HaMoMHEHHYto ropsiyei
BOJOW.

16 Mpu NpUroToBNEHUN KyCKOB Msica
C LenbIMU KOCTSMU criedyeT
aKKypaTHO YNOXWTb UX B YaLly n
BpeMs OT BpemMeHu JobaensaTb
xuakocTb. MNepesopavyunsanTe
KyCKV B NpoLiecce NpuUroToBIeHNs.

17 Ons yckopeHus npouecca
NpUroTOBIIEHUS| pEKOMEHAYeTCS
MCMOoNb30BaTh ropsyunii 6ynboH.

18 Ons nonyyeHusi 6onee rycron
noAanuBKM, coyca u T.M. 3aMecute
HEMHOTO KyKypY3HOIW MyKU B
XONOAHOW BoAe A0 NonyveHns
opHopoaHol nacTtbl. lo6aBbTe
CMecCb B Yally B KOHLe
npurotoBnexus. Hakponte
KPbILLKOW 1 JOXAWNTECh, Koraa
NOANMBKa HaYHET My3bIpUTLCS U
3arycreer.
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Yxona v yncTtka

BbIknounTe AonroBapky u
oTcoeamHuTe ee oT cetu. MNepen
NPOBEAEHNEM YUCTKU, MOAOXKANTE,
roka npuGop MOSIHOCTBIO OCTLIHET.

OcHoBaHue

MpoTpuTe Hapy»Hble NOBEPXHOCTU
[ONroBapKy BMaXXHOM TKaHbO U
TLATENbHO BbICYLIMTE.

He norpyxaiTe ocHoBaHue B BoAy
VNN OPYTYHO XXUAKOCTb.

Yawa 1 Kpbliwka

[MpomonTe Tennor MblnbHOM
BOJOM, CMOMOCHUTE U TLiaTeNbHO
BbicywmuTe. [ins yaanenuns
NPUANMLLUX OCTaTKOB MULLIA MOXHO
MCMONb30BaTh MATKYIO LLETKY.
Yaluy 1 KpbILLKY MOXHO MbITb B
nocyaA0MOEYHOWN MaLLVHe.

TexHunyeckoe
obcnyxmBaHune n
3aboTa o0 KnmeHTax

® B cnyyae noBpexaeHns ceTeBoro
LWHypa, B Lenax 6esonacHocTy,
ero 3ameHa JormkHa
NpON3BOANTLCSA KOMMaHWEWR
Kenwood vnnu ynonHoOMoYeHHbIM
9TON KOMMaHWen NnLOoM.

Mo Bonpocam:
® DJkcnnyatauuu JONroBapku, Unu
® O6cnyXMBaHUsA 1 peMoHTa
ObpaLiantech B MyHKT NpoAaxu
n3genusi.

PELENTDbI

Cyn-ntope ¢ cbipom
Uepoep v nykom

6 KpyrHbIX KapmoghenuH
(o4ucmume u nopesams)

1 20/108Ka YECHOKa C KpYrnHbIMU
dornbkamu (o4ucmums)

700 mn 6ynboHa

300 2 cbipa Heddep (Hamepems
Ha mepke)

75 2 monodkIx nykosuy,
(Hape3ams)

Cornb, nepey,

MonoxuTb B Yally kaptodens un
YecHoK 1 3anutb 500 mn BynboHa.
[oToBuTH B pexume (High) BeicTpo B
TeyeHune 2 4acoB. BbiHyTb cmech 1
nepemellaTtb B U3MenbynTene 4o
HY>KHOW KOHCUCTEHUMK. MonyyYeHHyto
CMeCb MOMoXuTb B YaLly, 406aBUTb
CbIp, OCTaBLUMIACA BYnNbOH, NyK 1
npunpasbl. [oToBUTL B pexume (High)
BbicTpo B TeyeHne 30 muHyT. MNepen
nogaven Ha CTon MOXHO 0o06aBUTb
CbIp U CMeTaHy.

TyweHas roBagmHa ¢
oBoLamMm

15 mn onuekosoro macna (1
yaliHasi 1oxkKa)

1,5 Kr Msica ¢ KOCMbIO (8EPXHSISI
Jacmb Hoau)

1 nykosuya (o4ucmums u
rope3ams)

4 mopkosku (04MCTUTBL 1 ope3aTb
Ha KyCcKu TonumHon 1cm

1 11 ropsiye2o rogspkbero 6ynboHa

Pa3orpeTb onuekoBoe macno Ha
CKOBOpO/E U 06XapuTb roBAANHY CO
BCEX CTOPOH. [lJo6aBuTb OBOLLM 1
XapuTb 40 06pa3oBaHNUst 30M0TUCTOM
KOPOYKM.

[MepenoxuTb BCe B Yally AOMTOBapKu,
3anuUTb ropsyMm BynboHOM 1
[06aBUTb NpUNpaBbl.

HakpbITb KPbILLKON 1 FOTOBUTL B

107



pexume (High) BeicTpo B TeyeHue 4 —
6 yacos (Mnu B pexwvme (Low)
MepaneHHo B TedeHne 7 — 9 YyacoB).

[ToBAgnHa B nuBe

1,5 K2 HeXXUpHo20 Msica 01 pagy
(mope3amsb Kybukamu monujuHou
2,5 cm)

4 KpynHbIX KapmoghesiuHbl
(paspezams Ha 8 yacmel
Kaxoyro)

2 KpynHbIX 1IyKosuUbl (paspe3amb
Ha 8 yacmel Kaxdyto)

4 MopKosKu (mope3amb
noMmukamu monujuHol 1 cm)
500 mn nusa

300 mn 2ossxxbe2o byrnboHa

2 YaliHbIX [I0XKU MeIKO
rnopybneHHol nempywku

1 ny4ok yabpeuya (25 2) 6e3
cmebnel

2 YalHbIX JTOXKU KyKypy3HOU MyKU
Cornb, nepey,

CnoXuTb MHrpeaneHTbl B Yally u
rotoBuTb B pexume (High) Beictpo B
TeyeHue 4 — 6 yacos (Mn B pexvime
(Low) MeaneHHo B TeyeHne 7 — 9
Yacos). 3amecuTe HEMHOro
KyKypY3HOI MYKM B XOIIO4HOI BoAe A0
nonyyYyeHns 0OfHOPOAHON NacTbl.
[obaBbTe cMech B Yally B KOHLE
NPUroTOBNEHNS 1 XOPOLLO
nepemeLuainre.

BepHuTe pexum Bapku, Hakponte
Yally KpbILIKOW U JOXAUTECH, Koraa
COYC HayHEeT Ny3bIpUTLCS U crerka
3arycreer.

Coyc bonoHbes

Ucnonb3yeTtcsa Kak ocCHoBa AN
MPUroTOBIIEHUs1 cnareTTn
BonoHbe3 unu JlasaHbe

15 mn onuskosoeo macna (1
valiHas /10)XKa)

2 nykosuubl (nopesams)

8 nommukoe 6exkoHa ¢
npocsolikamu msica (Mesnko
rope3ams)

1 KI HEXXUPHO20 2085Kbe20
hapwa

2 6aHKu (o 454 r) pe3aHbix
KOHCep8UpPO8aHHbLIX MOMamos

1 2o5108Ka YecHoKa (oyucmums u
MeJIKO rope3ams)

2 vaviHble noxku (30 mn)
TOMaTHOV nacTel (16O Mo eKycy)
cosib 1 nepey,

250 r rpuboe (mesnko nopesams)

Pa3sorpeTb onmMBkoBOe Macro Ha
ckoBopoze, 06xapuTb nyk A0
30M0TMCTOrO LiBETA U NEPENOXUTL B
Yawly gonrosapku. Monoxuts B
ckoBopogay 6ekoH, 06xapuTb u
nepenoxwuTe B Yawy. O6xapuTb MAco
[0 MOSIBNEHNS KOPUHHEBOW KOPOYKM,
nobaBnTb pe3aHble TOMaThl,
nepemMeLlaTh, JOBECTU A0 KUMEHUS U
nepenoxwuTb B Yawwy. [lobaBuTb
ocTanbHble MHrPeaneHTbl. [[0TOBUTL B
pexwume (High) BeicTpo B TeueHne 3 —
5 yacoB (unu B pexume (Low)
MeganeHHo B TeueHne 6 — 8 yacos).
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Kypuua B BUHHOM
coyce (Coq au vin)

250 2 bekoHa (rnope3amsb
Kybukamu)

2 cpeOHUX/KPYMHbIX STyKo8uY,
(nopezams)

2 207108KU YECHOKa (MOoKpowums)
450 e mernkux epuboykos
(nope3amb Ha mosncmele
JTTIOMMUKU)

8 KypuHbIx epydok 6e3 kocmel
500 mn KpacHo20 8uHa

1 11 20psive20 KypuHo2o 6yrnboHa
Cornb, nepey,

Kykypy3Hasi Myka (1o xenaHuro)

MonoxwTb BCe MHrpeaneHThl B Yally,
3anuTb 6ynbOHOM. HaKpbITb KPbILLKOW
1 rotoBuTh B pexume (High) beictpo
B TeyeHue 3 — 5 yacoB (Unu B
pexume (Low) MeaneHHo B TeyeHne
6 — 8 yacos).

[Mo >xenaHuio MOXHO 3arycTuTb COyc.
[insi aTOrO 3amecuTe HEMHOro
KYKypY3HOW MYKU B XONOAHOW BoAe A0
nosny4eHnsi OAHOPOLHOI NacTbl.
[obaBbTe cmechb B Yally B KOHLEe
NPUrOTOBIEHNS 1 XOPOLLO
nepemMelLanTe (BpeMeHHO yCTaHOBVB
pexum Keep Warm (TomneHnue);
KYPWHbIE rPYaKA MOXHO
npeaBapuTenbHO BblHYTh. BepHute
pexumM Bapku, HakpoviTe yaLly
KPbILLKOW U [OXANTECH, KOrAa Coyc
HauyHeT My3bIpUTLCS U crerka
3arycreer.

KypuHoe pary ¢
3CTparoHOMm

25 2 cru8oyYHo20 macna

15 mn onuekosoeo macna (1
yaliHasi 10xKa)

6 KypuHbIX 2pydoK

1 KpynHas nykosuya (MOHKO
nopesams)

200 mn cyxoeo 6eroeo 8uHa
200 mn1 2opsiHe2o KypuHoO20
byrboHa

6 semoyek sacmpazoHa

100 mn eycmbix Criu8oK
Cornb, nepey,

15-30 mn1 KyKypy3Hot myku (1-2
qaliHble /T0KKU)

Pa3orpeTb cnmBo4HOE 1 ONMBKOBOE
Macno B CKoBOpoae.

MonoXnTb KyCOYKM KypuLibl 1
06Xaputb ¢ 06enx CTOpoH.
MepenoxuTb B Yally [ONroBapKku.
OBGXxapuTb NyK U NEPENOXNUTL B YaLlly.
[o6aBnTb BUHO, BYNbOH, 2 BETOYKN
3cTparoHa u npunpasesbl.

HakpbITb KpbILLKORA. FOTOBUTL B
pexume (High) BeicTpo B TeveHue 3 —
4 yacos (nnu B pexume (Low)
MepaneHHo okono 6 YacoB). B koHue
NPUroTOBIIEHNS BbIHLTE KypUHbIE
rPYAKW 1 ycTaHoBuTe pexum Keep
Warm (TomneHue). 3amecute
HEMHOrO KyKypy3HON MyKv B
XOIOAHOW BoAe A0 MOonyveHust
ofHopoaHow nacTbl. [lobaBbTe cMech
B Yallly, BfieiTe CMUBKN 1 XOPOLLO
nepemeluaiTe. MNonoxute Kycovku
KypuLbl obpaTHO B Yally. BepHute
PEeXVM BapKW, HaKponTe vaLly
KPbILLKOW 1 AOXAMTECH, Koraa 6noao
3arycTteet. B koHLie NnpurotoBneHus
MenKo MopexbTe OCTaBLUMIACS
3CTPAroH 1 NonoXxuTe B YaLuy.
Mopavite k cTony.
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TyweHble 96n0ku

5 — 6 56510k CMOoI08bIX COPMO8
HY>HO20 pa3mepa (mak, 4mobebl
OHU rmomMecmuriuch 8 Jauwe)

150 e cyxogpykmos

5 mn kopuupl (1 yaliHas r1oxKa)
50 2 Kopu4YHe8020 Msi2Ko20
caxapa

125 mn xorno0Hou 800k

MNomoriTe A6nokn, BbIHbTE
cepaueBuHy. OCTpbIM HOXOM
cAenaiTe KpyroBo Hagpes B
cpefHein YyacTu Kaxaoro sbnoka.
Monoxumte s6noku B vawy. Caenariirte
CMech 13 (OPYKTOB, KOpULbl 1 caxapa
1 NMOMNy4YeHHO CMechto 3anonHuTe
oTBepcTus B sbnokax. [lo6aBbTe BOAY
1 3aKpoNnTe KpbIWKy. [OTOBUTL B
pexume (Low) MegneHHo okono 4
4yacos, B 3aBUCMMOCTY OT pa3mepa u
copTa sI6rokK.

PucoBbiv nyanHr

75 2 Kpyanozo puca unu puca ons
nyoduHeao8

50 2 mernikozo caxapa

1.1 monoka

25 2 crugoyYyHoe2o macna
MyckamHbIl opex

3acbinbTe puc 1 caxap B vally,
3aneTe MOMOKOM M XOPOLLIO
nepemetluaiirte. MNokponte
CTPYXXKOW 13 CNIMBOYHOTO Macna u
NoCkINbTE MYCKaTHbIM OPEXOM.
Hakpovite Kpbiwwkon. [0TOBUTb B
pexume (High) BeicTpo B TeueHne
4 yacos (unu B pexxume (Low)
MepnneHHo 5 yacos). MNepemelatb
coepxumoe yalum yepes 1 yac un
elle pas B npouecce
NPUrOTOBIIEHMS.

KogherHo-rpyLueBbIn
NYAWNHT C KNEenKow
Kapamenblo

30 M1 Moriomozo Kogpe (2 YalHbIX
TIOXKU)

15 mn 2opsyel 800bI

4 maneHbKUX criesibiX epyuu

CoK u3 ronosuHbl anesbCcuHa
100 2 pa3msie4eHHO20 CIU8OYHO20
macna

100 & ynbmpamernko2o
30/10muUCMoeo caxapa Mnioc ewe
1 yaliHas noxka (15 mn) — ons
3aneKkaHusi

2 836bumsix stiya

50 2 6riuHHOU MyKuU (MyKa ¢
reKapCcKUM rMopOUWKOM)

50 2 nodxapeHHbIX 11eCHbIX
opexos 6e3 KOXypbl (MesiKo
Hamepems)

45 mn kneHogoeo cupona (2
YalHbIX TIOXKU)

Menkasi uedpa anenbcuHa Onsi
npuckInku

HanonHutb yawy Ha 2,5 cm ropsideit
Booi. NMomecTuTb Ha AHO
nepesepHyToe 611040 UNKU KONbLEBYIO
BbICEYKY NS neveHbs. 3aKkpbiTb
KPbILLKY 1 BKIOYUTL pexum (High)
BbicTpo. CmasaTtb Macnom 1 poBHO
yCTaHOBUTb rny6okuii (18 cm)
npoTMBEHb UNn 6ntogo Ans cydrne.
Bbicbinatb MonoTbIv kode B
HebOonbLUYIO YaLLKy W 3anuTb ropsiven
Bogoii. MogoxaaTte 4 MUHYTHI, Moka
Kothe HacTomTCs, 3aTeM NPONycTUTbL
yepes mernkoe cuto. O4ncTuTbL 1
paspesaTb rpyLuv nononam v BblHyTb
cepauesuHy. Mopesats rpywm
rnonepek Ha TOHKW1Ee NIOMTUKU 1
CMOYUTL anenbCUHOBBIM COKOM C
MOMOLLIbIO KUCTOYKN.

B36u1Tb B Yallke CIMBOYHOE Macro ¢
Gonblueit YacTbio YrbTPaTOHKOro
caxapa [0 06pa3oBaHNs Nerkux,
nywmcTbIx xnonees. MNpogomnxas
B36VBaTb, NOCTEMNEHHO NnepemeLlaTb
CO B3OUTbIMK siriamu. MNponycTuTb
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MyKy Yepes3 CuUTO U cmeluaTb C
xnonbsmu. [Jo6aBuTb opexu 1 xuakoe
Kope. BbINOXWUTb NOMYYEHHY CMeCh
Ha NpoTuBEHb (Unu G6ntogo Anst
cydne) n paspoBHATb.

MoAcywmnTb NOMTUKM FpyLUM Ha
ByMmaxHbIX candeTkax. YnoxuTb B
BMAE Kpyra Bo B36MTOM TecTe,
NyoCKol CTOPOHOW BHKU3. CMasaTb
JIOMTVKM KINEHOBbLIM CUPOMOM 1
noceinatb ynbTpamernkum caxapom (1
YainHasi noxka).

[MoKpbITb NPOTUBEHb (MNW Gntogo ANs
cydne) donbroii 1 NocTaBuUTh B YaLly
ponroeapku. Hanute kunsitka 4o
MOSIOBWHbI BbICOTHI CTEHOK
npoTuBHs/6ntoaa. HakpbITh KPbILLKOA
n rotoBuTb 3 — 3,5 yaca TaK, 4YToObl
MYAVHT MONHOCTBIO MOAHSASCS U
3aTeepaen.

[aTtb nyauHry ocTbiHYTb Ha NPOTUBHE
okono 10 MWHYT, 3aTeM NepeBepHyTb
Ha Wwupokoe 6ntofo. Cnerka cmasatb
OCTaBLLUUMCS KIEHOBbLIM CUPOTOM,
yKpacuTb anenbCUHOBOW Lieapo.
NopaBaTb CO CNMBKaMu.

ABNOYHbIV coyc YaTHU

JloMmuk KOpHSsi uMbupsi wupuHol
okorso 2,5 cm

15 mn cneyuli 0ns nukyned (1
yaliHasi 1I0xKa)

1,36 ke Hape3aHHbIX ToMmuKamu
A6710K CMOos08bIX copmos (Harp.
Bpamnu)

150 2 ustoma Kuwmuw

150 e moHKo nopesaHHoO20 JlyKa
1 KpyrHas 205108Kka YeCHoKa
(oyucmums u nokpowums)

250 e meMHO-KOpUu4YHe8020
caxapa

250 mn manbmuticko2o ykcyca

3aBsizaTb NIOMTUK KOPHS UMBUPs 1
crneLum B TOHKYIO TKaHb.

[MonoxunTb BCE MHrpeaneHThbl B YaLly
1 XOPOLLIO nepemeLuaThb.

HaKpbITb KPbILLKOWA 1 rOTOBUTL B
pexvme (Low) MeaneHHo okono 8
4yacoB. B KOHLe NPUroToBMNEHNs CHATL
KPbILLKY, MepemeLlaTb COyC, BKIOUYNTb
pexum (High) Beictpo, nosectu go
KUNEHUS U roToBUTL elle okorno 30 —
60 MUHYT nNMBo OO AOCTUXEHUS
HYXXHOW KOHCUCTeHUuW. [laTb OCTbITb,
nepenoXxuTb B YUCTble GaHKn u
repMeT4HO 3aKpbITb.

Mony4yaeTcsa okono 1,8 kr coyca.
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NapakaAw va EeSITTAWOETE TNV UTTPOCTIVI) O€AiSa OTToU TrapéxETal

€lkovoypdenon

TPIV XPNOIUOTTOINCETE TN
ouokeuny Kenwood

® AjaBdoTe TTPOCEKTIKA QUTEG TIG
odnyieg Kal QUAGETE TIG yia
MEANOVTIKA avagopd.

®  A@aIpéOTE TN OUCKEUQTIA Kal TIG
ETIKETEG.

ao@daAcia

® AUTHA N GUOKEUR TTAPAYEl OTPO O
OTT0I0G YTTOPET VO 00G KAWEL.

® [1poo€gTe va pnv Kaeite atmd Tov
aTpo TTou Byaivel atréd TNV
KaToapOAa UYIEIVOU PAYEIPEUATOG,
18iwg oTav ByadeTe TO KATTAKI.

® Na €ioTe TTPOOEKTIKOI OTAV
XEIPIEOTE TNV KATGAPOAQ UYIEIVOU
payelpépaTog Kabwg OAa Ta PEpnN
NG BeppaivovTal KaTd TN XPHROoN.
Na xpnoipotrolgite yavTia @oUpvou.

® Mn XPNOIUOTTOIEITE TTOTE TNV
KaToapOAa UYIEIVOU PaYEIPEUOTOG
eav €xel BAARN. ZTeiATE TNV VIA
€Aeyxo N eTTIOKeUN: O€iTE TO
KEPAAQIO 'ETTIOKEVEG Kal
€CUTTNPETNON TTEAATWV'.

® [oT€ Pnv eUPaTTTICETE TNV KEVTPIKA
povada, To KaAwdIo ) To QI o€
VEPO — UTTOPEI VO TTABETE
nAekTpoTTANgia. AloTnpeite Ta
XEIPIOTAPIO KaBapd Kal oTeyVA.

® Mnv agpAveTe TTOTE TO KAAWDIO Va
KPEUETOI O€ GNUEIO OTTOU PUTTOPOUV
va 70 gTdoouv TTaIdId.

® ByddeTe TAVTA TNV KOTOAPOAQ
uyIelvoU payeipEPaTog amoé Tnv
TpiCa 6TaV dEV XPNOILOTTOIETA.

® [oTé Pnv TOTTOBETEITE TN CUOKEUN N
TA PEPN TNG TTAVW OTNV NAEKTPIKN
Kougiva 1) péoa oTo POUPVO.

® Mn XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUNR O€
ETTIQAVEIEG EUAITONTEG OTN
BeppoTnTa.

® Mn XPNOIUOTTOIEITE TNV KATOUPOAQ
UyIEIVOU POYEIPEPATOG KOVTA O€ 1
KATW a1ré KoupTiveg 1 GAAa
€UQAEKTA UAIKA.

® H OuOKeUA va pPn XPNOIPOTTOIEITal
atrd GTOHA YE PEIWPEVEG
IKAVOTNTEG.

®  Mnv emTPETTETE OTA TITA TTAIBIA VO
XPNIHOTTOI0UV 1) VA TTaifouV PE TN
OUOKEUR.

® YPNOIYOTTOIEITE TN OUCKEUN POVO
yla TNV OIKIOKRA XPron TTpoopieTal.
H Kenwood &¢ @épel otroiadnTroTe
€uBUvVN av n cuokeun
XTTnoigotroindei pe AavBaopévo
TPOTTO i O€ TIEPITITWONG PE AUTEG
odnyieg.

QOQAAEIO TPOPWV

® MayelpeUeTe KOAG TO KPEQG
(TrepIANapBAVOPEVWY TWV
TTOUAEPIKWV), TO WApI Kal T
BaAhaooivd. Mnv Ta payelpeUeTe
TTOTE €VW €ival KATEWUYHEVA.

® Mnv &avadeoTaivete aynTtd TNV
KOTOApPOAQ UYIEIVOU POYEIPEUATOG.

® Na olyoupeUeaTe TTAVTA TTWG TO
@aynTo gival KauTo TTPIV TO GATE.

® []oTé PN PayeIpeUETE PEPIKWG KPEAG
KO TTOUAEPIKA KOl OTN GUVEXEIQ VA
TO WUXETE VIO VO TO HOYEIPEWETE
o710 PENAOV.

® AkoAouBEeiTe TIG CUUBOUAEG
HayEIPEPOTOG TOU KOTAOKEUQOTH
TWV TPOPWV, EIBIKA yIa Ta OOTTPIA.
MNa Tapdadelypa, Ta KOKKIVA
@acdhia Ba TPETTEl va oUNIGZouv
o€ vepd atrd To TTponyoUUEVO
Bpdadu kal TN CUVEXEIQ Va
Bpadouv ypriyopa oTnV NAEKTPIKA
Kougiva yia TouAdioTtov 10 AeTrTd
O€ MI0 KOTOOPOAQ PE PPETKO vEPD
yia va atraAAayouv atré Tig Togiveg
TIPIV OTPAYYIOTOUV KOl UTTOUV OTNV
KaToOapPOAa UYIEIVOU PayEIPEPOTOG.

PIV TN oUvdeon

® 3 |YOUPEUTEITE TTWG N TTAPOXI| TOU
NAEKTPIKOU 0ag gival n idia Ye
QUTAV TTOU QaiVETAI OTO KATW
HEPOG TNG OUOKEUNG.

® AuUTH N CUOKEUN GUUHOPQPUVETAI PE
TNV Odnyia 89/336/EET Tng
Eupwtraikig OIKoVOpIKAG
Koivotntag.
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TPIV TNV TTPWTN XPAON
® [1AUveTe Ta didgopa pépn deite TO
KEPAAQIO «KABAPIOUAGY.

€TegAyNON

KOTTAKI

KOTOAPOAQ HayEIPEPATOG
KEVTPIKA povada
XepoUAia

SI0KOTITNG XEIPIGHOU

OO

XPNOIUOTTOIWVTAG TV
KatoapoAa uylElvou
MayEIPEPATOC

1 AkoAouBroTe TN guvTayn Kai
TOTTOBETAGTE Ta UAIK& OTO So)Eio
HayelipépaTog.

2 TotoBetAoTE TO dOXEIO
HayEIPEPATOG OTNV KEVTPIKN
Hovada.

3 BdATe 10 KOTTAKI OTN B€0N TOU

4 EmAECTE TN pUBUION TTOU BEAETE,
dnAadn Tnv YwnAn (High) i
XapnAA (Low) kai £TeiTa ouvo£oTe
TN OUOKEUR WE TNV TTApoXn
pelpaTOG.

5 AgnoTe 10 paynto va ynoei yia Tov
ATTAITOUMEVO XPOVO.

6 Metd 10 payeipepa, opnOTE TNV
KOTOAPOAQ UYIEIVOU POYEIPEUATOG
Kol BYGATE TNV 11O TNV TTPIdA.

O1 TrapakdTw xpovol givar yévo
€VOEIKTIKOI Kl TTOIKIAOUV avaAoya
Me Tov TUTTO TOU QaynTOoU TTOU
HayeipeveTal

H XapnARn (Low)PuBuion
Hayelpelel oTadIaKd TO paynTo
KaTd TN SIGPKEIA TNG NUEPAG 1 KATA
N SIGPKEIQ TNG VUXTOG Kal
XpelddeTal Tepitrou 8 Wpeg. AuTh n
pUBION pTTOpET £TTIONG VO
XPNoIhoTToINBEi OTaV PayeIpEUETE
M0 €UTTOOR QaynTd, OTTWG €ival Ta
WnTa YAAQ, Ta @pouUTa TTO0E, Ta
oTroia eTTw@eAoUvVTal aTTd THV
eAAPPWG XapnAdTePn éviaon
HayeipépaTog.

H YynAn (High) PuBpion
emiTayuvel Tn diadikagia
HOYEIPEPATOG CUYKPITIKG HE TN
XapnAf pUBuion pe xpovoug
payeipépaTog PeTagl 3 Kal 5 wpwv.
P0Buion Alatipnong
O¢epuokpaciag (Keep Warm) —
XpnoIyoTroInoTe autrv TN pUBuion
a@oU Ynbei To paynTo yia va 1o
S10TnpAoEeTe (EGTO. ZUVIOTOUUE VO
un Siatnpeite {eatd TO PaAyNTO YIa
TEPICTOTEPO aTTé 1 Wpa PETA TO
Hayeipepa Kal 0Tn GUVEXEID va
OBAVETE TN CUCKEUN PETA TN
xpnon.

OUMBOUAEG yia Tn
XPNOon TG KatoapoAag
UYIEIVOU PAYEIPEUATOG

1
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Eivail mpoTipéTEpPO Va
TTPOETOIMACETE Kal VO
XPNOIMOTTOIEITE TA UAIKA O€
Beppokpaaia dwyartiou Kal Ol
KaTeuBeiav atod To Wuyeio. Mapdia
auTd, UAIKG OTTWG KpéaTa Kal
wdpia 8¢ Ba TPETTEI va pévouv
€KTOG Wuyeiou yia peyaAUTEPO
SidoTnua atr'éoo xpelddeTal, oTroTe
ByaATe TO OTTO TO WUYEIO YIa PNV
€ival TTaywpéva Kal KpaTaTe Ta
KoAuppéva pe Siagavr pepBpdvn i
He TTAaCTIKS TTEPITUAIYUQ.

KoBeTe Ta Aaxavika pe pieg OTTwg
€ival Ta KAPOTA, TA KPEPUUDIA, TO
YOUAIG K.ATT., O€ OXETIKA MIKPG
KOMMATIO KaBwg XpeiddovTal
TEPIOCCOTEPN WPA YA va
HayeipeuTolv atrd 6T TO KPEQG.
KéBete Ta UNIKG K&BE TUTTOU OF
KOMMATIO TTapOpoIou PEyEBOUG,
kaBwg autd Ba BonbAcEl va
HayEIPEUTOUV OHOIOHOPYPA.

To pddiopa Tou KPEATOG KAl TO
COTAPICHUA TWV AQXQVIKWY TTIO TTPIV
oe éva EeXwpIaTo Tnyavi Ba
Bonénoel otV agaipean PEPOUG
TOU AITTOUG TOU KPEATOG Kal £TTIONG
Oa BeATILOEI TNV EPPAVIOT KAl TN
yelon 1600 Tou KPEATOG 600 Kal
TV Aaxavikwyv. Autd, wotdoo, dev
eival atrapaitnTo.



5 Mn ONKWVETE TO KOTTAKI
TEPIoadTEPO Ot 600 XPEIAZETAI
KaTd TO payeipepa yiati auto Ba
TIPOKOAEDEI ATTWAEIA TNG
BeppoTNTAG KAl EEATHION TWV
uypwv. Mrropei va xpelaaoTei,
avaloya pe 1o T6GO GUXVA
ByadeTe To KaTTAKI Kal yia TTOGON
WPa, Vo QUENOETE TNV WP
payelpépatog Katd 20 AeTTTd pe
pIor wpa.

6 To payeipepa yivetal Tavta péoa
oT0 doxeio payeipépatog. Moté pnv
TOTTOBETEITE PaynTé aTeEUdEiag
OTNV KEVTPIKN povada.

7 Moté un BuBiCeTe To KAUTS doyeio
payelpépaTtog o€ Kpuo vepo
AUEOWG PETA TN XPAON KAl PNV
pixvete BpaoTd vepd o AdEIO,
KpUo doxeio payelpépatog. Av 1o
UTTORBAAAETE O€ atTOTOUN aAAayR
Beppokpaaiag PTTopei va payicel.

8 Metd a1méd apkeToUg PAVES XPAONg
MTTOPEI VA TTOPATNPIOETE PWYHEG
aTnNV ePayIE ETTIPAVEIA TOU doXEiou
HayelpéuaTog: auTo givail
ouvnNBIoUEVO QAIVOUEVO E TO
EMAYIE KEPAMIKA Kal OEV ETTNPEALE!
TNV amédoon TG KAaToapoAag
UYIEIVOU POYEIPEUATOG.

9 Av TTPOCOpPUOLETE GUVTAYEG ATTO
oupBaTikéG pEBGdOUG
HayeIpEPATOG, PUTTOPET VO XPEIQOTET
Va PEIWOETE TNV TTOOOTNTA TWV
UypwWV TTou Xpnaipotrolodvtal. Me
TO apyo payeipepa ta uypd dev
egartpiovTal TG00 ypriyopa 600 pe
TIG OUMBATIKEG PHEBOOOUG
payeipépaTtog TapdTI gival
amapaitnTn Mia ToagdTnNTa UYPWV
yia va Bon6noouv aTnVv JETapopd
NG BepUATNTAG.

10 TMoT€ pn yepidete TNV KaToapOAa
UYIEIVOU POYEIPEPATOG TTEPICTOTEPO
oo Ta 2/3 TNG.

11 Ta YOAOKTOKOMIKG TTPOIGVTQ,
TepIAaUBavVOPEVNG TNG KPEUOG
Y&AaKTOG, TNG &IVAG KPEPAG (TOPO
yoegav) Kail Tou yliaoupTiou, Ba
TIPETTEI VO TTPOCTIBEVTAl TTPOG TO

TENOG TOU PAYEIPEPATOG VIO VO
arroTpartei 600 ival duvaTtov To
oBoéAiaopa.

12 Oa TTPETTEl va EETTAYWVETE TA
KOTEWUYHEVA AayavikG OTTwG Ta
HTZENI Kal va To TTPOOBETETE TNV
TeAEUTaIQ PIOT) WP TOU
HayeipépaTog.

AuTto Ba diac@aAioel Tn diatpnon
TOU XPWHATOG KAl TNG UPNG TWV
Aaxavikwyv Kai Tn Beppokpacia oTo
doxeio.

13 Oa €xeTe KAAUTEPA ATTOTEAEOUATA
étav Ta UAIKG gival KaOAUppEVa e
uypo.

14 A@aipéoTe TO TTAPATTAViaIO AiTTOg
atré To KPEQG.

15 E@boov éxeTe TIATA OTO KATAAANAO
HEYEBOG Kal avOEKTIKG GTN
BeppPOTNTA, PTTOPEITE VO
HayeIpéWETE TAUTOXPOVA
TTEPIOTOTEPA aTTO £va TTIATA OTNV
KOTOapOAa UYIEIVOU POYEIPEUATOG,
TT.X. KPEQTOTTITA, KAPOTA KAl
KOPTTOOTA @POoUTWY. KaAlyTe Ta
TATA PE AAOUMIVOXOPTO
a@payiCovTag Ta KaAd Kal BAATE Ta
o€ eaTO vePO OTO doXEIO
HayeipépaTog.

16 Otav payeipelete OAOKANPa
uTTOUTIO, OlYOUPEUTEITE TTWG
Xwpdve dveta 010 SoxEi0
HayeIpEPATOG Kal TTPOCBETETE
ouvéxela uypd. lupioTe TTAeupd
aTO QayNnTo OTA PIOG TNG
S1001KaGiag HayEIPEPATOG.

17 Av Xpnoipotroinoete (eaTO (WUO
Ba emTayUveTte Tn diadikaacia
HayeipEpaTog.

18 Ta va TeTe TN OAATOO KPEQTOG
K.ATT., avakatéyte Aiyo
Kopv@Adoup pe Aiyo kpuo vepd yia
va dNUIOUPYAOETE €Va OOIOUOPPO
peiypa. MpooBéaTe TO peiypa oTo
OOXEIO PAYEIPEUATOG TTPOG TO TEAOG
TOU XPOVOU UAYEIPEUATOG.
ZKETTAOTE KAl CUVEXIOTE TO
Hayeipepa yia Aiyo akopa, £wg
&ToU N GAAToQ va TTAEEN Kal va
apyioel va Byadel pUOAAIBEG.
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@povTida Kai
KaBapiopdg

Mavta va oBAVETE TN CUOKEUR, va
N Byadete ammd v mpida Kal va
TNV QQAVETE VO KPUWVEI TTPIV TV
KoBapioETE.

KEVTPIKN povada

Y KOUTTICETE TO ETWTEPIKS TNG
KOTOAPOAAG UYIEIVOU PAYEIPEPATOG
He éva uypo TTavi Kal ETTEITA TNV
OTEYVWVETE.

Moté pnv epBamTifeTe TNV KEVTPIKA
povada o€ vepo.

KOTTAKI, SOXEIO HAYEIPEUATOG
MAéveTé T 0€ EOTO VEPO pE
oatouvl, EETTAEVETE Kal ETTEITA
aTeYVWVETE KOAG. Ta @aynTd TTou
£€XOUV KOANATEI OTO E0WTEPIKO TOU
doxeiou ptropolv va agpaipebolv
He Tn Bonbeia piag BoupToag pe
HaAOKEG TPIXEG.

To doxeio payelpEPaTog Kal 1o
KaTTAKI pTropouv va TTAuBolv oT1o
TTAUVTAPIO TTIATWY

o€pPLg Kat
eEurnpEnon neAatwyv

® Edv xaAdoel To kaAwdlo, Ba
TPETEL, Yla AOYoug aopaAeiag, va
avTikataoTabel arod v
KENWOOD 1) ané éva
eEoucolodoTtnueVo OEPPIG TNG
KENWOOD.
Av xpe1deoTe BonBeia yia:

® vO XPNOIYOTIOINTETE TNV
KOTOAPOAQ UYIEIVOU POYEIPEUATOG

® TNV €TMIOKEURA 1 TN OUVTAPNON
ETTIKOIVWVACETE PE TO KATAOTNHO
&1mou ayopdoate TNV KatoapoAa
uyIEIVOU PAYEIPEPOTOG.

2YNTATEZ

oouTTa e TTaTATEG,
TOEVTap Kal TTpdoa

6 peydAeg marareg, EepAoudiouéveg
KQl KOUMEVES OE QPETES

1 peydAn okeAida okopdo,
EepAoudiouévn

700 ml {wuou

300 n 1upi ToévTap, TPIUPEVO

75 n ppéoka mpdoa, TeUaxIouéva
aAdri kai TITEPI

ToToBeTATTE TIG TTATATEG, TO OKOPDO
Kal Ta 500 vy Tou {wpou oTo doxeio
payelpépatog. MayelpéyTe oTnv
YwnAn (High) pUBuion yia 2 wpeg.
A@aipéaTe TO PEIYHA KAl AVAKATEWTE TO
o€ £va PTTAEVTEP OTNV TTUKVOTNTA TTOU
BéAeTe. TOTTOBETAOTE TO Peiypa TTiow
O0TO DOXEIO PayEIPEPATOG KAl
TTPOCBETTE TO TUPI, TOV UTTOAOITTO
Cwpo, Ta TTPAoa Kal To KAPUKEUUATA.
Aonote 10 otV YwnAn (High) ptBuion
yia 30 akopa Aetrtd. Mpiv 1o
OEPPipETE, UTTOPEITE VA TTPOCOETETE
€TMITTAéOV TUPI Kal KPEPa YAAAKTOG.

WYnTO PHOOXAP! JE
Aaxavikd

15 vul1 koutaAid Aadi

1,6 An urmodmn amé 1o mavw uépog

1 EepAoudiouévo Kai TepaxIouévo

KPEUPUOI

4 kapora EepAoudiopéva kal

Kouuéva o€

@ETeC TAXOoUS 1 €K

1 Aitpo {016 Bodivo {wud
ZeoTAVETE TO AADI O€ €va TNYAVI Kal
ETTEITO TOIYAPIOTE TO HOOXAP!I OTTO OAEG
TIG TTAeUpEG Tou. MpooBéaTe Ta
Aayavikd Kal TnyavioTe Ta JEXPI VO
podioouv Aiyo. MeTagépeTe TO peiypa
OTO DOXEIO payEIPEPATOG, TTPOTOEDTE TO
CeaTO CWPO KAl KOPUKEUPATA.
BdATe 1o KaTTdKI OTN B€ON TOU KAl
payeipéwTe otnv YwnAn (High) ptBuion
via 4 — 6 wpeg R otn XapnAn (Low) yia
7 — 9 wpeg.
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MOOXApPI PE PTTUPO

1,6 Kg amrayxn pmpi{oAa
KaroapoAag kouuévn o€ KUBous
2,5 ek

4 ueydAeg mardreg, Kouuéves o€ 8
Kouudamia n kaBeuia

2 peyaAa Kpeupodia, Koupéva o
OXTW KOWUATIQ TO KaBéva

4 Kapora, Kouuéva o€ Kouuana
TTAX0US 2 K.

500 ml ummopa

300 ml Bodivé {wud

30 ml/2 koutaAiE ppéoko
paivravo, wiAokouuévo

25 nuarodki wiAokoupévo Buudpl,
XwpickoToavia

30 mll2 koutaAiég KopvpAdoup
aAar kai mTépI

TotoBeTroTE OAa T UNIKG 0TO SoYEio
HaYEIPEPOTOG KAl PAYEIPEWTE OTNV
YwnAR (High) p0Buion yia 4 — 6 wpeg
1 otn XaunAn (Low) yia 7 -9 wpeg.
Avapeitte To KopvpAdoup pe Aiyo kpuo
VEPO VIO VO OXNUATIOTE] éva
OMOIOYEVEG peiypa. AVOIETE TO KATTAKI,
TTPO0BEaTE TO pEiypa OTO doyEio
HaYEIPEPATOG KAl AVAKATEWTE KAAG.
TotoBeTAOTE Eava TO KATTAKI KAl
ouvexioTe To payeipepa €wg 6Tou n
odAToa TAgel Kal apxioel va Byadel
QUOAAIDEG.

OGATOQ UTTOAOVEL

Xpnoipotroigital wg Baon yia
ZrayyéTi MroAovéd | Aadavia

15 ml/1 koutaAia AGdi

2 KpeUPUoIa, WwIAokouuéva

8 Awpideg utréikov, wiAokouuévo

1 Andmaxog pooxapiolog Kiuag

2 x 454 g kovoépBeg wiAokoupévo
vTouarakia

1 okeAida okopdo, EepAoudiouévn
Kai Alwpuévn

2 korég kKoutaAiég/30 ml
TouaToTTOATOU 1) avaAoya LE Tn
yeuon

aAdr kai TITTEPI

250 g pavitapia AETTToKopuéVa

ZeoTAveTe To AGdI o€ éva peydAo
TNYAvI, TOIYOpioTe TO KPEUHUDI PEXPI
va podicel Kal ETTEITA ETAPEPETE TO
0TO JOXEIO PaYEIPEPATOG.

MpooBéaTte TO pTTEIKOV OTO TNYAVI,
TNyavioTe TO Kal TTPoaBEéDTE TO OTO
doxeio payelpéparog. TolyapioTe 10
KPEQG PEXPI va podiaEl, TIPOCOEDTE TIG
WIAOKOUMEVEG VTOUATEG, APrOTE TO
peiypa va rapel Bpdon kai £TTEITa
METAPEPETE TO OTO SOYEIO
payeipépatog. ToTToBeTAOTE TO
uttéAoITTa UAIKG oTo doxeio
payeipépatog. MayelpéyTe oTnv
YwnAn (High) p0Bpion yia 3 - 5 wpeg
n otn XapnAn (Low) yia 6 — 8 wpeg

"coq au vin" (kékopag
KPaodATOoG)

250 g ptréikov, Kouuévo o€ KUBoug

2 peoaialueydAa kpeupudia,

wiAokoupéva

2 oKkeAideg okOpdO, AlwUEVES

450 g pavitépia, o€ TaxIEG QETES

8 01176n KoTéTITOUAD XWPIS KOKAAO

500 ml koKkKIvo Kpaaoi

1 Aitpo {016 {wuds KOTag

aAdr kai TITépI

KopV@AGoup (TTpOQIPETIKO)
TotmoBetraTe OAa Ta UAIKG OTNV
KOTOAPOAQ UYIEIVOU POYEIPEUATOG.
ZKETTAOTE TNV KATOAPOAQ KAl
payeipéwTe otnv YwnAn (High)
pUBuUIoN yia 3 — 5 wpeg 1 oTn XaunAn
(Low) yia 6 — 8 wpeg.
Av BéAeTe, yia va dEael N 0GATOQ,
TpooBéaTe Aiyo kopveAdoup
QAVAUIYUEVO PE VEPO, LWOTE Va Yivel éva
opoloyeVEG Peiypa. AQaipéaTe TO
KOTTAKI KOl TTpO0BECTE TO Yeiypa oTO
OOXEIO PAYEIPEPATOG KAl AVOAKATEWTE
KOAG (av
XPEIGZeTal apaipéoTe Ta OTAON
KOTOTTOUAOU Kail dIaTnPAOTE Ta (EOTA
UEXPI va TTPOCBETETE TO
Kopv@Adouep). TotroBeTAOTE Eavd TO
KOTTAKI KOI OUVEXIOTE TO PayEipEPa yia
Aiyo aképa, éwg 6Tou N odAToa TTApPE!
Bpdaon kai Al eEAappd.
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KOTOTTOUAO M€
€OTPAYKOV OTNV
KatoapoAa

25 g Bourupo

1 kouraAid/ 15 v AGdi

6 01176n KoréITOoUAO

1 uEyAaAo KpeUUUOI ASTITOKOUEVO
200 ml énpd Asukd kpaoi

200 ml {eot6g {wuos KOTAS

6 kAapdkia eoTpaykov

100 ml maxid kpéua yadAakrog
aAdri kai TTITépI

1-2 koutaAiég/15-30 mi
Kopv@Adouep

ZeoTdAveTe TO BoUTUPO Kal TO A&dI o€
£va Tnyavi.

MpooBéaTe Ta KOYPATIO KOTOTTOUAO Kal
TOlyapioTe Kal TIG dUO TTAEUPEG.
MeTagpépeTe TO KOTOTTOUAO OTO DOXEIO
payelpéuatog. TnyavioTe TO KPEPUUDI
Kal TOTTOBETAOTE TO OTO JOXEIO
payelipépaTog padi e To Kpaoi, To
Cwpo, Ta 2 KAapAKIa EGTPAYKOV Kal Ta
KOpUKeUPATa.

ZKETTAOTE YE TO KOTTAKI KOI POYEIPEYTE
otnv YwnAR (High) pubuion yia 3 — 4
wpeg A oTn XapnAn (Low) yia trepitrou
6 WpPEeG. 10 TENOG TOU XPdVOou
HayEIPEPATOG, APAIPETTE TA KOUMATIA
KOTOTTOUAOU Kail dlatnproTe Ta JEoTA.
Avapeitre To KopvpAdoup pe Aiyo vepd
yla va oXnNMATIOTE £va OOIOYEVEG
Jeiypa Kal TTpooBEéOTe TO OTN OUOKEUR
UyIEIVOU payEIpEUATOG Hadi e Thv
KPEUO YAAOKTOG KO AVOKOTEWTE KOAQ.
TotoBeTAOTE LAV TA KOPUATION TOU
KOTOTTOUAOU GTO OOXEIO PAYEIPEUATOG,
OKETTAOTE PE TO KATTAKI KA AQNOTE TA
Va JayeIpeEUTOUV yia Aiyo Péxpl va
Oéoel n odAtoa. OTav TEAEIWOEL,
WIAOKOWTE TO UTTOAOITTO E0TPAYKOV Kal
TTPOooBEaTE TO OTO doXEio
HayeipépaTog. ZepPipeTe apEowG.

WwnTa pnAa
5 — 6 MnAa yia uayeipeua (diaAéére
unAa pe péyebog mou va xwpdave
o710 dox¢Eio payelipéuarog)
150 g avdueikta amoénpauéva gpolra
5 vul1 ko1 kKoutaAid kavéra
50 g paakn paupn {axapn
125 ml kpUo vepd
MAUveTE Kl ByAaATE TO KOUKOUTOI OTTO
T PAAQ, ETTEITO XPNOIUOTTOIWVTAG éVal
KOQTEPS PaXaipl KAVTE pia OXIOPA 0T
®AoUda yUpw atrd TN péon Tou KABe
pAAou. TotroBeTrOTE TO MAAQ OTO
doxeio payeIpEPaTog. AVOKaTéEWTE Ta
@pouTa, TNV KavéAa kai Tn ¢axapn Kai
£TTEITA YEPIOTE TO KEVTPO TOU KAOE
pAAou pe To peiypa. MpoobéaTe TO
VEPO Kal OKETTAOTE E TO KATTAKI.
Mayelpéwte otn XapunAn (Low)
PuBpion yia mepitmou 4 wpeg (autd
e€apTdTal a1od TO PEyeBOG Kal TNV
TIOIKINIO TwV PAAWVY).

TTouTiyKa puliou

75 g omrupwrou pudiou 1 yAacé
50 g ¢axapn dxvn

1 Aitpo ydAa

25 g Boutupo

AAECEVO HOOXOKAPUOO

TotoBeTraTE TO PUQI, TN {hyapn Kal TO
y@Aa 01O BOXEIO PayEIPEPATOG Kal
avokaTEWTE KaAA. MTapvipeTe pe
KOMMATAKIa BoUTupO Kal TTacTTaAioTe
Me pooyokdpudo. ToTToBETAOTE TO
KOTTGKI OTN B€0N TOU KAl HOYEIPEWTE
otnVv YwnAn (High) pdBuion yia 4
wpeg R otn XapnAn (Low) yia 5 wpeg.
AvVaKaTEWTE TO TTEPIEXOPEVA TOU
doxeiou payelpépaTog PETA ammod 1 wpa
Kal GAAN pIa @opd KaTd Tn OIGPKEIa
TOU POYEIPEPATOG.
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TTOUTIVKO KA®E KAl
ayxAadiou

30 ml/2kouraliég aAeouévou kapé

15 mll 1 koutaAiG oxed6v BpaaTod

vePO

4 uIkpdG wpipa axAddia

Xupog 1/2 moprokaAiot

100 g Aiwpévo Boutupo

100 g {axapn Gxvn Kai

15 mil 1 koutahig {axapn axvn

2 aBya xrumrnuéva

50 g aAeUpi TOU POUCKWVEI IOVO

ToU

50 g kaBoupvriouéva,

EepAoudiouéva pouvroukia,

Bpupuariouéva

45 ml/3 koutaAiég oipdTT amd

oQevTauI

AETTTES Awpideg atrd pAouda

mopTokaAioU yia yapvipioua.
Pigre mepitou 2 1/2 ek. {eoTd vePO OTO
doxeio payeipéparog. TomobeTAoTE £va
QAVOTTODOYUPIOUEVO TTIATAKI
HETAAAIKO DaxXTUAIDI yia TTiTEG OTN
Baon, émeima BAATE TO KATTAKI KAl
QAVAYTE TNV KATOApOAa uyIEIvoU
payeipépatog otnv YwnAn (High)
pUBUIoN. AadwoTe éva Bablu okelog
yia k€K 18 ek. pe atabepn Bdon A éva
OKeUOG Y10 COUPAE.
ToTroBeTAOTE TOV AAEOUEVO KOAPE OE
éva pIkpd doxeio kal pigTe To vepd atmd
TAvVW Tou. AQrOTE TO VA EPTTOTIOTEN
yia 4 AeTTTd, Kai ETTEITO OTPAYYIOTE TO
He éva AeTTTO cOUPWTAPI. Z€PAOUBIOTE,
KOWTE OTN pPéon Kal BydAATe TO
KoukoUTal atrd Ta axAddia. Kéwte Ta
axAadla o€ AETITEG QETEG Kal ETTEITA
TEPIXUOTE TA HE TO XUMUO TOU
TTOPTOKAAIOU.
XTUTTAOTE TO BOUTUPO KOl TN
peyaAUTtepn TTOOOTNTA TNG AXVNG Hadi
o€ éva doxeio pEXpI va yivel eAagpU
Kal a@pdTo. XTUTrioTe OTAdIaKA Ta
apyd. KookivioTte To ahelpl, £TTeITa Kal
OTn ouvéxela pigte To 0To OOXEIO HE TO
peiypa. MpooBEaTe Ta PouvToUKIa Kal
TOV Uypd Kapé. BAATe pe éva KOUTAAI
TO peiypa 010 DOXEIO 1) OTO OKEUOG YIa

OOUQAE KaI ATTAWOTE OPoIdJOPPa OE
OAn TNV €TIPAVEIQ.

ZTEYVWOTE Ta aXAGdIa o€ XOpTi
KOUZivag Kal TOTTOBETAOTE T KUKAIKG
TTavw oTnv a@pdTn ¢uun, Ye TNV
eTTiTTeEdN TTAEUPA TTPOG TA KATW.
AAeipTe Ta pE TO TIVEAO pE Aiyo aTTd TO
O1pOTTI OPEVTAIOU Kal TTacTTaAIoTE HE
15 vp/1kouTaid Cayapn axvn.
KaAUyTe 10 TTGvw PEPOG Tou SoxEiou N
TOU OKEUOUG YIa GOUPAE e
aAoupIvOXapTO Kal TOTTOBETAOTE TO OTO
doxeio payelpéparog. Pigte apketd
BpaoTd vepd yUpw atrd To doxeio A TO
TATO yia va yepioer Aiyo mavw atd
HEON OTIG TTAEUPEG TOU. ZKETTAOTE HE
€va KOTTaKI Kol payelipéyTe yia 3 — 3
1/2 Wpeg péxpl va wnbei KaAd kai va
(POUCKWOEI.

AQACTE TO APPATO PEIYHA VO KPUWOEI
oTo doxeio yia trepitrou 10 AeTTTd,
£TTEITA YUPIOTE TO O€ €va TTIATO
oepBipiopaTog. AAiyTe atraAd pe To
UTTOAOITTO CIPOTTI CPEVTAMIOU KAl GTN
OUVEXEID YaPVIPETE PE PAOUDA
TTopTOKAAIOU KaI OEPRipeTE Pe KPEPQ
YGAOKTOG.
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MEIYUO pAAWY

‘Eva kouudria pi¢ag mimepopi{ag

mepitou 2,5 €k.

15 mil1 koutaAid peiyuarog

KAPUKEUUATWV

1,36 Kg unAa oe péres yia

payeipikn (m.x. Boavuegr)

150 g &avlr oragida

150 g wiAokouuTvo KpEUUUO!

1 ueydAn okedida oképdo,

EepAoudiouévn Kal BpupuaTiouévn

250 g padpn {axapn

250 ml k6kkivo Eudl
AéoTe T pida TNG TITTEPOPICAG KAl TO
HEIYHO PTTAXAPIKWY O éva PIKPO
KOMUMATI JouaeAivag.
TomoBeTAOTE OAa Ta UAIKG OTO BoxEio
HaYEIPEPOTOG KAl AVOKATEWTE KAAG.
ToToBeTACTE TO KATTAKI OTN B0 TOU
Kal payeipéyte otn XaunAn (Low)
pUBuIoN yia TTepiTTou 8 Wpeg. MeTd TIg
8 WPES, APAIPETTE TO KATTAKI,
QAVOKATEWTE Ta UAIKA KOl 0T GUVEXEIQ
yupioTe 10 S1I0KOTITN TNV YWnAR
(High) pUBuion kai a@AoTe TO peiypa
va Bpdoel yia GAAa 30 pe 60 Aetrta A
HEXPI va €XETE TTETUXEI TNV TTUKVOTNTA
TToU B€AeTE. AQROTE Va KPpUWOEel Aiyo,
TOTTOBETAOTE TO O€ KpUa Bada Kal
KOAOWTE TA APEOWG.

Mapdyer repitrou 1.300 ypappdpia.
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