AVVERTENZE
IMPORTANTI

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.

Usando apparecchi elettrici & necessario prendere le opportune precauzioni,

tra le quali:

1. Assicurarsi che il voltaggio elettrico dell'apparecchio corrisponda a quello
della vostra rete elettrica.

2. Non lasciare I'apparecchio incustodito quando collegato alla rete elettrica;
disinserirlo dopo ogni uso.

3. Non mettere I'apparecchio sopra o vicino a fonti di calore o in acqua
bollente.

4. Durante l'utilizzo posizionare I'apparecchio su di un piano orizzontale,
stabile e ben illuminato.

5. Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole, ecc...).

6.  Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a contatto con superfici
calde.

7. Questo apparecchio non ¢ adatto allutilizzo da parte di persone (compresi i
bambini) con capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte. Gli utenti che manchi-
no di esperienza e conoscenza dell'apparecchio oppure ai quali non siano state
date istruzioni relative all'utilizzo dell'apparecchio dovranno essere soggette
alla supervisione da parte di una persona responsabile della loro sicurezza.

8. E’ necessario vigilare sui bambini per assicurare che non giochino con
I'apparecchio.

9. NON IMMERGERE MAI IL CORPO DEL PRODOTTO, LA SPINA ED IL
CAVO ELETTRICO IN ACQUA O ALTRI LIQUIDI, USARE UN PANNO
UMIDO PER LA LORO PULIZIA.

10. ANCHE QUANDO LAPPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA
SPINA DALLA PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O
TOGLIERE LE SINGOLE PARTI O PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.

11. Assicurarsi di avere sempre le mani ben asciutte prima di utilizzare o di
regolare gli interruttori posti sull'apparecchio o prima di toccare la spina e i
collegamenti di alimentazione.

12.  Per staccare la spina, afferrarla direttamente e staccarla dalla presa a
parete. Non staccarla mai tirandola per il cavo.

13. Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati,
o se 'apparecchio stesso risulta difettoso; in questo caso portarlo al piu
vicino Centro di Assistenza Autorizzato.

14. In caso di utilizzo di prolunghe elettriche, quest'ultime devono essere
adeguate alla potenza dell’apparecchio, onde evitare pericoli all'operatore
e per la sicurezza dell'ambiente dove si opera. Le prolunghe non adeguate
possono provocare anomalie di funzionamento.

15.  Se il cavo di alimentazione € danneggiato, esso deve essere sostituito dal
Costruttore o dal suo servizio assistenza tecnica o comunque da una perso-
na con qualifica similare, in modo da prevenire ogni rischio.

16.  Tutte le riparazioni, compresa la sostituzione del cavo di alimentazione,
devono essere eseguite solamente dal Centro Assistenza Ariete o da tecnici
autorizzati Ariete, in modo da prevenire ogni rischio.

17. Pernon compromettere la sicurezza dell'apparecchio, utilizzare solo parti di
ricambio e accessori originali, approvati dal costruttore.

18. Lapparecchio € concepito per il SOLO USO DOMESTICO e non deve
essere adibito ad uso commerciale o industriale.

19.  Questo apparecchio & conforme alla direttiva 2006/95/EC e EMC 2004/108/
EC.

20. Eventuali modifiche a questo prodotto, non espressamente autorizzate
dal produttore, possono comportare il decadimento della sicurezza e della
garanzia del suo utilizzo da parte dell'utente.

21. Nel caso si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si racco-
manda di renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si rac-
comanda inoltre di rendere innocue quelle parti dell'apparecchio suscettibili
di costituire un pericolo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi
dell'apparecchio per i propri giochi.

22.  Gli elementi dellimballaggio non devono essere lasciati alla portata dei
bambini in quanto potenziali fonti di pericolo.

CONSERVARE QUESTE
ISTRUZIONI

LATTE DA UTILIZZARE: La quantita di latte da utilizzare é 1 litro esatto. Si
possono utilizzare tutti i tipi di latte ma esso dovra essere preventivamente
pastorizzato e cioé riscaldato sino a 70° - 80°C (non oltre) affinché i fermenti
dello yogurt possano svilupparsi senza essere danneggiati da altri batteri normal-
mente presenti nel latte fresco.

Sappia, comunque, che Lei puo usare indifferentemente latte sia a temperatura
ambiente che a quella di frigorifero.

La cosa migliore e pit semplice & quella di usare latte UHT perché esso &
appunto un latte gia pastorizzato.

Col latte UHT lo yogurt viene sempre, purché lo yogurt da usare come innesco al
processo di fermentazione abbia un alto contenuto di lactobacilli bulgarici vivi.
Per il primo ciclo, o comunque ogni qualvolta Lei dovesse usare come innesco
yogurt acquistato, si accerti dalla confezione che esso contenga lactobacilli
bulgarici vivi.

| FERMENTI: Per la preparazione possono essere impiegati per la prima volta 175
gr. di yogurt acquistato sia di tipo intero che magro purché la scadenza sia la piu
lontana possibile dalla data d'acquisto, facendo presente che pi ci si avvicina alla
data di scadenza meno fermenti vivi si trovano all'interno dello yogurt; in seguito
ovviamente Lei usera 175 gr. (un vasetto) di yogurt precedentemente preparato
con YOGURELLA.

USO DELL’APPARECCHIO:
Versare il latte in un recipiente ed aggiungere 175 gr. o anche pit di yogurt natu-
rale acquistato in negozio oppure la quantita di un vasetto di quello gia preparato
con YOGURELLA (¢ possibile aggiungere 1 cucchiaio di latte in polvere alla
preparazione per rendere lo yogurt pii denso e cremoso).
Mescolare bene per circa 1 minuto, in modo tale da ottenere un perfetto
scioglimento dello yogurt nel latte.
Versare il tutto nei vasetti della yogurtiera, riporli nella macchina e CHIUDERLI
CON | LORO COPERCHIETTI.
Coprire la yogurtiera con il suo coperchio ed inserire la spina nella presa di
alimentazione. Lasciare quindi trascorrere circa 12 ore (ad esempio dalle ore
20 alle ore 8 del mattino successivo).
ATTENZIONE: Durante questa fase é necessario lasciare la yogurtiera in un
ambiente riparato, a riposo senza spostarla, urtarla o farla vibrare.
LA YOGURTIERA DEVE INOLTRE ESSERE APPOGGIATA SU UN PIANO
ISOLANTE (da escludere piani metallici, marmo, pavimenti o piastrelle).
- TEMPO DI TRASFORMAZIONE
Latte freddo: 12 ore.
Latte tiepido (non oltre 35°C): 12 ore.
TRASCORSO IL TEMPO NECESSARIO, spegnere YOGURELLA, togliere i
vasetti e riporli in frigorifero; dopo circa due ore lo yogurt sara pronto per la
degustazione.

OSSERVAZIONI E CONSIGLI UTILI:
Puo darsi che alla prima operazione, lo yogurt risulti troppo liquido: cio
potrebbe dipendere dai fermenti lattici poco attivi nello yogurt acquistato. Se
si verificasse questo inconveniente, staccare la spina e far raffreddare
I'apparecchio. Inserire poi di nuovo la spina e lasciare che la yogurtiera
compia un altro ciclo di circa 6 ore.
Riempire bene i vasetti prima di riporli in frigo: un basso contenuto di aria
assicura lunga conservazione. La scadenza dello yogurt preparato in casa &
variabile a seconda della freschezza degli ingredienti principali, da come viene
conservato, da quanto sono pieni i vasetti.
Nel caso si voglia produrre una quantita inferiore di yogurt, ad esempio 3 vasetti, gli
altri 3 devono essere riempiti con acqua. La mancata osservanza di quanto sopra
descritto pud compromettere la buona riuscita dello yogurt.
| vasetti di vetro devono essere accuratamente lavati prima della succes-
siva produzione di yogurt. La presenza di residui sui coperchi e sui vasetti
quali detersivi, brillantanti, yogurt vecchio, etc... compromettono la buona
riuscita della preparazione.
La massima pulizia degli elementi garantisce i migliori risultati per la produzio-
ne e la qualita dello yogurt.
Quando si desidera preparare yogurt aromatizzati, € sufficiente aggiungere,
una volta ottenuto lo yogurt, frutta in pezzi, marmellate, sciroppi.
Per pulire I'apparecchio, staccare sempre prima la spina dalla presa ed usare
un panno leggermente umido.
Importante!
Il cursore € un indicatore mnemonico (non & un timer né un regolatore
di temperatura). Serve per indicare a che ora & iniziata la preparazione
dello yogurt.

RICETTE YOGURT

YOGURT ALLA VANIGLIA

1 vasetto di YOGURT NATURALE

9 dl. di LATTE INTERO uht

100 gr. di ZUCCHERO

1 cucchiaio ' ESSENZA NATURALE DI VANIGLIA

*  Mescolare lo zucchero e I'essenza di vaniglia con lo yogurt.

+ Aggiungere gradatamente e sempre mescolando bene tutto il latte.
« Distribuire il composto nei vasetti.

n.b.: non utilizzare I'essenza di vaniglia artificiale. Conferirebbe allo yogurt
odore e sapore sgradevoli.

YOGURT AGLI AGRUMI

1 vasetto di YOGURT NATURALE

9 dl. di LATTE INTERO uht

100 gr. di ZUCCHERO

10 gocce d’ESSENZA DI LIMONE o ARANCIA (reperibile in erboristeria)
* Mescolare lo zucchero e I'olio essenziale con lo yogurt.

+ Aggiungere gradatamente e sempre mescolando bene tutto il latte.

« Distribuire il composto nei vasetti.

n.b.: non utilizzare le essenze di limone o arancia artificiali.
Conferirebbero allo yogurt odore e sapore sgradevoli.

YOGURT ALLA FRUTTA

1 vasetto di YOGURT NATURALE

7 dl. di LATTE INTERO uht

100 gr. di ZUCCHERO

200 gr. di FRUTTA A PIACERE (banane, fragole, pesche, ecc...)

+ Schiacciare con una forchetta (oppure frullare se piace) la frutta fino ad otte-
nere una purea.

+ Aggiungere lo zucchero e mescolare accuratamente.

+  Diluire lentamente con il latte.

+ Versare il composto nei vasetti cercando di distribuire la frutta in maniera equa
in ogni contenitore.

n.b.: la frutta utilizzata in questa preparazione tendera ad ossidarsi e

quindi a scurire. Cio non compromette la buona riuscita dello yogurt né la

commestibilita.

YOGURT ALLA PANNA COTTA

1 vasetto di YOGURT NATURALE

5,5dl. di LATTE INTERO uht

2,5 dl. di PANNA uht

100 gr. di ZUCCHERO

6 cucchiai di CARAMELLO PRONTO per budini

1 cucchiaio I’ ESSENZA NATURALE DI VANIGLIA

+  Distribuire un cucchiaio di caramello in ogni vasetto.

+ Mescolare in una casseruola il latte, la panna e lo zucchero e portare ad
ebollizione.

+ Togliere dal fuoco e far raffreddare.
In una terrina mescolare lo yogurt con I'essenza di vaniglia e stemperare poco
a poco con il composto di latte e panna.

+  Distribuire nei vasetti.

YOGURT AL CIOCCOLATO E SCORZE D’ARANCIA

1 vasetto di YOGURT NATURALE

8 dl. di LATTE INTERO uht

100 gr. di CIOCCOLATO FONDENTE

100 gr. di ZUCCHERO

50 gr. di SCORZE D’ARANCIA CANDITE
Spezzettare il cioccolato e farlo sciogliere a bagnomaria. Togliere dal fuoco.

+ Aggiungere lo zucchero e mescolare bene.

+  Aggiungere le scorzette tritate finemente.

+ Diluire con il latte, aggiungendolo poco a poco e prestando attenzione che il
cioccolato si sciolga bene. Fare raffreddare.

+ In una terrina stemperare lo yogurt con il composto preparato mescolando
accuratamente.

+  Distribuire nei vasetti.

n.b.: Le scorzette si possono sostituire con 5 gocce d’OLIO ESSENZIALE

d’ARANCIA.

YOGURT AL cOCCO

1 vasetto di YOGURT NATURALE

8 dl. di LATTE INTERO uht

100 gr. di ZUCCHERO

50 gr. di COCCO SECCO GRATTUGIATO

+  Mescolare lo zucchero ed il cocco con lo yogurt.

+ Aggiungere gradatamente e sempre mescolando bene tutto il latte.
+ Distribuire il composto nei vasetti.

PREPARAZIONI YOGURT

TIMBALLO DI RISO Al PEPERONI

200 gr. di RISO A GRANA LUNGA

50 gr. di BURRO

200 gr. di YOGURT NATURALE

1 piccola CIPOLLA DORATA

2 PEPERONI ROSSI

1 PEPERONE GIALLO

1 piccolo POMODORO MATURO

1 ciuffo di BASILICO

OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA

SALE

+ Affettate sottiimente la cipolla e fatela rosolare in poco olio per 10 minuti.

+ Aggiungete i peperoni nettati del torsolo, delle nervature, dei semi e tagliati in
listarelle e fate rosolare ancora per 10-15 minuti.

+  Private il pomodoro dei semi e gettatelo in padella tagliato in piccoli pezzi. Fate
stufare a fuoco basso e coperto per 20-30 minuti allungando con dell'acqua
tiepida se si dovesse asciugare troppo.

+ Al termine della cottura aggiustate di sale e, fuori dal fuoco, aggiungete il
basilico spezzettato.

+ Ponete una pentola d'acqua salta a bollire e cuocetevi il riso.

+ Scolatelo ed amalgamatevi velocemente prima il burro e successivamente lo
yogurt (entrambi a temperatura ambiente). Su di un vassoio da portata date al
riso la forma di una grossa ciambella. Versate nell'incavo la salsa di peperoni
calda e servite guarnendo con foglie di basilico.

SPIEDINI ALLA MENTA

900 gr. di CARNE MAGRA DI MAIALE O AGNELLO (o entrambe)

3 cucchiai di OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA

25 gr. di BURRO FUSO

2 PEPERONCINI TRITATI

1/2 CIPOLLA TRITATA FINEMENTE

1 cucchiaio di MENTA FRESCA TRITATA

4 GROSSI POMODORI

3 PANINI ARABI oppure 3 TIGELLE

250 gr. di YOGURT INTERO NATURALE

SALE e PEPE q.b.

+ Tagliate I'agnello e/o il maiale a cubetti di 2-3 cm di lato.

+ Mettetelo in una ciotola con la cipolla, il peperoncino, il sale, il pepe e 2 cuc-
chiai d'olio e lo yogurt. Lasciate marinare per almeno 2 ore.

+ Lavate i pomodori, spellateli e tritale grossolanamente.

+ Scolate la carne, tenendo in serbo la marinata, ed infilate i cubetti su degli
spiedini di legno.

+  Arrostiteli sotto il grill oppure in forno caldo a 220° per circa 15 minuti, girandoli
Spesso.

+  Nelfrattempo scaldate il rimanente olio in una padella e cuocetevi i pomodori per
5 minuti. Unite il liquido della marinata e tenete in caldo su fuoco bassissimo.

+ A 5 minuti dalla fine della cottura degli spiedini mettete in forno a scaldare
anche i panini.

+ Tagliateli in striscioline, disponetele su di un piatto da portata ed irrorateli di
burro fuso.

+  Versate il pomodoro sul pane, sfilate la carne dagli spiedini e sistematela sul
pane, cospargendola con la menta tritata.

+  Servite subito accompagnando con riso pilaf.

BRACIOLINE ALLA PAPRIKA

800 gr. di BRACIOLINE DI VITELLO

1kg. DI PATATE

100 gr. di BURRO

2 CIPOLLOTTI TRITATI FINEMENTE

1 cucchiaio di PAPRIKA FORTE

250 gr. di YOGURT INTERO NATURALE

FARINA e SALE q.b.

+ Lessate le patate, sbucciatele e tenetele in caldo.

Appiattite le braciole con un batticarne, salatele e passatele nella farina.

Fate rosolare i cipollotti nel burro con la paprika.

Aggiungete le bricioline e cuocete 5 minuti per lato.

Versate lo yogurt sulla carne e lasciate sul fuoco il tempo necessario per
scaldare I'intingolo.

+ Aggiustate di sale e servitele su di un piatto da portata contornate dalle patate.

INSALATA SAPORITA

300 gr. di YOGURT INTERO NATURALE

2 cucchiai di OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA

1 cucchiaino di PAPRIKA DOLCE

1 cucchiaino di SALE

3 POMODORI

1 CIPOLLOTTO FRESCO

1 PICCOLO CETRIOLO

6-7 RAVANELLI

2 coste di SEDANO

1 PATATA lessata

+ Lavare e tagliare tutte le verdure in pezzetti o cubetti.

In una terrina mescolate lo yogurt con l'olio, la paprika ed il sale.
Riunite in un insalatiera tutte le verdure e condite con la salsa preparata.
Mettete in frigo per almeno 2 ore prima di servire.

Accompagnate con uova sode e tonno o salmone bolliti o sott'olio.

CIAMBELLA ALLO YOGURT

3 UOVA INTERE

250 gr. di YOGURT INTERO

180 gr. di FARINA

100 gr. di FECOLA DI PATATE oppure AMIDO DI MAIS (maizena)

400 gr. di ZUCCHERO

100 gr. d'OLIO d’OLIVA

1 bustina di LIEVITO in POLVERE per dolci

1 pizzico di SALE

la scorza di 1 LIMONE grattugiata

300 gr. MELE o altra frutta a piacere (facoltativo)

+ Imburrare ed infarinare uno stampo a ciambella del diametro di 26 cm.

+  Preriscaldare il forno a 180°.

+ Inuna terrina mescolare bene lo yogurt, lo zucchero, le uova, l'olio e la scorza
di limone fino a che sia omogeneo.

+ Aggiungere gradatamente e sempre mescolando la farina e la fecola (o maize-
na) setacciate con il pizzico di sale ed il lievito.

+ Se si vuole aggiungere frutta, tagliarla in piccoli pezzi ed incorporarla adesso
nell'impasto.

+  Versare il composto nello stampo ed infornarlo per 1 ora circa, allungando
leggermente la cottura se si & aggiunta la frutta.

+ Non deve asciugare troppo perché il suo pregio & quello di rimanere piuttosto
umida. Se scurisse troppo in superficie copritela con un foglio d’alluminio.

IMPORTANT
SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE

The necessary precautions must be taken when using electrical appliances, and

these include the following:

1. Make sure that the voltage on the appliance rating plate corresponds to that
of the mains electricity.

2. Never leave the appliance unattended when connected to the power supply;

unplug it after every use.

Do not place the appliance above or near heat sources or in boiling water.

Always place the appliance on a flat, level surface during use.

Never leave the appliance exposed to the elements (rain, sun, etc....).

Make sure that the power cord does not come into contact with hot surfaces.

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 concern-
ing use of the appliance by a person responsible for their safety.

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

9. NEVERPLACE THE APPLIANCE BODY, PLUG OR POWER CORD IN WATER
OR OTHER LIQUIDS; ALWAYS WIPE CLEAN WITH A DAMP CLOTH.

10.  ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS
BEFORE FITTING OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE
CLEANING THE APPLIANCE.

11. Always make sure that your hands are thoroughly dry before using or
adjusting the switches on the appliance, or before touching the power plug
or power connections.

12. To unplug the appliance, grip the plug and remove it directly from the power
socket. Never pull the power cord to unplug the appliance.

13. Never use the appliance if the power cord or plug are damaged or if the
appliance itself is faulty; in this case, take it to your nearest Authorised
Assistance Centre.

14. In case of using extension leads, these must be suitable for the appliance
power to avoid danger to the operator and for the safety of the environment
in which the appliance is being used. Extension leads, if not suitable, can
cause operating anomalies.

15. To prevent any risks, if the power cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its Technical Assistance Service or a similarly qualified person.

16.  Allrepairs, including the replacement of the power cord, must only be carried
out by an Ariete Assistance Centre or by technicians authorised by Ariete,
so as to prevent any risks.

17. Do not threaten the safety of the appliance by using parts that are not origi-
nal or which have not been approved by the manufacturer.

18.  This appliance is designed for HOME USE ONLY and may not be used for
commercial or industrial purposes.

19.  This appliance conforms to the 2006/95/EC and EMC 2004/108/EC direc-
tives.

20.  Any changes to this product that have not been expressly authorised by the
manufacturer may lead to the user’s guarantee being rendered null and void.

21, In the event that you decide to dispose of the appliance, we advise you to
make it inoperative by cutting off the power cord. We also recommend that
any parts that could be dangerous be rendered harmless, especially for
children, who may play with the appliance or its parts.

22.  Packaging must never be left within the reach of children since it is poten-
tially dangerous.

DO NOT THROW AWAY
THESE INSTRUCTIONS

WHICH MILK TO USE: The quantity of milk to use is exactly 1 litre. Any type of
milk must be used but it must be pasteurised, that is heated to 70° - 80°C (not
more) so that the fermentation of the yoghurt can develop without being affected
by other bacteria normally present in fresh milk. However, you can use milk either
at room temperature or straight from the fridge.

The best and easiest thing to do is to use UHT milk, as it is already pas-
teurised.

With UHT milk the yoghurt will always be successful, since the yoghurt to be
used to start the fermentation process has a high content of live bulgaric
lactobacillus.

For the first cycle, or whenever you have to use yoghurt bought from a shop as a
starter, make sure it contains live bulgaric lactobacillus.

FERMENTING AGENTS: For the first preparation, 175 gr. of shop-bought yoghurt,
the quantity contained in a carton, can be used, both full fat and low fat, provided
that the expiry date is as far as possible from the purchase date, because the
nearer the yoghurt is to its expiry date the less live fermentation agent will be in
the yoghurt. After the first preparation, naturally you can use 175 gr. of yoghurt
previously prepared with YOGURELLA.

No oMW

INSTRUCTIONS FOR USE:
Pour the milk into a bowl and add 175 gr. or more of natural yoghurt bought from
a shop or one carton of yoghurt already prepared with YOGURELLA (1 table-
spoon of powdered milk may be added to make the yoghurt thicker and creamier).
Mix well for 1 minute to ensure perfect blending of the yoghurt and milk.
Pour all the mixture into the jars of the yoghurt-maker, place them in the
machine and PUT THE LIDS ON.
Place the cover on the yoghurt-maker and plug the appliance into the mains.
Leave the appliance to work for about 12 hours (for example, from 8 p.m. to 8
a.m. the next morning).
N.B. During this stage it is essential to leave the yoghurt-maker in a safe
place where it cannot be moved, overturned or subjected to vibration.
THE YOGHURT-MAKER MUST ALSO BE PLACED ON AN INSULATED
SURFACE (not metal, marble, floor or tiles).
CONVERSION TIME
Cold milk: 12 hours.
Warm milk (not above 35°C): 12 hours.
AT THE END OF THIS TIME, turn off the YOGURELLA, remove the jars and
place them in the refrigerator. After about two hours the yoghurt will be ready
to use.

NOTES AND USEFUL ADVICE:
With the first preparation, the yoghurt may be too liquid. This may be because the
fermenting agents in the yoghurt purchased are not very active. If this happens,
unplug the appliance and allow it to cool down. Plug the appliance in again and
allow it to carry out another cycle of about 6 hours.
Fill the jars right to the top before putting them in the fridge. Low air content
will ensure long conservation. The life of yoghurt prepared at home varies,
depending on the freshness of the original ingredients, how it is kept and how
full the jars are.
If you wish to prepare a smaller quantity of yoghurt, for example 3 jars, the
other 3 should be filled with water. Failure to do so may result in unsatisfactory
production of yoghurt.
The jars must be washed thoroughly before the next production of yoghurt. If any
detergent, polish or old yoghurt etc. remains in the jars or on the lids, it may have
a detrimental effect on the next batch. Thorough cleaning of the components will
ensure the best results for the quality of the yoghurt.
If you wish to prepare flavoured yoghurt, add pieces of fruit, jam or preserves or
syrup after the yoghurt has been prepared. To clean the appliance, always remove
the plug from the mains and use a slightly damp cloth.
Impotant!
The cursor functions only as a reminder (it is not a timer or a temperature
regulator). It signals at what time you started making the yogurt.

YOGHURT RECIPES

VANILLA YOGHURT

1 jar NATURAL YOGHURT

9 dl. FULL CREAM UHT MILK

100 gr. SUGAR

1 tablespoon NATURAL VANILLA ESSENCE

+  Mix the sugar and vanilla essence with the yoghurt.
+  Gradually add the milk, stirring all the time.

+ Place the mixture in jars.

N.B.: Do not use artificial vanilla essence. It may create an unpleasant
flavour or odour to the yoghurt.

CITRUS-FLAVOURED YOGHURT

1 jar NATURAL YOGHURT

9 dl. FULL CREAM UHT MILK

100 gr. SUGAR

10 drops LEMON or ORANGE ESSENCE (available from health food stores).

+ Mix the sugar and essential oil with the yoghurt.

+  Gradually add the milk, stirring all the time.

+ Place the mixture in jars.

N.B.: Do not use artificial lemon or orange essence. It may create an
unpleasant flavour or odour to the yoghurt.

FRUIT YOGHURT

1 jar NATURAL YOGHURT

7 dl. FULL CREAM UHT MILK

100 gr. SUGAR

200 gr. FRUIT (banana, strawberries, peach, etc.)

« Mash the fruit with a fork (or, if preferred, blend to a puree in a food processor).
+ Add the sugar and yoghurt and stir well.

+  Slowly add the milk.

+  Place the mixture in jars, distributing the fruit equally in each container.

N.B.: The fruit used in this preparation tends to oxidise and thus darken the
mixture, However, this has no ill effects on the final product or its edibility.

YOGHURT “ALLA PANNA COTTA”
1 jar NATURAL YOGHURT

5.5 dl. FULL CREAM UHT MILK
2.5dl. UHT CREAM

100 gr. SUGAR

6 tablespoons INSTANT CARAMEL for puddings

1 tablespoon NATURAL VANILLA ESSENCE

+ Place 1 tablespoon caramel in each jar.

+ Inasaucepan, mix the milk, cream and sugar and bring to the boil.

+  Remove from the heat and allow to cool.

* In abowl, mix the yoghurt with the vanilla essence and slowly mix in the milk
and cream mixture.

+ Placein jars.

YOGHURT WITH CHOCOLATE AND CANDIED ORANGE PEEL

1 jar NATURAL YOGHURT

8 dl. FULL CREAM UHT MILK

100 gr. PLAIN CHOCOLATE

100 gr. SUGAR

50 gr. CANDIED ORANGE PEEL
Break the chocolate into small pieces and melt it in a bain marie. Remove from
the heat.

+ Add the sugar and stir well.

+ Add the finely-chopped orange peel.

+ Add the milk slowly, ensuring that the chocolate is well mixed in Cool

+ Inabowl, blend the yoghurt with the mixture, stirring well.

+ Placeinjars.

N.B.: The orange peel can be replaced with 5 drops ESSENTIAL ORANGE OIL

COCONUT YOGHURT

1 jar NATURAL YOGHURT

8 dl. FULL CREAM UHT MILK

100 gr. SUGAR

50 gr. DESICCATED COCONUT

+  Mix the sugar and coconut with the yoghurt.
+  Slowly add the milk, stirring all the time.

+  Place the mixture in jars.

YOGHURT PREPARATIONS

TIMBALE OF RICE WITH PEPPERS

200 gr. LONG GRAIN RICE

50 gr. BUTTER

200 gr. NATURAL YOGHURT

1 small ONION

2 RED PEPPERS

1 YELLOW PEPPER

1 small RIPE TOMATO

1 bunch BASIL

EXTRA VIRGIN OLIVE OIL SALT

+  Thinly slice the onion and fry in a little oil for 10 minutes.

+ Remove the stems, veins and seeds from the peppers, cut into strips and add
to the onion, fry for another 10-15 minutes.

+ De-seed the tomato, cut into small pieces and add to the frying pan. Cover and
cook on a low heat, adding warm water if it becomes too dry.

« At the end of the cooking time, remove from the heat, add salt and chopped
basil.

+  Cook the rice in salted boiling water.

+  Drain the rice and quickly mix in the butter and then the yoghurt (both at room
temperature). On a serving dish, form the rice into a large ring. Turn out the hot
pepper sauce into the middle and serve garnished with basil leaves.

KEBABS WITH MEAT

900 gr. LEAN PORK OR LAMB (or both)

3 tablespoons EXTRA VIRGIN OLIVE OIL

25 gr. MELTED BUTTER

2 CHOPPED CHILLIES

1/2 ONION, FINELY CHOPPED

1 tablespoons CHOPPED FRESH MINT

4 LARGE TOMATOES

3 PIECES PITTA BREAD

250 gr. FULL FAT NATURAL YOGHURT SALT and PEPPER to taste.
Cut the pork and/or lamb into 2-3 cm cubes.

« Place in a bowl with the onion, chilli, salt, pepper, 2 tablespoons of oil and the
yoghurt. Marinate for at least 2 hours.

+ Wash, peel and roughly chop the tomatoes.

+ Drain the meat, reserving the marinade, and thread the cubes onto wooden
skewers.

+ Cook under the grill or in a hot oven at 220° C for about 15 minutes, turning
frequently.

+  Meanwhile, heat the remaining oil in a frying pan and cook the tomatoes for
about 5 minutes. Add the marinade liquid and simmer very gently.

+ 5 minutes before the kebabs are ready, warm the pitta bread in the oven

+  Cut them into strips, arrange them on a serving dish and sprinkle them with
melted butter.

« Pour the tomato sauce over the bread, remove the pieces of meat from the
skewers and place them on the bread , then sprinkle over the chopped mint.

+ Serve immediately accompanied with pilaf rice.

VEAL STEAK WITH PAPRIKA

800 gr. VEAL STEAKS

1kg. POTATOES

100 gr. BUTTER

2 SPRING ONIONS, FINELY CHOPPED

1 tablespoon HOT PAPRIKA

250 gr. FULL FAT NATURAL YOGHURT FLOUR and SALT to taste

+ Boil the potatoes, peel them and keep warm.

+  Flatten the steaks with a steak mallet, salt and flour them.

+  Fry the onion in butter with the paprika.

+ Add the steaks and fry for 5 minutes each side.

+  Pour the yoghurt over the meat and cook just long enough to heat the sauce.

+ Adjust the seasoning and turn out onto a serving dish surrounded by the
potatoes.

SPICY SALAD
300 gr. FULL FAT NATURAL YOGHURT
2 tablespoons EXTRA VIRGIN OLIVE OIL
1 tablespoon SWEET PAPRIKA
1 tablespoon SALT
3 TOMATOES
1 FRESH SPRING ONION
1 SMALL CUCUMBER
6-7 RADISHES
2 stems CELERY
1 boiled POTATO
Wash all the vegetables and cut into small pieces or cubes.
+  Mix the yoghurt with the oil, paprika and salt in a bowl.
+ Place all the vegetables in a salad bowl and mix with the prepared sauce.
+ Refrigerate for at least 2 hours before serving.
+  Accompany with hard-boiled eggs and tuna or boiled or tinned salmon.

“CIAMBELLA” (RING-SHAPED CAKE) WITH YOGHURT

3EGGS

250 gr. FULL CREAM YOGHURT

180 gr. FLOUR

100 gr. CORNFLOUR

400 gr. SUGAR

100 gr. OLIVE OIL

1 sachet YEAST POWDER for sweets

1 pinch SALT

GRATED PEEL OF 1 lemon

300 gr. APPLE or other fruit (optional)

+  Butter and flour a 26 cm diameter ring-shaped cake mould.

+  Pre-heat the oven to 180° C.

+ Inabowl, mix together the yoghurt, sugar, eggs, oil and lemon peel.

+  Slowly add the flour and cornflour, sifted together with the salt and yeast, stir-
ring all the time.

+ I you wish to add fruit, cut it into small pieces and stir it into the cake mix.

+  Place the mix in the cake mould and bake for about 1 hour, or slightly longer if
fruit has been used.

+ Do not allow the cake to dry out too much, or it will lose its moistness. If the
surface is browning too quickly, cover with aluminium foil.

WICHTIGE
HINWEISE

VOR GEBRAUCH BITTE DIESE ANLEITUNG LESEN

Beim Gebrauch von Elektrogeraten sind einige VorsichtsmaRnahmen zu treffen:

1. Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der Gerétespannung
libereinstimmt.

2. Das am Stromnetz angeschlossene Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen;
die Stromzufiihrung des Gerats nach jedem Gebrauch unterbrechen.

3. Das Gerét nicht auf oder in die N&he von Hitzequellen oder in kochendes

Wasser stellen.

Gerét beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

Gerét keinen Witterungseinfliissen (Regen, Sonne, usw.) aussetzen.

Das Stromkabel darf nicht mit heien Flachen in Beriihrung kommen.

Dieses Gerét ist nicht fiir den Gebrauch durch Personen (einschlieRlich

Kindern) geeignet, die nicht im vollen Besitz ihrer kdrperlichen, sensoriellen

und geistigen Fahigkeiten sind. Benutzer, denen es an Erfahrung und

Kenntnis des Geréts mangelt oder die nicht in die Verwendung des Gerats

eingewiesen wurden, miissen durch eine Person iiberwacht werden, die fiir

ihre Sicherheit verantwortlich ist.

8. Kinder miissen iiberwacht werden, um sicher zu stellen, dass sie nicht mit
dem Gerat spielen.

9. DAS GEHAUSE, DEN STECKER UND DAS STROMKABEL DES GERATS
KEINESFALLS IN WASSER ODER SONSTIGE FLUSSIGKEITEN
TAUCHEN. VERWENDEN SIE ZUR REINIGUNG EIN FEUCHTES TUCH.
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10. AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, ZIEHEN SIE DEN
NETZSTECKER AUS DER DOSE, BEVOR SIE DIE EINZELNEN TEILE
EINSETZEN ODER DIE REINIGUNG VORNEHMEN.

11. Vergewissern Sie sich immer, dass lhre Hénde trocken sind, bevor Sie die
Schalter am Gerat benutzen oder einstellen, oder bevor Sie den Stecker und
die Versorgungsanschliisse beriihren.

12.  Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu fiihren.
Niemals am Kabel ziehen.

13.  Das Gerat nicht benutzen, falls das Stromkabel oder der Stecker beschadigt
sein sollten oder das Gerat selbst defekt ist. Es zur néchsten Vertrags-
Kundendienststelle bringen.

14, Bei Verwendung von Verlangerungskabeln miissen diese fiir die Leistung
des Gerats geeignet sein, um Gefahren fiir den Benutzer und die Sicherheit
der Umgebung zu vermeiden, in der gearbeitet wird. Nicht geeignete
Verlangerungskabel konnen zu Funktionsstdrungen fihren.

15.  Zur Gefahrenvorbeugung darf das eventuell beschadigte Stromkabel nur
vom Hersteller oder seiner Kundendienststelle, d.h. nur von einer dhnlich
qualifizierten Person ausgewechselt werden.

16.  Alle Reparaturen, einschlieBlich des Austauschs des Versorgungskabels, diir-
fen ausschlieRlich durch eine Ariete- Kundendienststelle oder von Ariete zuge-
lassene Fachtechniker ausgefiihrt werden, um jedes Risiko zu vermeiden.

17. Verwenden Sie ausschlieBlich originale, vom Hersteller genehmigte Ersatz-
und Zubehorteile, um die Sicherheit Ihres Gerats nicht zu beeintrachtigen.

18.  Das Gerat ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HAUSGEBRAUCH und nicht fiir
Handels- oder Industriezwecke bestimmt.

19. Dieses Gerét ist konform mit den Richtlinien 2006/95/EC und EMC
2004/108/EC.

20. Eventuelle Abanderungen an diesem Produkt, die nicht ausdriicklich vom
Hersteller genehmigt wurden, kénnen die Sicherheit und Garantie seines
Einsatzes durch den Bediener aufheben.

21.  Falls dieses Gerat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden,
so dass es nicht mehr funktionstiichtig ist. Darliber hinaus sind all die
Gerateteile unschadlich zu machen, die vor allem fiir Kinder, die das Gerat als
Spielzeug verwenden konnten, eine Gefahr darstellen.

22. Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen. Sie stellen
eine potentielle Gefahr dar.

ANLEITUNG
AUFBEWAHREN

ZU VERWENDENDE MILCH: Es kann genau 1 Liter Milch verwendet werden.
Es konnen alle Arten von Milch verwendet werden. Die Milch muss aber vorher
pasteurisiert worden sein, d. h. auf 70° - 80°C erhitzt (nicht mehr), so dass
sich die Joghurt-Fermente entwickeln kdnnen, ohne von anderen Bakterien, die
normalerweise in Frischmilch enthalten sind, beschadigt zu werden. Sie sollten
auch wissen, dass sowohl Milch mit Raumtemperatur als auch Milch aus dem
Kiihlschrank benutzt werden kann.

Am besten und einfachsten ist die Verwendung von UHT-Milch, da es sich
hier um bereits pasteurisierte Milch handelt.

Mit UHT-Milch gelingt die Joghurt-Zubereitung immer, allerdings muss der als Ansatz
(Starter) fiir den Fermentierungsprozess ver- wendete Yoghurt einen hohen Anteil
lebender Lactobazillus Bulgaricus enthalten. Beim ersten Zyklus, oder jedes
Mal, wenn als Ansatz gekaufter Joghurt benutzt werden soll, muss auf der Packung
geprft werden, dass der Joghurt lebende Lactobazillus Bulgaricus enthélt.

DIE FERMENTE: Beim ersten Mal kann fiir die Zubereitung 175 g gekaufter
Vollfett- oder Mager-Joghurt benutzt werden. Das Haltbarkeitsdatum des gekauf-
ten Joghurts muss méglichst weit entfernt von Kaufdatum liegen. Bitte beachten
Sie, dass bei baldigem Verfallsdatum weniger lebende Fermente im Joghurt ent-
halten sind. AnschlieRend werden 175 g Joghurt (ein Becher) benutzt, der vorher
mit der YOGURELLA zubereitet wurde.

BEDIENUNG DES GERATES:
A) Die Milchin einen Behalter gieBen und 175 g oder mehr gekauften Natur-Joghurt
oder den Inhalt eines Bechers mit der YOGURELLA zubereiteten Joghurts
hinzufiigen (es kann auch 1 Essléffel Milchpulver beigegeben werden, um den
Joghurt dickfliissiger und cremiger zu machen).
1 Minute lang gut umriihren, so dass sich der Joghurt vollstandig in der Milch
auflost.
Alles in die Becher des Joghurtbereiters einfiillen, diese in das Gerét stellen
und MIT IHREN DECKELN VERSCHLIESSEN.
Den Deckel des Joghurtbereiters schlieBen und den Netzstecker in die
Steckdose stecken. Fir die Zubereitung werden ungefahr 12 Stunden benétigt
(z. B. von 20.00 Uhr abends bis 8.00 Uhr an nachsten Morgen).
ACHTUNG: Wiéhrend der Zubereitung muss der Joghurtbereiter an einem
geschiitzten Platz stehen, er darf nicht tellt, gestoBen oder geschiit:
telt werden.
DER JOGHURTBEREITER MUSS AUF EINER ISOLIERTEN FLACHE STEHEN
(auszuschlieRen sind Metall- oder Marmorfldachen, Béden oder Kacheln).
E) ZUBEREITUNGSZEIT
Kalte Milch: 12 Stunden.
Warme Milch (nicht ber 35°C): 12 Stunden.
F) NACH ABLAUF DER BENOTIGTEN ZEIT die YOGURELLA aus- schalten,
die Becher entnehmen und in den KiihIschrank stellen. Nach ungeféahr zwei
Stunden ist der Joghurt zum Verzehr bereit.
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ANMERKUNGEN UND NUTZLICHE HINWEISE:

- Es kann passieren, dass der Joghurt bei der ersten Zubereitung zu flissig
ist: das kann daran liegen, dass die Milchfermente im gekauften Joghurt nicht
aktiv genug sind. Sollte dies passieren, den Netzstecker aus der Steckdose
ziehen und das Gerat abkiihlen lassen. AnschlieRend den Stecker wieder in
die Steckdose stecken und den Joghurtbereiter einen weiteren Zyklus von
ungefahr 6 Stunden ausfiihren lassen.

- Die Becher vor der Aufbewahrung im Kihischrank gut fiillen: je weniger
Luft sich im Becher befindet desto langer kann er konserviert werden. Die
Haltbarkeit des zuhause zubereiteten Joghurts &ndert sich je nach Frische der
benutzten Zutaten, nach Art der Lagerung und wie voll die Becher gefilllt sind.

- Soll eine kleine Menge Joghurt zubereitet werden, z. B. 3 Becher, miissen die
anderen 3 Becher mit Wasser gefiillt werden. Bei Nichtbeachtung dieser Anleitung
kann es passieren, dass der Joghurt nicht richtig zubereitet wird.

- Vor der nachsten Joghurt-Zubereitung miissen die Glasbecher griindlich
gespiilt werden. Reste von Spiilmitteln, Glanzmitteln, altem Joghurt usw. an
den Becherdeckeln konnen die gute Joghurt-Zubereitung beeintrachtigen.
Eine griindliche Reinigung der einzelnen Elemente garantiert die besten
Ergebnisse bei der Zubereitung und der Qualitét des Joghurts.

- Fiir die Zubereitung von Joghurt mit bestimmten Geschmacksrichtungen reicht
es aus, wenn nach der Yoghurt- Herstellung in Stiicke geschnittene Friichte,
Marmelade oder Sirup hinzugefiigt wird. Bei der Reinigung des Gerates stets
zuerst den Netzstecker aus der Steckdose ziehen und einen leicht feuchten
Lappen verwenden.

- Wichting!

De zeiger hat nur eine Erinnerungsfunktion (er ist keine Zeitschaltuhr und
kein Temperaturregler) Er Dient nur dazu, die Uhreit zu zeiben, wann Sie
mit der Yoghurtzubereitung begonnen haben.

JOGHURT-REZEPTE

JOGHURT MIT VANILLEGESCHMACK

1 Becher NATUR-JOGHURT

9 dl UHT-VOLLMICH

100 g ZUCKER

1 Essloffel NATURREINE VANILLE-ESSENZ

+  Den Zucker und die Vanille-Essenz mit dem Joghurt verriihren.

+ Nach und nach und unter standigem Riihren die gesamte Milch hinzufiigen.
+ Das Gemisch auf die Becher verteilen.

Anmerkung: keine kiinstliche Vanille-Essenz verwenden. Diese gibt dem
Joghurt einen unangenehmen Geruch und Geschmack.

JOGHURT MIT ZITRUSFRUCHTEN

1 Becher NATUR-JOGHURT

9 dl UHT-VOLLMICH

100 g ZUCKER

10 Tropfen ZITRONEN- ODER ORANGEN-ESSENZ (im Krauterladen)

+ Den Zucker und das atherische Ol mit dem Joghurt verriihren.

+Nach und nach und unter standigem Riihren die gesamte Milch hinzufiigen.

+ Das Gemisch auf die Becher verteilen.

Anmerkung: keine kiinstlichen Zitronen- oder Orangen- Essenzen ver-
wenden. Diese geben dem Joghurt einen unangenehmen Geruch und
Geschmack.

FRUCHTEJOGHURT

1 Becher NATUR-JOGHURT

7 dl UHT-VOLLMICH

100 g ZUCKER

200 g BELIEBIGE FRUCHT (Banane, Erdbeere, Pfirsich, usw.)

+ Die Frucht mit einer Gabel zerdriicken (oder bei Gefallen quirlen), bis ein
Piree entsteht.

+  Den Zucker hinzufiigen und sorgféltig umriihren.

+ Langsam mit der Milch verdiinnen.

+ Das Gemisch in die Becher filllen, dabei sollte versucht werden die Frucht so
gleichmaRig wie moglich auf die Becher zu verteilen.

Anmerkung: Die bei dieser Zubereitungsart verwendete Frucht neigt zur

Oxydation, d. h. sie wird dunkler. Damit wird weder die Zubereitung noch

die GenieBbarkeit des Joghurts beeintrachtigt.

JOGHURT MIT GESTURZTER SAHNECREME

1 Becher NATUR-JOGHURT

5,5 dl UHT-VOLLMICH

2,5 dl UHT-SAHNE

100 g ZUCKER

6 Essloffel FERTIG-KARAMELL fir Pudding

1 Essloffel NATURREINE VANILLE-ESSENZ

+  Einen Essloffel Karamell in jeden Becher geben.

+ Die Milch, die Sahne und den Zucker in einem Topf mischen und zum Kochen
bringen.

+Vom Feuer nehmen und abkihlen lassen.

+ Den Joghurt mit der Vanille-Essenz in einer Schiissel vermischen und nach
und nach mit dem Milch-Sahne-Gemisch verdiinnen.

+  Auf die Becher verteilen.

SCHOKOLADEN-JOGHURT MIT ORANGENSCHALEN

1 Becher NATUR-JOGHURT

8 dl UHT-VOLLMICH

100 g ZARTBITTER-SCHOKOLADE

100 g ZUCKER

50 g KANDIERTE ORANGENSCHALE
Die Schokolade zerkleinern und im Wasserbad schmelzen Vom Feuer nehmen.
Den Zucker hinzufigen und gut umrihren.

+ Die fein zerkleinerte Schalenstiicke hinzufiigen.

« Mit der Milch verdinnen. Die Milch nach und nach hinzugeben und dabei
darauf achten, dass sich die Schokolade gut aufldst. Abkiihlen lassen.

« Ineiner Schiissel den Joghurt mit dem vorbereiteten Gemisch sorgfaltig verriihren.

+ Auf die Becher verteilen.

Anmerkung: Die Orangenschalen konnen durch 5 Tropfen ORANGEN-

ESSENZ ersetzt werden.

KOKOSNUSS-JOGHURT

1 Becher NATUR-JOGHURT

8 dl UHT-VOLLMICH

100 g ZUCKER

50 g GETROCKNETE GERIEBENE KOKOSNUSS

+  Den Zucker und die Kokosnuss mit dem Joghurt verrihren.

+  Nach und nach und unter standigem Riihren die gesamte Milch hinzufiigen.
+ Das Gemisch auf die Becher verteilen.

JOGHURT-ZUBEREITUNGEN

REISPASTETE MIT PAPRIKA

200 g LANGKORNREIS

50 g BUTTER

200 g NATUR-JOGHURT

1 kleine GEBRAUNTE ZWIEBEL

2 ROTE PAPRIKA

1 GELBE PAPRIKA

1 kleine REIFE TOMATE

1 Bund BASILIKUM

NATURREINES OLIVENOL EXTRAVERGINE SALZ

+  Die Zwiebel in diinne Scheiben schneiden und in wenig Ol 10 Minuten braunen.

+  Die vom Kerngehause, den Aderungen und Samen geséuberten Paprika in
Streifen schneiden und fiir 10 - 15 Minuten diinsten.

+ Die Samen aus der Tomate entfernen, in kleine Stiicke schneiden und in die
Pfanne geben. Bei kleiner Flamme und abgedeckt 20 - 30 Minuten schmoren,
wenn sie zu trocken werden etwas lauwarmes Wasser hinzufligen.

+ Nach der Garzeit mit Salz abschmecken. Von der Flamme neh- men und das
zerkleinerte Basilikum hinzugeben.

+  Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und den Reis kochen.

+ Den Reis abgieRen und schnell zuerst mit der Butter und dann mit dem Joghurt
(beide mit Raumtemperatur) auf einem Serviertablett vermengen und dabei
den Reis in Ringform bringen. Die heiRe PaprikasoRe in die Ringmitte geben
und mit Basilikumbléttern garnieren.

MINZ-SPIESSCHEN

900 g MAGERES SCHWEINE- ODER LAMMFLEISCH (oder beides)

3 Essloffel NATURREINES OLIVENOL EXTRAVERGINE

25 g ZERLASSENE BUTTER

2 ZERKLEINERTE SCHARFE PAPRIKA FEINGEHACKTE ZWIEBEL

1 Essloffel FRISCHE ZERKLEINERTE MINZE

4 GROSSE TOMATEN

3 FLADENBROTE oder 3 TIGELLE (Bergbrote/ Crescentina)

250 g NATUR-VOLLMILCHJOGHURT SALZ und PFEFFER nach Belieben

« Das Lamm- bzw. Schweinefleisch in Wiirfel mit 2 - 3 cm Kantenlénge schneiden.

+ Zusammen mit der Zwiebel, dem Paprika, Salz, Pfeffer und 2 Essloffeln Ol und dem
Joghurt in eine Schiissel legen Mindestens 2 Stunden marinieren lassen.

+ Die Tomaten waschen, hauten und grob zerkleinern.

+ Das Fleisch abgieRen, dabei die Marinade aufbewahren, und die Fleischwiirfel
auf HolzspieRe stecken.

« Auf einem Grill oder in einem Ofen mit 220°C Temperatur bei standigem
Drehen ungeféhr 15 Minuten anbraten.

+ Inder Zwischenzeit das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und die Tomaten
5 Minuten kochen. Die Marinade hinzufiigen und auf kleiner Flamme warm
halten.

« 5 Minuten vor Ende der Bratzeit der SpieRe auch die Brotchen im Ofen aufwar-
men.

+ In Streifen schneiden, auf einen Vorlegeteller legen und mit der zerlassenen
Butter benetzen.

+ Die Tomate auf das Brot gieBen, die Fleischstlicke von den SpieRen abziehen
und auf das Brot legen, alles zusammen mit zerkleinerter Minze bedecken.

« Sofort, zusammen mit Pilaf-Reis, servieren.

KLEINER PAPRIKA-ROSTBRATEN

800 g KALBS-ROSTBRATEN

1 kg KARTOFFELN

100 g BUTTER

2 FEINGEHACKTE ZWIEBELN

1 Essloffel SCHARFER PAPRIKA

250 g NATUR-VOLLMILCHJOGHURT MEHL und SALZ nach Belieben

+ Die Kartoffeln kochen, schalen und warm halten.

+ Den Rostbraten mit einem Fleischklopfer flachklopfen, salzen und im Mehl
walzen.

« Die Zwiebeln zusammen mit der Paprika in der Butter diinsten.

+  Den Rostbraten hinzugeben und jeweils 5 Minuten pro Seite braten.

+ Den Yoghurt auf das Fleisch gieRen und solange auf der Flamme lassen, bis
alles erwérmt ist.

+  Mit Salz abschmecken und auf einem Vorgelegeteller mit Kartoffeln garniert
servieren.

SCHARFER SALAT

300 g NATUR-VOLLMILCHJOGHURT

2 Essloffel NATURREINES OLIVENOL EXTRAVERGINE

1 Teeloffel SUSSER PAPRIKA

1 Teeldffel SALZ

3 TOMATEN

1 FRISCHE ZWIEBEL

1 KLEINE SALATGURKE

6-7 RADIESCHEN

2 SELLERIESTANGEN

1 gekochte KARTOFFEL
Das gesamte Gemiise waschen und in kleine Stiicke oder Wiirfel schneiden.

+ Ineiner Schiissel den Joghurt mit dem OI, Paprika und Salz vermengen.

+ Das gesamte Gemiise in eine Salatschiissel geben und mit der vorbereiteten
SoRe anmachen.

+  Vorm Servieren mindestens 2 Stunden in den KiihIschrank stellen.

« Zusammen mit gekochten Eiern und gekochtem oder in Ol ein- gelegtem
Thunfisch oder Lachs servieren.

JOGHURT-KRINGEL

3 VOLLSTANDIGE EIER

250 g VOLLMILCHJOGHURT

180 g MEHL

100 g KARTOFFELSTARKE oder MAISSTARKE (Mondamin)

400 g ZUCKER

100 g OLIVENOL

1 Beutel HEFEPULVER fiir SiRspeisen

1 Prise SALZ

die geriebene Schale 1 ZITRONE

300 g APFEL oder nach Beleiben andere Frucht (wahlweise)

Eine Kringelform mit Durchmesser 26 cm mit Butter bestreichen und mit Mehl
bestauben.

+ Den Ofen auf 180°C vorwarmen.

« In einer Schiissel den Joghurt, den Zucker, die Eier, das Ol und die
Zitronenschale solange verriihren, bis die Masse homogen ist.

« Nach und nach und unter standigem Riihren das durchgesiebte Mehl und die
Starke (oder Mondamin) zusammen mit einer Prise Salz und der Hefe hinzu-
geben.

+ Soll Frucht beigegeben werden, diese in kleine Stiicke schneiden und jetzt
dem Teig hinzufigen.

+ Die Mischung in die Form fiillen und ungefahr 1 Stunde im Ofen backen. Die
Backzeit verlangert sich etwas, wenn Frucht beige- geben wurde.

+  Der Teig darf nicht zu trocken werden, weil sein Vorzug darin besteht, dass
er ziemlich feucht bleibt Wird er an der Oberflache zu dunkel, kann mit einem
Aluminiumbogen abgedeckt werden.

AVERTISSEMENTS
IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT LEMPLOI

Lors de I'utilisation d’appareils électriques, il est nécessaire de prendre les

précautions suivantes:

1. Veérifiez que le voltage électrique de I'appareil corresponde a celui de votre
réseau électrique.

2. Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché au
réseau électrique; débranchez-le aprés chaque utilisation.

3. Ne placez pas I'appareil au-dessus ou a proximité de sources de chaleur ni
dans de I'eau bouillante.

4. Lors de son utilisation, placez I'appareil sur une surface horizontale et stable.

5. Nexposez jamais I'appareil aux agents atmosphériques externes (pluie,
soleil, etc.).

6.  \Veillez a ce que le céble électrique n'entre jamais en contact avec des
surfaces chaudes.

7. Cet appareil n'est pas indiqué pour I'utilisation de la part de personnes
(y compris les enfants) ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites. Les utilisateurs n'ayant pas I'expérience, une connais-
sance suffisante de I'appareil ou nayant pas recu les instructions relatives a

I'appareil, devront faire I'objet d'un contréle de supervision de la part d'une
personne responsable de leur sécurité.

8. Il est nécessaire de surveiller les enfants pour empécher qu'ils ne jouent
avec I'appareil.

9. NE PAS PLONGER LE CORPS DU PRODUIT, LA FICHE NI LE CABLE
ELECTRIQUE DANS LEAU OU AUTRES LIQUIDES, ET UTILISER
TOUJOURS UN CHIFFON HUMIDE POUR LES NETTOYER.

10. MEME LORSQUE LAPPAREIL N'EST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER
LA FICHE DE LA PRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT
D'INSTALLER OU DE DEFAIRE LES SIMPLES PARTIES OU AVANT DE
PROCEDER AU NETTOYAGE.

1. Vérifier d'avoir toujours les mains seches avant d'utiliser ou de régler les
interrupteurs placés sur I'appareil ou avant de manipuler la fiche et les
connexions électriques.

12.  Pour débrancher I'appareil, saisir directement la fiche en la débranchant de
la prise murale. Ne tirez jamais sur le cable d’alimentation.

13.  N'utilisez pas I'appareil si le cable électrique ou la fiche sont endommagés,
ou si l'appareil résulte défectueux; dans ce cas, contactez le Centre d’Assis-
tance Aprés-vente Autorisé le plus proche.

14.  En cas d'utilisation de rallonges électriques, ces derniéres doivent étre
appropriées a la puissance de |'appareil afin d'éviter tout risque pour I'opé-
rateur et pour la sécurité du lieu de travail. Les rallonges non appropriées
peuvent provoquer des anomalies de fonctionnement.

15.  Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le
Constructeur ou par son service aprés-vente ou, dans tous les cas, par un
technicien qualifié, de fagon a éviter tout risque de danger.

16. Toutes les réparations, y compris la substitution du cordon d’alimentation
électrique, doivent étre effectuées exclusivement par le Centre de service
aprés-vente Ariete ou par des techniciens agréés Ariete de fagon a prévenir
tout risque de danger.

17. Pour ne pas compromettre la sécurité de 'appareil, utiliser uniquement des pieces de
rechange et des accessoires originaux, approuvés par le constructeur.

18.  Lappareil a été congu EXCLUSIVEMENT pour un USAGE DOMESTIQUE et
il ne peut en aucun cas étre destiné a un usage commercial ou industriel.

19.  Cet appareil est conforme & la directive 2006/95/EC et EMC 2004/108/EC.

20.  Toute modification du produit, non autorisé expressément par le producteur, peut
comporter la réduction de la sécurité et la déchéance de la garantie.

21.  Si vous décidez de vous défaire de cet appareil, il est fortement recom-
mandé de le rendre inutilisable en éliminant le cable d'alimentation électri-
que. Nous conseillons en outre d’exclure toute partie de I'appareil pouvant
constituer une source de danger, en particulier pour les enfants qui peuvent
se servir de I'appareil pour jouer.

22.  Ne laissez pas les parties de I'emballage a la portée des enfants car elles
constituent une source potentielle de danger.

CONSERVEZ
SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS

LAIT A UTILISER: La quantité de lait & utiliser est exactement 1 litre. On peut utili-
ser tous les types de lait mais il faudra préalablement le pasteuriser, c'est a dire
le chauffer a 70 - 80°C (au maximum) pour permettre aux ferments du yaourt de se
développer sans étre endommagés par d'autres bactéries normalement présentes
dans le lait frais. Vous pouvez utiliser indifféremment du lait chambré ou froid.
Mais il est plus simple et plus pratique d'utiliser directement du lait UHT car
il est déja pasteurisé.

Le yaourt préparé avec du lait UHT sera toujours réussi, a condition que le yaourt
que vous utiliserez comme culture de départ pour la fermentation, présente un
taux important de lactobacilles bulgares vivants. Lors du premier cycle et chaque
fois que vous utiliserez comme culture de départ du yaourt vendu dans le commer-
ce, controlez sur I'étiquette qu'il contient bien des lactobacilles bulgares vivants.
LES FERMENTS: Lors de la premiére préparation, vous pourrez utiliser 175 g de
yaourt vendu dans le commerce, entier ou maigre, a condition que la date limite
de consommation soit treés éloignée de la date d'achat, car plus la date limite de
consommation est rapprochée, moins le yaourt contiendra de ferments vivants;
par la suite, vous utiliserez bien str 175 g (un pot) de yaourt préparé précédem-
ment avec YOGURELLA.

MODE D'EMPLOI:

- Versez le lait dans un récipient et ajoutez 175 g ou plus de yaourt nature vendu
dans le commerce ou bien le contenu d'un pot de yaourt préparé précédem-
ment avec YOGURELLA (vous pouvez ajouter une cuillérée de lait en poudre
au mélange pour un résultat plus dense et crémeux.

- Mélangez 1 minute environ, de fagon a bien délayer le yaourt dans le lait.

- Versez le tout dans les pots de la yaourtiére, placez-les dans la machine et
FERMEZ-LES AVEC LEURS COUVERCLES.

- Couvrez la yaourtiére avec son couvercle et branchez-la. Attendez 12 heures
environ (par exemple de 20h00 & 8h00 du matin).

ATTENTION: Durant cette phase, il est trés important de placer layaourtiére dans

un endroit tranquille, au repos, sans la déplacer, la cogner ou la faire vibrer.

LA YAOURTIERE DOIT EGALEMENT ETRE PLACEE SUR UNE SURFACE

ISOLANTE (évitez les surfaces métalliques, le marbre, les sols ou les surfaces

carrelées).

- TEMPS DE TRANSFORMATION
Lait froid: 12 heures.

Lait tiéde (max. 35°C): 12 heures.

- Lorsque le temps nécessaire est écoulé, éteignez YOGURELLA, sortez les
pots et placez-les au réfrigérateur. Dans deux heures votre yaourt sera prét
pour la dégustation.

OBSERVATIONS ET CONSEILS UTILES:

- Lapremiere fois, il est possible que le yaourt soit trop liquide. Cela peut dépen-
dre des ferments lactiques peu actifs présents dans les yaourts vendus dans le
commerce. Le cas échéant, débranchez I'appareil et laissez-le refroidir. Puis
rebranchez-le et attendez que la yaourtiére ait effectué un autre cycle de 6
heures environ.

- Remplissez bien les pots avant de les ranger au réfrigérateur: un faible contenu
d'air assure une longue conservation. La date limite de consommation des
yaourts maison dépend de la fraicheur des ingrédients principaux, des conditions
de conservation et du niveau de remplissage des pots.

- Sivous souhaitez produire un quantité moins importante de yaourt, par exemple
3 pots, remplissez les 3 pots restants avec de I'eau. Si vous ne suivez pas ces
conseils, la réussite de votre yaourt peut étre compromise.

- Lavez soigneusement les pots en verre avant toute production de yaourt. La pré-
sence de résidus de détergent, de liquide de ringage, de yaourt, etc. compromet
la bonne réussite des opéra- tions. La propreté extréme des éléments garantit
d'excellents résultats au niveau de la production et de la qualité du yaourt.

- Si vous souhaitez préparer du yaourt aromatisé, il suffit d'ajouter au yaourt
obtenu des morceaux de fruit, de la confiture ou des sirops. Débranchez tou-
jours I'appareil avant de le nettoyer et utilisez un chiffon Iégérement humide.

- Important!

Le curseur est un indicateur mnémotechnique (ce n'est pas une minute-
rie ni un régulateur de température). Il sert a signaler I'heure a laquelle a
commencé la preparation du yaourt.

RECETTES DE YAOURT

YAOURT A LA VANILLE

1 pot de YAOURT NATURE

9 dl de LAIT ENTIER uht

100 g de SUCRE

1 c. d'ESSENCE NATURELLE DE VANILLE

+ Mélangez le sucre, l'essence de vanille et le yaourt.

+  Ajoutez tout le lait petit & petit sans cesser de mélanger.
+ Versez le mélange dans les pots.

n.b.: n'utilisez pas d'essence de vanille artificielle car elle donnerait a votre
yaourt une odeur et un goit désagréables.

YAOURT AUX AGRUMES

1 pot de YAOURT NATURE

9 dl de LAIT ENTIER uht

100 g de SUCRE

10 gouttes d'ESSENCE DE CITRON OU D'ORANGE (vendus en herboristerie)

+  Mélangez le sucre, I'huile essentielle et le yaourt.

+  Ajoutez tout le lait petit a petit sans cesser de mélanger.

+ Versez le mélange dans les pots.

n.b.: n'utilisez pas d'essences de citron ou d'orange artificielles, car elles
donneraient a votre yaourt une odeur et un godt désagréables.

YAOURT AUX FRUITS

1 pot de YAOURT NATURE

7 dl de LAIT ENTIER uht

100 g de SUCRE

200 g de fruits au choix (bananes, fraises, péches, etc.)

+ Ecrasez les fruits avec une fourchette (ou bien passez-les au mixer).

+  Ajoutez le sucre et mélangez minutieusement.

+ Diluez lentement le lait.

+ Versez le mélange dans les pots en essayant de répartir équitablement les
fruits dans chaque récipient.

n.b.: les fruits utilisés pour la préparation auront tendance a s'oxyder et

donc a brunir.

YAOURT A LA CREME CUITE

1 pot de YAOURT NATURE

5,5 dl de LAIT ENTIER uht

2,5 dl de CREME FRAICHE uht

100 g de SUCRE

7 c. de CARAMEL pour flans PRET A LEMPLOI

1¢. d'ESSENCE NATURELLE DE VANILLE

+ Versez une cuillérée de caramel dans chaque pot.

+ Mélangez le lait, la créme fraiche et le sucre puis portez a ébullition.

+ Retirez du feu et laissez refroidir.

+ Dans une terrine, mélangez le yaourt et 'essence de vanille puis délayez petit
a petit dans le mélange de lait et de créme fraiche.

+ Versez dans les pots.

Fig. 1

YAOURT AU CHOCOLAT ET AUX ECORCES D’'ORANGE

1 pot de YAOURT NATURE

8 dl de LAIT ENTIER uht

100 g de CHOCOLAT NOIR

100 g de SUCRE

50 g d’'ECORCES D'ORANGE CONFITES
Cassez le chocolat en petits morceaux et faites-le fondre au bain-marie.
Retirez du feu.

+ Ajoutez le sucre et mélangez bien.

+ Ajoutez les écorces finement hachées.

+ Diluez en ajoutant du lait petit a petit et en veillant a ce que le chocolat ait bien
fondu. Lo Laissez refroidir.

+  Dans une terrine, délayez le yaourt dans le mélange en mélangeant bien.

+ Versez dans les pots.

n.b.: vous pouvezremplacerles écorces par 5 gouttes d’HUILE ESSENTIELLE

d’ORANGE

YAOURT A LA NOIX DE COCO

1 pot de YAOURT NATURE

8dl de LAIT ENTIER uht

100 g de SUCRE

50 g de NOIX DE COCO RAPEE

+  Mélangez le sucre, la noix de coco et le yaourt.

+  Ajoutez tout le lait petit a petit sans cesser de bien mélanger.
+ Versez le mélange dans les pots.

RECETTES AU YAOURT

TIMBALE DE RIZ AUX POIVRONS

200 g de RIZLONG

50 g de BEURRE

200 g de YAOURT NATURE

1 petit OIGNON DORE

2 POIVRONS ROUGES

1 POIVRON JAUNE

1 petite TOMATE MURE

1 touffe de BASILIC

HUILE D'OLIVE EXTRA-VIERGE SEL

+ Emincez finement l'oignon et faites-le rissoler 10 minutes dans un peu d'huile.

+ Nettoyez les poivrons en enlevant la queue, les nervures et les graines, coupez-
les en lamelles, ajoutez-les a I'oignon et faites rissoler 10-15 minutes.

+ Nettoyez la tomate en éliminant les graines, coupez-la en petits morceaux et
mettez-la dans une poéle. Laissez cuire 20-30 minutes a I'étouffée a feu doux
et couvert en ajoutant de I'eau chaude si nécessaire.

+  Enfin de cuisson, rectifiez le sel et, hors du feu, ajoutez le basilic en morceau.

+ Faites cuire le riz dans une casserole d’eau bouillante salée.

+ Egouttez et ajoutez rapidement d’abord le beurre puis le yaourt (tous deux
chambrés). Versez le riz sur un plat en lui donnant la forme d'un savarin.
Versez dans le creux la sauce aux poivrons chaude et servez, garni avec des
feuilles de basilic.

BROCHETTES A LA MENTHE

900 g de VIANDE DE PORC OU D’AGNEAU MAIGRE (ou les deux)

3 c. ’HUILE D'OLIVE EXTRA-VIERGE

25 g de BEURRE FONDU

2 PIMENTS HACHES

1/2 OIGNON FINEMENT HACHE

1 ¢. de MENTHE FRAICHE HACHEE

4 GROSSES TOMATES

3 PAINS ARABES ou 3 TIGELLE

250 g de YAOURT NATURE ENTIER SEL et POIVRE

+ Coupez I'agneau et/ou le porc en petits cubes de 2-3 cm de coté.

+ Mettez la viande dans une terrine avec I'oignon, le piment, le sel, le poivre, 2
cuillérées d'huile et le yaourt. Laissez mariner au moins 2 heures.

+ Lavez les tomates, pelez-les et hachez-les grossierement.

+ Egouttez la viande, en mettant de c6té la marinade, et enfilez les cubes de
viande sur des tiges en bois.

+  Faites-les rotir 15 minutes environ sous le gril ou au four a 220°, en les retour-
nant souvent.

+  Entre temps, faites chauffer I'huile restante dans une poéle et faites-y cuire
les tomates pendant 5 minutes. Ajoutez le liquide de la marinade et gardez au
chaud & feu trés doux.

+  5minutes avant la fin de la cuisson des brochettes, passez les pains au four.

+  Coupez-les en fines lamelles, disposez-les sur un plat et arro- sez-les de
beurre fondu.

+ Versez la sauce tomate sur la pain, retirez la viande des tiges en bois et
disposez-la sur le pain, en saupoudrant de menthe hachée

+  Servez aussitdt avec du riz pilaf.

ESCALOPES AU PAPRIKA

800 g ’ESCALOPES DE VEAU

1kg DE POMMES DE TERRE

100 g de BEURRE

2 PETITS OIGNONS FINEMENT HACHES

1 ¢. de PAPRIKA FORT

250 g de YAOURT NATURE FARINE et SEL

+  Faites bouillir les pommes de terre, pelez-les et gardez-les au chaud.

+ Aplatissez les escalopes avec un pilon a viande, salez et passez dans la
farine.

+ Faites rissoler les petits oignons dans le beurre avec le paprika.

+ Ajoutez les escalopes et faites cuire 5 minutes de chaque coté.

+  Versez le yaourt sur la viande et laissez sur le feu le temps qu'il faut pour
chauffer la sauce.

+ Rectifiez le sel et servez sur un plat entouré de pommes de terre.

SALADE SAVOUREUSE

300 g de YAOURT NATURE ENTIER

2 c. d’'HUILE D'OLIVE EXTRA-VIERGE
1 ¢. de PAPRIKA DOUX

1¢c.de SEL




3 TOMATES

1 PETIT OIGNON FRAIS

1 PETIT CONCOMBRE

6-7 RADIS ROSES

2 branches de CELERI

1 POMME DE TERRE bouillie

+ Lavez et coupez tous les Iégumes en petits morceaux ou en petits cubes.

+ Dans une terrine, mélangez le yaourt, I'huile, le paprika et le sel.

*  Mettez tous les légumes dans un saladier et assaisonnez avec la sauce
préparée.

+ Gardez au moins 2 heures au réfrigérateur avant de servir.

+  Servez avec des ceufs durs et du thon ou du saumon bouilli ou a I'huile.

GATEAU AU YAOURT

3 CEUFS ENTIERS

250 g de YAOURT ENTIER

180 g de FARINE

100 g de FECULE DE POMME DE TERRE ou d'AMIDON DE MAIS (maizena)

400 g de SUCRE

100 g ’HUILE D'OLIVE

1 sachet de LEVURE en POUDRE pour géteaux

1 pincée de SEL

Le zest rapé d'1 CITRON

300 g de POMMES ou d'autres fruits au choix (facultatif)

+ Beurrez et farinez un moule & savarin de 16 cm de diamétre.

+  Préchauffez le four a 180°.

+ Dans une terrine, mélangez de fagon homogene le yaourt, le sucre, les ceufs,
I'huile et le zest de citron.

«  Ajoutez petit a petit la farine et la fécule (ou la maizena) tamisées sans cesser
de mélanger, puis le sel et la levure.

+  Sivous souhaitez ajouter des fruits, coupez-les en petits mor- ceaux et incor-
porez-les maintenant a la pate.

+ Versez le mélange dans le moule et faites cuire 1 heure environ au four, en
prolongeant légérement la cuisson si avez ajouté des fruits.

« N'essayez pas d'obtenir un gateau trop sec, car sa caractéristique est de
rester plutot humide. S'il brunit trop sur le dessus, couvrez-le avec une feuille
d'aluminium.

ADVERTENCIAS
IMPORTANTES

LEER ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL EMPLEO

Cuando se usan aparatos eléctricos es necesario tomar algunas precauciones,

entre las cuales:

1. Cerciorarse que el voltaje eléctrico del aparato corresponda al de vuestra
red eléctrica.

2. No dejar el aparato sin vigilar cuando esté conectado a la red eléctrica;
desconectarlo después de cada empleo.

3. No coloque el aparato encima o cerca de fuentes de calor o en agua

hirviente.

Durante el uso situar el aparato sobre una superficie horizontal estable.

No dejar el aparato expuesto a agentes atmosféricos (lluvia, sol, etc.).

Controlar que el cable eléctrico no toque superficies calientes.

Este aparato no es adecuado para ser empleado por personas (includos

los nifios) con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas. Los

usuarios que no tengan la experiencia y conocimiento del aparato o bien a

aquellos a los que no se les haya dado las instrucciones referentes al empleo

del aparato tendran que estar sometidos a la supervision por parte de una
persona responsable de su seguridad.

8.  Es necesario vigilar a los nifios para asegurarse de que no jueguen con
el aparato.

9. NO SUMERGIR NUNCA EL CUERPO DEL PRODUCTO, EL ENCHUFE Y
EL CABLE ELECTRICO EN EL AGUA O EN OTROS LIQUIDOS, USAR UN
PANO HUMEDO PARA LIMPIARLOS.

10. INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE
DESCONECTAR EL ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA
ANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS PARTES INDIVIDUALES O ANTES
DE EFECTUAR LA LIMPIEZA.

11. Asegurarse de tener siempre las manos bien secas antes de utilizar o de
regular los interruptores situados en el aparato o antes de tocar el enchufe
y las conexiones de alimentacion.

12.  Para desenchufar, coger directamente el enchufe y desconectarlo de la
toma de la pared. No desenchufar estirando del cable.

13. No usar el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estuvieran dafiados, o
si el mismo aparato fuera defectuoso; en este caso llevarlo al Centro de
Asistencia Autorizado mas cercano.

14.  Encaso de empleo de prolongaciones eléctricas, éstas Ultimas tienen que ser
adecuadas a la potencia del aparato, para evitar peligros al operador y para la
seguridad del ambiente donde se trabaja. Las prolongaciones no adecuadas
pueden provocar anomalias de funcionamiento.

15.  Si el cable de alimentacion estd dafiado tiene que ser sustituido por el
Fabricante o por su servicio asistencia técnica o en todo caso por una
persona con calificacion similar, para prevenir cualquier riesgo.

16. Todas las reparaciones, incluida la sustitucion del cable de alimentacién,
se tienen que efectuar soélo por el Centro Asistencia Ariete o por técnicos
autorizados Ariete, para prevenir cualquier riesgo.

17. Para no poner en peligro la seguridad del aparato, utilizar sélo partes de
recambio y accesorios originales, aprobados por el fabricante.

18.  El aparato ha sido proyectado SOLO PARA EMPLEO DOMESTICO y no
tiene que ser destinado a uso comercial o industrial.

19.  Este aparato cumple la directiva 2006/95/EC y EMC 2004/108/EC.

20. Eventuales modificaciones a este producto, no autorizadas expresamente
por el fabricante pueden comportar el vencimiento de la seguridad y de la
garantia de su empleo por parte del usuario.

21, Cuando decida deshacerse de este aparato, aconsejamos inhabilitarlo cortan-
do el cable de alimentacién. Se recomienda ademas hacer inocuas aquellas
partes del aparato que pudieran constituir un peligro, especialmente para los
nifios que podrian utilizar el aparato para sus juegos.

22.  Los elementos del embalaje no se tienen que dejar al alcance de los nifios
ya que constituyen fuentes potenciales de peligro.

GUARDAR ESTAS
INSTRUCCIONES

LECHE PARA UTILIZAR: la cantidad de leche necesaria es 1 litro exacto. Se
pueden utilizar todos los tipos de leche siempre que haya sido previamente
pasteurizada, es decir calentada hasta 70° - 80°C (no mas) para que los fermentos
del yogur puedan desarrollarse sin ser dafiados por otras bacterias normalmente
presentes en la leche fresca. En todo caso, puede utilizar indiferentemente leche a
temperatura ambiente o bien leche de la nevera.

Lo mas sencillo es usar leche UHT porque es una leche ya pasteurizada.

Con la leche UHT el yogur siempre sale bien, con tal que el yogurt que se utiliza
para activar el proceso de fermentacion tenga un alto contenido de lactobaci-
llus bulgaricus vivos. Para el primer ciclo, 0 en todo caso cada vez que Ud. use
como activador un yogurt comprado, asegurese, leyendo el envase, que el yogur
contenga lactobacillus bulgaricus vivos.

LOS FERMENTOS: Para la preparacion se pueden emplear la primera vez que se
usa la yogurtera 175 g de yogur comprado tanto entero como desnatado siempre
que la fecha de caducidad sea lo mas lejana posible de la fecha de compra, tenien-
do presente que mas cercana es la fecha de caducidad menos fermentos vivos se
encuentran en el interior del yogur; después evidentemente Ud. usara 175 g (un
vaso) de yogurt previamente preparado con YOGURELLA.

N o~

USO DEL APARATO:

- Vierta la leche en un recipiente y afiada 175 g o incluso méas de yogur natural
comprado en el supermercado o bien la cantidad de un vaso del ya preparado
con YOGURELLA (es posible afiadir 1 cucharada de leche en polvo para que
el yogur sea mas denso y cremoso).

Mezcle bien durante 1 minuto, para obtener una perfecta disolucion del yogur
enlaleche.

Viértalo en los vasos de la yogurtera, coléquelos en la maquina y CIERRELOS
CON SUS TAPAS.

Cubra la yogurtera con su tapa y enchufe el aparato en la toma de corriente.
Deje transcurrir unas 12 horas (por ejemplo de las 8 de la noche a las 8 de la
mafana siguiente).

ATENCION: Durante esta fase es necesario dejar la yogurtera en un ambiente

resguardado, en descanso, sin moverla, tocarla o hacerla vibrar.

LA YOGURTERA DEBE ESTAR APOYADA SOBRE UNA SUPERFICIE

AISLANTE (se deben excluir superficies metalicas, marmol, suelos o

azulejos).

- TIEMPO DE TRANSFORMACION
Leche fria: 12 horas
Leche tibia (no mas de 35°C): 12 horas
TRANSCURRIDO EL TIEMPO NECESARIO, apague YOGUR- TELLA, quite
los vasos y coldquelos en el frigorifico; pasadas dos horas el yogur esta listo
para degustarlo.

OBSERVACIONES Y CONSEJOS UTILES:

- Esposible que la primera vez que utiliza la yogurtera el yogur sea demasiado
liquido: esto puede depender de los fermentos lacticos poco activos en el
yogur comprado. Si se produjera este inconveniente, desconecte el aparato
y déjelo enfriar. Enchufe de nuevo el aparato y deje que la yogurtera cumpla
otro ciclo de 6 horas.

Llene bien los vasos antes de colocarlos en el frigorifico: un bajo contenido de aire
asegura una larga conservacion. La caducidad del yogur preparado en casa es
variable y depende de la frescura de los ingredientes principales, del modo como
se conserva y de cuanto estan llenos los vasos.

En el caso en que se desee producir una cantidad inferior de yogur, por
ejemplo 3 vasos, los otros 3 deben llenarse con agua. El incumplimiento de lo
antes descrito puede comprometer el resultado del yogur.

Los vasos de cristal deben lavarse cuidadosamente antes de la sucesiva pro-
duccion de yogur. La presencia de residuos como detergentes, abrillantadores,

yogur viejo, etc... en las tapas y en los vasos comprometen el buen resultado
de la preparacion. La maxima limpieza de los elementos garantiza los mejores
resultados para la preparacion y la calidad del yogur.

- Cuando se desee preparar yogur aromatizado, es suficiente afiadir, una vez
obtenido el yogur, trocitos de fruta, mermeladas, jarabes. Para limpiar el
aparato, desconecte siempre el enchufe de la toma eléctrica y use un pafio
ligeramente himedo.

- Impotante!

El cursor es un indicador mnemonico (no es un temporizador, ni un reulador
de temperatura). Sirve para indicar la hora de la preparation del yogur.

RECETAS YOGUR

YOGUR DE VAINILLA

1 vaso de YOGUR NATURAL

9 dl de LECHE ENTERA uht

100 g de AZUCAR

1 cucharada de ESENCIA NATURAL DE VAINILLA

+  Mezcle el azicar y la esencia de vainilla con el yogur.

+ Afada gradualmente y sin dejar de mezclar toda la leche.
+ Distribuya el compuesto en los vasos.

nota: no utilice la esencia de vainilla artificial. Daria un olor y un sabor
desagradables al yogur.

YOGUR DE CITRICOS

1 vaso de YOGUR NATURAL

9 dl de LECHE ENTERA uht

100 g de AZUCAR

10 gotas de ESENCIA DE LIMON O NARANJA (se puede comprar en herbo-
risterias)

+ Mezcle el azicar y el aceite esencial de limén con el yogur.

+ Afada gradualmente y sin dejar de mezclar toda la leche.

+ Distribuya el compuesto en los vasos.

nota: no utilice las esencias de limon o naranja artificiales. Darian un olor y
un sabor desagradables al yogur.

YOGUR DE FRUTA

1 vaso de YOGUR NATURAL

7 dl de LECHE ENTERA uht

100 g de AZUCAR

200 g de FRUTA (platanos, fresas, melocotones, etc...)

+ Aplaste con un tenedor (0 bien bata sile gusta) la fruta hasta obtener un puré.

+ Afada el aztcar y mezcle cuidadosamente.

+  Diluya lentamente con la leche.

+ Vierta el compuesto en los vasos intentando distribuir la misma cantidad de
fruta en cada vaso.

nota: la fruta utilizada en esta preparacion tendera a oxidarse y a ennegre-

cer. Esto no compromete la realizacion del yogur ni su comestibilidad.

YOGUR DE NATA COCIDA (PANNA COTTA)

1 vaso de YOGUR NATURAL

5,5 dl de LECHE ENTERA uht

2,5 dl de NATA uht

100 g de AZUCAR

6 cucharadas de CARAMELO LISTO para flanes

1 cucharada de ESENCIA NATURAL DE VAINILLA

+ Distribuya una cucharada de caramelo en cada vaso.

*  Mezcle en una cazuela la leche, la nata y el azlicar y caliente hasta la ebullicion.

+ Retirelo del fuego y déjelo enfriar.

+  Enun cazo mezcle el yogur con la esencia de vainilla y afiada poco a poco el
compuesto de leche y nata.

+ Distribuya en los vasos.

YOGUR CON CHOCOLSATE Y CORTEZAS DE NARANJA

1 vaso de YOGURT NATURAL

8 dl de LECHE ENTERA uht

100 g de CHOCOLATE EXTRA FUERTE

100 g de AZUCAR

50 g de CORTEZAS DE NARANJA CONFITADAS

+ Parta en trocitos el chocolate y hagalo desleir a bafio maria. Quitelo del fuego.

+ Afada el azicar y mezcle bien.

+ Afada las cortezas de naranja confitadas troceadas finas.

+ Diluya con la leche, afiadiéndolo poco a poco y prestando atencion que el
chocolate se deshaga bien. Deje enfriar.

+ En un cazo disuelva el yogur con el compuesto preparado mezclando cuida-
dosamente.

+ Distribuya en los vasos

nota: La naranja confitada se puede sustituir con 5 gotas de ACEITE

ESENCIAL DE NARANJA.

YOGUR DE COCO

1 vaso de YOGUR NATURAL

8 dl de LECHE ENTERA uht

100 g de AZUCAR

50 g de COCO SECO RALLADO

+  Mezcle el azicar y el coco con el yogur.

+ Afada gradualmente y sin dejar de mezclar toda la leche.
+ Distribuya el compuesto en los vasos.

PREPARACIONES YOGUR

TIMBAL DE ARROZ CON PIMIENTOS

200 g de ARROZ DE GRANO LARGO

50 g de MANTEQUILLA

200 g de YOGUR NATURAL

1 CEBOLLITA BLANCA

2 PIMIENTOS ROJOS

1 PIMIENTO AMARILLO

1 TOMATE PEQUENO MADURO

1 ramito de ALBAHACA

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA, SAL

+ Corte finamente la cebolla y hagala dorar en poco aceite durante 10 minutos.

+ Afada los pimientos sin el rabo, nervaduras ni simientes y cortados en tiras y
déjelos dorar otros 10-15 minutos.

+  Quite las semillas del tomate y afiddalo en la sartén cortado en trozos pequefios.
Deje cocer a fuego lento y cubierto durante 20-30 minutos afiadiendo un poco
de agua tibia si el compuesto queda demasiado reseco.

+ Alfinal de la coccion sazone y, una vez retirado del fuego, afiada la albahaca
en trocitos.

+ Ponga en una olla agua y un poco de sal y cuando empieza a hervir afiada el
arroz y déjelo cocer.

+ Cuele el arroz y amalgame réapidamente primero la mantequilla y después
el yogur (ambos a temperatura ambiente). En una bandeja ponga el arroz
dandole la forma de un gran roscon. Vierta en el centro la salsa de pimientos
caliente y sirva adornando con hojas de albahaca

PINCHOS A LA MENTA

900 g de CARNE MAGRA DE CERDO O CORDERO (o ambas)

3 cucharadas de ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

25 g de MANTEQUILLA FUNDIDA

2 PIMENTONES PICADOS

1/2 CEBOLLA PICADA FINAMENTE

1 cucharada de MENTA FRESCA PICADA

4 TOMATES GRANDES

3 PANECILLOS ARABES

250 g de YOGUR ENTERO NATURAL SAL y PIMIENTA

+  Corte el cordero y/o el cerdo en dados de 2-3 cm de lado

+ Poéngalo en una bandeja con la cebolla, el pimentdn, la sal, la pimienta y 2
cucharadas de aceite y el yogur. Deje marinar al menos 2 horas

+ Lave los tomates, pélelos y piquelos.

+ Escurra la carne, conservando el caldo, e inserte los dados en los pinchos de
madera.

+ Aselos a la parrilla o bien en horno caliente a 220° durante 15 minutos, giran-
dolos a menudo.

+ Mientras tanto caliente el aceite restante en una sartén y cocine los tomates
durante 5 minutos. Una el caldo y manténgalo caliente a fuego bajisimo.

+  Cuando falten 5 minutos para el final de la coccion de los pinchos, ponga los
panecillos a calentar en el horno.

+ Corte los panecillos en tiras y coléquelos en la bandeja y rocielos con mante-
quilla fundida.

+ Vierta el tomate sobre el pan, desenfile la carne de los pinchos y coléquela
sobre el pan, esparciendo encima la menta picada.

+  Sirva inmediatamente acompafando con arroz pilaf.

CHULETAS A LA PAPRIKA

800 g de CHULETAS DE TERNERA

1 kg DE PATATAS

100 g de MANTEQUILLA

2 CEBOLLAS PICADAS FINAMENTE

1 cucharada de PAPRIKA PICANTE

250 g de YOGUR ENTERO NATURAL HARINA y SAL

+ Hierva las patatas, pélelas y manténgalas calientes.

+ Aplane las chuletas con un mazo para carne, séalelas y enharinelas.

+ Haga dorar las cebollas en la mantequilla con la paprika.

+ Afada las chuletas y cocine 5 minutos por lado.

+ Vierta el yogur sobre la carne y deje en el fuego el tiempo necesario para
calentar el compuesto.

+ Afada la sal y sirvalo en una bandeja acompafado con las patatas.

ENSALADA SABROSA

300 g de YOGUR ENTERO NATURAL
2 cucharadas de ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
1 cucharada de PAPRIKA DULCE

1 cucharadita de SAL

3 TOMATES

1 CEBOLLA FRESCA

1 PEPINO PEQUENO

6-7 RABANOS

2 COGOLLOS DE APIO

1 PATATA hervida

« Lavey corte todas las verduras en trocitos o en forma de dados.

+ Enun recipiente mezcle el yogur con el aceite, la paprika y la sal.

+ Relna en una ensaladera todas las verduras y condimente con la salsa
preparada.

+ Pongala en la nevera al menos 2 horas antes de servir.

+ Acomparie con huevos duros y atlin o salmén hervido o en aceite.

ROSCON DE YOGUR

3 HUEVOS ENTEROS

250 g de YOGURT ENTERO

180 g de HARINA

100 g de FECULA DE PATATAS o bien ALMIDON DE MAIZ (maizena)

400 g de AZUCAR

100 g de ACEITE DE OLIVA

1 sobre de LEVADURA en POLVO para reposteria

1 pellizco de SAL

Ia piel de 1 LIMON rallada

300 g de MANZANAS u otra fruta (facultativo)

+ Unte con mantequilla y harina un molde para roscon del didametro de 26 cm.

+ Caliente el horno a 180°.

« En un recipiente mezcle bien el yogur, el azucar, los huevos, el aceite y la
ralladura de piel de limén hasta que quede homogéneo.

+ Afada gradualmente y siempre mezclando la harina y la fécula (o maizena)
con un poco de sal y la levadura.

«  Sise quiere aiadir la fruta, cortela en pequefos trozos e incorpérela ahora en
la masa.

+ Vierta el compuesto en el molde e introdizcalo en el horno durante 1 hora,
alargando el tiempo de coccién si se ha afiadido la fruta.

+ No debe secar demasiado porque su principal virtud es la quedar mas bien
esponjoso. Si la superficie oscurece demasiado, clbrala con papel de aluminio.

ADVERTENCIAS
IMPORTANTES

LEIA ESTAS INSTRUGOES ANTES DE USAR O APARELHO

Ao utilizar aparelhos eléctricos, é necessario tomar as devidas precaugdes,

entre as quais:

1. Certifique-se de que a voltagem eléctrica do aparelho corresponde a volta-
gem da sua rede eléctrica.

2. Nao deixe o aparelho sem vigilancia quando ligado a rede eléctrica;
desligue-o sempre apds o uso.

3. Nao coloque o aparelho sobre ou proximo a fontes de calor ou na agua
fervente.

4. Durante a utilizagao, posicionar o aparelho sobre uma superficie horizontal
e estavel.

5. Nao deixe o aparelho exposto aos agentes atmosféricos (chuva, sol, etc.).

6.  Preste atengdo para que o cabo eléctrico ndo entre em contacto com
superficies quentes.

7. Este aparelho ndo esta indicado para ser utilizado por pessoas (inclusive
criangas) com reduzidas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais. Os
utilizadores que ndo tenham adequada experiéncia e conhecimento do apa-
relho ou que ndo receberam as instrugdes sobre a sua utilizagdo devem ser
vigiados por uma pessoa responsavel pela sua seguranga.

8. E necessario vigiar as criangas para assegurar que nao brinquem com o
aparelho.

9. NUNCA PASSE O CORPO DO APARELHO, A FICHA E O CABO
ELECTRICO POR AGUA OU OUTROS LiQUIDOS, USE UM PANO
HUMIDO PARA A LIMPEZA DESTAS PARTES.

10. MESMO COM O APARELHO DESLIGADO, RETIRE A FICHA DA TOMADA
ELECTRICA ANTES DE MONTAR OU DESMONTAR OS COMPONENTES
PARA EFECTUAR A LIMPEZA.

11. Assegure-se de estar sempre com as maos bem secas antes de utilizar
o aparelho, regular os interruptores e antes de ligar a ficha na tomada e
efectuar as ligagées de alimentagao.

12.  Para retirar a ficha da tomada, segure directamente na ficha e nunca a
puxe pelo cabo.

13. Nao use o aparelho se o cabo eléctrico ou a ficha estiverem danificados ou
se o proprio aparelho estiver defeituoso; neste caso, leve-o até o Centro de
Assisténcia Autorizado mais proximo.

14, No caso de utilizar uma extens&o elétrica, verifique se é adequada a potén-
cia do aparelho de modo a evitar perigos para o operador e para a segu-
ranga do ambiente onde se opera. A utilizagdo de extensdes inadequadas
podem provocar anomalias de funcionamento.

15. Se o cabo de alimentagdo estiver danificado, devera ser substituido pelo
Fabricante, pelo servigo de assisténcia técnica ou, de qualquer forma, por
uma pessoa com qualificago similar, para evitar qualquer risco.

16.  Todas as reparagdes, nomeadamente a substituicdo do cabo de alimenta-
¢ao, devem ser efetuadas exclusivamente pelo Centro de Assisténcia Ariete
ou por técnicos por ela autorizados, de modo a prevenir quaisquer riscos.

17.  Para ndo comprometer a seguranga do aparelho, utilize exclusivamente
pecas e acessorios originais ou aprovados pelo fabricante.

18. O aparelho foi concebido SOMENTE PARA USO DOMESTICO e ndo deve
ser utilizado para fins comerciais ou industriais.

19.  Este aparelho estad em conformidade com a directiva 2006/95/EC e EMC
2004/108/EC.

20. Eventuais modificagdes deste produto ndo expressamente autorizadas
pelo fabricante podem comportar a perda da seguranga e da garantia do
seu uso pelo utilizador.

21.  Caso decida descartar o aparelho como lixo, recomendamos que o deixe
inoperante cortando o cabo de alimentagdo. Recomendamos também
que torne indcuas as partes do aparelho que possam representar perigo,
especialmente para as criangas que podem utilizar o aparelho como um
brinquedo.

22.  Os elementos da embalagem n&o devem ser deixados ao alcance de crian-
¢as pois sdo potenciais fontes de perigo.

GUARDE ESTAS
INSTRUGOES

LEITE A USAR: A quantidade de leite a usar é exactamente 1 litro. Podem ser
utilizados todos os tipos de leite mas o mesmo devera ser previamente pasteuri-
zado, isto é, esquentado até 70° - 80°C (ndo mais) para que os fermentos do iogurte
possam se desenvolver sem serem danificados por outras bactérias normalmente
presentes no leite fresco. De qualquer maneira, saiba que pode usar indiferentemen-
te leite tanto em temperatura ambiente como na temperatura de frigorifico.

A melhor coisa e mais simples ¢é aquela de usar leite UHT por- que este é de
facto um leite ja pasteurizado.

Com leite UHT o iogurte da sempre resultado, desde que o iogurte a usar como
matriz para iniciar o processo de fermentacdo tenha um alto contetdo de
lactobacilos bulgaricos vivos.

Para o primeiro ciclo, ou sempre todas as vezes que for usado como matriz
iogurte comprado, verifique na embalagem que o mesmo contenha lactobacilos
bulgaricos vivos.

0S FERMENTOS: Para o preparo podem ser usados pela primeira vez 175 g de
iogurte comprado tanto do tipo integral como desnatado desde que tenha uma
data de vencimento longa a partir da data de compra, ressaltando que quanto mais
proxima for a data de vencimento menos fermentos vivos se encontram dentro do
iogurte; a seguir obviamente podera usar 175 g (um pote) de iogurte prepara- do
anteriormente com YOGURELLA.

USO DO APARELHO:

- Deite o leite num recipiente e acrescente 175 g ou até mais de iogurte natural
comprado na loja ou a quantidade de um pote daquele j& preparado com
YOGURELLA (é possivel acrescentar 1 colher de leite em pd ao preparo para
tornar o iogurte mais denso e cremoso).

- Misture bem durante cerca de 1 minuto, para que o iogurte se desmanche
perfeitamente no leite.

- Deite tudo nos potes da iogurteira, coloca-los na maquina e FECHA-LOS
COM SUAS TAMPAS.

- Cubraaiogurteira com a sua tampa e insira a ficha na tomada de alimentagao.
Deixe portanto passar cerca de 12 horas (por exemplo das 20 as 8 horas da
manha seguinte).

ATENGAO: Durante esta fase é necessario deixar a iogurteira num ambiente

protegido, em descanso sem mexe-la, bate-la ou fazela vibrar.

A I0GURTEIRA DEVE TAMBEM SER APOIADA SOBRE UMA SUPERFICIE

ISOLANTE (excluir superficies metalicas, marmore, pisos ou lajotas).

- TEMPO DE TRANSFORMAGAO
Leite frio: 12 horas.

Leite morno (ndo mais de 35°C): 12 horas.

- PASSADO O TEMPO NECESSARIO, desligue YOGURELLA, remova os
potes e guarde-os no frigorifico; apos cerca duas horas o iogurte estara pronto
para a degustagéo.

OBSERVAGOES E CONSELHOS UTEIS:

- Pode ser que na primeira operagao, o iogurte fique muito liquido: isto podera
depender dos fermentos lacticos pouco activos no iogurte comprado. Se houver
este inconveniente, desligue a ficha e faga arrefecer o aparelho. Insira depois
de novo a ficha e deixe que a iogurteira cumpra outro ciclo de cerca 6 horas.

- Encha bem os potes antes de guarda-los no frigorifico: um baixo contetdo de
ar garante longa conservagéo. O vencimento do iogurte preparado em casa
é variavel dependendo de quanto os ingredientes principais estao frescos, de
como é conservado, do enchimento dos potes.

- Caso se queira produzir uma quantidade inferior de iogurte, por exemplo 3
potes, os outros 3 devem ser enchidos com 4gua. A ndo observagéo de quanto
descrito acima pode comprometer o bom resultado do iogurte.

- Os potes de vidro devem ser lavados muito bem antes da produgéo sucessiva de
iogurte. A presenca de residuos nas tampas e nos potes tais como detergentes,
abrilhantadores, iogurte velho, etc... comprometem o bom resultado do preparo.
A maxima limpeza dos elementos garante os melhores resultados para a produ-
¢&o e a qualidade do iogurte.

Quando se deseja preparar iogurtes aromatizados, ¢ suficiente acrescentar, depois
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do iogurte pronto, fruta em pedagos, geléias, xaropes. Para limpar o aparelho,
desligue sempre antes a ficha da toma- da e use um pano levemente himido.
Importante! O cursor ¢ um indicador mnemotécnico (nao é un timer nem
umregulador de temperatura). Sirve para indicar la hora de inicio de la
preparation del Yogur.

RECEITAS DE IOGURTE

IOGURTE COM BAUNILHA

1 pote de IOGURTE NATURAL

9 dl. de LEITE INTEGRAL uht

100 g de AGUCAR

1 colher de ESSENCIA NATURAL DE BAUNILHA

+  Misture o aglcar e a esséncia de baunilha com o iogurte.

+ Acrescente aos poucos e sempre misturando bem todo o leite.
+ Distribua 0 composto nos vasos.

n.b.: ndo use a esséncia de baunilha artificial. Transferira ao iogurte cheiro
e sabor desagradaveis.

IOGURTE COM CITRICOS

1 pode de IOGURTE NATURAL

9 dl. de LEITE INTEGRAL uht

100 g de AGUCAR

10 gotas de ESSENCIA DE LIMAO ou LARANJA (pode ser encontrado em loja
de ervas)

+  Misture o aglcar e a esséncia com o iogurte.

+ Acrescente aos poucos e sempre misturando bem todo o leite.

+ Distribua 0 composto nos potes.

n.b.: ndo use as esséncias de limao ou laranja artificiais. Transferirdo cheiro
e sabor desagradaveis ao iogurte.

IOGURTE COM FRUTA

1 pote de IOGURTE NATURAL

7 dl. de LEITE INTEGRAL uht

100 g de AGUCAR

200 g de FRUTA A GOSTO (bananas, morangos, péssegos, efc...)

+  Amasse a fruta com um garfo (ou, se preferir, bata no liquidificador) até obter
um puré.

+ Acrescente o aglicar e misture muito bem.

+ Dilua lentamente o leite.

+ Deite o composto nos potes procurando distribuir a fruta de maneira igualem
cada pote.

n.b.: a fruta utilizada para este preparo tendera a se oxidar e portanto escu-

recer. Isto ndo impede o bom resultado do iogurte nem a comestibilidade.

IOGURTE COM “PANNA COTTA” (CREME DE NATA)

1 pote de IOGURTE NATURAL

5,5dl. de LEITE INTEGRAL uht

2,5dl. de NATA uht

100 g de AGUCAR

6 colheres de CARAMELO PRONTO para pudins

1 colher de ESSENCIA NATURAL DE BAUNILHA

+ Distribua uma colher de caramelo em cada pote.

« Numa cagarola misture o leite, a nata e o aglcar e coloque a ferver.

+ Retire do fogo e deixe esfriar.

+ Numa vasilha misture o iogurte com a esséncia de baunilha e incorpore aos
poucos com o composto de leite e nata.

+ Distribua nos potes.

IOGURTE COM CHOCOLATE E CASCA DE LARANJA

1 pote de IOGURTE NATURAL

8 dl. de LEITE INTEGRAL uht

100 g de CHOCOLATE FUNDENTE

100 g de AGUCAR

50 g de CASCAS DE LARANJA CRISTALIZADAS

+  Corte o chocolate em pedagos e derreta-o em banho-maria. Retire do fogo.

+ Acrescente o aglicar e misture bem.

+ Acrescente as cascas cortadas bem finas.

+ Dilua com o leite, acrescentando-o aos poucos e prestando atengéo para que
o chocolate se dissolva bem. Deixe esfriar.

+ Numa vasilha incorpore o iogurte com o composto preparado misturando
muito bem.

+ Distribua nos potes.

n.b.: As cascas de laranja podem ser substituidas com 5 gotas de OLEO

ESSENCIAL DE LARANJA.

IOGURTE COM COCO

1 pote de IOGURTE NATURAL

8 dl. de LEITE INTEGRAL uht

100 g de AGUCAR

50 g de COCO SECO RALADO

+  Misture o aglcar e 0 coco com o iogurte.

+ Acrescente aos poucos e sempre misturando bem todo o leite.
+ Distribua o composto nos potes.

RECEITAS COM IOGURTE

PASTELAO DE ARROZ COM PIMENTOES

200 g de ARROZ TIPO LONGO

50 g de MANTEIGA

200 g de IOGURTE NATURAL

1 CEBOLA DOURADA pequena

2 PIMENTOES VERMELHOS

1 PIMENTAO AMARELO

1 TOMATE MADURO pequeno

1 ramo de MANJERICAO

AZEITE EXTRA VIRGEM DE OLIVA SAL

+ Corte a cebola bem fina e refogue em pouco dleo durante 10 minutos.

+ Acrescente os pimentdes bem limpos sem nervuras e sementes cortados em
tiras e refogue ainda durante 10-15 minutos.

+ Retire as sementes do tomate e coloque-0 na panela cortado em pequenos
pedagos. Deixe cozer em fogo baixo e coberto durante 20-30 minutos colo-
cando um pouco de agua morna se secar muito.

+ No final da cozedura cologue o sal e, fora do fogo, acrescente o manjericao
em pedagos.

+  Cologue uma panela de agua salgada para ferver e cozinhe o arroz.

+ Escorra-o e incorpore rapidamente antes a manteiga e a seguir o iogurte
(ambos em temperatura ambiente). Sobre uma bandeja coloque o arroz e
arrume-o no formato de um grande bolo. Deite no buraco o molho de pimen-
tdes quente e sirva enfeitando com folhas de manjericéo

ESPETINHOS COM HORTELA

900 g de CARNE DE PORCO OU CORDEIRO SEM GORDURA (ou ambas)

3 colheres de AZEITE EXTRA VIRGEM DE OLIVA

25 g de MANTEIGA DERRETIDA

2 PIMENTAS VERMELHAS TRITURADAS

1/2 CEBOLA TRITURADA BEM FINA

1 colher de HORTELA FRESCA TRITURADA

4 TOMATES GRANDES

3 PAEZINHOS ARABES

250 g de IOGURTE INTEGRAL NATURAL SAL e PIMENTA a gosto

+  Corte o cordeiro e/ou o porco em cubinhos de 2-3 cm de lado.

+  Cologue-o numa tigela com a cebola, a pimenta vermelha, o sal, a pimenta e
2 colheres de 6leo e o iogurte. Deixe descansar durante pelo menos 2 horas.

+ Lave os tomates, descasque-os e triture grosseiramente.

+ Escorra a carne, guardando o caldo dos temperos, e enfie os cubos em
espetinhos de madeira.

+ Asse-o0s na grelha ou no forno quente a 220° durante cerca de 15 minutos
virando-os de vez em quando.

+ Nesse interim esquente o 6leo restante numa panela e cozinhe os tomates
durante 5 minutos. Junte o liquido dos temperos e mantenha quente em fogo
baixissimo.

+ A5 minutos do fim da cozedura dos espetinhos cologue no forno para esquen-
tar também os péezinhos.

+  Corte em tiras, distribua num prato para servir e coloque manteiga derretida.

+ Deite o tomate no pao, desenfie a carne dos espetinhos e arrume-a no pao,
distribuindo sobre a mesma a hortela.

+  Sirva logo acompanhado com arroz pilaf.

CARNE COM PAPRICA

800 g de BIFES DE VITELA

1kg. DE BATATAS

100 g de MANTEIGA

2 CEBOLAS TRITURADAS BEM FINA

1 colher de PAPRICA PICANTE

250 g de IOGURTE INTEGRAL NATURAL FARINHA e SAL a gosto

+ Ferva as batatas, descasque-as e mantenha-as quentes.

+ Bata os bifes com um batedor de carne, cologue sal e passe-os na farinha.

+ Refogue as cebolas na manteiga com a paprica.

+ Acrescente os bifes e cozinhe 5 minutos de cada lado.

+ Deite o iogurte sobre a carne e deixe no fogo durante o tempo necessario para
esquentar a salsa.

« Acerte o sal e sirva sobre um prato contornados com as batatas.

SALADA SABOROSA

300 g de IOGURTE INTEGRAL NATURAL

2 colheres de AZEITE EXTRA VIRGEM DE OLIVA

1 colher pequena de PAPRICA

1 colher de SAL

3 TOMATES

1 CEBOLA FRESCA

1 PEPINO PEQUENO

6-7 RABANETES

2 talos de AIPO

1 BATATA cozida

+ Lave e corte todas as verduras em pedagos ou cubos.

+  Numa tigela misture o iogurte com o 6leo, a paprica e o sal.

+ Junte numa saladeira todas as verduras e tempere com o molho preparado.
+  Coloque no frigorifico pelo menos 2 horas antes de servir.

+  Acompanhe com ovos cozidos e atum ou salm&o fervidos ou em conserva.
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BOLO DE IOGURTE

3 OVOS INTEIROS

250 g IOGURTE INTEGRAL

180 g de FARINHA

100 g de FECULA DE BATATAS ou AMIDO DE MILHO (maizena)

400 g de ACUCAR

100 g de AZEITE DE OLIVA

1 envelope de FERMENTO em PO para doces

1 pitada de SAL

casca de 1 LIMAO ralada

300 g MAGS ou outra fruta a gosto (facultativo)

+  Unte e enfarinhe uma forma de bolo com didmetro de 26 cm.

+ Preaquega o forno a 180°.

+ Numa tigela misture bem o iogurte, o agucar, os ovos, 0 6leo e a casca de
liméo até ficar homogéneo.

+ Acrescente aos poucos e sempre misturando a farinha e a fécula (ou maizena)
peneire com a pitada de sal e o fermento.

+ Se desejar acrescentar fruta , corte-a em pedagos pequenos e incorpore-a
agora a mistura.

+ Deite o composto na forma e coloque no forno durante cerca de 1 hora,
prolongando ligeiramente a cozedura se tiver acrescentado a fruta.

+  Néo deve ficar muito seco porque para ficar bom deve ficar mais para himido. Se
escurecer muito na superficie cubra com uma folha de aluminio.

NMPABUJIA
MoJib3OBAHMA

NEPEA HAYATIOM PABOTbI HEOBXOIMMO NPOYUTATb MHCTPYKLIMIO
Mcnonb3ys anekTpuyeckne npubopel HEO6XOAMMO BbINOMHATL Crepylolmne
Mepbl NPeAOCTOPOXHOCTH:

1. YbepuTech B TOM, 4TO HanpsixeHue npubopa coBnaaaeT ¢ HanpsHKeHeM
Balwueit anekTpuyeckoil ceTu.

2. He ocrasnsitte 63 NpucMoTPa BKMIOHEHHBIN B SNEKTPUYECKYIO CETb NpU-
6op; oTknIovaiTe ero nocne Kaxzaoro MCNoNb3oBaHMs.

3. He pa3mewaiite npubop Ha MCTOYHMKAX Tenna, BO3Ne HUX UK B KUnsLen
BOfE.

4. Tpu akcnnyaTawum CTaBuTb NPUGOP TONbKO HA FOPU3OHTANbHbIE U YCTON-
4MBbIE NOBEPXHOCTH.

5. He ocrtaBnsiite npuGop noa Bo3AeACTBMEM aTMOCKHEPHBIX SIBNEHWN
(moxAs, conHua u T.4.).

6. OmeKTpuyeckuit IPOBOA He JOMKEH KacaTbCsi FOPSHMX MOBEPXHOCTEN.

7. 370t npubop He [OMKEH MCMONb30BAThCA NuLamMK (BkNioyas aeTewt),
VMeLMU (U3NYECKNe N YMCTBEHHbIE HefocTaTk. Monbaosatenu,
KOTOpbIE HE UMeloT onbiTa paboTbl C 3TUM NPUGOPOM U KOTOPLIM He Gbinu
AaHbl NHCTPYKLMM OTHOCUTENbHO €ro UCMONb30BaHWS, MOTYT BbINONHATL
[eNCTBIA TONbKO NOA CTPOTUM KOHTPOMEM NuLa, OTBETCTBEHHOTO 3a WX
6e3sonacHoCTb.

8. Heobxogumo crepuTb 3a [eTbMM W He pa3peliatb UM Wrpatb C 3TUM
npubopom.

9. HWKOrJA HE MOrPYXATb KOPMYC MOTOPA, JMEKTPUYECKYIO
BWMNKY ¥ NPOBOA B BOAY WU APYTUME XWOKOCTW. ANA UX
OYUCTKMN UCMOMNb3OBATb TOMbKO BIIAXHYHO TKAHb.

10. [AXE ECNK MPUBOP BbIKMIOYEH, HEOBXOAMMO OTCOEAMHUTH
BUNKY MPOBOJA OT SNEKTPUYECKOW PO3ETKW, MPEXIE YEM
COBWPATb UNN PA3BWPATb EFO JETANKM W MPUCTYNATb K
YNCTKE.

11, HeobXxoaumo TWATENbHO BbICYWMTH PYKW, Mpexae Yem Haxumatb W
perynupoBatb KHOMKkM npuGopa 1 AOTparvBaTbCs A0 BUMKM NpoBoAa U
AneKTpUYECKUX AeTanei.

12. Mpu oTcoennHeHUn OT aneKTpuyeckol poseTki GpaTbCcs pykamu Heno-
CPeACTBEHHO 3a WTencenb. HUKOrAa He TAHYTb 3@ NPOBOA ANS TOro,
4TO6bI BbITALYUTH €ro.

13.  He ucnonbayiite npubop B cnyyae, eCnu 3NEKTPUYECKUI NPOBOA MNn
BUNKa NOBPEX/EHbI, UMK Xe cam npubop ucnopyeH. B atom cnyyae obpa-
TuTECh B Gnmxaiwmit CnewunannanposaHHblit CepaucHbIi LieHTp.

14. B cnyyae UCMOMb30BAHUS YANMHUTENE NOCNEAHUE [OMKHbI COOTBET-
CTBOBATb MOLLHOCTH NpuBopa Bo U3bexaHine onacHoCTM Ans onepatopa
u BesonacHocTn paboueit cpedbl. Henoaxopasiive yanuHuTens moryT
NPUBECTYU K HEUCTIPABHOCTH.

15.  Ecnu anekTpuyeckuit NpoBoA MOBPEXAEH, OH AOMKEH OblTb 3aMeHEH
Mpounssoautenem unu ero CepsucHbIM LIEHTPOM, unu xe Apyrum nuLom,
VMeILUM JOMKHYl0 KBanudukaLmio, BO n3bexatue nioboro Tuna pucka.

16.  Bce pemoHTHble paboTbl, BKNKO4As 3aMeHy CETEBOTO LUHYpa, AOMKHbI OCY-
LeCTBNSTLCS CEPBUCHBIM LIeHTpOM Ariete N ynonHoMoueHHbIM Ariete, ¢
TeM yToBbl n3bexarb PUCKOB.

17. [Ins obecneyenns 6ezonacHocTv npubopa NcnonbayiTe TOMNbKO PEKOMEH-
[ZyeMble NPOM3BOANTENEM 3anacHble YacTy i akceccyapsl.

18. Mpubop npepgHasHayen TONBKO AN1A BbITOBOrO NUCMONb3OBAHNA
1 He [OMXKEH UCMONb30BaTbCs B MPOU3BOACTBEHHBIX UMM KOMMEPYECKUX
yensix.

19.  3tot npubop cootsetcTByeT aAupekTuse 2006/95/EC u EMC 2004/108/
EC.

20. BHocMMble U3MeHeHWs B npubop, ecnu OHM YETKO He yKasaHbl MPOM3BO-
AVUTENeM, MOTYT NpUBECTYU K NoTepe 6e30MacHOCTY U rapaHTUm ero aKc-
nnyaTauum co CTOPOHbI noTpebuTtens.

21. B cnyyae ecnu Bbl pewunn Bbibpocutb 3TOT npubop, pekomeHayeTcs
nepepesatb 3NEKTPUYECKMA NPOBOA NS HEBO3MOXHOCTN €ro AanbHe-
Lero MCnonb3oBaHus. PekomeHayeTcs Takxe 06e3BpeauTs Te 4acth
npubopa, koTopble MOTYT NPeACTaBAsATb ONACHOCTb, B CIly4ae MX UCMonb-
30BaHMs! 1ETbMM NS CBOUX UTP.

22.  CocTaBHble 4aCTV1 YNakoBKW He AOMKHbI OCTaBNATLCS B MeCTax, AOCTYN-
HbIX AN [ieTeil, TaK kak OHW MOTYT NPe/CTaBNATh UCTOYHMK ONACHOCTH.

COXPAHMTDb
MHCTPYKLUMIO

NPUMEHAEMOE MONOKO: Tpebyetcs posHo 1 nuTp Monoka. MoxHo ncnonb-
30BaTb MOMOKO MioBOro TMNalo HO ero cneayeT npeABapUTeNbHO NacTepu-
30BaThb, TO ecTb pasorpeTb Ao 70° - 80°C (He Bbiwe). Mpu aTOI TemnepaTtype
hepMeHTbI 1orypTa MOryT pa3MHOXaThCs! €3 pUCka 0Ka3aTbCst OBPEXAEHHBIMI
Apyrummu 6akTepusmu, KoTopble 0BbIMHO MPUCYTCTBYKT B CBEXeM Monoke. B
niobom cnyyae, Bbl MOXETe NONb30BATLCA MOMOKOM, UMEIOLMM KOMHATHYIO
TemnepaTypy Unu B3ATbIM U3 XONOAMIbHUKA.

Camoe nyyluee ¥ NpocToe - B3SITb MONOKO ANUTENbHOTO XpaHeHUs, TaK Kak
OHO YXe NpoLIo nacTepu3aLmio.

W3 Moroka ANuTENBHOTO XpaHeHUs BCeraa nonyyaeTcs MorypT, mpu ycrnoBum,
4TO ANS 3aKBacki GepeTcs MOrypT C BbICOKUM COAEPKAHNEM XMBbIX MOMOYHbIX
6akTepuit (Gonrapckoit MOMOYHOM Nanoykm).

[inst nepBOro Lukna, a Takxe kax/ablit pa3, Korja Bbl NoNb3yeTech ANs 3akBackin
MOKYMHBIM #OrypTOM, CrieflyeT NMPOBEPUTb, YTO Ha YNaKoBKe yka3aHo Hanuuue B
HEM XKMBbIX KUCTIOMONOYHbIX 6aKTepHiA.

®EPMEHTbI: ins npuroToBneHNs MOXHO UCMoMb3oBaTh B Nepsblit pa3 175 rp
NOKYNHOTO LieNbHOr0 UK HEXWUPHOTO OrypTa, KOTOPbINA AOMKEH BbITh Kak MOXHO
6Gonee CBEXMM. YUTUTE, 4TO YeM [OMbLUE XPAHUTCS AOTYPT, TeM MeHblUe B HeM
0CTaeTCs KuBbIX (PKPMEHTOB. BnocneacTsuu MoxHo 6patb 175 rp (GaHouky)
iorypTa, npurotoBneHHoro B oryptHuue YOGURELLA.

MnoJib30BAHUE NMPUBOPOM:

- Hanutb monoko B cocya v Aobasutb 175 rp unu Gonee HaTypanbHOro
10rypTa, KynneHHoro B MarasuHe, Unu . 0AHOM U3 .
npurot paHee B npubope YOGURELLA (MoxHo aobasuth 1
CTOMOBYIO MOXKY CYXOro MOMOKa, YT06bl orypT nomy4uncs 6onee rycToim
MNOTHbIM).

- Xopowo nepemelatb B TeyeHne 1 MUHYTbl ANS MOMHOTO PacTBOPEHWS
1orypTa B Monoke.

- Pa3nutb cMecb no 6aHoukaM WOrypTHUUBI, MOMECTUTb MX B npubop n
3AKPbITb X KPbILWKAMU.

- HaKpbITb #OrypTHULY KPBILLKO 1 BCTABUTb BUIIKY B po3eTky. OcTaBuUTb npu-
MepHo Ha 12 yacos (Hanpumep, ¢ 20 4o 8 YacoB CNEAYIOLLEro AHS).

BHUMAHME: Ha aTom aTane Heo6xoAanMo AepkaTb HOTYpPHULY B MecTe, rae

OHa He byneT praTbcs nep ynapam unu Bubpauum.

KPOME TOrO, MOFYPHULY HYXXHO YCTAHOBUTb HA U3OMMUPYIOLLYIO

MOBEPXHOCTb (MckniouuTb MeTannuyeckue, MpaMopHble NOBEPXHOCTH,

non unu kadenbHy NAUTKY).

- BPEMS OBPABOTKU
XonopaHoe Monoko: 12 yacos.

Tennoe mMonoko (He Bbilwe 35°C): 12 yacos.

- MO UCTEYEHME YKA3AHHOIO BPEMEHW Bbikntountb npuBop, BbIHYTH
6aHOYKN M TOMECTUTb UX B XONOANMBHMK; IPUMEPHO Yepes [iBa Yaca iorypt
6ynet rotos k ynotpebnexuio.

PEKOMEHOALIUU U NOJNE3HbLIE COBETbI:

- B03MOXHO, YTO B NepBbIit pa3 MOrypT NONYYUTCSH CAULLKOM XUAKAM; NPUYM-
HOWM MOXET BbITb TOT haKT, YTO MONOYHbIE (DEPMEHTBI B MOKYMHOM HOrypTe
0Ka3anucb ManoakTUBHbIMU. B Takux cnyyaax pekoMeHOyeTCA BblHYTb
BUIKY 13 PO3ETKM M 0XnaauTb npubop. 3aTem CHOBa BKNIOUYUTb NOTYPHULLY 1
0CTaBUTb €€ Ha UuKn B 6 Yyacos.

- 3anonHute gosepxy 6aHouKM Nepef TeM, kak NOMECTUTb UX B XONOANNbHUK:
manoe Konu4yecTso Bo3fyxa CnocobCTBYeT ANUTENLHOCTU XpaHeHus. Cpok
XPaHEHNs NPUrOTOBMEHHOTO B [JOMALUHUX YCNOBUSX OTypTa 3aBUCUT OT
CBEXeCTU OCHOBHbIX WHTPEAMEHTOB, OT yCﬂOBVIl?I XpPaHeHud, 0T CTeneHun
3anonHeHus 6aHouek.

- Ecnu Bbl xotute MPUroTOBUTL MEHblUee KONU4YecTBo ﬁoryp'ra, Hanpu-
mep, Bcero 3 GaHOuki, TO oCTanbHble 3 cCneAyeT HanonHUTb BOAOW.
HecobntogeHne aToro npasuna MoOXeT yXYALWMTb Ka4yecTBO MONy4aemoro
orypra.

- CTeknsHHble 6aHOuKn HeOﬁXO}ZlVIMO TWartenbHO NpOMbITL Mepeq cnegyto-
WM LMKNOM Mony4yeHus horypta. Hanuune ocTaTkoB MOKILMX CPEACTB,
cpeAcTs ans 6necka, CTaporo orypra v T.n. Ha Kpbllukax u 6aHoukax Hapy-
LwaeT HopMarbHbIA NpoLecc NpurotoBnenns. MakcumansHas YucToTa Beex
KOMNOHEHTOB rapaHTUpyeT nyylne pesynbTaTbl hepmMeHTaLum 1 kayectsa
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iorypTa.

Ecnn Bbl XOTUTE NPUrOTOBMTL MOTYPTbI C Pa3NMYHbIM BKYCOM, TO Nyulue
BCero 106aBUTb B yXe rOTOBbIN HOrypT KYCOUKM (PPYKTOB, XKEM, CUPON.
Mepen ouncTkol npubopa Bceraa BbHUMANTE BUNKY U3 PO3ETKN U NONb3yi-
TeCb BMaXXHOWN TPANKOW.

BaxHo! 1 - aTo

perynaTop T patypsl). OH ng

HU Hayana NpUroToBNeHUs Horypra.

W yKasaTenb (370 HU TanNMep, HU
3HaYeH Ans 0603HaYeHns Bpeme-

PELIENTbI NPUrOTOBNEHUA UOTYPTA
BAHWIIbHBIA HOTYPT

1 cTaKaH4MK HaTypanbHoro forypra

9 an LENBHOIO MOMNOKA anuTensHoro xpaHexus

100 rp CAXAPA

1 noxka HATYPAJIbHOW BAHUIIbHOV SCCEHLIMM

+ CwmeLatb caxap 1 BaHUMbHYIO 3CCEHLMIO C HOTYpTOM

+  TocTeneHHo f06aBUTL MOMOKO, HEMPEPLIBHO MOMELLNBas
+  Pa3nutb cmecb no 6aHoukam

NpUM.: He NONb3YIHTeCh UCKYCCTBEHHOW BaHUNLHOW acceHumueir. OHa npu-
[aeT HOTYpTY HeNPUATHBIN 3anax u BKYC.

HOryPT C UNTPYCOBbIMA

1 cTaKaH4MK HaTypanbHoro forypra

9 an LENBHOIO MOMNOKA anuTensHoro xpaHerus

100 rp CAXAPA

10 kanens TMMOHHOW unu AMENIbCMHOBOW acceHumm (npopaeTcs B Maraau-
Hax, TOprylwLLux TpaBamu 1 6uonpoaykTamm)

+ CwmeLuathb caxap 1 v 3CCEHLMIO C iHOrypTOM

+  TocTeneHHo 406aBUTL MOMOKO, HEMPEPLIBHO MOMELLNBas

+ Pa3nutb cmecb no 6aHoukam

NpUM.: He NONb3yWTeCb MCKYCCTBEHHOW A unn anent
acceHuuei. OHa NpuaaeT HOrypTy HENPUATHLIN 3anax U BKYyC.

O®PYKTOBbIA HOTYPT

1 cTaKaH4uK HaTypanbHoro forypra

7 on LENBbHOrO MONOKA anutensHoro xpaHeHus

100 rp CAXAPA

200 rp ®PYKTOB MO BbIBOPY (6aHaHbl, kny6Huka, nepcuku v 1.4.)

+  Pa3maTb BUNKOW (NN M3MENbYUTb MUKCEPOM) PPYKTbI A0 NONYYEHNS OfHO-
poaHoit Macchl

+ [Jlo6aBuTb caxap W TLaTENbHO NepemeLLaTh

+  MeaneHHo pa3BecTu MONOKOM

+ Pa3nuTb cMech Mo 6aHoukaM, cTapasicb OTMepUBATL O[JUHAKOBOE KOMMYe-
CTBO B Kaxaylo GaHouky

NpUM.: Ucnonb3yeMmble B 3TOM peLente (PYyKTbl UMEIOT TenAeHUU K

OKUCNEHUI0 U NOTEMHEeHUI. JTO He BMUAET Ha KayecTBO WorypTa u ero

CbefobHOCTE.

HOrYPT C KPEM-KAPAME/bIO

1 cTakaH4MK HaTypanbHOro iorypta

5,5 an LLEENBHOIO MONOKA anutensHoro xpaHerus

2,5 an CNNBOK anuTensHoro xpaHexus

100 rp CAXAPA

6 cT.noxek FTOTOBOW KAPAMENV ans nyanHros

1 noxka HATYPAJIbHOV BAHIbHOV SCCEHLIMM

+ TlonoxuTb NOXKY Kapameni B kaxayto 6aHouky

+  CmeLaTb B KacTpioNbke MOMOKO, CIIMBKM 1 Caxap W JOBECTH [0 KUMEHMS

+  CHsITb C OTHSl M OXNaANTb

+ B Kepamuyeckoil eMKOCTM CMeLIaTh OrypT C BaHUMbHON 3CCEHLMEN, a 3aTem
NOHEMHOrY J0NBaTb CMECh MOMOKa CO CNMBKAMM, NOCTOSIHHOTO MeLuast.

+  Pa3nutb no 6aHoukam

HOrYPT C LIOKONALOM U LIYKATAMU

1 cTakaH4uK HaTypanbHoro orypta

8 an LIENBbHOIM0O MOMNOKA anuTensHoro xpaHexus

100 rp FOPBKOT'O LOKONALIA

100 rp CAXAPA

50 rp AMEJIbCUHOBBIX LIYKATOB

+ Paanomartb Ha KyCOYKM LIOKONAZ v PacTonuTh ero Ha BoasHoit 6aHe. CHTL

COrHA.

+  [Jlo6aBuTb Caxap 1 XopoLLO NepemellaTb

+  06aBUTb MENKO N3MENbYeHHbIE LiyKaTbl

+  [lonuTb Monoka HeGonbluMMK NOPLUMSMM, CrieAst 3a TeM, YToBbl Wokonas
XOpoLLO pacTBopuncs.OXxnaauTb.

+ B Kkepamuyeckoit emMKOCTW CMeLaTb HOrypT C MPUrOTOBMEHHOI CMECHIO,
XOPOLLO NepemeLLnBas.

+  Pa3nutb no 6aHoukam

npum.: LiykaTbl MOXHO 3aMeHnTb 5 kannamu ANENCUHOBOW 3CCEHLIMM

HOryPT C KOKOCOM

1 cTaKaH4uK HaTypamnbHoro forypra

8 an LIENBbHOIO MOJOKA anuTensHoro xpaHexus

100 rp CAXAPA

50 rp CYXOI'O TEPTOIO KOKOCA

+ Cwmewwatb caxap ¥ KOKOC C HOTypTOM

+  [locTeneHHo [06aBUTL MOMOKO, HEMPEPLIBHO MOMeLLNBas
+  Pa3nutb cmecb no 6aHoukam

BNIOAA C MOFYPTOM

PUCOBASA 3ANEKAHKA CO CITAQKUM NEPLIEM

200 rp ANVHHOTO PUCA

50 rp CNIMBOYHOIO MACIA

200 rp HaTypanbHoro iorypTa

1 Hebonbwas XENTAA NYKOBULIA

2 KPACHbIX CNALKNX NMEPLIA

1 KENTbIV NEPEL|

1 HeBonbuwoit 3PENBIN MOMUAOP

1 nyyok BASUITUKA

ONMMBKOBOE MACIO SKCTPABEPAXWUHE

COnb

+ HawwuHkoBaTb NykoBULlY 1 06XapuTh B HEGONbLLIOM KONMYECTBE ONIMBKOBOMO
macna B TeqeHne 10 MuHyT.

+  [l06aBUTb OYMLLEHHBIA OT MIOJOHOXKM, MPOXMIIOK, CEMSH M Hape3aHHblit
conomkoi nepely, o6xapusats ewe 10-15 MUHYT.

+ O4MCTMTb NOMMAOP OT CEMSIH, Hape3aTb Ha Menku1e KyCouku i BpocuTh Ha
CKOBOPOAKY. TYWNTb HA HU3KOM OTHe NoA Kpbilukoi 20-30 MuHYT, AobaBnss
TENNOoW BOAb! NPU U3NULLHE CYXOCTH

+ B KOHLie rOTOBKYM NOCOMNTb U, CHSIB C OTHS, 406aBUTb Hape3akHblit 6a3nnuk.

+  BekunstuTb B KacTpione BOAY,MOCOMUTb U CBAPUTb B HEil pUC.

+  OTKMHyTb Ha AypLunar, o6aBuTh, GbICTPO NEpeMeLLNBas, CHavana CruBoY-
Hoe Macno, a 3a4em iorypT (06a NpopykTa Npu KOMHaTHOM TemnepaType).
BbinoxuTb puc Ha NoAHoC, npuaaTh eMy hopmy kanada. B cepeamHy Bbino-
XUTb rOPSIYMi COYC M3 NepLa, yKpacuTb MCTO4KaMmu basunuka.

WALUNBIKYA C MSITOA

900 rp MOCTHOW CBUHWHBI UM BAPALLKA (unu 06oux Buaos msica)

3 ct.noxku ONIMBKOBOIrO MACNA 3KCTPABEPIXWHE

25 rp PACTOMNEHHOrO CNIMBOYHOI O MACNA

2 MENKO HALIMHKOBAHHbIX MEPYMKA

1/2 MENKO HAPE3AHHOW NYKOBULIbI

1 cr.noxkn USMENBYEHHOW 3ENEHON MATI

4 BOMbLUMX NOMUAOPA

3 NIENELLKK

250 rp LIENbHOIO HATYPATIBHOTO MOTYPTA

COJlb n MEPEL| no Bkycy

+ Hapesatb mMsico kybukamu 2-3 cm.

+  loMecTuTb MSiCT B MUCKY C IYKOM, EpYMKOM, 40GaBUTb CONb, MepeL 1 2 CT.
NOXKI ONUBKOBOTO Macna u itorypt. MapuHoBaThb B Te4eHue 2 4acoB.

*+ BbIMbITb MOMUAOPbI, O4UCTUTB UX OT KOXYPbI U KPYNHO Hape3aTh.

+ OTKMHYTb MACO Ha AYpLUNAr, COXPaHAS MapuHaf, HaHM3aTb KYCOYKM MACa Ha
[DepeBsiHHbIE ManoyKy.

+ TlopxapuBaTb UX Ha rpUne Unu B HarpeTow AyxoBke npu Temnepatype 220°
npuMepHo 15 MUHYT, 4acTo NnepeBopaunBas.

+ OpHoBpEMeHHO pa3orpeTh OCTaBlUEECS KONMMYECTBO ONWBKOBOTO Macna
Ha CKOBOpOAE W TYWMTb B HEM MOMWUAOPbI B TeueHne 5 MuHYT. [lobaBuTb
MapuHaz 1 0CTaBUTb Ha O4eHb HU3KOM OTHe.

+  3a 5 MUHYT [0 FOTOBHOCTY LUALLNbIKOB MOAOrPeTb B AyXOBKE XNeb.

+  HapesaTb neneLuku Ha y3kue MONOCKM, MOMOXUTL Ha 600 1 NonuTL pac-
TONNEHHbIM CIIMBOYHBIM MACTOM.

+ TonoxuTb roToBbIE NOMUAOPbI Ha XNEB, CHATL MACO C NanoyeK i PasnoxnTb
Ha xnebe, NocbinaTb M3MemNbYeHHON MATOM.

+ TlopaTb ropsyMm BMECTE C PUCOM «nunady.

OTBMBHbIE C MANPUKOA

800 rp TENAYYLMX OTBMBHbBIX

1 kr KAPTOOENA

100 rp CIMBOYHOr 0 MACNA

2 MBMENBYEHHBIE TONOBKM U NMEPbA 3ENEHOMO NTYKA

1 cr.noxka OCTPOW MATPYKM

250 rp LIENBHOTO HATYPANIBHOTO MOTYPTA

MYKA n COJb no Bkycy

+  OtBapuThb kapTodens, OYNCTUTb KOXYPY 1 AepXaTb B Tenne

+ OT6UTb MsiCO CneLManbHbIM KyXOHHbIM MOMIOTKOM, NOCONUTL 11 06BansThL B
MyKe.

+  O6xapuTb NyKk B CNIMBOYHOM Macne C nanpukou.

+  [lo6aBuTb OTOMBHbIE 1 XapUTb 5 MIUHYT C KaXAO! CTOPOHBI.

+ BbinuTh iAOTypT Ha MACO 1 XOPOLLO NOAOTPETD.

+  [lo6asuTb conb 1 Noaath Ha 6iofie, 06noXmB No kpasm kapTodenem.

MPSIHbIA CANIAT

300 rp LLENBHOTO HATYPANBHOTO MOTYPTA

2 cT.noxku ONIMBKOBOTO MACINA SKCTPABEPIXWHE
1.4.n. CNALKOW NAPPUKM

1y4.0. CONU

3 NOMULOPA

1 NIYKOBMLA

1 HEBONbLIOV OT'YPEL|

6-7 PEQWCOK

Fig. 1

2 ctebns CENbAEPEA
1 BapeHass KAPTOOENNHA

BbIMbITb M Hape3aTb BCIO 3eNeHb Ha KyCOUKM N Ky6uku.

B kepamuyeckoit nocyae cmeLwatb HOrypT ¢ ONNBKOBLIM MacnoM, nanpukoi
W CONbIO.

Monoxuts B canaTtHuuy BCIo 3eneHb, 3anpaBnTb NPUTOTOBNEHHLIM COYCOM.
MomecTuTtb B X0noAWNbHUK MUHUMYM Ha 2 vaca.

MopasaTh CO CBAPEHHbIMU BKPYTYIO SIALI@MI 1 OTBAPHBIM UMK B BUAE KOHCEP-
BOB B 0OJ/IMBKOBOM Macne TyHUOM unu NOCOCHHOM.

KAIAY C HOr'YPTOM

3 LIENbIX ANLA

250 rp LIENBHOTO MOTryPTA

180 rp MYKHK

100 rp KAPTO®EJIbHOI O unn KYKYPY3HOTO KPAXMATIA
400 rp CAXAPA

100 rp ONBKOBOIO MACIA

1 nakeTik CYXMX POXOKEW ans KoHaMTEpCKMX Mapenuit
1 wenotka COMN

Tepras kopka 1 TMMOHA

300 rp ABJTOK unu apyrux dpykTos (Heoba3aTensbHo)

Cma3aTb CMMBOYHBIM MacnoM 1 NockinaTe MyKoit hopMy Ans kanava gua-
mMeTpom 26 cm.

Pasorpetb ayxosky ao 180°.

B kepamuyeckoii nocyfie XopoLUo cMeLuaTh iorypr, caxap, silja, OnMBKOBOE
Macno 1 MMOHHYI0 KOPKY 10 NONYYEHNs OAHOPOLHON CMeCH.

MocTenenHo 106aBNATb, MOCTOSIHHO NOMELUMBAs, MyKY W kpaxman, 3aTem
A06aBUTb COMb U APOXKM.

Tenepb MOXHO A06aBUTb (PYKTHI, HAape3aHHble kycoukamu, 1 nepemeLLats ¢
TECTOM.

BbinoxuTb nony4eHHylo cMechb B hopmy, BbinekaTb B AyXOBKE 0€0M0 Yaca;
ecnu fobaBneHbl GPYKTbl, HEMHOTO YBENYUTL BPEMS BbINEYKM.

He naBaTb kanayy CRMLIKOM CHMbHO MOACHIXATb, OH JOMDKEH 0CTaBaThCs
[0CTAaTO4YHO BRaXHbIM. ECTiM MOBEPXHOCTb CMIMILKOM MOTEMHena, HaKpbITh
Kanay honbroi.

LLLEY

1oU"B)aLIE MMM :JaUIBIU|
Jousjale@ojul (|leN-3
Ay - 14 oizuesig 1dwe) £1005
00€ ‘02uUINY Ues eI
8)81Y 9[eI0IaWIWIOY BUOISIAIQ
Jis seoueyddy ybuo ,aq

|19LIY-

OOINN Od3INNN

II 0G¢ ¢0C 661 II

¢102-¢0-90 0 A3y  00¥¥01GS19 'POD

—Hriete_

Yogurella

Mod. 85/1



