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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 curry cooker, especially
when removing the lid.

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

Never use a damaged curry 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 curry 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 curry cooker near or
below curtains or other combustible
materials.

Only use the curry cooker with the
cooking pot supplied.

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 curry
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 curry 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’

lid

cooking pot
handles
base unit
control knob



using your curry 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 curry 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 and takes
approximately 6 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 4 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 curry
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 curry
cooker.

If you are adapting recipes from
conventional cooking you may need
to reduce the amount of liquid
used. In this cooker 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 curry 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 % - 1 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 When cooking whole joints make
sure they fit comfortably into the
cooking pot and always add liquid.
Turn part way through the cooking
process.

16 Using hot stock will speed up the
cooking process.

17 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.

Don’t wash parts in the dishwasher.

base unit

Wipe the outside of the curry
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.

service and customer
care

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

If you need help with:

® using your curry cooker

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

RECIPES

In addition to cooking curries your
Kenwood curry cooker is also suitable
for cooking other dishes including the
following recipes.

potato, cheddar and
chive soup

4 medium-large potatoes, peeled
and sliced

1 large clove garlic, peeled
475ml/16 fl oz stock

2209/7 oz Cheddar cheese, grated
50g/2 oz fresh chives, chopped
salt and pepper

Place the potatoes, garlic and 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, 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

9009/2 Ib joint of topside

1 onion peeled and chopped
3 carrots peeled and cut into
1.cm/’% in thick slices
500ml/% pt 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 approximately 4 hours and
Low for approximately 7 hours.

beef in beer

600g/1Ib 5 oz lean casserole steak
cut into 1 in/2.5cm cubes

2 medium potatoes, each cut into
eight pieces

1 large onion, cut into eight pieces
2-3 carrots, cut into 2cm/% in thick
pieces

300ml/10% fl oz beer

200ml/7 fl oz beef stock

20ml/1 tbsp fresh parsley, chopped
259/1 oz bunch of thyme, stalks
removed

20-30mi/1-2 thsp cornflour

salt and pepper

Place all the ingredients into the cooking
pot then cook on High for approximately
4 hours or Low for approximately 6
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

15mi/1 tbsp oil

1 large onion, chopped

5 rashers streaky bacon, chopped
6509/1 Ib 7 0z lean minced beef

1 x 4549 tin chopped tomatoes

1 clove garlic, peeled and crushed
1 level thsp/15ml tomato puree or
to taste

salt and pepper

150g/5 0z 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
approximately 3 - 4 hours or Low for
6 hours



CcOog au vin

1509/5 oz bacon, diced

1 large onion, chopped

1 clove garlic crushed

3009/10 oz button mushrooms,
thickly sliced

4 boneless chicken breasts
275mi/10 fl oz red wine
375ml/13 fl oz hot chicken stock
salt and pepper

cornflour (optional)

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

3 —4 hours or Low for approximately 6
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

159/ oz butter

1 tbsp/16mi oil

4 chicken breasts

1 onion finely chopped
150ml/5 fl oz dry white wine
150ml/5 fl oz hot chicken stock
4 sprigs tarragon

50ml/2 fl oz double cream

salt and pepper

1 thsp/15ml cornflour (approx)

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
approximately 3 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 curry
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

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

759/2'% 0z mixed dried fruit

2.56ml/% level tsp cinnamon
25g/10z soft brown sugar

756ml/2% 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 2-3 hours (this will
depend upon the size and variety of the
apples).

rice pudding

75g/30z short grain or pudding rice
50g/20z caster sugar

1 litre/1% pts milk

25g/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 approximately 3 hours
or Low for 4-5 hours. After 1 hour stir
the contents of the cooking pot and
once again during cooking.



apple chutney

Piece of root ginger about
1cm/% inch square

7.5ml/1% tsp pickling spice
7009/1%1Ib prepared sliced cooking
apples eg Bramleys

1009/3%0z sultanas

1009/3¢0z finely chopped onion
1 small clove garlic, peeled and
crushed

150g/50z dark brown sugar
150ml/5 fl oz malt vinegar

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

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 2Ib



Nederlands

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

voordat u uw Kenwood-
apparaat gebruikt:

Lees deze instructies zorgvuldig
door en bewaar ze voor toekomstig
gebruik.

Verwijder 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 curry
cooker komt, vooral wanneer u het
deksel verwijdert.

Wees voorzichtig bij het gebruik van
de curry cooker; alle onderdelen
worden heet. Gebruik ovenwanten
Een beschadigde curry cooker nooit
gebruiken. Laat het nakijken of
repareren: zie “Onderhoud en
klantenservice”.

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.

Laat het snoer nergens hangen
waar het in aanraking kan komen
met kinderen.

Als de curry cooker niet gebruikt
wordt, dient u de stekker uit het
stopcontact te halen.

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

Gebruik het apparaat niet op een
hittegevoelige ondergrond.

Gebruik de curry cooker niet in de
buurt van of onder gordijnen of
ander brandbaar materiaal.

De curry cooker uitsluitend
gebruiken met de bijgeleverde pan.
Lichamelijk of verstandelijk zwakke
personen mogen dit apparaat nooit
zonder toezicht gebruiken.

Laat 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.

voedselveiligheid

® U dient vlees (inclusief gevogelte),

vis en zeevruchten altijd voldoende
koken. Deze producten nooit
bevroren koken.

Geen voedsel in de curry cooker
opwarmen.

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.

Volg het kookadvies op van de
fabrikant van de ingrediénten, vooral
wanneer u gedroogde bonen
gebruikt. Gedroogde kievitsbonen
bijvoorbeeld moeten een nacht
geweekt worden en vervolgens snel
aan de kook gebracht worden en
ten minste 10 minuten koken in een
pan vers water om de toxines te
vernietigen voor u ze afgiet en aan
de curry cooker toevoegt.

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

deksel
sudderpan
handvaten
basiseenheid
bedieningsknop

@O0

het gebruik van uw curry
cooker

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 gebruik, de curry cooker
uitschakelen en de stekker uit het
stopcontact halen.

w

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

In de lage (low) stand wordt het
voedsel geleidelijk overdag
gedurende ongeveer 6 uur gekookt.
Deze stand kan ook gebruikt
worden wanneer u delicatere
gerechten bereidt die profijt hebben
van een enigszins langzamer
kookproces, zoals gebakken appels
of gepocheerd fruit.

De hoge (high) stand versnelt
het kookproces enigszins, in
vergelijking met de lage stand, met
kooktijden van tussen de 3 en 4
uur.

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

wenken voor het gebruik
van uw curry cooker

1

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

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

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

Bruin het vlees en sauteer de
groenten eerst in een andere pan.
Dit zorgt voor minder vet op het
vlees, alsook dat het 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.

Nadat u het apparaat een paar
maanden gebruikt hebt, kan het
glazuur op de kookpot barstjes
vertonen: dit is normaal bij



geglazuurd aardewerk en heeft
geen invloed op de efficiéntie van
de curry cooker.

9 Als u conventionele recepten
aanpast, hoeft u wellicht minder
vloeistof te gebruiken. In deze pot
verdampt de vloeistof minder snel
dan met conventioneel koken,
hoewel een bepaalde hoeveelheid
vioeistof nodig is om de warmte
over te dragen.

10 Vul de curry cooker niet meer dan
2/3.

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 groeten, zoals erwten,
moeten eerst ontdooid worden en
in het laatste -1 uur toegevoegd
worden. Hierdoor blijft de kleur en
textuur van de groenten beter
bewaard en houd u de temperatuur
in de pot in stand.

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

14 Verwijder overtollige vetrandjes van
het viees.

15 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.

16 Het gebruik van hete bouillon
versnelt het kookproces.

17 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.

Was de onderdelen niet in de
afwasmachine.

basiseenheid

Veeg de buitenkant van de curry
cooker met een vochtige doek af en
droog hem vervolgens af. Dompel
de basiseenheid nooit in water
onder.

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 gebruik van uw curry cooker
® onderhoud en reparaties

Neem contact op met de winkel

waar u uw curry cooker gekocht

hebt.
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RECEPTEN

Uw Kenwood curry cooker is behalve
voor kerrie ook geschikt voor het
bereiden van andere gerechten,
waaronder de volgende recepten:

soep van aardappels,
cheddar en bieslook

4 middelgrote aardappelen,
geschild en In plakjes gesneden

1 teentje gepelde knoflook
475ml/16 fl oz bouillon

2209/70z geraspte cheddarkaas
509/20z verse gesnipperde bieslook
zout en peper

Doe de aardappelen, knoflook en
bouillon in de kookpot. Op hoge (high)
stand 2 uur koken. Haal het mengsel
uit de pan en verwerk ze in de blender
tot de gewenste consistentie. Doe het
mengsel weer terug in de kookpot en
voeg de kaas, bieslook, peper en zout
toe. Laat het geheel nog 30 minuten op
de hoge (high) stand koken. Voor het
opdienen kunt u nog extra kaas en
room toevoegen.

rundvleesstoofpot met
groenten

15ml/1 eetlepel olie

9009/2Ib braadstuk van
bovenlichaam

1 gepelde en gesnipperde ui
3 geschilde wortels, in plakjes
gesneden van 1cm/1/2inch
500ml/3/4 pts hete
rundvleesbouillon

Verwarm de olie in een koekenpan en
bruin het rundvlees aan alle kanten.
Voeg de groenten toe en bak tot alles
licht goudbruin van Kkleur is. Doe het
mengsel in de kookpot, voeg de hete
bouillon toe en breng op smaak met
peper en zout. Leg het deksel op de
pan en kook het gerecht op hoge (high)
stand gedurende ongeveer 4 uur en
vervolgens 7 uur op de lage (low)
stand.

rundvlees in bier

6009/1Ib 50z magere
braadschotelsteak, in blokjes
gesneden van 2,5m/1inch

2 middelgrote aardappelen, elk in
achten gesneden

1 grote ui, in achten gesneden
2-3 wortels, in plakjes gesneden
van 2cm/3/4inch

300ml/101/2 fl oz bier

200ml/7 fl oz rundvieesbouillon
20ml/1 eetlepel gesneden verse
peterselie

25g/10z bundeltje tjm, met de
steeltjes verwijderd
20-30ml/1-2 eetlepels maismeel
zout en peper

Doe alle ingrediénten in de kookpan en
kook ze ongeveer 4 uur op de hoge
(high) stand en vervolgens ongeveer 6
uur op de lage (low) stand. Meng het
maismeel met een beetje koud water
tot een gladde pasta. Haal het deksel
van de pan en voeg het mengsel toe
aan de kookpot; goed doorroeren Leg
het deksel weer op de pan tot de
sappen borrelen en de saus enigszins
gebonden is.



bolognaisesaus

Gebruik als basis voor
spaghetti bolognaise of
lasagne

15mi/1 eetlepel olie

1 grote ui, gehakt

5 plakjes gesneden katenspek
6509/1 Ib 70z mager
rundvieesgehakt

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

15mi/1 volle eetlepels tomatenpuree
of naar smaak

zout en peper

1509/50z fiingesneden
champignons

Verhit de olie in een grote koekenpan
en bak de uien tot ze goudbruin zijn;
breng ze over naar de kookpot. Voeg
het bacon toe aan de koekenpan en
bak dat uit; voeg het toe aan de
kookpot. Bak het vlees tot het bruin is,
voeg de gehakte tomaten toe en breng
het mengsel aan de kook; breng het
vervolgens over naar de kookpot. Die
de overige ingrediénten in de kookpot.
Kook ze 3-4 uur op de hoge (high)
stand en vervolgens 6 uur op de lage
(low) stand.

COQ au vin

150g/50z in blokjes gesneden spek

1 grote ui, gehakt

1 teentjes geperste knoflook

800g/100z dik gesneden

champignons

4 kipfiletjes

275ml/10 fl oz rode wijn

375ml/13 fl oz hete kippenbouillon

zout en peper

maismeel (optioneel)
Doe alle ingrediénten in de curry
cooker. Leg het deksel op de pan en
laat 3-4 uur op de hoge (high) stand
koken en vervolgens ongeveer 6 uur op
de lage (low) stand.

Bind de sappen indien gewenst met
een beetje maismeel dat met water tot
een gladde pasta aangelengd is. Haal
het deksel van de pan en voeg het
mengsel toe aan de kookpot (verwijder
zo nodig de kippenborst; houd deze
warm terwijl u het maismeel toevoegt).
Leg het deksel weer op de pan tot de
sappen borrelen en de saus enigszins
gebonden is.

kip en dragon
braadschotel

159/1/20z boter

15mi/1 eetlepel/ olie

4 kipfileties

1 fiingehakte ui

150ml/5 fl oz droge witte wijin
150ml/5 fl oz hete kippen bouillon
4 takjes dragon

50ml/2 fl oz slagroom of creme
fraiche

zout en peper

1 eetlepel/15 ml maismeel (ongeveer)

Verwarm de boter en de olie in een
koekenpan.

Voeg de stukken kip toe en laat ze aan
beide kanten bruin worden. Breng de
kip over naar de kookpot. Bak de uien
en doe ze in de kookpot samen met de
wijn, bouillon, 2 takjes dragon en peper
en zout. Leg het deksel op de pan en
kook het gerecht op hoge (high) stand
gedurende ongeveer 3 uur en
vervolgens ongeveer 6 uur op de lage
(low) stand. Verwijder de stukken kip
aan het eind van de kooktijd en houd
ze warm. Meng het maismeel met een
beetje water tot een gladde pasta en
voeg dit aan de curry cooker toe met
de room; roer alles goed door. Leg de
kip weer in de kookpot, zet het deksel
erop en laat het gerecht nog wat langer
koken tot het mengsel gebonden is.
Hak de rest van de dragon fijn en voeg
het aan het einde van de kooktijd toe
aan de kookpot. Onmiddellijk serveren
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gepofte appels

3 kookappels (groot genoeg om in
de pan te passen)

75g/2 1/20z mix van gedroogd fruit
2.56mi/1/2 volle eetlepel kaneel
25g/10z zachte bruine suiker
76mil/2 1/2 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 Lage (Low) voor ongeveer 2-3
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/1 3/4 pts melk

25g/10z boter

muskaatnootpoeder

Doe de rijst, suiker en melk in de
kookpot en roer goed door. Leg er
geschaafde plakjes boter op en
bestrooi met nootmuskaat. Leg het
deksel op de pan en kook het gerecht
op hoge (high) stand gedurende
ongeveer 3 uur en vervolgens 4-5 uur
op de lage (low) stand. Roer de inhoud
van de kookpot na ongeveer 1 uur en
tijdens het koken nogmaals door.

appelchutney

Stukje gemberwortel van ongeveer
1cm/1/2inch bij 1cm/1/2inch
7.6ml/ inmaakkruiden

7009/1 1/2Ib in schijfies
voorgesneden kookappels bijv.
Bramleys

1009/3 1/20z rozinen

100g/3 1/20z fiingesneden ui

1 teentje gepelde en geperste
knoflook

150g/50z donkerbruine suiker
150ml/5 fl oz wijnazijn

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

Plaats alle ingrediénten in de pan en
roer stevig.

Plaats het deksel in de juiste positie en
kook op Lage (Low) voor ongeveer 8
uur. Aan het einde van deze kooktijd,
verwijder de deksel, roer de
ingrediénten, en zet de sudderpan dan
op hoge (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 2Ib.



Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

avant d’utiliser votre appareil °
Kenwood

Lisez et conservez soigneusement

ces instructions pour pouvoir vousy @
référer ultérieurement.

Retirez tous les éléments °
d’emballage et les étiquettes.

sécurité

Cet appareil produit de la vapeur
qui peut vous brdler.

Faites attention a ne pas vous
brdler avec la vapeur qui se dégage
de la cocotte mijoteuse, en
particulier lorsque vous retirez le °
couvercle.

Faites attention lorsque vous

manipulez la cocotte mijoteuse,

tous les éléments deviennent °
chauds pendant le fonctionnement.
Utilisez des gants isolants. °
N’utilisez jamais une cocotte

mijoteuse endommagée. Faites-la

vérifier ou réparer : voir « service °
apres-vente ».

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 lorsqu’elle n’est pas

utilisée.

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 en dessous de rideaux

ou de toute autre matiere

inflammable.
Utilisez la cocotte mijoteuse

exclusivement avec le récipient de
cuisson fourni.
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Ne laissez pas les personnes
handicapées se servir de I'appareil
sans surveillance.

Ne laissez pas les enfants jouer
avec 'appareil ni I'utiliser.
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 d’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 recommandations de
cuisson fournies par le fabricant des
ingrédients, en particulier pour les
haricots secs. Par exemple, il faut
faire tremper les haricots rouges
dans I'eau toute une nuit, puis il faut
les faire bouillir pendant au
minimum 10 minutes sur une
cuisiniére, dans une casserole d’eau
fraiche, afin de détruire les toxines,
avant de les égoutter et de les
ajouter a la cocotte mijoteuse.

avant de brancher P’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

® | avez les éléments. Reportez-vous
a la section « Nettoyage ».

légende

@ couvercle

@ récipient de cuisson

® poignées

@ socle

® bouton de commande

utilisation de votre
cocotte mijoteuse

1

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

Posez le récipient de cuisson sur le
socle.

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

Laissez cuire pendant la durée
souhaitée.

Apres la cuisson, éteignez et
débranchez la cocotte mijoteuse.

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

Le réglage faible (Low) permet
de cuire progressivement les
aliments au cours de la journée et
prend environ 6 heures. Ce réglage
peut également étre utilisé lors de la
cuisson d’aliments plus délicats qui
nécessitent une cuisson plus
douce, comme les pommes cuites,
ou les fruits pochés.

Le réglage élevé (High) accélére
le processus de cuisson (par
rapport au réglage modéré) dont la
durée varie entre 3 et 4 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
les aliments au chaud pendant plus
d’une heure une fois la cuisson
terminée et de mettre ensuite
I’appareil hors tension.

conseils pour I'utilisation
de votre cocotte
mijoteuse.

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

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

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

En faisant d’abord revenir la viande
et sauter les légumes dans une
autre casserole, il est possible de
dégraisser la viande et d’améliorer
également I'aspect et le goQit 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.

2
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6 La cuisson doit toujours avoir lieu
dans le récipient prévu a cette fin.
Ne placez pas les aliments
directement au fond du socle.

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.

Aprées plusieurs mois d’utilisation le
vernis du récipient de cuisson peut

craqueler : Cela arrive fréquemment
avec les poteries en gres vernies et

n’affecte pas I'efficacité de la
cocotte mijoteuse.

Si vous adaptez des recettes
prévues pour une cuisson

traditionnelle, il peut étre nécessaire

de réduire la quantité de liquide
utilisée. Dans cette cocotte, le
liquide ne s’évapore pas aussi
rapidement qu’avec un appareil de
cuisson traditionnel. Une certaine
quantité de liquide est toutefois
nécessaire pour faciliter le transfert
de la chaleur.

10 Ne remplissez jamais plus des 2/3
de la cocotte mijoteuse.

11 Des produits laitiers, tels que de la
créme, de la creme fraiche ou du
yaourt, doivent étre ajoutés en fin

de cuisson pour empécher qu’ils ne

tournent.
12 Les légumes surgelés, tels que les

petits pois, doivent étre décongelés

et ajoutés au cours de la derniere
1/2 heure ou de la derniere heure
de cuisson. Cela permet d’assurer
le maintien de la couleur et de la
texture des légumes, et de la
température du récipient de
cuisson.

13 Pour des résultats optimaux,

recouvrez les ingrédients de liquide.

14 Retirez I'exces de graisse de la
viande.
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15 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.

16 L'utilisation d’un bouillon chaud
accélere la cuisson.

17 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.

Ne lavez pas les éléments au lave-
vaisselle.

socle

Essuyez I'extérieur de la cocotte
mijoteuse avec un chiffon humide
puis séchez. N'immergez 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.



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 :

® tilisation de votre cocotte
mijoteuse

® [|'entretenir et la réparer
Contactez le magasin ou vous avez
acheté votre cocotte mijoteuse.

RECETTES

Votre cocotte mijoteuse Kenwood
peut non seulement cuire des curry
mais elle peut également cuire
d’autres plats, y compris les
recettes suivantes.

soupe de pommes de
terre au cheddar et a
la ciboulette

4 moyennes-grosses pommes de
terre, épluchées et coupées en
tranches

1 grosse gousse d’ail, épluchée
475 ml de bouillon

220 g de cheddar, réapé

50 g de ciboulette fraiche, hachée
sel et poivre

Placez les pommes de terre, I'ail et le
jus dans la cocotte mijoteuse. Faites
cuire sur le réglage High (élevé)
pendant 2 heures. Retirez la
préparation et mixez-la dans un mixeur,
jusqu’a obtenir la consistance désirée.
Replacez la préparation dans le
récipient de cuisson et ajoutez le
fromage, la ciboulette et
I’assaisonnement. Laissez cuire sur le
réglage High (élevé) pendant 30
minutes supplémentaires. Avant de
servir, vous pouvez ajouter davantage
de fromage et de la creme.

morceau de boeuf braisé
aux légumes

15 ml d’huile

900g de morceaux de tende de
tranche

1 oignon, épluché et haché

3 carottes, épluchées et découpées
en rondelles (paisseur 1 cm)
500ml de bouillon de boeuf chaud

Faites chauffer I'huile dans une poéle a
frire puis faites dorer le boeuf sur
chaque face. Ajoutez les légumes et
laissez frire jusqu’a ce qu’ils soient
dorés. Transférez la préparation dans le
récipient de cuisson, ajoutez le bouillon
chaud et I'assaisonnement. Couvrez
avec le couvercle et laissez cuire sur le
réglage High (élevé) pendant 4 heures
environ, puis sur le réglage Low (faible)
pendant 7 heures environ.

boeuf a la biere

600g de ragodt de boeuf maigre
2 pommes de terre moyennes,
chacune coupée en huit morceaux.
1 gros oignon, coupé en huit
morceaux

2-3 carottes, découpées en
morceaux (épaisseur 2 cm)

300 ml de biere

200 ml de bouillon de beeuf

20 ml de persil frais, haché

25 g de thym sans les branches
20-30 ml de farine de mais

sel et poivre

Placez tous les ingrédients dans le
récipient de cuisson, puis faites cuire
sur le réglage High (élevé) pendant 4
heures environ ou sur le réglage Low
(faible) pendant 6 heures environ.
Mélangez la farine de mais avec un peu
d’eau froide pour obtenir une pate
lisse. Retirez le couvercle et ajoutez la
préparation au

récipient de cuisson. Mélangez bien.
Couvrez a nouveau puis laissez cuire
jusgu’a ce que le jus commence a
bouillir et ait légerement épaissi.
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sauce bolognaise

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

15 ml d’huile

1 gros oignon haché

5 tranches de bacon entrelardé,
découpées

650g de boeuf maigre haché

1 boite de conserve de tomates
concassees de 454 g

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

sel et poivre

150 g de champignons, finement
hachés

Faites chauffer I'huile dans une grande
poéle et faites revenir I'oignon jusqu’a
ce qu’il soit bien doré, puis transférez
dans le récipient de cuisson. Ajoutez le
bacon dans la poéle a frire et faites
revenir, puis transférez dans le récipient
de cuisson. Faites revenir la viande
jusgu’a ce qu’elle soit dorée, ajoutez
les tomates hachées, portez la
préparation a ébullition puis transférez
le tout dans le récipient de cuisson.
Placez les ingrédients restants dans le
récipient de cuisson. Faites cuire sur le
réglage High (élevé) pendant 3 a 4
heures environ ou sur le réglage Low
(faible) pendant 6 heures

COQg au vin

150 g de bacon, en dés

1 gros oignon haché

1 gousses d’ail, écrasées

800 g de champignons, en
tranches épaisses

4 poitrines de poulet désossées
275 ml de vin rouge

375ml de bouillon de volaille chaud
sel et poivre

farine de mais (en option)

Placez tous les ingrédients dans la
cocotte mijoteuse. Couvrez et laissez
cuire sur High (élevé) pendant 3 a 4
heures environ, ou sur le réglage Low
(faible) pendant 6 heures environ.

Si vous le souhaitez, vous pouvez
épaissir le jus avec de la farine de mais
mélangée avec de I'eau. Retirez le
couvercle et ajoutez la préparation au
récipient de cuisson, puis mélangez
bien (si nécessaire, retirez les poitrines
de poulet et gardez-les au chaud
pendant que vous ajoutez la farine de
mais). Couvrez a nouveau et laissez
cuire pendant suffisamment longtemps
pour que le jus commence a bouillir et
épaississe légerement.
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ragoQt de poulet a
I'estragon

15 g de beurre

15 ml d’huile

4 poitrines de poulet

1 oignon finement haché

150 ml de vin blanc sec

150 ml de bouillon de volaille chaud
4 brins d’estragon

50 ml de creme épaisse

sel et poivre

15 ml de farine de mais (environ)

Faites chauffer le beurre et I'huile dans
une poéle a frire. Ajoutez les morceaux
de poulet et faites dorer de chaque
coté. Transférez le poulet dans le
récipient de cuisson. Faites frire
I’oignon, et placez-le dans le récipient
de cuisson avec le vin, le bouillon, 2
brins d’estragon et I'assaisonnement.
Couvrez avec le couvercle et laissez
cuire sur le réglage High (élevé)
pendant 3 heures environ ou sur le
réglage Low (faible) pendant 6 heures
environ. A la fin du temps de cuisson,
retirez les morceaux de poulet et
gardez-les au chaud. Mélangez la farine
de mais a un peu d’eau pour obtenir
une pate lisse et ajoutez-la dans le
récipient de cuisson avec la creme,
mélangez bien. Replacez les morceaux
de poulet dans le récipient de cuisson,
couvrez et laissez cuire jusqu’a ce que
la préparation épaississe. Lorsqu’elle a
épaissi, hachez finement I'estragon
restant et ajoutez-le au récipient de
cuisson. Servez immédiatement.

pommes cuites

3 pommes a cuire (choisissez des
pommes de taille adaptée au
récipient de cuisson)

75 g de fruits secs mélangés

2.5 ml de cannelle

25 g de sucre roux doux

756 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
Low (faible) pendant environ 2-3 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. Mélangez bien.
Parsemez de copeaux de beurre et de
noix de muscade. Couvrez et laissez
cuire sur le réglage High (élevé)
pendant 3 heures environ ou sur le
réglage Low (faible) pendant 4 - 5
heures. Aprés une heure de cuisson,
mélangez tous les ingrédients du
récipient de cuisson et mélangez une
fois de plus pendant la cuisson.
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chutney aux pommes

morceau de gingembre d’environ 1
cm

7,5 ml d’épices de marinade

700g de pommes a cuire tranchées
et préparées (Bramleys, par
exemple)

100 g de raisins de Smyrne

100 g d’oignons finement hachés
1 petite 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 Low (faible)
pendant environ huit heures. Une fois la
cuisson terminée, retirez le couvercle,
meélangez les ingrédients, commutez le
réglage High (élevé) 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
immédiatement.

Le tout obtenu équivaut a environ deux
livres
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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 Gerat erzeugt Dampf.
Achten Sie darauf, dass Sie sich
daran nicht verbrennen.

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

Achten Sie beim Benutzen des
Curry-Cookers darauf, dass alle
Teile hei3 werden. Verwenden Sie
Topfhandschuhe.

Verwenden Sie niemals einen
beschadigten Curry-Cooker.
Uberpriifen oder reparieren lassen:
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 immer den Netzstecker,
wenn der Curry-Cooker auBer
Betrieb ist.

Stellen Sie das Gerat oder dessen
Komponenten niemals auf einen
Herd oder in einen Backofen.
Verwenden Sie das Geréat niemals
auf hitzeempfindlichen Oberflachen.
Achten Sie beim Benutzen des
Curry-Cookers stets darauf, dass
sich keine Vorhange oder andere
schnellentflammbare Materialien in
der Nahe befinden.

Den Curry-Cooker immer nur mit
dem mitgelieferten inneren Behalter
verwenden.
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Gebrechliche Personen durfen die
Maschine nicht ohne Aufsicht
benutzen.

Kinder dlrfen das Gerat weder
benutzen, noch damit spielen.
Verwenden Sie das Gerat nur fur
seinen vorgesehenen Zweck im
Haushalt. Bei unsachgemaBier
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 Curry-
Cooker auf.

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

Beachten Sie die Kochanweisungen
des Herstellers, besonders bei
Trockenbohnen. So zum Beispiel
sollten Sie rote Bohnen Uber Nacht
in Wasser legen und anschlieBend
diese mindestens 10 Minuten bei
starker Hitze in einem Topf mit
klarem Wasser auf dem Herd
kochen, damit die Giftstoffe zerstort
werden, bevor Sie diese in den
Curry-Cooker geben.

Vor dem Einstecken

Uberpr[]fen Sie, ob die auf der
Unterseite des Gerates angegebene
Netzspannung der lhres
Stromnetzes entspricht.

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

Vor Inbetriebnahme des
Gerates

Reinigen Sie die Teile 'siehe
Reinigung'.



Legende

Deckel
Gareinsatz
Griffe
Gartopf
Schaltknopf

@eEEO

Verwenden lhres Curry-
Cookers

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

Stellen Sie den Gareinsatz in den
Gartopf.

Setzen Sie den Deckel auf.

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

Garen Sie die Zutaten fUr die von
lhnen gewdnschte Zeitdauer.

Gerat nach dem Garen abschalten
und Netzstecker ziehen.

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

(Low Setting) niedrige Hitze
- das Essen gart tagstiber ganz
langsam und dauert etwa 6
Stunden. Diese Einstellung kénnen
Sie auch bei etwas delikateren
Lebensmitteln, wie Dérrapfel oder
pochierte Frichte verwenden, damit
diese nicht verkochen.

(High Setting) hohe Hitze
beschleunigt den Garvorgang im
Vergleich zur niedrigen Hitze und
verkUrzt die Garzeit auf etwa 3 bis 4
Stunden.

(Keep Warm Setting)
Warmbhalten - Benutzen Sie diese
Einstellung zum Warmhalten nach
dem Garen. Wir empfehlen das
Essen jedoch nicht langer als eine
Stunde nach dem Garvorgang
warm zu halten. Schalten Sie das
Gerét nach dem Gebrauch ab.
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Tipps zur Verwendung
lhres Curry-Cookers

1

Verwenden Sie lhre Zutaten zur
Zubereitung moglichst bei
Raumtemperatur und nicht direkt
aus dem Kuhlschrank. Fleisch und
Fisch sollten jedoch nicht I&anger als
nétig auBerhalb des Kuhlschrankes
gelassen werden. Nehmen Sie
diese Zutaten aus dem
KUhlschrank, damit die Kalte
entweichen kann und bedecken Sie
sie mit Frischhalte- oder Plastikfolie.
Schneiden Sie GemUuse wie
Karotten, Zwiebeln, Riben usw. in
ziemlich kleine Stlicke, da diese
eine langere Garzeit als Fleisch
haben.

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

Anbraunen des Fleisches und
kurzes Anbraten von Gemdise in
einer separaten Pfanne entfernt
etwas Fett vom Fleisch und
verbessert dartiber hinaus
Aussehen und Geschmack von
Fleisch und Gemuse. Dies ist aber
nicht unbedingt notwendig.

Offnen Sie den Deckel wihrend des
Garens nicht mehr als notwendig,
denn dies fuhrt zu Hitzeverlust und
Verdunstung von Flussigkeit.
Abhéngig davon, wie oft Sie den
Deckel abnehmen und fir wie
lange, kann es sein, dass Sie die
Garzeit um 20 Minuten bis zu einer
halben Stunde verlangern missen.
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
schitten Sie niemals kochendes
Wasser in einen leeren Gareinsatz,
wenn dieser kalt ist. Wenn der
Gareinsatz einer plotzlichen
Temperaturveranderung ausgesetzt
wird, kann er zerspringen.



8 Nach einigen Monaten Gebrauch,
kénnen an der glanzenden
Oberflache feine Risse auftreten:
dies ist bei glasierter Keramik
normal, hat aber Uberhaupt keine
Auswirkung auf die
Leistungsfahigkeit Ihres Curry-
Cookers.

Bei Kochrezepten aus dem

herkdmmlichen Kochen, missen

Sie eventuell die zu verwendende

Flissigkeitsmenge reduzieren. Beim

Garen im Cooker verdampft die

Flussigkeit langsamer als beim

herkdmmlichen Kochen. Eine

bestimmte Fllssigkeitsmenge zum

Ausbreiten der Hitze wird dennoch

bendtigt.

Befillen Sie den Curry-Cooker

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.

Eingefrorenes GemUse, wie

Bohnen, sollten erst aufgetaut und

wahrend der letzten % - 1 Stunde

des Garvorgangs hinzugeflgt
werden. Farbe und Textur der

Lebensmittel aber auch die

Temperatur im Gartopf bleibt

erhalten.

13 Beste Ergebnisse erzielen Sie dann,
wenn die Zutaten mit Flussigkeit
bedeckt sind.

14 Entfernen Sie Uberschissiges Fett
vom Fleisch.

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

16 Hinzufligen von heiBer Brihe
beschleunigt den Garprozess.

17 Zum Andicken von Bratensauce
usw. mischen Sie etwas
Speisestarke mit ein wenig kaltem
Wasser, um eine glatte Paste zu

10

1

—
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erhalten. Flgen 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.

Keine Teile in der Spulmaschine
reinigen.

Gartopf

Wischen Sie die AuBenseite des
Curry-Cookers erst mit einem
feuchten Lappen ab und reiben Sie
diesen anschlieBend mit einem
Tuch trocken. Tauchen Sie die
Gareinheit selbst niemals in Wasser.

Deckel, Gareinsatz

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

Kundendienst und
Service

® Fin beschadigtes Netzkabel darf aus
Sicherheitsgriinden nicht selbst
repariert werden, sondern muf3 von
KENWOOQOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Kundendienststelle
ausgetauscht werden.

Hinweise zur:
® \erwendung lhres Kenwood Gerates
® \Wartung oder Reparatur
Bitte setzen Sie sich mit lhrem
Héandler in Verbindung, bei dem Sie
das Gerat gekauft haben.
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KOCHREZEPTE

Neben dem Kochen von
Currygerichten, kann Ihr Kenwood
Curry-Cooker auch zum Garen anderer
Gerichte, einschlieBlich der
nachfolgenden Rezepte, verwendet
werden.

Kartoffelsuppe mit
Cheddarkése und
Schnittlauch

4 mittelgroBe Kartoffeln, geschélt
und in Scheiben geschnitten

1 groBe geschélte Knoblauchzehe
475ml/16 fl oz fl ozFleischbriihe
2209/7 oz ozCheddarkése,
gerieben

509/2 oz ozfrischer kleingehackter
Schnittlauch

Salz und Pfeffer

Geben Sie die Kartoffeln, den
Knoblauch und die Fleischbrihe in den
Gartopf. Garen Sie das Ganze fUr zwei
Stunden bei hoher Hitze (High). GieBen
Sie die Mischung in einen Liquidiser
und mixen diese auf die gewinschte
Konsistenz. Gieen Sie die Mischung
zurlick in den Gartopf und figen Sie
den Kase, die restliche Fleischbrihe,
den Schnittlauch und die Gewrze
hinzu. Garen Sie das Ganze weitere 30
Minuten bei hoher Hitze (High). Vor
dem Servieren kann zusétzlich Kase
und Sahne hinzugefligt werden.

Rinderschmorbraten mit
GemUse

15 mi/1 Essléftel Ol

9009/2 Pfund Tafelspitz

1 geschéilte und kleingehackte
Zwiebel

3 geschélte Karotten, in

1 cm /%" dicke Scheiben
geschnitten

500ml / % Pint heiBe Rinderbrihe

Erhitzen Sie das Ol in einer Bratpfanne
und braten Sie das Rindfleisch von
allen Seiten braun an. Geben Sie das
GemUse hinzu und braten Sie dieses
leicht goldgelb an. Geben Sie die
gesamte Mischung in den Gartopf,
flgen Sie die heiBe Brihe und die
Gewlirze hinzu. Setzen Sie den Deckel
auf und garen Sie das Ganze fUr 4 h
bei hoher Hitze (High) oder 7 h bei
niedriger Hitze (Low).
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Rindersteak in Bier

600g/1 Pfund 5 oz ozmageres
Steakfleisch in 1"/ 2,5 cm grole
Wlirfel geschnitten

2 mittelgroBe Kartoffel, geachtelt
1 groBe Zwiebel, geachtelt

2-3 Karotten, in 2 cm / %" dicke
Stticke geschnitten

300ml/10 % fl oz fl ozBier
200ml/7 fl oz fl ozRinderbrtihe
20 ml/ 1 Essléffel frische, gehackte
Petersilie

25 g/ 1 oz Thymian, Stengel
entfernt

20-30 ml / 1-2 Essldffel
Speisestérkel

Salz und Pfeffer

Geben Sie alle Zutaten in den Gartopf
und garen Sie diese etwa 4 Stunden
bei hoher Hitze (High) oder etwa 6
Stunden bei niedriger Hitze (Low).
Vermischen Sie das Weizenmehl mit
etwas kaltem Wasser bis sie eine
gleichmaBige Paste erhalten. Nehmen
Sie den Deckel ab, geben Sie die
Mischung in den Gartopf und verriihren
es gut. Setzen Sie den Deckel wieder
auf und garen Sie noch so lange, bis
der Saft aufgekocht und die SoB3e
eingedickt ist.

Sauce Bolognaise

Verwenden Sie die Sauce als
Basis fiir Spaghetti Bolognaise
oder Lasagne

15mi/1 Essiéfrel O

1 groBBe, gehackte Zwiebel

5 Scheiben Duirrfleisch, gewdirfelt
6509 / 1 Pfund 7 oz mageres
Rinderhack

1 x 454 g gewdirfelte Tomaten aus
der Dose

1 geschaélte und zerdrtickte
Knoblauchzehe

1 gestriche Essldffel / 15 ml
Tomatenmark oder nach
Geschmack

Salz und Pfeffer

150 g / 5 oz fein gehackte
Champignons

Erhitzen Sie das Ol in einer groBen
Bratpfanne und résten Sie die Zwiebeln
goldbraun, geben Sie diese
anschlieBend in den Gartopf. Braten
Sie nun den Schinken in der
Bratpfanne knusprig an und geben
diesen zu den Zwiebeln in den Gartopf.
Braten Sie das Hackfleisch gut braun
an, flgen 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 Gewurze hinzu.
Garen Sie bei hoher Hitze (High) etwa
3 — 4 Stunden oder bei niedriger Hitze
(Low) etwa 6 Stunden.
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Cog au Vin

150 g/ 5 oz klein gewdirfelter Speck
1 groBe gehackte Zwiebeln

1 zerdriickte Knoblauchzehen

300 g/ 10 oz in dicke Scheiben
geschnittene Champignons

4 Héhnchenbriste ohne Knochen
275 ml/ 10 fl oz Rotwein

375 ml/ 13 fl oz heiBBe Hdlhnerbrihe
Salz und Pfeffer

Speisestérke (bei Bedarf)

Geben Sie alle Zutaten in den Curry-
Cooker. Setzen Sie den Deckel auf und
garen Sie bei hoher Hitze (High) 3 — 4
Stunden oder bei niedriger Hitze (Low)
etwa 6 Stunden.

Falls gewiinscht, kénnen Sie die Briihe
mit etwas Weizenmehl verrthrt in
Kaltwasser, eindicken. Nehmen Sie den
Deckel ab, geben Sie Mischung hinein
und verrUhren es gut (falls notwendig
entnehmen Sie die Hahnchenbriste
und halten diese warm, wahrend Sie
die Mehlmischung hinzufligen). Setzen
Sie den Deckel wieder auf und garen
Sie noch so lange, bis der Saft
aufgekocht und die SoBe eingedickt ist.

Geschmorte Hahnchen-
Kasserole mit Estragon

15 g/ % oz Butter

1 Essloffel / 15 ml O

4 Héhnchenbriste

1 Zwiebel, fein gehackt

150 ml / 5 fl oz trockener WeiBwein
150 ml / 5 fl oz heiBe Hlhnerbriihe
4 Estragonzweige

50 ml / 2 fl oz Creme double

Salz und Pfeffer

1 Essléffel/15 ml Weizenmehl (ca.)
Speisestérke

Erhitzen Sie die Butter und das Ol in
einer Bratpfanne. Braten Sie darin die
Hahnchenteile auf beiden Seiten braun
an. Legen Sie die Hahnchenbriste nun
in den Gartopf. Braten Sie die Zwiebeln
an und geben Sie diese anschlieBend
in den Gartopf mit dem Wein, der
Fleischbriihe, den beiden
Estragonzweigen und den Gewdrzen.
Setzen Sie den Deckel auf und garen
Sie bei hoher Hitze (High) etwa 3
Stunden oder bei niedriger Hitze (Low)
etwa 6 Stunden. Nehmen Sie die
H&hnchenteile nach Beenden des
Garvorganges heraus und halten Sie
diese warm. Mischen Sie das
Weizenmehl mit etwas Wasser bis eine
glatte Masse entsteht und schutten Sie
diese langsam in den Curry-Cooker
zusammen mit der Sahne. Alles gut
verrhren. Geben Sie die Hahnchenteile
wieder zurlick in den Gartopf, 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
Gartopf hinzu. Sofort anrichten und
servieren.
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Gebackene Apfel

3 Kochépfel (wéhlen Sie

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

75 g/ 2% oz gemischte
Trockenfrichte

2.5 ml/ % gestrichener Teeldffel
Zimt

25 g/ 1 oz brauner Zucker

756 ml/ 2% 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 Hitze (Low) fir etwa 2-3
Stunden (abhangig von der GroBe der
Apfel und Apfelsorte).

Reispudding

75 g/ 3 oz Rundkorn- oder
Milchreis

50 g/ 2 oz feiner Zucker

1 Liter / 1 % Pint Milch

25 g/ 1 oz Butter
geriebene Muskatnuss

Geben Sie den Reis, den Zucker und
die Milch in den Gartopf und mischen
Sie das Ganze gut durch. Geben Sie
Butterflocken und geriebene
Muskatnuss darlber. Setzen Sie den
Deckel auf und garen Sie das Ganze
flr etwa 3 Stunden bei hoher Hitze
(High) oder 4 Stunden bei niedriger
Hitze (Low). Nach einer Stunde rihren
Sie den Inhalt um und spater dann
noch ein weiteres Mal.

Apfel-Chutney

etwa 1 cm / 4" groBes Stick
Ingwer

7.5 ml Einmachgewdirz

700g / 1% Pfund vorbereitete, in
Scheiben geschnittene

Kochédpfel, z.B. Bramleys

100 g / 3% oz Sultaninen

100 g / 3% oz fein gehackte Zwiebel
1 geschéilte und zerdrtickte
Knoblauchzehe

1509 / 5 oz dunkelbrauner Zucker
250 ml/ 5 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 niedriger Hitze
(Low) fur ca. 8 Stunden. Nehmen Sie
den Deckel nach dem Garen ab,
verriihren die Zutaten und schalten auf
High und kochen Sie weitere 30 — 60
Minuten bei hoher Hitze (High), bis die
gewlnschte Konsistenz erreicht ist.
Lassen Sie das Chutney ein wenig
abkihlen und flillen Sie es in saubere
Glaser und verschlieBen Sie diese
umgehend.

Ergibt etwa 2 Pfund.



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.

Fare attenzione a non scottarsi con
il vapore che fuoriesce dalla
pentola, specialmente quando si
solleva il coperchio.

Fare attenzione nel maneggiare la
pentola per curry: tutte le sue parti
si riscaldano durante I'uso. Usare
dei guanti da forno.

Non usare mai una pentola
danneggiata. Farla controllare o
riparare: Vedere la sezione
‘manutenzione e assistenza
tecnica’.

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.

Disinserire sempre la spina della
pentola per curry quando non la si
usa.

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. b
Non usare la pentola vicino o sotto

a tende o ad altri materiali

combustibili. L4
Usarla solo con il recipiente di

cottura fornito.
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Non lasciare che persone incapaci
utilizzino I'apparecchiatura senza
adeguata supervisione.

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

Utilizzare I'apparecchio solo per
|'uso domestico per cui & stato
realizzato. Kenwood non si
assumera alcuna responsabilita se
|'apparecchio viene utilizzato in
modo improprio 0 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 riscaldare alimenti nella pentola
per curry.

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 i consigli dei produttori degli
ingredienti, specialmente nel caso
dei legumi secchi. Ad esempio, i
fagioli rossi secchi devono essere
lasciati a bagno per un’intera
nottata e poi bolliti rapidamente in
una pentola per almeno 10 minuti,
con acqua fresca di cottura, per
eliminare le tossine prima di scolarli
e di aggiungerli nella pentola per
curry.

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

® |avare i pezzi. Vedere "pulizia"

legenda

coperchio

pentola di cottura
maniglie

unita di base

manopola di regolazione

©OEO

come usare la pentola
per curry

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.
A cottura ultimata, spegnere la
pentola e disinserire la spina dalla
presa elettrica.

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

L'impostazione Bassa (Low)
cuoce gradualmente il cibo durante
la giornata e richiede circa 6 ore.
Questa impostazione puo anche
essere usata per cuocere ingredienti
pit delicati, come mele al forno e
frutta bollita.

L'impostazione Alta (High)
prevede tempi di cottura piu rapidi
rispetto all'impostazione Low,
nell'ordine delle 3 - 4 ore.
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Impostazione Conservazione
del calore (Keep Warm) -
utilizzare questa impostazione per
tenere in caldo le pietanze dopo
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 ['utilizzo.

consigli sull'uso della
pentola per curry

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 pit del
necessario durante la cottura
perché si dissipa il calore e si
provoca l'evaporazione dell'acqua
di cottura. A seconda della
frequenza e della durata del
sollevamento del coperchio, pud
essere necessario allungare i tempi
di cottura da 20 minuti a mezz'ora.



La cottura deve avvenire sempre
nella pentola di cottura. Non
introdurre mai le pietanze
direttamente nell'unita di base.

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 vari mesi di uso, lo smalto
della pentola potrebbe presentare
incrinature: questo accade spesso
con le pentole smaltate e non
influisce sulle prestazioni della
pentola per curry.
Se desiderate adattare ricette
formulate per la cottura
tradizionale, potrebbe essere
necessario ridurre la quantita dei
liquidi. Infatti, all’interno di questa
pentola i liquidi evaporano piu
lentamente, anche se € comunque
necessario avere un poco di liquidi
per facilitare il trasferimento del
calore.
Non riempire mai la pentola per
curry di oltre 2/3.

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 Le verdure surgelate, come i piselli,
vanno scongelate e poi aggiunte
nell'ultima % - 1 ora di cottura. In
questo modo si mantengono i
colori e la consistenza delle
verdure, come anche 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 Per la cottura dell'arrosto,

accertarsi di distribuire per bene i

10

pezzi nella pentola di cottura e
aggiungere sempre acqua.
Mescolare di tanto in tanto durante
la cottura.

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

17 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 I'apparecchio, staccare la
spina e attendere che si raffreddi.

Non lavare i componenti nella
lavastoviglie.

unita di base

Passare I'esterno della pentola con
un panno inumidito e poi
asciugare. Non immergere mai in
acqua l'unita della base.

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.

manutenzione e
assistenza tecnica

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

KENWOOQOD autorizzato.

Se si desidera assistenza per:
® come usare la pentola per curry
® assistenza o riparazioni

Contattare il negozio dove si &
acquistato I'apparecchio.
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RICETTE brasato di manzo con

Oltre che per preparare i curry, questa Verdure
pentola kenwood ¢ idonea alla cottura
di altri piatti, comprese le ricette che
$eguono.

15 mi/1 cucchiaio da cucina di olio
900 g di controgirello

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

minestra di patate,

formaggio Cheddar ed 500 ml di brodo di manzo caldo
erba Cipo”ina Riscaldare I'olio in una padella per
friggere e poi dorare uniformemente la
4 patate medio-grand, pelate e carne. Aggiungere le verdure e rosolarle
affettate fino a dorarle leggermente. Versare il
1 spicchio d'aglio grande, pelato tutto nel recipiente di cottura,
475 ml di brodo aggiungere il brodo caldo e infine
220 g di formaggio Cheddar, insaporire. Chiudere con il coperchio e
grattugiato cuocere sulla posizione alto (High) per
50 g di erba cipollina, triturata circa 4 ore, oppure per circa 7 ore sulla
finemente posizione bassa (Low).
sale e pepe

Versare nel recipiente di cottura le
patate, I'aglio e il brodo. Cuocere sulla
posizione alto (High) per 2 ore. Versare
il contenuto della pentola in un frullatore
e lavorarlo alla consistenza desiderata.
Ora versare nuovamente la miscela nel
recipiente di cottura, aggiungendo il
formaggio, I'erba cipollina e i
condimenti. Lasciare cuocere per altri
30 minuti sulla posizione alto (High).
Prima di servire in tavola € possibile
aggiungere altro formaggio oppure
della panna.
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manzo alla birra

600 g di spezzatino magro per
stufato

tagliato a cubetti di 2,5 cm

2 patate medie, ciascuna tagliata in
8 spicchi

1 cipolla grossa, tagliata in otto
spicchi

2-3 carote, tagliate in pezzi di 2 cm
di spessore

800 ml di birra

200 ml di brodo di manzo

20 mi/2 cucchiai da cucina di
prezzemolo fresco, triturato
finemente

25 g di timo, privato dei gambi
20-30 mi/1-2 cucchiai da cucina di
farina di grano duro

sale e pepe

Versare tutti gli ingredienti nel recipiente
di cottura e cuocerli per circa 4 ore
sulla posizione alto (High), o per circa 6
ore sulla posizione bassa (Low).
Miscelare la fecola di mais con un poco
di acqua fredda, per avere una pastella
uniforme. Togliere il coperchio dalla
pentola e aggiungere la miscela,
mescolando bene. Rimettere |l
coperchio e continuare la cottura fino a
quando il sughetto sobbolle 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
1 cipolla grossa spezzettata

5 fette di pancetta di rigatino,
triturate finemente

650 g di manzo magro tritato

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

1 spicchio d'aglio, pelato e
schiacciato

15 ml/1 cucchiai da cucina pieni di
passato o di concentrato di
pomodori

sale e pepe

150 g di funghi, triturati finemente

Riscaldare I'olio in una grossa padella
per friggere, rosolando la cipolla fino a
dorarla e poi versare il tutto nel
recipiente di cottura. Aggiungere la
pancetta nella padella per friggere, poi
rosolarlo e aggiungerlo nel recipiente di
cottura. Rosolare la carne fino a
dorarla, seguita dai pomodori a
pezzetti. Portare il tutto ad ebollizione e
poi versarlo nel recipiente di cottura.
Versare i restanti ingredienti nel
recipiente di cottura della pentola. Ora
cuocere sulla posizione alto (High) per
circa 3-4 ore, oppure per 6 ore sulla
posizione bassa (Low).
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CcOoQg au vin

150 g di pancetta, tagliata a pezzi
1 cipolle medio-grandi, triturate
finemente

1 spicchi d'aglio schiacciati
300 g di funghi novelli, tagliati a
fette sottili

4 petti di pollo disossati

275 ml di vino rosso

875 ml di brodo di pollo caldo
sale e pepe

farina di grano duro (facoltativa)

Versare tutti gli ingredienti nella pentola
per curry. Mettere il coperchio e
cuocere sulla posizione alto (High) per
circa 3-4 ore, oppure per circa 6 ore
sulla posizione bassa (Low).

Se desiderate, addensare il sughetto
aggiungendo un poco di fecola
mischiata con dell’acqua. Togliere il
coperchio e aggiungere la miscela,
mescolando bene (se necessario,
prima togliere i petti di pollo e tenerli al
caldo mentre si aggiunge la fecola).
Rimettere il coperchio e continuare la
cottura fino a quando il sughetto
sobbolle e si addensa leggermente.

stufato di pollo e
dragoncello

15 g di burro

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

1 cipolla sminuzzata fine

150 ml dli vino bianco secco

150 ml di brodo di pollo caldo

4 rametti di dragoncello

50 ml di panna densa

sale e pepe

1 cucchiaio/15ml (circa) di fecola

Riscaldare il burro e I'olio in una padella
per friggere. Aggiungere i pezzi di pollo
e dorarli in modo uniforme. Versare il
pollo nel recipiente di cottura. Friggere
la cipolla e poi aggiungerla nel
recipiente di cottura insieme al vino, al
brodo, a 2 rametti di estragone € ai
condimenti. Chiudere con il coperchio e
cuocere sulla posizione alto (High) per
circa 3 ore, oppure per circa 6 ore sulla
posizione bassa (Low). A cottura
ultimata, togliere dalla pentola i pezzi di
pollo e tenerli al caldo. Miscelare fecola
e acqua per fare una pastella uniforme
e versarla nella pentola per curry
insieme alla panna, mescolando bene.
Rimettere i pezzi di pollo nel recipiente
di cottura, chiudere con il coperchio e
proseguire la cottura fino a quando la
miscela si addensa. Al termine, tritare
fine il restante estragone e versarlo
nella pentola. Servire immediatamente.
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mele al forno

3 mele (scegliere quelle di
grandezza idonea per la pentola di
cottura)

75 g di frutta secca mista

2.5 ml/" cucchiaio da cucina pieno
di cannella

25 g di zucchero di canna

75 ml di acqua fredda

Lavare e togliere il torsolo alle mele,
quindi con un coltello affilato tagliare le
mele a meta. Inserire le mele nella
pentola di cottura. Mescolare la frutta,
la cannella e lo zucchero, quindi
riempire la parte centrale delle mele
con il composto. Aggiungere I'acqua e
posizionare il coperchio. Cuocere a
temperatura bassa (Low) per circa 2-3
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 nel recipiente di cottura il riso,
lo zucchero e il latte, mescolando
bene. Guarnire con scaglie di burro e
spolverizzare con della noce moscata.
Chiudere con il coperchio e cuocere
sulla posizione alto (High) per circa 3
ore, oppure per circa 4-5 ore sulla
posizione bassa (Low). Dopo 1 ora di
cottura, mescolare bene gli ingredienti.
Rimescolarli un’altra volta durante la
cottura.

chutney di mele

Pezzo di radice di zenzero di circa
1 cm quadrati

7.5 ml di spezie conservanti

700 g di mele per cottura preparate
a fette, ad esempio mele Bramley
100 g di uva sultanina

100 g di cipolla, triturata finemente
1 spicchio d'aglio, 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 alto (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
900 g 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 caril,
especialmente ao remover a tampa.

® Tenha cuidado ao manusear a
panela de caril, pois as pecas
aquecem durante a utilizagao. Use
luvas de forno.

® Nunca utilize uma panela de caril
danificada. Procure a assisténcia ou
reparagao: Consulte o apoio e
servigo ao cliente.

® Nunca coloque a unidade base, o
cabo ou a ficha dentro de agua —
pode apanhar um choque eléctrico.
Mantenha os comandos limpos e
Secos.

® Nunca deixe 0 cabo pendurado de
forma a que uma crianga o possa
agarrar.

® Desligue sempre a panela de caril
da corrente quando esta nao estiver
a ser utilizada.

® Nunca coloque o aparelho nem
quaisquer, dos seus componentes
sobre o fogao ou dentro do forno.

® Nao utilize o aparelho em
superficies sensiveis ao calor.

® Nao utilize a panela de caril proximo
ou debaixo de cortinas ou outros
materiais inflamavel.

® Utilize a panela de caril somente
com o recipiente de cozedura
fornecido.

® Nao permita que pessoas idosas ou
nao auto suficientes usem o
aparelho sem vigilancia.

® N&o deixe criancas usarem ou
brincarem com a aparelho.

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

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

Nao re-aquega a comida na panela
de caril.

Verifique 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 a recomendagéo de cozedura
do fabricante de determinado tipo
de feijoes. Por exemplo os feijdes
encarnados devem ser demolhados
durante a noite e depois cozidos
rapidamente numa panela durante,
pelo menos, 10 minutos, com agua
tépida de forma a destruir as
toxinas antes de serem escoados e
adicionados a panela de caril.

antes de ligar a tomada
Certifique-se de que a alimentagéo
eléctrica corresponde ao valor
indicado na parte inferior do
aparelho.

Este aparelho cumpre com a
Directiva 89/336/EEC da
Comunidade Econdémica Europeia.
antes de usar pela primeira
vez

Lave as pegas; ver “Limpeza”.



legenda

tampa

panela de cozedura
pegas

unidade base
comando rotativo

@O0

utilizagcado da sua panela
de caril

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

Cologue a panela de cozedura na
unidade base.

Cologue a tampa.

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

Deixe cozinhar durante o tempo
pretendido.

Apds a cozedura, desligue e retire a
panela de caril da corrente.

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

Posicdo Min. (Low) - cozinhar
de forma gradual a comida ao
longo do dia e demora
aproximadamente 6 horas. Esta
definicado também pode ser utilizada
quando desejar cozinhar comidas
mais delicadas que beneficiam de
um nivel de cozedura mais reduzido
tais como as magas cozidas, e fruta
escaldada.

Posicao Max. (High) — acelera o
processo de cozedura,
comparativamente com a posicao
“Low” (Min.), com tempos de
cozedura que variam entre 3 e 4
horas.

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

dicas de utilizacao para
a sua panela de caril

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
frigorffico 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 contribuira 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 varios meses de utilizagéo o
verniz da panela podera ficar
rachado: isto € comum com louca

vidrada e nao ira afectar a eficiéncia

da sua panela de caril.

9 Caso este a adaptar receitas a
partir da cozedura tradicional
podera ter de reduzir a quantidade
de liquido utilizada. Nesta panela o
liquido ndo evapora téo
rapidamente como numa panela
convencional embora seja
necessaria uma determinada

quantidade de liquido para ajudar a

transferéncia de calor.

10 Nunca encha a panela para além
de 2/3 da sua capacidade.

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

12 Os vegetais congelados como
sejam as ervilhas devem ser
descongelados e adicionados
durante a Ultima % - 1 hora de
cozedura. Este procedimento ira
garantir a preservagdo da cor e
textura dos vegetais e da
temperatura na panela.

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

14 Retire a gordura em excesso da
carne.

15 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.

16 A utilizagdo de caldo quente acelera

0 processo de cozedura.

17 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.

Nao lave estas pegas na maquina
de lavar-loiga.

unidade base

Limpe o exterior da panela de caril
com um pano humido e depois
seque. Nunca introduza a base da
unidade dentro de agua.

tampa, panela de cozedura
Lave em agua morna com
detergente, enxagule 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.



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:
® Utilizagéo da sua panela de caril
® assisténcia ou reparacdes
Contacte o estabelecimento onde
adquiriu a sua panela de caril.

RECEITAS

Para além de cozinhar caril a sua
panela de caril Kenwood é também
adequada para cozinhar outro tipo de
pratos como sejam as seguintes
receitas.

sopa de batata, queijo
Cheddar e cebolinho

4 batatas médias-grandes, peladas
e cortadas em fatias.

1 dente de alho grande,
descascado

475 ml de caldo

220 g de queijjo Cheddar ralado

50 g de cebolinho fresco picado
sal e pimenta

Coloque as batatas, o alho e o caldo
na panela de cozedura. Cozinhe no
Max (High) durante 2 horas. Retire a
mistura e bata no liquidificador até
obter a consisténcia desejada. Volte a
colocar a mistura na panela e adicione
0 queijo, cebolinha e os temperos.
Deixe no Max (High) durante mais 30
minutos. Antes de servir, podera
adicionar queijo e natas se desejar.

assado de vaca na
panela com legumes

15 ml (1 colher sopa) de dleo

900 g de lombo de vaca

1 cebola descascada e picada

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

500 ml de caldo de carne de vaca
quente

Aqueca o azeite numa frigideira grande
e depois aloure a carne em ambos os
lados. Adicione os vegetais e frite até
estarem ligeiramente dourados.
Transfira a mistura para a panela,
adicione o caldo quente e os
temperos. Coloque a tampa e cozinhe
em lume Max (High) durante
aproximadamente 4 horas e em lume
Min (Low) durante aproximadamente 7
horas.

carne de vaca em
cerveja

600 g de carne de vaca para
estufar magra cortada em cubos de
2,6cm

2 batatas medias, cada qual
cortada em oito pedagos

1 cebola grande, cortada em oito
pedacos

2-3 cenouras cortadas em pedacos
com 2 cm de espessura

300 ml de cerveja

200 ml de caldo de carne de vaca
20 ml (1 colhers sopa) de salsa
fresca picada

25 g de tomilho, sem talos

20-30 ml (1-2 colheres sopa) de
amido de milho (ou maizena)

sal e pimenta

Coloque todos os ingredientes na
panela de cozedura e cozinhe em lume
Max (High) durante aproximadamente 4
horas ou em lume Min (Low) durante 6
horas. Misture o amido de milho e um
pouco de agua fria para formar uma
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pasta macia. Remova a tampa e
adicione a mistura a panela mexendo
bem. Volte a colocar a tampa e
cozinhe durante mais algum tempo até
que o0 molho comece a formar bolhas e
esteja ligeiramente espesso.

molho bolonhés

Usar como base para
Esparguete a Bolonhesa ou
Lasanha

15 ml (1 colher sopa) de dleo

1 cebola grande, picada

5 fatias de bacon entremeado
picadas

650 g de carne de vaca magra
picada

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

15 ml (1 colheres sopa rasas) de
polpa de tomate (ou a gosto)

sal e pimenta

150 g de cogumelos, picados finos

Aqueca o azeite numa frigideira grande
e depois aloure a cebola até estar
dourada, transferindo-a de seguida
para a panela de cozedura. Adicione o
bacon a frigideira e aloure adicionando
de seguida a panela de cozedura.
Aloure a carne até ficar tostada,
adicione o tomate em pedacos e deixe
ferver a mistura transferindo de seguida
para a panela. Coloque os restantes
ingredientes na panela de cozedura.
Cozinhe em lume Max (High) durante
aproximadamente 3-4 horas ou em
lume Min (Low) durante 6 horas.

COQg au vin

150 g de bacon cortado em cubos
1 cebolas médias/grandes picadas
1 dentes de alho esmagados

800 g de champignons, cortados
as rodelas finas

4 peitos de frango sem 0sso

275 ml de vinho tinto

375 ml de caldo de galinha quente
sal e pimenta

amido de milho (ou maizena)
(opcional)

Coloque todos os ingredientes na
panela de caril. Cubra e cozinhe em
lume Max (High) durante 3-4 horas ou
em lume Min (Low) durante
aproximadamente 6 horas.

Se desejar, engrosse 0os molhos com
algum amido de milho misturado com
agua até formar uma pasta macia.
Retire a tampa e adicione a mistura a
panela mexendo bem (se necessario
remova os peitos de galinha e
mantenha-os aquecidos enquanto
mistura 0 amido de milho). Volte a
colocar a tampa e cozinhe durante
mais algum tempo até que o molho
comece a formar bolhas e esteja
ligeiramente espesso.

39



estufado de frango com
estragao

15 g de manteiga

15 ml (1 colher sopa) de dleo

4 peitos de frango

1 cebola finamente picada

150 ml de vinho branco seco
150 ml de caldo de galinha quente
4 raminhos de estragao

50 ml de natas

sal e pimenta

1 colher sopa/15ml de amido de
milho (aproximadamente)

Agueca a manteiga e o azeite numa
frigideira. Adicione os pedacos de
galinha e aloure em ambos os lados.
Transfira a galinha para a panela.
Aloure a cebola e cologue na panela
juntamente com o vinho, o caldo e 2
ramos de estragdo e o tempero. Cubra
com a tampa e cozinhe em lume Max
(High) durante aproximadamente 3
horas ou em lume Min (Low) durante 6
horas. No final da cozedura, retire a
galinha e mantenha-a quente. Misture
0 amido de milho com alguma agua
até formar uma pasta macia e adicione
a panela de caril com o creme,
mexendo bem. Volte a colocar a
galinha na panela, coloque de novo a
tampa e deixe cozinhar durante mais
algum tempo até engrossar a mistura.
No final, pique finamente o estragao
que restou e adicione a panela. Sirva
de imediato.

macas assadas

3 magds (escolha magés do
tamanho apropriado para caberem
na panela)

75 g de mistura de frutos secos
2.5 ml (% colher sopa rasa) de
canela

25 g de agucar mascavado

75 ml de agua fria

Lave as macas e retire-lhes os
caro¢os; depois, com uma faca afiada,
faga 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 agua e tape.
Deixe cozer na posi¢cdo Min (Low)
durante cerca de 2-3 horas (0 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 acucar refinado

1 litro de leite

25 g de manteiga
noz-moscada moida

Coloque o arroz, agucar € o leite na
panela e misture bem. Guarnega com
tiras de manteiga e noz-moscada.
Cologue a tampa na posigéo e cozinhe
em lume Max (High) durante
aproximadamente 3 horas ou em lume
Min (Low) durante 4-5 horas. Apos 1
hora, mexa o contetido da panela e de
novo durante a cozedura.
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chutney de maca

Pedaco de raiz de gengibre com
cercade 1 cm

7.5 ml de especiaria de pickle
700 g de macas 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 acucar mascavado
250 ml de vinagre de malte

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

Da cerca det kg.
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seguridad

Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

antes de utilizar su aparato °
Kenwood

Lea estas instrucciones

atentamente y 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 curry, especialmente al

quitar la tapa. °
Tenga cuidado al manipular la olla

curry ya que todas las partes se °
calientan durante el uso. Utilice

guantes para horno.

Nunca utilice una olla curry dafiada. o
Para solicitar que la revisen o la

reparen: vea “Servicio técnico 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 curry

cuando no la utilice

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 curry cerca o

debajo de cortinas u otros

materiales combustibles.

Utilice la olla curry unicamente con

la olla suministrada.

No deje que utilicen la parrilla

personas con algun problema que

les pueda dificultar el manejo de i
este tipo de aparatos sin

supervision de otra persona.

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
curry.

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 curry.

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
Econémica Europea 89/336/CEE.

antes de utilizar la olla de
coccion rapida por primera
vez

Lave las piezas: vea “limpieza”.



elementos principales

@O0

tapa

olla

asas

unidad base
mando regulador

1

utilizar su olla curry

1

w N

Siga la receta y ponga los

ingredientes en la olla.

Coloque la olla en la unidad base.
Cologue la tapa en su sitio.

Seleccione la posicion deseada

(Alto (High) o Bajo (Low)) y, a 2
continuacion, enchufela a la toma

de corriente eléctrica.

Deje cocer durante el tiempo

deseado.

Después de la coccién, desconecte 3
y desenchufe la olla curry.

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,
y cuesta aproximadamente 6 horas.
Esta posicion también se puede
utilizar al cocinar alimentos mas
delicados que se beneficiarian de
una velocidad de coccion
ligeramente més lenta 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 4 horas.

Mantener la Posicion Medio
(Keep Warm) — Utilice esta
posiciéon una vez que la comida ya 7
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.
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consejos sobre el uso
de su olla curry

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.

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

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

9 Siesta adaptando recetas de la
cocina tradicional, puede que deba
reducir la cantidad de liquido
utilizado. En esta olla, el liquido no
se evapora tan rapidamente 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 curry mas de

2/3.

Los productos lacteos, incluyendo

la nata, la nata agria y el yogur se

deben afadir hacia el final de la
cocciéon para ayudar a combatir
cualquier cuajo que se pueda
producir.

La verdura congelada, como los

guisantes, se debe descongelar y

afadir durante la dltima % - 1 hora

de coccion. Esto garantizara la
conservacion del color vy la textura
de la verdura, asi 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
carmne.

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

16 Utilizar caldo caliente acelerara el
proceso de coccion.

17 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.

1

-

12

cuidado y limpieza

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

No lave las piezas en el lavavajillas.

unidad base

Limpie la parte exterior de la olla
curry con un trapo himedo y
séquela bien después. 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.

reparaciones y
asistencia al cliente
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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 curry

el mantenimiento o las reparaciones
Péngase en contacto con el
establecimiento en el que compré
la olla curry.



RECETAS

Ademas de cocinar con curry, su olla
curry de Kenwood también es
apropiada para cocinar otros platos
incluyendo las siguientes recetas.

sopa de patata, queso
Cheddar y cebollinos

4 patatas medianas, peladas y
troceadas

1 diente de ajo grande, pelado

475 ml de caldo

220 g de queso Cheddar,

rallado

50 g de cebollinos frescos, picados
sal y pimienta

Ponga las patatas, el ajo y el caldo en
la olla. Cocine a fuego 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 afiada el
queso, los cebollinos y el condimento.
Déjelo en la posicion Alto (High)
durante 30 minutos més. Antes de
servir, se pueden anadir mas queso y
nata.

estofado de ternera con
verdura

15 ml de aceite

900 g de trozos de ternera para
quisar

1 cebolla pelada y picada

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

500 ml de caldo de buey caliente

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

ternera en cerveza

600 g bistec sin grasa para
estofado

cortado en dados de 2,5 cm

2 patatas medianas, cada una
cortada en ocho trozos

1 cebolla grande, cada una cortada
en ocho trozos

trozos

2-3 zanahorias cortadas en trozos
de 2 cm de grosor

300ml de cerveza

200ml de caldo de buey

20 ml de perejil fresco, picado

25 g de ramillete de tomillo, sin los
tallos

20-30 ml de maizena

sal y pimienta

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

Utilicela como base para los
espagueti bolofiesa o lasaina

15ml de aceite

1 cebolla grande, troceada

5 lonchas de bacon, cortadas en
trocitos

650 g de ternera sin grasa picada
1 latas de 454 g de tomates
picados

1 diente de ajo, pelado y
machacado

15 ml de concentrado de tomate o
al gusto

sal y pimienta

150 g de champiriones, 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.
Cocine a fuego Alto (High) durante
aproximadamente 3 - 4 horas 0 a
fuego Bajo (Low) durante 6 horas

COQg au vin

150 g de bacon, cortado en dados
1 cebollas medianas/grandes,
picadas

1 dientes de ajo machacados

300 g de champiriones pequerios,
cortados gruesos

4 pechugas de pollo deshuesadas
275ml de vino tinto

375ml de caldo de pollo caliente
sal y pimienta

maizena (opcional)

Ponga los ingredientes en la olla curry.
Tape y cueza en la posicion Alto (High)
durante 3 — 4 horas o Bajo (Low)
durante aproximadamente 6 horas.

Si lo desea, espese los jugos con un
poco de maizena mezclada para
formar una pasta suave con agua.
Quite la tapa, afada la mezcla a la olla
y remueva bien (en caso necesario,
retire las pechugas de pollo y
manténgalas calientes mientras anade
la maizena). Vuelva a tapar y cueza
durante mas tiempo hasta que los
jugos borboteen y se espesen
ligeramente.
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guisado de pollo y
estragon

15 g de mantequilla

15 ml de aceite

4 pechugas de pollo

1 cebolla finamente picada
150 ml de vino blanco seco
150 ml de caldo de pollo caliente
4 ramitos de estragon

50 ml de nata para montar
sal y pimienta

1 cucharada sopera/15ml de
maizena (aproximadamente)

Caliente la mantequilla y el aceite en
una sartén.

Afada los trozos de pollo y dérelos por
ambos lados. Pase el pollo a la olla.
Fria la cebolla y pdngala en la olla con
el vino, el caldo, 2 ramitos de estragén
y el condimento.

Tape la olla'y cueza en la posicion Alto
(High) durante aproximadamente 3
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 fria
para formar una pasta suave y afiadala
ala olla curry con la nata, remueva
bien. Vuelva a poner los trozos de pollo
en la olla, ponga la tapa otra vez y deje
cocer durante mas tiempo hasta que la
mezcla espese. Al terminar, trocee
finamente el estragén restante y
anadalo a la olla. Servir
inmediatamente.

manzanas asadas

3 manzanas para asar (eljalas

de un tamario adecuado para que
quepan bien en la olla)

75 g de frutos secos mezclados
2.5 ml de canela

25 g de aztcar moreno

75 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
2-3 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 aproximadamente 3
horas o Bajo (Low) durante 4-5 horas.
Después de 1 hora remueva el
contenido de la olla, y remuévalo de
nuevo durante la coccion.
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chutney de manzana

Un trozo de raiz de jengibre de
unos 1 cm cuadrados

7.5 ml de especias de encurtido
700 g de manzanas para asar
cortadas en rodajas, por ejemplo,
las Bramley

100 g de pasas sultana

100g de cebolla finamente cortada
1 diente de ajo grande, pelado y
machacado

150 g de azucar moreno

150ml 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 vy, 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 1 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.

Bliv ikke forbraendt af damp som
kommer ud af curry cooker, seerligt
nar laget tages af.

Veer forsigtig nér du handterer curry
cooker, da alle dele bliver varme
under brug. Brug grydelapper.

Brug aldrig en beskadiget curry
cooker. Fa den efterset eller

repareret: se service og kundepleje’.

Anbring aldrig termostat, ledningen
eller stikket i vand, da det kan
afgive elektrisk sted. Hold dens
kontrolenheder torre og rene.

Tag altid curry cooker ud af stikket
nar den ikke er i brug.

Sluk altid for din elgryde nér den
ikke er i brug.

Anbring aldrig apparatet eller dens
dele péa et komfur eller i en ovn.
Brug ikke curry cooker i naerheden
eller under gardiner eller andre
brandbare materialer.

Brug kun curry cooker sammen
med den medleverede gryde.

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

Lad aldrig svagelige personer
anvende maskinen uden opsyn.
Lad ikke bern anvende eller lege
med apparatet.

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

fodevaresikkerhed

® Tilbered kad (herunder fierkree) fisk
og skaldyr helt igennem. Tilbered
dem aldrig fra frossen tilstand.

® Genopvarm ikke mad i curry
cooker.

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

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

® Folg tilberedningsanvisningerne fra
ingrediensernes fabrikant seerligt
ved torrede benner. F.eks. torrede
rode kidney bonner bor leegges i
bled natten over og herefter koges
hurtigt i mindst 10 minutter i en
gryde med frisk vand for at
tilintetgere toksiner ,for de kommes
i curry cooker.

Inden der taendes

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

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

Inden det anvendes forste
gang

® Skal alle dele rengeres se under
“rengering”

2

lag
gryder

héndtag
termostat
kontrolknapper
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sadan bruger du din
curry cooker

1 Folg opskriften og anbring
ingredienserne i gryden.

2 Anbring gryden pa termostaten.

Seet laget pa.

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

5 Folg derefter anvisningen for
tilberedningstiden.

6 Efter brug slukkes curry cooker, og
stikket tages ud.

w

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

Lav (Low) indstilling gradvist
tilberede mad i lebet af dagen og
tager ca. 6 timer. Denne indstilling
kan ogsa bruges, nar der tilberedes
mere delikate retter, som kan have
godt af at blive tilberedt ved lavere
varme sasom bagte aebler og
pocheret frugt.

Hoj (High) indstilling tilbereder
maden hurtigt — dvs. over 3-4 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.

gode rad til brugen af
din curry cooker

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 péa gryden krakelere:
dette er almindelig for glaseret
stentoj og vil ikke have nogen
virkning pa curry cookers effiktivitet.
Hvis du tilpasser opskrifter fra
konventionelle opskrifter, er det
maéske nedvendigt at reducere den
anvendte veeskemaengde, da
grydens veeske ikke fordamper sa
hurtigt som ved konventionel
madlavning, dog er en vis maengde
veeske nedvendigt for at hjeslpe
med varmeoverferslen.

10 Fyld aldrig curry cooker op til 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 grentsager sdsom eerter bor
tos op og forst tilferes den sidste /2
- 1 time af madlavningen. Dette vil
sikre at farve og struktur bibeholdes
i grontsagen samt temperaturen i
gryden.

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

14 Fjern overskydende fedtstof fra
kodet.

15 Nar store stykker kod/stege
tilberedes, skal stykkerne passe til
gryden og vesske skal altid
tilseettes. Fjern noget af veesken i
lobet af tilberedningen.

16 Huvis der tilsaettes varm bouillon
forkortes tilberedningstiden.

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

vedligeholdelse og
rengering

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

Renger ikke delene i
opvaskemaskinen.

Termostaten

Tor ydersiden af curry cooker af
med en fugtig klud og ter efter.
Nedsaenk aldrig basen i vand.

lag, gryde

Vafvaskes af med varmt seebevand,
afskyl og after af. Madrester, der
sidder fast, kan fiernes med en bled
borste.

service

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

Hvis du har brug for hjeelp omkring:
® sadan bruger du din curry cooker
® Far service eller hjeelp til reparation

Kontakt forhandleren hvor du kebte

din curry cooker.

OPSKRIFTER

Ud over at lave karryretter kan du ogsa
bruge din Kenwood curry cooker til at
lave andre retter inklusive folgende
opskrifter.

kartoffel- og ostesuppe
med purlag

4 mellemstore kartofler, skraellet og
skaret i skiver

1 stort fed pillet hvidlog

0,475 dl bouillon

220 gr revet ost, f. eks Cheddar ost
50 g. friskt klippet purlog

salt og peber

Kom kartofler, hvidleg og bouillon i
gryden. Kog pa Hej (High) indstilling i 2
timer. Tag blandingen af og blend det i
blenderen, indtil du opnér den enskede
konsistens. Kom blandingen tilbage i
gryden og tilfer ost, purleg og
krydderier. Lad retten simre ved Hoj
(High) indstilling i yderligere 30
minutter. For servering kan du tilfere
ekstra ost og flode.



grydestegt
oksekedsstuvning med
grontsager

1 spsk. olie

900 g oksesteg

1 pillet og hakket log

3 skreellede guleradder skaret i

stykker pé ca. 1 cm.

0,5 dl oksekadsbouillon
Opvarm olien pa en pande og brun
oksekedet pa alle sider. Tilfer
grontsager og brun dem til de er
gyldenbrune.

Kom blandingen i gryden, tilfor den
varme bouillon, og krydderier. Kom
l&get pa og lad det simre pa Hej (High)
indstilling i ca. 4 timer eller ved Lav
(Low) indstilling ca. 7 timer.

oksekaod i ol

600 g magert oksestykke (til
grydesteg) udskaret i stykker pa ca.
2,6cm.

2 mellemstore kartofler, som hver er
skaret i otte stykker

1 stort log, skéret i otte stykker
2-3 guleradder, skaret i stykker pa
ca. 2.cm.

0,3 dl ol

0,2 dl oksekadsbouillon

1 tsk. friskskaren persille

ca. 25 g. timian, fiern staengler

1-2 tsk. majsmel

salt og peber

Kom alle ingredienserne i gryden og lad
det simre ved Hgj (High) indstilling i ca.
4 timer eller ved Lav (Low) indstilling i
ca. 6 timer. Bland majsmel og lidt koldt
vand sammen for at forme en jesvn
pasta. Fjern laget og kom blandingen i
gryden og rer godt rundt. Seet laget pa
igen og lad det koge i yderligere tid
indtil vaeden bobler og bliver en smule
tyk.

bolognaise sovs

Brug en base til Spaghetti
Bolognaise eller Lasagne

1 spsk. olie

1 store log, skéret i skiver

5 stk. regede baconstrimler skaret i
stykker

650 g hakket oksekod

1 déser fldede tomater & ca. 450 g.
hver

1 pillet fed hvidleg

1 spk. tomatpuré (smages til)

salt og peber

150 g. champignon skaret i fine
Stykker

Opvarm olien pa en stor pande, svits
legene indtil de er gyldenbrune og kom
dem i gryden. Kom bacon pa panden,
steg det og kom det i gryden. Brun
kadet, tilfor de hakkede tomater, bring
blandingen i kog og kom det over i
gryden. Kom de resterende
ingredienser i gryden. Lad det simre pa
Hej (High) indstilling i ca. 3 - 4 timer
eller ved Lav (Low) indstilling i 6 timer.

CcOoQg au vin

150 g. skiveskaret raget bacon

1 mellemstore hakkede log

1 fed knust hvidleg

300 g. markchampignon skaret i

tykke skiver

4 stk. kyllingebryst (udbenede)

0,275 dI. redvin

0,375 dl kyllingebouillon

salt og peber

majsmel (valgfrit)
Kom alle ingredienserne i curry cooker.
Seet laget pa og lad det simre ved Hgj
(High) indstilling i ca. 3 — 4 timer eller
ved Lav (Low) indstilling i ca. 6 timer.
Hvis det er onsket, kan du gere saucen
tykkere ved at komme noget majsmel,
blandet med vand i form af en jeevn
pasta, i. Fjern laget og kom blandingen
i gryden og rer godt rundt (hvis det er
nedvendigt fiernes kyllingebrysterne, og
de holdes varme, mens du tilferer
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majsmelet). Saet laget pa igen og lad
det simre i yderligere tid, indtil veeden
bobler og er blevet en smule tykkere.

kyllingegrydesteg med
estragon

15 g. smar

1 tsk. olie

4 stk. kyllingebryst

1 log fint hakket

0,15 dl hvidvin

0,15 dl varmt kyllingebouillon
4 estragon kviste

0,50 dl flade

salt og peber

1 tsk./16ml majsmel ca.)

Varm smer og olie pa en pande. Tilfej
kyllingestykkerne og brun dem pa
begge sider. Kom kyllingen i gryden.
Svits legene og kom dem i gryden
sammen med vin, bouillon, 2 kviste
estragon og krydderier. Deek til med
laget og lad det simre pa Hej (High)
indstilling i ca. 3 timer eller pa Lav
(Low) indstilling i ca. 6 timer. Ved
slutningen pa tilberedningstiden fiernes
kyllingestykkerne, og de holdes varme.
bland majsmelet med noget vand indtil
det danner en pasta og kom det i curry
cooker, ror godt. Kom kyllingestykkerne
tilbage i gryden, kom laget pa, og lad
det koge i yderligere tid, indtil
blandingen bliver tyk. Til slut hakkes
det resterende estragon, og det
kommes i gryden. Serveres straks.

bagte aebler

3 madaebler (veelg en sterrelse, der
passer til gryden)

75 g. blandet torret frugt

% tsk. kanel

25 g. puddersukker

0,75 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. Tilsaet
sé vand og laeg laget pé og saet
indstillingen pa Lav (Low) i omkring 2-3
timer (afhaengigt af aeblernes sort og
storrelse).

risdessert

75 9. gredris

50 g. almindeligt hvidt strasukker
1 1. meelk

25 g. smor

knust muskatnod

Kom ris, sukker og meelk i gryden og
ror godt rundt. Kom en klat smer oven
péa og drys med muskatned. Kom laget
péa og kog ingredienserne pa Hej (High)
indstilling i ca. 3 timer eller ved Lav
(Low) indstilling i 4-5 timer. Efter 1 time
rores indholdet rundt og
kogeprocessen fortsaettes.
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/Ablechutney

1 stykke frisk ingefeer, ca. 1 cm i alt

7.5 ml sedede syltekrydderier

700 g madeebler (gerne af sorten

Bramley)

udskéret i skiver

100 store rosiner

100 g. finhakket log

1 stor fed hvidleg, pilet og hakket

150 g. puddersukker

150 g aeble eller malteddike
Leeg ingefeer og
syltekrydderierne/urterne i en lille
stofpose af let bomuldsstof.
Anbring alle ingredienserne i gryden og
ror godt rundt.
Lad ingredienserne simre pa Lav (Low)
indstilling i 8 timer og lad evt.
blandingen koge i yderligere 30-60
minutter pa den Hej (High) indstilling,
indtil den enskede konsistens er
opnaet.
Afkel massen og anbring den derefter i
rene sylteglas og deek dem til med det
samme.

Samlede feerdige meengde er ca. 900 g.

54



Vik ut framre omslaget med bilderna.

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.

® Akta dig for varm anga som
kommer fran currygrytan, sarskilt
nar du lyfter pa locket.

® \Var forsiktig ndr du tar i currygrytan,
alla delar blir varma vid anvandning.
Anvand ugnsvantar.

® Anvand aldrig en skadad currygryta.
Se till att den undersoks eller
repareras. se service och
kundtjanst.

® 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 ut stickproppen till
currygrytan nér den inte anvands.

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

® Anvand aldrig apparaten pa
varmekansliga ytor.

® Anvand inte currygrytan nedanfor
eller under gardiner eller andra
bréannbara material.

® Anvand bara currygrytan med den
medféljiande kastrullen.

® | it inte forstdndshandikappade
anvanda produkten utan tillsyn.

® |4t 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.

matsakerhet

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

® \arm inte upp mat flera génger i
currygrytan .

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

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

® Folj tilagningsanvisningarna fran
ingredienstillverkaren, framforallt i
frdga om torkade bonor. Exempelvis
ska réda bonor blotlaggas dver
natten och dérefter kokas i hdg
temperatur minst 10 minuter i rent
vatten for att alla toxiner ska
forstéras innan du tdmmer av
vattnet och tillsatter dem i
currygrytan.

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 férsta gangen

® Diska delarna, se rengorings-
instruktioner.

key

lock

gryta
handtag
basenhet
kontrollknapp

OO0
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anvanda currygrytan

1 Folj receptet och lagg
ingredienserna i kokkarlet.

2 Placera kokkérlet i basenheten.

Lagg pa locket.

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

5 Koka sa lange som 6nskas.

6 Nar du ar klar med matlagningen
ska du stanga av currygrytan och
dra ut stickproppen.

w

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

Lag (Low) instillning maten
tilagas langsamt under dagen.
Tillagningen tar cirka sex timmar.
Den hér instaliningen kan ocksa
anvandas vid tillagning av kansliga
livsmedel som blir battre da de
tillagas nagot langsammare, som
bakade &pplen och inkokt frukt.
Hoég (High) instéllning snabbar
pa tillagningsprocessen jamfort med
Lag instélining med koktider pa
mellan 3 och 4 timmar.
Varmhallnings(Keep Warm)
instéllning Anvand denna
instalining nar maten har tillagats
och ska héllas varm. Vi
rekommenderar att maten inte halls
varm under mer &n en timme efter
tillagningen och att enheten sedan
stangs av efter anvandning.

tips om anvandning av
currygrytan

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, 10k,
kalrotter osv. i lite mindre bitar da
de maste kokas langre an katt.

3 Skar samtliga ingredienser i lika
stora bitar for att underlatta 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 for en snabb
temperaturvaxling kan det spricka.

8 Efter flera ménaders anvandning
kan sprickor uppsta i grytans
beldggning. Detta ar vanligt
férekommande pa fajans och
paverkar inte currygrytans
effektivitet.

9 Om du anvander dig av vanliga
recept maste du eventuellt anpassa
vatskemangden. | den hér grytan
avdunstar inte vétska lika snabbt
som vid vanlig matlagning, men en
viss vatskemangd kravs for att
varmen ska kunna dverforas-

10 Fyll aldrig currygrytan till mer &n
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 som artor ska
tinas och tillsattas under den sista
% —1-timman av tillagningen. Da
bibehalls gronsakernas farg och
struktur samt varmen i grytan.

13 De basta resultaten uppnas nar
ingredienserna tacks av vatska.

14 Ta bort overflodigt fett fran kottet.

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

16 Tillagningstiden forkortas om du
anvander varm buljong.

17 Vill du gora sésen tjockare blandar
du lite maizena med lite kallt vatten.
Tillsétt maizena-blandningen i
grytan i slutet av tillagningen. Tack
med lock och koka ytterligare en
stund tills vatskan har sjudit och
tjocknat.

skdtsel och rengdring

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

Diska inte delarna i diskmaskin.

basenhet

Torka av utsidan pé currygrytan
med en fuktig trasa och torka den
torr. Sank aldrig ned basdelen 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
hjélp av en mjuk diskborste.

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:

® uanvanda currygrytan

® service eller reparation
Kontakta butiken dar du kopte
currygrytan.

RECEPT

Férutom tillagning av curryratter lampar
sig din currygryta fran Kenwood &ven
for tillagning av andra ratter, bland
annat foljande recept.

soppa med potatis, ost
och graslok

4 medelstora potatisar, skalade och
skivade

1 stor vitidksklyfta, skalad

0,475 dl buljong

220 ost (Cheddar el. motsv.),

riven

50 gr farsk hackad graslok

salt och peppar

Tillsatt potatis, vitlok och buljong i
grytan. Koka pa Hog (High) i tva
timmar. Hall dver blandningen i en
mixer och mixa till énskad konsistens.
Hall tilbaka blandningen i grytan och
tillsatt ost, graslok och kryddor. Lat
koka pa Hog (High) i ytterligare 30
minuter. Innan du serverar kan du
tillsatta extra ost och gradde.



biffstek med gronsaker

1 matsked olja

900 gr innanlar

1 16k, skalad och hackad

3 mordtter, skalade och skurna i
1 cm tjocka skivor

5 dl varm kéttbuljong

Varm olja i en stekpanna och bryn
kottet pa alla sidor. Tillsatt gronsakerna
och stek tills de ar gyllenbruna. Hall
Over blandningen i currygrytan, tillsatt
den varma buljongen och kryddorna.
Lagg pa locket och koka pa Hog (High)
i cirka 4 timmar och Lag (Low) i cirka 7
timmar.
biff i &l

600 gr grytbitar

skurna i 2,5 cm stora kuber

2 medelstora potatisar, delade i atta

bitar

1 stor 6k, delad i atta bitar

2-3 mordtter, skurna i 2 cm tjocka

bitar

3d ol

2 dl kéttbuliong

1 msk férsk persilja, hackad

25 gr timjan, stjélkar borttagna

1-2 matskedar maizena

salt och peppar

Tillsatt alla ingredienser i currygrytan
och koka p& Hog (High) i cirka 4
timmar och Lag (Low) i cirka 6 timmar.
Blanda majsena med lite kallt vatten sa
att en mjuk pasta bildas. Ta bort locket
och tillsatt blandningen i den kokande
grytan och rér om val. Lagg pa locket
pa nytt och lat koka upp till vatskan
bubblar och har tjocknat nagot.

bolognaisesas

Anvind som bas till Spagetti
Bolognaise eller Lasagne

1 matsked olja

1 stor I6k, hackad

5 skivor hackad bacon

650 gr kottfars

1 x 454 g burkar krossade tomater
1 vitldsklyfta, skalad och krossad

1 msk tomatpuré eller enligt smak
salt och peppar

150 gr champinjoner,

finhackade

Varm oljan i en stor stekpanna och stek
|6ken tills den &r gyllenbrun, hall
darefter dver i currygrytan. Tillsatt
bacon i stekpannan och stek upp, hall
Over i currygrytan. Stek kottet tills det
ar brynt, tillsatt hackade tomater och
koka upp. Hall dver i currygrytan.
Tillsatt aterstaende ingredienser i
currygrytan. Koka pa Hog (High) i cirka
3-4 timmar eller Lag (Low) i cirka 6
timmar.

COQ au vin

150 gr bacon, tarnad

1 large/stora I6kar, hackade

1 krossade vitléksklyftor

300 gr champinjoner, tjockt skivade
4 benfria kycklingbrdst

2,75 dl rétt vin

3,75 dl varm hénsbuljiong

salt och peppar

maizena (om du vill)

Tillsatt alla ingredienserna i currygrytan.
Lagg pa locket och koka pa Hog (High)
i cirka 3-4 timmar eller Lag (Low) i cirka
6 timmar.

Du kan reda av vatskan med lite
majsenamjdl blandat med vatten. Ta
bort locket och tillséatt blandningen i
currygrytan och rér om vél (ta eventuellt
upp kycklingbrésten och hall dem
varma medan du tillsétter majsenan).
Lagg pa locket pa nytt och I&t koka
upp till vatskan bubblar och har
tjocknat nagot.

58



kyckling och dragon-
gryta

15 gr smor

1 msk olja

4 kycklingbrdst

1 16k, finhackad

1,5 dl torrt vitt vin

1,5 dl varm hénsbuljiong

4 kvistar dragon

0,5 dl vispgrddde

salt och peppar

1 tsk/15 ml majsena (cirka)

Varm smoret och oljan i en stekpanna.
Tillsatt kycklingen och bryn pa bada
sidor. Lagg over kycklingen i
currygrytan. Stek I6ken och tillsatt den i
currygrytan i tillsammans med vin,
buljong, 2 dragonkvistar och kryddor.
Lagg pa locket och koka pa Hog (High)
i cirka 3 timmar eller Lag (Low) i cirka 6
timmar. Vi slutet av koktiden tar du upp
kycklingen och haller den varm. Blanda
majsena med vatten till en smidig pasta
och tillsatt i currygrytan tillsammans
med gradde. Ror om val. Lagg tillbaka
kycklingen i currygrytan och lagg pa
locket. Lat allt koka ytterligare en stund
s& att sasen tjocknar. Nar tillagningen
ar klar finhackar du resten av dragonen
och tillsatter i currygrytan. Servera
direkt.

bakade applen

3 matlagningsépplen (vélj sédana
som passar storleksméssigt i
grytan)

75 gr blandad torkad frukt

% tsk kanel

25 gr farinsocker

0,75 dl kallt vatten

Skolj och kérna ur &pplena, ta sedan
en vass kniv och skér en skara i skalet
runt mitten pé varje dpple. Lagg i
applena i grytan. Blanda frukt, kanel
och socker och fyll sedan mitten pa
varje &pple med blandningen. Tillsatt
vatten och lagg locket pa plats. Koka
péa Lag (Low) ca 2-3 timmar (beroende
pé dpplenas storlek och antal).

rispudding

75 gr rundkornigt ris/grétris
0,5 dl socker

1 liter mjolk

25 gr smor

mald muskot

Tillsatt ris, socker och mjélk i grytan.
Ror om val. Toppa med smorklickar
och pudra éver muskot. Lagg pa locket
och koka pa Hog (High) i cirka 3
timmar eller Lag (Low) i cirka 4-5
timmar. Rér om i grytan efter en
timmas kokning och sedan en gang till
under tillagningen.
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applechutney

Farsk ingefédra, ca 1 kubikcentimeter
7,6 ml inldggningskrydda

700 gr matlagningsapplen,

skivade

100 gr sultanrussin

100 gr finhackad 16k

1 klyfta vitldk, skalad och krossad
1,5 gr farinsocker

1,5 dl maltvindger

Vira in ingeféarsroten och
inlaggningskryddan i en liten bit tunt
bomullstyg. Lagg i alla ingredienserna i
kokkarlet och blanda val. Lagg pa
locket och koka pa Lag (Low) i ca 8
timmar. Ta bort locket i slutet av
tillagningstiden, 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 900 g.
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Brett ut framsiden med illustrasjoner

matsikkerhet

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.

lkke brenn deg pa damp som
kommer ut av karrikokeren, saerlig
nar du tar av lokket.

Veer forsiktig ndr du handterer
karrikokeren — alle delene blir varme
nar den er i bruk. Bruk grytekluter.
lkke bruk en skadet karrikoker. F&
den ettersett eller reparert. Se
“service og kundetjeneste”

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

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

Trekk alltid stopselet ut av
kontakten n& karrikokeren ikke er i
bruk.

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

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

Ikke bruk karrikokeren neer eller
under gardiner eller andre
brannfarlige stoffer.

Karrikokeren ma kun brukes med
kokekaret som felger med.

La ikke personer med
bevegelsesbegrensning bruke
apparatet uten tilsyn.

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

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

Ikke bruk karrikokeren til & varme
opp matrester.

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

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

Folg kokeradene fra produsenten av
ingrediensene, spesielt nar det
dreier seg om terre benner. For
eksempel ma torre rede
kidneybenner legges i blat over
natten og deretter kokes raskt i
minst 10 minutter i en gryte med
friskt vann. Slik edelegger du
giftstoffene (toksinene) i bennene,
for du siler vannet av og har
bennene i karrikokeren.

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

for du bruker apparatet
forste gang

® \/ask delene (se "rengjering").
tegnforklaring

@ lokk

@ kokebeholder

® héandtak

@ kokeelement

® kontrollknapp



slik bruker du
karrikokeren
;

Folg oppskriften og ha
ingrediensene i kokebeholderen.
Sett kokebeholderen i
kokeelementet.

Sett pa lokket

Velg ensket innstilling, dvs. Sterk
(High) varme eller Svak (Low)
varme. Plugg i stromkontakten.
La koke i onsket tid.

Etter koking skal du sla den av og
trekke ut stopselet.

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

P& Innstilling for svak (Low)
varme vil maten gradvis i lopet av
dagen og tar ca. 6 timer. Denne
innstillingen kan dessuten benyttes
nar du koker mer gmtalelige retter
som kan dra nytte av en litt lavere
kokehastighet, f.eks. bakte epler,
posjert frukt.

P4 Innstilling for sterk (High)
varme vil kokingen gé raskere enn
ved Svak varme. Koketiden vil veere
mellom 3 og 4 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 om bruk av
karrikokeren

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.
Etter flere maneders bruk kan
glaseringen péa kokekaret fa
sprekker. Dette er vanlig pa glasert
keramikk, og paviker ikke
karrikokerens effektivitet.
Hvis du tilrettelegger oppskrifter
som er ment til vanlig koking, ma
du kanskje redusere
vaeskemengden som brukes.
Veeske fordamper ikke like fort i
karrikokeren som ved vanlig koking,
selv om en viss veeskemengde er
nedvendig for & bidra til & overfore
varmen.
10 Karrikokeren ma aldri fylles mer enn
2/3 full.
11 Melkeprodukter - innbefattet flote,
remme og yoghurt - ber tilsettes
mot slutten av koketiden, slik at det
ikke oppstar klumper.
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12 Frosne grennsaker, f.eks. erter, ma
tines og tilsettes den siste 12 - 1
timen. Dette holder pa fargen og
konsistensen pa grennsakene, og
temperaturen i kokekaret.

13 Det beste resultatet oppnér du nér
ingrediensene er dekket med
vaeske.

14 Skjeer bort overfladig fett fra kjott.

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

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

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

vedlikehold og
rengjering

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

Ikke vask delene i
oppvaskmaskinen.

kokeelement

Tork av utsiden pa karrikokeren
med en fuktig kiut, og terk. Du ma
aldri legge understellet 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
borste. 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:

® bruke karrikokeren

® service eller reparasjon
Kontakt forhandleren der du kjepte
karrikokeren.

OPPSKRIFTER

| tilegg til & lage karri er karrikokeren fra
Kenwood dessuten egnet til & lage
andre retter, inkludert folgende
oppskrifter.

potet-, cheddarost- og
gressloksuppe

4 middelsstore poteter, skrelte og
skaret i skiver

1 stor kloft hvitlok, skrellet

475 ml suppekraft

220 g Cheddarost,

revet

50 g frisk gresslok, hakket

salt og pepper

Ha poteter, hvitlok og kraft i kokekaret.
Kok pa Sterk (High) i 2 timer. Ta ut
innholdet og Kjer i hurtigmikseren til du
far ensket konsistens. Ha blandingen i
kokekaret igjen og tilsett ost, gresslok
og salt og pepper. La det sté pa Sterk
(High) i ytterligere 30 minutter. For
servering kan du ha i ekstra ost og
flote.



braissert oksestek med
grennsaker

15 ml/1 spiseskje olje

900 g bogstek

1 lok, skrellet og hakket

3 gulratter, skrellet og delt i
1 cm tykke skiver

500 ml varm suppekraft av
storfekjott

Varm oljen i en stekepanne og brun
deretter kjottet pa alle sider. Tilsett

gronnsakene og stek til de er lyst gylne.

Ha blandingen i kokekaret, tilsett den
varme kraften og salt og pepper. Legg
pa lokket og kok pa Sterk (High) i ca. 4
timer og Svak (Low) i ca. 7 timer.

Kjott i ol

600 g mager grytestek

delt i terninger pa 2,5 cm

2 middelsstore poteter, hver kuttet i
atte biter

1 stor lok, kuttet i atte biter

2-3 gulrotter, delt i 2 cm tykke deler
300 ml ol

200 ml suppekraft av storfe

20 ml/1 spiseskjeer frisk persille,
hakket

25 g timian, uten stilker

20-30 mi/1-2 spiseskjeer maismel
salt og pepper

Ha alle ingrediensene i kokekaret, og
kok pa Sterk (High) i ca. 4 timer eller
Svak (Low) i ca. 6 timer. Bland
maisennamelet med litt kaldt vann slik
at du far en jevn deig. Ta av lokket og
tilsett blandingen til kokekaret og ror
godt. Legg pa lokket igjen og kok
ytterligere til kraften bobler og har
tyknet litt.

bolognaisesaus

Bruk bolognaise eller lasagne
som basis for spagetti

15 mi/1 spiseskje olje

1 stor hakket lok

5 skiver stripet bacon, hakket

650 g mager kjottdeig

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

1 strokne spiseskjeer/15 ml
tomatpuré, eller etter behag

salt og pepper

150 g sopp, finhakket

Varm oljen i en stor stekepanne og stek
loken til den er gyllenbrun og ha den
deretter i kokekaret. Ha baconet i
stekepannen, stek det og ha det i
kokekaret. Stek kjottet til det er brunt,
ha i de hakkede tomatene og varm
blandingen til kokepunktet og ha den
deretter i kokekaret. Ha resten av
ingrediensene i kokekaret. Kok pa
Sterk (High) i ca. 3 — 4 timer eller Svak
(Low) i 6 timer

COQ au vin

150 g bacon, skaret opp i terninger
1 stor hakket lok

1 Klofter hvitlok, knust

300 g smdsjampinjong, tykt
oppskaret

4 benfrie kyllingbryst

275 ml radvin

375 ml suppekraft av kylling

salt og pepper

maismel (valgfritt)

Ha alle ingrediensene i karrikokeren.
Legg pa lokk og kok péa Sterk (High) i
ca. 3 — 4 timer eller Svak (Low) i ca. 6
timer.

Hvis du vil kan du jevne kraften med litt
maisennamel utblandet i kaldt vann. Ta
av lokket og ha blandingen i kokekaret
og rer godt (hvis nedvendig kan du ta
ut kyllingbrystene og holde dem varme
mens du tilsetter maisennamelet). Legg
pa lokket igjen og kok til kraften bobler
og har tyknet litt.
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kylling- og estragongryte

15 g smor

1 spiseskje/15 ml olje

4 kyllingbryst

1 finhakket lok

150 ml torr hvitvin

150 ml suppekraft av kylling
4 kvister estragon

50 ml kremfiote

salt og pepper

1 88/15 ml maisennamel (ca.)

Varm smer og olje i en stekepanne.
Tilsett kyllingstykkene og brun pa
begge sider. Ha kyllingen over i
kokekaret. Stek loken og ha den i
kokekaret sammen med vin, kraft, 2
stilker estragon og salt og pepper.
Legg pa lokket og kok pa Sterk (High) i
ca. 3 timer eller Svak (Low) i ca. 6
timer. P& slutten av koketiden skal du
ta ut kyllingstykkene og holde dem
varme. Bland maisennamelet med litt
vann til du far en jevn deig og ha den i
karrien sammen med flaten. Rer godt
om.

Ha kyllingstykkene opp i kokekaret
igjen, legg pa lokket og la det koke til
blandingen tykner. Nar den er ferdig
skal du finhakke resten av estragonen
og ha den i gryten. Serveres straks.

bakte epler

3 matepler (velg epler som
passer i kokebeholderen)

75 g blandet, torket frukt
2.5 ml/'% stroken teskje kanel
25 g mykt brunsukker

756 ml kaldt vann

Vask eplene og ta ut kiernen. 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. 2-3 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 ris, sukker og melk i kokekaret og
rer godt. Legg smerklatter oppa og
stre med muskat. Legg pa lokket og
kok pa Sterk (High) i ca. 3 timer eller pa
Svak (Low) i 4-5 timer. Etter 1 time skal
du rere om innholdet i kokekaret, og
deretter én gang til men kokingen
pagar.

eplechutney

Del av ingefeerrot, ca. 1 cm stor
terning

7.5 ml kryddereddik

700 g tilberedte og oppskjeerte
matepler, f.eks. av typen Bramley
100 g sultanas

100 g finhakket lok

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

150 ml malteddik

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

Gir ca. 900 g.



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.

Varo, etta currykeittimesté tuleva
hoyry ei aiheuta palovammoja. Ole
erityisen varovainen poistaessasi
kantta.

Kasittele currykeitintd varovasti.
Kaikki sen osat kuumenevat kaytén
aikana. Kayta patakintaita.

Ala koskaan kayta viallista
currykeitinta. Toimita se
tarkistettavaksi tai huollettavaksi.
Lisatietoja on Huolto ja
asiakaspalvelu -kohdassa.

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

Kun currykeitinta ei kayteta, irrota
sen pistoke s&hkopistorasiasta.
Ala koskaan laita keitint4 tai sen
osia liedelle tai uuniin.

Ala kayta keitinté lammanherkilla
pinnoilla.

Ala kayta currykeitinta 1ahella
verhoja tai muita syttyvia
materiaaleja eikd niiden alapuolella.
Kayta currykeitinta ainoastaan sen
mukana toimitetun kypsennysastian
ollessa paikoillaan.

Ala anna lasten tai
toimintarajoitteisten henkildiden
kayttaa laitetta ilman valvontaa.
Ala anna lasten kayttaa tai leikkia
laitteella.
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Kéayta laitetta ainoastaan sille
tarkoitettuun kotitalouskaytoon.
Kenwood-yhtio ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on
kaytetty vaarin tai naité ohjeita ei ole
noudatettu.

elintarviketurvallisuus

Keita liha (myos siipikarja), kala ja
merenelavat kunnolla kypsaksi. Ala
koskaan keitd niitd pakastettuina.
Ala 1aBmmita ruokaa uudelleen
currykeittimessé.

Varmista aina ennen syémista, etta
ruoka on hoyryavan kuumaa.

Ala koskaa keita lihaa ja siipikarjaa
puolikypsaksi pakastaaksesi sen
mydhempaa keittamista varten.
Noudata elintarvikkeen valmistajan
ohjeita varsinkin valmistaessasi
ruoaksi kuivattuja papuja.
Esimerkiksi kuivattuja punaisia
papuja on liotettava yon yli. Taman
jalkeen niitd on keitettdva vahintaan
10 minuuttia uudessa vedessa
myrkyllisten aineiden poistamiseksi
ennen niiden lisdamista
currykeittimeen.

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

ennen kuin kaytat
ensimmaista kertaa
Pese osat, katso kohdasta
"puhdistus”.

selite

OO0

kansi
keittokattila
kahva
perusosa
saaténuppi



currykeittimen
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 Ruoanvalmistuksen paatteeksi
katkaise virta ja irrota pistoke
pistorasiasta.

w

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

Low-asetus kaytettdesséa ruoka
kypsennetaan hitaasti. Aikaa kuluu
noin 6 tuntia. Tata asetusta voidaan
kayttdd myos kypsennettdessa
hidasta hauduttamista edellyttavia
ruokia, kuten omenoita ja muita
hedelmia.

High-asetus keittd4 ruoan
nopeammin kuin Low-asetus, ja
keittoaika on 3 - 4 tuntia.
Lampimana pitiaminen (Keep
Warm) - Talla asetuksella ruoka
voidaan pitaad lampimana
keittamisen jalkeen. Al4 pida ruokaa
lampimana yli 1 tunnin ajan
keittamisen jalkeen ja sammuta
keitin kayton jalkeen.

currykeittimen

kayttovihjeita

1 Valmistele ainekset
huoneenlammaossa ja kayta
mieluummin huoneenldmpdisia
aineksia kuin suoraan jaékaapista
otettuja. Ruoka-aineita, kuten lihaa
ja kalaa, ei pida kuitenkaan séilyttaa
jadkaapin ulkopuolella tarpeettoman
pitkéan. Ota ne ulos jadkaapista
vain hetked aiemmin, jotta ne
lampenevat hieman ja peitd 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 ulkonakoé ja makua.
Tama ei ole kuitenkaan
valttdmatonta.

Ala nosta kantta tarpeettoman
usein keittamisen aikana, koska
talldin [dmpoé 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.
Kypsennysastian pinnoite voi
sardilla usean kuukauden
kayttamisen jalkeen. Tama on
normaalia eiké se vaikuta
currykeittimen tehoon.

Jos kaytat perinteisia
ruoanvalmistusohjeita, kaytettavan
nesteen maaraa on ehka
vahennettava. Tata keitinta
kaytettdesséa neste ei haihdu yhta
nopeasti kuin valmistettaessa
ruokaa perinteisesti, mutta tietty
maéara nestetta tarvitaan ldamman
siirtymiseksi.

10 Ala koskaan tayta currykeitinta

enemman kuin 2/3.

11 Maitotuotteet, kerma, hapankerma

ja jugurtti tulee lisata keittamisen
loppuvaiheessa juoksettumisen
estamiseksi.



12 Pakastevihannekset, kuten pavut,
on sulatettava ja lisattava viimeisen
1/2 - 1 tunnin aikana. Tama
varmistaa vihannesten varin ja
rakenteen sailymisen ja ruoan
pysymisen oikeassa lampétilassa.

13 Parhaimmat tulokset saadaan, kun
aineet ovat nesteen peitossa.

14 Poista lihasta lika rasva.

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

16 Kuuman lihaliemen kéyttdminen
nopeuttaa keittamista.

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

hoito ja puhdistaminen

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

Ala pese osia astianpesukoneessa.

perusosa

Pyyhi currykeittimen ulkopinta
pehmealld, kostealla kankaalla ja
kuivaa. Ala koskaan upota laitetta
veteen.

kansi ja keittokattila

Pese lampimalla saippuavedella,
huuhtele ja kuivaa hyvin. Kulhoon
kiinni tarttunut ruoka voidaan
poistaa pehmedlla harjalla.

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:
® currykeittimen kayttdminen
® huoltoa tai korjausta varten
Ota yhteys currykeittimen
ostopaikkaan.

RESEPTIT

Kenwood-currykeitin soveltuu
curryruokien liséksi muidenkin
ruokalajien valmistamiseen. Voit kayttéa
esimerkiksi seuraavia ruokaohjeita.

peruna, juusto ja
ruohosipulikeitto

4 keskisuurta perunaa kuorittuna ja
viipaloituna

1 iso kuorittu valkosipulinkynsi

475 ml lihalienta

220 g Cheddar-juustoraastetta

50 g tuoretta, hienonnettua
ruohosipulia

suolaa ja pippuria

Laita perunat, valkosipuli ja liemi
kypsennysastiaan. Anna kypsyéa High-
asennossa 2 tuntia. Poista seos ja
soseuta se tehosekoittimessa. Kaada
seos takaisin kypsennysastiaan sekéa
liséé juusto, ruohosipuli ja mausteet.
Kypsenna High-asennossa viela 30
minuuttia. Voit lisata juustoa ja kermaa
ennen tarjoilemista.



paahtopaisti ja
vihanneksia

15 mi/1rkl éljya

900 g naudanpaistia

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

500 ml kuumaa lihalienté

Kuumenna &ljy paistinpannussa.
Ruskista liha joka puolelta. Liséa
vihannekset ja ruskista ne. Kaada seos
kypsennysastiaan seké liséa kuuma
liemi ja mausteet.

Aseta kansi paikoilleen seka kypsenna
High-asennossa noin 4 tuntia ja Low-
asennossa noin 7 tuntia.

olutpaisti

600 g rasvatonta, 2,5 cm paloiksi
leikattua patalihaa

2 perunaa leikattuna 8 osaan

1 suuri sipuli leikattuna 8 osaan
2-3 porkkanaa, leikattu 2 cm
paloiksi

300 ml olutta

200 ml lihalienta

20 ml/1 rkl tuoretta ja hienonnettua
persiljaa

25 g timjamia (ilman varsia)
20-30 mi/1-2 rkl maissijauhoa
suolaa ja pippuria

Laita kaikki ainekset kypsennysastiaan.
Kypsenné High-asennossa noin 4
tuntia tai Low-asennossa noin 6 tuntia.
Sekoita jauhot kylméan vesitilkan kanssa
tasaiseksi tahnaksi. Poista kansi. Lisaa
seos kypsennysastiaan ja sekoita
perusteellisesti. Aseta kansi takaisin
paikoilleen. Kypsenna, kunnes neste
alkaa kuplia ja saostuu hieman.

bolognankastike

Kéayta bolognanspagetin tai
lasagnen kanssa

16mi/1rkl 6ljyé

1 hienonnettu suuri sipuli

5 pilkottua pekoninviipaletta
650 g rasvatonta jauhelihaa

1 (454 g:n) purkkia murskattua
tomaattia

1 kuorittu ja murskattu
valkosipulinkynsi

1 tasaista rkl/15 ml tomaattipyreeta
tai maun mukaan

suolaa ja pippuria

150 g hienoksi pilkottuja
herkkusienié

Kuumenna 6ljy suuressa
paistinpannussa. Kuullota sipulia,
kunnes se alkaa ruskistua. Siirra
kypsennysastiaan. Lisda pekoni
paistinpannulle ja ruskista se. Siirra
kypsennysastiaan. Ruskista liha
paistinpannussa. Liséa tomaattimurska
ja kiehauta seos. Siirra
kypsennysastiaan. Laita muut ainekset
kypsennysastiaan. Kypsenna High-
asennossa noin 3—4 tuntia tai Low-
asennossa noin 6 tuntia.
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coq au vin (viinikukko)

150 g pekonikuutioita

1 hienonnettu suuri sipuli

1 murskattua valkosipulinkyntta
300 g isoiksi viipaleiksi pilkottuja
herkkusienié (ilman jalkaa)

4 luutonta kananrintaa

275 ml punaviinid

375 ml kuumaa kananlienta
suolaa ja pippuria

maissijauhoa (haluttaessa)

Aseta kaikki ainekset currykeittimeen.
Aseta kansi paikoilleen. Kypsenna
High-asennossa noin 3-4 tuntia tai
Low-asennossa noin 6 tuntia.

Voit halutessasi saostaa jauhoailla, jotka
on sekoitettu kylméan vesitilkan kanssa
tasaiseksi tahnaksi. Poista kansi. Lis&&
seos kypsennysastiaan ja sekoita
perusteellisesti. Voit halutessasi poistaa
broilerinlihat ja pitaéa ne lampimana
lisatessasi jauhot. Aseta kansi takaisin
paikoilleen. Kypsenna, kunnes neste
alkaa kuplia ja saostuu hieman.

rakuunalla maustettu
kanapata

15 g voita

1 rkl/15 ml 6ljyé

4 kananrintaa

1 hienonnettu sipuli

150 ml kuivaa valkoviinid
150 ml kuumaa kananlienta
4 rakuunanoksaa

50 ml kuohukermaa

Suolaa ja pippuria

noin15 ml maissijauhoja

Kuumenna voi ja Oljy paistinpannussa.
Lisaa broilerinrintafileet ja ruskista
molemmilta puolilta. Siirré broilerinpalat
kypsennysastiaan. Ruskista sipuli ja
siirré kypsennysastiaan. Kaada sekaan
viini, kanaliemi, 2 rakuunanoksaa ja
mausteet. Aseta kansi paikoilleen seka
kypsenna High-asennossa noin 3 tuntia
ja Low-asennossa noin 6 tuntia. Poista
broilerinpalat kypsennyksen paatteeksi

ja pida ne lampimana. Sekoita jauhot ja
vesitilkka tasaiseksi tahnaksi. Lisda
currykeittimeen yhdessé kerman
kanssa. Sekoita huolellisesti. Palauta
broilerinpalat kypsennysastiaan. Aseta
kansi takaisin paikoilleen ja kypsenna,
kunnes neste sakenee. Hienonna
lopuksi loppu rakuuna ja lisaa
kypsennysastiaan. Tarjoa heti.

haudutetut omenat

3 keitto-omenaa (valitse
keittokattilaan sopivasti mahtuvan
kokoisia)

75 g kuivattuja sekahedelmié

2.5 ml/ % tl kanelia

25 g ruskeaa hienosokeria

76 ml kylméaé vetté

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
2-3 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
kypsennysastiaan. Sekoita huolellisesti.
Lisaa voi ja raastettu muskotti. Aseta
kansi paikoilleen seka kypsenna High-
asennossa noin 3 tuntia tai Low-
asennossa 4-5 tuntia. Sekoita
kypsennysastian siséltd 1 tunnin
kuluttua ja viela toisen kerran
kypsentamisen aikana.
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omenachutney

Noin 1 cm pala inkivaérijuurta

7.5 ml pikkelsimaustetta

700 g viipaloituja keitto-omenoita,

esim. Bramley

100 g sulttaanirusinoita

100 g hienoksi hienonnettua sipulia

1 iso kuorittu ja murskattu

valkosipulinkynsi

150 g ruskeaa sokeria

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

Annoksesta tulee noin 900 g.
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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 kapagi agarken kori
pisiriciden ¢ikan buharin
yakmamasina dikkat edin.

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

Hi¢ bir zaman hasarli bir kori
pisirici 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.

Kori pisiriciyi kullanmadiginizda
daima fisini gekin.

Cihaz veya pargalarini asla pisirici
veya firin igine koymayin.

Cihazi 1slya hassas yuzeyler
Gizerinde kullanmayin.

Kori pigiriciyi perdelerin ya da diger
yanicl malzemelerin yakininda
veya altinda kullanmayin.

Kori pigiriciyi sadece saglanan
tencere ile kullanin.

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 kori pisiricide 1sitmayin.

® Yemeden Once yemeklerin sicak
olduklarindan emin olun.

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

® Kuru bezelyeler igin Ureticinin
pisirme talimatlarina uyun. Ornegin
toksinlerin gideriimesi ve kori
pisiricide kullanilabilmesi igin kuru
barbunyalar geceden islatiimali ve
tencerede en az 10 dakika yiiksek
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 6nce
® Parcalar yikayin “bkz. temizleme”.

bolumler

kapak

pisirme tenceresi
tutamaklar

ana Unite

kontrol digmesi

OO
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kori 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 kori
pisiricinin fisini ¢ekin.
Asagidaki sureler sadece bilgi
amaglidir ve pisirilmekte olan
yiyecegin tipine gore degisir.
Hafif (Low) Ayar yemegi pisirmesi
bitin bir gin sirer ve yaklasik 6
saattir. Bu ayar, daha yavas
pisiriimesi gereken daha lezzetli
yemekleri pisirirken ise yarayabilir,
ornegin firnlanmis elma veya
yabani meyveler.
Yuksek (High) Ayar Hafif ayara
glre pisirme surecini
hizlandiracaktir, sure yaklasik 2 ile
4 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.

kori pigiricinin kullanimi
ile ilgili tavsiyeler

1 Malzemeleri dogrudan
buzdolabindan ¢ikartarak kullanmak
yerine oda sicakliginda hazirlayin ve
kullanin. Bununla birlikte et ve balik
gibi malzemeler buzdolabindan
cikartildiktan sonra uzun sure
disarida bekletiimemelidir, bu
yuzden buzdolabindan sadece
buzunu ¢dézmek igin gikartin ve
Uizerini ya streg film ya da plastik
poset ile ortlin.

2 Havug, sogan, turp gibi kok
sebzeleri daha klguk pargalara
bélin, bunlarin pismesi ete gore
daha uzun surer.

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

4 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.

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

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

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

8 Birkac aylik kullanimdan sonra
pisirme tenceresinin sir
kaplamasinda bazi ¢atlaklar
olusabilir: bu sir kaplamali riinler
icin normaldir ve kori pisiricinin
verimini etkilemez.

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

10 Kori pisiriciyi hi¢ bir zaman 2/3 den
fazla doldurmayin.
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11 Krema, eksi krema ve yogurt gibi
sit Urtinleri kaymaklagsmanin
onlenmesi igin pisirmenin sonuna
dogru eklenmelidir.

12 Bezelye gibi dondurulmus sebzeler
pisirmenin son 1/2-1 saatinde
buzlari ¢ézildikten sonra
eklenmelidir. Bu sebzelerin renk ve
dokularinin korunmasini ve
tencere icindeki sickaligin ayni
kalmasini saglar.

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

14 Etlerdeki yag fazlaliklarini
temizleyin.

15 Btln pargalari pisirirken
tencereye sigdigindan emin olun
ve her zaman sivi ekleyin. Pigirme
slresince pargay! gevirin.

16 Sicak depolama pisirme surecini
hizlandiracaktir.

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

bakim ve temizlik

Temizlemeden 6nle kapatin, fisini
¢ekin ve sogumasini bekleyin.

Pargalari bulagik makinesinde
yikamayin.

ana Unite

Kori pisiricinin dis yizeyini 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.

bakim ve musteri hiz-
metleri

® Su isiticinin elektrik kablosu hasar
gorirse, onarimi igin 6zel araclar
gerektigi icin yetkili KENWOOD
onarimcilarina bagvurun.
Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz oldugunda:

baglanti kurun.

TARIFLER

Etli yemekleri pisirmeye ek olarak
Kenwood kéri pisiriciniz asagidaki
tarifleri kapsayan diger yemekleri de
pisirmek i¢in uygundur.

patates, cedar, frenk
sogani gorbasi

4 orta-bliylik patates, soyulmus ve
dilimlenmis

1 bliylik bas sarimsak, soyulmus
475ml et suyu

220g Cedar peynir, rendelenmis
50g dogranmis taze frenk
sogani,tuz ve biber

Patates, sarimsak ve 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,
frenk soganlarini ve baharatlari ilave
edin. Yiksek (High) ayarda 30 dakika
daha pisirin. Servis yaparken ilave
peynir ve krema eklenebilir.
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sebzeli dana rosto

15 ml sivi yag

900 g but

1 soyulmus dogranmis sogan

3 havug, soyulmus 1 cm kalinlikta
dogranmis

500 ml sicak et suyu

Yagi kizartma tavasinda kizdirin,
etlerin her iki ylizinl kizartin
Sebzeleri ekleyin, hafifce
pembelesene kadar kizartin. Karigimi
pisirme tenceresine aktarin, et suyunu
ve baharatlar ekleyin. Kapagi kapatin
ve Ylksek (High) ayarda yaklasik 4
saat ve Hafif (Low) ayarda yaklasik 7
saat pisirin.

birali et

600 g déviilmdis biftek 2.5cm kiip
olarak kesilmis

2 orta patates, her biri sekiz
pargaya dogranmis

1 bliyiik sogan, sekiz parcaya
dogranmis

2-3 havug, 2 cm Kkalinlikta
dogranmis

300ml bira

200ml et suyu

20ml dogranmis taze maydanoz
25g taze kekik

20-30ml musir unu

tuz ve biber

Karigimin tamamini pigirme
tenceresine koyun Yiksek (High)
ayarda 4 saat veya Hafif (Low) ayarda
6 saat pisirin. Misir ununu bir parca
soguk su ile karistirin. Kapagi kaldirin
ve karigimi pisirme tenceresine
dokerek iyice karistirin. Kapagini
tekrar kapatin, ilave pisirme siresinin
sonuna kadar pisirin, sos koyulagsmali
ve fokurdamaya baglamalidir.

bolonez sos

Spagetti Bolonez veya Spagetti icin
sos olarak

15ml sivi yag

1 bliytik sogan, kiyilmis

5 dilim bacon, dogranmis
650 g dana kiyma

1 x 4549 kutu dogranmis domates
1 bas sarimsak, soyulmus,
déviilmiis

1 silme gorba kasigi domates
plresi veya salgasi

tuz ve biber

1509 mantar, ince kiyilmis

Blyuk bir kizartma tavasinda yagi
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 -4 saat
Hafif (Low) ayarda 6 saat pisirin.
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sarapli tavuk

1509 bacon, dilimlenmis

1 biiyiik sogan, kiyilmis

1 bas sarimsak, déviilmlis
300 klilttiir mantari, kalin
dogranmis

4 kemiksiz tavuk g6gsd
275 ml kirmizi sarap

375 ml sicak tavuk suyu
tuz ve biber

musir unu (istege bagili)

TUm malzemeleri kori pisiriciye koyun.
Kapagini kapatin, Yuksek (High)
ayarda 3 -4 saat, Hafif (Low) ayarda 6
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

15g tereyag

1 ¢orba kasigi sivi yag
4 tavuk gégsi

1 sogan, ince kiyilmis
150ml sek beyaz sarap
150ml sicak tavuk suyu
4 filiz tarhun

50ml duble krema

tuz ve biber

1 yemek kasigi/15ml misir unu
(vaklasik)

Kizartma tavasinda tereyag ve yapi
isitin. Tavuklari ekleyin ve her iki
tarafini kizartin. Tavuklar pisirme
tenceresine alin. Soganlari kizartin,
sarap, tavuk suyu, 2 filiz tarhun ve
baharatlarla birlikte pisirme
tenceresine alin.

Kapagini kapatin, Yiksek (High)
ayarda yaklasik 3 saat, Hafif (Low)

ayarda yaklasik 6 saat pisirin. Pisirme
suresinin sonunda tavuklari gikartin ve
sicak tutun. Misir ununu su ile
karistirin, krema ile birlikte kori
pisiriciye 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.

firinlanmis elma

3 Elma (pisirme tenceresinin igine
sigabilecek boyda olanlardan
segin)

75g karisik kurutulmus meyve
2.5 ml 1/2 silme yemek kasigi
targin

25g esmer seker

75ml 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
2-3 saat pisirin (bu elmalarin
buyukligine ve gesidine gore
degisecektir).
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piring pudingi

759 piring

509 toz seker

1 litre sdit

25g tereyagd

toz hindistan cevizi

Piring, seker ve sUtu pisirme
tenceresine koyun ve iyice karistirin.
Tereyag parcalarini ve hindistan
cevizini ilave edin. Kapagini kapatin
Yiksek (High) ayarda 3 saat veya
Hafif (Low) ayarda 4-5 saat pisirin. 1
saatten sonra pisirme tenceresinin
icindekileri karistirin ve pigirme
suresince bunu bir kez daha
tekrarlayin.

elma sosu

1 cm kadar kék zencefil

7.5 ml pickling spice

700 g hazirlanmis dilimlenmis

elma 6rn Bramleys

100g sultanas

100g ince dogranmis sogan

1 bliyiik bas sarimsak, soyulmus,

déviilmdis

150g esmer seker

150m sirke
K&k zencefil ve pickling spice kiiglik
bir parga muslin igine konur.
Malzemelerin timinu 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 Yuksek (High)
getirin ve istenilen kivama gelene
kadar 30 — 60 dakika daha kaynatin.
Hafif sogutun, temiz siseler doldurun
ve agzini hemen kapatin.

Yaklasik 2Ib
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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.

Dejte pozor, aby vas neopafila
para vychazejici z Curry Cookeru,
zejména pfi nadzdvihnuti poklice.
PFi manipulaci s Curry Cookerem
budte opatrni. VSechny jeho
soucasti jsou pfi vareni horké.
Pouzivejte kuchyriské rukavice.
Poskozeny Curry Cooker nikdy
nepouzivejte. Nechte jej
zkontrolovat nebo opravit: viz oddil
Servis a udrzba.

Zasadné neponorujte elektricky
hrnec, $idru ani zastréku do vody
— muze dojit k Urazu elektrickym
proudem. Ovladaci prvky hrnce
udrzujte suché a cisté.
Nenechavejte napajeci $ilru viset
v dosahu déti.

Pokud Curry Cooker nepouzivate,
odpojte jej ze zasuvky.

Na hrnec zasadné neumistuijte jiné
pfistroje nebo souc¢asti, ani
neumistujte hrnec do trouby.

Toto zafizeni nepouzivejte na
pracovnich deskach, které nejsou
Zaruvzdorné.

Nikdy nepouzivejte Curry Cooker v
blizkosti zavésu nebo jinych
hoflavych material(.

PFistroj pouZivejte pouze s vnitfni
nadobou dodavanou jako
prislusenstvi.

Hastalarin gozetim altinda olmadan
bu cihazi kullanmalarina izin
vermeyin.
Cocuklarin bu cihazi kullanmalarina
ya da bu cihazla oynamalarina izin
vermeyin.
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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.

zasady bezpecnosti
pouzivani potravin

Maso (v€etné driibeze), ryby a
plody more dukladné provarte.
Zasadné je nepfipravujte
zmrazené.

Curry Cooker nepouzivejte k
ohfivani jidel.

Nez zacnete jidlo konzumovat,
vzdy zkontrolujte, zda je dostate¢né
teplé a zda z ného vychazi para.
Zasadné Caste€né nepredvarujte
maso nebo dribez, abyste je
nasledné zmrazili pro pozdéjsi
pfipravu.

Vzdy dodrzujte pokyny vyrobce
surovin, zejména pfi vareni
susenych fazoli. Napfiklad susené
Cervené fazole pres noc namocte
a poté nejméné 10 minut zprudka
vafte v hrnci s Cerstvou vodou, aby
se znicily toxiny. Teprve poté je
pfidejte do Curry Cookeru.

pred pripojenim do elektrické
zasuvky

Napajeni, které mate k dispozici,
musi odpovidat napdjeni 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

©

@
®
O]
®

poklice

varna nadoba
drzadla

elektricky hrnec
ovladaci regulator



pouziti curry cookeru

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 pouziti pfistroj vypnéte a
odpojte jej ze zasuvky.
Nasledujici ¢asy jsou pouze
orientaéni a zavisi na typu
pfipravovanych potravin.

Pfi nizkém (Low) stupni teplota
slouzi k pozvolnému vareni a
pfiprava jidel trva priblizné sSest
hodin. Toto nastaveni Ize pouzit
téz k vareni jemnéjsSich pokrm(,
kterym prospiva ponékud
pomalejsi pfiprava, napfiklad
pecena jablka nebo posirované
ovoce.

Pfi vysokém (High) stupni je
pfiprava v porovnani s nizkym
stupném rychlejsi a trva 3 az 4
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 pouziti curry
cookeru

1 Pripravené prisady by mély mit
pokojovou teplotu, neni vhodné je
pfidavat pfimo z ledniCky. 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 pfisady

zakryjte pfilnavou folii nebo ulozte
do plastového sacku.

Zeleninu jako napfiklad mrkev,
cibuli, tufin atd. krajejte na
dostate¢né malé kousky, protoze
se pfipravuji déle nez maso.
Vs8echny typy pfisad krajejte na
rovnomérné kousky, aby se
pfipravovaly rovnomérné.
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 varici
vodu do prazdné studené varné
nadoby. Nahla zména teploty
muze zpUsobit prasknuti nadoby.
Po nékolika mésicich pouzivani
mUze glazura vnitfni nadoby
popraskat. To je u glazované
kameniny bézny jev, ktery
neovliviiuje funkci Curry Cookeru.
Pokud vafrite podle tradi¢nich
receptd, bude mozna tfeba omezit
mnozstvi tekutych pfisad. Tekutiny
se z Curry Cookeru neodparuji tak
rychle jako pfi tradi¢ni pfipraveé.
Urcité mnozstvi tekutin je vSak
treba k prenosu tepla.

10 Curry Cooker nikdy neplite do

vice nez 2/3.

11 MIécné vyrobky jako napriklad

smetanu, kyselou smetanu nebo
jogurt, je tfeba pfidat az ke konci
pfipravy, aby se zabranilo srazeni.



12 Mrazenou zeleninu, napfiklad
hradek, nechte rozmrazit a pridejte
ji na posledni pulhodinu az hodinu
pfipravy. Zelenina si tak zachova
barvu a strukturu. Zaroveri nedojde
k priliSnému ochlazeni smési v
hrnci.

13 NejlepSich vysledku dosahnete,
kdyz jsou pfisady ponofeny
v tekutiné.

14 Z masa odfiznéte nadbytecny tuk.

15 P¥i vafeni celych kloubu je tfeba,
aby se pohodiné vesly do nadoby,
a vzdy pridejte tekutiny. Béhem
vareni obracejte.

16 P¥i pouzivani teplych pfisad se
vareni urychli.

17 Pro zahusténi omacky atd.
smichejte trochu kukufiéné mouky
s malym mnozstvim studené vody
a promichejte. Pfipravenou smés
pridejte do varné nadoby ke konci
pfipravy. Zakryjte hrnec poklici a
dale varte, dokud oméacka
nezahoustne a nezacne bublat.

Udrzba a Cisténi
Pred ¢isténim hrnec vzdy vypnéte,
odpojte z elektrické zasuvky a
nechte zafizeni vychladnout.
Zadnou sougast pfistroje
neumyvejte v mycce nadobi.
elektricky hrnec
Plast Curry Cookeru otfete vihkym
hadfikem a poté osuste. Spodni
¢ast pristroje nikdy neponofujte do
vody.
Poklice varné nadoby
Umyjte v teplé mydlové vodé,
oplachnéte a dukladné vysuste.
Zbytky potravin zachycené na
vnitfni strané nadoby Ize odstranit
pomoci mékkého kartacku.

servis a sluzba
zakaznikim

® Vyménu poskozené napajeci Sndry
smi z bezpe¢nostnich diivodi
provést pouze firma KENWOOD
nebo firmou KENWOOD
autorizovana opravna.

Pokud potrebujete pomoc s:

® pouziti curry cookeru

® servisem nebo opravami
Obratte se na prodejnu, v niz jste
pristroj zakoupili.

RECEPTY

Kromé pfipravy kari Ize Curry Cooker
pouzit téZ k vareni dalSich pokrm,
mimo jiné podle nasledujicich receptu.

bramboracka
s Cedarem a pazitkou

4 stredné velké brambory,

oloupané a nakrajené

1 velky strouZek ¢esneku,

oloupany

475 mll16 fl oz vyvaru

220 gl7 oz nastrouhaného cedaru

50 g/2 oz cerstvé nakrajené

paZitky

sul a pepr
Do varné nadoby pfidejte brambory,
Cesnek a vyvar. Varte dvé hodiny pfi
vysokém (High) teploté. Smés vyjméte
z Curry Cookeru a rozmixujte do
pozadované konzistence. Vratte ji
zpét do Curry Cookeru a pfidejte syr,
pazitku a kofeni. Varte dalSich 30
minut na vysokém (High) teplotu. Pred
podavanim pridejte jesté syr a
smetanu.



hovézi peCené se
zeleninou

15 mil1 IZice oleje

900 g/2 Ib libové hovézi pecené

1 oloupana a nakrajena cibule

3 oloupané mrkve nakrajené na

kousky 1 cm/1/2 palce

500 ml/3/4 pt horkého hovéziho

vyvaru
Na panvi rozpalte olej a hovézi maso
osmazte po obou stranach dozlatova.
Pridejte zeleninu a smazte ji, dokud
nezezlatne. Smés vhodte do Curry
Cookeru a pridejte horky vyvar a
koFeni. Hrnec pfikryjte poklici a varte
pfi vysokém (High) teploté pfiblizné 4
hodiny, popfipadé pfi nizkém (Low)
teploté pfiblizné 7 hodin.

hovézi v pivu

600 g/1lb 5 oz libového masa na

panev nakréjeného na kostky 1

palec/2,5 cm

2 stredné velké brambory

nakrajené na osminy

1 velka cibule nakréjena na osminy

2-3 mrkve nakréjené na kousky 2

cm/3/4 palce

300 mil171/2 fl oz piva

200 ml/101/2 fl oz hovéziho vyvaru

20 ml/2 IZice cerstvé nakrajené

petrzele

25 gl1 oz svazek matefidousky

bez stonku

20-30 mil1-2 IZice kukuri¢né

mouky

sul a pepr
Pridejte do Curry Cookeru vSechny
pfisady a varte pfi vysokém (High)
teploté priblizné 4 hodiny, popfipadé
pfi nizkém (Low) teploté priblizné 6
hodin. Smichejte kukufi€nou moucku
s trochou studené vody a vytvorte
jemnou pastu. Odkryjte poklici, $krob
pfilijte do Curry Cookeru a dobfe
promichejte. Znovu nasadte poklici a
varte, dokud smés nezacne bublat a
mirné nezhoustne.

boloriska omacka

Pouzijte jako zaklad pro Spagety po
bolorisku nebo pro lasagne

16mll1 IZice oleje

1 velka cibule, nasekana

5 platki nakrajené prorostlé
slaniny

650 g/1 Ib 7 oz libového mletého
hovéziho masa

1 x 454 g rajcatového protlaku

v plechovkach

1 strouZek oloupaného a
rozdrceného ¢esneku

1 rovné IZice /15 ml rajcatového
protlaku (nebo podle chuti)

sul a pepr

150 g/5 oz nadrobno nakréjenych
hub

Ve velké panvi rozpalte olej a cibuli
osmahnéte dozlatova. Poté ji vhodte
do Curry Cookeru. Na panev polozte
slaninu a vysmazte tuk. Slaninu
pfidejte do Curry Cookeru. Maso
osmahnéte dozlatova, pfidejte
nasekana raj¢ata, smés pfivedte k
varu a pfidejte ji do Curry Cookeru.
Do Curry Cookeru pfidejte zbyvajici
pfisady. Varte pfi vysokém (High)
teploté asi 3 - 4 hodiny nebo pfi
nizkém (Low) teploté asi 6 hodin.



coq au vin (kufe na
viné)

150 g/5 oz slaniny nakrajené na

kosticky

1 velka cibule, nasekana

1 strouZzky rozdrceného ¢esneku

300 g/10 oz Zampidnu nakréjenych

na tenké platky

4 kurecich prsi¢ek bez kosti

275 mll10 fl oz Eerveného vina

375 ml13 fl oz horkého kureciho

vyvaru

sul a pepr

kukuricna mouka (volitelné)
Do Curry Cookeru pfidejte vSechny
prisady. Varte pod poklickou pfi
vysokém (High) teploté asi 3 - 4
hodiny nebo pfi nizkém (Low) teploté
asi 6 hodin. Je-li treba, zahustéte
smés trochou jemné pasty z kukufi¢né
moucky a vody. Sejméte poklici, smés
pfidejte do Curry Cookeru a dobre
promichejte (je-li tfeba, vyjméte kureci
prsa a pfi stalém zahfivani pfidavejte
kukufi¢nou moucku). Znovu nasadte
poklici a varte, dokud smés nezaéne
bublat a mirné nezhoustne.

dusené kure
s estragonem

15 g/1/2 oz masla

1 IZicel15 ml oleje

4 kurecich prsi¢ek

1 jemné nasekana cibule

150 ml/5 fl oz suchého bilého vina

150 mll5 fl oz horkého kureciho

vyvaru

4 snitek estragonu

50 mli2 fl oz zahusténé smetany

sul a pepr

1 ¢l/15 ml kukuri¢né moucky

(priblizné)
Na panvi rozhfejte maslo a ole;j.
Pridejte kufeci maso a osmahnéte
dozlatova po obou stranach. Kure
pridejte do Curry Cookeru.
Osmahnéte cibuli a pfidejte ji do Curry

Cookeru spole¢né s vinem, vyvarem,
2 snitkami estragonu a kofenim. Varte
pod poklickou pfi vysokém (High)
teploté priblizné 3 hodiny, popfipadé
pfi nizkém (Low) teploté pfiblizné 6
hodin. Jakmile je jidlo skoro hotové,
vyjméte kufeci maso. Nenechte jej
vSak vychladnout. Z kukufi¢éné
moucky a trochy vody vytvorte jemnou
pastu. Pridejte ji do Curry Cookeru
spole¢né se smetanou a dobie
promichejte. Do Curry Cookeru vratte
kufeci maso, nasadte poklici a smés
varte, dokud nezhoustne. Nakonec
najemno nasekejte zbyvajici estragon
a pridejte jej do Curry Cookeru. lhned
podavejte.

pecena jablka

3 jablek pro vareni (zvolte takova,
ktera se vejdou do varné nadoby)
75 g/2 112 oz mixovaného
suSeného ovoce

2.5 mll1/2 rovna IZicka skorice

25 gl1 oz praskového hnédého
cukru

75 mli2 1/2 fl oz studené vody

Jablka omyjte a zbavte jadfincu a
potom ostrym nozem rozfiznéte
slupku po stfednim obvodu
kazdého jablka. VlozZte 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 2-3 hodiny (délka zavisi
na velikosti a odridé jablek).
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ryzovy nakyp

75 g/3 oz kratké nebo nakypové

ryZze

50 g/2 oz krystalového cukru

1 litr/13/4 pt mléka

25 gl1oz masla

muskatovy ofisek
Do varné nadoby pridejte ryzi, cukr a
mléko a dobfe promichejte. Ozdobte
maslovymi hoblinami a muskatovym
ofiskem. Hrnec prikryjte poklici a varte
pfi vysokém (High) teploté priblizné 3
hodiny, popfipadé pfi nizkém (Low)
teploté priblizné 4 - 5 hodin. Po jedné
hodiné obsah hrnce promichejte. Poté
jej béhem vareni promichejte jesté
jednou.
jable¢né catni

Koren zazvoru (obdélnik asi

1cml1/2 palec)

7.5 mll1 1/2 nakladani okurek

700 g/1 112 Ib pripravenych

nakrajenych jablek pro vareni,

napfiklad Bramleys

100 g/3 1/2 oz rozinek

100 g/3 1/2 oz jemné nakrajené

cibule

1 velky strouZek oloupaného a

rozdrceného cesneku

150 g / 5 oz tmavé hnédého cukru

150 m/5 fl oz sladového octa

Zavazte kofen zazvoru a kofeni pro
nakladani okurek do malého kousku
muselinu.

Vlozte vSechny prisady do varné
nadoby a dobfe zamichejte.

Zakryjte poklici a varte na nizkém
(Low) stupni priblizné 8 hodin. Na
konci této dobu sejméte poklici,
zamichejte pfisady, pfepnéte na
vysokém (High) stuperi a nechte smés
vafit dalSich 30 — 60 minut nebo
dokud nebude dosazena spravna
hustota. Nechte mirné zchladit, nalijte
do ¢istych sklenic a ihned uzavrete.

Postacuje na vyrobu 2 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.

® Vigyazzon, hogy le ne forrdzza a
curry f6z6edénybdl kiaramlo g6z,
kilénosen, mikor felemeli a
fedelet.

® | egyen 6vatos a curry f6z6edény
kezelésekor, mert hasznalat
kézben minden része forr6 lehet.
Hasznaljon edényfogo keszty(it.

® Soha ne hasznaljon sérlt curry
fé6z6edényt. Ellendriztesse vagy
javittassa meg: forduljon a szerviz
és lgyfélszolgalathoz'.

® Soha ne tegye a f6z6készllék
hazat, a vezetéket vagy a
villasdugot vizbe, mert aramiitést
szenvedhet! A kezel6szervek
mindig legyenek tisztak és
szarazak!

® A haldzati vezetéket ne hagyja
belégni Ugy, hogy gyermek elérje!

® Hasznalaton kivll mindig
aramtalanitsa a curry fé6z6edényt.

® A készilléket vagy alkatrészeit
soha ne tegye féz6lapra vagy
siitébe!

® Ne hasznalja a készuléket hére
érzékeny fellleten!

® Ne haszndlja a curry f6z6edényt
fuggony alatt vagy mas égheté
anyagok kozelében.

® Csak a mellékelt f6z6edénnyel
hasznalja a curry f6z6edényt.

® Fizikai tamogatasra szorulok
(id6sek, betegek) csak felligyelet
mellett hasznaljak a készuléket.

® Ne engedje gyermekeknek a
készllék hasznalatat vagy a
készulékkel valé jatszadozast!

® Akésziléket csak a rendeltetésének
megfelelé haztartasi célra hasznalja!
A Kenwood nem vallal felel6sséget,
ha a készlléket nem
rendeltetésszerlien hasznaltak,
illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.

elelmiszer-biztonsag

® A hust (szarnyasokat is), halat és
tengeri ételeket alaposan f6zze at!
Soha ne f6zz6n fagyott allapotban
levé ételt!

® Ne melegitse fel az ételt a curry
f6z6edényben.

® Fogyasztas el6tt az étel legyen
mindig atforralval

® Félig megf6zott hust és szarnyast
soha ne fagyasszon le késébbi
fézéshez!

® Tartsa be a gyarto6 altal adott f6zési
tanacsokat, kiilbnésen a szarazbab
esetében. Példaul a szaraz voros
spanyol babot éjszakara be kell
aztatni, majd gyorsan meg kell fézni
egy f6zéedényben, végll pedig 10
percig egy labasnyi friss vizbe kell
tenni, hogy megtisztitsuk a
méreganyagoktol, miel6tt
lesz(irénk és a curry f6z6edénybe
tennénk.

a halézatra csatlakoztatas el6tt
® Ellendrizze, hogy a halézat
megfelel-e a készllék aljan levd
adattablan szereplé adatoknak!
® Ez a készilék megfelel az Eurépai
Gazdasagi K6zosség 89/336/EEC
szamu Iranyelvének.

az elsé hasznalat el6tt
® Mossa el az alkatrészeket — lasd a
Tisztitas cim( fejezetet!

jelmagyarazat

fedd

f6z6edény
fogantyuk
készilékhaz
szabalyozé gomb

CICICICIC)

84



a curry f6z6edény
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 és
aramtalanitsa a curry f6z6edényt.

Az alabbi idétartamok csak
tajékoztato jellegliek és fliggenek
a f6zott étel jellegétdl.

Az Alacsony héfok (Low)
fokozatosan f6zi az ételt
napkézben, ami kériilbelll 6 orat
vesz igénybe. Ez a beallitas
hasznalando olyan ételek
fézésekor is, amelyek hamar
szétfénének magas héfokon, mint
példaul a silt alma vagy a
blansirozott gyimaolcsok.

A Magas (High) héfok a magas
héfokhoz képest felgyorsitja a
fézési folyamatot, 3-5 ora alatt
készil el az étel.

Melegen tartas allas (Keep
Warm) — Ezt a beallitast a megfétt
étel melegen tartasara lehet
hasznalni. Javasoljuk, hogy a
fézést kovetden az ételt legfeljebb
1 6ran keresztul tartsa melegen,
majd kapcsolja ki a készuléket!

tanacsok a curry
f6z6edény
hasznalatahoz

1 Ahozzavalokat szobahémérsékleten
készitse el és hasznalja fel, ne
pedig fagyasztott allapotban! A hust
és halat, valamint a hasonld
nyersanyagokat csak a sziikséges
ideig kell a hiitészekrénybdl kivéve
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tartani, amig kiolvad, és addig is
foliaban kell tartani.

A gyokérzoldségeket — sargarépa,
voréshagyma, petrezselyem — elég
apré darabokra kell vagni, mert a
husnal hosszabb ideig fének.

Az egyes hozzéavaldkat egyenletes
méret(i darabokra kell vagni, mert
ezzel biztosithaté az egyenletes
atpuhulas.

A hus el6zetes gyors atslitése és a
zoldségfélék gyors parolasa egy
kildén serpenyében eltavolitja a
hus zsirtartalmanak egy részét és
javitja a hus és zoldségfélék
killemét és izét. Ez azonban nem
szigory kdvetelmény.

F6zés alatt feleslegesen ne
emelgesse a fed6t, mert ez
héveszteséget és folyadék-
parolgast eredményez. Szikség
lehet a f6zési id6 20-30 perccel
torténd meghosszabbitasara, attél
figgden, hogy a fed6t hanyszor és
mennyi idére emelik fel.

A fézés mindig a f6z6edényben
torténik. Soha ne helyezze az ételt
kdzvetlenll a készulékhazba!

A forré f6z6edényt kdzvetlenil
hasznalat utan ne tegye hideg
vizbe, és ne 6ntson forré vizet az
Ures hideg f6z6edénybe! A
f6z6edény hirtelen hémérséklet-
valtozas hatasara elrepedhet.
Néhany hénapnyi hasznalat utan a
f6z6edény bevonata téredezetté
valhat: ez a mazas bevonatu
kéedények esetében teljesen
normalis dolog, és nincs hatassal
a curry f6z6edény hatasfokara.

A hagyomanyos, normalis
edényben készlld receptek
elkészitésekor csokkenteni kell a
felhasznalt folyadék mennyiségét.
Ebben a f6z6edényben ugyanis a
folyadék nem parolog el olyan
kénnyen, mint a hagyomanyos
edényekben, bar bizonyos
mennyiségii folyadékra sziikség
van a héatadashoz.



10 Soha ne toltse meg a curry
fé6z6edényt 2/3 résznél jobban.

11 A tejtermékeket — tejszin, tejfol,
joghurt — a f6zés vége felé kell
hozzaadni az ételhez, hogy
megakadalyozzuk az esetleges
Osszemenést.

12 A fagyasztott z6ldségeket, példaul
a zoldborsot, ki kell olvasztani és
csak a f6zés utolsd 12 - 1
orajaban kell az ételhez adni. Ily
maédon lehet biztositani, hogy a
z6ldségek megbrizzék szinuket és
allagukat az edényben.

13 Alegjobb eredmény akkor érheté
el, ha a hozzavaldkat ellepi a
folyadék.

14 A husbol sisse ki a felesleges
zsirt!

15 Ha megfelelé méretli h6allé
edények allnak rendelkezésre,
akkor egyidejlileg tébb étel is
fézhet6 a paroldkészilékben, pl.
husszelet és kiflikrumpli, sargarépa
és gyumolcskompot. Az edényeket
féliaval szorosan le kell fedni és
bele kell allitani a f6z6edényben
levd vizbe.

16 Nagyobb husdarabok fé6zésekor
ligyeljen ra, hogy kénnyedén
beleférjenek az edénybe és ellepje
a folyadék. A fézés soran forditsa
meg a hust!

17 Forré husleves hasznalata
felgyorsitja a fézési folyamatot.

18 A beslritéshez keverjen el egy is
kukoricalisztet kevés hideg vizben
és keverje simara! Tegye bele a
féz6edénybe a f6zési id6 vége
felé! Fedje le és f6zze addig, amig
a leve nem kezd forrni és
besdrisodni!

Apolas és tisztitas
Tisztitas el6tt kapcsolja ki a
készliléket, huzza ki a halézati

csatlakozét és varja meg, amig a
készilék teljesen lehdl!

Ne mosogassa az alkatrészeket
mosogatogépben.
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késziilékhaz

Tordlje le a curry f6z6edény
kilsejét elébb nedves, majd szaraz
ruhaval. Soha ne meritse vizbe a
féz6edény alapegységét.

fedél, f6z6edény

Mossa el mosészeres vizben,

majd Oblitse el és szaritsa meg! Az
edény belsejéhez tapadt ételt puha
kefével lehet eltavolitani.

karbantartas és
vev@szolgalat

® A sériilt halozati vezetéket azonnal

ki kell cserélni. A javitast —
biztonsagi okokbdl — csak a
KENWOOQOD vagy az éaltala
megbizott véllalat szakembere
végezheti el.

Ha az alabbiakban segitségre van
szliksége:

a curry f6z6edény hasznalata
szerviz vagy javitas

Lépjen kapcsolatba azzal az
Uzlettel, ahol a curry f6z6edényt
vasarolta.



RECEPTEK

Az indiai inyencségek fé6zésén kivdl
az On Kenwood curry f6z6edényében
mas ételeket is f6zhet, tobbek kdzt az
alabbi receptek alapjan.

leves burgonyabdl,
cheddar sajtbdl és
metéléhagymabal

4 kézepesen nagy, hamozott és
felszeletelt paradicsom

1 nagy gerezd fokhagyma,
hamozva

475 ml husleves

220 g Cheddar sajt

reszelve

50 g friss metél6bhagyma, apritva
SO és bors

Tegye a krumplit, a fokhagymat és a
huslevest a f6zéedénybe. Fézze
Magas (High) héfokon 2 orat. Vegye ki
a keveréket, és turmixolja 6ssze
turmixgépben a kivant allagura. Ontse
vissza a keveréket a f6z6edénybe,
adjon hozza sajtot, snidlinget és
fliszerezze. Hagyja Magas (High)
héfokon tovabbi 30 percig. Talalaskor
tovabbi sajttal és tejszinnel
gazdagithato.

serpenyds marhasult
zoldséggel

15 ml (1 evékanal) olaj

900 g szinhus

1 hagyma, hamozva és apritva
3 sargarépa, hamozva és 1 cm
vastag szeletekre felvagva

500 ml forr6 marhahusleves

Forrésitsa fel az olajat egy
serpeny&ben, majd slsse at a
marhahds minden oldalat. Adja hozza
a zoldségeket, és kissé piritsa meg.
Tegye bele a keveréket a
fé6z6edénybe,

ontse hozzé a forré huslevest és
fliszerezze.

Tegye ra a fedelet és f6zze Magas
(High) héfokon kérilbelul 4 orat, majd
Alacsony (Low) héfokon tovabbi 7
orat.

marhasult sorben

600 g sovany marhaszelet

2,5 cm-es kockakra vagva

2 kdzepes, nyolc részre vagott
krumpli

1 nagy fej nyolc részre vagott
hagyma

2-3 sargarépa 2 cm vastag
szeletekre felvagva

300 ml sér

200 ml marhahusleves

20 ml friss petrezselyem, apritva
25 g kakukkfd, szar nélkdil
20-30 ml (1-2 ev6kanal)
kukoricaliszt

SO és bors

Tegyeaz Osszes hozzavalot a
fé6z6edénybe, és fé6zze Magas (High)
héfokon kortlbeldl 4 érat vagy
Alacsony (Low) héfokon kordlbelll 6
orat. Keverje el a kukoricalisztet egy
kevés hideg vizzel, hogy sima
massza legyen. Vegye le fedelet,
tegye bele a keveréket a
f6z6edénybe, és keverje el jol. Fedje
le Ujra, és fézze tovabb, amig a
bugyborékolni nem kezd, és kissé be
nem s(rlisoédik.



bolognai martas

Spagetti-alapként hasznalhato
Bolognai spagetti vagy lasagne

15 ml (1 evBkanal) olaj

1 nagy fej apréra vagott
véréshagyma

5 vékony szelet husos bacon,
apritva

650 g sovany daralt hus

1 x 454 grammos konzerv apritott
paradicsom

1 gerezd fokhagyma, hamozva és
attérve

1 csapott evékanal (15 ml)
paradicsompliré izlés szerint

S0 és bors

150 g gomba, aprdra vagva

Forrésitsa fel az olajat egy nagy
serpenyében és piritsa aranybarnara
a hagymat, majd tegye at a
féz6edénybe. Tegye a sonkat a
serpeny6be és susse meg, és tegye
bele a f6z6edénybe. Piritsa barnara a
hust, adja hozza az aprora vagott
paradicsomot, hevitse forrasig, majd
tegye bele a keveréket a
fé6z6edénybe. Tegye a maradék
hozzavalokat is a f6z6edénybe. Fézze
Magas (High) héfokon koértlbelil 3-4
o6rat vagy Alacsony (Low) héfokon 6
orat

részeg kakas

150 g bacon, felkockazva

1 k6zepesinagy hagyma, apritva

1 gerezd fokhagyma, attérve

300 g zsenge gomba, vastagra

szeletelve

4 kicsontozott csirkemell

275 ml vérésbor

375 ml forré csirkehusleves

SO és bors

kukoricaliszt (opcionalis)
Tegye az 6sszes hozzaval6t a curry
fé6z6edénybe. Fedje le, és fé6zze
Magas (High) héfokon 3 — 4 6rat vagy
Alacsony (Low) héfokon kértlbelil 6
orat.

Tetszés szerint bes(ritheti a levét egy
kis vizzel sliri masszava kikevert
kukoricaliszttel. Vegye le a fedelet, és
adja a keveréket a f6z6edénybe, és
keverje el alaposan (szikség esetén
vegye ki a csirkemellet, és tartsa
melegen, amig a kukoricalisztet
hozzaadja). Fedje le Ujra és f6zze
tovabb, amig a Ié bugyborékolni nem
kezd, és kissé be nem siir(isodik.

tarkonyos serpenyds
csirke

15 g vaj

15ml (1 evékanal) olaj

4 csirkemell

1 fej finomra vagott hagyma

150 ml szaraz fehérbor

150 ml forré csirkehtsleves

4 szal tarkony

50 ml tejszin

SO és bors

1 ev6kanall15ml kukoricaliszt (kb.)

Forrositsa fel a vajat és az olajat egy
serpeny6ben. Adja hozza a
csirkedarabokat és piritsa meg
mindkét oldalukat. Tegye at a csirkét a
féz6edénybe. Piritsa meg a hagymat,
és tegye bele a f6z6edénybe a borral,
a huslevessel, 2 szal tarkonnyal és
fliszerezze meg.

Tegye ra a fedelet és f6zze Magas
(High) héfokon korilbelll 3 orat vagy
Alacsony (Low) héfokon koérulbelll 6
orat. A fézési id6 végeztével vegye ki
a csirkedarabokat, és tartsa melegen.
Keverje ki a kukoricalisztet egy kevés
vizzel, hogy sima masszat kapjon,
tegye bele a curry féz6edénybe a
tejszinnel, és keverje el j6l. Tegye
vissza a csirkedarabokat a
fé6z6edénybe, tegye ra vissza a
fedelet, és hagyja tovabb f6ni, amig a
keverék be nem sirlsodik.
Befejezésll, vagja apréra a maradék
tarkonyt és tegye bele a f6z6edénybe.
Talalja azonnal.
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sult alma

3 alma (olyan méret(, hogy a
fé6z6edénybe férjen)

75 g szaritott gyliimdlcs

2.5 ml (1/12 csapott evékanal) fahéj
25 g barnacukor

75 ml hidegviz

Mossa meg az almakat, vegye ki a
maghazat és éles késsel hasitsa fel a
héjat a kozepén korben! Tegye az
almakat a f6z6edénybe! Keverje
Ossze a gyimolcsot, fahéjat és cukrot,
majd ezzel toltse ki az almak kozepét!
Ontsén az edénybe vizet, majd fedje
le! Alacsony (Low) allasban f6zze
mintegy 2-3 érat (ez fligg az alma
méretétd| és fajtajatol)!

rizsfelfujt

75 g hantolt vagy puding-rizs
50 g nadcukor

1 liter tej

25 g vaj

6rélt szerecsendio

Tegye bele a rizst, a cukrot és a tejet
a f6z6edénybe, és keverije el jol.
Tegyen a tetejére vajdarabkakat és
reszeljen ra szerecsendiot. Helyezze
ra vissza a fedelet, és f6zze Magas
(High) héfokon kérdlbelll 3 orat vagy
Alacsony (Low) héfokon 4-5 o6rat. 1
6ra mulva keverje meg az f6z6edény
tartalmat, majd a f6zési id6 alatt
keverje meg mégegyszer.

fliszeres almaszosz
(indiai chutney)

Gydmbérgydkér darab, 2,5 cm-es
7.5 ml pacfiiszer

700 g szeletelt f6z6alma (pl.
Bramleys)

100 g mazsola

100g hagyma, aprdra vagva

1 gerezd fokhagyma, hamozva és
attérve

250 g barnacukor

250 ml malataecet

Kdsse be a gydmbérgydkeret és a
pacfliszert egy darab gézbe!

Tegye a hozzavalokat a f6z6edénybe
és keverje el alaposan!

Tegye ra a fedét, f6zze Alacsony
(Low) &llasban kb. 8 oran keresztil! A
fézési id6 végén vegye le a fedét,
keverje meg, majd kapcsolja Magas
(High) fokozatra és forralja fel 30-60
percig vagy addig, amig a kivant
sUrliséget el nem éri! Kicsit hitse le
és tegye tiszta talba, fedje le!

Kb. 900 g étel lesz belble.
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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.

Uwazaj, zeby sig nie poparzy¢
wydostajaca sie z rondla para,
zwlaszcza kiedy wylewasz piyny.
Uwazaj podczas eksploatacji
rondla curry cooker, wszystkie jego
czesci sie nagrzewaja. Zaktadaj
specjalne rekawice.

Nigdy nie korzystaj z
uszkodzonego rondla. Oddaj go do
sprawdzenia albo do naprawy:
zobacz ‘obstuga i ochrona
konsumenta’

Nie wolno umieszcza¢ jednostki
bazowej, kabla ani wtyczki w
wodzie — grozi to porazeniem
elektrycznym. Elementy
sterowania nalezy utrzymywaé
suche i w czystosci.

Nie zostawia¢ kabla tak, aby
zwisat i mogt by¢é chwycony przez
dziecko.

Zawsze odtaczaj rondel curry
cooker od pradu, jesli z niego nie
korzystasz.

Nie umieszczac urzadzenia ani
jego elementéw na kuchence ani
w piekarniku.

Nie uzywac urzadzenia na
powierzchniach wrazliwych na
dziatanie temperatury.

Nie korzystaj z rondla curry cooker
obok albo pod zastonkami lub
innymi tatwopalnymi materiatami.
Uzywaj rondla curry cooker tylko
ze specjalnym garnkiem-wktadka.

Nie pozwala¢ na korzystanie z
urzgdzenia bez nadzoru przez
niedotezne osoby.

Dzieciom nie wolno uzywaé
urzgdzenia ani bawi¢ sie nim.
Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku
niewtasciwego korzystania z
urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.

bezpieczenstwo
Zywnosci
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Mieso (tacznie z drobiem), ryby i
owoce morza nalezy gotowac
doktadnie. Nie gotowac tych
produktéw ze stanu zmrozonego.
Nie odgrzewaj jedzenia w rondlu
curry cooker.

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.
Przestrzegaj wskazéwek
producenta sktadnikéw co do
sposobu przyrzadzania pewnych
potraw, w szczegolnosci suszonej
fasolki. Na przyktad czerwong
fasolke, zanim sie jg odsaczy i
wiozy do rondla curry cooker,
trzeba namoczy¢ na noc, a pézniej
pogotowac przez co najmniej 10
minut w rondlu w duzej ilosci
Swiezej wody, zeby usuna¢ z niej
substancje toksyczne.



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
® uchwyty

@ jednostka bazowa
(® gatka sterowania

eksploatacja rondla
curry cooker

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 zakonczeniu gotowania wytgcz
i odiacz rondel od pradu.
Wymienione nizej warto$ci czasu
maja tylko charakter wskazowek i
zalezag od rodzaju gotowanej
Zywnosci
Ustawienie niskie (Low)
temperature W tym rezimie
jedzenie bedzie stopniowo sie
gotowac w ciggu dnia, okoto 6
godzin. Mozna z niego korzysta¢
réwniez w przypadku bardzo
delikatnych produktow, ktérym
dobrze zrobi przyrzadzanie ich w
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niskiej temperaturze. Sa to, na
przykfad, pieczone jabtka,
gotowane we wrzacej wodzie
owoce.

Ustawienie wysokie (High)
przys$pieszy proces gotowania w
poréwnaniu z ustawieniem Low
(niskie), a czas gotowania wynosi
od 3 do 5 godzin.

Ustawienie (Keep Warm)
(zachowaj gorace) nalezy
stosowad, kiedy zywno$c¢ zostata
ugotowana i chce sig ja zachowac
w stanie gorgcym. Nie zaleca sie
przechowywania zywnos$ci w
goracym stanie przez czas dtuzszy
niz 1 godzina po ugotowaniu.
Potem nalezy urzadzenie
wytgczyé¢.

wskazowki dotyczgce
eksploatacji rondla
curry cooker

1 Przygotowuj i uzywaj sktadnikéw o
temperaturze pokojowej, nie
wyjetych prosto z lodéwki.
Jednakze sktadnikéw takich jak
mieso i ryby nie nalezy
pozostawia¢ poza lodéwka na
czas diuzszy niz to konieczne.
Nalezy wyjac je z lodéwki tak, aby
usung¢ z nich szron i
przechowywacé przykryte czysta
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 réwne czesci, aby zapewni¢
réwnomierne gotowanie.

4 Podsmazenie migsa i warzyw na
oddzielnej patelni przed
gotowaniem pomoze usung¢
czes$¢ ttuszczu z migsa, 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 eksploatacji
na emaliowanej powierzchni
garnka-wkfadki moga sie pojawi¢
zadrapania: jest to normalne w
przypadku ceramiki i nie wptynie
negatywnie na funkcjonowanie
rondla.

9 Jesli stosujesz przepisy do
przyrzadzania potraw w zwyklych
naczyniach, prawdopodobnie
bedziesz musiat zmniejszy¢ ilos¢
ptynéw. W rondlu curry cooker
ptyny nie wyparowuijg tak szybko,
jak w przypadku zwyktych
garnkow, ale pewna ilo$¢ ptynu
jest potrzebna, aby wspoméc
przekazywanie ciepfa.

10 Przy napetnianiu rondla curry
cooker nigdy nie przekraczaj 2/3
jego pojemnosci.

11 Produkty mleczne, facznie ze
$mietana, kwasnag $mietang i
jogurtem, nalezy dodawaé pod
koniec gotowania, aby zapobiec
$cinaniu sie biatka.
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12 Zamrozone warzywa, takie jak
groszek, nalezy najpierw rozmrozic¢
i dodawac¢ do rondla podczas
ostatniej godziny gotowania.
Zapewni to zachowanie koloru i
konsystencji warzyw, oraz utrzyma
odpowiednig temperature
wewnatrz garnka-wkfadki.

13 Najlepsze wyniki mozna uzyskac,
kiedy sktadniki sg zanurzone w
cieczy.

14 Nalezy usungc¢ zbedny tluszcz z
miesa.

15 Podczas gotowania catych
kawatkow nalezy zapewnic¢, aby
byly dobrze umieszczone w misie
do gotowania i nalezy zawsze
dodawac ciecz. Podczas procesu
gotowania nalezy je czesciowo
obroci¢.

16 Uzywanie goracych produktow
przyspieszy proces gotowania.

17 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
wylaczy¢, odtgczy¢ od zasilania i
schtodzi¢.

Nie zmywaj cze$ci w zmywarce.
jednostka bazowa

Przetrzyj zewnetrzng powierzchnie
rondla wilgotng $cierkg i wysusz.
Nigdy nie zanurzaj podstawy w
wodzie.

pokrywka, misa do gotowania
Umy¢ w goragcym roztworze ze
$srodkami czyszczacymi, optukaé, a
nastepnie dobrze wysuszyc¢.
zywno$¢, ktora przywarta



wewnatrz misy, mozna usung¢ za
pomocg migkkiej szczoteczki.

serwis techniczny

® Jesli kabel zasilania zostat
uszkodzony, musi on by¢ ze
wzgledu na bezpieczenstwo,
wymieniony przez firme Kenwood
lub autoryzowany serwis
Kenwood.

Skontaktuj sie ze sklepem, w
ktorym nabytes rondel curry
cooker.
® eksploatacja rondla curry cooker
® serwisu i napraw
prosimy o kontakt ze sprzedawcag
garnka do powolnego gotowania.

PRZEPISY

W swoim rondlu curry cooker mozesz
gotowac nie tylko potrawy curry, lecz
réwniez inne dania, w tym wedtug
podanych ponizej przepisow.

zupa z ziemniakow,
cheddara i szczypiorku

4 Srednie ziemniaki, obrane i

pokrojone w plasterki

1 duzy zgbek czosnku

475 ml bulionu

220 g tartego sera Cheddar

50 g posiekanego swiezego

szczypiorku

S0l i pieprz
Do garnka-wkfadki wtéz ziemniaki,
czosnek i zalej bulionem. Gotuj przy
wysokie (High) temperaturze przez 2
godziny. Wyciagnij i wymieszaj w
mikserze do odpowiedniej
konsystencji. Z powrotem wlej
mieszanke do garnka-wkfadki i dodaj
ser, szczypiorek i przyprawy. Przy tym
samym ustawieniu na wysokie (High)
temperature gotuj przez kolejne 30
minut. Przed podaniem dodaj ser i
$mietane.

duszona wotowina z
warzywami

15 ml | 1 tyZka stotowa oleju

900 g udica

1 pokrojona i obrana cebula

3 obrane marchewki, pokrojone na
ptatki o grubosci 1 cm

500 ml gorgcego wywaru
wofowego

Rozgrzej oliwe na patelni i zrumien
woftowine ze wszystkich stron. Dodaj
warzywa i smaz, az nabiorg ztocistego
koloru. Przenie$ mieszanke do
garnka-wktadki, zalej goracym
bulionem i dodaj przyprawy. Gotuj pod
pokrywka przez okoto 4 godziny przy
wysokie (High) temperaturze lub okoto
7 godzin przy niskie (Low).

wotowina na piwie

600 g chudego duszonej wotowiny,

pokrojonej na 2,5 —centymetrowe

kostki

2 Srednie ziemniaki, kazdy

pokrojony na osiem kawatkow

1 duza cebula, pokrojona na osiem

kawatkow

2-3 marchewki pokrojone na

kawatki o grubosci 2 cm

300 ml piwa

200 ml wywaru wotowego

20 ml posiekanej $wiezej pietruszki

25 g Swiezego tymianku z

usunietymi fodygami

20-30 ml | 1-2 tyzki stofowe maki

kukurydzianej

S0l i pieprz
Umiesc¢ wszystkie sktadniki w garnku-
wktadce, gotuj przez okoto 4 godziny
przy wysokie (High) temperaturze albo
6 godzin przy niskie (Low). Zmiksuj
chaber z malq iloscig zimnej wody,
aby powstata jednolita masa. Zdejmij
pokrywke i dodaj mase do garnka,
dobrze wymieszaj. Natéz pokrywke z
powrotem i gotuj przez jeszcze jaki$
czas, az soki zaczng bulgotaé i zrobig
sie lekko geste.



sos bolonski

Mozna stosowac jako baza na
spaghetti po bolonsku lub lasagne

15 ml | 1 tyzka stotowa oleju

1 duza posiekana cebula

5 pokrojonych plastrow boczku

650 g chudej mielonej wotowiny

1 puszki po 454 g pokrojonych

pomidoréw

1 obrany i rozdrobniony zgbek

czosnku

1 ptaskie tyzki | 15 ml (lub do

smaku) przecieru pomidorowego

S0l i pieprz

150 g drobno pokrojonych grzybéw
Rozgrzej oliwe na duzej patelni i
podsmaz cebule, az nabierze lekkiego
brazowego koloru, wt6z do garnka-
wktadki. Na patelni podsmaz bekon i
tez wiéz do garnka. Smaz migso, az
zbrazowieje, dodaj posiekane
pomidory. Nastepnie przenie$
mieszanke do gotujacej sie¢ wody, a
pozniej — do garnka-wktadki. Dodaj
tez pozostate sktadniki. Gotuj przy
wysokie (High) temperaturze przez
okoto 3-4 godziny, przy niskie (Low) —
przez 6 godzin.

cog au vin

150 g pokrojonego w kostki

boczku

1 duza posiekana cebula

1 rozdrobnione zgbki czosnku

300 g grubo pokrojonych pieczarek

dwuzarodnikowych

4 kawatkow piersi z kurczaka bez

kosci

275 ml czerwonego wina

375 ml gorgcego wywaru z

kurczaka

S0l i pieprz

maka kukurydziana (opcja)
Umies¢ wszystkie sktadniki w rondlu
curry cooker. Przykryj pokrywka i gotuj
przy wysokie (High) temperaturze
przez okoto 3-4 godziny albo przy
niskie (Low) przez 6 godzin. Na

zyczenie mozesz zagesci¢ soki
dodajgc zmiksowany z wodg chaber.
Zdejmij pokrywke i dodaj mase do
garnka, dobrze wymieszaj (w razie
koniecznosci wyjmij piersi kurczaka i
pozostaw w cieptym miejscu, poki
bedziesz dodawa¢ mase z chabru).
Natéz pokrywke z powrotem i gotuj
przez jeszcze jaki$ czas, az soki
zacznag bulgotac i zrobig sie lekko
geste.

duszony kurczak z
estragonem

15 g masta

15 ml | 1 tyZka stotowa oleju
4 kawatkow piersi z kurczaka
1 drobno posiekana cebula
150 ml wytrawnego biatego wina
150 ml gorgcego wywaru z
kurczaka

4 gatgzek estragonu

50 m bitej Smietany

sol i pieprz

1 tyZki stotowe | 15 ml maki
kukurydzianej

Rozgrzej masto i oliwe na patelni.
Wytéz kawatki kurczaka i podsmaz z
obydwu stron, az zbrgzowieja.
Przenies kurczaka do garnka-wktadki.
Podsmaz cebule i tez dodaj do garnka
razem z winem, bulionem, dwoma
gatazkami estragonu i przyprawami.
Przykryj pokrywka i gotuj przy wysokie
(High) temperaturze przez okoto 3
godziny albo przy niskie (Low) przez 6
godzin. Pod koniec gotowania
wyciagnij kawatki kurczaka i pozostaw
w cieptym miejscu. Zmiksuj chaber z
matg iloécig zimnej wody, aby
powstata jednolita masa i dodaj do
rondla curry cooker wraz ze $Smietang,
dobrze wymieszaj. Wt6z z powrotem
kurczaka do garnka, przykryj
pokrywka i gotuj przez jeszcze jakis
czas, az mieszanka zgestnieje. Pod
koniec drobno posiekaj pozostaty
estragon i dodaj do garnka. Podawaj
natychmiast.
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pieczone jabtka

3 jabtek do gotowania (wybrac
odpowiednig wielkos¢,
dopasowang do rozmiaréw misy
do gotowania)

75 g mieszanych suszonych
owocow

2.5 ml cynamonu

25 g miatkiego cukru
nieoczyszczonego

75 ml zimnej wody

Umy¢ jabtka i usungé gniazdo
nasienne, a nastepnie 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 wypetic ta mieszankg
Srodek kazdego jabtka. Doda¢ wodeg i
przykry¢ pokrywka. Gotowac przy
ustawieniu niskie (Low) przez okoto
2-3 godziny (w zaleznosci od rozmiaru
i gatunku jabtek).

budyn ryzowy

75 g ryzu krdtkoziarnistego lub
ryzu budyniowego

50 g cukru pudru

1 litr mleka

25 g masta

mielona gatka muszkatotowa

Umies¢ ryz, cukier i mleko w garnku-
wkiadce, dobrze wymieszaj. Na
powierzchni umie$¢ zestrugane masto
i posyp gatkg muszkatotowa. Przykryj
pokrywka i gotuj przy wysokie (High)
temperaturze przez okoto 3 godziny
albo przy niskie (Low) przez 4-5
godzin. Po 1. godzinie gotowania
wymieszaj sktadniki w garnku. Zréb to
jeszcze raz w trakcie dalszego
gotowania.

chutney z jabtek

Kawatki korzenia imbiru pokrojone

w kostki o grubosci 1 cm

7.5 ml przypraw do peklowania

700 g przygotowanych,

pokrojonych jabtek do gotowania,

np. Bramleys

100 g suttanek

100 g drobno pokrojonej cebuli

1 duzy, obrany i rozdrobniony

zgbek czosnku

1509 cukru nieoczyszczonego

150 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, wymieszaé skftadniki i
przetgczy¢ 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 900 g potrawy.
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MNoxanyicTa, pasBepHUTe NEpPBYIO CTPAHULLY C UIMIOCTPaLMSAMU

MNepen ucnonb3oBaHnem
anekTponpubopa Kenwood
BHuMaTenbHo npoyTtute 1
COXpaHUTE 3Ty UHCTPYKLMIO.
Pacnakyiite usgenve n cHumuTe
BCE YNaKOBOYHbIE SIPIIbIKM.

Mepbl
NPeAoCTOPOXKHOCTU

® [laHHbIi npubop BbigensieT nap,
KOTOPbI MOXET NPUBECTU K
oxoram.

BynbTe OCTOPOXHbI: He
060XrMTech NapoMm, BbIXOASALLUM
13 yCTponcTBa ANns
NPUroTOBIIEHNS Kappu, OCOBEHHO
NPU CHATUN KPbILLKA.

ByabTe 0CTOPOXHbI, CHUMasA 1
nepecTaBnsis yCTPOWCTBO ANs
NPUroTOBIIEHNS Kappw, Tak BCe ero
4acTW NpU NCNONb30BaHNM
HarpeBatoTcs. VicnonbayniTe
nepyaTKu-NpUXBaTKu.

Hwvkoraa He ucnonbayiite
HeucnpasBHOE YCTPONCTBO Ans
npuroTosnenns kappu. MpoeepbTe
NN OTPEMOHTUPYWTE ero:
obpaTtutechk k « TexHnyeckoe
obcnyxnBaHne 1 nHcopmauus
ANSA KNMeHTa».

Bo nsbexaHune nopaxeHus
3MNEKTPUYECKUM TOKOM He
norpyxamnTe ocHoBaHue npubopa,
LUHYP WMV BUMKY B BOAY.
OnemeHTbl perynmpoBKN AOSKHbI
ObITb BCErAa CyXMMu U YUCTBIMU.
Hwvkoraa He ocTasnsviTe WHYpP
nuTaHWs BUCETb B MeCTax, rae 3a
Hero MoryT cxBaTUTbCH AETU.
Bcerpa Bbikniovarite ycTporcTBO
NS NPUroTOBMEHNS Kappu 13
CeTun, ecnv He ucnonb3yeTe ero.
Hukorpa He cTaBbTe JonNroBapky
Ha NUTYy UNn B OyXOBKY.

He ctaBbTe npnbop Ha
NMOBEPXHOCTU, YyBCTBUTENbHbIE K
BbICOKUM TemnepaTypam.

® He ucnonbayiite yCTPOWCTBO ANS
NPUroTOBMEHNS Kappuy pPsaoM C
(vnv nop) 3aHaBeckamun Unu
ApYrMMU BOCNNamMeHsoLWLMMICS
mMarepuanamm.

McnonbayiiTe ycTporcTBO ANns
NPUroTOBNEHNSA Kappu TOMBKO C
EMKOCTbH0, BXOASILLEN B €ro
KOMMMEKT.

He nossonsiite aetsam n
MHBanuaam rnosb3oBaThCs
npubopom 6e3 npucmoTpa.

He nossonsiite netam
nonb30BaTbCs UNW UrpaTh ¢
npmubopom.

3T1OT ObITOBOW anekTponpudop
paspeLuaeTcs UCnonb3oBaTh
TONMbLKO MO €ro npsimomy
HasHaveHuo. Komnanuna Kenwood
He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnu
npubop ncrnonb3yeTcs He no
Ha3HaYeHWo Unn He B
COOTBETCTBUM C JAHHOM
VHCTPYKLMEN.

CoBeTbl N0
NPUrOTOBMEHMIO MULLM

® Msco (Bkntoyas MACco NTuLbl),
pbIBy 1 MopenpoayKTbl crieayeT
roTOBUTb TLATEMBHO.
MpuroToBneHne gonyckaetcs
TOJIbKO B Pa3MOPOXEHHOM BUfE.
He pasorpesaiite nuly B
YCTPOWCTBE AMNsi NPUrOTOBMNEHMS
Kappw.

MonHoCTb0 NPUroToBNEeHHas
nuLia AOIHKHA BbIAENSTb COK.

He cnepyet BapuTb Msico n nTuly
[0 MOMyroTOBHOCTM C Lienbio
3aMOpO3KM W MOCreayoLLero
NPUroTOBIIEHNS [0 MOMHON
rOTOBHOCTW.

CrnepyiiTe coBeTam U3roToBUTENs
MO NPUroTOBMEHUIO TOrO UMK
WHOTO UHrpeameHTa, ocobeHHo
cyLweHow daconu. Hanpumep,
CyLLEeHyIo KpacHyto acorb
Heo6Xx04MMO BbIMaunBaTh B BOAE
B TEYEHWe HouW, a 3aTeM BapuThb B
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YMCTON KUNALLEA NUTLEBON BOAE
He MeHee 10 MUHYT, YTOGbI
paspyLUMIUCh TOKCUHbI, Mocne
yero TwaTtenbHoO CnuTb BOAY, U
yXe Mocrne 3Toro NepenoxuTb B
YCTPOWCTBO ANS NPUroTOBMEHNS
Kappw.

Mepea BkoYeHUeM npubopa
Y6eaumTech, YTO HanpsixeHue,
yKa3aHHOE Ha HWXHEW CTOPOHe
npubopa, COOTBETCTBYET
HanpPsPKEHUIO B BaLLew
3NEKTPOCETH.

[aHHbIN anekTponpubop oTeevaeT
TpeboBaHuam OupekTnebl EC
89/336/EEC.

Mepea nepBbIM BKOYEHUEM
IMpomoriTe Yactn npnbopa (cm.
pasgen "Yucrtka").

O0603HayeHus

Kpbiwwka
Yawa
Pyykn
OcHoBaHuve
Perynatop

@O0

Kak ncnonb3oBaTb
Ballle YCTPONCTBO A4S
NPUroToOBIIEHNA Kappw

1 Tomectute NpoayKTbl B HaLly, Kak
yKasaHo B peuenTe.

YcTaHoBMTe yally Ha OCHOBaHMe.
3akpoliTe KpbILLKY

YcTaHoBUTE perynaTop Ha HyXHbIN
pexum pabotbl — (High) BeicTpo
unm (Low) MeaneHHo, n
NoAKIYMTE NPUBOP K po3eTKe.
[oToBbTE NULLY B TEYEHUM
HY>XHOrO BpEMEHM.

Mocne okoH4aHWs NPUroToBNEHUS
MULLY BLIKMIOYUTE YCTPOWCTBO ANst
NpUroTOBIEHUS Kappu 1
OTKMIOYUTE €ro oT CeTw.

w

BpeMﬂ BapKuK 3aBUCUT OT TUNa
NpPOAYKTOB, KOTOPbIE Bbl TOTOBUTE.
YKkasaHHble 30ech CpOKK

97

npuroToerieHna cnegyet
paccMaTpmBaTb TOJNbKO Kak
pekomeHayewmble.

Mpu BKNtOYEHWN yCTPONCTBA AN
NPUroTOBIEHNS Kappu Ha
MUHMMYM (oTMeTka Low Setting)
nuwa 6ynet MefneHHo
rOTOBUTBCH B TEYEHWE OHS, U ee
NpUroToBreHVe 3aMeT NPUMEPHO
6 YacoB. OTOT ypoBeHb Harpesa
MOXHO UCnonb3oBaTb 1 AN
NpUroToBrneHns bonee HeXHbIX
NPOAYKTOB, ANs KOTOPbIX
pekomMeHayeTcs 3ameneHHbI
npouecc nNpuroToBneHus. AT1o
OTHOCUTCS, Hanpumep, K
3aneyeHHbIM s6nokam unm
npunyLeHHbIM pyKTam.
BbicTpo High — 6onee 6bicTpast
Bapka npoayKkToB B TeveHne 3 - 4
Yacos.

Tomnenue Keep Warm —
nogaepxaHue NOCTOSAHHON
TemnepaTypbl NULLKM nocne
npuroToBneHus. TomnexHne
npoayKkToB Aornblue 1 yaca nocne
NpUroTOBNEHNS He
pPEKOMEHZYEeTCs, N0 OKOHYaHUU
3TOro BpemeHun npubop
HeobXx0AMMO BbIKIOYUTD.

CoBeTbl MO
NCNONb30BaHUIO
Ballero ycTpoucTea
ANA NPUroToBMeHUs
Kappu

1

Bce npoaykTbl 4OMmKHbBI ObITh
KOMHaTHON Temneparypbl.
Vcnonb3oBaTb 3aMOpPOXKEHHbIE
npoayKTbl He pekomeHayeTcs. Tem
He MeHee MSICO U pbIby He
cnepyeT CMULLKOM AOMro
OCTaBNSATb OTKPbITLIMU, UX
HeobXxoaMMO TONbKO pa3MoOpO3nNTb
HaKpbIB NOMUITUEHOBOW
NNEHKON.



OBoLyn, HanpuMep MOpKOBb, YK,
CBeKIly, HeO6XOANUMO TOHKO
Hape3aTb, Tak Kak OHW BapsiTcs
ponblue, Yem MSCOo.

[ina paBHOMepHOro
NpUroToBMEHNst Hape3anTe
NPOAYKTbI HA OAMHAKOBbIE
KYCOYKM.

[nsa npugaHmsa cneundu4eckoro
apomaTa U LseTa MsCy 1 oBoLam
1 yaaneHus NULLIHEro xupa ua
Msica, MOXHO CHadana ooxaputb
MSICO W OBOLLM B OTAENBHON
ckoBopoge. OgHako, aTo
Heobs3aTenbHO.

He oTkpbiBawiTe KpbiluKy 6e3
Heo6X0AMMOCTH, 3TO NPUBOAUT K
N36bITOYHOMY MCNapeHuio Bnaru n
notepe Tenna. Ecnu Bl Bpems ot
BPEMEHU OTKPLIBAETE KPbILLKY,
NS NPUroTOBMNEHUS MOXET
noTpeboBaTbCA AONONHUTENbHOE

Bpems (0T 20 MUHYT 0 nony4yaca).

[oToBUTL NULLY paspeluaeTcs
TONbKO B Yalwe. 3anpeLyaeTcs
nomelLLaTb NPOAYyKTbl B OCHOBaHUE
npubopa.

He okyHaliTe ropsyyto yaily B
XONOAHYI0 BOAy cpasy rnocne
NPUroTOBIIEHNS NULLN U He
HanveawTe K1nsLLyto Boay B
nycTyto Yaily. Yawa moxet
NOMHYTb MW NOTPecKaTbCs.
[Mocne HeckonbKkux MecsALeB
MCMonb30BaHWs rnasypb Ha
CTEHKax eMKOCTU Ans
NPUrOTOBIIEHNS NULLIN MOXET
noTpeckaTbCsi: 3T0 06blYHOE
SIBMEeHne Ans rnasypoBaHHON
Kepamuyeckol nocyabl, Kotopoe
HUKaK He BnUsieT Ha
apheKkTUBHOCTb paboThl
yCTpOMNcTBa AN NPUroToBMNEHNs
Kappw.

Mpu ncnonb3oBaHWK peLenToB
TPaAULMOHHON KYXHU BaM MOXET
NoHagobuTbCH YMEHbLUUTL 06BbeM
MCnonb3yemMon Xuakoctn. B atom
YCTPONCTBE XNAKOCTb HE
ncnapsieTcs Tak 6bICTpo, Kak npu

TPaAMLMOHHBIX crocobax
npurotosneHus 6nog, XxoTs
HebOorbLLIOEe KONMMYECTBO XMUAKOCTN
BCe e HeobxoanMmo — Ans
nepexoca Tenna.

10 Hukoraa He 3anonHsiitTe

11

YCTPOICTBO A5 NPUrOTOBNEHMS
Kappu 6onee yem Ha 2/3.

Bo nsbexaHve cTBopaxunaHusi
MOIMOYHBIX NMPOAYKTOB (CMNBOK,
orypra, cmMeTaHsbl), x cnegyet
no6aBnaTb B CaMOM KOHLe
NPUroTOBMEHUS MULLIN.

12 3amMopoXXeHHble OBOLLM, Hanpumep

ropox, criefyeT pa3mopo3uTb 1
[06aBnaTh B nocnegHve nonyaca-
yac npuroToenexus Groga. 3o
MO3BOSIUT COXPaHUTb
HEN3MeHHbIMU LIBET U TEKCTYpPY
OBOLLEN U TEMMNepaTypy BHYTpM
EeMKOCTU.

13 HaunyuJwwue pesynbtaThbl

[oCTurarTcs, Korga Bce
NpUroTaBnMBaemMble NPOAYKTbI
MOKPbITbI XWUOKOCTHHO.

14 PexkomeHpayeTcs CHATb C MsACa

V3MULLHWIA XUP.

15 Tpu NpUroToBNEHUN KyCKOB Msica

C LenbIM1 KOCTIMK crieyeT
aKKypaTHO YNOXWUTb WX B YaLly v
Bpems OT BpeMeHn Jo6aBnsATL
xuakocTb. MNepesopayunsanTe
KyCKM B NpoLiecce NpuroToBrieHus.

16 Ons yckopeHus npolecca

NpUroTOBIIEHUS| pEKOMEHAYeTCS
MCMoNb30BaTh ropsunii 6ynbOH.

17 Ons nonyyeHusi 6onee rycton

noAnvBKM, coyca v T.N. 3amecuTe
HEMHOrO KyKypy3HOW MyKu B
XONOAHO BOAE A0 NosyyYeHus
opHopoaHol nacTtbl. [lo6aBbTe
CMeCh B Yally B KOHLIe
npurotoBnexus. Hakponte
KPbILLKOW 1 JOXOWUTECh, Koraa
noAnunBKa HaYHET My3bIPUTLCS U
3arycreer.



Yxona v yncTtka

BbIknounTe AonroBapky u
oTcoeamHuTe ee oT cetu. MNepen
NPOBEAEHNEM YUCTKU, MOAOXKANTE,
roka npuGop MOSIHOCTBIO OCTLIHET.

He molite yactu ycTpoicTea ans
NPUroTOBNEHNSA Kappu B
nocyaA0MOEYHOWN MaLLnHe.

OcHoBaHue

MpoTpute Hapy»Hyt CTOPOHY
yCTPOWCTBa ANS NPUroTOBMEHNS
Kappy BNaXXHOW TPAMNOYKON 1
npocywuTte. Hukorga He
norpyxarTe ocHoBaHue npubopa B
Boay.

Yawa 1 Kpblwka

MpomoiiTe Tennol MblnbHOM
BO/JOMN, CMOMOCHUTE U TLIaTeNbHO
BbicylwiuTe. [ins yaanexHus
NPUANMLLXX OCTaTKOB MULLIM MOXHO
NCMONb30BaTb MATKYHO LLETKY.

TexHunyeckoe
obcnyxusaHue u
3aboTa o0 KnmeHTax

® B cnyvyae noBpexaeHus CeTeBOro
LWHypa, B Lenax 6e3onacHocT,
ero 3ameHa JormkHa
NpON3BOANTLCSA KOMMaHWew
Kenwood nnu ynonHoOMoYeHHbIM
9TOV KOMMNAHMEeNn NULIOM.

Mo Bonpocam:

® |cnonb3oBaHue Ballero
yCTPOWCTBa ANSA NPUroTOBNEHNS
Kappu.

® O6CnyxuBaHNs 1 peMoHTa
O6paTtutech B marasviH, B KOTOPOM
Bbl NproGpenu Balle yCTPOWCTBO
0N NPUroTOBNEHUSI Kappu.

PELENTDbI

Kpome npuroToBrieHusi camoro kappu,
Ballle YCTPOMNCTBO MOXHO
1MCcnonb3oBath W AN NPUroTOBMNEHUS
apyrvx 6ntog, B TOM Yucne no
npeasioKeHHbIM Hbke peuenTam.

Cyn-ntope ¢ cbipom
Yepaep v nykom

4 kapmocgbenuHbl cpedHel
8€/1UYUHBI, OYUUWEHHbIe U
Hape3aHHble rnnacmuHKamu.

1 20/108Ka YECHOKa C KPYrnHbIMU
donbKkamu (o4ucmums)

475 mn bynboHa

220 r cbipa Yedoep (Hamepemb
Ha mepke)

50 r monoobix nykosuy,
(Hape3ams)

Cornb, nepey,

[MomecTuTe kapTodens, YeCHOK 1
OynbOoH B eMKOCTb Ans
NpUroToBneHNs N, FotTosbTe
npu MakcuMarnbHol Temnepartype
(High) B TeyeHune 2 yacoB. BblHbTe
CMeCb U U3MenbynTe ee B
6neHaepe 0o HeobxoaMmon
KOHcucTeHuun. CHoBa nomecTuTe
CMeCb B eMKOCTb Ans
NPUroTOBMNEHNS NULLK, Jo6aBbTe
cbIp, NyK-pe3aHeLl, 1 npunpasbl.
OcTaBbTe Npu MakcMmanbHow
Temnepatype (High) ewe Ha 30
MUHYT. [Nepen nogayen Ha cTon
MOXHO 06aBUTb CbIp 1 CANBKK.
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TyweHas roesauHa c
oBoOLLIaMu

15 mn onuekosoro macna (1
valiHasi 10XKa)

900 r msica ¢ Kocmbto (8EPXHSIS
yacme Hoau)

1 nykosuya (oqucmums u
rnopesams)

3 mopkoeku (ouncTnTh 1 nopesatb
Ha KyCKv TornuwmHou 1cm

500 r ropsivezo rossixbero
byrnboHa

Pasorpeiite pactutensHoe macno Ha
CKOBOpOZAE U NOAPYMSAHbTE roBAANHY
CO BCeX CTOPOH. [JobaBbTe OBOLLY U
XapbTe [10 MOony4YeHunst CBETo-
30M10TUCTOrO UBeTa. lMepenoxute
CMeCb B EMKOCTb [nsi NPUroTOBMNEHNS
nuwn, nobaebTe ropsiunii 6ynboH 1
npunpaebl. HakponTe KpbILLKOW 1
roToBbTE MPU MaKCUMarnbHOM
Temnepatype (High) npumepHo 4 yaca
1 Npu MUHMManbHoM (Low) npumepHo
7 Yacos.

[foBAgMHa B nuBe

600 r HexupHozo msica 051 pazy
(mope3amsb Kybukamu monujuHou
2,5 cm)
2 KapmoghernuHbl cpedHel
8€/IUYUHbI, pa3pe3aHHble Ha 8
yacmel Kaxoasi.
1 KpynHas nykosuya,
paspesaHHasi Ha 8 yacmed.
2-3 MopkosKu (nopesams
nioMmukamu monuwuHot 1 cm)
300 mn nusa
200 mn eossxkbeeo byrnboHa
1 YalHbIX JTOXKU MEeIKO
nopy6rneHHoU nempyuwku
1 nyvok yabpeua (25 r) 6e3
cmebnel
1-2 yaliHbIX TOXKU KYKypy3HOU
MyKU
Cornb, nepey,

[MonoxuTe BCE MHrPeanEHThbI B

€MKOCTb ANnA NPpUroToBeHna nuiv n
roToBbTE NPU MaKCUMarbHOW

Temnepatype (High) npumepHo 4 yaca
UM Npyu MUHUManbHo (Low)
npumepHo 6 yacos. CmeluanTe
KYKYPY3HY0 MyKy € HeBonbLUnm
KONMYECTBOM XONOAHOM BOAbI, YTOObI
nony4uTb Msrkyto nacty. CHuUMuUTe
KpbILLKY, Jo6aBbTe CMeCb B EMKOCTb
ONS NPUrOTOBMNEHUS MULLN 1
TwaTenbHo nepemeLluarite. CHoBa
HaKpOWNTE KPbILLKOW U NpoJomkanTe
rOTOBWTb, MOKa COK HE 3aKMUMUT 1
crerka He 3arycreer.

Coyc bonoHbe3s

Ucnonb3yeTtcsa kak ocHoBa AN
NPUroTOBMIEHUS cnareTTu
BonoHbe3 unu JlasaHbe

15 mn onuekogoro macna (1
qaliHasi /10KKa)

1 KpynHas nopybneHHas
nykosuya.

5 nommukos 6ekoHa ¢
npocriotikamu msica (Mesiko
rnopesams)

650 I HEXXUPHO20 20851XKbe20
hapwa

1 6aHKu (no 454 r) pesaHbix
KOHCepe8UpOBaHHbLIX MOMamo8s

1 ronoska YecHoka (o4ucmums u
MesiKo rnopesams)

1 yaviHbie noxku (15 mi)
TOMaTHOV nacTsl (11160 o eKycy)
conb 1 nepey,

150 r rpubos (mesiko nopezams)

PasorpenTe pactutensHoe macrno Ha
6onbLUO ckoBOpPOAE U XapbTe NyK A0
NonyyYeHns 3010TUCTO-KOPUHHEBOTO
LBeTa, 3aTeM nepenoxuTe ero B
€eMKOCTb Af151 MPUrOTOBNIEHMUS MULLN.
MonoxwTe Ha ckoBopoay GEKOH,
noxxapbTe ero, BbITOMWB X1p, U
nepenoxuTe B eMKOCTb ANs
NPUroToBNEHUS NULLKM. XKapbTe Msico,
noka OHO He 3apyMsIHUTCS, 3aTeM
nobasbTe nopybrneHHble noMuaopsbl,
noBeanTe CMeCb [10 KUNEHWs, nocne
Yero nepenoxunTe B eMKOCTb AJ1si
nNpuroToBrnexHns nuwu. NMonoxute Bce
ocTasnbHble UHIPEANEHTbI B EMKOCTb
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ANsi NPUroToBIIEHNs NULLK. [oToBbTE
npv makcumanesHoi (High)
Temnepatype npumepHo 3-4 yaca unu
npu MuHMManbHon (Low) B TeyeHne 6
4YacoB.

Kypuua B BUHHOM
coyce (Coq au vin)

150 r 6ekoHa (mopeszamb
Kybukamu)

1 KpynHasi nopybneHHasi
JyKosuua.

1 20/108KU YeCcHOKa (MoKpowumb)
300 r menkux epuboykos
(nopesams Ha mosncmele
JIOMMUKU)

4 KypuHbIx epydok 6e3 kocmel
275 M1 KpacHo20 8UHa

375 mn eopsive2o KypuHo20
6yrboHa

Cornb, nepey,

Kykypy3Hasi Myka (Mo xenaHuro)

[MomecTnTe BCE MHrpEeaneHTbI B
YCTPOWCTBO ANS NPUroTOBMEHUS
Kappu. Hakporite KpbILLIKOW 1
rotoBbTe Npu makcumansHol (High)
Temnepatype npumepHo 3-4 yaca unu
npy MUHUManbsHow (Low) npumepHo 6
4acos.

Ecnun xotuTte, MoxeTe 3aryCcTuTb COK C
NOMOLLIbIO HeBOonMbLLIOro KonnyecTsa
KyKYpY3HOW MyKW, NepemeLlaHHon ¢
BOAOW A0 NOMyYeHUs MArkor nacTbl.
CHuMUTE KpbILWKy, A06aBbTE CMeCb B
EeMKOCTb ANS NPUroTOBNEHUS MULLM U
TWaTensbHo nepemMeluainTe (Npu
HeobX0AMMOCTY BbIHbTE KYCOYKM
KYPWHOWN PYAKN U AEPXKUTE UX B
Tenne, noka fobasBnseTe KyKypysHyo
MyKy). CHOBa HaKpOMNTe KPbILLKOW U
npofosKanTe roToBUTb, NoKa COK He
3aKWUNUT U Crierka He 3arycreer.

KypuHoe pary ¢
3CTparoHOMm

15 I cnuso4YHo20 macna

15 mn onuekosoeo macna (1

yaliHasi 10xKa)

4 KypuHbIX 2pydoK

1 Meriko nopybneHHas nykosuya.

150 mn cyxoeo 6eroeo 8uHa

150 mn 2opsiye2o KypuHo20

6ynboHa

4 semoyek acmpazoHa

50 mn eycmbix cnugok

Cornb, nepey,

1 cmornosas noxka/15 mn

KYKYpYy3HOU MyKU (MpumMepHOo).
Pasorpeiite cnueBoyHoe u
pacTuTenbHOe Macno B CKOBOPOAE.
[o6aBbTe KyCOYKU KypuLibl 1
noapyMsiHbTe NX ¢ 06enx CTOPOH.
[MepenoxuTe KypuLy B eMKOCTb Ans
npurotoBnenus nuwm. O6xapbTe Nyk
1 NOMECTUTE ero B eMKOCTb ANs
NPUroTOBIIEHNS NULLIM BMECTE C
BMHOM, GYIIbOHOM, 2 BETOYKaMK1
acTparoHa v npunpasamu. Hakpoite
KPbILLKOV 1 FOTOBbLTE NpK
makcumanbHon (High) Temnepatype
npumepHo 3 Yaca unu npu
MUHUManbHoW (Low) npumepHo 6
yacos. [Nepen KOHLOM NpUroToBIEHNS
BbIHbTE KYCOYKM KypuLibl 1 AepXuTe
nx B Tenne. CmeLlante KykypysHyt
MyKy C HeBOnbLUMM KONMYECTBOM
BOAbI [0 NOMYyYeHUs MSArKon nacTbl U
nobaBbTe ee B YCTPONCTBO AN
NPUroTOBIIEHWS Kappu BMeCTe CO
cnmBkamu. TwlaTenbHO nepemeLlanTe.
CHoBa NonoXwuTe KyCo4kn KypuLbl B
€MKOCTb AN MPUrOTOBMNEHUS MULLA,
HaKpOMTE KPbILLKOW MU BapuTte, noka
cmecb He 3arycTeet. [inqa
3aBepLUEHNS NPUrOTOBNEHUs Gnoja
MenkKo nopybuTe ocTaBLUMIACA
3CTparoH n gobasbTe B eMKOCTb AN
NpUroToBneHns nuLm. Fotosoe
6ntofo cpasy nofgaBanTe Ha CTOM.
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TyweHble 96n0ku

3 A610Kk cmorsosbix copmos
HY>HO20 pa3mepa (mak, 4mobebl
OHU oMecmunuck 8 yawe)

150 I cyxoghpykmos

5 mn kopuupl (1 YaliHas r10xKa)
50 r KOpUYHEBO20 MS2KO20
caxapa

125 mn xonodHou 800bI

MomoriTe A6nokn, BblHbTE
cepaueBuHy. OCTpbIM HOXOM
cAenariTe KpyroBo Hagpes B
cpefHen yacTu Kaxaoro sbnoka.
Monoxute a6noku B vawy. Caenarite
CMech 13 OPYKTOB, KOpULbl 1 caxapa
1 MOMNy4YeHHO CMechto 3anonHuTe
oTBepcTus B sbnokax. [lo6aBbTe BOAY
1 3aKponTe KpbILWKy. [OTOBUTL B
pexume (Low) MeaneHHo okono 2-3
4Yacos, B 3aBUCMMOCTY OT pa3mepa u
copTa s6roK.

PucoBbiv nyanHr

75 r Kpyanozo puca unu puca ons
nyoduHeao8

50 r menkozo caxapa

1.1 monoka

25 I crnuso4Hoeo macna
MyckamHbIl opex

[MomecTute puc, caxap n MONoko B
EeMKOCTb ANS NPUroTOBIIEHNS NULLN U
TWaTenbHo nepemMelanTe. CBepxy
MOKPOITE CTPYXKKOW CMIMBOYHOIO
mMacna v npucbinsTe MonoTbIM
MyCKaTHbIM opexoM. Hakponte
KPbILLKOW 1 roTOBbTE NpU
MakcumanbHon (High) TemnepaTtype
npumepHo 3 yaca unu npu
MUHMManbHoM (Low) 4-5 Yyacos.
Yepes 1 yac u elle oauH pas B
npowecce NpUroToBneHNs
nepemeLuaite CoaepXXnuMoe eMKOCTH.

ABNoYHLIN coyc YaTHU

Jlommuk KopHsi umMbupsi wupuHoU
okorno 1 cm

7.5 mn cneyud 0ns nukyned

700 r Hape3aHHbIX IoMMuKamu
610K CMoosbix copmos (Harp.
Bpamnu)

100 r ustoma Kuwmuw

100 r MoHKO rope3aHHo20 Iyka

1 KpyrHasi 20/108Ka YeCHoKa
(o4ucmums U rMnokpowums)

150 r meMHO-KOpUYHE8020 caxapa
150 mn manbmutickoeo ykcyca

3aBsa3aTb NOMTVK KOPHS MMBUps n
cneuny B TOHKYHO TKaHb.

[MonoxwTb BCe MHrpeaneHTbl B YaLly
1 XOPOLLO nepemMeLlaTb.

HakpbITb KPbILLIKOW U FOTOBUTbL B
pexume (Low) MeaneHHo okono 8
YyacoB. B KOHLe NpUroToBNEHUst CHATb
KPbILLKY, NepemMellaTb COoyc, BKIOUNTL
pexum (High) BeicTpo, noBectn no
KUMEHUS 1 TOTOBUTBL eLye okono 30 —
60 MUHYT NMBO OO0 AOCTUXKEHMS
HY)XHOW KOHCUCTEHLMKW. [laTb OCTbITb,
NnepenoXxuTb B YACTble BaHku 1
repMeTUYHO 3aKPbITb.

Mony4yaeTtcs okono 900 r 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.

® [lpoogxeTe UV Kaeite amnd Tov
aTuoé mou Byaivel arnd To OKeUOG
curry cooker, 13iwg 0Tav apalpeite
TO KAMAKL.

® Na xelpifeote TO OKEUOG curry
cooker pe Tpoooxr, dOTL OAa Ta
MEPN TOU avarTuooouv UYnAn
Bepuokpacia katd T xpnon. Na
XPTNOLUOTIOLEITE YAVTIA POUPVOU.

® Mnv XPNOLUOTIOLE(TE TIOTE TO
OKEUOG curry cooker edv €xel
untooTei BAARN. dpovtiete va
EAEYXETE 1] VA EMIOKEUALETE TIQ
BAGBeqg: deite TNV evotnTa
«OEPPLG Kal EEUTNPETNON
TEAATDV».

® [oTé pnv ePBaTITICETE TNV KEVTPIKN
povada, To KaAWSIo A TO PIG O€
VEPO — PTTOPEI VO TTABETE
nAekTpoTTANGia. Alatnpeite Ta
XEIPIOTAPIa KABapd Kal oTEYVA.

® Mnv agpAveTe TTOTE TO KAAWDIO VO
KpEPETOI O€ onpeio 6TTou puTTopolv
va 1o eTdoouv TTaIdId.

® Na arnocuvdEETE MAVTA TO OKEUOG
aroé v npifa 6tav dev 10
XPTOLUOTIOLE(TE.

® [oT€ Pnv TOTTOBETEITE TN GUOKEUN N
T PEPN TNG TTAVW OTNV NAEKTPIKNA
Koudiva ) péga aTO POUPVO.

® Mn XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN O€
ETMPAVEIEG EURIOBNTEG OTN
BeppodTNTa.

® Mnv XpnoLUoTOoLE{TE TO OKEUOGQ
curry cooker KOvta 1 Katw arno
KOUPTIVEG N AAANQ eUPAEKTA UALKA.

® Xpnouworoleite To curry cooker
MOVO e TO OKEUOG TIOU
TapExeTal.

H ouokeun va pn xpnoigoTroleital
a1 GTOPA PE HEIWPEVEG IKAVOTNTEG.
Mnv emTpéteTe oTa TTaidId va
XPNOLUOTIOWUV 1) va TTaifouv e Tn
OUOKEUN.

XPNOILOTIOIEITE TN CUCKEUR POVO yia
TNV OIKIOKA XPNON Yla TNV oroia
npoopigeTal. H Kenwood d¢ @épel
oT1ToIadATTOTE €UBUVN AV N CUCKEUR
XpnotuoronBei ye AavBaouévo
TPOTTO i O€ MEPITTTWON Un
OUUHOPPWONG UE AUTEG TIG
odnyieg.

QOQAAEIO TPOPWV
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MayeipeleTte KAAG TO KpEag
(TrepIANapBAVOPEVWY TWV
TTOUAEPIKWV), TO WApI Kal T
BaAhaooivd. Mnv Ta payelpeUeTe
TTOTE €VW €ival KATEWUYHEVA.

Mnv EavaleoTtaiveTe TO PaynTo
OTO OKeUOG curry cooker.

Na olyoupeleoTe TTAVTA TTWG TO
@aynTo gival KauTo TTPIV TO GATE.
Moté pn payeipeleTe PEPIKWG KPEAG
KO TTOUAEPIKA KOl OTN GUVEXEIQ VA
TO WUXETE VIO VO TO HOYEIPEWETE
o710 PENAOV.

AkoAouBeite TIg 0dnYieg
HAYELPEUATOG TOU TIAPACKEUAOTN
TWV OUCTATIKQV, Wdlaitepa 6Tav
npokeLTal yla &epa pacoila. lNa
napadelyua, MpEMeL va
HOUCKEUETE TA KOKKIVa EEp&
@acoAla ard To TPONYOUUEVO
Bpddu kal yetd va ta Bpddlete oe
KATOapOAQ HE PPECKO VEPO Kal
og duvatn PWTLA Yl TOUAAXLIOTOV
10 Aemtd, WOTE va KATAOTPAPOUV
oL To§iveg. 2Tn OUVEXELa, Ta
oTpayyifeTe kal Ta piXveTe OTO
oKeUog curry



TPIV TN oUvdeon

® T |YOUPEUTEITE TTWG N TTAPOXI| TOU
NAeKTPIKOU 0ag gival n idia pe
QUTAV TTOU QAiVETAl OTO KATW
HEPOG TNG OUCKEUNG.

® AuUTH N OUCKEUR GUUHOPQUVETAI
pe v Odnyia 89/336/EET Tng
EupwtraikAng OIKovOopIKAG
Koivétnrag.
TPIV TNV TTPWTN XPAON

® [TAUvete Ta didgopa pépn deite TO
KEPAAQIO «KABAPITUOGY.

emegynon

KOTTAKI

KATOAPOAQ HayEIPEPATOG
XepoUAia

KEVTPIKN Povada
SI0KOTTTNG XEIPIGHOU

©@OEO

Nnwg xpnotuoroleitat To
OKEUOG curry cooker

1 AkoAouBroTe Tn guvTayn Kai
TOTTOBETAGTE Ta UAIK& OTO So)EiO
HayelipépaTog.

2 TotmoBetAoTE TO dOXEIO
HayeIPEPATOG OTNV KEVTPIKN
Hovada.

3 BdATe 10 katTaKI 0T B€0N TOU

4 EmAECTE TN pUBUION TTOU BEAETE,
dnAadn Tnv YwnAn (High) i
XapnAA (Low) kai £TTeiTa ouvo£oTe
TN OUOKEUR KE TNV TTapoxn
peUPATOG.

5 AgnoTe 1o @aynto va ynoei yia Tov
ATTAITOUMEVO XPOVO.

6 Meta o payeipepa, 6€ote TO
OKeUOG curry cooker eKTOQ
AelToupYiag Kal arocuvdEoTe TO
and Tnv napoxr PEUNATOG.

O1 TTapakdTw xpoévol gival pévo
€VOEIKTIKOI Kal TToIKiAouv avaAoya
He Tov TUTTO TOU QaynToU TToU
HayeipeveTal

H XapnAR (Low)PU6uion to
@aynto payelpeleTal olya oya
Katd Tn SLApKeLa TNG NUEPAG Kal
TO payeipepa dlapkei mepirou 6
wpeqg. Mnopeite emniong va
XPNOLUOTIOLEITE TN PUBKUION auTnh
4Tav JAYELPEUETE TILO gUAiOBNTEQ
TPOYPEG Yla TIG oTtoieq evdeikvuTal
TO eAAPPUTEPO payeipepa, Onwg
Ta Yntd pAAa kat Ta ppouta
Kounoéota.

H YynAn (High) P0Ouion
emTayuvel T Siadikaaoia
HaYEIPEPATOG CUYKPITIKA HE TN
XaunAn pubuion pe xpovoug
HayelipépaTog PETagU 3 Kal 4 WPWV.
P0Buion Alatipnong
Oeppokpaaiog (Keep Warm) —
XpnoIPoTToINaTE AUTAV TN PUBUIoN
agou Yynbei To paynTo yia va To
dlatnPAoETe {EGTO. ZUVIOTOUME Va
un diatnpeite 0T TO AYNTO YIa
TEPIOTOTEPO aTTd 1 Wpa PETE TO
Hayeipepa Kal 0Tn GUVEXEIQ va
OBAVETE TN OUOKEUN PETA TN
xeron.

OUMPBOUAEC yla TN
XP1)ON TOU OKEUOUG
curry cooker

1
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Eival mpoTip6TeEpO Va
TTPOETOINALETE Kal v
XPNOIMOTTOIEITE Tat UNIKG O€
Beppokpaaia dwyartiou kal Ol
KaTeuBeiav atrd To Wuyeio. Mapdia
auTd, UAIKE OTTWG KpEaTa Kal
wdpla Oe Ba TPETTEI va pévouv
€KTOG Wuyeiou yia peyaAlTepo
S1doTnUa atr'éoo XpelddeTal, oTroTe
ByAATe Ta OTTO TO WUYEIO VIO PNV
gival TTaywpéva Kal KpaTdTe Ta
KOAUPpéva pe dlagavr) pepBpdavn 1
He TTAAOTIKO TTEPITUAIYHQ.

KoBete Ta Aaxavika Ye pieg OTTwG
ival Ta kapdTa, Ta KPEPUUdIA, Ta
YOUAIG K.ATT., O€ OXETIKG HIKP&
KOMMATIO KOBWG XpelddovTal
TEPICTATEPN WPA VIO VO
payelipeuTolv atrd OTI TO KPEAG.



3 KoBete Ta UNIKG KGBE TUTTOU OF
KOUMATIO TTapdoIou YeyEéBoug,
Kabwg auto Ba Bonbroel va
HayeIPEUTOUV OPOIOHOPPA.

4 To pddiopa Tou KPEATOG Kal TO
OOTAPIoHA TWV AQXQVIKWY TTIO TTPIV
og éva exwpIoTo Tnydvi Ba Bonbnoel
TNV aPaipean PEPOUG Tou AITToug
TOU KPEOTOG Kall ETTIONG Bar BEATILOE!
TNV EUPAVION Kal T YeUan TG0 Tou
KPEQTOG OO0 KAl TWV ACKOVIKWV.
AuTo, woToo0, deV Eival aTTapaiThTO.

5 Mn ONKWVETE TO KOTTAKI
TEPIoadTEPO Ot 600 XPEIACETAI
KOTd TO payeipepa yiati auto Ba
TIPOKOAEDEI ATTWAEIA TNG
BeppoTNTAG KAl EEATHION TWV
uypwv. Mrropei va xpelaoTei,
avaloya pe 1o TT6GO GUXVA
Byadete To KaTTdKI Kal yia TTOGON
WPa, Vo QUENOETE TNV WP
payelpépatog Katd 20 AeTTTd pe
pIor wpa.

6 To payeipepa yivetal Tavta péoa
oT0 doxeio payelpépatog. Moté pnv
TOTTOBETEITE PaynTéd aTreUdEiag
OTNV KEVTPIKN povada.

7 Moté un BuBiCeTe To KAUTS doyeio
payelpépaTog o€ Kpuo vepod
AUEOWG PETA TN XPAON KAl PNV
pixvete BpaoTd vepd o AdEIO,
KpUo doxeio payelpépatog. Av 1o
UTTORBAAAETE O€ atTOTOUN aAAayn
Bepuokpaaiag PTTopei va payicel.

8 MeTd arnd apKeToug Urveg
XPNong, TO OUAATO TOU OKEUOUG
uropei va epgavioet payiopata:
auTto ouppaivel ocuxva pe Ta
EMOUOATWHEVA KEPAUIKA Kal dev
ernpeadel v
AMOTEAECUATIKOTNTA TOU OKEUOUG
curry cooker.

9 Ed&v mpooapuoleTe cUVTAYEG Yia
OUMBATIKO TPOTIO PAYELPENATOG,
lowg xpelaoTel va YELWOETE TNV
mocdTNTA TOU UYypoU Tou
Xpnotgoroleitat. e autd To
OKEUOG Ta uypa dev eEatpigovrat
TOOO0 Ypryopa 600 OTO CUMPATIKO
Jayeipepa, MapoAo Tou

Xpelagetal karota mocotnTa
uypou yla va petadidetal
KaAUTepa 1 BepuoTnTa.

10 Mnv yepiGete MOTE TO OKEUOG
curry cooker Kata mMepLOCOTEPO
ano ta 2/3.

11 Ta yaAokToKopIKG TrpoidvTa,
TePIAaPBAvVOPEVNG TNG KPEPOG
YAAaKTOG, TNG §IVAG KPEUAG (TOPT
yoeav) Kal Tou yiaoupTtioU, Ba
TIPETTEI VO TTPOCTIBEVTAI TTPOG TO
TENOG TOU PAYEIPEUATOG VIO VO
arroTpartei 600 ival duvaTtov To
oBoéAiaopa.

12 Ta kaTePuypEva Aaxavika onwg o
apakdag Ba mpémnel va
arouxovTal KAl va mpooTiBevrat
OTO OKeUog TNV TeAeutaia ' - 1
WpPa ToU payelpéuatog. Me autod
TOV TPOTO dlatnpeeital To Xpwua
KAl 1 UPN TWV AQXAVIKQOV, KABWG
Kat n Bepuokpacia pEca oTo
OKeUog.

13 Oa €xeTe KAAUTEPA ATTOTEAEOUATA
&Tav 1o UAIKG gival KOAUppEVa e
uypo.

14 A@aipéoTe TO TTAPATTAViIOIO AiTTOG
atré To KPEQG.

15 Otav payeipeleTe OAOKANPa
UTTOUTIO, OIYOUPEUTEITE TTWG
Xwpdve dveta 010 SOXEIO
HayeIpEPATOG Kal TTPOCBETETE
ouvéxela uypd. MupioTe TTAEUp&
aTO QAyNTO OTA PIOG TNG
S1001KaGiag HayEIPEPATOG.

16 Av xpnoipotroinoete {eotd {wud
Ba emTayUveTte Tn diadikaacia
HayeIpEPaTog.

17 Na va TTASETE TN OAATOO KPEQTOG
K.ATT., avakaTéWTe Aiyo
Kopv@Adoup pe Aiyo kpuo vepd yia
va dNUIOUPYNOETE €Va OUOIOUOPPO
Heiypa. MpooBéoTe TO peiypa oTO
OOXEIO PAYEIPEUATOG TTPOG TO TEAOG
TOU XPOVOU UAYEIPEUATOG.
ZKETTAOTE KAl OUVEYXIOTE TO
payeipepa yia Aiyo aképa, £wg
&Tou N 0GAToQ va TTAEEN Kal va
apxioel va Bydadel QUOAAIDEG.
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@povTida Kai
KaBapiopog

Mavta va oBAVETE TN CUOKEUR, va
N Byadete ammd v mpida Kal va
TNV QQAVETE VO KPUWVEI TTPIV TV
KoBapioETE.

Mnv mAévete ta pEPn oTo
TAUVTNPLO TILATWV.

KEVTPIKN Hovada

2KOUTHCETE TNV EEWTEPLKN
EMPAVELQ TOU curry cooker pe
UYpO Tavi Kat, 0T CUVEXELQ, PE
oteyvo. Mnv BubiCeTe TOTE TN
Hovada paong oe vepo.

KOTTAKI, SoXEio payeipéuaTog
MAéveTé T o€ {e0TO VEPO pE
aaTTouvl, EETTAEVETE Kal ETTEITA
oTeyvwveTE KaAd. Ta @aynTtd TTou
£€XOUV KOANOEI OTO E0WTEPIKO TOU
doxeiou Ptropolv va aaipebolv
He TN BonBeia piag BoupToag Ye
HaAOKEG TPIXEG.

o€pRIg Kal
eEunmpenon neAatwyv

® Eav xaAdoel To KaAwdlo, Ba
TPETEL, YIa AOYOoug aopaAeiag, va
avTikataoTabel arnd tnv
KENWOOD 1| an6 éva
e€ouclodoTtnuévo OEPRIG TNG
KENWOOD.

Av xpeideoTe BonBeia yia:

® TG XPNOLUOTOLE{TAL TO OKEUOG
curry cooker

® TNV €TMOKEUNA 1 TN CUVTAPNON
EmkolvwvnoTe pe To katdotnua
ard To OToio ayopdoaTe TO
OKeUOQG curry cooker.

2YNTATEZ

EKTOG amnd 1o payeipena payntov pe
KApU, TO OKEUOG curry cooker tng
Kenwood eival eniong katdAAnAo kat
ya aAAa eaynta, 6nwg, HeTagu
AAAwv, Yla TIG OUVTAYEG TToU
axkoAouBouv.

oouTTa € TTOTATEG,
ToEVTap Kal TTpdoa

4 LUETPIEG TTPOG LUEYAAEG MATATEG,
KaBapIOUEVEG KAl KOUUEVEG OE
PETEG

1 peydAn okeAida oképdo,
EepAoudiouévn

475 ml wuou

220 g Tupi TaévTap, TPILUEVO

50 g ppéoka mpdoa, TepaxIouéva
aAdr kai TITéPI

Balete 116 MaTdTEG, TO OKOPDO KAl TO
CwuO PHEOA OTO OKEUOG
payelpéuatog. Mayelpevete otnV
YwnAn (High) puBuion yia 2 wpeg.
Byddlete 10 peiypa kat To
QVAaWELYVUETE O€ UMAEVTEP £WG OTOU
QTTOKTNOEL TNV UPT| TIoU BEAETE.
=avapadete TO PelyHa OTO OKEUOG
HAYELPEUATOG KAl TIPOOBETETE TO
TUpi, OXOLVOTIPACO Kal aAaTominepo.
AQrveTe va payelpeutolv otnv
YwnAnA (High) puBuion yia 30 akoun
Aerttd. lMpwv 10 oegpRiplopa, uropeite
va TpooBEéoeTe eTMAEOV TUPL Kal
KPEUA YAAQKTOG.
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WYnTo YHOOXAP! PE
Aaxavikd

15 ml/1 koutaAig AGdI

900 g utrourT amo 10 Tavw UEPOS

1 EepAoudiouévo Kai TeEuaxIouévo

KPEUUUOI

3 kapdra EepAoudiouéva Kai

Kouuéva og

PETES TTaYOUS 1 €K

500 ml {eat6 Bodivé {wud
ZeoTaiveTe TO AGdL O TNYAVL Kal
podiCeTe TO BOdLVO amnd KABe TIAeUPA.
MpooBETeTe T Aaxavikd kal Ta
mnyavidete peEXPLG 6Tou Eaveuvouv
eAappws. MeTapepete TO Pelypa Oto
OKeUOQ MAYELPENATOG, TIPOOBETETE TO
(e0TO (WO KAl AAATOTIITEPO.
ToroBeTeite TO KAMAKL 0TN B€OTN TOU
Kal payelpevete otnv YwnAn (High)
puBuLoN Yia Tepimou 4 wpeg, kat 0Tn
XapnAn (Low) PuBuion yia repinou 7
WPEG.

HOOXApPI PE PTTUPQ

600 g amayn umpi{6Aa karoapoAag

Koppévn o€ KUBougs 2,5 ek

2 UETPLEG MATATEG, KOUUEVES OE

OKTW Kopuatia n kabeuia

1 UEYAAO KPEUUUDL, KOUUEVO OTA

OKTW

2-3 kapora, KoUUEVa o€ KOuUATia

TTAXOUG 2 EK.

300 ml umropa

200 ml Bodivé {wuod

20 mll1 koutaAiég ppéoko

paivravo, wiAokouuévo

25 nuarodki wiAokoupévo Buudpl,

XwpickoToavia

20-30 ml/1-2 koutaAiég

Kopv@Adoup

aAdm kai TITEPI
Badgete 6Aa Ta UAIKA €O OTO
OKeUOG KAl Ta APrveTE va
payelpeutouv otnv YwnAn (High)
puBuLoN Yla 4 wpeG MepiTou R 0N
XapnAn (Low) puBuion yia 6 wpeg
Tepirou. AVaueLYVUETE TO KOPV-
@AGoup pe Alyo Kpuo vepod €wg OTOU

Yivel opoloyevng MoAToG. Apalpeite
TO KAMAKL, TIPOCBETETE TO pelypa oTo
OKeUOG HAYELPENATOG Kal
avakateueTe KaAd. ZavaBalete 10
KATAKL Kal payelpevete Alyn wpa
akoun €wg 0Tou To Uypo apxioel va
KOXAQZEL Kal TINEEL EAAPPWDG.

OGATOQ UTTOAOVEC

XpnoiyoTtroigital wg Bdon yia
ZrrayyéTi MmoAovéd | Aadavia

15 mll1 koutaAid AGdI

1 ueydAo Kpeuuudl, YIAOKOUUEVO
5 Awpideg ptéikov, wiAokoupévo
650 g pooxapiolog KIuas

1 x 454 g kovoépPes wiAokouuévo
vTouarakia

1 okeAida oképdo, EepAoudiouévn
Kar Aiwpévn

1 KopTéG KouTaAiEg/15 ml
TouarorroATou 1 avéAoya e
yeuon

aAdr kai TITépI

150 g pavit@pia AeTTToKopéva

ZeoTaivete TO AAdL O€ PHeYAAo
TNYQv, TNYavi(eTe TO KPEUUUDL EWG
6tou &avBuvel kal YETA TO
UETAPEPETE OTO OKEUOG
payelpépatog. NpoobeteTe 1O
UTEKOV OTO TNYAvl yla va 1o
TNyavioeTe KAl TO PiXVETE OTO
OKeUOG payelpepaTog. TnyaviCete T0
KPEAG €wg OTou podioel, MPOOBETETE
TIG WIAOKOUUEVEG VTOUATEG, APHVETE
T0 pelypa va napet Bpaon Kat PeTa
TO LETAPEPETE OTO OKEUOG
Jayelpépatog. TornobeTeite Ta
urtdAoLra UAKA OTO OKEUOG
payelpépatog. Mayelpelete otnv
YwnAR (High) puBuion ya 3 - 4 ®peg
nepinou n otn XaunAnf (Low) pubuion
yla 6 wpeg.
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coq au vin (kékopag
KPAOoATOG)

150 g ptréikov, Kouuévo o€ KUBoug
1 UeYAAO KPEUUUDL, YIAOKOUUEVO
1 okeAideg ok6pOO, AlwUéveS

300 g pavitépia, o€ TaXIES PETES

4 01116n KoTé1TOUAO XWPIS KOKAAO

275 ml KO6KKIvo Kpaoi

375 ml {eo16¢ {wuos KOTAS

aAdr kal MTTéPI

Kopv@Adoup (TTpoaipeTIKG)

Balete 6Aa Ta UAIKG péoca oTo
OKeUog curry cooker. ZKeTACETE e TO
KATAKL Kal JayelpeleTe otV YWnAn
(High) puBuion yla 3 - 4 wpeg R 0N
XapnAn (Low) puBuion yia 6 wpeg
Tepirou.

Edv B¢AeTe, déveTe Alyo Tn cdGATOQ
UE KOPV-PAGOUP TIOU €XETE DLAAUCEL
o€ VEPO £WG OTOU YIVEL OLOLOYEVNQ
TIOATOG. ApalpeiTe TO KardkL,
TIPOOBETETE TO PeElya OTO OKeUOG
HAYELPEUATOG KAL AVAKATEUETE KAAA
(eav xpeladetal, Byadete Ta 0TAON
KOTOTOUAOU Kal Ta dlatnpeite {eoTd
£WQ OTOU TIPOCHECETE TO KOPV-
PAdoup). =avaBadete TO KATIAKL Kal
JayelpeUeTe Alyn pa akoun, Ewg
&TOU TO UYPO apxioel va KOXAAQZEL Kal
TmM&eL EAAPPWG.

KOTOTTOUAO pE
EOTPAYKOV OTNV
KaTtoapoAa

15 g BouUrupo

1 kouraAial 15 vu Aadi

4 o116n koréTOoUAO

1 KOEUMUOL YIAOKOUUEVO

150 ml énpd Asukd kpaoi

150 ml {eot6¢ {wudg KéTAg

4 KAapdkia eoTpaykov

50 ml raxia kpéua yaAakTog

aAdri kai TITéPI

1 kout. oournag/15 ml kopv-

@Adoup (riepirou)
ZeoTaiveTe TO BoUTUPO Kal TO AGdL
oe Tnyavl. NpooBEtete Ta KOPUATIA
KOTOTIOUAOU Kal Ta podigeTe Kal ano
TIG dUO TMAEUPEG. MeTapEpeTE TO
KOTOTIOUAO OTO OKEUOG
payelpéuatog. Tnyavifete 1O
KPEUMUDL Kal TO BAleTe OTO OKEUOG
Je 1o Kpaoi, To {wuo, 2 KAwvapdkla
£0TPAYKOV KAl AAATOTITEPO.
SKeMACeTE Pe TO KAMAKL KAl
payelpevete otV YwnAr (High)
puUBULON Yla 3 WPEG TEPITIOU Kal OTn
XapnAn (Low) PuBuion yia 6 wpeg
TiePIrou. 210 TEAOG ToUu XpOvou
payelpéuatog, Bydadete Ta KOPUATIA
KOTOTOUAOU kal Ta diatnpeite {eota.
AvapeLlyvUETE TO KOPV-PAAOUP HE
Alyo vepd €wg 6ToU Yivel OJOLOYEVNAG
TIOATOG KAl TO TIPOCBETETE OTO
OKeUOG curry cooker pe TNV KpEpa
YAAGKTOG avaKATEUOVTAG KAAA.
Zavapadete TO KOTOTIOUAO PéoA OTO
UTTOA PAYELPEPATOG, OKEMALETE UE TO
KATAKL KAl ApAVETE VA PAYEIPEUTEL
Alyn wpa akoun €wg 6tou TMEeL n
OGATOA. 210 TEAOG, WIAOKOBETE TO
UTTOAOLTO €0TPAYKOV KAl TO
TIPOOBETETE OTO OKEUOG
HaYELPEUATOG. 2epBIpETE AUEOWG.
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WwnTd pnAa

3 MnAa yia payeipeua (diaAéére

HnRAa pe péyebog mou va xwpdve

o710 dox¢Eio payelpéuarog)

75 g avapeikra ammoénpauéva

@poura

2.5 ml koutaAid kavéAa

25 g pakakn paopn {axapn

75 ml kpUo vepo
MAUveTE Kai BYAATE TO KOUKOUTO! OTTO
T PAAQ, ETTEITA XPNOIUOTTOIVVTAG €Vl
KOQTEPS POXaipl KAVTE pia OXIOPRA OTNn
@Aouda yUpw aTrd TN PEoN Tou KABE
uUAou. TotroBeTOTE T MAAG OTO
Soxeio payelpépaTog. AVaKaTEWTE TA
@pouUTa, TNV KavéAa kal Tn {ayapn Kal
£TTEITA YEPIOTE TO KEVTPO TOU KAOE
unAou pe To peiypa. MpooBéate To
VePO Kal OKETTAOTE PE TO KATTAKI.
Mavyeipéwte atn XaunAr (Low)
PUBpion yia tepitmou 2-3 wpeg (auTd
eCaptdral atéd 1O PEyeBOG Kal TNV
TIOIKINiO TwV PAAWV).

TTOUTiyKa puliou

75 g ammrupwrouU pudiou i yAaoé
50 g ¢axapn dxvn

1 Aitpo ydAa

25 g Boutupo

aAEOLEVO HOOXOKAPUOO

Bdalete 10 pUCL, TN Caxapn Kat TO
YGAQ PHECA OTO OKEUOG MAYEIPEUATOG
KAl avakateueTe KaAd. MNMpoobeteTe
Euopata Boutupou Kal TIAoTIaAileTe
He pooxokapudo. Torobeteite TO
Kardkl oTn B€0n TOU KAl LAYELPEUETE
otV YynAn (High) puBuion ya
nepimou 3 wpeg 1 otn XapnAn (Low)
PuBuion yua 4-5 wpeg. Meta and 1
WPA AvakKaTeUETE TA UAIKA PHECA OTO
OKeU0G MaYELPENATOG Kal

enavaAauBavete AAAN pia popd Kata

n SLAPKELD TOU PAYELPEPATOG.

MEiYUa pAAwvY

‘Eva kouudaria pi¢ag mimepopi{ag

mmepimou 1 ek.

7.5 ml peiyuarog KapukeupuaTwy

700 g unAa o€ QETES yia LayeIpIKn

(m.x. Boavyuegr)

100 g &avbn oragida

100 g WIAOKOUUTVO KPEUMUOI

1 ueydAn okelida oképdo,

EepAoudiouévn kal Bpuuuatiouévn

150 g padpn Saxapn

150 ml k6kkivo EUdI
AéaTe Tn piga TNG TTITTEPOPIZAG KAl TO
HEIYHa PTTaXOPIKWY O€ €va PIKPO
KOMMATI JouoegAivag.
TotoBeTAOTE OAa T UNIKG 0TO Soxeio
HayEIPEPOTOG KAl AVOKATEWTE KAAG.
ToTmoBeTaTe TO KATIAKI 0T Bé0N TOU
Kal payeipéwte otn XaunAn (Low)
pUBuIoN yia TTepiTTou 8 Wpeg. MeTd TIg
8 WPES, APAIPETTE TO KATTAKI,
QAVOKATEWTE TA UAIKA KOl 0T GUVEXEIQ
yupioTe 10 SIAKOTITN TNV YWnAR
(High) puBuion kai agnoTe 10 Peiyua
va Bpdoel yia GAa 30 pe 60 AeTTta A
HEXPI va €XETE TTETUXEI TNV TTUKVOTNTA
TToU B€AeTE. AQNOTE VO KPUWOEI Aiyo,
TOTTOBETAOTE TO O€ KPUa BAda Kal
KOAOWTE TA AUEOWG.

Mapayel epitrou 900 g
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