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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.

Avoid getting burnt by steam
coming out of the slow cooker,
especially when removing the lid.
Be careful when handling the slow
cooker, all parts get hot in use. Use
oven gloves.

Avoid lifting the base unit during
use and whilst the contents are still
hot.

Use extreme caution when moving
the cooking pot if it contains hot
contents.

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

Don’t use the cooking pot if it is
cracked or damaged in any way.
Never put the base unit, cord or
plug in water — you could get an
electric shock. Keep the controls
clean and dry.

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

Always unplug the slow cooker
when not in use.

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

Do not use the appliance on heat
sensitive surfaces.

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

Only use the slow cooker with the
cooking pot supplied.

Do not use outdoors.

Do not cover the cooking pot with
anything other than the lid supplied.

This appliance is not intended for
use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless
they have been given supervision or
instruction concerning use of the
appliance by a person responsible
for their safety.

Children should be supervised to
ensure that they do not play with
the appliance.

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

food safety

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

Do not reheat food in the slow
cooker.

Always ensure food is piping hot
before eating.

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

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

before plugging in

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

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



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

cooking pot

base unit

handles

control knob (CP706)
indicator light (CP706)
Model CP707

display screen

high setting button (High)
low setting button (Low)
keep warm setting button (Warm)
timer increase button
ON/OFF button

timer decrease button

SISISICICICICINOICIOICIOIC)

using your manual slow
cooker (CP706)

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

2 Place the cooking pot into the base
unit. Important - to avoid
being burnt when removing
the cooking pot, ensure it is
placed into the base unit as
shown in the illustrations @,
with the handles on the
cooking pot in line with the
handles on the base unit.

3 Place the lid in position and plug
the slow cooker into the power
supply.

4 Select the desired setting ie high,
low or keep warm. The indicator
light will come on and cooking will
begin.

5 Allow to cook for the desired time.

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

using your electronic
slow cooker (CP707)

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

2 Place the cooking pot into the base
unit. Important - to avoid
being burnt when removing
the cooking pot, ensure it is
placed into the base unit as
shown in the illustrations @,
with the handles on the
cooking pot in line with the
handles on the base unit.

3 Place the lid in position.

4 Plug the slow cooker into the power
supply.

5 Press the ON/OFF button to turn
the slow cooker on. The display will
read 0:00 and the screen will
illuminate. The screen illumination
will turn off if no buttons are
pressed within 30 seconds.

6 Select the desired cooking mode by
pressing the high, low or keep
warm setting button. An icon will
appear on the right of the screen
and a dash will appear next to the
selected cooking mode. Cooking
will begin, indicated by the decimals
flashing.

7 Allow to cook for the desired time.

8 Press the ON/OFF button once to
stop cooking. Hold the ON/OFF
button down for 5 seconds to turn
the slow cooker off. Unplug the
slow cooker after use.

setting the timer (CP707
only)

1 Follow steps 1-5 above.

2 Set the desired cooking time by
pressing the timer increase (+) or
timer decrease (-) buttons. The
timer can be set in 30 minute
increments up to a maximum of 10
hours for low and high settings but
will default to a maximum of 2
hours for the keep warm setting.



3 Select the desired cooking mode by
pressing the high, low or keep
warm setting button. An icon will
appear on the right side of the
screen and a dash will appear next
to the selected cooking mode.
Cooking and the timer countdown
will begin, indicated by the decimals
flashing. The timer will countdown
in 1 minute increments.

Note: if a cooking mode is not
selected within 15 seconds, the
timer will default back to 0:00 and
will need to be re-set.

4 At the end of the cooking time on
low or high settings, the slow
cooker will default to the keep
warm setting and count down from
2 hours. After 2 hours, heating will
stop and the display will return to
0:00.

5 Hold the ON/OFF button down for 5
seconds to turn the slow cooker off.
Unplug the slow cooker after use.

¢ Important: When cooking in
the timer mode for extended
periods of time make sure
the food does not dry out or
burn.

® |f during cooking with the timer set,
you wish to adjust the cooking time,
simply press either the timer
increase or timer decrease button.

setting guidelines

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

low setting will gradually cook
food during the day and takes
approximately 6-8 hours. This
setting can also be used when
cooking more delicate foods which
would benefit from a slightly lower
rate of cooking such as baked
apples, poached fruit.

high setting will quicken up the
cooking process compared to the
Low setting with cooking times
between 3-5 hours.

keep warm setting - Use this
setting once food has been cooked
to keep food warm. We
recommend that food is not kept
warm for longer than 2 hours after
cooking and then switch off after
use. Taking the lid off will reduce the
temperature inside the cooking pot
s0 keep this to a minimum and
replace the lid quickly.

hints on using your slow
cooker

1

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

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.



5 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.

6 Cooking always takes place in the
cooking pot. Never place food
directly into the base unit.

7 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.

8 After several months of use the
glaze on the cooking pot may
become crackled: this is common
with glazed stoneware and will not
affect the efficiency of the slow
cooker.

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

10 Never fill the slow cooker more than
% 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 % to 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.

18 Please note that some spitting

around the lid may occur.

care and cleaning

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

base unit

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

lid, cooking pot

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

The cooking pot and lid can be
washed in the dishwasher

service and customer
care

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

If you need help with:

using your appliance or

servicing or repairs

Contact the shop where you bought
your slow cooker.



RECIPES

Timings are guidelines only, always
make sure that foods are thoroughly
cooked and piping hot before serving.
Variations in quantities may also affect
the cooking times.

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
2-3 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

900g/2 Ib joint of topside

1 onion peeled and chopped

3 carrots peeled and cut into

1.cm/'% in thick slices

500mi/% 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 7-8 hours.

beef in beer

6009/1Ib 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

300mi/10% fl oz beer

200ml/7 fl oz beef stock

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

20-30mi/1-2 tbsp cornflour

salt and pepper

Place all the ingredients into the cooking
pot then cook on High for approximately
5% hours or Low for approximately 7-8
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 thbsp oil

1 large onion, chopped

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

1 x 4549 tin chopped tomatoes

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

salt and pepper

1509/5 oz mushrooms, finely
chopped

Heat the oil in a large frying pan and fry
the onion until golden brown and then
transfer to the cooking pot. Add the
bacon to the frying pan and fry that off
and add to the cooking pot. Fry the
meat until browned, add the chopped
tomatoes and bring the mixture to the
boil and then transfer to the cooking
pot. Place the remaining ingredients in
the cooking pot. Cook on High for
approximately 3-4 hours or Low for
approximately 6-7 hours

COQg 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
275ml/10 fl oz red wine
375ml/13 fl oz hot chicken stock
salt and pepper

cornflour (optional)

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

4 hours or Low for approximately 6-7
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

1569/ oz butter

1 tbsp/15ml 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 tbsp/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 slow
cooker with the cream, stir well. Return
the chicken pieces to the cooking
bowl, replace the lid and allow to cook
for additional time until the mixture
thickens. At completion, finely chop the
remaining tarragon and add to the
cooking pot. Serve immediately.

baked apples

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

259/10z soft brown sugar

75mi/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 2-4 hours (this will
depend upon the size and variety of the
apples).

rice pudding

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

1 litre/1% pts milk

259/10z butter

ground nutmeg

Place the rice, sugar and milk into the
cooking pot and stir well. Top with
shavings of butter and sprinkle with
nutmeg. Put the lid in position and
cook on High for approximately 2-3
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

7.6mi/ 1% tsp pickling spice
7009/1%1b prepared sliced cooking
apples eg Bramleys

1009/3%0z sultanas

100g/3%0z finely chopped onion
1 small clove garlic, peeled and
crushed

1509/50z dark brown sugar
150ml/5 fl oz malt vinegar

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

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

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

Makes about 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 slowcooker
komt, vooral wanneer u het deksel
verwijdert.

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

Til de basiseenheid niet op terwijl
het apparaat in gebruik is en de
inhoud nog heet is.

Wees uiterst voorzichtig als u de
kookpot verplaatst als de inhoud
heet is.

Gebruik nooit een beschadigde
sudderpan. Laat de pan nakijken en
repareren: zie ‘onderhoud en
klantenservice’.

De kookpot niet gebruiken als deze
gebarsten of beschadigd is.

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.

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

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

Gebruik het apparaat niet op een
hittegevoelige ondergrond.

Gebruik de sudderpan niet in de
buurt van gordijnen of andere
ontvlambare materialen.
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De slowcooker uitsluitend gebruiken
met de bijgeleverde kookpot.

Niet buiten gebruiken.

De kookpot alleen met het
bijgeleverde deksel afdekken.

Dit apparaat is niet bedoeld voor
gebruik door personen (inclusief
kinderen) met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of gebrek aan ervaring
en kennis, tenzij ze toezicht of
instructies over het gebruik van het
apparaat hebben gekregen van de
persoon die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid.
Op kinderen moet toezicht
gehouden worden om er zeker van
te zijn dat ze niet met het apparaat
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.

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

Zorg er altijd voor dat het voedsel
volledig gaar is voordat u het eet.
Vlees en gevogelte dienen nooit
gedeeltelijk te worden gekookt en
dan te worden ingevroren om het
later weer op te warmen.

Volg altijd het kookadvies op van de
fabrikant van de ingrediénten, in het
bijzonder voor gedroogde bonen.
Gedroogde rode nierboontjes,
bijvoorbeeld, dienen 's nachts te
worden geweekt en dan snel voor
minimaal 10 minuten te worden
gekookt in een pan met vers
kookwater. Dit alles om schadelijke



stoffen te verwijderen en
beschadiging van uw sudderpan te
voorkomen, voordat u de boontjes
in de pan doet.

voordat u de stekker insteekt

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

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

voordat u het apparaat voor
de eerste keer gebruikt

® \Was alle onderdelen (zie onderhoud
en reiniging)

overzicht

deksel

sudderpan

basiseenheid

handvaten

bedieningsknop (CP706)
indicatielampje (CP706)
Model CP707
weergavevenster

knop voor hoge stand (High)
knop voor lage stand (Low)
warmhoudknop (Warm)
timer knop omhoog
AAN/UIT-knop

timer knop omlaag

CISICICICICICINCICICICICIC)

uw handmatige
slowcooker gebruiken
(CPT706)

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

2 Zet de kookpot op de
basiseenheid. Belangrijk = om
te voorkomen dat u zich
brandt bij het verwijderen
van kookpot, dient u ervoor
te zorgen dat hij op de
basiseenheid geplaatst is
zoals afgebeeld is in de
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illustraties @, met de
handvaten van de kookpot
recht boven de handvaten
van de basiseenheid.

3 Zet het deksel op de pot en steek
de stekker van de slowcooker in
het stopcontact.

4 Selecteer de gewenste stand,
d.w.z. hoog, laag of warmhouden.
Het indicatielampje gaat aan en het
kookproces begint.

5 Laat alles voor de benodigde tijd
koken.

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

uw elektronische
slowcooker gebruiken
(CP707)

1 Volg het recept en doe de
ingrediénten in de kookpot.

2 Zet de kookpot op de
basiseenheid. Belangrijk - om
te voorkomen dat u zich
brandt bij het verwijderen
van kookpot, dient u ervoor
te zorgen dat hij op de
basiseenheid geplaatst is
zoals afgebeeld is in de
illustraties @, met de
handvaten van de kookpot
recht boven de handvaten
van de basiseenheid.

3 Leg het deksel op de pan.

4 Steek de stekker van de
slowcooker in het stopcontact.

5 Druk op de AAN/UIT-knop om de
slowcooker aan te zetten. Op het
venster wordt 0:00 weergegeven en
het scherm wordt verlicht. De
verlichting van het scherm gaat uit
als binnen 30 seconden geen knop
wordt ingedrukt.

6 Selecteer de gewenste kookmodus
door op de knop voor hoog, laag of
warmhouden te drukken. Aan de
rechterkant van het scherm



verschijnt een pictogram en naast
de geselecteerde kookmodus wordt
een streepje weergegeven. Het
kookproces begint, zoals
aangegeven door de knipperende
decimalen.

7 Laat het gerecht de gewenste tijid
koken.

8 Druk eenmaal op de AAN/UIT-knop
om het kookproces te stoppen.
Houd de AAN/UIT-knop 5 seconden
ingedrukt om de slowcooker uit te
schakelen. Haal de stekker na
gebruik uit het stopcontact.

de timer instellen (alleen
CP707)

1 Voer stap 1 tot en met 5 uit.

2 Stel de gewenste kooktijd in door
op de knop timer omhoog (+) of
timer omlaag (-) te drukken. De
timer kan ingesteld worden in
stappen van 30 minuten tot
maximaal 10 uur voor de lage en de
hoge stand, maar wordt standaard
op 2 uur ingesteld voor de
warmhoudstand.

3 Selecteer de gewenste kookmodus
door op de knop voor hoog, laag of
warmhouden te drukken. Aan de
rechterkant van het scherm
verschijnt een pictogram en naast
de geselecteerde kookmodus wordt
een streepje weergegeven. Het
kookproces begint en de timer
begint terug te tellen, zoals
aangegeven door de knipperende
decimalen. De timer telt in stappen
van 1 minuut terug.

NB: Als binnen 15 seconden geen
kookmodus geselecteerd wordt,
gaat de timer standaard terug naar
0:00 en moet de timer opnieuw
ingesteld worden.

4 Aan het eind van de kooktijd op de
lage of hoge stand, gaat de
slowcooker standaard naar de
warmhoudstand en begint vanaf 2
uur terug te tellen. Na 2 uur stopt
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het warmhouden en keert het
venster terug naar 0:00.

5 Houd de AAN/UIT-knop 5 seconden
ingedrukt om de slowcooker uit te
schakelen. Haal de stekker na
gebruik uit het stopcontact.

® Belangrijk: Als u het apparaat
langere tijd in de timermodus
gebruikt, dient u ervoor te
zorgen dat het voedsel niet
uitdroogt of verbrandt.

® Als u tijdens het koken met
ingestelde timer de kooktijd wilt
bijstellen, drukt u gewoon op de
knop timer omhoog of timer
omlaag.

aanbevolen instellingen

De volgende tijden zij slechts een
richtlijn en zijn afhankelijk van het
type en de hoeveelheid voedsel die
bereid wordt.

In de lage (low) stand wordt het
voedsel geleidelijk overdag
gedurende ongeveer 6-8 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.

In de hoge (high) stand wordt
het kookproces vergeleken met de
lage stand versneld, met een
kooktijd van 3 tot 5 uur.
warmhoudstand (keep warm)
— gebruik deze stand wanneer het
voedsel klaar is en warmgehouden
moet worden. We raden u aan
voedsel na de bereiding niet langer
dan 2uur warm te houden en het
apparaat na gebruik uit te zetten.
Als u het deksel van de pan haalt,
gaat de temperatuur in de pot
omlaag; doe dit dus zo min mogelijk
en leg het deksel viug weer op de
pot.



tips voor het gebruiken
van uw sudderpan

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

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

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

4 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.

5 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.

6 Het koken dient altijd in de pan te
gebeuren. Plaats het voedsel nooit
direct in de basiseenheid.

7 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.

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

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

10 Vul de sudderpan nooit voor meer
dan tweederde.

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

12 Bevroren 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 vlees.

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.

18 Let op dat het voedsel kan spatten
rondom het deksel.



onderhoud en reiniging

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

basiseenheid

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

deksel, pan

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

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

onderhoud en
klantenservice

® Als het snoer beschadigd is, moet
het om veiligheidsredenen door
KENWOOD of een door KENWOOD
geautoriseerd reparatiebedrijf
vervangen worden.

Als u hulp nodig hebt met:

® het gebruik van uw apparaat of

® onderhoud en reparatie
kunt u contact opnemen met de
winkel waar u het apparaat gekocht
hebt.

RECEPTEN

De kooktijden zijn slechts richtlijnen;
zorg dat het voedsel door en door heet
is voordat u het opdient. De kooktijd
kan ook beinvioed worden door de
hoeveelheid voedsel.

sSoep van aardappels,
cheddar en bieslook

4 middelgrote aardappelen,
geschild en In plakjes gesneden

1 teentje gepelde knoflook
475mi/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 2-3 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 kleur 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 7-8 uur op de lage (low)
stand.
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rundvlees in bier

600g/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 5% uur op de hoge
(high) stand en vervolgens ongeveer
7-8 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
rundvleesgehakt

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

15ml/1 volle eetlepels tomatenpuree
of naar smaak

zout en peper

150g/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 viees tot het bruin is,
voeg de gehakte tomaten toe en breng
het mengsel aan de kook; breng het
vervolgens over naar de kookpot. Doe
de overige ingrediénten in de kookpot.
Kook het gerecht 3-4 uur op de hoge
stand en vervolgens 6-7 uur op de lage
stand.

CcOoQg au vin

150g/50z in blokjes gesneden spek
1 grote ui, gehakt

1 teentjes geperste knoflook
38009/100z dik gesneden
champignons

4 kipfileties

275ml/10 fl oz rode wijn

375mi/13 fl oz hete kippenbouillon
zout en peper

maismeel (optioneel)

Plaats alle ingrediénten in de
sudderpan. Leg het deksel op de pan
en laat 4 uur op de hoge (high) stand
koken en vervolgens ongeveer 6-7 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 (verwiider 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.
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kip en dragon
braadschotel

1569/1/20z boter

15ml/1 eetlepel/ olie

4 kipfileties

1 fiingehakte ui

150ml/5 fl oz droge witte wijn
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 stand gedurende ongeveer 3
uur en vervolgens ongeveer 6 uur op
de lage 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 slowcooker 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

gepofte appels

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

75g/2 1/20z mix van gedroogd fruit
2.6ml/1/2 volle eetlepel kaneel
25g/10z zachte bruine suiker
75ml/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 2-4
uur (dit zal afhangen van de grootte en
soort van appels).

rijstpudding

759/30z rijst met een korte korrel of
dessertrijst

50g/20z poedersuiker

1 liter/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 2-3 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
Tem/1/2inch bij 1cm/1/2inch
7.5ml/ inmaakkruiden

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

100g/3 1/20z rozijnen

100g/3 1/20z fiingesneden ui
1 teentje gepelde en geperste
knoflook

150g9/50z 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.
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Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

avant d’utiliser votre appareil
Kenwood

Lisez et conservez soigneusement
ces instructions pour pouvoir vous y
référer ultérieurement.

Retirez tous les éléments
d’emballage et les étiquettes.

sécurité

Cet appareil produit de la vapeur
qui peut vous brdler.

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

Soyez prudent lorsque vous
manipulez la cocotte mijoteuse, car
toutes les pieces s’échauffent
durant I'utilisation. Utilisez des
gants isolants.

Evitez de soulever le socle pendant
I'utilisation et lorsque le contenu est
encore chaud.

Soyez extrémement prudent
lorsque vous déplacez la cocotte
mijoteuse alors qu’elle contient des
aliments brllants.

Ne vous servez jamais d’une
cocotte mijoteuse endommagée.
Faites-la vérifier ou réparer :
reportez-vous a la section

« service aprés-vente ».

N’utilisez pas la cocotte mijoteuse si
elle est fissurée ou présente une
quelconque détérioration.

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

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

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

Ne placez jamais I'appareil ou les
composants dans un cuiseur ou un
four.
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N’employez pas I'appareil sur des
surfaces sensibles a la chaleur.
N’utilisez pas la cocotte mijoteuse a
proximité ou sous des rideaux ou
d’autres matériaux combustibles.
Utilisez la cocotte mijoteuse
exclusivement avec le récipient de
cuisson fourni.

N’utilisez pas I'appareil en extérieur.
Utilisez exclusivement le couvercle
fourni pour couvrir le récipient de
cuisson.

Cet appareil n’est pas destiné a étre
utilisé par des personnes (y compris
des enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales
sont diminuées, ou qui ne
disposent pas des connaissances
ou de I'expérience nécessaires, a
moins qu’elles n’aient été formées
et encadrées pour I'utilisation de cet
appareil par une personne
responsable de leur sécurité.

Les enfants doivent étre surveillés
afin qu'ils ne puissent pas jouer
avec cet appareil.

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

sécurité alimentaire

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

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

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

avant de brancher I’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 PPappareil
pour la premiére fois
Nettoyez les éléments, voir «
entretien et nettoyage ».

gende

couvercle

récipient de cuisson

socle

poignées

bouton de commande (CP706)
témoin lumineux (CP706)
Modéle CP707

affichage

bouton de réglage élevé (High)
bouton de réglage modéré (Low)
bouton de maintien au chaud
(Warm)

bouton d’augmentation du
programmateur

bouton ON/OFF (marche/arrét)
bouton de diminution du
programmateur
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utilisation de la cocotte
mijoteuse manuelle
(CP706)

;

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

Placez le récipient de cuisson dans
le socle. Important - afin
d’éviter tout risque de brilure
lors du retrait du récipient de
cuisson, assurez-vous qu’il
est placé dans le le de la
maniére indiquée sur les
illustrations @ : les poignées
du récipient de cuisson
doivent étre alignées sur les
poignées du socle.

Installez le couvercle et branchez la
cocotte mijoteuse sur 'alimentation
électrique.

Sélectionnez le réglage souhaité
(élevé, modéré, ou maintien au
chaud). Le témoin lumineux
s’allume et la cuisson commence.
Laissez cuire pendant la durée
souhaitée.

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

utilisation de la cocotte
mijoteuse électronique
(CP707)

1

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

Placez le récipient de cuisson dans
le socle. Important - afin
d’éviter tout risque de brilure
lors du retrait du récipient de
cuisson, assurez-vous qu’il
est placé dans le le de la
maniére indiquée sur les
illustrations @ : les poignées
du récipient de cuisson
doivent étre alignées sur les
poignées du socle.
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Installez le couvercle.

4 Branchez la cocotte mijoteuse sur
I’alimentation électrique.

5 Appuyez sur le bouton ON/OFF
pour mettre la cocotte mijoteuse
sous tension. L'affichage indique
0:00 et I'écran s’allume. L'éclairage
de I'écran s’éteint si aucun bouton
n’est actionné dans un délai de 30
secondes.

6 Sélectionnez le mode de cuisson
souhaité en appuyant sur le bouton
de réglage élevé, modéreé, ou
maintien au chaud. Une icone
apparait sur la droite de I'écran et
un tiret s’affiche a co6té du mode de
cuisson sélectionné. Les décimales
clignotent, ce qui indique que la
cuisson commence.

7 Laissez cuire pendant la durée
souhaitée.

8 Appuyez une fois sur le bouton

ON/OFF pour arréter la cuisson.

Maintenez le bouton ON/OFF

enfoncé pendant 5 secondes pour

éteindre la cocotte mijoteuse.

Débranchez la cocotte mijoteuse

apres I'utilisation.

réglage du
programmateur (CP707
uniguement)

1 Suivez les étapes 1 a 5 ci-dessus.

2 Réglez la durée de cuisson
souhaitée en appuyant sur le
bouton d’augmentation (+) ou de
diminution (-) du programmateur. Le
programmateur peut étre réglé par
incréments de 30 minutes, jusqu’a
un maximum de 10 heures pour les
réglages élevé et modéré. Toutefois,
il sera réglé par défaut sur un
maximum de deux heures pour le
réglage de maintien au chaud.

3 Sélectionnez le mode de cuisson
souhaité en appuyant sur le bouton
de réglage élevé, modéré, ou
maintien au chaud. Une icone
apparait sur la droite de I'écran et
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un tiret s’affiche a c6té du mode de
cuisson sélectionné. Les décimales
clignotent, ce qui indique que la
cuisson et le décompte
commencent. Le programmateur
effectue le décompte par
incréments d’une minute.
Remarque : Si aucun mode de
cuisson n’est sélectionné dans les
15 secondes, le programmateur
revient par défaut sur 0:00 et doit
étre réinitialisé.

A la fin de la durée de cuisson en
réglage élevé ou modéré, la cocotte
mijoteuse se regle par défaut sur le
mode de maintien au chaud et
commence un décompte de deux
heures. Lorsque les deux heures se
sont écoulées, la chaleur est
interrompue et I'affichage revient sur
0:00.

Maintenez le bouton ON/OFF
enfoncé pendant 5 secondes pour
éteindre la cocotte mijoteuse.
Débranchez la cocotte mijoteuse
apres I'utilisation.

Important : Lorsque vous
utilisez le mode
programmateur pendant de
longues périodes, assurez-
vous que les aliments ne
séchent ou ne briilent pas.

Si vous souhaitez ajuster la durée
de cuisson pendant I'utilisation,
alors que le programmateur est
activé, appuyez simplement sur le
bouton d’augmentation ou de
diminution du programmateur.

instructions relatives aux
réglages

Les durées suivantes sont
uniguement données a titre indicatif
et varient en fonction du type
d’ingrédient cuisiné et des quantités
utilisées.



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

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

le réglage de maintien au
chaud (keep warm) permet de
conserver les aliments chauds une
fois la cuisson terminée. Nous vous
recommandons de ne pas garder
les aliments au chaud pendant plus
de deux heures une fois la cuisson
terminée et de mettre ensuite
I’appareil hors tension. Lorsque
vous retirez le couvercle, la
température a 'intérieur du récipient
de cuisson diminue. Veillez donc a
ne pas le soulever plus que
nécessaire et a le replacer
rapidement.

conseils relatifs a
['utilisation de la 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. Ne préparez pas les
aliments a I'avance pour les laisser
hors du réfrigérateur.
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6

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 goQt tant
de la viande que des légumes.
Cette opération préalable n’est pas
indispensable néanmoins.

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

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

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



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

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

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

12 Les légumes surgelés, tels que les
petits pois, doivent étre décongelés
et ajoutés au cours de la derniére
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 'excés de graisse de la
viande.

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
acceélere la cuisson.

17 Pour épaissir la sauce, etc.,
mélangez de la farine de mais a un
peu d’eau froide de maniere 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.

18 Veuillez noter que des
éclaboussures peuvent se produire
autour du couvercle.

entretien et nettoyage

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

socle

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

Ne plongez jamais le socle dans
I'eau.

couvercle et récipient de
cuisson

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

service apres-vente

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

réparateur agréé KENWOOD.

Si vous avez besoin d’aide
concernant :

I'utilisation de votre appareil
I’entretien ou les réparations
Contactez le magasin ou vous avez
acheté votre appareil.
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RECETTES

Les durées sont uniquement données a
titre indicatif. Veillez a ce que les
aliments soient bien cuits et tres
chauds avant de servir. La modification
des quantités peut également affecter
les durées de cuisson.

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, rapé

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 2-3 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 (épaisseur 1 cm)
500ml de bouillon de beceuf 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 7-8 heures environ.

boeuf a la biere

600g de ragolt 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 boeuf

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 5%
heures environ ou sur le réglage Low
(faible) pendant 7-8 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 jusqu’a ce que le jus
commence & bouillir et ait Iégerement
épaissi.

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
concassées de 454 g

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

sel et poivre

150 g de champignons, finement
hachés
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Faites chauffer I'huile dans une grande
poéle et laissez frire les oignons jusqu’a
ce qu’ils dorent, puis transférez dans le
récipient de cuisson. Ajoutez le bacon
dans la poéle, faites-le frire et placez-le
dans le récipient de cuisson. Faites frire
la viande jusqu’a ce qu’elle dore,
ajoutez les tomates hachées et portez
a ébullition. Transférez ensuite dans le
récipient de cuisson. Placez le reste
des ingrédients dans le récipient de
cuisson. Laissez cuire sur le réglage
High (élevé) pendant environ 3-4
heures ou sur le réglage Low (modéré)
pendant environ 6-7 heures.

CcOoQg au vin

150 g de bacon, en dés

1 gros oignon haché

1 gousses d’ail, écrasées

300 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)

Mettez tous les ingrédients dans la
cocotte mijoteuse. Couvrez et laissez
cuire sur High (élevé) pendant 4 heures
environ, ou sur le réglage Low (faible)
pendant 6-7 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.

ragodt 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 créeme 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, deux
brins d’estragon et I'assaisonnement.
Couvrez a I'aide du couvercle et laissez
cuire sur High pendant environ 3
heures, ou sur Low pendant environ 6
heures. A la fin de la durée de cuisson,
retirez les morceaux de poulet et
gardez-les au chaud. Mélangez la farine
de malis avec de I'eau pour obtenir une
pate lisse et ajoutez-la a la cocotte
mijoteuse avec la creme. Mélangez
bien. Replacez les morceaux de poulet
dans le bol de cuisson, couvrez et
laissez cuire jusqu’a ce que la
préparation épaississe. Une fois la
cuisson terminée, hachez finement le
reste de 'estragon et ajoutez-le au
récipient de cuisson. Servez
immédiatement.
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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

75 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 2-4 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 2-3 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.

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



Bitte die Titelseite mit dem Abbildungen P'aufschlagen.

vor Gebrauch lhres Kenwood- @
Gerates

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

Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle

Aufkleber. °

Sicherheit

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

Achten Sie darauf, dass Sie sich
nicht an heiBem Dampf aus dem
Gartopf verbrennen, insbesondere
beim Offnen des Deckels.
Beachten Sie beim Verwenden des
Gartopfes, dass alle Teile hei
werden. Verwenden Sie
Topflappen.

Der Sockel des Gartopfes sollte bei
der Verwendung nicht
hochgehoben werden, da der Inhalt
immer noch heif ist.

Seien Sie beim Bewegen des
Gartopfes auBerst vorsichtig,
insbesondere wenn der Topfinhalt
heiB3 ist.

Verwenden Sie niemals einen
beschadigten Gartopf. Lassen Sie
ihn Uberprifen oder reparieren:
Siehe ‘Kundendienst und Service’.
Verwenden Sie niemals einen
beschadigten Gartopf oder einen
Topf, der einen Riss hat.

Legen Sie niemals den Gartopf, das
Kabel oder den Stecker in Wasser —
Sie kénnten einen Stromschlag
bekommen. Halten Sie die Regler
stets sauber und trocken.

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

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

Verwenden Sie den Gartopf
ausschlieBlich mit dem
mitgelieferten Topf.

Der Gartopf ist nicht fur die
Verwendung im Freien geeignet.
Der Gartopf darf ausschlieBlich mit
dem mitgelieferten Deckel
zugedeckt werden.

Dieses Gerat darf weder von
physisch noch von geistig
behinderten oder in ihrer Bewegung
eingeschrankten Personen
(einschlieBlich Kinder) benutzt
werden. Auch durfen Personen die
weder Erfahrung noch Kenntnis im
Umgang mit dem Gerat haben,
dieses erst nach Anweisungen
durch eine fur ihre Sicherheit
zusténdige Person in Betrieb
nehmen.

Kinder mUssen Uberwacht werden,
damit sie mit dem Gerat nicht
spielen.

Verwenden Sie das Gerat nur flr
seinen vorgesehenen Zweck im
Haushalt. Bei unsachgemaBer
Benutzung oder Nichteinhaltung
dieser Anweisungen Ubernimmt
Kenwood keinerlei Haftung.

Sicherheit fur
Lebensmittel

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

Wérmen Sie kein Essen im Gartopf
auf.

Vergewissern Sie sich, dass das
fertige Essen stets siedend heiB3 ist.



® Kochen Sie Fleisch und Geflugel
niemals zur Hélfte, um es
anschlieBend fUr spateres
Fertiggaren einzufrieren.

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

Vor dem Einstecken

® (berpriifen Sie, ob die auf der
Unterseite des Gerates angegebene
Netzspannung der Ihres
Stromnetzes entspricht.

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

Vor Inbetriebnahme des
Gerates

® \Waschen Sie alle Teile griindlich -
siehe ,Reinigung und Pflege”.

—
®

«Q
@
>
o
®

Deckel

Gareinsatz

Gartopf

Griffe

Schaltknopf (CP706)
Anzeigeleuchte (CP706)
Modell CP707

Display

Taste fur hohe Einstellung (High)
Taste fUr niedrige Einstellung (Low)
Warmhaltetaste (Warm)

Taste zur Erhéhung der
Zeiteinstellung

Ein-/Aus-Taste

Taste zur Erniedrigung der
Zeiteinstellung

GISENCICICICICENCICICICICIC)

Verwenden lhres
manuellen Gartopfes
(CP706)

;

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

Stellen Sie den Gartopf auf den
Sockel. Wichtig - Vermeiden
Sie, dass Sie sich
verbrennen, wenn Sie den
Gartopf hochheben. Achten
Sie darauf, dass der Topf wie
in Abbildung @ gezeigt, auf
den Sockel gesetzt wird. Die
Griffe des Gartopfes sollten
mit den Griffen des Sockels
ubereinstimmen.

Setzen Sie den Deckel auf und
stecken Sie den Netzstecker des
Gerats in die Steckdose.
Wahlen Sie die gewlinschte
Einstellung: hoch, niedrig oder
Warmhalten. Die Anzeigeleuchte
leuchtet auf und der Garvorgang
beginnt.

Garen Sie die Zutaten fUr die von
lhnen gewlinschte Zeitdauer.
Nach dem Garen schalten Sie das
Gerat aus und ziehen Sie den
Stecker.

Verwenden lhres
elektronischen
Gartopfes (CP707)

1
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Befolgen Sie die
Rezeptanweisungen und flillen Sie
die Zutaten in den Gartopf.

Stellen Sie den Gartopf auf den
Sockel. Wichtig - Vermeiden
Sie, dass Sie sich
verbrennen, wenn Sie den
Gartopf hochheben. Achten
Sie darauf, dass der Topf wie
in Abbildung @ gezeigt, auf
den Sockel gesetzt wird. Die
Griffe des Gartopfes soliten



mit den Griffen des Sockels
ubereinstimmen.

3 Setzen Sie den Deckel auf.

4 Stecken Sie den Netzstecker des
Gartopfes in die Steckdose.

5 Driicken Sie den Ein-/Aus-Schalter
zum Einschalten des Gartopfes. Die
Anzeige zeigt 0:00, das Display
leuchtet auf. Das erleuchtete
Display schaltet aus, wenn
innerhalb von 30 Sekunden keine
Tasten gedrlickt werden.

6 Wahlen Sie die gewlinschte
Gareinstellung durch Driicken der
Tasten flr niedrige Hitze, starke
Hitze oder Warmhalten. Auf der
rechten Seite des Displays
erscheint eine lkone, neben der
gewahlten Gareinstellung erscheint
ein Querstrich. Der Garvorgang
beginnt: Dies wird durch blinkende
Dezimalstellen angezeigt.

7 Lassen Sie den Gartopf fir die
gewlnschte Zeit garen.

8 Drlcken Sie den Ein-/Aus-Schalter,
um den Garvorgang zu stoppen.
Halten Sie die Ein-/Aus-Taste fir 5
Sekunden gedrickt, um den
Gartopf auszuschalten. Ziehen Sie
den Netzstecker des Geréats nach
dem Gebrauch aus der Steckdose.

Einstellen des
Zeitschalters (nur CP707)

1 Befolgen Sie die Arbeitsschritte 1-5
(siehe oben)

2 Stellen Sie die gewlinschte Garzeit
durch Drlicken der Zeitschalter-
Tasten ein: (+) erhoéht die Zeit, (-)
verringert die Zeit. Der Zeitschalter
kann in Intervallen von 30 Minuten
bis zu maximal 10 Stunden fur
niedrige und hohe Einstellung
verstellt werden. FUr das
Warmhalten stellt das Gerat
automatisch auf maximal 2 Stunden
ein.

3 Wahlen Sie die gewlinschte
Gareinstellung durch Driicken der

Tasten flr niedrige Hitze, starke
Hitze oder Warmhalten. Auf der
rechten Seite des Displays
erscheint eine lkone, neben der
gewahlten Gareinstellung erscheint
ein Querstrich. Der Garvorgang und
das Ablaufen der vorgegebenen
Zeit beginnt: Dies wird durch
blinkende Dezimalstellen angezeigt.
Die Zeitanzeige verringert sich
jeweils um 1 Minute.

Anmerkung: Wird eine
Gareinstellung nicht innerhalb von
15 Sekunden gewahlt, kehrt die
Zeiteinstellung automatisch auf 0:00
zurlick und muss anschlieBend neu
eingestellt werden.

Nach Ablauf der Garzeit in den
Einstellungen hohe oder niedrige
Hitze stellt der Gartopf automatisch
auf Warmhalten um; die Zeitanzeige
lauft ab 2 Stunden. Nach 2
Stunden stoppt der
Warmhaltevorgang und das Display
kehrt auf 0:00 zurick.

Halten Sie die Ein-/Aus-Taste fur 5
Sekunden gedrlckt, um den
Gartopf auszuschalten. Ziehen Sie
den Netzstecker des Geréats nach
dem Gebrauch aus der Steckdose.
Wichtig: Wenn Sie im
Zeitschalter-Modus fiir
langere Zeit garen, miissen
Sie darauf achten, dass der
Topfinhalt nicht austrocknet
oder anbrennt.

Wenn Sie beim Garen mit
eingestelltem Zeitschalter die
Garzeit andern méchten, drlicken
Sie einfach die Taste zum
Verlangern oder Verkirzen der
Garzeit.



Leitlinien fur die
Einstellung

Die folgenden Zeiten gelten lediglich
als Anleitung und variieren je nach
Art und Menge des zu garenden
Gerichts.

Eine Einstellung auf niedrige
Hitze (Low) gart Ihr Gericht im
Verlauf des Tages und bendtigt
etwa 6-8 Stunden. Diese Einstellung
kann auch zum Garen feinerer
Speisen wie Backapfeln oder
gedunstetem Obst, die langsamer
gegart werden mussen, verwendet
werden.

Im Vergleich zu niedriger Hitze
beschleunigt eine Einstellung auf
hohe Hitze (High) den
Garvorgang: Die Garzeiten liegen
zwischen 3-5 Stunden.
Warmhalten (Keep Warm) -
Verwenden Sie diese Einstellung,
wenn der Topfinhalt gar ist und
warmgehalten werden soll. Wir
empfehlen, Gerichte nicht flr langer
als 2 Stunden nach dem Garen
warmzuhalten und dann den
Gartopf auszuschalten. Ein
Abnehmen des Deckels reduziert
die Temperatur im Gartopf. Nehmen
Sie den Deckel so wenig wie
moglich ab, und setzen Sie ihn
schnell wieder auf..

Tips zur Verwendung
lhres Gartopfes

1 Verwenden Sie lhre Zutaten zur
Zubereitung moglichst bei
Raumtemperatur und nicht direkt
aus dem Kuhlschrank. Fleisch und
Fisch sollten jedoch nicht langer
als noétig 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. Bereiten Sie keine
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Gerichte im Voraus vor, um sie
dann in den Kuhlschrank zu
stellen.

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

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

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

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

Nach einigen Monaten Gebrauch
kann die glanzende Oberflache des
Gareinsatzes feine Risse
aufweisen: dies ist bei glasierter
Keramik normal, hat aber
Uberhaupt keine Auswirkung auf
die Leistungsfahigkeit lhres
Gartopfes.
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Wenn Sie normale Kochrezepte
abwandeln, kann es sein, dass Sie
die zu verwendende
Flussigkeitsmenge reduzieren
mUssen. Beim Garen verdampft
die Flussigkeit langsamer als beim
herkdmmlichen Kochen, obwohl
eine bestimmte Fllssigkeitsmenge
zum Ausbreiten der Hitze bendtigt
wird.

Beftillen Sie den Gartopf niemals
mehr als %.

Um Gerinnen von Milchprodukten,
einschlieBlich Sahne, Sauerrahm
und Joghurt zu vermeiden, sollten
diese erst am Ende des

Garvorganges hinzugefligt werden.

Eingefrorenes GemuUse, wie
Bohnen, sollten erst aufgetaut und
wahrend der letzten %-1 Stunde
des Garvorgangs hinzugefugt
werden. Farbe und Textur der
Lebensmittel aber auch die
Temperatur im Gartopf bleibt
erhalten.

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

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

Hinzuflgen von heiBer Brihe
beschleunigt den Garprozess.
Zum Andicken von Bratensauce
usw. mischen Sie etwas
Speisestarke mit ein wenig kaltem
Wasser, um eine glatte Paste zu
erhalten. Fligen Sie diese
Mischung gegen Ende des
Garvorganges hinzu. Setzen Sie

den Deckel auf und garen Sie noch

etwas weiter, bis der Bratensaft
aufgekocht und eingedickt ist.
Bitte achten Sie darauf, dass um
den Deckelrand Spritzer auftreten
kénnen.

Reinigung und Pflege

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

Gartopf

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

Tauchen Sie den Gartopf selbst
niemals in Wasser.

Deckel, Gareinsatz

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

Der Gareinsatz und der Deckel sind
spUlmaschinenfest

Kundendienst und
Service

® FEin 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 Inrem
Héandler in Verbindung, bei dem Sie
das Gerat gekauft haben.



KOCHREZEPTE

Alle Zeitangaben gelten lediglich als
Anleitung. Achten Sie vor dem
Servieren des Gerichts immer darauf,
dass die Speisen vollig gar und ganz
heil3 sind. Unterschiedliche Mengen
erfordern auch unterschiedliche
Garzeiten.

Kartoffelsuppe mit
Cheddarkase und
Schnittlauch

4 mittelgroBe Kartoffeln, geschélt
und in Scheiben geschnitten

1 groBBe geschélte Knoblauchzehe
475mi/16 fl oz fl ozFleischbriihe
2209/7 oz oz Cheddarkése,
gerieben

50g/2 oz ozfrischer kleingehackter
Schnittlauch

Salz und Pfeffer

Geben Sie die Kartoffeln, den
Knoblauch und die Fleischbriihe in den
Gartopf. Garen Sie das Ganze fiir zwei
Stunden bei hoher Hitze (High). GieBen
Sie die Mischung in einen Liquidiser
und mixen diese auf die gewlnschte
Konsistenz. GieBen Sie die Mischung
zurlck in den Gartopf und flgen Sie
den Kase, die restliche Fleischbrihe,
den Schnittlauch und die GewUrze
hinzu. Garen Sie das Ganze weitere 30
Minuten bei hoher Hitze (High). Vor
dem Servieren kann zusétzlich Kase
und Sahne hinzugefugt werden.

Rinderschmorbraten mit
GemUse

15 ml/1 Essléttel O

900g/2 Pfund Tafelspitz

1 geschaélte und kleingehackte
Zwiebel

3 geschdlte Karotten, in

1cm/ %" dicke Scheiben
geschnitten

500ml / % Pint heiBBe 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 Briihe und die
Gewdlrze hinzu. Setzen Sie den Deckel
auf und garen Sie das Ganze flir 4 h
bei hoher Hitze (High) oder 7-8 h bei
niedriger Hitze (Low).
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Rindersteak in Bier

600g/1 Pfund 5 oz ozmageres
Steakfleisch in 1"/ 2,5 cm groBe
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
200mi/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
Speisestéarkel

Salz und Pfeffer

Geben Sie alle Zutaten in den Gartopf
und garen Sie diese etwa 5% Stunden
bei hoher Hitze (High) oder etwa 7-8
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 SoBe
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 zerdrlickte
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
Pfanne, braunen Sie die Zwiebeln an
und geben Sie sie dann in den Gartopf.
Braunen Sie dann den Speck in der
Pfanne an und geben Sie ihn
anschlieBend in den Gartopf. Gehen
Sie ebenso mit dem Fleisch vor, fligen
Sie die klein geschnittenen Tomaten
hinzu, lassen Sie das Gemisch kurz
aufkochen und geben Sie dann alles in
den Gartopf. Fullen Sie die restlichen
Zutaten in den Gartopf. Garen Sie auf
hoher Hitze flr etwa 3-4 Stunden bzw.
auf niedriger Hitze fur etwa 6-7
Stunden.



Cog au Vin

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

1 zerdrickte 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 heiBe Hihnerbrihe
Salz und Pfeffer

Speisestérke (bei Bedarf)

Geben Sie alle Zutaten in den Gartopf.
Setzen Sie den Deckel auf und garen
Sie bei hoher Hitze (High) 4 Stunden
oder bei niedriger Hitze (Low) etwa 6-7
Stunden.

Falls gewiinscht, kénnen Sie die Briihe
mit etwas Weizenmehl verrihrt in
Kaltwasser, eindicken. Nehmen Sie den
Deckel ab, geben Sie Mischung hinein
und verrUhren es gut (falls notwendig
entnehmen Sie die HahnchenbrUste
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 Essléffel / 15 mil O

4 Héhnchenbriste

1 Zwiebel, fein gehackt

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

50 ml/ 2 fl oz Creme double

Salz und Pfeffer

1 Essléffel/15 ml Weizenmehl (ca.)
Speisestérke

Erhitzen Sie Butter und Ol in einer
Pfanne. Geben Sie die
Hahnchenstlicke hinzu und braunen
Sie sie auf beiden Seiten an. Geben Sie
die H&hnchenstiicke in den Gartopf.
Braunen Sie die Zwiebel an und geben
Sie sie anschlieBend zusammen mit
dem Wein, der Brihe und 2
Taragonstengeln in den Gartopf.
Worzen. Decken Sie den Gartopf mit
dem Deckel zu und garen Sie auf hoher
Hitze flr etwa 3 Stunden oder auf
niedriger Hitze flr etwa 6 Stunden.
Nehmen Sie am Ende der Garzeit die
Hahnchenstlicke heraus und halten Sie
sie warm. Mischen Sie die Starke mit
etwas Wasser bis Sie eine glatte Paste
erhalten. Geben Sie diese zusammen
mit der Sahne in den Gartopf. Gut
rihren. Legen Sie die Hahnchenstiicke
wieder in den Gartopf, setzen Sie den
Deckel auf und lassen Sie den Topf
etwas langer garen, bis sich die Sauce
verdickt hat. Hacken Sie dann den
restlichen Taragon klein und geben Sie
ihn in den Gartopf. Sofort servieren.
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Gebackene Apfel

3 Kochépfel (wahlen Sie

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

75 g/ 2% oz gemischte
Trockenfriichte

2.5 ml/ % gestrichener Teeldffel
Zimt

25 g/ 1 oz brauner Zucker

76 ml/ 2V 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 2-4
Stunden (abhangig von der GréBe der
Apfel und Apfelsorte).

Reispudding

75 g/ 3 oz Rundkorn- oder
Milchreis

50 g / 2 oz feiner Zucker

1 Liter / 1 % Pint Milch

25 g/ 1 oz Butter
geriebene Muskatnuss

Geben Sie den Reis, den Zucker und
die Milch in den Gartopf und mischen
Sie das Ganze gut durch. Geben Sie
Butterflocken und geriebene
Muskatnuss darliber. Setzen Sie den
Deckel auf und garen Sie das Ganze
fUr etwa 2-3 Stunden bei hoher Hitze
(High) oder 4-5 Stunden bei niedriger
Hitze (Low). Nach einer Stunde rihren
Sie den Inhalt um und spéter dann
noch ein weiteres Mal.

Apfel-Chutney

etwa 1 cm/ %" groBes Stick
Ingwer

7.5 ml Einmachgewd(irz

700g / 1% Pfund vorbereitete, in
Scheiben geschnittene

Kochépfel, z.B. Bramleys

100 g / 3% oz Sultaninen

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

1509 / 6 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,
verrUhren 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
abkuhlen und flllen 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
a cottura lenta, soprattutto quando
viene sollevato il coperchio.
Prestare attenzione nel maneggiare
la pentola a cottura lenta: tutte le
parti possono diventare roventi
durante I'utilizzo. Usare guanti
da forno.

Evitare di sollevare I'unita di base se
prima le pietanze all'interno non si
sono raffreddate.

Fare molta attenzione a spostare la
pentola se essa contiene pietanze
che scottano.

Non utilizzare la pentola a cottura
lenta se € danneggiata. Farla
controllare o riparare: vedere
‘manutenzione e assistenza tecnica’.
Non utilizzare la pentola se presenta
qualungue danno o incrinatura.

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

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

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

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

Non utilizzare I'apparecchio su
superfici sensibili al calore.
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Non utilizzare la pentola a cottura
lenta in prossimita o al di sotto di
tende o altri materiali combustibili.
Utilizzare la pentola a cottura lenta
solo con il recipiente di cottura
fornito.

Non usare questa pentola in esterni.
Per coprire la pentola, utilizzare
esclusivamente il coperchio in
dotazione.

Non consentire I'uso
dell’apparecchio a persone (anche
bambini) con ridotte capacita psico-
fisico-sensoriali, 0 con esperienza e
conoscenze insufficienti, a meno
che non siano attentamente
sorvegliate e istruite da un
responsabile della loro incolumita.
Sorvegliare i bambini, assicurandosi
che non giochino 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 ricuocere le pietanze nella
pentola a cottura lenta.

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

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

Seguire le indicazioni per la cottura
fornite dal produttore, in particolare
per i fagioli secchi. | fagioli borlotti
secchi, ad esempio, devono essere
lasciati in ammollo una notte e poi
lessati a fuoco vivo per aimeno 10



minuti in un tegame con acqua
fredda per distruggere le tossine
prima di passarli e cuocerli nella
pentola a cottura lenta.

prima di collegare la presa

® Assicurarsi che la tensione elettrica
corrisponda a quella indicata sotto
|'apparecchio.

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

prima di utilizzare
I'apparecchio per la prima
volta

® | avare i componenti — vedere la
sezione ‘cura e pulizia’.

legenda

coperchio

pentola di cottura

unita di base

maniglie

manopola di regolazione (CP706)
spia indicatrice (CP706)
Modello CP707

display

tasto impostazione alta (High)
tasto impostazione bassa (Low)
tasto conservazione del calore
(Keep Warm)

tasto timer +

tasto ACCESO/SPENTO

tasto timer -

CICICICANCICICICICIC)

GISJE)

utilizzo della pentola
manuale a cottura lenta
(CP706)

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

2 Inserire la pentola nell’unita di base.
Importante - per evitare di
scottarsi nell’estrarre la
pentola, verificare di inserirla
nell'unita di base nel modo
illustrato @, con i manici
allineati rispetto a quelli
dell'unita di base.

Mettere il coperchio e inserire la
spina della pentola a cottura lenta
nella presa di corrente.

Selezionare I'impostazione
desiderata, ossia alta (High), bassa
(Low) o conservazione del calore
(Keep Warm). La spia indicatrice si
accende e la cottura prende il via.
Lasciar cuocere per il tempo
desiderato.

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

utilizzo della pentola
elettronica a cottura
lenta (CP707)

1

Attenersi alle istruzioni per la ricetta
e versare le pietanze nella pentola.
Inserire la pentola nell’unita di base.
Importante - per evitare di
scottarsi nell’estrarre la
pentola, verificare di inserirla
nell'unita di base nel modo
illustrato @, con i manici
allineati rispetto a quelli
dell'unita di base.

Ora mettere il coperchio.

Inserire la spina della pentola a
cottura lenta nella presa di corrente.
Accendere la pentola premendo il
tasto ACCESO/SPENTO. Il display
mostra 0:00 e si illumina. Se entro
30 secondi non viene premuto
nessun tasto, il display si spegne.
Selezionare I'impostazione
desiderata per la cottura, premendo
il tasto di impostazione alta (High),
bassa (Low) o di conservazione del
calore (Keep Warm). Nella parte
destra del display appare un'icona,
mentre accanto all'impostazione
selezionata appare un trattino. Ora
I’apparecchio awvia la cottura, come
indicato dalle cifre decimali che
lampeggiano.

Lasciare che la cottura prosegua
per il tempo desiderato.



8 Premere una volta il tasto
ACCESO/SPENTO per fermare la
cottura. Tenere premuto per 5
secondi il tasto ACCESO/SPENTO
per spegnere la pentola a cottura
lenta. Dopo I'uso, disinserire la
spina dell’apparecchio dalla presa
elettrica.

impostazione del timer
(solo CP707)

1 Seguire i punti 1 — 5 della suddetta
procedura.

2 Impostare il tempo desiderato di
cottura premendo il tasto timer (+) o
il tasto timer (-). E possibile regolare
il timer di 30 minuti alla volta, fino a
un massimo di 10 ore per le
impostazioni bassa (Low) e alta
(High). Tuttavia, nel caso
dell'impostazione Conservazione
del calore (Keep Warm), si imposta
automaticamente a un massimo di
2 ore.

3 Selezionare I'impostazione
desiderata per la cottura, premendo
il tasto di impostazione alta (High),
bassa (Low) o di conservazione del
calore (Keep Warm). Nella parte
destra del display appare un'icona,
mentre accanto all'impostazione
selezionata appare un trattino. Ora
I’'apparecchio avvia la cottura, come
indicato dalle cifre decimali che
lampeggiano. Il timer avvia un conto
alla rovescia, minuto per minuto.
NB: Se non viene selezionata entro
15 giorni una modalita di cottura, il
timer si imposta automaticamente a
0:00 e sara necessario riazzerarlo.

4 Al termine della cottura
sullimpostazione bassa (Low) o alta
(High), la pentola a cottura lenta passa
automaticamente all'impostazione per
la conservazione del calore (Keep
Warm) e awia il conto alla rovescia a
partire da 2 ore. Allo scadere delle 2
ore, la pentola smette di riscaldare le
pietanze all'interno e torna a 0:00.
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5 Tenere premuto per 5 secondi il

tasto ACCESO/SPENTO per
spegnere la pentola a cottura lenta.
Dopo I'uso, disinserire la spina
dell'apparecchio dalla presa
elettrica.

Importante: Se vengono
impostati lunghi tempi di
cottura con il timer,
accertarsi che le pietanze
all'interno non si secchino o
brucino.

Se durante la cottura con il timer
occorre modificare il tempo di
cottura, basta premere il tasto timer
+ o timer -.

consigli per 'impostazione

Questi orientamenti sono forniti
unicamente a titolo di guida e
variano secondo il tipo e delle
quantita di pietanze da cuocere.
Limpostazione bassa (Low)
consente di cuocere gradualmente
le pietanze durante il giorno e
prevede un ciclo di cottura di circa
6-8 ore. Questa impostazione pud
anche essere utilizzata anche per la
cottura di pietanze piu delicate,
come ad esempio le mele al forno e
la frutta cotta in acqua.
Limpostazione alta (High)
velocizza la cottura rispetto
allimpostazione alta, con tempi di
cottura fra 3 e 5 ore.
Impostazione Conservazione
del calore (Keep Warm) —
utilizzare questa impostazione per
tenere in caldo le pietanze dopo
averle cotte. Si consiglia di tenere al
caldo le pietanze per non piu di 2
ore dopo la cottura e di spegnere
quindi I'apparecchio dopo I'utilizzo.
Togliendo il coperchio la
temperatura all'interno della pentola
si riduce, cercare di sollevare il
coperchio il meno possibile e
richiuderlo rapidamente.



consigli per ['utilizzo
della pentola a cottura
lenta

1

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

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
|'aspetto e il sapore di entrambi gli
ingredienti. Questo accorgimento
non e tuttavia essenziale.

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

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

8 Dopo alcuni mesi di utilizzo, lo
smalto della pentola di cottura
potrebbe screpolarsi: si tratta di un
effetto comune tra gli articoli in gres
porcellanato che non intacca
tuttavia I'efficienza della pentola a
cottura lenta.

9 Se si adattano le ricette con metodi
di cottura tradizionali, pu® essere
necessario ridurre la quantita di
acqua utilizzata. Nella cottura lenta,
I'acqua o il brodo non evapora cosi
rapidamente come nella cottura
tradizionale, anche se & necessaria
una certa quantita di liquido per
favorire il trasferimento di calore.

10 Non riempire mai la pentola a
cottura lenta oltre i % della capienza.

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

12 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 I migliori risultati si ottengono
quando gli ingredienti sono
totalmente immersi nel liquido di
cottura.

14 Eliminare il grasso in eccesso dalla
carne.

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

18 Si ricorda che dal coperchio
POSSONO esservi spruzzi.

cura e pulizia

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

unita di base

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

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

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

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

manutenzione e
assistenza tecnica

® |n caso il cavo sia danneggiato, per
ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante oppure
da un addetto KENWOOD
autorizzato alle riparazioni.

Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

® uso dell’apparecchio o

® manutenzione o riparazioni
Contattare il negozio dove si e
acquistato I'apparecchio.

RICETTE

| tempi di cottura sono indicativi; prima
di servire le pietanze verificare sempre
che siano ben cotte e calde. Variando
la quantita di pietanze, anche i tempi di
cottura possono cambiare.

minestra di patate,
formaggio Cheddar ed
erba cipollina

4 patate medio-grandi, pelate e
affettate

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

220 g di formaggio Cheddar,
grattugiato

50 g di erba cipollina, triturata
finemente

sale e pepe

Versare nel recipiente di cottura le
patate, I'aglio e il brodo. Cuocere sulla
posizione alto (High) per 2-3 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 e possibile aggiungere altro
formaggio oppure della panna.



brasato di manzo con
verdure

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

500 ml di brodo di manzo caldo

Riscaldare I'olio in una padella per
friggere e poi dorare uniformemente la
carne. Aggiungere le verdure e rosolarle
fino a dorarle leggermente. Versare il
tutto nel recipiente di cottura,
aggiungere il brodo caldo e infine
insaporire. Chiudere con il coperchio e
cuocere sulla posizione alto (High) per
circa 4 ore, oppure per circa 7-8 ore
sulla posizione bassa (Low).

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 ml/2 cucchiai da cucina di
prezzemolo fresco, triturato finemente
25 g di timo, privato dei gambi
20-30 ml/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 5% ore
sulla posizione alto (High), o per circa
7-8 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 il
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

156ml/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 mi/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 sul'impostazione alta (High)
per circa 3-4 ore, oppure per circa 6-7
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

8375 ml di brodo di pollo caldo
sale e pepe

farina di grano duro (facoltativa)

Versare tutti gli ingredienti nella pentola
a cottura lenta. Mettere il coperchio e
cuocere sulla posizione alto (High) per
circa 4 ore, oppure per circa 6-7 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 sul'impostazione alta (High)
per circa 3 ore, oppure per circa 6 ore
sull'impostazione 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 a cottura lenta 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 |l
restante estragone e versarlo nella
pentola. Servire immediatamente.

40



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 l'acqua e
posizionare il coperchio. Cuocere a
temperatura bassa (Low) per circa 2-4
ore (il tempo dipende dalle dimensioni e
dalla varieta delle mele).

sformato di riso

75 g di riso a chicchi piccoli o per
sformato

50 g di zucchero raffinato

1 litro di latte

25 g di burro

noce moscata macinata

Versare 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 2-3
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
coprire immediatamente.

La ricetta consente di ottenere circa
900 g di prodotto



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

Este equipamento produz vapor
que pode provocar queimaduras.
Evite queimar-se com o vapor que
sai da cozedora lenta,
especialmente quando remover a
tampa.

Tenha cuidado ao usar a panela de
cozedura lenta; todas as pegas
aquecem com a utilizacdo. Use
luvas de proteccao.

Evite levantar a base enquanto esta
em uso e o0 conteldo esta quente.
Proceda com extrema precaugao
quando mover a panela se esta
contiver alimentos quentes.

Nunca utilize uma panela de
cozedura lenta que esteja
danificada. Mande-a verificar ou
reparar; ver ‘assisténcia e cuidados
do cliente’.

Nao utilize a panela se esta estiver
rachada ou danificada.

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

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

Desligue sempre a panela de
cozedura lenta da tomada quando
nao estiver a ser utilizada.

Nunca coloque o aparelho nem
quaisquer, dos seus componentes
sobre o fogao ou dentro do forno.
Nao utilize o aparelho em
superficies sensiveis ao calor.

Nao utilize a panela de cozedura
lenta préximo ou debaixo de
cortinas ou de outros materiais
combustiveis.
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Utilize apenas a cozedora lenta
com a panela fornecida.

Nao utilize fora de casa.

Cubra a panela apenas com a
tampa fornecida.

Este electrodoméstico ndo devera
ser utilizado por pessoas (incluindo
criangas) com capacidades
mentais, sensoriais ou fisicas
reduzidas ou com falta de
experiéncia e conhecimento, a ndo
ser que sejam supervisionadas ou
instruidas sobre o uso do
electrodoméstico por uma pessoa
responsavel pela sua seguranca.
As criangas devem ser vigiadas
para garantir que ndo brincam com
0 electrodoméstico.

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
instrucdes nao sejam respeitadas.

seguranca alimentar

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

Nao volte a aquecer os alimentos na
panela de cozedura lenta.

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



antes de ligar a tomada

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

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

antes de usar pela primeira
vez

® Para limpar os componentes ver
“cuidados e limpeza”

legenda

tampa

panela de cozedura

unidade base

pegas

comando rotativo (CP706)

luz indicadora (CP7086)

Modelo CP707

ecra de informagao

botdo de regulagao alta (High)
botao de regulagao baixa (Low)
botéo de regulagéo de manter
quente (Warm)

botéao temporizador de aumento
de tempo

botdo ON/OFF

botao temporizador de diminuigao
de tempo

CICICICANGICICICICIC)

@0 ©

utilizar a sua cozedora
lenta manual (CP706)

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

2 Cologue a panela na base
cozedora. Importante - para
evitar queimar-se quando
remover a panela, certifique-
se que esta esta colocada na
base da forma como mostram
as ilustracoes @, com as
pegas da panela alinhadas
com as penas da base
cozedora.

3 Coloque a tampa e ligue a
cozedora a corrente eléctrica.

4 Seleccione a regulagéo desejada, p.
ex. alta, baixa ou manter quente. O
indicador luminoso acende-se e a
cozedura comega.

5 Deixe cozinhar durante o tempo
pretendido.

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

utilizar a sua cozedora
lenta electronica (CP707)

1 Siga a receita e coloque na panela
os ingredientes.

2 Cologue a panela na base
cozedora. Importante - para
evitar queimar-se quando
remover a panela, certifique-
se que esta esta colocada na
base da forma como mostram
as ilustracdes @, com as
pegas da panela alinhadas
com as penas da base
cozedora.

3 Com a tampa.

4 Ligue a cozedora lenta a corrente
eléctrica.

5 Pressione o botdo ON/OFF para
ligar a cozedora lenta. O indicador
mostra 0:00 e o ecra ilumina-se. O
ecra apaga-se se nenhum botéo for
pressionado em 30 segundos.

6 Seleccione a regulagao desejada,
pressionando o botao de regulagao
para alta, baixa ou manter quente.
Um icone apareceno lado direito do
ecra e aparece também um traco
ao lado do modo de cozedura
escolhido. A cozedura comega,
indicada pelos decimais que
piscam.

7 Deixe cozinhar o tempo necessario.

8 Pressione o botdo ON/OFF uma
vez para parar a cozedura.
Mantenha o botdo ON/OFF
pressionado durante 5 segundos
para desligar a cozedora lenta.
Desligue da corrente quando
finalizar a utilizagéo.



regulacao do
temporizador (apenas o
modelo CP707)

1 Siga as etapas 1 a 5 acima.

2 Seleccione a regulacao desejada
pressionando o botéo temporizador
de aumento (+) ou diminui¢éo (-). O
temporizador pode ser regulado
com aumentos de 30 minutos até
ao méaximo de 10 horas para
regulacdes baixas ou altas, mas
seré apenas de 2 horas no maximo
para a regulagao de manter quente.

3 Seleccione a regulagéo desejada
pressionando o botéo de regulagéo
para alta, baixa ou manter quente.
Um icone aparece no lado direito
do ecra e aparece também um
traco ao lado do modo de
cozedura escolhido. A cozedura e a
contagem de tempo comegam
indicadas pelos decimais que
piscam. O temporizador faz a
contagem com incrementos de 1
minuto.

Nota: se nao for seleccionado um
modo de cozedura no espago de
15 segundos, o temporizador
regressa ao 0:00 e é necessario
voltar a escolher o tempo de
cozedura.

4 No final do tempo de cozedura no
modo baixo ou alto, a cozedora
lenta inicia automaticamente o
modo de manter quente e faz uma
contagem decrescente de 2 horas.
Apds 2 horas, 0 modo manter
quente para e o mostrador regressa
ao 0:00.

5 Mantenha o botao ON/OFF
pressionado durante 5 segundos
para desligar a cozedora lenta.
Desligue da corrente quando
finalizar a utilizagéo.

® Importante: Quando cozinhar
num modo de temporizador
durante periodos longos,
certifique-se de que os

alimentos ndao secam ou nao
se queimam.

® Se cozinhar com o temporizador
regulado e necessitar de reajustar o
tempo de cozedura, pressione
simplesmente o botéo de aumento
ou diminuigao de tempo.

instrugdes de regulacao

Os tempos seguintes séo apenas
indicativos e variam de acordo com o
tipo de alimentos utilizados e com as
quantidades.
regulacao baixa (low) cozinha
gradualmente os alimentos durante
o dia e leva aproximadamente 6-8
horas. Esta regulagao pode ser
utilizada em alimentos delicados,
que beneficiam com uma cozedura
mais lenta, como as magas, ou
para escaldar frutos.
regulacao alta (high) acelera o
processo de cozedura em relagao a
regulagdo baixa e utiliza tempos
entre 3-5 horas.
regulacdao manter quente
(keep warm) - Utilize esta
regulagdo depois de os alimentos
terem sido cozinhados, para os
manter quentes. Nao
recomendamos que os alimentos
sejam mantidos quentes mais de 2
horas depois de terem sido
cozinhados. Desligue totalmente
depois de utilizar. Retirar a tampa
faz reduzir a temperatura no interior
da panela, pelo que deve fazé-lo
pelo minimo de vezes e com a
brevidade possivel.
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conselhos para usar a
sua panela de cozedura
lenta

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

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

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

4 Alourar a carne e saltear
previamente os legumes numa
outra cagarola ira ajudar a retirar
uma determinada quantidade de
gordura da carne e contribuiré para
um melhor aspecto e sabor tanto
da carne como dos legumes. No
entanto, isto nao é imprescindivel.

5 Nao levante a tampa mais do que o
necessario durante o processo de
cozedura pois isso dara origem a
perda de calor e a 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
coloque os alimentos directamente
na unidade base.

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

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

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

10 Nunca encha a panela de cozedura
lenta a mais de %.

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 preservagao 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.
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16 A utilizagéo 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.

18 Tenha em atencédo que podem
ocorrer salpicos a volta da tampa.

cuidados e limpeza

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

unidade base

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

Nunca mergulhe a unidade base
em agua.

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

assisténcia e cuidados
do cliente

® Caso o fio se encontre danificado,
deverd, por motivos de seguranga,
ser substituido pela KENWOOD ou
por um reparador KENWOOD
autorizado.

Caso necessite de assisténcia para:
® utilizar o seu electrodoméstico ou
® assisténcia ou reparagoes
Contacte o estabelecimento onde
adquiriu o electrodoméstico.

RECEITAS

Os tempos mostrados sé&o apenas
indicativos, certifique-se sempre que os
alimentos estao completamente
cozinhados e muito quentes antes de
servir. Variagdo nas quantidades
podem afectar os tempos de cozedura.

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 quejjo 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 2-3 horas. Retire a
mistura e bata no liquidificador até
obter a consisténcia desejada. Volte a
colocar a mistura na panela e adicione
o queijo, cebolinha e os temperos.
Deixe no Max (High) durante mais 30
minutos. Antes de servir, podera
adicionar queijo e natas se desejar.
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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 0s
lados. Adicione os vegetais e frite até
estarem ligeiramente dourados.
Transfira a mistura para a panela,
adicione o caldo quente e os
temperos. Cologque a tampa e cozinhe
em lume Max (High) durante
aproximadamente 4 horas e em lume
Min (Low) durante aproximadamente 7-
8 horas.

carne de vaca em
cerveja

600 g de carne de vaca para
estufar magra cortada em cubos de
2,5cm

2 batatas medias, cada qual
cortada em oito pedacos

1 cebola grande, cortada em oito
pedacos

2-3 cenouras cortadas em pedagos
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

Cologue todos os ingredientes na
panela de cozedura e cozinhe em lume
Max (High) durante aproximadamente
5% horas ou em lume Min (Low)
durante 7-8 horas. Misture 0 amido de
milho e um pouco de agua fria para

formar uma 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 o 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

Aquega o 6leo numa frigideira e frite a
cebola até estar dourada e transfira-a
depois para a panela. Adicione o
bacon a frigideira e frite-o e transfira-a
depois para a panela. Frite a carne até
alourar, adicione o tomate em pedagos
e faca ferver, transfira depois para a
panela. Coloque os restantes
ingredientes na panela. Cozinhe a
temperatura alta durante cerca de 3 a
4 horas, ou baixa durante 6-7 horas.



CcOoQg 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)

Cologue todos os ingredientes na
panela de cozedura lenta. Cubra e
cozinhe em lume Max (High) durante
4 horas ou em lume Min (Low) durante
aproximadamente 6-7 horas.

Se desejar, engrosse os 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.

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 estragdo

50 ml de natas

sal e pimenta

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

Agueca a manteiga e o 6leo numa
frigideira. Adicione a galinha em
pedagos e aloure de todos os lados.
Transfira a galinha para a panela. Frite
a cebola e cologque-a depois na panela
com vinho, caldo de galinha, dois
ramos de estragdo e tempere. Cubra
com a tampa e cozinhe a temperatura
alta durante cerca de 3 horas, ou baixa
durante 6 horas. No final do tempo de
cozedura, remova 0s pedagos de
galinha e mantenha quente. Mistura a
farinha de milho de maneira a formar
uma pasta mole e adicione-a a
cozedora lenta com as natas, mexa
bem. Volte a colocar os pedagos de
galinha na panela, recoloque a tampa e
deixe cozinhar o tempo necessario
para que a mistura engrosse. Para
completar, pique o estragao restante e
adicione a panela. Sirva imediatamente.
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macas assadas

3 macds (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,
faca um corte na casca, a volta do
centro de cada uma. Cologque as
macas na panela de cozedura. Misture
os frutos secos, a canela e o acucar 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 2-4 horas (0 tempo
depende do tamanho e da variedade
das magas).

rice pudding

75 g de arroz de gréo curto e
arredondado (tipo carolino)
50 g de agucar 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.

Coloque a tampa na posigéo e cozinhe

em lume Max (High) durante
aproximadamente 2-3 horas ou em
lume Min (Low) durante 4-5 horas.
Apds 1 hora, mexa o contetdo da
panela e de novo durante a cozedura.

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 agticar mascavado
250 ml de vinagre de malte

Ate a raiz de gengibre e a especiaria de
pickle num pedago de tecido.
Coloque todos os ingredientes na
panela de cozedura e mexa bem.
Tape e deixe cozer na posi¢cédo 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.
Arrefega ligeiramente, coloque em
frascos limpos e cubra de imediato.

Da cerca det kg.
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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.

seguridad

Este aparato produce vapor que
podria quemarle.

No se queme con el vapor que sale
de la olla de coccién lenta,
especialmente al quitar la tapa.
Tenga cuidado al manipular la olla
de coccion lenta ya que todas las
partes se calientan durante el uso.
Utilice guantes para horno.
No levante la unidad base durante
el uso y mientras el contenido
todavia esté caliente.

Tenga mucho cuidado al mover la
olla si contiene algo caliente.
Nunca utilice una olla de coccion
lenta dahada. Para solicitar que lo
revisen o lo reparen: vea ‘servicio
técnico y atencién al cliente’.

No utilice la olla si esta agrietada o
dahada.

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 nifio pudiera
cogerlo.

Desenchufe siempre la olla de
coccion lenta cuando no esté
siendo utilizada.

Nunca coloque el aparato o sus
componentes sobre una cocina o
en un horno.

No utilice el aparato sobre
superficies sensibles al calor.

No utilice la olla de coccion lenta
cerca o0 debajo de cortinas u otros
materiales combustibles.
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® Utilice la olla de coccidn lenta
Unicamente con la olla
suministrada.

No utilice la olla en el exterior.

No cubra la olla con otra cosa que
no sea la tapa facilitada.

Este aparato no esta pensado para
ser utilizado por personas
(incluyendo nifios) con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales
disminuidas, o con falta de
experiencia o conocimientos, a
menos que hayan recibido
instrucciones o supervision en
relacion con el uso del aparato por
parte de una persona responsable
de su seguridad.

Los nifios deben ser vigilados para
asegurarse de que no juegan con el
aparato.

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

seguridad alimentaria

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

No recaliente comida en la olla de
coccion lenta.

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

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

Siga los consejos del fabricante de
los ingredientes, en particular en
relacion con las alubias. Por
ejemplo, las alubias rojas se deben
dejar en remojo durante la noche vy,
luego, se deben hervir de forma
rapida en una encimera durante al
menos 10 minutos en una cacerola



de agua para cocinar fresca con el
fin de destruir las toxinas antes de
escurrirlas y anadirlas a la olla de
coccion lenta.

antes de enchufar la olla de
coccion lenta

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

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

antes de utilizar la olla de
coccioén rapida por primera
vez

® Para lavar las piezas, consulte
“cuidado y limpieza”.

elementos principales

tapa

olla

unidad base

asas

mando regulador (CP706)

luz indicadora (CP7086)
Modelo CP707

pantalla

botén de posicion alto (high)
botén de posicién bajo (low)
botén de posicion medio (keep
warm — mantener caliente)
botén para aumentar el tiempo
botén de encendido/apagado
(on/off)

botén para reducir el tiempo

CICICICANCICICICICIC)

® ©6

usar su olla de coccion
lenta manual (CP706)

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

2 Cologue la olla en la unidad base.
Importante - para evitar
quemarse al retirar la olla,
compruebe que esté
colocada en la unidad base
tal como se muestra en las
ilustraciones @, con las asas
en la olla alineadas con las
asas en la unidad base.
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3 Ponga la tapa y luego enchufe a la
toma de corriente eléctrica.

4 Seleccione el ajuste deseado, es
decir, alto (high), bajo (low) o medio
(keep warm). La luz indicadora se
iluminara y empezara la coccion.

5 Deje cocer durante el tiempo
deseado.

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

usar su olla de cocciodn
lenta eléctrica (CP707)

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

2 Cologue la olla en la unidad base.
Importante - para evitar
quemarse al retirar la olla,
compruebe que esté
colocada en la unidad base
tal como se muestra en las
ilustraciones @, con las asas
en la olla alineadas con las
asas en la unidad base.

3 Coloque la tapa en posicion.

4 Enchufe la olla de coccion lenta a la
toma de corriente eléctrica.

5 Apriete el botén de
encendido/apagado (on/off) para
conectar la olla de coccién lenta. El
visualizador mostrara 0:00 y la
pantalla se iluminara. La iluminacion
de la pantalla se apagara si no se
aprieta ninguin botén en 30
segundos.

6 Seleccione el modo de coccion
deseado apretando el boton alto
(high), bajo (low) o medio (keep
warm). Aparecera un icono a la
derecha de la pantalla y un guion al
lado del modo de coccion
seleccionado. La coccién
empezara, indicada por los
decimales parpadeantes.

7 Deje cocer durante el tiempo
deseado.



8 Apriete el botén de
encendido/apagado (on/off) una vez
para detener la cocciéon. Mantenga
apretado el boton de
encendido/apagado (on/off) durante
5 segundos para apagar la olla de
coccion lenta. Desenchufe la olla de
coccioén lenta después del uso.

ajustar el temporizador
(s6lo CP707)

1 Siga los pasos 1 -5 de arriba.

2 Seleccione el tiempo de coccién
deseado apretando el botén para
aumentar el tiempo (+) o el boton
para reducir el tiempo (-). El
temporizador se puede ajustar en
incrementos de 30 minutos hasta
un méaximo de 10 horas para
ajustes bajo (low) y alto (high) pero
tomara por defecto un maximo de
2 horas para el ajuste medio (keep
warm).

3 Seleccione el modo de coccion
deseado apretando el botén alto
(high), bajo (low) o mantener la
posicion medio (keep warm).
Aparecera un icono a la derecha de
la pantalla y un guion al lado del
modo de coccién seleccionado. La
coccioén y el temporizador de
cuenta atras empezaran, indicado
por los decimales parpadeantes. El
temporizador empezara la cuenta
atras en incrementos de 1 minuto.
Nota: Si no se selecciona un modo
de coccion en 15 segundos, el
temporizador volvera a 0:00 por
defecto y se tendra que reiniciar.

4 Al final del periodo de coccién en
los ajustes bajo (low) o alto (high), la
olla de coccién lenta tomara por
defecto el ajuste medio (keep
warm) y realizara la cuenta atras
desde el periodo de 2 horas.
Después de 2 horas, el calor se
detendra y la pantalla volvera a
0:00.

Mantenga apretado el botén de
encendido/apagado (on/off) durante
5 segundos para apagar la olla de
coccion lenta. Desenchufe la olla de
coccioén lenta después del uso.
Importante: Al cocinar en
modo temporizador durante
periodos largos de tiempo,
asegurese de que la comida
no se seque o se queme.

Si durante la coccién con el
temporizador regulado, desea
ajustar el tiempo de coccion,
simplemente apriete o el botén para
aumentar o para reducir el tiempo.

pautas de ajuste

Los tiempos siguientes son una
guia y variaran segun el tipo de
alimento que se va a cocinar y la
cantidad.

Posicion bajo (low) - Cocinara
la comida poco a poco durante el
dia y cuesta aproximadamente 6-8
horas. Esta posicion también se
puede utilizar al cocinar alimentos
mas delicados que se beneficiarian
de una velocidad de coccion
ligeramente més baja como, por
ejemplo, manzanas asadas o fruta
cocida.

Posicién alto (high) - Acelerara
el proceso de coccion en
comparacion con la posicion bajo
(Low) con tiempos de coccién de
entre 3y 5 horas.

Posicion medio (keep warm
-mantener caliente) — Utilice
esta posicion una vez que la
comida ya esté cocinada para
mantenerla caliente.
Recomendamos no mantener la
comida caliente durante mas de 2
hora tras la coccion, y apagar el
aparato después de su uso. Al
quitar la tapa se reducira la
temperatura dentro de la olla, por
eso procure tener la olla destapada
lo minimo posible y vuelva a colocar
la tapa rapidamente.



consejos sobre el uso
de su olla de coccion
lenta

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

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

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

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

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

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

7 Nunca sumerija la olla caliente en
agua fria inmediatamente después
de su uso ni vierta agua hirviendo
en una olla fria vacia. Someterla a

un cambio repentino de
temperatura podria hacer que se
agrietara.

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

9 Siesta adaptando recetas de la
cocina tradicional, puede que deba
reducir la cantidad de liquido
utilizado. En la coccién lenta, el
liquido no se evapora tan
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 de coccion lenta

mas de %.

Los productos lacteos, incluyendo

la nata, la nata agria y el yogur se

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

12 La verdura congelada, como los
guisantes, se debe descongelar y
afiadir durante la Ultima %-1 hora
de coccion. Esto garantizara la
conservacion del color y la textura
de la verdura, asi como la
temperatura de la olla.

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

14 Quite el exceso de grasa de la
carne.

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

16 Utilizar caldo caliente aceleraré 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. Afiada la mezcla a la
olla hacia el final del tiempo de
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coccion. Tape y cocine durante mas
tiempo hasta que los jugos
borboteen y se espesen.

18 Observe que se pueden producir
salidas de vapor alrededor de la
tapa.

cuidado y limpieza

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

unidad base

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

Nunca sumerja la unidad base en
agua.

tapa, olla

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

La ollay la tapa se pueden lavar en
el lavavaijillas.

servicio técnico y
atencion al cliente

® Sij el cable esta dafiado, por razones
de seguridad, debe ser sustituido
por KENWOOD o por un técnico
autorizado por KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:

® ¢l uso del aparato o

® ¢ servicio técnico o reparaciones
Pdéngase en contacto con el
establecimiento en el que compro el
aparato.

RECETAS

Los ajustes de tiempo son solo pautas,
compruebe siempre que la comida
esté bien cocida y muy caliente antes
de servir. Las variaciones de cantidad
también pueden afectar a los tiempos
de coccion.

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 2-3 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
guisar

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. Afada la verdura vy friala
hasta que esté ligeramente dorada.
Pase la mezcla a la olla, aflada 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 7-8 horas.
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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 5%
horas o Bajo (Low) durante
aproximadamente 7-8 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.

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,
luego pasela a la olla. Aflada el bacon
a la sartén, frialo y ahadala a la olla.
Fria la carne hasta que esté dorada,
afiada los tomates picados vy lleve la
mezcla a ebullicidon; a continuacion,
péselo a la olla. Ponga los ingredientes
restantes en la olla. Cueza en la
posicion Alto (High) durante unas 3-4
horas o en la posicién Bajo (Low)
durante unas 6-7 horas.
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CcOoQg 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 todos los ingredientes en la olla
de coccion lenta. Tape y cueza en la
posicion Alto (High) durante 4 horas o
Bajo (Low) durante aproximadamente
6-7 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 aflade
la maizena). Vuelva a tapar y cueza
durante mas tiempo hasta que los
jugos borboteen y se espesen
ligeramente.

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 péngala en la
olla con el vino, el caldo, 2 ramitas de
estragon y el condimento. Cubra con la
tapa y cueza en la posicion Alto (High)
durante unas 3 horas o en la posicion
Bajo (Low) durante unas 6 horas
aproximadamente. Al final del periodo
de coccion, retire los trozos de pollo y
manténgalos calientes. Mezcle la
maizena con un poco de agua para
formar una pasta suave y anadala a la
olla de coccién lenta con la nata,
remueva bien. Vuelva a poner los
trozos de pollo en la olla, ponga la tapa
otra vez y deje cocer durante mas
tiempo hasta que la mezcla espese. Al
terminar, trocee finamente el estragén
restante y ahadalo a la olla. Sirva
inmediatamente.
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manzanas asadas

3 manzanas para asar (eljalas

de un tamafo 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 posicion
Bajo (Low) durante aproximadamente
2-4 horas (esto dependera del tamafo
y variedad de las manzanas).

arroz con leche

75 g de arroz de grano corto o
arborio

50 g de aztcar blanco de
granulado muy fino

1 litro de leche

25 g de mantequilla

nuez moscada molida

Ponga el arroz, el azlcar v 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 2-3
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.

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 aztucar 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 posicién
Alto (High) y deje que la mezcla hierva
durante 30-60 minutos mas o hasta
que se haya alcanzado la consistencia
requerida. Deje enfriar ligeramente en
tarros limpios y tape inmediatamente.

Se hacen unos 1 kg



Fold forsiden med illustrationerne ud.

antes de utilizar su aparato
Kenwood

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

sikkerhed

Dette apparat frembringer damp,
som du kan braende dig pa.
Undgaé at blive breendt af den damp
der kommer ud af el-gryde, seerligt
nar laget tages af.

Veer forsigtig nar du bruger din el-
gryde, da alle delene opvarmes ved
anvendelse. Brug ovnhandsker.
Undgaé at lefte termostaten ved
brug og mens indholdet er varmt.
Veer yderst forsigtig hvis el-gryden
flyttes nar indholdet er varmt.

Fa den efterset og repareret. Se
under ‘service og kundepleje’.
El-gryden ber ikke anvendes, hvis
den pa nogen made er revnet eller
beskadiget.

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

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

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

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

El-gryden ber kun anvendes med
den medfelgende gryde.

Ma ikke anvendes udenders.
Tildeek aldrig gryden med andet
end det medfelgende l&g.
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® Dette apparat er ikke tilsigtet brug

af personer (inklusiv bern) med
reducerede fysiske, sansemaessige
eller mentale evner, eller mangel pa
erfaring og kendskab, undtagen
hvis de er blevet vejledt eller givet
instrukser i brugen af apparatet af
en person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed.

Barn ber overvages for at sikre, at
de ikke leger med apparatet.
Anvend kun apparatet til
husholdningsbrug. Kenwood
patager sig ikke erstatningsansvar,
hvis apparatet ikke anvendes
korrekt eller disse instruktioner ikke
folges.

fodevaresikkerhed

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

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

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

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

Inden der taendes

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

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

Inden det anvendes forste
gang

For rengering se afsnittet ‘pleje og
rengering’
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lag

gryder

termostat

handtag

kontrolknapper (CP706)
indikatorlys (CP706)

Model CP707
display-skeerm

hoj (High) indstillingsknap

lav (Low) indstillingsknap

hold (Warm) lun-indstillingsknap
knap til forleengelse af kogetid
TAND(ON)/SLUK(OFF) knap
knap til forkortelse af kogetid

CISICICICICICINCICICICICIC)

saddan anvendes din
manuelle el-gryde
(CP706)

1 Folg opskriften og anbring
ingredienserne i gryden.

2 Anbring gryden i termostaten.
Vigtigt - for at undga at blive
braendt nar gryden fjernes,
kontrollers det at den er
anbragt i (baseenheden)
termostaten, som vist pa
billedet @, med grydens
handtag pa lige linje med
handtagene pa
(baseenheden) termostaten.

3 Kom l&get pé og seet el-gryden i
stikkontakten.

4 Veelg derefter den onskede
indstilling dvs. hgj (High), lav (Low)
eller hold lun. Indikatorlyset taendes
og tilberedning pabegyndes.

5 Folg derefter anvisningen for
tilberedningstiden.

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

sadan anvendes din
elektroniske el-gryde
(CP707)

1 Folg opskriften og kom
ingredienserne i gryden.

2 Anbring gryden i termostaten.
Vigtigt - for at undga at blive
brzendt nar gryden fjernes,
kontrollers det at den er
anbragt i termostaten, som
vist pa billedet @, med
grydens handtag pa linje med
handtagene pa termostaten.

3 Anbring laget i den korrekte

position.

Seet el-gryden i stikkontakten.

Tryk pa TAND(ON)/SLUK(OFF)

knappen for at teende for el-gryden.

Displayet vil vise 0:00 og skeermen

begynder at lyse. Lyset i skeermen

vil slukke, hvis der ikke veelges

nogle indstillinger i lebet af 30

sekunder.

6 Veelg den onskede indstilling ved at
trykke pé indstillingsknapperne hoj
(High), lav (Low) eller hold lun. Et
ikon kommer til syne pa hejre side
af skeermen, og en skra streg
fremkommer ved siden af den
valgte tilberedningsfunktion.
Tilberedning pabegyndes og tiden
indikeres af de blinkende tal.

7 Lad ingredienserne koge i den
onskede tid.

Tryk pa TAND(ON)/SLUK(OFF)
knappen en gang for at stoppe
funktionen. Hold
TAND(ON)/SLUK(OFF) knappen
nede i 5 sekunder for at slukke for
el-gryden. Tag el-gryden ud af
stikkontakten efter brug.

[S20N
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indstilling af tid (geslder
kun CP707)

1 Folg trin 1 — 5 som overfor.

2 Indstil den gnskede tilberedningstid
ved at trykke pa knapperne for
forleengelse (+) eller forkortelse (-) af
kogetiden. Uret kan indstilles til
foregelse hvert 30 minut op til et
maksimum af 10 timer ved lav (Low)
og hej (High) indstilling, men vil som
standard ga til hold lun-indstillingen
i maksimalt 2 timer.

Veelg den onskede indstilling ved at
trykke pa knappen hgj (High), lav
(Low) eller hold lun. Et ikon kommer
til syne pa hejre side af skeermen,
og en skra streg fremkommer ved
siden af den valgte
tilberedningsfunktion. Nedteellingen
af tilberedning og tid pabegyndes,
som indikeret af de blinkende tal.
Uret viser nedteellingen i intervaller
pa ét minut.

Bemeerk: hvis der ikke veelges en
tilberedningsfunktion inden for 15
sekunder nulstilles uret automatisk til
0:00 og genindstiling er nedvendigt.
Ved afslutningen af
tilberedningstiden ved indstillingerne
hej (High) og lav (Low), vil el-gryden
automatisk ga til hold lun-
indstillingen og pabegynde
nedteelling fra 2 timer. Efter 2 timer
slukker varmen og displayet vender
tilbage til indstillingen 0:00.

Hold TAND(ON)/SLUK(OFF)
knappen nede i 5 sekunder for at
slukke for el-gryden. Tag el-gryden
ud af stikkontakten efter brug.
Vigtigt: Kontrollér at maden
ikke torrer ud eller braender
pa ved tilberedning med
tidsfunktion i forlaengede
perioder.

Hvis du, ved tilberedning med
tidsfunktionen, ensker at justere
tilberedningstiden trykkes der enten
péa knappen for forlaengelse eller
forkortelse af kogetiden.
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retningslinjer for
indstillinger

De folgende tider er kun vejledende
og kan variere efter hvilken type
mad der tilberedes, samt hvilken
meengde

lav (low) indstilling vil gradvist
blive tilberedt i lobet af en dag og
tager almindeligvis 6-8 timer. Denne
indstilling kan ogsé anvendes, nar
der tilberedes sartere madvarer,
som har fordel af en lidt lavere
tilberedningshastighed som f.eks.
bagte aebler og pocheret frugt.

hoj (high) indstilling vil
fremskynde tilberedningsprocessen,
i sammenligning med den lave
indstilling, og har en tilberedningstid
pé mellem 3-5 timer.

hold lun-indstilling (keep
warm) — Anvend denne funktion til
at holde maden varm, efter den er
feerdig tilberedt. Vi anbefaler at
maden ikke holdes varm i leengere
end 2 timer efter endt tilberedning
og derefter slukkes. Bemaerk
venligst, at ved aftagning af laget
reduceres varmen i gryden, og
derfor ber laget ikke tages af i
leengere tid og ber sasttes hurtigt pa
igen.

forslag til hvordan du
kan bruger din el-gryde

1

Tilbered og anvend hellere
ingredienserne ved stuetemperatur
snarere end direkte fra koleskabet.
Ingredienser s& som fisk og ked ber
dog ikke veere i stuetemperatur
leengere end hejst nedvendigt.
Séadanne ingredienser ber forst
tages ud for at afkele inden
tilberedning og skal deekkes til med
husholdningsfilm eller lignende
inden brug. Mad der er tilberedt i
forvejen skal altid kommes i
koleskabet. Det mé ikke efterlades
pa kekkenbordet.



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

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

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

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

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

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

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

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

10 Fyld aldrig din elgryde mere end %
fuld.

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

12 Frosne grontsager sdsom eerter ber
tos op og ferst tilferes den sidste
%-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 daekket af vaeske.

14 Fjern overskydende fedtstof fra
kodet.

15 Nér store stykker kad/stege
tilberedes, skal stykkerne passe til
gryden og veeske skal altid
tilsesttes. Fjern noget af veesken i
lobet af tilberedningen.

16 Hvis der tilsaettes varm bouillon
forkortes tilberedningstiden.

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

18 Bemeerk venligst at nogen
sproejtning kan forekomme rundt
omkring el-grydens I1&g.

vedligeholdelse og
rengoring

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

Termostaten

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

lag, gryde

VAfvaskes af med varmt seebevand,
afskyl og after af. Madrester, der
sidder fast, kan fiernes med en bled
berste. Bade &g og gryde kan tale
at komme i opvaskemaskine.



service og kundepleje

® Hvis ledningen er beskadiget, skal
den af sikkerhedsgrunde udskiftes af
KENWOOQOD eller en autoriseret
KENWOOD-reparater.

Hvis du har brug for hjeelp med:

® at bruge apparatet eller

® servicering eller reparation
Kontakt den butik hvor du oprindelig
kebte dit produkt.

OPSKRIFTER

Tilberedningstiderne er udelukkende
vejledende, kontroller altid at maden er
gennemtilberedt og helt varm inden
servering. Forskel i meengde kan
ligeledes indvirke pa tilberedningstiden.

kartoffel- og ostesuppe
med purlag

4 mellemstore kartofler, skraellet og
skéret i skiver

1 stort fed pillet hvidleg

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-
3 timer. Tag blandingen af og blend det
i blenderen, indtil du opnar den
onskede konsistens. Kom blandingen
tilbage i gryden og tilfer ost, purleg og
krydderier. Lad retten simre ved Hoj
(High) indstilling i yderligere 30

minutter. Fer servering kan du tilfere
ekstra ost og flade.

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
oksekadet pa alle sider. Tilfar
grentsager 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. 7-8 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 leg, skaret 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.
5% timer eller ved Lav (Low) indstilling i
ca. 7-8 timer. Bland majsmel og lidt
koldt vand sammen for at forme en
jeevn pasta. Fiern laget og kom
blandingen i gryden og rer godt rundt.
Saet laget pa igen og lad det koge i
yderligere tid indtil veeden bobler og
bliver en smule tyk.
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bolognaise sovs

Brug en base til Spaghetti
Bolognaise eller Lasagne

1 spsk. olie

1 store log, skaret i skiver

5 stk. ragede baconstrimler skéret i
stykker

650 g hakket oksekod

1 daser 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 stegepande
og steg legene indtil de er gyldenbrune
og kom dem derefter over i gryden.
Tilfer bacon til stegepanden og steg
det og kom det derefter i gryden. Steg
kodet indtil det er brunet, tilfor de
hakkede tomater og bring blandingen i
kog. Kom derefter blandingen i gryden.
Kom de resterende ingredienser i
gryden. Tilbered péa indstillingen Hoj
(High) i ca. 3-4 timer eller pa Lav (Low) i
ca. 6-7 timer

CcOoQg au vin

150 g. skiveskaret raget bacon

1 mellemstore hakkede log

1 fed knust hvidlog

300 g. markchampignon skaret i

tykke skiver

4 stk. kyllingebryst (udbenede)

0,275 dl. redvin

0,375 dI kyllingebouillon

salt og peber

majsmel (valgfrit)
Anbring alle ingredienserne i. Seet laget
pé og lad det simre ved Hgj (High)
indstilling i ca. 4 timer eller ved Lav
(Low) indstilling i ca. 6-7 timer.
Hvis det er ensket, 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

nodvendigt fiernes kyllingebrysterne, og
de holdes varme, mens du tilferer
majsmelet). Seet laget pé igen og lad
det simre i yderligere tid, indtil veeden
bobler og er blevet en smule tykkere.

kyllingegrydesteg med
estragon

15 g. smor

1 tsk. olie

4 stk. kyllingebryst

1 log fint hakket

0,75 dl hvidvin

0,15 dl varmt kyllingebouillon
4 estragon kviste

0,50 dl flade

salt og peber

1 tsk./16ml majsmel ca.)

Opvarm smer og olie pa en
stegepande. Tilfer kyllingestykkerne og
brun dem pa begge sider. Kom
kyllingestykkerne over i gryden. Steg
legene og kom dem i gryden sammen
med vin, bouillon, 2 kviste estragon
samt krydderier. Leeg laget pa gryden
og lad det koge pa Hej (High) i ca. 3
timer eller pa Lav (Low) i ca. 6 timer.
Ved slutningen af tilberedningstiden
fiernes kyllingestykkerne og holdes
varme evt. under folie. Bland majsmel
med lidt vand séledes at det bliver en
bled masse. Tilfer det til gryden
sammen med floden og rer derefter
godt. Kom kyllingestykkerne tilbage i
gryden, kom laget pa og lad
blandingen koge i den resterende tid,
indtil blandingen tykner. Nar retten er
feerdig snittes resten af estragonen og
dette kommes i gryden. Server
ojeblikkeligt.
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bagte aebler

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

75 9. 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. Leeg sa
aeble halvdelene i gryden. Bland sa
frugt, kanel og sukker sammen og
anbring fyldet i eeblernes midte. Tilseet
sé vand og laeg laget pé og seet
indstillingen pa Lav (Low) i omkring 2-4
timer (afheengigt af eeblernes sort og
storrelse).

risdessert

75 g. 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
pé og kog ingredienserne pa Hej (High)
indstilling i ca. 2-3 timer eller ved Lav
(Low) indstilling i 4-5 timer. Efter 1 time
rores indholdet rundt og
kogeprocessen fortsaettes.

/Ablechutney

1 stykke frisk ingefeer, ca. 1 cm i alt
7.5 ml sedede syltekrydderier

700 g madeebler (gerne af sorten
Bramley)

udskaret 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 lile
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 p& 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.
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Vik ut framre omslaget med bilderna.

innan du anvénder din ® Den héar apparaten &r inte avsedd

Kenwood-apparat

Las bruksanvisningen noggrant och
spara den for framtida bruk.
Avldgsna allt emballage och alla
etiketter.

sakerhet

® Denna apparat avger anga som kan
branna dig.

Akta dig for varm anga som
kommer fran grytan, sérskilt nér du
lyfter pa locket.

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

Undvik att lyfta upp basenheten
under anvandning och medan
innehallet &r varmt.

fér anvéndning av personer
(inklusive barn) med begransad
fysisk eller mental formaga eller
begransad kénsel. Den ar inte heller
avsedd for anvandning av personer
med bristande erfarenhet eller
kunskap, om de inte dvervakas eller
far instruktioner om hur apparaten
ska anvandas av en person som
ansvarar for deras sékerhet.

Barn far inte lov att leka med
apparaten. Ladmna dem inte
ensamma med den.

Anvéand 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.

® Var extremt forsiktig nér du flyttar 10
grytan om innehallet &r varmt. matsakerhet
® Anvand aldrig en skadad slow- ® Tilaga kétt (och fagel), fisk och

cooker. Se till att den kontrolleras
eller repareras: se ‘service och
kundtjanst’.

Anvénd inte grytan om den ar
sprucken eller skadad pa nagot
sétt.

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

L&t aldrig sladden hanga ner dér ett
barn kan fa tag pa den.

Dra alltid ur kontakten nér
apparaten inte anvands.

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

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

Anvand bara grytan med den
medféljiande kastrullen.

Far ej anvandas utomhus.

Téck inte Gver grytan med nagot
annat an det medfdljande locket.
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skaldjur ordentligt. Tillaga aldrig
frysta ravaror.

Ateruppvarm inte mat i slow-
cookern.

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

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

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

fore anslutningen

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

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



innan du anvénder din slow-
cooker for forsta gangen
Diska delarna se ‘skotsel och
rengoring’.

=
(]
<

lock

gryta

basenhet

handtag

kontrollknapp (CP706)
indikatorlampa (CP706)
Modell CP707

display

knapp for hog effekt (High)
knapp for lag effekt (Low)
varmhallningsknapp (Warm)
knapp for dkning av timertid
PA/AV-knapp

knapp for minskning av timertid

GISICICICICICINGCICICICICIC)

anvanda langkoksgrytan
(CP706)

1 Folj receptet och lagg
ingredienserna i kokkarlet.

2 Placera kastrullen pa basenheten.
OBS! For att undvika
brannskador nar du lyfter av
kastrullen ska du se till att
den ir placerad pa
basenheten enligt
illustrationerna @ och att
handtagen pa kastrullen ar i
linje med handtagen pa
basenheten.

3 Sétt pa locket och anslut
langkoksgrytan till vagguttaget.

4 V&lj 6nskad instélining, dvs. hog, 1&g
eller varmhalining. Indikatorlampan
ténds och tillagningen borjar.

5 Koka sa lange som 6nskas.

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

anvanda den
elektroniska
langkoksgrytan (CP707)

1 Folj receptet och lagg
ingredienserna i kastrullen.

2 Placera kastrullen pa basenheten.
OBS! For att undvika
brannskador néar du lyfter av
kastrullen ska du se till att
den ir placerad pa
basenheten enligt
illustrationerna @ och att
handtagen pa kastrullen ar i
linje med handtagen pa
basenheten.

3 Lé&gg pa locket.

4 Anslut lankoksgrytan il
vagguttaget.

5 Starta langkoksgrytan genom att
trycka pa PA/AV-knappen.
Displayen visar 0:00 och skarmen
t&nds. Skarmbelysningen slocknar
om inga knappar trycks in under 30
sekunder.

6 Valj 6nskat tillagningslége genom
att trycka pa knappen for hog
effekt, lag effekt eller varmhallning.
En ikon visas till hdger pa skarmen
och ett streck visas bredvid det
valda tillagningslaget. Tillagningen
borijar, vilket indikeras av att
decimalerna blinkar.

7 Tillaga under 6nskad tid.

8 Avbryt tillagningen genom att trycka
en gang pa PA/AV-knappen. Hall
PA/AV—knappen nedtryckt under 5
sekunder for att stdnga av
langkoksgrytan. Dra ut
stickkontakten ur vagguttaget efter
anvandning.
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stalla in timern (endast
CP707)

1 Folj steg 1-5 ovan.

2 Stéll in 6nskad tillagningstid genom
att trycka knappen for att oka (+)
eller minska (-) timertiden. Timern
kan stéllas in i steg om 30 minuter
upp till maximalt 10 timmar for lag
och hog effekt, men dvergér som
standard till en maximal instalining
pa 2 timmar vid varmhallning.

3 Vaélj dnskat tillagningslage genom
att trycka pé knappen for hog
effekt, lag effekt eller varmhallning.
En ikon visas till hbger pa skarmen
och ett streck visas bredvid det
valda tillagningslaget. Tillagningen
och nedrakningen av timern bérjar,
vilket indikeras av att decimalerna
blinkar. Timern raknar ned i steg om
1 minut.

Obs! Om du inte valjer ett
tillagningslage inom 15 sekunder,
atergar timern till 0:00 och maste
stéllas in p& nytt.

4 Nér tillagningen pa hog eller lag
effekt &r klar, Gvergér timern som
standard till varmhaliningsléaget och
réknar ned frén 2 timmar. Efter 2
timmar avbryts uppvarmningen och
displayen atergar till 0:00.

5 Hall PA/AV-knappen nedtryckt
under 5 sekunder for att stdnga av
langkoksgrytan. Dra ut
stickkontakten ur vagguttaget efter
anvandning.

® Obs! Nar du anvander
timerléget under langa
tidsperioder maste du
kontrollera att maten inte
torkar eller branns vid.

® Om du vill andra tillagningstiden
under tillagning med timer, trycker
du bara pa timern for att oka eller
minska timertiden.

riktlinjer for installiningar

Féljiande tider ar bara riktlinjer och
varierar beroende pa vilken typ av
livsmedel som tillagas och i vilka
kvantiteter.

lag (low) effekt: Maten tilagas
ldangsamt under dagen. Tillagningen
tar cirka 6-8 timmar. Den har
instéllningen kan ocksa anvandas
vid tillagning av kansliga livsmedel
som blir battre da de tillagas nagot
langsammare, som bakade dpplen
och inkokt frukt.

hoég (high) effekt: Snabbare
tillagning &n vid Lag effekt.
Tillagningstider mellan 3-5 timmar.
varmhallning (keep warm):
Anvand den har instaliningen nar
maten har tillagats och du vill halla
den varm. Vi rekommenderar att
maten inte varmhalls under mer &n
2 timmar efter tillagningen och att
grytan stangs av darefter. Om
locket tas av sénks temperaturen i
kastrullen. Darfor bor du lyfta pa
locket sé lite som mgjligt och alltid
lagga pa det snabbt igen.

forslag pa hur du kan
anvanda din slow-
cooker

1 Anvénd ingredienser som legat ett
tag i rumstemperatur hellre &n att ta
dem direkt fran kylskapet. Nar det
géller s&dana ingredienser som katt
och fisk ska de déremot inte vara
ute ur kylskapet langre an
nédvandigt, sé ta ut dessa en liten
stund innan matlagningen for att
avlagsna kylan och téck med folie
eller gladpack. Forbered inte maten
langt i forvag och lat den ligga
utanfor kylskapet.

2 Skar rotfrukter som mordtter, 6k,
kalrotter osv. i lite mindre bitar da
de maste kokas langre an kott.

3 Skar samtliga ingredienser i lika stora
bitar for att underlatta vid tillagningen.
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4 Bryn kottet och gronsakerna forst i
en annan panna om du vill f& bort
en del av fettet. Detta forbéattrar
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 kokkérl. Om man
utsatter kokkarlet for en snabb
temperaturvaxling kan det spricka.

8 Né&r grytan anvants i flera ménader
kan laseringen spricka: detta ar
vanligt med laserat stengods och
paverkar inte slow-cookerns
funktion.

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

10 Fyll aldrig din slow-cooker till mer
an %.

11 Mijolkprodukter, sdsom gradde,
creme fraiche och yoghurt, tillsatts i
slutet av tillagningen for att undvika
att sasen skar sig.

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.

18 Observera att det kan stanka nagot
kring locket.

skotsel och rengdring

Sténg alltid av, dra ut kontakten och
lat apparaten kallna innan du borjar
rengora.

basenhet

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

lock, kokkarl

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

service och kundtjanst

® Om sladden &r skadad méaste den av
sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOD eller av en auktoriserad
KENWOOD-reparator.

Om du behover hjalp med:

® aft anvanda apparaten eller

® service eller reparationer
Kontakta aterforsaljaren dar du
kopte apparaten.



RECEPT

Tiderna &r enbart riktlinjer. Kontrollera
alltid att maten ar ordenligt genomstekt
och rykande het innan du serverar den.
Varierande kvantiteter kan ocksa
paverka tillagningstiderna.

soppa med potatis, ost
och graslok

4 medelstora potatisar, skalade och
skivade

1 stor vitlbksklyfta, skalad

0,475 dl buliong

220 ost (Cheddar el. motsv.),

riven

50 gr férsk hackad gréslék

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, gréaslok 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 kéttbuliong

Varm olja i en stekpanna och bryn
kottet pa alla sidor. Tillsatt gronsakerna
och stek tills de &r 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-
8 timmar.

biff i Ol

600 gr grytbitar

skurna i 2,5 cm stora kuber

2 medelstora potatisar, delade i atta
bitar

1 stor 16k, delad i atta bitar

2-3 mordtter, skurna i 2 cm tjocka
bitar

3dlél

2 dl kéttbuljong

1 msk férsk persilja, hackad

25 gr timjan, stjdlkar borttagna
1-2 matskedar maizena

salt och peppar

Tillsatt alla ingredienser i currygrytan
och koka pa Hog (High) i cirka 5%
timmar och L&g (Low) i cirka 7-8
timmar. Blanda majsena med lite kallt
vatten sa att en mjuk pasta bildas. Ta
bort locket och tillsétt 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

Anviand som bas till Spagetti
Bolognaise eller Lasagne

1 matsked olja

1 stor 16k, hackad

5 skivor hackad bacon

650 gr kottférs

1 x 454 g burkar krossade tomater
1 vitlésklyfta, 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 grytan. Tillsatt bacon i
stekpannan och stek upp, hall dver i
grytan. Stek kottet tills det &r brynt,
tillsatt hackade tomater och koka upp.
Hall 6ver i grytan. Tillsatt aterstaende
ingredienser i grytan. Tillaga p& Hog
(High) effekt i cirka 3-4 timmar eller Lag
(Low) effekt i cirka 6-7 timmar.

69



CcOoQg au vin

150 gr bacon, tdrnad

1 large/stora I6kar, hackade

1 krossade vitloksklyftor

3800 gr champinjoner, tjockt skivade
4 benfria kycklingbrést

2,75 dl rétt vin

3,75 dl varm hénsbuljong

salt och peppar

maizena (om du vill)

Lagg i alla ingredienser i grytan. Lagg
pa locket och koka pa Hog (High) i
cirka 4 timmar eller Lag (Low) i cirka 6-
7 timmar.

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

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 hénsbuljong

4 kvistar dragon

0,5 dl vispgréddde

salt och peppar

1 tsk/15 ml majsena (cirka)

Varm smoret och oljan i en stekpanna.
Tillsatt kycklingen och bryn pa bada
sidor. Lagg 6ver kycklingen i grytan.
Stek 16ken och tillsatt den i grytan i
tilsammans med vin, buljong, 2
dragonkvistar och kryddor. Lagg pa
locket och koka pa Hog (High) effekt i
cirka 3 timmar eller Lag (Low) effekt i
cirka 6 timmar. Vi slutet av koktiden tar
du upp kycklingen och héller den varm.
Blanda majsena med vatten till en
smidig pasta och tillsétt i grytan

tilsammans med gradde. Rér om val.
LAagg tillbaka kycklingen i kastrullen och
lagg pa locket. Lat allt koka ytterligare
en stund sa att sasen tjocknar. Nar
tillagningen &r klar finhackar du resten
av dragonen och tillsatter den. Servera
direkt.

bakade &pplen

3 matlagningsépplen (vélj sadana
som passar storleksmdssigt i
grytan)

75 gr blandad torkad frukt

% tsk kanel

25 gr farinsocker

0,75 dl kallt vatten

Skdlj och kérna ur dpplena, ta sedan
en vass kniv och skér en skara i skalet
runt mitten pa varje apple. Lagg i
applena i grytan. Blanda frukt, kanel
och socker och fyll sedan mitten pa
varje apple med blandningen. Tillsatt
vatten och lagg locket pa plats. Koka
pa Lag (Low) ca 2-4 timmar (beroende
pa applenas storlek och antal).

rispudding

75 gr rundkornigt ris/grétris
0,5 dl socker

1 liter mjélk

25 gr smér

mald muskot

Tillsatt ris, socker och mjolk i grytan.
R&r om val. Toppa med smorklickar
och pudra dver muskot. Lagg pa locket
och koka pa Hog (High) i cirka 2-3
timmar eller Lag (Low) i cirka 4-5
timmar. Ror om i grytan efter en
timmas kokning och sedan en gang till
under tillagningen.
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applechutney

Farsk ingeféra, 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

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.

Unnga & brenne deg pa damp som
kommer ut av trykkokeren, seerlig
nar du tar av lokket.

Veer forsiktig ndr du handterer
trykkokeren; alle delene blir varme
nar de brukes. Bruk grillvotter.
Unnga & lefte kokeelementet mens
det er i bruk og mens innholdet
fortsatt er varmt.

Vesr meget forsiktig nar du flytter pa
kokebeholderen dersom den
inneholder varm mat.

Aldri bruk trykkokeren hvis den er
skadet. Fa den undersokt eller
reparert; se ‘service og
kundetjeneste’.

Ikke bruk kokebeholderen hvis det
er sprekker i den eller den er skadet
pa annen mate.

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

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

Ta alltid ut kontakten nar
trykkokeren ikke er i bruk.

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

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

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

Bruk bare trykkokeren sammen
med kokebeholderen som herer til.
Ma ikke brukes utenders.
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lkke dekk kokebeholderen med
andre ting enn lokket som herer til.
Apparatet er ikke ment brukt av
personer (inkludert barn) med
reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller med manglende
erfaring og kunnskap, med mindre
vedkommende har fatt tilsyn eller
oppleering i hvordan apparatet skal
betjenes av en person som er
ansvarlig for vedkommendes
sikkerhet.

Barn ma ha tilsyn for & sikre at de
ikke leker med apparatet.

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

matsikkerhet

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

Ikke gjenoppvarm mat i
trykkokeren.

Veer ngye med at maten er rykende
varm for du spiser.

Kok aldri Kjett og fiserfe halvveis for
sé & sette tilbake i kjoleskapet for
senere koking.

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

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



for du bruker apparatet
forste gang

® \/aske delene, se "stell og
rengjoring"

tegnforklaring

lokk

kokebeholder

kokeelement

handtak

kontrollknapp (CP706)
indikatorlampe (CP706)

Modell CP707

displayskjerm

knapp til innstilling for sterk varme
(High)

knapp til innstilling for svak varme
(Low)

knapp til innstilling for & holde
matten varm (Warm)

knapp til okning av tid
PA/AV—knapp

knapp til reduksjon av tid

slik bruker du den
manuelle trykkokeren
(CP706)

1 Folg oppskriften og ha
ingrediensene i kokebeholderen.

2 Sett kokebeholderen ned i
kokeelementet. Viktig - for a
unnga a brenne deg nar du
fjerner kokebeholderen ma
du sorge for at den plasseres
i kokeelementet som vist pa
tegningene @, med
handtakene pa
kokebeholderen pa linje med
handtakene pa
kokeelementet.

3 Sett pa lokket og sett stopselet i
kontakten.

4 Velg ensket innstilling, dvs. hay, lav
eller hold varm. Indikatorlampen
lyser og kokingen starter.

5 Lakoke i ensket tid.

6 Etter koking: Sl& av trykkokeren og
trekk ut stremkontakten.
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slik bruker du den
elektroniske trykkokeren
(CP707)

1 Folg oppskriften og ha
ingrediensene i kokebeholderen.

2 Sett kokebeholderen i
kokeelementet. Viktig - for a
unnga a brenne deg nar du
fjerner kokebeholderen ma
du sorge for at den plasseres
i kokeelementet som vist pa
tegningene @, med
handtakene pa
kokebeholderen pa linje med
handtakene pa
kokeelementet.

3 Sett pa lokket.

Sett stopselet i kontakten.

5 Trykk pa PA/AV-knappen for & sl&
den pa. Displayet viser 0:00 og
skjermen lyser. Skjermbelysningen
slas av dersom det ikke trykkes pa
noen knapp innen 30 sekunder.

6 Velg ensket kokemodus ved a
trykke pé innstillingsknappen for
hay, lav eller hold varm. Det vises
et ikon til hayre pa skjermen, og en
strek ses ved siden av valgt
kokemodus. Kokingen begynner,
noe som angis av at desimalene
blinker.

7 La det koke i ensket tid.

8 Trykk pa PA/AV—knappen én gang
for & stanse kokingen. Hold PA/AV-
knappen nede i 5 sekunder for & sla
trykkokeren av. Trekk stopselet ut
av kontakten etter bruk.

~

stille tidsuret (kun
CP707)

1 Folg trinn 1 — 5 ovenfor.

2 Still inn ensket koketid ved & trykke
inn knappen for gkt tid (+) eller
redusert tid (-). Tidsuret kan stilles i
trinn pé& 30 minutter inntil maksimum
10 timer for lav og hey innstiling, men
vil ga tilbake til standard maksimum 2
timer for hold varm-innstilingen.



Velg ensket kokemodus ved &
trykke pa innstillingsknappen for
hay, lav eller hold varm. Det vises
et ikon pa heyre side av skjermen
0g en strek ses ved siden av valgt
kokemodus. Koking og
nedtellingsuret starter, det angis av
blinkende desimaler. Tidsuret teller
ned i trinn pa 1 minutt.

Merk: hvis det ikke velges en
kokemodus innen 15 sekunder, gar
tidsuret tilbake til standard 0:00, og
det ma stilles igjen.

P& slutten av koketiden pa lav eller
hoy, gar trykkokeren tilbake til
standard hold varm-innstiling og
teller ned fra 2 timer. Etter 2 timer
stanser varmingen og displayet gar
tilbake til 0:00.

Hold PAVAV-knappen nede i 5
sekunder for & sla trykkokeren av.
Trekk ut stopselet etter bruk.
Viktig: Nar du koker i
tidsurmodus i lengre tid ma
du passé pa at maten ikke
torker ut eller svir seg.
Dersom du, nér tidsuret er stilt,
onsker & justere koketiden, trykker
du enten péa knappen for okt tid
eller redusert tid.

innstillingsveiledning

Felgende tider er bare til veiledning
og vil variere i henhold til type mat
som kokes og mengden som
kokes.

lav innstilling (low) koker maten
gradvis i lopet av dagen og tar ca.
6-8 timer. Denne innstillingen kan
dessuten benyttes nar du koker
mer emtalelig mat som med fordel
kan kokes litt saktere, f.eks. bakte
epler, posjert frukt.

hoy innstilling (high) gjor
kokeprosessen raskere
sammenlignet med den lave
innstillingen, med koketider pa
mellom 3-5 timer.
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hold varm-innstilling (keep
warm) — Bruk denne innstillingen
nér maten er ferdig slik at du holder
den varm. Vi anbefaler at maten
ikke holdes varm lengre enn i 2
timer etter koking, og sla den
deretter av etter bruk. Hvis du tar
av lokket reduserer det
temperaturen inni kokebeholderen,
sé gjer dette minst mulig og legg
lokket raskt pa igjen.

tips ndr du bruker
trykkokeren

1

Tilbered matvarene i romtemperatur
istedenfor & ta dem direkte fra
kjoleskapet. Men matvarer som kjott
og fisk ber ikke oppbevares i
romtemperatur lengre enn
nedvendig. Ta Kjett og fisk ut av
kioleskapet bare for & tine, og dekk
over med plastfolie. Ikke tilbered
maten pa forhand uten & sette den
tilbake i kjoleskapet.

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

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

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

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

Kok alltid i kokebeholderen. Legg
aldri mat direkte i kokeelementet.
Legg aldri den varme



kokebeholderen i kaldt vann rett
etter bruk, og ikke tem varmtvann i
en tom og kald kokebeholder.
Plutselige temperatursvingninger
kan gjere at beholderen slar
sprekker.

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

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

10 La aldri trykkokeren veere mer enn %
full.

11 Melkeprodukter - innbefattet flote,
remme og yoghurt - bor tilsettes
mot slutten av koketiden, slik at det
ikke oppstar klumper.

12 Frosne grennsaker, f.eks. erter, ma
tines og tilsettes den siste -1
timen. Dette holder pa fargen og
konsistensen pé grennsakene, og
temperaturen i kokekaret.

13 Det beste resultatet oppnar du nar
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.

18 Legg merke til at det kan sprute litt
rundt lokket.

vedlikehold og
rengjoring

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

kokeelement

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

lokk, kokebeholder

Vask lokk og kokebeholder i varmt
sépevann, 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

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

Hvis du trenger hjelp med a:

® bruke apparatet eller

® service eller reparasjoner
kontakt forhandleren der du kjopte
apparatet.
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OPPSKRIFTER

Tidene er kun ment til veiledning. Pass
alltid pa at maten er gjennomkokt og
rykende varm for den serveres.
Variasjoner i mengden mat som kokes
kan ogsa pavirke koketidene.

potet-, cheddarost- og
gressleksuppe

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 2-3 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 sta pa Sterk
(High) i ytterligere 30 minutter. For

servering kan du ha i ekstra ost og flote.

braissert oksestek med
gronnsaker

15 ml/1 spiseskje olje

900 g bogstek

1 lok, skrellet og hakket

3 gulretter, 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

grennsakene og stek til de er lyst gylne.

Ha blandingen i kokekaret, tilsett den
varme kraften og salt og pepper. Legg
pa lokket og kok péa Sterk (High) i ca. 4
timer og Svak (Low) i ca. 7-8 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 lek, kuttet i atte biter

2-3 gulretter, 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 ml/1-2 spiseskjeer maismel
salt og pepper

Ha alle ingrediensene i kokekaret, og
kok pé& Sterk (High) i ca. 5% timer eller
Svak (Low) i ca. 7-8 timer. Bland
maisennamelet med litt kaldt vann slik
at du far en jevn deig. Ta av lokket og
tilsett blandingen til kokekaret og rer
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 ml/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 olien i en stor stekepanne og stek
loken til den er gyllenbrun, og ha den
opp i kokebeholderen. Tilsett bacon til
stekepannen og stek det og ha i
kokebeholderen. Brun kjottet, ha i
hakkede tomater og varm opp til
kokepunktet for det has i
kokebeholderen. Ha resten av
ingrediensene i kokebeholderen. Kok
pa Sterk (High) i ca. 3-4 timer eller pa
Svak (Low) i ca. 6-7 timer.
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CcOoQg au vin

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

1 Klofter hvitlok, knust

300 g smasjampinjong, tykt
oppskaret

4 benfrie kyllingbryst

275 ml redvin

375 ml suppekraft av kylling

salt og pepper

maismel (valgfritt)

Stek oljen i en stor stekepanne. Legg
pé lokk og kok pa Sterk (High) i ca.

4 timer eller Svak (Low) i ca. 6-7 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.

kylling- og estragongryte

15 g smar

1 spiseskje/15 ml olje

4 kyllingbryst

1 finhakket lok

150 ml torr hvitvin

150 ml suppekraft av kylling
4 kvister estragon

50 ml kremflote

salt og pepper

1 8s/15 ml maisennamel (ca.)

Varm smeret og olien i en stekepanne.
Tilsett kyllingbitene og brun pa begge
sider. Ha kyllingen over i
kokebeholderen. Stek loken og ha den
i kokebeholderen sammen med vin,
kraft, 2 dusker estragon og krydder.
Sett lokket pa og kok pa Sterk (High) i
ca 3 timer eller pa Svak (Low) i ca. 6
timer. P4 slutten av koketiden tar du ut
kyllingbitene. Hold dem varme. Bland
maisennamelet med litt vann slik at du
far en jevn masse og ha i
kokebeholderen sammen med floten.
Rer godt. Ha kyllingbitene oppi

kokebeholderen igjen, sett pa lokket og
la det koke til blandingen tykner. Nar
det er ferdigkokt skal du finhakke
resten av estragonen og ha i
kokebeholderen. 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

75 ml kaldt vann

Vask eplene og ta ut kjernen. Bruk en
skarp kniv til & lage et snitt i skallet
rundt midten av hvert eple. Ha eplene i
kokebeholderen. Bland sammen
frukten, kanelen og sukkeret. Fyll
deretter blandingen inn i eplene. Tilsett
vannet og sett pa lokket. Kok pa Svak
(Low) varme i ca. 2-4 timer (avhengig
av hvor store eplene er, og om noen er
av bedre kvalitet enn andre).

rispudding

75 g rundkornet ris eller grotris
50 g farin

11 melk

25 g smor

malt muskat

Ha ris, sukker og melk i kokekaret og
ror godt. Legg smerklatter oppa og
strg med muskat. Legg péa lokket og
kok pa Sterk (High) i ca. 2-3 timer eller
pé Svak (Low) i 4-5 timer. Etter 1 time
skal du rere om innholdet i kokekaret,
og deretter én gang til men kokingen
pagar.
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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 ensket
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.
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Taita auki etusivun kuvitukset

ennen kuin ryhdyt °
kayttamaan tata Kenwood-
kodinkonetta

Lue ndma ohjeet huolella ja sailyta °
ne mybhempaa tarvetta varten. o
Poista pakkauksen osat ja

mahdolliset tarrat. °

turvaohjeet

Keitin tuottaa hoyrya, joka voi

aiheuttaa palovammoja.

Ole varovainen erityisesti kantta
avatessasi, jotta painekeittimesta

tuleva héyry ei aiheuta °
palovammoja.

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

Valté nostamasta laitetta
perusosasta sen ollessa
toiminnassa ja sisallon ollessa yha
kuuma.

Toimi erittéin varovaisesti siirtéesséasi
keittokattilaa, jos sen siséltd on
kuuma. °
Ala koskaan kéyta vaurioitunutta
painekeitintd. Tarkistuta ja korjaa

viallinen keitin: katso kohdasta °
‘huolto ja asiakaspalvelu’.

Ala kayta painekeitinta, jos siind on °
halkeamia tai vaurioita.

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.

Irrota aina painekeittimen pistoke
pistorasiasta, kun et kayta sité.

Ala koskaan laita keitint4 tai sen

osia liedelle tai uuniin.

Ala kayta keitinté lammanherkilla
pinnoilla.

Ala kayta painekeitinta verhojen tai
muiden palavien materiaalien 1ahella

tai alla.
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Kéayté painekeitinta vain sen
mukana toimitetun keittokattilan
kanssa.

Ala kayté laitetta ulkona.

Peita painekeitin vain sen mukana
toimitetun kannen avulla.

Taté laitetta ei ole tarkoitettu
sellaisten henkildiden kayttoon, joilla
ei ole taysin normaalia vastaavat
fyysiset tai henkiset ominaisuudet
(mukaan lukien lapset), jos heidan
turvallisuudestaan vastaava henkil®
ei ole opastanut heita kayttamaan
laitetta tai jos heita ei valvota.
Lapsia tulee pitd4 silmalla sen
varmistamiseksi, etta he eivat leiki
laitteella.

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

elintarviketurvallisuus

Keité liha (myos siipikarja), kala ja
merenelavat kunnolla kypsaksi. Ala
koskaan keita niité pakastettuina.
Ala lammita ruokaa uudelleen
painekeittimessa.

Varmista aina ennen syémista, etta
ruoka on hdyryavan kuumaa.

Ala koskaa keité lihaa ja siipikarjaa
puolikypsaksi pakastaaksesi sen
mydhempaa keittamista varten.
Noudata raaka-aineiden valmistajan
antamia keitto-ohjeita, erityisesti
kuivattujen papujen suhteen.
Esimerkiksi kuivatut punaiset pavut
tulee liottaa yon yli ja keittda sitten
nopeasti puhdasta vetta
sisaltavassa kattilassa vahintédan 10
minuutin ajan toksiinien
tuhoamiseksi, jonka jalkeen ne
huuhdellaan ja lisadtaan
painekeittimeen.



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

ennen kuin kaytait
ensimmadista kertaa

® Pese osat Hoito ja puhdistus -
kohdassa kuvatulla tavalla.

»
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kansi

keittokattila

perusosa

kahva

saatonuppi (CP706)
merkkivalo (CP706)

Malli CP707

nayttod

high-asetuksen painike (High)
low-asetuksen painike (Low)
l&mpiméanapitamispainike (Warm)
ajastuksen pidentamispainike
virtapainike

ajastuksen lyhentémispainike

@POBPOR®O ©OO®O®OO

kasin saadettavan
painekeittimen (CP706)
kayttdminen

1 Seuraa reseptia ja laita aineet
keittokattilaan.

2 Aseta keittokattila perusosaan.
Tarkeaa: Palovammojen
valttamiseksi varmista, etta
keittokattila on perusosassa
kuvassa @ esitetylla tavalla,
jolloin keittokattilan kahvat
on kohdistettu perusosan
kahvoihin.

3 Aseta kansi paikoilleen ja tydonna

painekeittimen pistoke pistorasiaan.

4 Valitse haluamasi asetus eli high,
low tai lampimana pitdminen (keep
warm). Merkkivalo syttyy, ja
kypsentaminen alkaa.

5 Keita tarvittavan ajan.

6 Sammuta painekeitin keittémisen
loputtua ja irrota pistoke
pistorasiasta.

elektronisen
painekeittimen (CP707)
kayttaminen

1 Noudata ruokaohjetta ja aseta
ainekset keittokattilaan.

2 Aseta keittokattila perusosaan.
Tarkeaa: Palovammojen
valttamiseksi varmista, etta
keittokattila on perusosassa
kuvassa @ esitetylla tavalla,
jolloin keittokattilan kahvat
on kohdistettu perusosan
kahvoihin.

3 Aseta kansi paikoilleen.

4 Tydbnna painekeittimen pistoke
pistorasiaan.

5 Kaynnista painekeitin painamalla
virtapainiketta. Nayttéon tulee 0:00
ja valo. Jos mitédan painikkeita ei
paineta 30 sekunnin kuluessa, valo
sammuu naytosta.

6 Valitse haluamasi asetus painamalla
high-, low- tai
lampiméanapitamispainiketta (keep
warm). Naytén oikeaan laitaan tulee
kuvake, ja valitun asetuksen viereen
tulee merkki. Kypsentdminen alkaa.
Desimaalit vilkkuvat sen merkiksi.

7 Anna laitteen kypsentdé haluttu
aika.

8 Voit lopettaa kypsentamisen
painamalla virtapainiketta.. 5 Voit
katkaista painekeittimesta virran
pitédmalla virtapainiketta painettuna
5 sekunnin ajan. Irrota pistoke
pistorasiasta kayton jalkeen.



ajastin (vain CP707)
;

Tee edella kuvattujen vaiheiden 1-5
toimet.

Valitse haluamasi kypsennysaika
painamalla ajastimen lisddmispainiketta
(+) tai v8hentdmispainiketta (-). Ajastin
voidaan s&ataa 30 minuutin portain
enintéd&n 10 tuntin saakka
kaytettdessa low- tai high-asetusta.
Pidettaessa lampimana aika voi olla
enintéén 2 tuntia.

Valitse haluamasi asetus painamalla
high-, low- tai
lampimanapitamispainiketta (keep
warm). Nayton oikeaan laitaan tulee
kuvake, ja valitun asetuksen viereen
tulee merkki. Kypsentaminen alkaa.
Desimaalit vilkkuvat sen merkiksi ja
ajastimen aika véhenee. Ajastimen
aika vdhenee 1 minuutin portain.
Huomaa: Jos kypsennysasetusta ei
valita 15 sekunnin kuluessa,
ajastimen arvoksi palaa 0:00, joten
aika on valittava uudelleen.

Kun kypsentéaminen low- tai high-
asetuksella paattyy, painekeitin pitda
ruokaa lampiméana oletusarvoisesti
2 tunnin ajan. Lampimamapitaminen
paattyy 2 tunnin kuluttua, ja
ndyttdodn palaa 0:00.

Voit katkaista painekeittimestéa virran
pitamallé virtapainiketta painettuna
5 sekunnin ajan. Irrota pistoke
pistorasiasta kayton jalkeen.
Tarkead: Jos valitset
ajastimesta pitkin
kypsennysajan, varmista, etta
ruoka ei kuivu eikd pala.

Jos kaytat ajastinta ja haluat sdataa
kypsennysaikaa, paina ajastimen
lisdys- tai vahennyspainiketta.
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asetukset

Seuraavat ajat ovat vain ohjeellisia.
Ne vaihtelevat kypsennettavan
ruoan ja sen maaran mukaan.
low-asetusta kaytettédessé ruoka
kypsyy péivan mittaan hitaasti.
Aikaa kuluu 6-8 tuntia. Tata
asetusta voidaan kayttdd myds
kypsennettéessa arkoja ruoka-
aineita, kuten omenoita tai
hedelmid, joille alhainen lampdtila
soveltuu paremmin.

high-asetus nopeuttaa
kypsymista low-asetukseen
verrattuna. Aikaa tarvitaan noin 3-5
tuntia.

lampimé&na pitaminen (keep
warm) pitdd kypsan ruoan
lampiméana. On suositeltavaa pitéa
ruokaa lampiméané korkeintaan 2
tuntia. Kannen nostaminen pois
paikoiltaan vahentaa keittokattilan
lampdtilaa, joten &lé tee sité turhaan
ja aseta kansi nopeasti takaisin
paikoilleen.

kayttévinkkeja

1

Valmistele ainekset
huoneenldmmadssé ja kayta
mieluummin huoneenldmpoisia
aineksia kuin suoraan jaékaapista
otettuja. Ruoka-aineita, kuten lihaa
ja kalaa, ei pida kuitenkaan séilyttaa
jadkaapin ulkopuolella tarpeettoman
pitkdan. Ota ne ulos jaékaapista
vain hetke& aiemmin, jotta ne
lampenevat hieman ja peité ne
kalvolla tai muovilla. Ala valmista
ruokaa etukateen jadkaapissa
sailytettavaksi.

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



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

5 Al4 nosta kantta tarpeettoman usein
keittdmisen aikana, koska talldin
lampoa haviaa ja nestetta haihtuu.
Saattaa olla tarpeellista lisata
keittoaikaa 20-30 minuutilla riipppuen
siité, kuinka usein ja kuinka pitkaksi
aikaa kansi avataan.

6 Keittdminen tapahtuu aina
keittokattilassa. Ald koskaan laita
ruokaa suoraan perusosaan.

7 Ala koskaan upota kuumaa
keittokattilaa kylmaan veteen heti
keittdmisen jalkeen tai kaada
kiehuvaa vetta tyhjaan ja kylméan
keittokattilaan. Kattila saattaa haljeta
akillisen lampdtilan muutoksen
seurauksena.

8 Keittokattilan lasite saattaa sardilla
useiden kuukausien kéyton jalkeen:
t&ma on tyypillista lasitetulle
keramiikalle eiké se vaikuta
painekeittimen toimintaan.

9 Jos valmistat ruokaa tavallisten
reseptien mukaan, on tarvittavan
nesteen maaraa ehka vahennettava.
Painekeitinta kaytettdessé neste ei
haihdu niin nopeasti kuin
normaalissa ruoanvalmistuksessa,
mutta tiettyd nestemaéréa tarvitaan
lammonsiirtymista varten.

10 Al4 koskaan tayta painekeitinta
enemman kuin % koko tilavuudesta.

11 Maitotuotteet, kerma, hapankerma
ja jugurtti tulee lisaté keittdmisen
loppuvaiheessa juoksettumisen
estamiseksi.

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

13 Parhaimmat tulokset saadaan, kun
aineet ovat nesteen peitossa.

14 Poista lihasta lika rasva.

15 Kun keitat kokonaisen paistin,
vamista, ettd se mahtuu keittokattilaan
kunnolla ja lisda aina nestetta.

Kaantele lihaa keittémisen aikana.

16 Kuuman lihaliemen kayttdminen
nopeuttaa keittdmista.

17 Kastikkeet, yms., voidaan sakeuttaa
sekoittamalla hieman maissijauhoa
kylmaén veteen tasaiseksi
seokseksi. Lisdé seos keittokattilaan
keittamisen lopussa. Laita kansi
kiinni ja keitd hieman liséa, kunnes
kastike kuplii ja saostuu.

18 Huomaa, ettd hieman ruokaa voi
roiskua kanteen.

hoito ja puhdistaminen

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

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

kansi ja keittokattila

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

huolto ja asiakaspalvelu

® Jos virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyisté vaihdettava.
Vaihtotydn saa tehdd KENWOOD tai
KENWOODIN valtuuttama
huoltoliike.

Jos tarvitset apua

® |aitteen kayttdmisessa tai

® |ajtteen huolto- tai korjaustdissa,
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.



RESEPTIT

Ajat ovat vain ohjeellisia. Varmista
ennen tarjoilemista, etta ruoka on
lapikotaisin kypsaa ja hdyryavan
kuumaa. M&arien vaihtuminen voi myds
vaikuttaa keittoaikoihin.

peruna, juusto ja
ruohosipulikeitto

4 keskisuurta perunaa kuorittuna ja

vijpaloituna

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 kypsya High-
asennossa 2-3 tuntia. Poista seos ja
soseuta se tehosekoittimessa. Kaada
seos takaisin kypsennysastiaan seka
lisé& juusto, ruohosipuli ja mausteet.
Kypsenna High-asennossa vield 30
minuuttia. Voit lisaté juustoa ja kermaa
ennen tarjoilemista.

paahtopaisti ja
vihanneksia

15 ml/1rkl &ljyé

900 g naudanpaistia

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

500 ml kuumaa lihalienté

Kuumenna 6ljy paistinpannussa.
Ruskista liha joka puolelta. Liséa
vihannekset ja ruskista ne. Kaada seos
kypsennysastiaan seka lisda kuuma
liemi ja mausteet.

Aseta kansi paikoilleen seké kypsenna
High-asennossa noin 4 tuntia ja Low-
asennossa noin 7-8 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 lihalientd

20 ml/1 rkl tuoretta ja hienonnettua
persiljaa

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

Laita kaikki ainekset kypsennysastiaan.
Kypsenné High-asennossa noin 5%
tuntia tai Low-asennossa noin 7-8
tuntia. Sekoita jauhot kylméan vesitilkan
kanssa tasaiseksi tahnaksi. Poista
kansi. Lisda seos kypsennysastiaan ja
sekoita perusteellisesti. Aseta kansi
takaisin paikoilleen. Kypsenng, kunnes
neste alkaa kuplia ja saostuu hieman.
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bolognankastike

Kaytad bolognanspagetin tai
lasagnen kanssa

16ml/1rkl &ljyé

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 rki/15 ml tomaattipyreeta
tai maun mukaan

Suolaa ja pippuria

150 g hienoksi pilkottuja
herkkusienié

Kuumenna 6ljy suuressa
paistinpannuissa. Paista sipuli
kullanruskeaksi ja siirra se
keittokattilaan. Lisad paistinpannulle
pekoni. Ruskista ja lisaé keittokattilaan.
Ruskista liha. Liséa tomaattimurska.
Kiehauta seos ja siirra se
keittokattilaan. Laita muut ainekset
keittokattilaan. Kypsenna high-
asetuksella noin 3-4 tuntia tai low-
asetuksella noin 6-7 tuntia.

coq au vin (viinikukko)

150 g pekonikuutioita

1 hienonnettu suuri sipuli

1 murskattua valkosipulinkyntté

300 g isoiksi viipaleiksi pilkottuja

herkkusienié (ilman jalkaa)

4 luutonta kananrintaa

275 ml punaviinid

375 ml kuumaa kananlienté

suolaa ja pippuria

maissijauhoa (haluttaessa)
Laita kaikki ainekset painekeittimeen.
Aseta kansi paikoilleen. Kypsenna
High-asennossa noin 4 tuntia tai Low-
asennossa noin 6-7 tuntia.
Voit halutessasi saostaa jauhoilla, jotka
on sekoitettu kylman vesitilkan kanssa
tasaiseksi tahnaksi. Poista kansi. Lisda
seos kypsennysastiaan ja sekoita
perusteellisesti. Voit halutessasi poistaa

broilerinlihat ja pitdéa ne lampimana
lisatessasi jauhot. Aseta kansi takaisin
paikoilleen. Kypsenné, kunnes neste
alkaa kuplia ja saostuu hieman.

rakuunalla maustettu
kanapata

15 g voita

1 rkl/15 mi 6ljyé

4 kananrintaa

1 hienonnettu sipuli

150 ml kuivaa valkoviinid

150 ml kuumaa kananlienté

4 rakuunanoksaa

50 ml kuohukermaa

Suolaa ja pippuria

noin15 ml maissijauhoja
Kuumenna voi ja Oljy paistinpannussa.
Lisaa broilerinpalat ja ruskista
molemmilta puolilta. Siirr& broileri
keittokattilaan. Ruskista sipuli. Laita se
kaittokattilaan yhdessa viinin, liemen, 2
rakuunanoksan ja mausteiden kanssa.
Peitéa kannella. Kypsenna high-
asetuksella noin 3 tuntia tai low-
asetuksella noin 6 tuntia. Kun
kypsennysaika on paattyméassa, poista
broilerinpalat ja pida lampimina. Sekoita
maissijauhoihin hieman vetta, jotta saat
seoksesta tasaisen. Liséa
painekeittimeen yhdessa kerman
kanssa. Sekoita hyvin. Palauta
broilerinpalat keittokattilaan. Aseta
kansi paikoilleen ja anna kypsya hetken
aikaa, jotta ruoka saostuu. Kun ruoka
on valmista, lisd& loppu rakuuna
pilkottuna ja lisd& keittokattilaan. Tarjoile
heti.
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haudutetut omenat

3 keitto-omenaa (valitse
keittokattilaan sopivasti mahtuvan
kokoisia)

75 g kuivattuja sekahedelmié

2.5 ml/ % tl kanelia

25 g ruskeaa hienosokeria

756 ml kylmda vetté

Pese omenat ja poista siemenkodat.
Tee sitten teravalla veitsella viilto
jokaisen omenan keskikohdan ympéri.
Laita omenat keittokattilaan. Sekoita
hedelmat, kaneli ja sokeri ja tayta
jokaisen omenan keskus
hedelmaseoksella. Lis&a vesi ja laita
kansi kiinni. Keita Low-asetuksella noin
2-4 tuntia (keittoaika riippuu omenoiden
koosta ja lajikkeesta).

riisivanukas

75 g lyhytiyvéista riisid tai puuroriisiéd
50 g hienosokeria

1 litra maitoa

25 g voita

Jjauhettua muskottia

Laita riisi, sokeri ja maito
kypsennysastiaan. Sekoita huolellisesti.
Lis&a voi ja raastettu muskotti. Aseta
kansi paikoilleen seké kypsenna High-
asennossa noin 2-3 tuntia tai Low-
asennossa 4-5 tuntia. Sekoita
kypsennysastian sisaltd 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 keité Low-
asetuksella noin 8 tuntia. Poista sitten
kansi, sekoita sisaltd ja kdannéa keitin
High-asetukselle ja anna kastikkeen
kiehua vield 30-60 minuuttia tai kunnes
haluttu koostumus on saavutettu. Anna
hieman jaahtya, laita kastike puhtaisiin
purkkeihin ja sulje purkit heti.

Annoksesta tulee noin 900 g.



On kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood cihazinizi kullanmadan @
once

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin

saklayin.

Tum ambalajlari ve etiketleri

cikartin guvenlik.

guvenlik

Bu cihaz yakici olabilecek buhar

Uretir.

Ozellikle kapagdi agarken yavas °
pisiriciden ¢ikan buharin
yakmamasina dikkat edin.

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

Kullanim sirasinda ve malzemeler
sicakken ana uniteyi kaldirmayin.
Pisirme tenceresinin iginde sicak
malzemeler varsa tasirken gok °
dikkatli olun.

Hasarli yavas pisiriciyi asla
kullanmayin. Kontrol ya da tamir °
ettirin: ‘servis ve muisteri

hizmetleri'. °
Pisirme tenceresi gatlamis veya

hasar gérmusse kullanmayin. °
Ana Uniteyi, kabloyu veya fisi asla

suya sokmayin — elektrik garpabilir.
Kumandalari temiz ve kuru tutun.
Kabloyu gocuklarin erisebilecegi °
bir yerde asla birakmayin.
Kullanmadidinizda daima fisini

cekin.

Cihaz veya parcalarini asla pisirici

veya firin igine koymayin.

Cihazi 1slya hassas ylzeyler

Gzerinde kullanmayin.

Yavas pisiriciyi perdelerin ya da

diger yanici malzemelerin

yakininda veya altinda

kullanmayin.

Yavas pisiriciyi sadece sadlanan
tencere ile kullanin.

Dis mekanlarda kullanmayin.

Pisirme tenceresini saglanan

kapaktan bagka bir sey ile 4
kapatmayin.
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Bu cihaz; sorumlu bir kisi
tarafindan gézetim altinda
olmayan fiziksel, duyusal veya
zihinsel engelli kisiler (gocuklar
dahil), cihazin kullaniligi hakkinda
aciklama almamis kisiler ve bilgi
veya deneyimi eksik olan kisiler
tarafindan kullaniimak Gzere
tasarlanmamistir.

Cocuklar cihazla oynamamalari
gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

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) balik
ve deniz Urlnlerini iyice pisirin.
Asla donmus haldeyken pisirmeyin
Yemekleri yavas pisiricide
Isitmayin.

Yemeden Once yemeklerin sicak
olduklarindan emin olun.

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

Kuru bakliyatlar igin Greticinin
kullanma talimatlarina uyun.
Ornegin toksinlerin gideriimesi ve
yavas pisiricide kullanilabilmesi
igin kuru barbunyalar geceden
islatilmali ve tencerede en az 10
dakika yUksek 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

Tum pargalari yikayin bkz. ‘bakim
ve temizlik’



bolumler

kapak

pisirme tenceresi

ana Unite

tutamaklar

kontrol diigmesi (CP706)
gosterge 151g1 (CP706)
Model CP707

ekran gostergesi

yuksek ayar digmesi

hafif ayar digmesi

sicak tutma digmesi
zamanlayici azaltma digmesi
acma/kapatma dugmesi
zamanlayici azaltma digmesi

CISICICICICICANCICICICICIC)

manuel yavas
pisiricinizin kullanimi
(CP706)

1 Tarife uygun sekilde malzemeleri
pisirme tenceresine koyun.

2 Pisirme tenceresini ana Unite
tizerine yerlestirin. ®nemli —
pisirme tenceresini ¢ikarirken
yanmamak igin gizim @’de
gosterildigi gibi pisirme
tenceresinin lstiindeki
tutmaklarin althktaki tutmaklarla
ayni hizada olarak althga
yerlestirildiginden emin olun.

3 Kapagi kapatin ve yavas pisiriciyi
fise takin.

4 lstenilen ayari segin orn. yiiksek,
hafif veya sicak tutma. Gosterge
1$1§1 yanacak ve pisirme
baslayacaktir.

5 istenilen siire boyunca pismesini
bekleyin.

6 Pisirmeden sonra, kapatin ve
yavas pisiricinin fisini gekin.

elektronik yavas
pisiricinizin kullanimi
(CP707)

1 Tarife uygun sekilde malzemeleri
pisirme tenceresine koyun.

2 Pisirme tenceresini ana Unite
lizerine yerlestirin. Onemli —
pisirme tenceresini ¢ikarirken
yanmamak igin gizim @’de
gosterildigi gibi pisirme
tenceresinin ustiindeki
tutmaklarin althktaki tutmaklarla
ayni hizada olarak althga
yerlestirildiginden emin olun.

3 Kapagi kapatin.
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5 Yavas pisiriciyi calistirmak igin
acmal/kapama diigmesine basin.
0:00 gorintilenecek ve ekran
aydinlanacaktir. 30 saniye iginde
higbir digmeye basilmazsa ekran
13191 sGnecektir.

6 Yuksek, hafif veya sicak tutma
digmesine basarak istenilen
pisirme modunu segin. Ekranin
saginda bir ikon ve segilen pisirme
modunun yaninda kisa bir gizgi
belirecektir. Yanip sénen
ondaliklarla belirtilerek pisirme
baslayacaktir.

7 lstenilen siire boyunca pismesini
bekleyin.

8 Pisirmeyi durdurmak igin
acmal/kapama digmesine bir kere
basin. Yavas pisiriciyi kapatmak
icin 5 saniye boyunca
acmal’kapama dugmesini basili
tutun. Kullandiktan sonra yavasg

zamanlayicinin
ayarlanmasi (sadece
CP707)

1 Yukarida 1’den 5’e kadar olan
adimlari uygulayin.
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2 Zamanlayici arttirma (+) veya
zamanlayici azaltma (-) digmesine
basarak istenilen pisirme siresini
ayarlayin. Zamanlayici, hafif ve
yuksek ayarlar igin 30 dakikalik
artislarla en fazla 10 saate kadar
ayarlanabilir fakat sicak tutma
ayari igin varsayilan ayar 2 saat
olacaktir.

3 Yiksek, hafif veya sicak tutma
digmesine basarak istenilen
pisirme modunu secin. Ekranin
saginda bir ikon ve segilen pisirme
modunun yaninda kisa bir gizgi
belirecektir. Yanip s6nen
ondaliklarla belirtilerek pisirme ve
zamanlayici geri sayimi
baslayacaktir. Zamanlayici 1
dakikalik artislarla geriye dogru
sayacaktir.

Not: 15 saniye icinde bir pisirme
modu segilmemisse
zamanlayicinin varsayilan ayari
0:00 olacaktir ve tekrar
ayarlanmasi gerekecektir.

4 Hafif veya yiiksek ayarlardaki
pisirme siresinin sonunda, yavas
pisiricinin varsayilan ayari sicak
tutma ayari olacaktir ve 2 saatten
geriye saymaya baslayacaktir. 2
saat sonra Isitma duracak ve
tekrar 0:00 gorintilenecektir.

5 Yavas pigiriciyi kapatmak icin 5
saniye boyunca agma/kapama
digmesini basih tutun.
Kullandiktan sonra yavas pisiriciyi
fisten gekin.

e Onemli: Uzatiimig zaman
periyodlari icin zamanlayici
modunda pisirirken yemegin
kurumamasina veya
yanmamasina dikkat edin.

® Zamanlayici ayari ile pisirme
sirasinda pisirme suresini
ayarlamak isterseniz ya
zamanlayici arttirma digmesine ya
da zamanlayici azaltma
digmesine basin.

ayarlama talimatlari

Asagidaki sureler sadece bilgi
amaglidir ve pisirilmekte olan
yiyecegin tipine ve miktarlara gére
degisir.
hafif (low) ayar yemegi pisirmesi
bltin bir giin sirer ve yaklasik 6-8
saattir. Bu ayar, daha yavas
pisiriimesi gereken daha lezzetli
yemekleri pigirirken ise yarayabilir,
ornegin firnlanmis elma veya
yabani meyveler.
yiiksek (high) ayar Hafif ayara
glre pisirme surecini
hizlandiracaktir, sire yaklasik 3
ile 5 saat arasindadir.
sicak tutma ayari (keep warm) —
Bu ayari, pisirildikten sonra yemegi
sicak tutmak icin kullanin.
Yemeklerin pisirildikten sonra 2
saatten fazla sicak tutulmamalarini
tavsiye ederiz, 2 saatten sonra
cihaz kapatiimalidir. Kapagi
agmanin pisirme tenceresindeki
sicakligi duslirecegini ve bu
nedenle yemegin sicak tutma
ayarinda birakilma suresi
azaltilmasi gerektigini lutfen
aklinizda tutun. Daima kapag!
cabuk bir sekilde kapatin ve servis
yapmadan 6nce yemegin
tamamen pistiginden ve sicak
oldugundan emin olun. Kapagin
aclimasi pisirme tenceresi igindeki
sicakligi duslrecektir, bu ylizden
kapagi cok fazla agmayin ve
actiginizda hemen kapatin.



yavas pisiricinin kullanimi
ile ilgili tavsiyeler

1 Malzemeleri dogrudan
buzdolabindan ¢ikartarak
kullanmak yerine oda sicakliginda
hazirlayin ve kullanin. Bununla
birlikte et ve balik gibi malzemeler
buzdolabindan ¢ikartildiktan sonra
uzun slre disarida
bekletiimemelidir, bu yizden
buzdolabindan sadece buzunu
¢6zmek igin ¢ikartin ve lzerini ya
streg film ya da plastik poset ile
ortlin. Yemegi 6nceden
hazirlamayin ve sonra
buzdolabindan gikarmayin.

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

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

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

5 Pisirme sirasinda kapagi
gerekmedikce agmayin, bu isi
kaybina ve sivinin buharlagsmasina
yol agar. Kapagin ne siklikla ve ne
kadar sure ile agildigina bagh
olarak pisirme suresine 20 dakika
ile yarim saat arasinda ilave etmek
gerekebilir.

6 Pisirme her zaman pisirme
tenceresinde gergeklesir.
Yiyecekleri asla ana (nite lizerine
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 Birkag aylk kullanimdan sonra

pisirme tenceresinin sir
kaplamasinda bazi catlaklar
olusabilir: bu sir kaplamali Griinler
icin normaldir ve yavas pisiricinin
verimini etkilemez.

9 Eger geleneksel yemek tariflerini

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

10 Yavas pisiriciyi hi¢ bir zaman %
den fazla doldurmayin.

11 Krema, eksi krema ve yogdurt gibi
sut drunleri kaymaklagsmanin
onlenmesi igin pisirmenin sonuna
dogru eklenmelidir.

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

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

14 Etlerdeki yag fazlaliklarini
temizleyin.

15 Butun pargalari pigirirken
tencereye sigdigindan emin olun
ve her zaman sivi ekleyin. Pisirme
suresince pargay! gevirin.

16 Sicak depolama pisirme surecini
hizlandiracaktir.

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

18 Litfen kapagin etrafina biraz
sigrama olabilecegini unutmayin.



bakim ve temizlik

Temizlemeden dnle kapatin, figini
cekin ve sogumasini bekleyin.

ana linite

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

Ana Uniteyi asla suya sokmayin.

kapak, pisirme tenceresi

Ihk sabunlu su ile yikayin durulayin
ve kurutun. Tencerenin igine
yapismis olan yemekler yumusak
bir firca yardimi ile gikartilabilir.
Pisirme tenceresi ve kapak bulasik
makinesinde yikanabilir.

servis ve musteri
hizmetleri

® Kablo hasar gorirse, guvenlik
nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili
bir KENWOOD tamircisi tarafindan
degistirilmelidir.
Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz olursa:

® cihazinizin kullanimi veya

® servis veya tamir
Cihazinizi satin aldiginiz yerle
baglanti kurun.

TARIFLER

Ayarlar sadece talimatlardir, servis
yapmadan 6nce daima yemeklerin
tamamen pistiginden ve sicak
oldugundan emin olun. Miktarlardaki
degisimler de pisirme suresini
etkileyebilir.

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 2-3 saat pisirin.
Karisimi alin ve blenderda istediginiz
kivama gelinceye kadar ¢ekin.
Karisimi tekrar pisirme tenceresine
bosaltin, peyniri, frenk soganlarini ve
baharatlari ilave edin. Yuksek (High)
ayarda 30 dakika daha pisirin. Servis
yaparken ilave peynir ve krema
eklenebilir.

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 ylzinQ kizartin
Sebzeleri ekleyin, hafifce
pembelesene kadar kizartin. Karisimi
pisirme tenceresine aktarin, et suyunu
ve baharatlar ekleyin. Kapagi kapatin
ve Yilksek (High) ayarda yaklasik

4 saat ve Hafif (Low) ayarda yaklasik
7-8 saat pisirin.
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birali et

600 g déviilmdis biftek 2.5cm kiip
olarak kesilmis

2 orta patates, her biri sekiz
pargaya dogranmis

1 bliylik sogan, sekiz parcaya
dogranmis

2-3 havug, 2 cm kalinlikta
dogranmis

300ml bira

200ml et suyu

20ml dogranmis taze maydanoz
25g taze kekik

20-30ml misir unu

tuz ve biber

Karisimin tamamini pisirme
tenceresine koyun Yiksek (High)
ayarda 5% saat veya Hafif (Low)
ayarda 7-8 saat pisirin. Misir ununu
bir parga soguk su ile karistirin.
Kapagi kaldirin ve karisimi pisirme
tenceresine dokerek iyice karistirin.
Kapagini tekrar kapatin, ilave pisirme
suresinin sonuna kadar pisirin, sos
koyulagsmal ve fokurdamaya
baglamaldir.

bolonez sos

Spagetti Bolonez veya Spagetti igin
sos olarak

15ml sivi yag

1 bliyiik sogan, kiyilmis

5 dilim bacon, dogranmis
650 g dana kiyma

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

1 silme ¢orba kasigi domates
ptiresi veya salgasi

tuz ve biber

150g mantar, ince kiyilmis

Blytk bir kizartma tavasinda yagi
iyice Isitin, soganlari pembelesinceye
kadar cevirin ve sonra pisirme
tenceresine aktarin. Baconlari
kizartma tavasina atip ¢ikartin ve
pisirme tenceresine ekleyin. Etleri
kizartin, dogranmis domatesleri

ekletin ve karisimi kaynatin, sonra
pisirme tenceresine aktarin. Kalan
malzemeleri pisirme tenceresine
koyun. Yiksek ayarda 3-4 saat Hafif
ayarda 6-7 saat pisirin.

sarapli tavuk

1509 bacon, dilimlenmis

1 biylik sogan, kiyilmis

1 bas sarimsak, déviilmlis
300 kdiltiir mantari, kalin
dogranmis

4 kemiksiz tavuk g6gsdi
275 ml kirmizi sarap

375 ml sicak tavuk suyu
tuz ve biber

misir unu (istege bagl)

Tum malzemeleri yavas pisiriciye
koyun. Kapagini kapatin, Yiksek
(High) ayarda 4 saat, Hafif (Low)
ayarda 6-7 saat pisirin.

isterseniz misir ununu bir parca su ile
karistirip ilave ederek yemegin
suyunu koyulastirabilirsiniz. Kapagi
acin, karisimi tencereye dokin 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
koyulagsmali ve fokurdamaya
baslamalidir.



tarhunlu tavuk guveg

15g tereyad

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 tereyagdi ve yapi
1sitin. Tavuklari ekleyin ve her iki
tarafini kizartin. Tavuklar pigirme
tenceresine alin. Soganlari kizartin,
sarap, tavuk suyu, 2 filiz tarhun ve
baharatlarla birlikte pisirme
tenceresine alin. Kapagini kapatin,
Yiksek ayarda yaklasik 3 saat, Hafif
ayarda yaklasik 6 saat pisirin. Pisirme
suresinin sonunda tavuklari gikartin ve
sicak tutun. Misir ununu su ile
karistirin, krema ile birlikte pisirme
tenceresine bosaltin, iyice karigtirin.
Tavuklar 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.

firtnlanmis elma

3 Elma (pisirme tenceresinin igine
sigabilecek boyda olanlardan
segin)

75g karisik kurutulmus meyve
2.5 ml 1/12 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 agin. Elmalar
pisirme tenceresine koyun. Kuru
meyve, tarcin ve sekeri karistirin,
elmalarin ortasini bu karisim ile

doldurun. Suyu ekleyin ve kapagdini
kapatin. Hafif (Low) ayarda yaklasik
2-4 saat pisirin (bu elmalarin
buyukligine ve gesidine gore
degisecektir).

piring pudingi

759 piring

50g toz seker

1 litre sdit

259 tereyag

toz hindistan cevizi

Piring, seker ve situ pisirme
tenceresine koyun ve iyice karistirin.
Tereyag pargalarini ve hindistan
cevizini ilave edin. Kapagini kapatin
Yuksek (High) ayarda 2-3 saat veya
Hafif (Low) ayarda 4-5 saat pisirin. 1
saatten sonra pisirme tenceresinin
icindekileri karistirin ve pisirme
suresince bunu bir kez daha
tekrarlayin.

elma sosu

1 cm kadar kék zencefil

7.5 ml pickling spice

700 g hazirlanmis dilimlenmis
elma érn Bramleys

100g sultanas

100g ince dogranmis sogan

1 biiylik bas sarimsak, soyulmus,
déviilmiis

150g esmer seker

150m sirke

Kok zencefil ve pickling spice kuglk
bir parga muslin igine konur.
Malzemelerin timinu pisirme
tenceresinin igine koyun ve iyice
karigtirin.

Kapagi kapatin, Hafif (Low) ayarda
yaklasik 8 saat pisirin. Bu sirenin
sonunda, kapadi agin, malzemeleri
iyice karistirin, ayari Yiksek (High)
getirin ve istenilen kivama gelene
kadar 30-60 dakika daha kaynatin.
Hafif sogutun, temiz siseler doldurun
ve agzini hemen kapatin.

Yaklasik 2Ib



Nezapomerite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

pred pouzitim tohoto zarizeni
Kenwood

Prectéte si peclivé pokyny v této
prirucce a uschoveijte ji pro
budouci pouziti.

Odstrarnite veskery obalovy
material a nalepky.

bezpecnost

® Toto zafizeni vytvafi paru, ktera
vas mize opaiit.

Dbejte na to, abyste se neopaili
parou vychazejici z parniho hrnce,
zejména kdyz nadzvedavate
poklici.

S timto pomalym hrncem
manipulujte opatrné — vSechny
jeho soucasti se béhem provozu
zahfivaji. Pouzivejte ochranné
rukavice.

V prubéhu provozu spotrebice a
pokud je obsah stale horky,
nezvedejte zakladnu pfistroje.

PFi manipulaci s horkym hrncem
budte mimoradné opatrni, pokud je
jeho obsah horky.

Pokud dojde k poskozeni malého
hrnce, zasadné jej nepouzivejte.
Nechte jej zkontrolovat nebo
opravit: viz ‘servis a udrzba’.
Varny hrnec nepouzivejte, pokud
je praskly nebo jakkoliv
poskozeny.

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

Mimo pouzivani vzdy pomaly
hrnec odpojte ze zasuvky.

Na hrnec zasadné neumistuijte jiné
pristroje nebo soucasti, ani
neumistujte hrnec do trouby.

Toto zafizeni nepouzivejte na
pracovnich deskach, které nejsou
zaruvzdorné.
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Tento pomaly hrnec nepouzivejte
v blizkosti nebo pod zavésy nebo
jinymi hoflavymi materialy.

Parni hrnec pouzivejte pouze s
varnou misou.

PFistroj nepouzivejte venku.
Varnou misu nepfikryvejte ni¢im
jinym, kromé dodanym vikem.
Toto prislusenstvi by nemély
pouzivat osoby (v€etné déti) trpici
fyzickymi, smyslovymi ¢i
psychickymi poruchami ani osoby
bez nélezitych znalosti a
zku$enosti. Pokud jej chté&ji
pouzivat, musi byt pod dozorem
osoby odpovédné za jejich
bezpecnost nebo je tato osoba
musi poucit o bezpe¢ném
pouzivani prislusenstvi.
Dohlédnéte, aby si déti s
pfistrojem nehraly.

Toto zafizeni je uréeno pouze pro
domaci pouziti. Spole¢nost
Kenwood vyluéuje veskerou
odpovédnost v pfipadé, ze
zafizeni bylo nespravné pouzivano
nebo pokud nebyly dodrzeny tyto
pokyny.

zasady bezpecnosti
pouzivani potravin

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

V pomalém hrnci neohfivejte jidlo
opakované.

Nez zac¢nete 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.

Postupujte podle pokynt pro
pfipravu vyrobce pfisady, zejména
v pfipadé susenych lusténin.
Napfriklad susené cervené fazole



je tfeba namocit pfes noc a potom
pred oloupanim a pfidanim do
pomalého hrnce rychle prevafit
v pitné vodé alespon 10 minut, aby
se znicily toxiny.
pred pripojenim do elektrické
zasuvky

® Napajeni, které mate k dispozici,
musi odpovidat napajeni
uvedenému na spodni strané
zafizeni.

® Toto zafizeni splfiuje smérnici
89/336/EEC Evropské unie.
pred prvnim pouzitim

® Umyjte vSechny Casti -viz ,udrzba
a cisténi“.

legenda

poklice

varna nadoba

elektricky hrnec

drzadla

ovladaci regulator (CP706)
svételna kontrolka (CP706)
Model CP707

displej

tlacitko pro nastaveni vysokého
vykonu (High)

tlacitko pro nastaveni nizkého
vykonu (Low)

tlacitko pro udrzovani teploty
(Warm)

tlacitko pro prodlouzeni délky
Gasového vypnuti

hlavni vypina¢

tlacitko pro zkraceni délky
Gasového vypnuti

CICENCICICICICIC)

® ©

@0 ©

obsluha vaseho ruéniho
parniho hrnce (CP706)

1 Postupujte podle receptu a vlozte
ingredience do nadoby.

2 Varnou misu vlozte do zakladny
pfistroje. Dulezité — abyste se
nepopalili pfi vysunovani varné
misy, ujistéte se, ze jste ji vlozili
do zakladny pfristroje podle
obrazku @, pricemz rukojeti
varné misy jsou zarovnany s
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rukojetmi zakladny pfistroje.

3 Umistéte viko do své polohy a
zapojte parni hrnec do sité.

4 Zvolte pozadované nastaveni, {j.
vysoky, nizky vykon nebo
udrzovani teploty. Svételna
kontrolka se rozsviti a zahaji se
vareni.

5 Nechte vafit po pozadovanou
dobu.

6 Po uvareni pomaly hrnec vypnéte
a odpojte ze zasuvky.

obsluha vaseho
parniho hrnce (CP707)

1 Postupujte podle receptu a viozte
ingredience do varné misy.

2 Varnou misu vlozte do zakladny
pristroje. Dulezité — abyste se
nepopalili pfi vysunovani varné
misy, ujistéte se, ze jste ji vlozili
do zakladny pristroje podle
obrazku @, pricemz rukojeti
varné misy jsou zarovnany s
rukojetmi zakladny pfistroje.

3 Umistéte viko do své polohy.

Parni hrnec zapojte do sité.

5 Stisknéte hlavni vypinac¢ a parni
hrnec se zapne. Na displeji se
zobrazi 0:00 a obrazovka se
rozsviti. Osvétleni obrazovky se
vypne, pokud po dobu 30 sekund
nestisknete zadné tlacitko.

6 Zvolte pozadovany rezim vareni, tj.
vysoky, nizky vykon nebo
udrZovani teploty. Vpravo na
obrazovce se objevi se ikona a
vedle zvoleného rezimu vareni se
zobrazi pomi¢ka. Zahaji se vareni,
které signalizuji blikajici desetinné
Cislice.

7 Nechejte pfistroj varit po
pozadovanou dobu.

8 Jedenkrat stisknéte hlavni vypina¢ a
vareni se pozastavi. Pridrzte
hlavni vypina¢ po dobu 5 sekund a
parni hrnec se vypne. Po ukonceni
varfeni parni hrnec odpojte ze sité.

IN



nastaveni ¢asového
vypinace (pouze CP707)

1 Postupuijte podle krok( 1-5
uvedenych vyse.

Pomoci tlagitka (+) pro
prodlouzené nebo tladitka (-) pro
zkraceni nastavte pozadovany ¢as
vateni. Casovy vypinaé je mozno
nastavit v 30 minutovych
intervalech na maximalni délku 10
hodin pro nastaveni nizkého nebo
vysokého vykonu, ale v pfipadé
udrzovani teploty je mozno
nastavit maximalné 2 hodiny.
Zvolte poZadovany rezim vareni, tj.
vysoky, nizky vykon nebo
udrzovani teploty. Vpravo na
obrazovce se objevi ikona a vedle
zvoleného rezimu vareni se
zobrazi pomic¢ka. Zahaji se vareni
a odpocitavani ¢asového
vypinace, které signalizuji blikajici
desetinné &islice. Casovy vypinaé
odpocitava ¢as po
jednominutovych intervalech.
Pozn.: pokud do 15 sekund
nezvolite rezim vareni, ¢asovy
vypina¢ se prepne zpét na 0:00 a
budete jej muset resetovat.

Na konci doby vareni pfi nastaveni
na nizky nebo vysoky vykon se
parni hrnec prepne na udrzovani
teploty a zahdji se odpocitavani
trvajici 2 hodiny. Po 2 hodinach se
ohfev zastavi a na displeji se
zobrazi 0:00.

Pridrzte hlavni vypina¢ po dobu 5
sekund a parni hrnec se vypne. Po
ukonceni vareni parni hrnec
odpojte ze sité.

Dulezité: Pokud vafite v rezimu
s €asovym vypinaéem po delSi
dobu, zkontrolujte, Zze se
potraviny nevysusi nebo
nespali.

Pokud si v prubéhu vareni s
nastavenym ¢asovym vypinacem
prejete upravit dobu vareni,
jednoduse stisknéte bud tlacitko
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pro prodlouzeni nebo pro zkraceni
doby vareni.

pokyny pro nastaveni

Uvedené Casové délky maji pouze
informativni charakter a budou se
ruznit podle druhu a mnozstvi
varenych potravin.

Pfi nastaveni na nizky vykon
(low) se potraviny vafi v prabéhu
dne po dobu asi 6-8 hodin. Toto
nastaveni rovnéz vyuZijete pfi
vareni kieh¢ich potravin, kterym
prospiva pomalejsi vareni, napr.
varena jablka nebo mirné
povarené ovoce.

Nastaveni na vysoky vykon
(high) urychli proces vareni ve
srovnani s nizkym vykonem,
pficemz doba vareni se pohybuje
mezi 3-5 hodinami.

Rezim udrzovani teploty (keep
warm) — toto nastaveni zvolte
tehdy, pokud chcete zachovat
teplotu uvarenych potravin.
Doporucujeme, abyste potraviny
po uvareni nenechavali teplé po
dobu del$i nez 2 hodiny a pfistroj
vypnuli. Po nadzvednuti poklice se
snizi teplota uvnitf varné misy,
proto potraviny nechavejte bez
poklice jen po kratkou dobu a
poklici zvedejte rychle.

rady pro pouzivani
pomalého hrnce

1

Pripravené pfisady 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 ledni¢ky
pouze na takovou dobu, aby se
vstiebal chlad, a potom pfisady
zakryjte pfilnavou félii nebo ulozte
do plastového sacku. Potraviny
nepfipravujte dopfedu a
nenechavejte je stat mimo lednici.



Zeleninu jako napfiklad mrkeyv,
cibuli, turin atd. krajejte na
dostateéné malé kousky, protoze
se pfipravuji déle nez maso.
V8echny typy pfisad krajejte na
rovhomérné kousky, aby se
pfipravovaly rovhomérné.
Opecenim masa a orestovanim
zeleniny pfedem na samostatné
panvi odstranite ¢ast tuku z masa
a také se zlepsi vzhled a chut
masa i zeleniny. Neni to ovSem
nezbytné.

Béhem vareni zvedejte poklici co

nejméné casto, protoze pfitom

unika teplo a odparuji se tekutiny.

Podle toho, jak ¢asto a na jak

dlouho jste poklici zvedli, bude

tfeba prodlouzit dobu vareni o 20

az 30 minut.

K vareni vzdy slouzi varna

nadoba. Zasadné nevkladejte

potraviny pfimo do elektrického
hrnce.

Zasadné neponorujte horkou

varnou nadobu do studené vody

ihned po pouziti ani nelijte vafici
vodu do prazdné studené varné
nadoby. Nahla zména teploty
mUze zpusobit prasknuti nadoby.

Po nékolika mésicich pouzivani

mUize glazura na varné nadobé

popraskat: to je u glazovaného

nadobi b&zné a nemé to Zadny vliv

na fungovani pomalého hrnce.

P¥i vafeni v pomalém hrnci podle

béznych receptli bude

pravdépodobné tfeba pouzivat
méné tekutin. Pfi pomalém vareni
se tekutiny neodpafruji tak rychle
jako pfi bézném vareni; nicméné
musi byt v hrnci urcité mnozstvi
tekutin, které pomahaiji zajistovat
prenos tepla.

10 Zasadné nenaplfiujte pomaly
hrnec na vice nez % celkového
objemu.

11 MIécné vyrobky jako napfiklad

smetanu, kyselou smetanu nebo

jogurt, je tfeba pridat az ke konci
pfipravy, aby se zabranilo srazeni.
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12 Mrazenou zeleninu, napfiklad
hrasek, nechte rozmrazit a pfidejte
ji na posledni pulhodinu az hodinu
pfipravy. Zelenina si tak zachova
barvu a strukturu. Zarover nedojde
k pfilisnému ochlazeni smési v
hrnci.

13 Nejlepsich vysledkd dosahnete,
kdyZz jsou pfisady ponofeny
v tekutiné.

14 Z masa odfiznéte nadbytec¢ny tuk.

15 Pri vareni celych kloubu je treba,
aby se pohodIné vesly do nadoby,
a vzdy pridejte tekutiny. Béhem
varfeni obracejte.

16 Pfi pouzivani teplych pfisad se
vareni urychli.

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

18 Upozorniujeme, Ze tekutiny mohou
okolo okraje poklice prskat.

Udrzba a ¢isténi
Pred ¢isténim hrnec vzdy vypnéte,

odpojte z elektrické zasuvky a
nechte zafizeni vychladnout.

elektricky hrnec

Vnéjsi ¢asti pomalého hrnce otfete
vlhkym hadfikem a osuste.
Elektricky hrnec zasadné
neponofujte do vody.

Poklice varné nadoby

Umyjte v teplé mydlové vodé,
oplachnéte a dikladné vysuste.
Zbytky potravin zachycené na
vnitfni strané nadoby Ize odstranit
pomoci mékkého kartacku.
Varnou nadobu a poklici je mozné
myt v myéce na nadobi.



servis a udrzba

® Je-li napajeci kabel poskozen, musi
jej z bezpecnostnich davodu
vyménit KENWOOD nebo
autorizovany servisni technik
KENWOOD.

Pokud potrebujete pomoc:

® s obsluhou a udrzbou pfisluSenstvi
nebo

® servisem Ci opravou,
obratte se na prodejnu, v niz jste
pristroj zakoupili.

RECEPTY

Casové intervaly jsou pouze
orientacni. Pfed podavanim vzdy
zkontrolujte, zda-li jsou potraviny
dukladné provareny a maiji vafici
teplotu. RUzné mnozstvi potravin
rovnéz ovlivni délku vareni.

bramboracka
s Cedarem a pazitkou

4 strfedné velké brambory,

oloupané a nakrajené

1 velky strouZek ¢esneku,

oloupany

475 mll16 fl oz vyvaru

220 g/7 oz nastrouhaného edaru

50 g/2 oz cerstvé nakrajené

paZitky

stl a pepr
Do varné nadoby pfidejte brambory,
Cesnek a vyvar. Varte dvé hodiny pfi
vysokém (High) teploté. Smés vyjméte
a rozmixujte na pozadovanou hustotu.
Vratte smés do varné nadoby a
pridejte syr, zbytek vyvaru, pazitku,
sul a pepr. Nechte povarit na vysokém
(High) stupni dalSich 30 minut. Pfed
podavanim lze pfidat syr a smetanu.

hovézi peCené se
zeleninou

15 mll1 IZice oleje

900 g/2 Ib libové hovézi pecené
1 oloupana a nakrajena cibule

3 oloupané mrkve nakréjené na

kousky 1 cml/1/2 palce

500 ml/3/4 pt horkého hovéziho

vyvaru

Na panvi rozehrejte olej a nechte
maso na vSech stranach osmahnout.
Pridejte zeleninu a smazte do mirné
zlatavé barvy.

Presurite smés do varné nadoby,
pfidejte horky vyvar a kofeni.
Zakryjte poklici a varte na vysokém
(High) stupni 4 hodin nebo na nizkém
(Low) stupni 7-8 hodin.

hovézi v pivu

600 g/1lb 5 oz libového masa na

panev nakrajeného na kostky 1

palec/2,5 cm

2 stredné velké brambory

nakrajené na osminy

1 velka cibule nakrajena na osminy

2-3 mrkve nakréjené na kousky 2

cm/3/4 palce

300 mll171/2 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 mll1-2 IZice kukuri¢né

mouky

stl a pepr
Vlozte v8echny pfisady do varné
nadoby a varte na vysokém (High)
stupni 5% hodin nebo na nizkém (Low)
stupni 7-8 hodin. Smichejte trochu
kukufi€éné mouky s malym mnozstvim
studené vody a promichejte. Sejméte
poklici, pfidejte smés do varné nadoby
a dobfe promichejte. Zakryjte hrnec
poklici a dale varte, dokud stava
lehce nezahoustne a neza¢ne bublat.
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boloriska omacka

Pouzijte jako zaklad pro Spagety po
bolorisku nebo pro lasagne

15mil1 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 rajéatového 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 nakréajenych
hub

Rozpalte olej na velké panvi, usmazte
cibuli do zlatové hnédé barvy a potom
ji pfendejte do varné misy. Na panev
pfidejte slaninu, vysmazte ji a pfidejte
do varné misy. Maso usmazte
dohnéda, pfidejte nakrajena rajcata,
pfivedte smés k varu a potom ji
pfendejte do varné misy. Zbyvajici
ingredience vloZte do varné misy.
Potraviny varte na vysoky vykon po
dobu asi 3-4 hodin nebo na nizky
vykon po dobu pfiblizné 6-7 hodin.

coq au vin (kufe na
ving)

150 g/5 oz slaniny nakréjené na

kosticky

1 velka cibule, nasekana

1 strouzky rozdrceného ¢esneku

300 g/10 oz Zampidnti nakrajenych

na tenké platky

4 Kkurecich prsi¢ek bez kosti

275 mll10 fl oz Eerveného vina

375 ml13 fl oz horkého kureciho

vyvaru

sul a pepr

kukuricna mouka (volitelné)
Vlozte vSechny pfisady do pomalého
hrnce. Zakryjte poklici a varte na
vysokém (High) stupni 4 hodin nebo
na nizkém (Low) stupni 6-7 hodin.
Podle potieby zahustéte Stavu smési
malého mnozstvi kukuficné mouky a
vody. Sejméte poklici, pridejte smés
do varné nadoby a dobre promichejte
(podle potfeby vyjméte kureci prsicka
a béhem pfidavani kukufi¢éné mouky
je pfihrivejte). Zakryjte hrnec poklici a
dale varte, dokud stava lehce
nezahoustne a neza¢ne bublat.
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dusené kure
s estragonem

15 g/1/2 oz méasla

1 IZicel/15 ml oleje

4 kurecich prsi¢ek

1 jemné nasekana cibule

150 ml/5 fl oz suchého bilého vina

150 ml/5 fl oz horkého kureciho

vyvaru

4 snitek estragonu

50 mll2 fl oz zahu$téné smetany

sul a pepr

1 ¢ll15 ml kukuri¢né moucky

(priblizné)
Rozpalte maslo a olej na panvi.
Pridejte kousky kurete a opecte je
dohnéda na obou stranach. Kure
pfendejte do varné misy. Osmazte
cibuli a vlozte ji s vinem, bujénem, 2
snitky estragonu a kofenim do varné
misy. Misu zakryjte vikem a potraviny
varte na vysoky vykon po dobu
pfiblizné 3 hodin nebo na nizky vykon
po dobu pfiblizné 6 hodin. Na konci
doby vareni vyjméte kousky kurete a
nastavte rezim udrzovani teploty.
Smichejte kukufi€nou mouku s
trochou vody, aby se vytvorila jemna
kase a spolu se smetanou ji pfidejte
do parniho hrnce, smés dukladné
promichejte. Kureci kousky vratte do
varné misy, odkryjte poklici a
potraviny nechejte dale varit, dokud
smés nezhoustne. Nakonec nakrajejte
zbyvajici estragon a vlozZte jej do
varné misy. Podavejte ihned.

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 g/1 oz praskového hnédého
cukru

75 ml/2 1/2 fl oz studené vody

Jablka omyjte a zbavte jadfincu a

potom ostrym nozem rozfiznéte

slupku po stfednim obvodu

kazdého jablka. Vlozte jablka do

varné nadoby. Smichejte ovoce,

skofici a cukr a touto smési

naplrite stfed kazdého jablka.

Pridejte vodu a zakryjte poklici.

Varte na nizkém (Low) stupni

pfiblizné 2-4 hodiny (délka zavisi

na velikosti a odriidé jablek).
ryzovy nakyp

75 g/3 oz kratké nebo nakypové

ryZze

50 g/2 oz krystalového cukru

1 litr/13/4 pt mléka

25 g/1oz masla

muskatovy ofisek
Do varné nadoby pfidejte ryzi, cukr a
mléko a dobfe promichejte. Ozdobte
maslovymi hoblinami a muskatovym
ofiSkem. Hrnec pfikryjte poklici a varte
pfi vysokém (High) teploté pfiblizné
2-3 hodiny, popfipadé pfi nizkém
(Low) teploté priblizné 4-5 hodin. Po
jedné hodiné obsah hrnce
promichejte. Poté jej béhem vareni
promichejte jesté jednou.
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jable¢né catni

Koren zazvoru (obdélnik asi
1cml1/2 palec)

7.5 mll1 1/2 nakladani okurek
700 g/1 1/2 Ib pripravenych
nakréjenych jablek pro vareni,
napriklad 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 zézvoru a kofeni pro
nakladani okurek do malého kousku
muselinu.

Vlozte vSechny pfisady do varné
nadoby a dobfe zamichejte.

Zakryijte poklici a varte na nizkém
(Low) stupni pfiblizné 8 hodin. Na
konci této dobu sejméte poklici,
zamichejte pfisady, pfepnéte na
vysokém (High) stupen a nechte smés
vafit dalSich 30-60 minut nebo dokud
nebude dosazena spravna hustota.
Nechte mirné zchladit, nalijte do
Cistych 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 gbzt fejleszt, amely
égési sérilést okozhat.

Ugyeljen ra, hogy ne égesse meg
magat a lassu f6z6bdl tavozo
g6zzel, kuléndsen, amikor leveszi
a fedelet.

A paroléedényt évatosan kezelje,
mert a hasznalat soran minden
alkatrésze felforrésodik!
Hasznaljon hészigetelt konyhai
kesztyiit!

Ne emelje meg a készuléket
hasznalat kdzben, vagy ha az étel
még forro.

Legyen rendkivil 6vatos a
féz6edény mozgatasa soran, ha az
forroé anyagokat tartalmaz.

Soha ne hasznaljon sérilt
paroléedényt! Ellendriztesse vagy
javittassa: lasd ‘szerviz és
vevészolgalat'.

Ne hasznalja a f6z6edényt, ha az
megrepedt, vagy barmely mas
modon megseérdilt.

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

A halézati vezetéket ne hagyja
belégni Ugy, hogy gyermek elérje!
Mindig huzza ki a halézati
villdsdugot, ha a parolokészuléket
nem hasznalja!

A készlléket vagy alkatrészeit
soha ne tegye féz6lapra vagy
sitébe!

Ne hasznalja a készliléket hére
érzékeny fellleten!

A paroléedényt ne hasznalja
fuggdny vagy mas gyulékony
anyag kozelében vagy alatt

A lassu f6z6t csak a mellékelt
féz6edénnyel hasznalja.

Ne hasznalja a szabadban.

A f6z6edényt csak a mellékelt
fedével fedje le.

A késziléket nem lUzemeltethetik
olyan személyek (a gyermekeket is
beleértve), akik mozgasukban,
érzékszerveik tekintetében vagy
mentalis téren korlatozottak, illetve
amennyiben nem rendelkeznek
kell hozzaértéssel vagy
tapasztalattal, kivéve ha egy, a
biztonsagukért felelésséget vallald
személy a készilék hasznalatat
felligyeli, vagy arra vonatkozdan
utasitasokkal latta el 6ket.

A gyermekekre figyelni kell,
nehogy a készilékkel jatsszanak.
A késziiléket csak a
rendeltetésének megfeleld
héztartasi célra hasznélja! A
Kenwood nem vallal felel6sséget,
ha a készlléket nem
rendeltetésszerien hasznaltak,
illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.

elelmiszer-biztonsag
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A hust (szarnyasokat is), halat és
tengeri ételeket alaposan fézze at!
Soha ne f6zz6n fagyott allapotban
levé ételt!

A paroléedényben ne melegitsen
ételt!

Fogyasztas el6tt az étel legyen
mindig atforralva!

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



® Kulonosen szarazbab esetén
tartsa be a nyersanyag-gyarté
fézési utasitasat! Példaul az
étkezési szarazbabot egy
éjszakara be kell aztatni, majd
f6z6edényben tiszta vizben
gyorsfézéssel 10 percig forralni
kell a toxinon eltavolitasa
érdekében, majd a paroléedénybe
helyezés el6tt le kell szlrni.
a halézatra csatlakoztatas el6tt

® Ellendrizze, hogy a halézat
megfelel-e a készllék aljan levd
adattablan szereplé adatoknak!

® Ez a késziilék megfelel az Europai
Gazdasagi K6zosség 89/336/EEC
szamu Iranyelvének.

az elsé hasznalat el6tt
® Mossa el az alkatrészeket, lasd
“tisztitas és karbantartas”

jelmagyarazat

@ fedd
@ foz6edény
® késziilékhaz
@ fogantyuk
® szabalyozo gomb (CP706)
® jelz6fény (CP706)
CP707 modell
@ kijelz6
magas fokozat gomb (High)
(©® alacsony fokozat gomb (Low)
melegen tarté fokozat gomb
(Warm)
@ idozités novels gomb
@ BE/KI gomb
® id6zités ndvelé gomb

a kézi vezérlési lassu
f6z6 hasznalata (CP706)

1 Arecept szerint helyezze bele a
hozzavalokat féz6edénybe!

2 Helyezze a f6z6edényt az
alapegységbe. Fontos: a
fé6z6edényt az illusztracionak @
megfeleléen helyezze az
alapegységbe, ugy, hogy a
féz6edény fiilei a késziiléken
lévé fiilekkel egy vonalban
legyenek, igy elkeriilheti az
égési sériiléseket a f6z6edény
eltavolitasa soran.

3 Tegye a helyére a fedelet, és
csatlakoztassa a lassu f6z6t az
aramforrashoz.

4 Valassza ki a kivant fokozatot,
azaz magas, lassu, vagy melegen
tartas. A jelzéfény bekapcsol, és
megkezdddik a fézés.

5 Fo6zze az ételt a kivant ideig!

6 F&6zés utan kapcsolja ki a
késziléket, majd huzza ki a
villasdugojat!

az elektronikus lassu
f6z6 hasznalata (CP707)

1 Avrecept szerint helyezze a
hozzavalokat a f6z6edénybe.

2 Helyezze a f6z6edényt az
alapegységbe. Fontos: a
f6zéedényt az illusztracionak @
megfeleléen helyezze az
alapegységbe, ugy, hogy a
fézéedény fiilei a késziiléken
lévé fiilekkel egy vonalban
legyenek, igy elkeriilheti az
égési sériiléseket a f6z6edény
eltavolitasa soran .

3 Tegye a helyére a fedelet.

4 Csatlakoztassa a lassu f6z6t az
aramforrashoz.

5 Nyomja meg a BE/KI gombot a
lassu f6z6 bekapcsolasahoz. A
kijelzén a 0:00 lathatd, és a
képerny® vilagit. A kijelz
vilagitasa kikapcsol, ha 30
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masodpercig egy gombot se nyom
meg.

6 Valassza ki a kivant f6zési médot,
a magas, alacsony vagy melegen
tartas fokozat gombjat megnyomva
. A képernyd jobb oldalan egy ikon
jelenik meg, majd egy vonal jelenik
meg a kivalasztott f6zési méd
mellett. Megkezddédik a f6zés, amit
a villogdé szamjegyek jeleznek.

7 Varja meg a kivant f6zési id6
elteltét.

8 Nyomja meg a BE/KI gombot
egyszer a f6zés ledllitasahoz.
Tartsa lenyomva 5 masodpercig a
BE/KI gombot a lassu f6z6
kikapcsolasahoz. Hasznalat utan
huzza ki a lassu f6z6t.

az id6zito beallitasa
(csak CP707)

1 Kovesse a fenti 1 — 5 Iépéseket.

2 Allitsa be a kivant fézési idét az
idézités noveld (+) vagy az
idézités csokkentd (-) gombok
segitségével. Az id6zités 30
perces lépésekben maximum 10
oraig allithaté az alacsony és
magas fokozaton, és maximum 2
o6raig a melegen tart6 fokozat
esetén.

3 Valassza ki a kivant f6zési médot,
megnyomva a magas, alacsony,
vagy melegen tartas fokozat
gombjat. A képernyd jobb oldalan
egy ikon jelenik meg, majd egy
vonal jelenik meg a kivalasztott
fézési moéd mellett. Megkezdddik a
f6zés, amit a villogd szamjegyek
jeleznek.

Megjegyzés: ha nem valasztja ki a
fézési moédot 15 masodpercen
bellll, az id6zit6 automatikusan
0:00-ra all, és ujra be kell allitani.

4 Af6zésiidd elteltével az alacsony
vagy magas fokozatok esetén, a
lassu f6z6 automatikusan a
melegen tarté fokozatra valt, és 2
6raig melegit. 2 ora elteltével a
melegités leall, és a kijelz6

visszaall 0:00-ra.

5 Tartsa lenyomva a BE/KI gombot 5
masodpercig a lassu f6z6
kikapcsolasahoz. Hasznalat utéan
hazza ki a lassu f6z6t.

® Fontos: Ha az idézité
segitségével hosszabb ideig f6z,
tigyeljen ra, hogy az étel ne
szaradjon ki és ne égjen meg.

® Ha f6zés kozben, az idézitd
hasznalata esetén modositani
kivanja a f6zési id6t, egyszerien
nyomja meg az id6zités néveld
vagy idézités csokkenté gombot.

beallitasi utmutatod

Az alabbi f6zési idék csak
Utmutatoéul szolgalnak, és a f6zott
étel minGségétdl és mennyiségétdl
fuggden valtozoak.

Az alacsony fokozat (low)
fokozatosan fézi meg az ételt a
nap soran, és korulbelll 6-8 orat
vesz igénybe. Ez a beallitas
felhasznalhaté tovabba olyan
ételek f6zéséhez, amelyek
szamara elényds az alacsonyabb
f6zési hémérséklet, példaul sult
alma, posirozott gyimolcs.

A magas fokozat (high)
meggyorsitja a f6zési idét az
alacsony fokozathoz képest, igy a
fézési id6 3-5 ora kozott valtozik.
Melegen tartas fokozat (keep
warm) — Ezt a beallitast az étel
melegen tartasadhoz haszndlja,
amikor az mar megfétt. Azt
javasoljuk, hogy ne tartsa az ételt
melegen a f6zést kdvetd 2 éranal
tovabb, és kapcsolja ki a
készliléket a haszndlat utan. A
fedél eltavolitasa csokkenti a
hémérsékletet a f6z6edény
belsejében, ezért minél
kevesebbszer emelje fel, és tegye
vissza gyorsan a fedelet.
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tanacsok a paroléedény
hasznalatahoz

1 A hozzavalokat szobahémérsékleten
készitse el6 és haszndlja fel, ne
pedig fagyasztott allapotban! A hust
és halat, valamint a hasonl6
nyersanyagokat csak a sziikséges
ideig kell a hltészekrénybdl kivéve
tartani, amig kiolvad, és addig is
foliaban kell tartani. Az elére
elkészitett ételt ne tarolja a
hitészekrényen kivil.

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

3 Az egyes hozzavaldkat egyenletes
meéretl darabokra kell vagni, mert
ezzel biztosithaté az egyenletes
atpuhulas.

4 A hus elézetes gyors atsttése és a
z06ldségfélék gyors parolasa egy
kilon serpeny8ben eltavolitja a
has zsirtartalmanak egy részét és
javitja a hus és zoldségfélék
klllemét és izét. Ez azonban nem
szigoru kdvetelmény.

5 FO6zés alatt feleslegesen ne
emelgesse a fed6t, mert ez
héveszteséget és folyadék-
parolgast eredményez. Sziikség
lehet a fé6zési id6 20-30 perccel
torténd meghosszabbitasara, attél
figgden, hogy a fedét hanyszor és
mennyi idére emelik fel.

6 Afbzés mindig a f6z6edényben
torténik. Soha ne helyezze az ételt
kozvetlenul a készillékhazbal!

7 Aforro f6z6edényt kbzvetlendl
hasznalat utéan ne tegye hideg
vizbe, és ne Ontson forro vizet az
Ures hideg f6z6edénybe! A
fé6z6edény hirtelen hémérséklet-
valtozas hatasara elrepedhet.

8. Tdbb hénapos hasznalat utan a
fé6z6edény maza megrepedezhet:
ez eléfordul a mazas edényeknél
és nem befolyasolja a
parolékészilék hatasfokat.

9 Ha a hagyomanyos konyha
receptjeit hasznalja, akkor
csOkkenteni kell a felhasznalt
folyadék mennyiségét. A lassu
fézés soran a folyadék nem
parolog el olyan gyorsan, mint a
hagyomanyos fézésnél, bar a
héatadashoz itt is sziikség van
bizonyos mennyiség( folyadékra.

10 A parolokésziiléket soha ne téltse
kétharmadanal nagyobb
mértékben!

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

12 A fagyasztott zoldségeket, példaul
a zbldborsot, ki kell olvasztani és
csak a f6zés utolsé '/>-1 érajaban
kell az ételhez adni. Ily médon
lehet biztositani, hogy a zdéldségek
meg0rizzék szinuket és allagukat
az edényben.

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

14 A husbol susse ki a felesleges
zsirt!

15 Nagyobb husdarabok f6zésekor
ugyeljen ra, hogy kénnyedén
beleférienek az edénybe és ellepje
a folyadék. A fézés soran forditsa
meg a hust!

16 Forrd husleves hasznalata
felgyorsitja a fézési folyamatot.

17 A beslritéshez keverjen el egy is
kukoricalisztet kevés hideg vizben
és keverje simara! Tegye bele a
féz6edénybe a fézési id6 vége
felé! Fedje le és f6zze addig, amig
a leve nem kezd forrni és
bes(rlsodni!

18 Kérjik, vegye figyelembe, hogy a
fedél pereménél némi frocskolés
jelentkezhet.
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Apolas és tisztitas

Tisztitas el6tt kapcsolja ki a
készlléket, huzza ki a halézati
csatlakozoét és varja meg, amig a
készilék teljesen leh(l!
késziilékhaz

Torolje at a készulék kulsejét
nedves, majd szaraz ruhaval!

A késziilékhazat ne tegye vizbe!

fedél, f6z6edény

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

A f6z8edény és fedele
mosogatogépben elmoshato.

szerviz és
vevlOszolgalat

® Ha a haldzati vezeték sérllt, azt
biztonsagi okokbal ki kell cseréltetni
a KENWOOD vagy egy, a
KENWOOD 4ltal jévahagyott
szerviz szakemberével.

Ha segitségre van sziiksége:

® a készulék hasznalataval vagy

® 3 karbantartassal és a javitassal
kapcsolatban,
Iépjen kapcsolatba azzal az
elarusitohellyel, ahol a késziiléket
vasarolta.

RECEPTEK

A f6zési id6k csak utmutatoul
szolgalnak, talalas el6tt mindig
ellendrizze, hogy az étel teljesen
megfétt, és kelléen forro-e. A
mennyiség valtozasa szintén
befolyasolhatja a f6zési idéket.

leves burgonyabal,
cheddar sajtbol 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 metélbhagyma, apritva
S6 és bors

Tegye a krumplit, a fokhagymat és a
huslevest a f6z6edénybe. F6zze
Magas (High) héfokon 2-3 oréat. 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
gazdagithaté.
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serpenyds marhasult
z6ldséggel

15 ml (1 evékanal) olaj

900 g szinhus

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

500 ml forré marhahusleves

Forrositsa fel az olajat egy
serpenyében, majd slisse at a
marhahds minden oldalat. Adja hozza
a zoldségeket, és kissé piritsa meg.
Tegye bele a keveréket a
fé6z6edénybe, 6ntse hozza a forrd
huslevest és fliszerezze.

Tegye ra a fedelet és f6zze Magas
(High) héfokon kortlbeldl 4 érat, majd
Alacsony (Low) héfokon tovabbi 7-8
orat.

marhasult sorben

600 g sovany marhaszelet

2,5 cm-es kockakra vagva

2 kézepes, 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 kakukkf(, szar nélkdil
20-30 ml (1-2 evékanal)
kukoricaliszt

S6 és bors

Tegyeaz 0sszes hozzavalot a
fé6z6edénybe, és fé6zze Magas (High)
héfokon korulbelll 5% orat vagy
Alacsony (Low) héfokon koérilbelil 7-8
orat. Keverje el a kukoricalisztet egy
kevés hideg vizzel, hogy sima
massza legyen. Vegye le fedelet,
tegye bele a keveréket a
fé6z6edénybe, és keverje el jol. Fedje
le Ujra, és fézze tovabb, amig a
bugyborékolni nem kezd, és kissé be
nem s(risodik.

bolognai martas

Spagetti-alapként hasznalhato
Bolognai spagetti vagy lasagne

15 ml (1 ev6kanal) 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

SO és bors

150 g gomba, aprdra vagva

Melegitse meg az olajat egy nagy
serpenydben, és slsse aranybarnara
a hagymat, majd helyezze a
f6z6edénybe. Tegye a bacont a
serpenyébe, stsse ki, majd helyezze
a féz6edénybe. Sisse a hust, amig
megbarnul, adja hozza a felvagott
paradicsomot, majd forralja fel a
keveréket, és helyezze a
f6z6edénybe. Adja hozza a tobbi
hozzavalot a f6z6edénybe. F6zze
magas fokozaton korllbelll 3-4 6raig,
vagy alacsony fokozaton kb. 6-7
oraig.
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részeg kakas

150 g bacon, felkockazva

1 kézepesinagy hagyma, apritva
1 gerezd fokhagyma, attérve
300 g zsenge gomba, vastagra
szeletelve

4 kicsontozott csirkemell

275 ml vérésbor

375 ml forré csirkehtsleves

SO és bors

kukoricaliszt (opcionalis)

Helyezzen minden hozzavalét a
fé6z6edénybe. Fedje le, és fézze
Magas (High) héfokon 4 o6rat vagy
Alacsony (Low) héfokon kordilbelll 6-7
orat. Tetszés szerint bes(ritheti a levét
egy kis vizzel siiri masszava kikevert
kukoricaliszttel. Vegye le a fedelet, és
adja a keveréket a f6z6edénybe, és
keverje el alaposan (szlkség esetén
vegye ki a csirkemellet, és tartsa
melegen, amig a kukoricalisztet
hozzaadja). Fedje le Ujra és f6zze
tovabb, amig a lé bugyborékolni nem
kezd, és kissé be nem s(irsodik.

tarkonyos serpeny6s
csirke

15 g vaj

15ml (1 evékanal) olaj

4 csirkemell

1 fej finomra vagott hagyma

150 ml szaraz fehérbor

150 ml forré csirkehusleves

4 szal tarkony

50 ml tejszin

SO és bors

1 ev6kanal/15ml kukoricaliszt (kb.)

Melegitse meg a vajat és az olajat
egy serpeny6ben. Adja hozza a
csirkedarabokat, és piritsa meg
mindkét oldalat. Tegye at a csirkét a
fé6z6edénybe. Siisse meg a hagymat,
és tegye a féz6edénybe a borral, a
huslevessel, 2 agacska tarkonnyal és
a tobbi flszerrel egyltt. Fedje le a
fedéllel, és fé6zze magas fokozaton
korulbeldl 3 éraig, vagy alacsony

fokozaton kb. 6 o6raig. A f6zési id6
elteltével vegye ki a csirkedarabokat,
és tartsa melegen. Keverje el a
kukoricalisztet némi vizzel, sima pépet
képezve, és adja hozza a f6z6edény
tartalmahoz a tejszinnel egydtt, majd
keverje meg alaposan. Tegye vissza a
csirkedarabokat a f6z6edénybe,
helyezze vissza a fedelet, és f6zze
tovabb, amig a keverék be nem
sUr(isodik. Amikor elkészilt, apritsa fel
a maradék tarkonyt, és keverje a
fé6z6edénybe. Talalja azonnal.

sult alma

3 alma (olyan méretd, hogy a
fé6zéedénybe férjen)

75 g szaritott gytimdlcs

2.5 ml (1/2 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 gylimolcsot, fahéjat és cukrot,
majd ezzel toltse ki az almak kdzepét!
Ontsdn az edénybe vizet, majd fedje
le! Alacsony (Low) allasban f6zze
mintegy 2-4 6rat (ez fligg az alma
méretétdl és fajtajatol)!

rizsfelfujt

75 g hantolt vagy puding-rizs

50 g nadcukor

1 liter tej

25 g vaj

6rolt 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 fé6zze Magas
(High) héfokon kérilbelll 2-3 érat
vagy Alacsony (Low) héfokon 4-5 orat.
1 6ra mulva keverje meg az
fé6z6edény tartalmat, majd a f6zési id6
alatt keverje meg mégegyszer.

107



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 hozzéavaldkat a f6z6edénybe
és keverje el alaposan!

Tegye ra a fedét, f6zze Alacsony
(Low) &llasban kb. 8 6ran keresztiil! 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 o

wypadek potrzeby skorzystania z
nich przysztosci.

Wyjmij wszystkie materiaty °

pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

Niniejsze urzadzenie wytwarza
pare, ktéra moze spowodowaé
oparzenie. °
Uwazaj, zeby nie poparzy¢ sie °

parg wydobywajaca sie z
wolnowaru, zwtaszcza zdejmujac

pokrywke. °

Nalezy zachowa¢ ostrozno$é
podczas operowania haczyniem
do powolnego gotowania,
poniewaz wszystkie jego czesci
ogrzewajg sie podczas uzywania.
Nalezy uzywa¢ rekawic
kuchennych.

Nie podno$ podstawki w trakcie
eksploatacji i jezeli zawartos¢
rondla jest nadal goraca.
Zachowaj szczegdlng ostroznosé
przy przenoszeniu rondla, jesli

jego zawartos$¢ jest goraca. °

Nie wolno uzywaé uszkodzonego
naczynia do powolnego gotowania.

Kontrola i reperacja: patrz: °

,obstuga i ochrona konsumenta *“.
Nie korzystaj z rondla, jesli jest
pekniety lub uszkodzony w
dowolny inny sposoéb.

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

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

Jezeli urzadzenie nie jest
uzywane, nalezy wytaczy¢ je z
gniazda zasilania.
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® Nie umieszczac urzadzenia ani

jego elementéw na kuchence ani
w piekarniku.

Nie uzywa¢ urzadzenia na
powierzchniach wrazliwych na
dziatanie temperatury.

Nie uzywa¢ urzadzenia do
powolnego gotowania w poblizu
ani pod zastonami lub innymi
palnymi materiatami.

Korzystaj z wolnowaru tylko pod
warunkiem, ze masz odpowiedni
rondel.

Nie uzywaj na zewnatrz.

Nie przykrywaj rondla niczym
innym, jak tylko dostarczong w
zestawie pokrywka.

Niniejsze urzadzenie nie powinno
by¢ uzywane przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych,
umystowych lub o zaburzonych
zmystach, jak réwniez przez osoby
niedo$wiadczone i nie znajace sie
na urzadzeniu, dopoki nie zostang
one przeszkolone na temat zasad
eksploatacji tego urzagdzenia lub
nie bedg nadzorowane przez
osobe odpowiadajacg za ich
bezpieczenstwo.

Nalezy sprawowac kontrole nad
dzieémi, zeby nie bawity sie
urzgdzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone
wylacznie do uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku
niewtasciwego korzystania z
urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukgiji.

bezpieczenstwo
Zywnosci
® Mieso (tgcznie z drobiem), ryby i

owoce morza nalezy gotowacé
doktadnie. Nie gotowa¢ tych
produktéw ze stanu zmrozonego.



Nie odgrzewa¢ zywnosci w
urzadzeniu do powolnego
gotowania.

Przed jedzeniem upewnic sie, ze
zywno$¢ zostata zagotowana.
Nigdy nie podgotowywaé 1
(czesciowo gotowac) miesa i

drobiu z celem pdzniejszego
umieszczenia w lodéwece i 2
ugotowania w innym czasie.

Nalezy przestrzega¢ rad producenta
sktadnikéw dotyczacych gotowania,
szczegolnie w przypadku

suszonych fasoli. Na przyktad

suszong czerwong fasolke nalezy
namoczy¢ przez noc, a nastepnie
gotowac na kuchence na mocnym

ogniu przez co najmniej 10 minutna 3
patelni lub w $wiezej wodzie do
gotowania, aby usung¢ substancje 4
toksyczne przed odcedzeniem i
dodaniem do urzadzenia do

powolnego gotowania.

przed podtaczeniem
Upewnij sie, ze napiecie pradu jest 5
zgodne z warto$cig wymieniong na
dnie urzadzenia. 6
Urzadzenie spetnia wymagania
normy 89/336/EEC Europejskiej
Wspolnoty Gospodarczej.
przed uzyciem po raz pierwszy
Umyj czesci, patrz ‘konserwacja i
czyszczenie’

1

legenda

@0 00O

e

®6

2
pokrywka

misa do gotowania

jednostka bazowa

uchwyty

gatka sterowania (CP706)

kontrolka (CP706)

Model CP707

wyswietlacz

przycisk wysokiej temperatury 3
(High)

przycisk niskiej temperatury (Low)
przycisk funkcji podgrzewania
(Warm)

przycisk zwigkszenia czasu
przycisk ON/OFF

4
5
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@ przycisk zmniejszenia czasu

eksploatacja recznego
wolnowaru (CP706)

Postepuj zgodnie z przepisem i
umies¢ sktadniki w misie do
gotowania.

Umies$¢ rondel w podstawce.
Uwaga — zeby unikna¢ poparzen
podczas zdejmowania rondla,
upewnij sie, ze umiescites go w
podstawce tak, jak pokazane
jest na rysunku @, zeby
uchwyty na rondlu znajdowaty
sie nad uchwytami na
podstawce.

Przykryj pokrywka i podtacz
wolnowar do pradu.

Wybierz odpowiednie ustawienie
(wysoka lub niska temperatura,
podgrzewanie). Zapali sig
kontrolka i rozpocznie sie
gotowanie .

Gotuj przez odpowiednig ilo$¢
czasu.

Po ugotowaniu wyfacz garnek i
odfacz go z gniazda zasilania.

eksploatacja
elektronicznego
wolnowaru (CP707)

Postepuj zgodnie z przepisem i
umies¢ sktadniki w rondlu.
Umies$¢ rondel w podstawce.
Uwaga — zeby unikna¢ poparzen
podczas zdejmowania rondla,
upewnij sie, ze umiescites go w
podstawce tak, jak pokazane
jest na rysunku @, zeby
uchwyty na rondlu znajdowaty
sie nad uchwytami na
podstawce.

Przykryj pokrywka.

Podtacz wolnowar do pradu.
Wecisnij przycisk ON/OFF, aby
uruchomi¢ wolnowar. Wyswietlacz
sie zaswieci i pokaze sie na nim
0:00. Wyswietlacz przestanie sie



Swiecic, jesli przez 30 sekund nie
zostanie wcisniety zaden przycisk.

6 Woybierz odpowiednie ustawienie,
weciskajgc przycisk wysokiej lub
niskiej temperatury albo wybierajac
tryb podgrzewania. Po prawej
stronie wySwietlacza ukaze sie
ikonka, a naprzeciwko wybranego
przycisku pojawi sie kreska.
Rozpocznie sie gotowanie
sygnalizowane miganiem
wys$wietlacza.

7 Gotuj przez wymagany czas.

8 Aby przerwa¢ gotowanie, wcidnij
przycisk ON/OFF jeden raz. Aby
wytgczy¢ wolnowar, przytrzymaj
przycisk ON/OFF przez 5 sekund.
Po uzyciu odtgcz wolnowar od
pradu.

ustawienie timera
(CP707 only)

1 Wykonaj kroki 1 — 5 podane
powyzej.

2 Ustaw odpowiedni czas gotowania
wciskajac przycisk zwiekszenia
czasu (+) lub przycisk
zmniejszenia czasu (-). Timer
mozna ustawia¢ z 30minutowymi
odstepami na maksymalnie 10
godzin dla wysokich lub niskich
temperatur, natomiast w przypadku
trybu podgrzewania ustawienie
timera ogranicza sig do 2 godzin.

3 Woybierz odpowiednie ustawienie,
weciskajgc przycisk wysokiej lub
niskiej temperatury albo wybierajac
tryb podgrzewania. Po prawej
stronie wySwietlacza ukaze sie
ikonka, a naprzeciwko wybranego
przycisku pojawi sie kreska.
Rozpocznie sie gotowanie i
odliczanie czasu, sygnalizowane
miganiem wyswietlacza. Timer
bedzie odliczat czas z 1minutowg
przerwa.

Uwaga: jesli nie wybierzesz
ustawienia w ciggu 15 sekund,
timer powrdci do ustawienia 0:00 i
bedzie wymagat zresetowania.

4 Pod koniec gotowania przy
wysokiej lub niskiej temperaturze
wolnowar przetaczy sie na tryb
podgrzewania i zacznie odlicza¢ 2
godziny. Po 2 godzinach
urzadzenie przestanie sie
podgrzewac, a na wyswietlaczu
wyswietli sie 0:00.

5 Aby wylaczy¢ wolnowar,
przytrzymaj przycisk ON/OFF
przez 5 sekund. Po uzyciu odtacz
wolnowar od pradu.

® Uwaga: przez dluzszy czas
gotujac z wiaczong funkcja
timera upewniaj sie, ze jedzenie
w rondlu nie wysycha ani si¢ nie
pali.

® edli w trakcie gotowania chcesz
zmieni¢ czas gotowania, po prostu
wcisnij przycisk zwiekszania lub
zmniejszania czasu.

wskazowki dotyczace
czasu gotowania

Podany ponizej czas gotowania
nalezy traktowac jako wskazowke.
Moze ulegaé zmianom w
zaleznosci od typu produktow i ich
ilosci.

przy niskiej temperaturze (low)
jedzenie przyrzadza sig stopniowo
w ciggu dnia. Przy tym ustawieniu
gotowanie trwa zazwyczaj okoto 6-
8 godzin. To ustawienie nalezy
wybiera¢ przyrzadzajgc delikatne
produkty, ktérych wtasciwosci
smakowe zyskajg na powolnym
gotowaniu, na przyktad pieczone
jabtka albo owoce z wrzatku.

przy wysokiej temperaturze
(high) proces gotowania bedzie
szybszy w poréwnaniu do
ustawienia przy niskiej
temperaturze. Gotowanie bedzie
trwato 3-5 godziny.
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tryb podgrzewania (keep warm)—
korzystaj z tego ustawienia wtedy,
kiedy jedzenie jest juz gotowe, a ty
chcesz, zeby pozostato ciepte. Nie
podgrzewaj jedzenia przez wigcej
niz dwie godziny po przyrzadzeniu.
Po uzyciu wytacz urzadzenie.
Zdejmowanie pokrywki zmniejsza
temperature wewnatrz rondla, wiec
ogranicz czas bez pokrywki do
minimum i szybko nakfadaj
pokrywke z powrotem.

rady dotyczgce
uzywania garnka do
powolnego gotowania

1 Przygotowuj i uzywaj sktadnikéw o
temperaturze pokojowej, nie
wyjetych prosto z lodéwki.
Jednakze skfadnikéw 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.
Nie przyrzadzaj jedzenia
zawczasu. Przechowuj w lodéwce.

2 Warzywa korzenne, takie jak
marchew, cebula i brukiew nalezy
kroi¢ na do$¢ mate kawatki,
poniewaz ich gotowanie trwa
diuzej niz gotowanie migsa.

3 Wszystkie sktadniki nalezy kroi¢ na
réwne czesci, aby zapewni¢
rownomierne gotowanie.

4 Podsmazenie migsa i warzyw na
oddzielnej patelni przed
gotowaniem pomoze usung¢ czesc
ttuszczu z migsa, a takze wzmocni
aromat miesa i warzyw. Nie jest to
jednak konieczne.
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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 diugo
pokrywka jest podnoszona, moze
okazac¢ sie konieczne przedtuzenie
gotowania o dodatkowych 20-30
minut.

Zywnos¢ nalezy gotowaé
wylacznie w misie do gotowania.
Nie wolno umieszcza¢ zywnosci
bezposrednio w jednostce
bazowe;j.

Nie wolno zanurza¢ goracej 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.

Po kilku miesigcach stosowania
glazura na misie moze popekac.
W przypadku naczyn
kamionkowych z glazurg jest to
normalne zjawisko i nie ma
wpltywu na dziatanie garnka do
powolnego gotowania.

W przypadku dostosowywania
tradycyjnych przepiséw gotowania
moze okazac sie konieczne
zredukowanie ilosci uzywanej
wody. W przypadku wolnego
gotowania ciecz nie wyparowuje
tak szybko jak w przypadku
gotowania tradycyjnego, chociaz
pewna ilo$¢ cieczy jest konieczna
do przewodzenia ciepta.

10 Nie nalezy napetnia¢ garnka do

powolnego gotowania ponad %
jego objetosci.

11 Produkty mleczne, tacznie ze

$mietana, kwasng $mietang i
jogurtem, nalezy dodawac¢ pod
koniec gotowania, aby zapobiec
$cinaniu sie biatka.



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-wktadki.

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

14 Nalezy usung¢ zbedny ttuszcz z
miesa.

15 Podczas gotowania catych
kawatkéw nalezy zapewnic¢, aby
byly dobrze umieszczone w misie
do gotowania i nalezy zawsze
dodawac ciecz. Podczas procesu
gotowania nalezy je cze$ciowo
obrécic.

16 Uzywanie goracych produktow
przyspieszy proces gotowania.

17 Aby zagescic¢ sos itp., nalezy
zamiesza¢ make kukurydziang z
odrobing zimnej wody tak, aby
powstata jednolita pasta. Doda¢
mieszanke do misy do gotowania
pod koniec procesu gotowania.
Sos nalezy przykry¢ i gotowac
jeszcze przez chwile, az zacznie
bulgotac i zgestnieje.

18 Uwaga: dookota pokrywki moga
pojawic¢ sie plamki po rozpryskach.

utrzymanie i
czyszczenie

Przed myciem urzadzenie nalezy
wytaczy¢, odtaczyé od zasilania i
schtodzi¢.

jednostka bazowa

Nalezy wytrze¢ zewnetrzng czes¢
garnka do powolnego gotowania
wilgotng $ciereczka, a nastepnie
osuszyc.

Nie wolno zanurza¢ jednostki bazowej
w wodzie.

pokrywka, misa do gotowania
Umy¢ w goragcym roztworze ze
$srodkami czyszczacymi, optukaé, a
nastepnie dobrze wysuszy¢.
zywnos$¢, ktora przywarta
wewnatrz misy, mozna usuna¢ za
pomocg migkkiej szczoteczki.

Mise do gotowania oraz pokrywke
mozna my¢ w zmywarce.

obstuga i ochrona
konsumenta
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Ze wzgledu na bezpieczenstwo,
jesli uszkodzony zostat przewod,
musi on zosta¢ wymieniony przez
specjaliste firmy KENWOOD lub
przez upowaznionego przez te
firme specjaliste .

Jesli potrzebujesz pomocy w
zwigzku z:

eksploatacjg swojego urzadzenia
albo

obstuga lub naprawg

skontaktuj sie ze sklepem, w
ktorym nabytes$ urzadzenie.



PRZEPISY

Podany czas gotowania nalezy
traktowac jako wskazoéwke, zawsze
upewniaj sie, ze jedzenie nie jest
surowe i jest bardzo gorace, zanim
podasz go do stotu. Rézne ilosci
produktéw tez mogq wptyna¢ na czas
gotowania.

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

sol i pieprz
Do garnka-wktadki wtéz ziemniaki,
czosnek i zalej bulionem. Gotuj przy
wysokie (High) temperaturze przez 2-
3 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
Smietane.

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
wotowine ze wszystkich stron. Dodaj

warzywa i smaz, az nabiorg ztocistego

koloru. Przenie$ mieszanke do
garnka-wktadki, zalej gorgcym

bulionem i dodaj przyprawy. Gotuj pod
pokrywka przez okoto 4 godziny przy
wysokie (High) temperaturze lub okoto
7-8 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 Swiezej pietruszki

25 g $wiezego tymianku z

usunietymi fodygami

20-30 ml | 1-2 tyzki stofowe maki

kukurydzianej

sol i pieprz
Umiesc¢ wszystkie sktadniki w garnku-
wkfadce, gotuj przez okoto 5% godziny
przy wysokie (High) temperaturze albo
7-8 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.
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sos bolonski

Mozna stosowac jako baza na
spaghetti po bolonisku 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 olej na duzej patelni i
podsmaz cebule, az zbrgzowieje.
Przet6z do rondla. Na patelni
podsmaz bekon i réwniez wtéz do
rondla. Usmaz mieso, az nabierze
brazowego koloru, dodaj posiekane
pomidory, zaczekaj az sie zagotujg i
takze przet6z mieszanke do rondla.
Umie$¢ w rondlu pozostate sktadniki.
Gotuj przy wysokiej temperaturze
przez okoto 3-4 godziny albo przy
niskiej przez okoto 6-7 godzin.

COqQ au vin

150 g pokrojonego w kostki

boczku

1 duza posiekana cebula

1 rozdrobnione zabki czosnku

300 g grubo pokrojonych pieczarek

dwuzarodnikowych

4 kawatkow piersi z kurczaka bez

kosci

275 ml czerwonego wina

375 ml gorgcego wywaru z

kurczaka

sol i pieprz

maka kukurydziana (opcja)
Umiesci¢ wszystkie sktadniki w garnku
do powolnego gotowania. Przykryj
pokrywka i gotuj przy wysokie (High)
temperaturze przez okofo 4 godziny
albo przy niskie (Low) przez 6-7
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 dodawaé mase
z chabru). Natéz pokrywke z
powrotem i gotuj przez jeszcze jaki$
czas, az soki zaczng bulgotac i zrobig
sie lekko geste.

duszony kurczak z
estragonem

15 g masta

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

4 gatazek estragonu

50 m bitej Smietany

sol i pieprz

1 tyzki stotowe | 15 ml maki
kukurydzianej

Rozgrzej masto i olej na patelni.
Wrzu¢ kawatki kurczaka i zrumien z
obu stron. Przet6z kurczaka do
rondla. Podsmaz cebule i wiéz do
rondla, dolewajgc wino, bulion i
dodajac dwie gatazki estragonu i
wioszczyzne. Przykryj pokrywka i
gotuj przy wysokiej temperaturze
przez okoto 3 godziny albo przy
niskiej przez okoto 6 godzin. Pod
koniec gotowania wyjmij kawatki
kurczaka i pozostaw w trybie
podgrzewania. Wymieszaj make
kukurydziang z woda, aby powstata
gtadka masa i dodaj do wolnowaru
razem ze $mietang, dobrze
wymieszaj. Wt6z z powrotem kawatki
kurczaka do rondla, przykryj pokrywka
i gotuj przez jakis czas, az danie
zgestnieje. Posiekaj pozostaty
estragon i dodaj do rondla. Od razu
podawaj.
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pieczone jabtka

3 jabtek do gotowania (wybrac

odpowiednig wielko$c,

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 usunag¢ 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 wypetni¢ tg mieszankg
srodek kazdego jabtka. Doda¢ wode i
przykry¢ pokrywka. Gotowac przy
ustawieniu niskie (Low) przez okoto
2-4 godziny (w zalezno$ci od rozmiaru
i gatunku jabtek).

budyn ryzowy

75 g ryzu krétkoziarnistego lub
ryzu budyniowego

50 g cukru pudru

1 litr mleka

25 g masta

mielona gatka muszkatotowa

Umies¢ ryz, cukier i mleko w garnku-
wktadce, dobrze wymieszaj. Na
powierzchni umie$¢ zestrugane masto
i posyp gatka muszkatotowa. Przykryj
pokrywka i gotuj przy wysokie (High)
temperaturze przez okoto 2-3 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 zdja¢
pokrywke, wymieszaé skfadniki i
przetaczy¢ na ustawienie wysokie
(High), a nastepnie gotowac jeszcze
przez 30-60 minut lub az do
osiggniecia wymaganej konsystenciji.
Lekko schtodzi¢ i umiesci¢ w czystych
stoikach, a nastepnie natychmiast
przykry¢.
Powstanie okoto 900 g potrawy.
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MNoxanyiicTa, pasBepHUTe NEpPBYIO CTPAHULLY C UNMIOCTPALMAMU

Mepen ucnonb3oBaHnem °
anekTponpubopa Kenwood
BHuMaTenbHo npoyTtute 1

COXPaHUTE 3Ty UHCTPYKLMIO. (]
Pacnakyiite usgenve v cHummute
BCE YMaKoBOYHbIE APbIKY. °

Mepbl
NPeAoCTOPOXKHOCTU

[JanHbIi npubop BblaenseT nap,
KOTOPbI MOXET NPUBECTU K

oXxoram. L4
BynbTe 0CTOPOXHbI NPU CHATUM
KPbILLIKK, YTOObI HEe 0bXxeYbcs

napom, BblpbIBaOLLMMCS 13 °
KacTprnn MeaneHHoro

NPUrOTOBIIEHNS NMULLM. °
CobntoganTe 0CTOPOXHOCTb B
obpallieHnn ¢ oNroBapKon, Tak o

Kak npy NpUroToBNEeHNN N1LLM Bce
yactn npubopa cunbHO

HarpeBatoTcs. Ucnonb3ynte
NPUXBaTKN WA BapeXKu.

He npukacavitecb kK OCHOBaHUto B
npouecce 1Cnonb3oBaHUs 1nu

rnoka cogepXxumoe ropsiyee.

ByabTe npenenbHO OCTOPOXHBbI

npyu CMELLEHNN KacTpronu ¢

ropsiYMM COAEPXKMUMbBIM.

He nonb3yntechb HencnpaBHOW
ponrosapkoii. Obpatutech B °
cnyx0y peMoHTa ANsi npoBeaeHnst
TECTUPOBAHUSA U PEMOHTA

anekTponpubopa: cm. pasgen °
"O6cnyxuBaHue n 3abota o
nokynatensx".

He nonb3ynteck kacTptonein, ecnu
OHa kakum-To obpasom
noBpexaeHa.

Bo usbexaHne nopaxeHus
3MNEKTPUYECKUM TOKOM He
norpyxanTe ocHoBaHue npubopa,
LUHYP WMV BUMKY B BOAY.
OnemeHTbl perynmpoBKN AOSKHbI
ObITb BCErAa CyXMmu U YUCTBIMU.
Hwvkorpa He ocTasnsviTe WHyp
nMTaHWs BUCETb B MecTax, rae 3a
Hero MoryT cxXBaTUTbCH AETU.
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Ecnu Bbl He nonb3yeTtecb
npubopom AnuTenbHoe Bpems,
OTKMtoYawTe ero ot ceTu.
Hukoraa He cTaBbTe Aonrosapky
Ha NAUTY UK B AyXOBKY.

He ctaBbTe npubop Ha
NOBEPXHOCTYU, YyBCTBUTENbHbIE K
BbICOKMM TEMMNepaTypam.

He craBbTe gonrosapky B6nunsu
3aHaBeCOK U Apyrux
nerkoBocnnaMeHsembIX
npeaMeToB UNU MaTepumanos.
VcnonbayiiTe Tonbko
npunaraemyto k naposapke
KacTpHonio.

Monb3yTeck NapoBapKo TOMbKO
B MOMELLEHUN.

HakpbiBariTe KacTpronio TOMbKO
npunaraemon KpbILLKOW.

TMogsam (Bkntovas getent) ¢
OrpaHUYeHHbIMU hUsnyeckumu,
CEHCOPHbIMW MW NCUXUYECKUMMN
CMOCcoBHOCTAMM, a TaKke npu
HepocTaTke onbiTa v 3HaHUIA
paspeluaeTcs nonb3oBaTbCca
[aHHbIM ObITOBBIM NpUGOpPOM
TONbKO nop HabnogeHvem nuua,
OTBETCTBEHHOrO 3a WX
6e3onacHoCTb, 1 nocne
WHCTPYKTaxa Mo MCNofb30BaHNI0
npubopa.

[eTn pomxHbI 6bITb NOA
NPUCMOTPOM U He urpaTtb C
npubopom.

3T0T 6bITOBOV 3nekTponpudop
paspeLuaeTcs UCnonb3oBaTh
TOMbLKO MO ero npsmomy
HasHayeHuto. Komnarusa Kenwood
He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnu
npnbop ncrnonb3yeTcs He no
HasHaYeHWUo NN He B
COOTBETCTBUM C AAHHOM
VHCTPYKLMEN.



CoBeTbl NO
NPUroTOBIIEHMIO MALLIN

® Msco (Bknto4as MACo NTuLb),
pbIby 1 MOpenpoayKTbl cregyeTt
rOTOBUTb TLIATENBHO.
MpurotoBneHve gonyckaercs
TOMNbKO B Pa3MOPOXXEHHOM Buae.
He cneayet ncnons3osatb
[0nroBapky Ans pasorpeBaHus
nmLw.

MonHOCTLIO NPUroTOBNEHHAs
nuLia AosHkHa BbIAENsiTb COK.

He cneayet BapuTb MsiCo 1 NTuULy
[0 MONyroTOBHOCTM C Lienbio
3aMOPO3KW U MOCMeAyoLLEero
NpUroTOBIIEHUsT O MOJIHOM
rOTOBHOCTW.

Cnepynte pekoMeHAaUmnsm
NPOU3BOANUTENSI OTHOCUTENBHO
NPUroTOBIIEHUA UHIPEONEHTOB.
Hanpumep cyxyto kpacHyto
baconb cnegyeT 3aMO4UTb Ha
HOYb, 3aTem NpoBapuTL B
KacTptone Ha CUINbHOM OrHe B
uncTon Bofe He meHee 10 MUHYT
ONSt YHUHTOXEHNSI TOKCUHOB.
[Mocne atoro cnuTb BOAY 1
nobaBnTb hacosnb B 4ONTOBapKy.

Mepea BknoyeHnem npubopa
Y6enuTech, YTO HanpsixeHue,
yka3zaHHOE Ha HIKHE CTOpoHe
npubopa, CooTBETCTBYET
HanpsbkeHuto B BaLLen
3MEeKTPOCETU.

[aHHbIN anekTponpubop oTBevaeT
TpeboBaHuam Oupektnebl EC
89/336/EEC.

I'Iepe,q nepBbIM BKIO4YeHUeM

pasgen «YXo4 v YncTkay).

O6o03HayeHus

O)
@
®
O]
®
®
@

® ©

® ® ©

KpbliLwka

Yawa

OcHoBaHuve

Py4kn

Perynsitop (CP706)

namna nHamkatopa (CP706)
Mogenb CP707

Tabno aucnnes

KHOTMKa BbICOKOro pexuma paboTbl
(High)

KHOMKa HU3KOro pexuma paboTbl
(Low)

KHOMKa nopaepXaHus Tenna
(Warm)

KHOMKa yBenuyeHns BpemMeHmn
Tanmepa

KHOMKa
«BkntoyeHune/BbIkNtoYEHNE»
KHOMKa yMEeHbLLIEHUSI BPEMEHU
Tarimepa

Nonb3oBaHune
nocobuem gns
KacTpronn MeaneHHoro
NPUroTOBIEHNS MALLN
(CP706)

1

PerynsipHo MoliTe yCTPOWCTBO (CM.
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MomecTnTe NpoayKThl B Yally, Kak
ykasaHo B peuenTe.

YcTaHoBUTE KacTpronto Ha
ocHoBaHue. BHumaHwue:
cobntopanTe 0CTOPOXKHOCTb,
CHMMAasA KacTpHoito, YTo6bl He
ob6xeubcs. YoeauTechb, 4TO
KacTplonA ycTaHOBMEHa Ha
OCHOBaHWUM, KaK NoKa3aHo Ha
pucyHke @, Npy 3TOM pyuKku
KacTproNnu AOMKHbl HAXOAUTbLCA
BPOBEHb C Py4YKaMn OCHOBaHUS.
Hakporite kacTptonio meaneHHoro
NPUroTOBMEHNS MULLU KPbILLKOW U
NOAKIIYMTE K CETU.

Bbi6epute HyXHbIN pexum paboTbl:
HU3KWIA, BbICOKUIA NN
nopgaepxanHve tenna. 3axokeTtcs
MHOVKaTOpHas nammnoyka, u
npoLiecc NPUroToBIIEHNS HAYHETCS.



5 [OTOBbTE MWLy B TEYEHUM
HY>KHOrO BpEMEHM.

6 [locne NpuUroToBneHUst BbIKIIOYUTE
[0NroBapKy 1 OTCOEAMHUTE ee OT
po3eTKN.

Monb3oBaHune
3NIEKTPOHHOM
KacTpronen
MeaSIEHHOro
NPUroToOBEHNSA NULLN
(CP707)

1 TlomecTuTe B KacTptonto
WHIPeaneHTbI COrnacHo
npeanaraemblm pelentam.

2 YcTaHOBWUTE KacTpIOMio Ha
ocHoBaHve. BHumaHue: Bo
n3bexaHue oxora npu CHATUU
KacTptonu, ybeautecb B TOM,
YTO OHa NMPaBUIIbHO
yCcTaHOBIieHa Ha OCHOBaHUM B
COOTBETCTBUM C PUCYHKOM @.
Pyu4ku kacTpronu AomkHbl 6bITh
Ha OAHOW NMUHUMU C pyYKaMu
OCHOBaHMS.

3 HakporiTe KacTptonto KpbILLKOMN.

4 Tlogknounte KacTpronio
MeAIEHHOrO NPUroTOBNEHUS MULLN
K CEeTW 3NeKTPOnUTaHus.

5 Haxmute kHonky ON/OFF, 4yToGbl
BKMIOYNUTL KacTptonto. Ha aucnnee
nokaxyTcst umdpbl «0:00» n Tabno
3acseTtutcs. CeeveHune Tabno
NpeKpaTuTCs, ecnu Bbl He
HaXMeTe HYXXHYH KHOMKY B
TeyeHue 30 cekyHA,.

6 Bblbepute HyXXHbIN pexum
HaXxaTVeM Ha KHOMKY BbICOKOTO,
HU3KOro pexuma unu pexmma
nogaepxanusa ternna. B npasom
yrny Ha Tabno nosiBUTCA CUMBON
BbIOpPaHHOro BaMu pexuma, u
npubop 3apaboTaer,
AeMOHCTpMpyYs umdpbl Ha Tabno.

7 [Ooxgutecb OKOHYaHMsI npouecca
NPUroTOBIIEHNS B COOTBETCTBUM C
yKasaHHbIM Ha Tabno BpeMeHeM.

8 [ns npekpalieHusi npouecca
NPUrOTOBNEHNS MULLIY HAXMUTE
kHonky ON/OFF. YaepxwuTe ee B
HaXKaTOM COCTOSIHUM B TeYeHue 5
CeKyHA Ansi OTKIIOYEHUS KacTptonn
MeAJIEHHOrO NPUrOTOBMEHMSI
nmwy. 3aTem oTcoeanHuTe
YCTPOCTBO OT 3N1EKTPOCETH.

YcTaHOBKa Tarimepa
(Toneko gna mogenu
CP707)

1 CnepyWnTe BbllLENPVBEAEHHBIM
ykasaHuam 1 — 5.

2 YcTaHoBUTE Xxenaemoe Bpemsi
paboTbl HaXaTnem KHOMKW
yBENMYeHust (+) NN yMeHbLLEeHNst
(- )BpemeHu Tarimepa. Tarimep
MOXHO ycTaHaBnueatb ¢ 30-
MWHYTHBIM UHTEPBArom A0
MaKcMmanbHOro 3HayeHusi — 10
4YacoB ANt HA3KOTO W BbICOKOrO
PEXUMOB, HO PEXUM
noaaepxaHus Tenna
ycTaHaBnuBaeTcsi He 6onee Yyem
Ha 2 vaca.

3 Bbibepute nogxoasimin pexmm
paboTbl HaXaTnem KHOMKW
BbICOKOTrO, HU3KOrO pexuma
NPUroTOBIEHUS MULLM UIN pEXUMA
nogaepxanvsa tenna. B npasoi
YyacTu Tabno nosiBUTCA
COOTBETCTBYIOLLMIA PEXUMY
cumBon. Bpems npurotoeneHus n
Tavimepa 6yaeT oTobpaxaTbcs
Muratowmmmn uudgpamu. Tanvep
OTCYUTLIBAET BPEMs C
VHTEpBanom B 1 MUHYTY.
MpumeyaHwue: ecnu Bbl He
BbIGpanu pexxum NpuroToBneHust
nuwm B TeveHne 15 cekyHa,
Tanmep copocut uudpel, 1 Ha
Tabno nosBuTCs N306pakeHne
«0:00», nocne 4ero Heo6xoAMMO
nepeycTaHoBUTb Taimep.

4 B KOHLe NpUroToBNEHUs NN B
BbICOKOM W HU3KOM pexume
kacTptons 6yneT pabortatb B
pexumMe nopaepxaHus Tenna u
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Taimep Ha4yHeT OTCYeT C 2-X
Yacos. [Nocne 2-x 4acos nogorpes
npekpaTuTcs, u Taimep CHoOBa
nokaxet «0:00».

5 [nsa oTkno4eHusa ycTponcTea
HaxmuTe kHonky ON/OFF un
yaepXuBanTe B HaxaTom
COCTOSIHUM B Te4eHue 5 cekyHn.
3aTem oTcoeauHUTe KacTprosio
MeZNEHHOro NPUroTOBMIEHNS NULLN
OT 3NEeKTPOCeTH.

® BHumaHue: npy ANUTENbHOWM
roToBKe crneauTe 3a TeMm, 4To6bl
nuyLia He NOACOXNIA UMK He
nepexapunachb.

® Ecnuvi nNpu roToBKe C BKMIOYEHHBIM
TaiMepoM Bam HY>XHO U3MEHUTb
BPEMS, NPOCTO HAXMUTE KHOMKY
yBENUYEHNSA UNW YMEHbLLEHNSA
BpPEMEHMU.

PekomeHaauum no
yCTaHOBKe

MpvBeaeHHbIE HUXE BPEMEHHbIE
pamku sBnsTca He Gonee yem
pekomeHaauuner, u He MoryT ObITb
ob6s3aTenbHbLIMU B 3aBUCUMOCTH
OT BUAa v KonmyecTea
NPUroTOBMSIEMOW MULLN.

B Hu3kom pexume 6ntogo (low)
6yOeT NpUroToBMNEHO B TeveHune 6-
8 yacoB. JTOT pexum
pekomeHayeTca Takke Ans
NPUrOTOBNEHNS TaKUX
[ennkaTecoB, Kak neyeHble
ABNOKN UMW KOMNOTbI.

Bbicokui pexum
npurotoBneHus (high) yckoput
cam npoLecc B CPaBHEHWUN C
HU3KMM pexumom o 3-5 yacos.
Pexum nogaepxaHua Tenna
(keep warm)— aTOT pexum
No3BONSIET COXPaHATb NULLY B
ropsiyemM CoCTosiHUM nocrne ee
npurotoBneHus. CornacHo Hawmm
pekomMeHZaumsaM, nuLly He
crnegyet nogorpeBath 6onee 2-x
4acos, NO3TOMY MO MPOLLECTBUN
3TOro BPEMEHW OTKNYanTe

npubop. Mpu CHATUN KPbILLKA
TemnepaTypa B napoBapke
CHWXaeTcsl, NO3TOMYy He
OCTaBnsANTE KaCTPIOMO OTKPbLITOM 1
cTapaiTecb nobbicTpee 3aKpbiTbh
€€ KPbILLIKOW.

CoBeThbl N0
NPUrOTOBIEHMIO MULLM

1

4

6
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Bce npoaykTbl AOMmKHBI GbITh
KOMHaTHOI Temneparypsbl.
Vcnonb3oBaTth 3aMOPOXEHHbIE
NpoAyKTbl He pekomeHayeTcs. Tem
He MeHee MSICO 1 pbiby He
cnefyeT CRULLIKOM A0Nro
OCTaBnsATb OTKPbITLIMU, UX
HeobXxoAMMO TONbKO Pa3MopO3UThb
HaKpbIB NONUSTUNEHOBOW MIIEHKON.
He roTtoBbTe nuuly 3apaHee,
4TOObI HE XpaHUTL ee B
XONoAnnbHYKE.

OBoLLY, HAaNpUMep MOPKOBb, NYK,
CBeKINy, He0H6XOAMMO TOHKO
Hape3aTb, TaK Kak OHW BapsTca
nonblue, 4em MsCo.

[ns paBHOMEpHOro
NPUroTOBMNEHNSA HapesanTe
NPOAYKTbI HA OAWMHAKOBbIE
KYCOYKM.

[ns npuaaHus cneyunduryeckoro
apomata u LuBeTa MsiCy U oBoLLamM
N yaaneHus nuLHero xupa u3
Msica, MOXHO CHavana obxapuTb
MSICO ¥ OBOLUM B OTAENbHOMN
ckoBopoge. OfHako, 310
Heobsa3aTenbHo.

He oTkpbIBaliTe KpbiLLKy 6e3
HeobXxoAMMOCTH, 3TO NPUBOAUT K
M36bITOYHOMY MCNapeHuio Bnarv n
notepe Tenna. Ecnu Bbl Bpems oT
BPEMEHW OTKPbIBAETE KPbILLKY,
ANSA NPUroTOBMNEHUS MOXeT
notpeboBaTbCA AONOMHUTENBHOE
Bpems (oT 20 MMHYT Ao nony4yaca).
[oTOBMTL NULLY paspeluaeTca
TONbKO B Yalle. 3anpeLuaeTcs
nomelLlaTb NPOAyKTbl B OCHOBaHWe
npubopa.



7 He okyHainTe ropsvyto vawy B
XONOAHYI0 BoAy cpa3y rnocne
NPUroTOBIIEHNS NULLN U He
HanveawTe K1nsLLyto Boay B
nycTyto Yaily. Yawa moxet
NOMHYTb MW NOTPecKaTbCs.

8 Yepes Heckonbko MecsLEeB
MCMOMb30BaHWs aManb Yaluu
MOXeT noTpeckaTbes. Ansa
aManvpoBaHow nocyabl 3To
HOPMasbHO U He BNUSET Ha
apheKkTUBHOCTb paboThbl
[0nrosapKu.

9 Ecnu Bbl rotoBUTE NO 06bLIYHBIM
peuenTamMm 13 NOBapeHHOMN KHUMM,
KONMYECTBO XWUAKOCTN cneayeT
YMeHbLUTb. B oTnnyme ot
06blYHOW Bapku, Npu
NPUrOTOBMEHUN MULLN (TYLLUEHWN) B
[JonroBapke ucnapsietTcs oveHb
Marno XWAKOCTU, XOTH HEKOTopoe
KOSNIMYECTBO XWUAKOCTUN BCE Xe
TpebyeTcst Ans HopManbHOro
pacnpefenexust Tenna.

10 He HanonnnTe gonroBapky 6onee,
4YeM Ha [Be TpeTu.

11 Bo n3bexaHue cTBopaxvBaHus
MOMOYHbIX NPOAYKTOB (CMBOK,
norypTa, CMeTaHbl), Ux cnegyet
[o06aBnsATb B CaMOM KOHLEe
NPUrOTOBIIEHNS NULLN.

12 3amopoxeHHbIe OBOLLM, HAanpumep
ropox, cregyeT pa3aMopo3uTb 1
[o6aBnATL B nocneaHve nonvaca-
yac npurotosnenHus 6noaa. 310
NO3BONUT COXPaHUTb
HEeU3MeHHbIMU LBET U TEKCTYpY
OBOLLEN 1 TEMMNepaTypy BHYTpU
eMKOCTH.

13 Haunyuywue pesynbrathbl
[OCTUraroTes, Korga Bce
npuroTaBnvBaemMble NPOAyKTbI
MOKPbITbI XXNAKOCTbHO.

14 PekomeHpayeTCsi CHATb C MsAca
N3MULLHWIA XUP.

15 TMpu NpUroToBMNEHNM KyCKOB Msica
C LenbIMu KOCTSIMU crieayeT
aKKypaTHO YNOXWTb UX B YaLly 1
BpeMS OT BpeMeHu 106aBnsATh
xuakocTb. MNepesopaynsaiite

KyCKV B npoLiecce NpuroToBeHus.

16 [ns yckopeHus npolecca
NPUroTOBMNEHNS pekoMeHayeTCs
1cnonb3oBaTh ropsynii 6ynboH.

17 Onsa nonyveHus 6onee rycton
NoAnvBKK, coyca v T.N. 3amecuTe
HEMHOrO KYKypY3HOW MyKU B
XONOAHOW BoAe A0 Nony4veHus
ofHopoaHo nacTbl. [lobaBbTe
CMecCb B Yally B KOHLe
npurotosnexus. Hakponte
KPbILLKOW 1 AOXAWUTECh, Koraa
NoASMBKa HAa4YHET My3bIpUTLCA U
3arycreer.

18 O6paTtuTe BHUMaHue Ha To, YTO
KpblLLKa MOXeT ObITb 3abpbl3raHa.

Yxoa v ynctka

BblkntounTe gonrosapky u
oTcoeanHuTe ee oT ceTu. MNepen
NPOBELEHNEM YUCTKU, MOAOXANTE,
noka npuGop MOSHOCTbIO OCThIHET.

OcHoBaHue

MpoTpute HapyxHble NOBEPXHOCTH
[0MroBapkn BAAXHOW TKaHbIO 1
TLaTeNbHO BbiCyLIUTE.

He norpyxante ocHoBaHue B BoAy
VN APYTyHo XUOKOCTb.

Yawa 1 Kpblwka

[MpomoiiTe Tennol MblnbHOM
BOJOM, CMOMOCHUTE U TLLATENbHO
BbicywuTe. [ins yaanexus
NPUANMLUXX OCTaTKOB MULLIM MOXHO
MCMONb30BaTh MSKYHO LLETKY.
Yaluy 1 KpbILLKY MOXHO MbITb B
NocyA0MOEYHOWN MaLLVHe.
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O6cnyxunBaHue un
3aboTa o nokynatensx

® [pu NoBpexXaeHUN LHypa B Lensax
6e30MacHOCTUN OH OOMKEH ObITb
3aMeHeH B NpeAcTaBUTENbLCTBE
KOMMaHUu unu B
crneumann3vpoBaHHONW MacTepcKomn

no pemoHTy arperatosB KENWOOD.

Ecnv BaM HyXHa NoMoLLb B:

® [0Nb30BaHMKN NPMGOPOM UK

® TeX0OCNYXUBAHWUUN NN PEMOHTE
OGpaTtutech B marasviH, B KOTOPOM
Bbl Nprobpenu npubop.

PELENTDbI

PekomeHgaumm no BpemeHu
NPUroTOBNEHNS AaHbl TONBKO B
Ka4yecTBe OPUEHTUPOBOYHBIX LMdp,
BCerga camu cnegute 3a Tem, Y4Tobbl
nuwa Gbina NpoBapeHHON 1 ropsiyen
nepeg nogayen Ha cron. Bpems
NPUroTOBIEHNS 3aBUCUT OT
KonuyecTea NULLN.

Cyn-ntope ¢ cbipom
Uepoep v nykom

4 kapmocgbenuHbl cpedHel
8e/1UYUHBI, OYUU|EHHbIe U
HapesaHHble naacmuHKamu.

1 201108Ka YeCHOKa C KpyrHbIMU
donbkamu (o4ucmuma)

475 mn 6ynboHa

220 r cbipa Heddep (Hamepemb
Ha mepke)

50 r monodkix nykosuy,
(Hape3amnb)

Cornb, nepey,

MomecTtuTe kapTodens, YECHOK 1
OynboH B eMKOCTb Ans
NPUroToBNEHNs NULWK. FoTOBbTE
npu MakcumarnbHoO Temnepartype
(High) B TeueHune 2-3 yacos.

BbIHbTE CMECb U U3MenbynTe ee B

6neHaepe fo Heobxoammor
KOHcMCTeHUMM. CHoBa noMecTute
CMeCb B €MKOCTb AJ1si

NpUroToBIIeHNs NULLK, JobaBbTe
cbIp, NyK-pe3aHeL, 1 npunpassbl.
OcTaBbTe Npy MakcMMarnbHow
Temnepatype (High) ewe Ha 30
MuHYT. Mepen nopgayen Ha cton
MOXHO J06aBUTb CbIp W CIMBKY.

TyweHas roBagmHa ¢
oBoLLamMu

15 mn onuekosoro macna (1
yaliHasi 10Ka)

900 r msica ¢ kKocmblo (8ePXHSIA
Jacmb Hoau)

1 nykosuuya (o4ucmums u
nopesams)

3 mopKosku (o4ncTUTL 1 nopesaTtb
Ha KycKu TonwmHov 1cm

500 r ropsivezo rossixbero
6ynboHa

Pa3orpeiite pactutensHoe Macno Ha
cKkoBopofe ¥ NoAPYMSIHbTE rOBSANHY
€O BCeX CTOpOH. [lobaBbTe 0BOLLM U
XapbTe [0 Mony4YeHns CBeTo-
3onoTucToro ugeta. MNepenoxure
CMeCb B eMKOCTb Al NPUroTOBeHNs
nuwm, nobaebTe ropsymin 6ynboH 1
npunpasbl. HakpowTe KpbILLKOR 1
roToBbTE MPU MaKCMMarnbHOM
Temnepatype (High) npumepHo

4 yaca 1 nNpu MUHUManbHOM (Low)
npUMepHo 7-8 Yacos.
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[loBAanHa B nuBe

600 r HexxupHoe20 Msica 0nsi pazy
(mope3amsb Kybukamu monujuHou
2,5 cm)

2 kapmogbenuHbl cpedHel
8€/IUYUHBI, paspe3aHHble Ha 8
yacmel Kaxoasi.

1 KpyrnHas nykosuya,
paspesaHHasi Ha 8 yacmed.

2-3 MopKosKu (nopesams
noMmukamu monuuHol 1 cm)
300 mn nusa

200 mn eossxkbeeo byrnboHa

1 walHbIX NIOXKU MEIKO
ropybrneHHoU nempywku

1 ny4ok yabpeuya (25 r) 6e3
cmebnel

1-2 YalHbIX JTOXKU KyKypy3HOU
MyKU

Cornb, nepey,

MonoxuTe Bce MHrpeaneHTbl B
€eMKOCTb AJ151 IPUrOTOBMEHWS MULLW U
roToBbTE MPU MaKCUMarbHOM
Temnepatype (High) npumepHo 5%
yaca unv npyv MMHMMarnbHoM (Low)
npumepHo 7-8 yacos. CmeluaiTte
KYKYPY3HYIO MyKy C HeGOombLUMM
KOIMYECTBOM XOMOAHON BOABI, YTOObI
nony4nTb MArkyto nacty. CHumute
KpbILLKY, 06aBbTe CMECb B EMKOCTb
NS NPUrOTOBIIEHUS MULLY 1
TwaTensHo nepemeluante. CHoBa
HaKPOWTE KPbILLKOW 1 NpoaosmkanTe
roTOBUTb, MOKa COK HE 3aKUMUT 1
crerka He sarycreer.

Coyc bonoHbes

Ucnonb3yeTcsa Kak ocHoBa AnsA
MPUroTOBIIEHUs1 cnareTTu
BonoHbe3 unu JlasaHbe

15 mn onuskosoro macna (1
valiHas /10)XKa)

1 KpynHasi nopybneHHas
nykosuya.

5 nommukoe 6ekoHa ¢
npocrolikamu msica (Mesiko
rnopesams)

650 I HEXXUPHO20 20851XKbe20
hapwa

1 6aHKu (no 454 r) pesaHbix
KOHCepeUpOBaHHbLIX MOMamos

1 ronoska YecHoka (oyucmums u
MeJIKO rope3ams)

1 YauHble noxku (15 m)
ToMaTHoV nacTbl (1n6o no exycy)
cosib 1 nepey,

150 r rpuboe (menko nopesams)

HarpeliTe pactutensHoe macno B
6onbLUO ckoBOpOAE, NoAXapbTe NyK
[0 OKpalUVBaHWs B 30110TUCTO-
KOPWYHEBBIV LIBET 1 NEPENOXUTE B
naposapky. [MogxapbTe MAco o
06pa3oBaHusi KOPUYHEBOI KOPOUKM,
nob6aebTe pybreHbie NoMMaopsI,
[oBeanTe CMECh KUMEHNs 1
nepenoxvTe B naposapky. MonoxwuTe
B NapoBapKy ocTasbHble
MHIPEANEHTbI. [OTOBbTE B «BbICOKOM»
pexumMe B TedeHne npubnuantensHo
3-4 4acoB UMK B «HU3KOM» PEXUME —
B Te4eHue npnubnmantensHo 6-7
YacoB.
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Kypuua B BUHHOM
coyce (Coq au vin)

150 r 6ekoHa (rope3amb
Ky6ukamu)

1 KpynHasi nopybneHHasi
nykosuya.

1 20/108KU YeCHOKa (MOKpowUms)
300 r menkux epuboykos
(nopesamb Ha moncmele
JTIOMMUKU)

4 KypuHbIx epydok 6e3 kocmel
275 mn KpacHo2o 8uHa

375 mn eopsiveeo KypuHo2o
6yrboHa

Conb, nepey,

KykypysHasi Myka (1o xenaHuro)

[MonoXuTb BCE MHrpeaneHTbl B Yally,
3annTb 6ynsoHOM. Hakpolite
KPbILLKOW W roTOBbTE Npun
MakcumanbHoi (High) Temnepatype
npuMepHo 4 yaca unu npm
MUHMMarnbHoM (Low) npumepHo 6-7
4acos.

Ecnun xotute, MoxeTe 3aryCcTuTb COK C
NOMOLLIbI HeBONbLLOro KonnyecTsa
KyKYPY3HOW MyKW, NepemeLlaHHon ¢
BOZOW A0 NOMyYeHNs MArkow nacTbl.
CHUMUTE KpbILLKY, A0OaBbTE CMECb B
€MKOCTb ANS NPUroTOBNEHNS NULLN U
TWaTenbHO nepemeLuaiTe (npu
HeobX0AMMOCTY BbIHbTE KyCOYKM
KYPUHOW FPYAKN U AEPXUTE UX B
Tenne, noka gobasnseTe Kykypy3sHyro
MyKy). CHOBa HaKpoWTe KpbILLKOM 1
npofoskanTe roToBUTb, NOKa COK He
3aKUNUT U Crierka He 3arycreer.

KypuHoe pary ¢
3CTparoHoOMm

15 r cnugoyHo2o macna

15 mn onuekosoeo macna (1

yaliHasi 1oxka)

4 KypuHbIX 2pydoK

1 mMeriko nopybneHHas nykosuya.

150 mn cyxoeo 6esoeo 8uHa

150 mn 2opsiye2o KypuHo2o

bynboHa

4 semoyek acmpazoHa

50 mn 2ycmbix criugok

Cornb, nepey,

1 cmonosas noxka/15 mn

KYKYpY3HOU MyKU (MPpUMepHO).
Moporpeiite Ha ckoBopoae
CMUBOYHOE N pacTUTENbHOE Macro.
[o6aBbTe Kycouku KypuHoro dwune n
npoxapbTe UX A0 NOsIBNEeHNs
Kopouku. MNomecTute Bce 310 B
kactptonto. MomxapbTe Ha ckoBopoae
NYK 1 NepenoxvTe ero B KacTpionio ¢
BWHOM, NEBKOEM, [ByMS BETOYKaMM
acTparoHa u cneuyusimu. Hakporite
KPBILLKOV 1 FOTOBbTE NPU BbICOKOM
pexvime B TeveHne npubnuanTensHo
3 4acoB UM B HA3KOM B TEYEHKE
okorno 6 yacoB. B nocnegHeit gase
NPUroTOBMEHNSA BblHbTE (une
LibINneHKa 1 noctapanTecb COXpaHUTb
ero TenneiM. 3amecute Ha Boae
KYKYPY3HYO MyKy, co3aB
TectoobpasHyto maccy, n fobasbTe B
KacTpionto Co CrnmBkamu, TLiaTernbHO
nepemelLaB 1 YCTAHOBUB HU3KUIA
pexum paboTbl. MNonoxwuTte B
KacTptonto paHee yaaneHHble Kycouku
KyPUHOro coune, HaKpomTe KpbILLKOW U
TylwmTe Jo 3aryctenus bnioga. B
CaMOM KOHLIe U3MenbymTe OCTaTKun
acTparoHa u JobaebTe B KacTPHONIo.
[Mocne aToro cpa3dy nogasavite Ha
cTon.
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TyweHble 96n0ku

3 51610k cmososbix copmos
HYXHO20 pasmepa (mak, 4ymobbi
OHU rloMecmunuck 8 yawe)

150 I cyxoghpykmos

5 m1 kopuubl (1 YaliHasi noxka)
50 I KopuyHe8020 Ms2Ko20
caxapa

125 mn xonodHol 800b!

MomoliTe A6NOKN, BbIHbTE
cepaueBuHy. OCTPbIM HOXOM
caenavite KpyroBow Haapes B
cpefHei YacTu kaxgoro sibnoka.
MonoxuTe s6noku B Yawy. Caenante
CMech 13 (OPYKTOB, KOpULbl 1 caxapa
1 NOJy4YEeHHOVW CMEeChIO 3anosiHnTe
oTBepcTusi B sbnokax. [lo6aebTe Boay
N 3aKpoWTe KpbILKY. [OTOBUTL B
pexume (Low) MeaneHHo okono 2-4
4acos, B 3aBUCMMOCTY OT pa3mepa u
copTa s6rokK.

PucoBbiv nyanHr

75 r Kpyanozo puca unu puca ons
nyouHao8

50 r menkozo caxapa

1.1 monoka

25 I cruso4yHo2o macna
MyckamHbil opex

[MomecTuTe puc, caxap 1 MONOKO B
€eMKOCTb AN NPUrOTOBMNEHUS MULLK 1
TwaTenbHo nepemetuante. Ceepxy
NMOKPOWNTE CTPYXKON CIIMBOYHOIO
macna u npucbinbTe MONOTLIM
MyCKaTHbIM opexom. Hakporite
KPbILLKOV 1 rOTOBbTE NpU
makcumansHow (High) Temnepatype
npumMepHo 2-3 Yaca unv npu
MWHUManbHoN (Low) 4-5 vacos.
Yepes 1 yac u elle oauH pas B
npoLiecce NpUroToBneHNs
nepemeluanTe COAEPXNMOE EMKOCTU.

ABNoYHLIN coyc YaTHU

JloMmuk KOpHsT uMbupsi wupuHol
okorno 1 cm

7.5 mn crnieyuli 0ns nukyneu

700 r Hape3aHHbIX ToMmuKamu
6710K cmMorioebIx copmos (Harip.
Bpamnu)

100 r ustoma Kuwmuw

100 r MOHKO rnopesaHHo20 ITyKa

1 KpyrnHasi 2o5oeka YecHoka
(o4ucmums U MoKpowums)

150 r meMHO-KOpUYHE8020 caxapa
150 mn manbmutickoz2o ykcyca

3aBsA3aTb JIOMTUK KOPHS UMBUPS 1
cneumy B TOHKYHO TKaHb.

MonoXuTb BCE MHIPEANEHTbI B Yally
1 XOPOLLO nepemMeLlaTb.

HakpbITb KPbILLKOW 1 rTOTOBUTL B
pexume (Low) MegneHHo okono 8
YyacoB. B KOHLe NpUroToBneHNs CHATbL
KPbILLKY, NepemMelLaTb COoyc, BKIOUNTL
pexum (High) BeicTpo, noBectn o
KuneHust n rotoeuTb ewe okorno 30-60
MWHYT MO0 A0 AOCTWKEHNUS HYXKHOM
KOHCUCTeHLUMN. [laTb OCTbITh,
nepenoxuTb B YACTble BaHku 1
repMeTUYHO 3aKPbITb.

Monyyaetca okono 900 r coyca.
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NopakaAw va EeSITTAWOETE TNV UTTPOCTIVI) O€AiSa OTToU TrapéxeTal

€lKovoypdenon

TPIV XPNOIUOTTOINCETE TN
ouokeuny Kenwood

AlaBdAoTe TTPOOEKTIKG AUTEG TIG
odnyieg Kal QUAGETE TIG yia
pEANOVTIKA avagopd.

AQaIpéaTE TN CUOKEUOTIA Kal TIG
ETIKETEG.

aoc@daAcia

AUTA n OUOKEUN TTAPAYEl OTPO O
OTT0i0G YTTOPET VO 0OG KAWEL.
MpooéxeTe Unv kaeite and tov
aTuoé mou Byaivel and To OKeUOG
slow cooker, 1Biwg otav apatpeite
TO KAMAKL.

Na eioTe TTpOTEKTIKOI OTAV
XEIPIEOTE TNV KATAAPOAQ UYIEIVOU
payelpépaTog Kabwg OAa Ta PEpN
NG BeppaivovTal KaTd TN XPHRoN.
Na xpnoipoTtroigite yavria
@oUpvou.

Mnv avaonkavete Tn povada
Bdong katd TN Xpnon Kat evoow
TO TEPLEXOUEVO €ival KQUTO.

Na eioTte MOAU MPOCEKTIKOL OTAV
UETAKIVEITE TO OKEUOG
payelpéuatog, eav To
TIEPLEXOMEVO Elval KAUTO.

Mn XpnoIYOTTOIEITE TTOTE TNV
KOToOOPOAQ UYIEIVOU PAYEIPEUATOG
€qv €xel BAGRN. ZTeiATE TNV YO
€Aeyxo R €TTIOKEUN: O€iTe TO
KEPAAQIO '0€PPIG Kal EEUTMPETNON
MeAQTOV .

Mnv XpnoLUOTIOLEITE TO OKEUOG
HaYELPEUATOG, €AV EXEL PWYMEG T
oroloudnnote £idoug PBOPEG.
MoTé pnv epPaTTiCeTe TNV KEVTPIKNA
povada, To KaAwdIOo ) TO QIG OE
VEPO — PTTOPEI VO TTABETE
nAektpotrAngia. Alatnpeite Ta
XEIPIOTHPIa KABapd Kal OTEYVA.
Mnv a@riveTe TTOTE TO KOAWDIO Va
KPEUETAI O€ ONUEIO OTTOU PUTTOPOUV
va 1o @Tdcouv TTaIdId.

Byadete édvta TNV KatoapoAa
UYIEIVOU payEIpEUATOG OTTd TNV
Tpifa 6Tav OV XPNOIYOTTOIEITAl.
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[MoTé pnv TOTTOBETEITE TN CUOKEURA 1
T MEPN TNG TTAVW OTNV NAEKTPIKN
Koudiva 1 péoa aTo POUPVO.

Mn XPnOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN O€
ETMPAVEIEG EUAIOBNTEG OTN
BepudNTa.

Mn XpnoIYOTTOIEITE TNV KATOAPOAQ
UYIEIVOU PaYEIPEPATOG KOVTA O€
KATW o1 KOUPTiVEG | AAAa
€UPAEKTA UAIKA.

Xpnotyoroleite To slow cooker
HOVO [E TO OKEUOG TIOU
mapExeTaL.

Mnv xpnOol.OToLEITE TN CUCKEUN
og eEWTEPIKOUG XWPOUG.

Mnv okemndleTe TO OKEUOQ
HaYELPEUATOG e OTIONTOTE AAAO
€KTOG ard TO KATAKL TIoU
napExeTaL.

H ouokeun autn dev Tipoopidetat
yla xprion anoé aropa
(ouprep\apBavouévwy Twv
ASLOV) YE TIEPLOPIOUEVES
(PUOLKEG, AloBNnThpLeg 1
OlAVONTIKEG LKAVOTNTEG 1) EAAEWYN
eUMelpiag Kal Yvwoewy, napd
Hovov edv BpiokovTal uto v
emiBAeyn atopou mou eivat
UTIEUBUVO YA TNV AOPAAELd TOUG
1 akoAouBouv TIq 0dnyieg Tou
OXETIKA We TN AelToupyia g
OUOKEUNG.

Ta nadia Ba mpéeret va Bpiokovtat
unod napakoAoudnan, €T0L WOTE
va dlaoPaAifetal 6TL dev naifouv
HE TN OUOKEUN.

XPNOIMOTTOIEITE TN CUCKEUN POVO
yla TNV OIKIOKRA XPron TTpoopieTal.
H Kenwood &¢ @épel otroiadnTroTe
€uBUVN av n cuokeun
XTTnoigotroindei pe Aavbaopévo
TPOTTO f} O€ TIEPITITWONG PE AUTEG
odnyieg.



Q0QAAEID TPOPUWV

® MayelpeUeTe KAAG TO KPEAG
(TrepIAapBavopévwy Twv
TTOUAEPIKWV), TO WAPI Kal Ta
BaAaoaoivd. Mnv Ta payelipeUeTe
TTOTE €VW €ival KATEWUYHEVA.

® Mnv avadeoTaivete aynté otV
KOTOAPOAQ UYIEIVOU POYEIPEUATOG.

® Na o1lyoupeUeaTe TTAVTA TTWG TO
@aynTé gival KauTd TTPIV TO QATE.

® [1OTé PN PayEIPEVUETE PEPIKWG KPEAG
KOl TTOUAEPIKA Kl OTN CUVEXEID VA
Ta WUXETE VIO VO TO JAYEIPEWETE
aTo péNAOV.

®  AkOAOUBEITE TIGC CUMBOUAEG
HayEIPEPATOG TOU KATAOKEUAOTH
TWV TPOPWYV, EIBIKA yIa Ta 6OTTPIA.
MNa Tapadelypa, Ta KOKKIVA
@aocoAia Ba TTpéTTel va pouAidlouv
o€ vepo aTT6 TO TTPONYOUHEVO
Bpdadu kal 0T CUVEXEID VA
Bpdgouv ypriyopa GTNV NAEKTPIKA
Kougiva yia TouAdioTov 10 AeTrta
O€ MIO KOTOOPOAQ PE PPETKO VEPD
yia va atraAAayouv atro TiG TOgiveg
TIPIV OTPAYYIOTOUV KOl UTTOUV 0TV
KOTOAPOAQ UYIEIVOU POYEIPEUATOG.
PIV TN oUvdeon

® 3 |YOUPEUTEITE TTWG N TTAPOXT| TOU
NAeKTPIKOU 0ag gival n idia Ye
QUTAV TTOU QaiveTal OTO KATW
HEPOG TNG OUCKEUNG.

® AuUTH N OUCGKEUR GUUHOPQUWVETAI
pe Tnv Odnyia 89/336/EET Tng
Eupwtraikig OIKovopIKAg
Koivotntag.
TPIV TRV TTPWTN XPAON

® [A\Uvete Ta eEaptnuara,
avatpegTe otV evotnTa
«(pPOVTida kal kaBaplopog»

ETMEEYNON

CICICICANGCICICICICIC)

SISJE)

KOTTAKI

KATOAPOAQ HayeIPEPATOG
KEVTPIKA povada

XEPOUAI

BI0KOTTTNG XEIpIopou (CP706)
eVOEIKTIK Auxvia (CP706)
MovTtéAo CP707

086vn

Koupri uPnAng pubuiong(High)
Koupmi xaunAng pubuiong(Low)
Koupri dlatrpnong
Beppokpaciag(Warm)

KOUWTT au&nong xpovou
Koupri Aettoupyiag

KOUMT Peiwang xpovou

WG va XPNOLUOTIoLEITE
TO YN AUTOMATO
OkeUocg slow cooker
(CP706)

1
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AkoAouBnoTe Tn cuvtayn Kai
TOTTOBETACTE Ta UAIK& OTO So)Eio
HayelipépaTog.

TonoBeTNOTE TO OKEUOG
HayelpEPaTog oTn povada Baong.
ZnHavTikO — Yia va PNV Kaeite
OTav aPaipéceTE TO OKEUOG
Hayelpéparog, 86aiwdeite 6TI TO
€XeTE TOMOBETAOEI GTN povada
B8aong onMwg ¢aiveral oTIg
€IKOVEG @), HE TIG AaBEg Tou
OKEUOUG HAYEIPEPATOG
mapdAAnAa mpog Tig AaBEg Tng
povadag 6aong.

TonoBeTAOTE TO KATIAKL OTn BEON
TOU Kal OUvOEOTE TO OKeUOG slow
cooker oTnV Tapoxr PeUUATOG.
ETuA€ETe TN pUBULION TIOU BEAETE,
SNA. UYNAN 1 XapnAn
Beppokpaoia 1 dlatnpnon
Bepuokpaciaq. H evoelkTikn
Auxvia Ba avayel kat 6a apyioet
TO payeipepa.

A@RoTE TO QaynTo va Ynbei yia Tov
ATTAITOUPEVO XPOVO.

MeTd TO payeipepa, oBAOTE TV
KOTOAPOAQ UYIEIVOU POYEIPEUATOG
Kal BYGATE TNV 10 TNV TIPIda.



WG va XENOLUOTIOLE(TE
TO NAEKTPOVIKO OKEUOG
slow cooker (CP707)

1 AkoAouBroTe Tn ouvtayn Kat
TOTOBETNOTE TA UAIKA OTO OKEUOQ
HaYELPEUATOG.

2 TormoBeTroTe TO OKEUOG
JayelpéuaTog oTn povada Baong.
ZNUavTikO — Yia va Pnv Kasite
OTAV aPaIPECETE TO OKEUOG
Hayeipéparog, 8e6aiwbeite 0TI TO
€XeTe TOTMOOETAOEI OTN MOVAada
B8aong 6mMwg paiveral oTIq
eIkoveg @, He TIG AaBEG Tou
OKEUOUG HAYEIPEPATOG
mapdAAnAa mpog TIG AaBEg Tng
povadag Baong.

3 TomnoBeTAOTE TO KAMAKL OTN B€0M
TOU.

4 >uvdéoTe TO OKeUogq slow cooker
oTnV TaPoXT PEUNATOG.

5 Tlathote To koupuri Aettoupyiag
yla va Bécete oe Aettoupyia to
OKeUog slow cooker. 2tnv 066vn
Ba eppaviotei n évdelgn 0:00 kat
Ba pwtioTel. O PWTIONOG TNG
08o6vng Ba opnoel, eav dev
natnoeTe kavéva koupri eviég 30
OEUTEPOAETTTWV.

6 EmAEETE TOV TPOTIO HAYELPEUATOG
TIOU BEAETE MATWVTAG TO KOUWTTE
UYNANG N XauUNANg pubuong n to
Kouuri dlathpnong Bepuokpaciag.
Oa gupavioTel éva elkovidlo otn
oe&ld MAeupd TG 086VNG, EVL Hia
K&BeToqg Ba eppavioTel diMAa
OTOV ETIAEYUEVO TPOTIO
payelpéuatog. Oa apyioel To
Jayeipepa, onwg Ba
UTTOBEIKVUOUV Kal TA SEKABIKA
ynoia nmou Ba avaBoofnRvouv.

7 Aopnote TO GPaynTto va
payelpeutel 60N wpa xpeladeTat.

8 TMatnote To Koupuri Aettoupyiag
Jia gopd, yia va oTauatnoel To
payeipepa. Kpathote to Koupr
Aeltoupyiag matnuévo ya 5
OeuTepOAETTA, WOTE va BECETE TO

slow cooker eKTOG AelToupyiag.
MeTd TN XpHon, arnocuvoEoTE TO
okeuogq slow cooker anoé tnv
npica.

puBulon Tou
XPOVOJLAKOTITN (udvo yia
TO povtéAlo CP707)

1
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AkoAoubnote ta ppata 1 -5
napanave.

PuBuiote Tov embuuntd Xpovo
HAYELPEPATOG TIATOVTAG TA
MANKTPA algnong (+) 1 peiwong (-
) Tou Xpovou. Mropeite va
pubuiceTe TO XPOVODBIAKOTTIN KATA
SlaoTthuata Twv 30 AemTOV €wg
10 peG TO PEYLOTO Yia TN XaunAn
Kat uPnAn pubulon, aAAd o
XPOVodLaKoTTNG Ba pubuloTel
KATA TIPOETUAOYN OE YEYLOTO
XPOVIKO SlACTNUA 2 wPQV Yia TN
dlathpnon Bepupokpaciag.
ETuA€€Te TOV TPOMO pAYEPEUATO]
TIoU BEAETE, MATOVTAG TO KOUMTT
UYNANG N XaUNANgG publiong N to
KOUuTt dlatnpnong Bepuokpaciag.
Oa eppavioTel éva elKovidlo oTn
Oe€la mMAeupda TG 0BoVNG, EVH pia
KaBeToq Ba gupavioTei dinmAa
OTOV ETIAEYHEVO TPOTIO
Hayelpépatog. Oa apxioel To
Hayeipepa Kat n avtiotpopn
METPNOT TOU XPOVOJSLAKOTITN,
o6nwg Ba urodelkvUouy Kal Ta
Sekadika Ynopia mou Ba
avaBoofrjivouv. O
XPOVOJLaKOTTTNG Ba HETPA
avTioTpo®a Kata dlaoTAUATA TOU
1 Aertrou.

2nueiwon: Eav dev emAéEeTe
Kavéva Tpomo Aeltoupyiag eviog
15 deutepoAEmTWY, O
XPOVOJLOKOTITNG Ba emoTPEYEL
otnv €vdel€n 0:00 kat Ba mpémnet
va Tov pubuioete Eava.



4 3710 TEAOG TOU XPOVOU
MAYELPEUATOG OE XAUNAN 1) UYNAR
puBLoN, To okeuog slow cooker
Ba petaBei autopata otn
dlatrpnon Bepuokpaociag kat Ba
apxioet n avtioTpo®n pETPNON
TV 2 wpwv. MeTd TI¢ 2 WPEG, TO
(¢otapa Ba oTaUATAOEL KAl N
€vdelEn otnv 08ovn Ba emaveAbel
oto 0:00.

5 KpathoTe matnuévo TO KOUTTL
Aettoupyiag yia 5 deutepoAerta,
WOoTe va BEoeTe TO OKeUOQ slow
cooker ekTOq Aeltoupyiag. Meté
Tn XPNon, arocuvoEaTe TO
OKeUOog slow cooker.

® InpavTtikoe: OTav payelpeUeTe ue
XPOVOJSIaKOTITN YIa MAPATETAHEVO
XPOVIKO diacTnpa, 8e6aiwBeite
0TI TO paynTo dev Ba OTEYVAOE!
Kai dev Oa Kaei.

® Eqav katda tn dldpKeLa Tou
HAYELPEPATOG HE XPOVODLOKOTTTN
B€AeTE va aANAEeTE TO XPOVO
HAYELPEUATOG, TIATAOTE AMAWG TO
Kouprti augnong A peiwong Tou
XpOvou.

Baolkeg pubuioelg

OL napakatw xpovol eivat pévov
eVOEIKTIKOL Kal Ba dlapEpouv
avdAoya pe To £i00g Kat TI§
noooTNTEG paynTou mou
HayELPEUETE.

N XaunAf (low) pGBpion
Hayelpevel To paynto olyd-olya
Kata Tn SLapKeELa TNG NUEPAG Kat
TO payeipepa dlapkel mepimnou 6-8
wpeg. Mnopeite emiong va
XPNOLJOoTIoLEiTE TN PUBULION auTh
OTAvV PHAYELPEUETE TILO euaiodnTEQ
TPOPEG Yla TG OTIoieq evdeikvuTal
TO eAAPPUTEPO Payeipeua, OTIWG
Ta Yntd PRAa kal Ta epouta
KOUmooTa.

n ugnAn (high) puBpion
errayxuvel n dladlkacia
HAYEIPEUATOG CUYKPLTIKA HE TN
XAQUNAT puBuLon, KaBWG 0 XPOVog
JayelpépaTog Kupaivetal og 3-5
WPEG.

puBuIon diaTApnong
Beppokpaciag (keep warm)—
XpnolJorouote autr) Tn pubuion
étav To GaynTo eivat £Tolo ya
va To dlaTnpnoeTe (e0TO.
2UVIOTOUWE va pPnv dlatnpeite 1o
@aynTto (eoTo yla dlaoTnua
HMEYAAUTEPO TWV 2 WPWV UETA TO
payeipepa. Meta tn xpron 6€ate
TO OKeUOG eKTOG Aetltoupyiag.
‘Otav agalpeite 10 KATIAKL,
JelwveTal n Beppokpacia oto
£0WTEPIKO TOU OKEUOUG.
Eropévwg, neplopiote autn
ouvnBela 0To EAAXLOTO Kal va
EMAVATOTIORETEITE TO KATIAKL
AUEOWG.

OUMBOUAEG yIa TN
XPNon TG KatoapoAag
UYIEIVOU PaYEIPEPATOG

1 Eival mpoTmipédrepo va
TIPOETOIPALETE KAl VO
XPNOILOTTOIEITE TO UAIKG O€
Beppokpacia dwuatiou Kal OxI
KaTeUBeiav atrd TO Yuyeio. Mapdia
auTd, UAIKA OTTWG KpEaTa Kal wapla
O¢ Ba TTPETTEl VO PEVOUV EKTOG
Wuyeiou yia peyaAutepo SIAoTNHA
arr'6oo XpeIdgeTal, oroTe BYAATE TO
atrd TO WUYEIO IO PNV gival
TTAYWHEVA KOl KPOATATE TO
KoAUppéva pe Siagavh peppdvn n
pe TTAAOTIKO TTEPITUAIYMA. Mnv
HAYELPEVUETE PAYNTO EK TWV
TIPOTEPWV KAl LETA TO APHVETE
£KTOG Yuyeiou.

2 KoBete Ta Aaxavika pe pigeg OTTwg
gival Ta KaPOTA, TA KPEPUUBIA, TO
YOUNIA K.ATT., OE OXETIKA HIKPA
KOMMATIO KABWG XpeIagovTal
TEPICAOTEPN WPA YIA VA
payelpeutolv atrd OTI TO KPEAG.

129



3 KoBete Ta UNIKG KGBE TUTTOU OF

KOUMATIO TTapdUoIou PeyEBOUG,
Kabwg auto Ba Bonbroel va
HayeIpEUTOUV OPOIOHOPPA.

To pddiopa Tou KPEQTOG Kal TO
OOTAPIoHA TWV AAXAVIKWYV TTIO TTPIV
og éva EexwpIoTo TNyavi Ba Bonbnoel
TNV 0Paipean PEPOUG Tou AiTToug
TOU KPEOTOG Kall ETTIONG B BEATIOE!
TNV EUPAVION Kal TN YeUon TG0 Tou
KPEQTOG OO0 KOl TWV ACKOVIKWV.
AuTo, woTdo0, deV Eival aTTaPaAiThTO.
Mn ONKWVETE TO KATTAKI
TEPICOOTEPO AT’ 600 XPEIGeTal
KaTé TO payeipepa yiaTi auté Ba
TIPOKaAECEI ATTWAEIA TG
BepPOTNTOG KOl EEATUION TWV
uypwv. Mtropei va xpelaoTei,
avaloya pe 1o TTOGO ouxVa ByaleTe
TO KATTAKI KOl YIO TTO0N WPa, Va
QUENOETE TNV WPA PaAYEIPEPATOG
KaTd 20 AeTTTé pe pIoA wpa.

To payeipepa yivetal Tavta péoa
010 doxeio payelpépaTog. Moté punv
TOTTOBETEITE PayNnTO aTTEUBEiag
TNV KEVTPIKN HOVAda.

Moté pn BuBiCeTe TO KAUTO doxEio
payeipépatog o€ KpUo vepo
apECWG PETA TN XPMON Kal Pnv
pixvete BpaoTd vepd o€ AdeIO,
KpUOo doxeio payelpéuaTog. Av To
UTTORAAAETE O€ atTdTOUN aAAaYA
BePPOKPOTiag PTTOPET VA payioel.
MeTd o6 apKETOUG PAVES XPAONG
UTTOPET VO TTOPATNPACETE PWYHEG
oTNnV €PayIé ETIPAVEIN TOU doXEioU
HayelpépaTog: auTd €ival cuvnBIouévo
PAIVOUEVO LIE TO ELAYIE KEPAMIKG KOl
dev £TTNPEACE TNV OTTOB00N TNG
KAToaPOAAG UYIEIVOU LOYEIPEUOTOG.
Av TTpooapUOLETE CUVTAYEG ATTO
oupBaTikéG peBAdOUG
HayEIPEPATOG, UTTOPEI VO XPEIOTET
VO PEIOETE TNV TTOGOTNTA TWV
UypwV TTouU XpnaipoTtrolovvTal. Me
TO apyo payeipepa ta uypd dev
egatpi¢ovTal 1600 ypriyopa 600 pe
TIG GUMBATIKEG PHEBSBOUG
payelpéuaTog TapdTI gival
aTTaAPaiTNTN KIG TTOOOTNTA UYPWV

yla va BonbAcouv oTnv peTagopd
NG BepUOTNTAG.

10 MoTé pn yeUiZeTe TNV KATOAPOAQ
UyIEIVOU PAYEIPEUATOG TTEPIOOOTEPO
até Ta % TNG.

11 Ta yoAOKTOKOUIKG TTPOIOVTA,
TepIAapBavopévng TNG KpEUAg
YGAQKTOG, TNG EIVAG KPEUAG (TOPO
yoeav) Kal Tou yiaoupTtioU, Ba
TIPETTEI VO TTPOCTIOEVTAI TTPOG TO
TEAOG TOU PayEIPEPATOS VIO Val
armoTpartei 600 gival duvatdv To
oBoéAiacpa.

12 Ta katePuypeva Aaxavika onwg o
apakdag Ba npéernel va
aroyuxovTal Kal va TipooTiBevTal
OTO OKeUOG TNV TeAeuTaia 2-1
wpa Tou payepéuatog. Me auto
TOV TPOTO dlatnpeital To Xpwua
KAl N UPn TWV AAXAVIKQV, KaBwg
Kal n Bepuokpacia peca oTo
OKeUog.

13 ©a éxete KAAUTEPQ OTTOTEAETUATA
6Tav T UAIKG €ival KOAUPPEVO PE
uypo.

14 Ag@aipéaTe TO TTaPATTaViolo AfTTog
aTmo 10 KPEAG.

15 Otav payeipeUeTe OAOKANpa
UTTOUTIA, O1YOUPEUTEITE TTWG XWPAVE
AQveTa 01O SOXEIO PAYEIPEPATOG KAl
TTPOOBETETE GUVEXEID UYPA. upioTe
TTAEUPE OTO QAyNTO OTA PICE TNG
S10d1Kaoiag HayEIPEPATOG.

16 Av Xpnoipotroinoete (eaTO {WUO
Ba emTayUveTte Tn diadikaagia
HayeipEpaTog.

17 Tia va TAEETE TN OAATOO KPEQTOG
K.ATT., avakatéyTe Aiyo
Kopv@pAdoup pe Aiyo kpUo vepd yia
va dnMIoUPYNOETE £Va OUOIOPOPPO
peiypa. MpooBéaTe TO peiypa oTo
OOXEIO PAYEIPEUATOG TTPOG TO TEAOG
TOU XPOVOU PayEIPEUATOG.
ZKETTAOTE KOl GUVEXIOTE TO
payeipepa yia Aiyo akopa, £wg
&Tou n odAToQ va TTAEEI Kal va
apxioel va Byadel pUOAAIBEG.

18 Exete urr’ 6LV 6Tl propei va
otagouv udpatpoi yupo ard to
KATAKL.

130



1ppovTida Kal
KaBapiopdg

Mavta va oBAVETE TN GUOKEUR, va
N Byadete amd v mpida Kal va
TNV QQAVETE VO KPUWVEI TTPIV TNV
KOBapioETE.

KEVTPIKN povada

Y KOUTTICETE TO EOWTEPIKS TNG
KOTOAPOAAG UYIEIVOU POAYEIPEPATOG
He éva uypo TTavi Kail ETTEITA TNV
OTEYVWVETE.

MoTé pnv epBaTTideTe TNV KEVTPIKNA
Hovada o€ vepo.

KOATTdKI, Soxeio payeipéuarog
MAéveTé T o€ 0TS VEPO pE
gaTmouv, EETTAEVETE Kal ETTEITA
aTeEYVWVETE KOAG. Ta @aynTd TTou
£XOUV KOAOEI OTO E0WTEPIKG TOU
Soxeiou utropolv va agaipebolv
Me Tn Bonbeia piag BoupToag pe
HaAOKEG TPIXEG.

To doxeio YayelipépaTog Kal To
KaTrdki prropouv va TAuBolv aT1o
TTAUVTAPIO TTIATWY

o€pPLg Kat
eEurnpEnon neAatwyv

® Edv 10 KOAWDLO €xEL UTOOTEL
nua, TIPETEL, Yia AOyouq
acpaAeiag, va avtikataotabei ano
v KENWOOD 1 anoé
eE0UCLOBOTNUEVO KEVTPO
ernokeuwv g KENWOOD.
Edv xpelaleote BorBela oXeTIKA
pe:

® TN XPron TG CUCKEUNG 1

® T0 0£PPIQ 1) TIG ETIIOKEUEG
ETIKOWVWVTOTE UE TO KATAOTNUA
ano 1o ornoio ayopdoate Tn
OuUOKeun oag.

2YNTATEZ

OL xpovol gival HOVoV EVOEIKTIKOL.
Mavta va BeBatwveoTe OTL TO GAYNTO
E€XEL HAYELPEUTEL KAAA Kal OTL eival
KauTo mpotou oepPipete. OL
SLAPOPETIKEG MOCOTNTEG EVOEXETAL
emniong va enmpeacouV Toug XPOVoug
MaYELPEUATOG.

oouTTa € TTOTATEG,
ToévTap Kal TTpdoa

4 UETPIEG TTPOG LUEYAAEG TTATATEG,
KaBapIOUEVEG KAl KOUUEVEG OE
PETEG

1 peydAn okeAida okopdo,
EepAoudiouévn

475 ml wuou

220 g Tupi TOévTap, TPILUEVO

50 g ppéoka mpdoa, Teuaxiouéva
aAdri kai TITéPI

Balete TIg MataTeg, 1o 0KOPSO KAl TO
CwHo pEca 0To OKeUOG
payelpéuatog. Mayelpeuete otnv
YwnAn (High) puBuion yia 2-3 wpeg.
Byalete To peiyua kat 1o
QVAUELYVUETE OE UMAEVTEP €WG OTOU
QATMOKTNOEL TNV UPT) TTIOU BEAETE.
=avapadete TO Pelypa oTo OkeEUOG
MOYELPEUATOG KAl TIPOCBETETE TO
TUpl, OXOLVOTIPACO Kal AAATOTUMEPO.
ApnveTte va HayelpeuTolV OTnV
YwnAn (High) ptBuion yia 30 akéun
Aertta. lMpwv 1o ogpRiplopa, prnopeite
va TpoocBEoeTe eTMAEOV TUPL Kal
KPEUA YAAQKTOG.
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WYnTo YHOOXAP! PE
Aaxavikd

15 ml/1 koutaAiG AGdI

900 g utrour amo 10 Tavw UEPOS

1 EepAoudiouévo Kal TELQYIOUEVO

KPEUUUOI

3 kapdra EepAoudiouéva Kai

Kouuéva o€

QETES TTaYOUS 1 €K

500 ml {eat6 Bodivo {wud
ZeoTaiveTe TO AGdL O TNYAVL Kal
podiCeTe TO BOdIVO amnod KABe TIAeUPA.
MpooBETeTe T Aaxavikd kal Ta
myavigete pEXPLG 6Tou Eavbuvouv
eAappws. Metapepete TO Yelypa oto
OKeUOGQ MAYELPENATOG, TIPOCBETETE TO
(e0TO (WO KAl AAATOTIITEPO.
ToroBeTeite TO KAMAKL 0TN B€OT TOU
Kal payelpevete otnv YwnAn (High)
puBuoN Yyia Tepimou 4 wpeg, kat otn
XapnAn (Low) PuBuion yia nepinou 7-
8 wpeq.

HOOXApPI PE PTTUPO

600 g amayn umpi{éAa karoapoAag

Kopuévn o€ KUBougs 2,5 ek

2 UETPLEG MATATEG, KOUUEVEG OE

OKTW Kopudatia n kabeuia

1 UEYAAO KPEUUUDL, KOUUEVO OTA

OKTW

2-3 kapora, KoOUUEVa O€ KOUUATIa

TTaX0oUS 2 EK.

300 ml umropa

200 ml Bodivé {wuod

20 mll1 koutaAiég ppéoko

paivravo, wiAokouuévo

25 nuarodki wiAokouuévo Buudpl,

XwpickoToavia

20-30 ml/1-2 koutaAiég

Kopv@Adoup

aAdrm kai TITEPI
Bdgete 6Aa Ta UAIKA pECA OTO
OKeUOG KAl Ta APrveTE va
payelpeutouv otnv YwnAn (High)
puBuLoN Yia 5% wpeg Tepinou f otn
XapnAn (Low) puBuion yia 7-8 wpeg
Tepirou. AVauELYVUETE TO KOPV-
@AGoup pe Alyo Kpuo vepod €wg OTOU

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

OGATOQ UTTOAOVEC

XpnoipoTtroigital wg Bdon yia
ZrrayyéTi MmoAovéd | Aadavia

15 mll1 koutaAid AGdI

1 ueyao KpeuuUdl, WIAOKOUUEVO
5 Awpideg ptéikov, wiAokoupévo
650 g pooxapiolog KIuas

1 x 454 g kovoépPes wiAokouuévo
vTouarakia

1 okeAida oképdo, EepAoudiouévn
Kar Aiwpévn

1 KopTéG KouTaAiég/15 ml
TouarorroATou 1 avéAoya e
yeuon

aAdri kai TITépI

150 g pavit@pia AeTrTokoppéva

ZeoTaivete TO AAdL O€ PeYAAo
TNYQvL, TolYapifeTe TO KPEUMUDL WG
6tou §avBuvel kal YETA TO
UETAPEPETE OTO OKEUOG
Hayelpépatog. NpoobeteTe TO
UTEIKOV OTO TnNYAvl yla va 1o
TNyavioeTe Kal TO PiXVETE OTO
OKeUOG payelpgpaTog. Tnyavidete 10
KPEAg £wg OTou podioel, MPOOBETETE
TIG WIAOKOUUEVEG VTOUATEG, APHVETE
T0 pelypa va napet Bpaon Kat Petda
TO LETAPEPETE OTO OKEUOG
Jayelpépatog. TornobeTeite Ta
urtoAoLMa UAKA OTO OKEUOG
payelpépatog. Mayelpelete otnv
UYNAn pubuion yia 3-4 wpeg nepinou
N OTn XaunAn pubuion yia nepirou 6-
7 WPEG.
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COQ au vin (k6kopag
KPaodATOog)

150 g ptréikov, Kouuévo o€ KUBoug

1 UEYAAO KPEUUUDL, WIAOKOUUEVO

1 okeAides ok6pdO, Alwuéveg

300 g pavitépia, o€ TAXIES PETES

4 01176 KoTéTTOUAO XWPIS KOKAAO

275 ml K6KKIvVo Kpaoi

375 ml {eoT16¢ {wuos KOTaS

aAdr kai mmTépl

KopVv@Adoup (TTpoaipeTIKG)
TomoBeTAOTE OAa T UAIKG 0TV
KOTOAPOAQ UYIEIVOU POYEIPEUATOG.
2KEMACETE PE TO KATIAKL KAl
Hayelpevete otnVv YywnAn (High)
puBuLoN yla 4 wpeg R otn XaunAn
(Low) puBuion yla 6-7 wpeg mepinou.
Edv B¢AeTe, déveTe Alyo Tn cGATOQ
UE KOPV-PAGOUP TIOU €XETE DLAAUCEL
oe vepO €wG OTOU YiVEL OUOLOYEVAG
TIOATOG. AQalpeiTe TO KarAkL,
TIPOOBETETE TO PElYHa OTO OKEUOG
HAYEPEPATOG KAl AVAKATEUETE KAAGQ
(eav xpeladetal, Byadete Ta 0TAON
KOTOTIOUAOU Kal Ta dlatnpeite {eoTd
£wG OTOU TPOCHETETE TO KOPV-
PAdoup). =avaBadete TO KATAKL KAl
HayelpeUETE Alyn PaA AKOMN, £WG
&TOU TO UYPO apxioel va KOXAAQZEL kal
TmMEEL EAAPPDG.

KOTOTTOUAO pE
€OTPAYKOV OTNV
KatoapoAa

15 g Bourupo

1 kourahid/ 15 vu Aadi

4 g116n Koré1TOUAO

1 KOEUMUDL YIAOKOUUEVO
150 ml énpd Asukd kpaoi
150 ml {eoT6¢ {wuds kKOTAS
4 kKAapdkia eoTpaykov

50 ml raxia kpéua yaAakrog
aAdri kai TITéPI

1 kout. oourtag/15 ml kopv-
@Adoup (riepirou)

ZeoTaiveTe TO BoOUTUPO Kal TO AGdL
oe Tnyavl. NpocBETeTe Ta KOPUATIA
KOTOTIOUAOU Kal Ta podifeTe Kal ano
TIG dUO TMAEUPEG. MeTagpépeTe TO
KOTOTIOUAO OTO OKEUOG
payelpéuatog. Tnyavifete 10
KPEUMUAL Kal TO adeldlete OTO
okelog [e To Kpaoi, To Lwuo, 2
KAWVAPAKLA EOTPAYKOV Kal
aAaToTinePo. ZKEMALETE e TO
KardkL KAl JAYELPEVUETE OTNV UYNAN
puUBULON Yia 3 WPEG TEPITIOU Kal OTN
XAuNAR puBuLon yia 6 wpeg mepimou.
3T0 TEAOG TOU XPOVOU UAYELPEUATOG,
Byddete Ta KOUUATIA KOTOTIOUAOU Kal
Ta dlatnpeite (eota. Avauelyvuete
TO KOPV-PAAoUp e Alyo vePO €wg
OTOU YiVEL OLOLOYEVNQ TIOATOG KAl TO
TIPOOBETETE OTO OKeUOG slow cooker
UE TNV KPEUA YAAOQKTOG
avakateuovtag KaAd. =avaBadete 10
KOTOTIOUAO MECA OTO MIMOA
HAYELPEUATOG, OKEMALETE UE TO
KAMAKL Kal AprVETE VA PAYEIPEUTEL
Alyn wpa akoun €wg 6tou MEeL n
OAATOA. 2T0 TEAOG, WIAOKOBETE TO
UTOAOLTIO ECTPAYKOV Kal TO
TIPOOBETETE OTO OKEUOG
HaYELPEUATOG. 2epPIPETE AUEOWG.
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WwnTa pnAa

3 MniAa yia payeipeua (diaAéére

unAa pe péyebog mou va xwpave

o710 Jox¢Eio payelipéuarog)

75 g avdueikta amroénpapéva

@poura

2.5 ml koutaAid kavéAa

25 g paAakn pavpn {axapn

75 ml kpUo vepd
MAUveTe Kal BydATe TO KOUKOUTO! 1T
T PAAQ, ETTEIT XPNOIUOTTOIVTAG éVa
KOQTEPS POXaAipl KAVTE pIa OXIOPA OTNn
@AoUda yUpw arod Tn péon Tou KABE
pAAou. TotroBeTroTE Ta MAAG OTO
BOXEei0 PaYEIPEPATOG. AVOKATEWTE TA
@poUTa, TNV KavéAa Kai Tn {axapn Kai
£TTEITA YEPIOTE TO KEVTPO TOU KABE
pAAoU pe To peiypa. MpooBéate TO
VePO Kal OKETTAOTE PE TO KATTAKI.
Mayeipéwte otn XapnAn (Low)
PuBpion yia mepitrou 2-4 wpeg (autd
eCaptdral atd 10 PéyeBog Kal TNV
TIOIKIAIG TWV PAAWY).

TToUTiyKa puliou

75 g omupwrou pudiou i yAacé
50 g ¢axapn dxvn

1 Aitpo ydAa

25 g Boutupo

aAEoEVO HOOXOKAPUOO

Badete 10O pUCL, TN Laxapn Kat To

YAGAQ HECA OTO OKEUOG HAYEIPEUATOG

Kal avakateueTe KaAd. MNMpooBeteTe
Euopata BouTupou Kal TIAcTIaAileTe
Je pooxokapudo. ToroBeteite TO

Kardkl oTn B€0n TOU KAl HaYELPEUETE

otv YywnAn (High) puBuion ya
nepinou 2-3 ®peg R otn XaunAn
(Low) PuBuion yia 4-5 @peg. Meta
ard 1 ®pa avakateUeTe TA UAKA
MEOQ OTO OKEUOG HAYEIPEUATOG Kal

MEIYUO pAAWY

‘Eva kouudria piag mimepopiag

mepitou 1 k.

7.5 ml pyeiyuarog KapukeupuaTwy

700 g unAa o€ QETES yia LayeIpIKn

(11.x. Boavegt)

100 g &avOn oragida

100 g WIAOKOUUTVO KPEUMUOI

1 peydAn okeAida oképdo,

EepAoudiouévn kai Bpuuuatiouévn

150 g padpn Saxapn

150 ml k6kkivo EUdI
AéaTe Tn pida TNG TTITTEPOPIZAG KAl TO
Heiypa PTTOXApIKWY O€ €va PIKPO
KOMMATI HouaeAivag.
TomoBeTACTE OAA T UNIKG 0TO Soxeio
HayEIPEPOTOG KAl AVOKATEWTE KAAG.
ToTmoBeTAOTE TO KATTAKI 0T B€0N TOU
Kal payeipéwTe otn XapunAn (Low)
pUBuIoN yia TrepiTTou 8 Wpeg. MeTd TIg
8 WPEG, aPAIPETTE TO KATTAKI,
QAVOKATEWTE TA UAIKA KOl 0T OUVEXEIQ
yupioTe To dIaKOTITN 0TV YWnAn
(High) pUBpion kai apARoTeE TO peiypa
va Bpdoel yia dAAa 30 pe 60 AeTTta A
HEXP!I va €XETE TIETUXEI TNV TTUKVOTNTA
TToU BéAETE. AQNOTE VO KPUWOEl Aiyo,
TOTTOBETAOTE TO O€ KpUa Bada Kal
KOAOWTE TO APEOWG.

Mapdyel Tepitou 900 g

emavalauBavete AAAN uia popd Kata

N SLAPKELD TOU JAYEIPEUATOG.
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