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Pred étenim rozlozte predni stranku s ilustraci

bezpecnost

bezpecnost pri obsluze spotrebice

® Tento spotrebice produkuje paru,
ktera hrozi oparenim.

® Davejte pozor, abyste se neopaifili
parou vychazejici z pafaku, zejména
pfi snimani poklice.

® Budte opatrni pfi manipulaci s:
jakoukoli tekutinou, ¢ast pfistroje,
kde probiha vareni v pare a
kondenzace, bude velmi horka.
Pouzijte rukavice na vytahovani
nadobi z trouby.

® Nedovolte détem, aby se
pfiblizovaly k pfistroji. Nikdy
nenechavejte viset $idru tam, kde
by za ni mohly zatahnout déti.

® Nepouzivejte poSkozeny spotfebic.
Dejte ho zkontrolovat a opravit: blize
viz ¢ast "servis a sluzba
zakaznikim".

® Proparovaci vafi¢, jeho napajeci
kabel, ani zastr¢ku nikdy nedavejte
do vody — mohli byste byt zasazeni
elektrickym proudem. Dbejte, aby
ovladaci prvky spotfebice byly Cisté
a suché.

® Proparovaci varic vzdy odpojte od
site, kdyz jej nepouzivate.

® Parak nedavejte na sporak ani do
trouby.

® Parak neprenasejte, je-li v ném néco
horkého.

® Nedovolte détem, aby si s timto
spotrebi¢em hraly.

® Pouzivejte tento spotrebic v
domacnosti pouze k tém ucelim, k
nimz je uréen.
bezpeénost pfi zpracovavani
potravin

® Maso, ryby a morské produkty radné
provafte. Pfed varenim je vzdy
nechte rozmrazit.

® V/ pfipadé, Zze pouzivate vice nez
jeden kosik, vlozte maso, drabez i
ryby do spodniho ko$iku, aby z nich
syrové Stavy nemohly kapat na
Z2&dné potraviny.

® \/ proparovacim varici neohrivejte
uvarenou ryzi.

pred zapnutim do zasuvky

® Prekontrolujte, zda sitové napéti
uvedené na typovém S$titku na
spodku spotrebice odpovida napéti v
siti.

® Tento spotfebi¢ splfiuje Direktivu

Evropského hospodarského

spolecenstvi 89/336/EEC.

pred prvnim pouzitim

Spotrebi¢ vybalte a sundejte z ngj

vS§echny nalepky.

2 Myti dilG: viz 'péce a cisténi'.

3 Nadrzku na vodu vytfete navlhéenym
hadrikem a pak vysuste.4
Nadbyte¢nou ¢ast napajeciho
kabelu zasurite do zadni ¢asti
spotrebice.

-

popis parniho hrnce
Kenwood

viko

nadoba na ryzi
odnimatelné misky
kruhy pro koSiky
parni trubice
kotou¢
odkapavacé
zasobnik na vodu
vnéjsi plnici tunel
zékladna
kontrolky

cednik

SIEISICICISISICICICIC)S)

postup pouziti parniho
hrnce

® Parak nestaveéjte do blizkosti stén a
pod kuchyriské skfinky: unikajici
para by je mohla poskodit.

® Varena jidla ochucujte az po
uvareni. Kdyby se koreni dostalo
do vody, mohlo by poskodit topny
Elanek.

® Prostudujte si "navody k vareni" na
str. 79 - 80.
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Pripevnéte cednik do zasobniku na
vodu. (Zachycuje ¢astecky, aby se
nedostaly do pfistroje.)

Vodni nadrzku naplrite studenou
vodou. Dbejte, aby hladina vody
byla mezi zna¢kami ‘Min’ a ‘Max’.
(Jestlize je nadrzka naplnéna vodou
do znacky ‘Max’, para se bude
tvofit pfiblizné 60 minut.)

Pristroj pro vareni v pare se
pfipevriuje spole¢né s tepelnym
prvkem chranénym proti vodnimu
kameni, ¢imz se prodlouZi Zivotnost
a ucinnost pristroje pro vareni v
pare. V zavislosti na tvrdosti vody
ve vaSem regionu doporucujeme
pouzit filtrovanou vodu. (Spole¢nost
Kenwood nabizi velky vybér
vodnich filtrd.)

Do vody nic nepfidavejte (ani sal ¢i
pepr)-mohlo by dojit k poSkozeni
topného télesa.

Aby hladina vody v nadrzce
neklesla pod znacku ‘Min’, muzete
ji b&hem vareni doplfiovat. Vodu
jednoduse pridavejte pres vnéjsi
plnici hrdlo a dbejte, abyste
nadrzku neprelili.

Polozte odkapavac¢ na zakladnu
tak, aby byla drzadla usazena v
drazkach v zakladné.

Nasadte odnimatelné misky,
okrajem co nejvyse do
odpovidajicich kruht pro kosiky —
obé &asti jsou pro lepsi orientaci
ocislovany.

Umistéte kotou¢ do stfedu misky 2.
VloZte potraviny, a pak poskladejte
kosiky na sebe na zakladnu.
Zaknéte tim s nejnizSim Cislem,
které bude vespodu. Nahore bude
kosik s nejvyssim cislem @.
pouziti misky na ryzi

Nalijte do nadoby na ryzi vodu a
nasypte ryzi. Vlozte nadobu na ryzi
do kosiku. (V pfipadé potreby
muizete vafrit i v ostatnich koSicich.)
Nasadte viko a zapnéte do
zasuvky. Displej se rozsviti a
rozezni se bzu¢ak. (Pokud by se
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displej nerozsvitil, stisknéte tlacitko
START.)

vybér z nabidky

Stisknéte tlacitko ‘MENU’
(NABIDKA). P¥i kazdém tisknuti
tladitka se bude nabidka posunovat
tak, aby zobrazovala predvoleny
¢as a navrhované pouziti. Jsou
nabidnuty nasledujici moznosti:- 10
minut ‘KEEP WARM’ (UDRZOVAT
TEPLE) a jak se vafi nasleduijici
potraviny: mofské plody 10 minut,
vejce 12 minut, ryby 15 minut,
zelenina 20 minut, porce kufete 35
minut a ryze 40 minut. Jakmile se
¢as zobrazi na displeji, Ize jej v
pfipadé potfeby nastavit na vyssi
nebo nizsi hodnotu uZitim tlacitek
‘+’ a '-’. Po zvoleni pozadovaného
Casu stisknéte tlacitko ‘START’ (1).
Pro ukonceni vareni v pare
stisknéte a podrzte tlacitko ‘STOP’
(O).

jak zvolit ¢as

Pro zvoleni ¢asu odlisného od
zobrazeného ¢asu 45 minut
stisknéte tlaCitko ‘+’ nebo *-’, kterym
se hodnota zvySuje nebo snizuje.
Kdyz je zobrazen pozadovany ¢as,
stisknéte tlacitko ‘START’, pfistroj
pro vareni v pare se zapne a
symbol varfeni zacne blikat. Pro
ukongeni procesu vareni v pare
stisknéte a podrzte tlacitko ‘STOP’.

Po 1 minuté, je-li zobrazen
¢as/nabidka, ale nebylo stisknuto
tlacitko ‘START’, se displej vypne.
Pro novou volbu programu
stisknéte tlacitko ‘START'.

PFi kazdém stisknuti tlacitka
‘START' i pfi vypnuti pristroje pro
vareni v pare zazni bzucak.
funkce udrzovani teploty

Viné a nutriéni hodnota jidla
vafeného v pare je nejlepsi, kdyz je
Cerstvé uvarené. Kdyz vSak chcete
na kratkou dobu udrzet jidlo teplé,
vyberte z nabidky ‘KEEP WARM’
(UDRZOVAT TEPLE) a nastavte



¢as na pozadovanou hodnotu.
Po pouziti spotfebi¢ odpojte od sité
a ocCistéte.

dulezité

Na konci cyklu vareni proparovaci
varic automaticky nastavi funkci
udrzovani teploty po dobu 20 minut.
Behem této doby budte opatrni,
jelikoz se proparovaci varic bude
stridave zapinat a vypinat, takze se
muze vytvorit para, kdyz to
nebudete ocekavat.

Pro vypnuti pfistroje pro vafeni v
pare nebo zruSeni nastaveni na
udrzeni teplého jidla stisknéte a
podrzte tlacitko ‘STOP’.

rady

Srazena para kape z horniho
kosiku do dolniho. Dbejte tedy na
to, aby se chuté navzajem
doplriovaly.

Tekutina nashromazdéna v
odkapavaci misce je vhodna k
pfipravé polévek a vyvaru. Ale
pozor: tekutina je po dovareni velmi
horka.

Misu na ryzi mizete téz pouzit k
varfeni v tekutiné (napf. zeleniny v
omacce nebo ryb ve vodé-
"poaching").

Mezi jednotlivymi kousky potravin
nechte mezery. Vétsi kousky
umistéte blize k okrajum.

Vafite-li véts§i mnozstvi, v poloviné
vareni jidlo promichejte.

Mala mnozstvi se uvafi rychleji, nez
velka mnozstvi.

Kousky jidla stejné velkosti se
provari stejné.

Podobné jako u bézné trouby, i do
parniho hrnce muzete pfidavat dalsi
potraviny béhem vareni. Pokud
nékteré potraviny vyzaduji kratsi
dobu vareni, pfidejte je do hrnce
pozdeéji.

V pfipadé, Zze zvednete poklici,
unikne para a vareni pak potrva
déle.

Jidlo se vafi dal i po automatickém

vypnuti paraku; proto ho z paraku
okamzité vyndeijte.

Doby vareni uvedené na strané 79-
80 slouzi jako voditko pfi pouziti
spodniho kosSiku. &im vySe jsou
potraviny v hrnci umistény, tim
pomaleji se vafi. Dobu vareni v
kosiku, ktery je umistén pfimo nad
spodnim kosikem. je proto potfeba
prodlouzit o 5-10 minut. Pred
podavanim jidla se vzdy
presvédcte, Ze je jidlo fadné
provarené.

Pokud pfipravované pokrmy nejsou
dostateéné uvarené, nastavte
znovu ¢as vareni. Zaroveri bude
pravdépodobné zapotfebi doplnit
vodu.

uziti parni trubice

Parni trubice se pouziva, chcete-li
vafit velké mnozstvi stejného jidla,
jako je napf. ovoce nebo zelenina,
soucasné.

Vlozte do kazdé rady stejné
mnozstvi téhoz jidla. (Je-li to
mozné, potraviny by mély byt
roziezany na kusy o stejné
velikosti.)

PouzZijte pfistroj pro vareni v pare
podle krokl 1 az 4.

Nasadte do pfistroje pro vareni v
pare sestavenou misku s Cislem 1.
Umistéte parni trubici smérem
vzhUru do stfedu spodni misky, pak
nasadte sestavenou misku &islo 2
pfes parni trubici. Pouzivate-li parni
trubici, kotou¢ by mél byt vyjmut.
Nasadte nahoru sestavenou misku
3.

Pripevnéte viko.

dilezité

Parni trubice musi byt pouzita
spole¢né se vSemi tfemi kosiky.



udrzba a gisténi

N

Pred cisténim vzdy spotrebic
nejdrfive vypnéte, zastréku
vytahnéte ze zasuvky a nechte vse
vychladnout.

Téleso paraku nikdy neponofujte do
vody a dbejte na to, aby se $ndra
ani zastré¢ka nenavlhgily.

cisténi vodni nadrzky

Nadrzku vyprazdnéte a potom ji
oplachnéte teplou vodou a osuste.

¢isténi vnéjsiho povrchu
Povrch otfete vihkym hadfikem a
potom jej osuste.

ostatni soucasti

Umyjte, a pak vysuste.
Komponenty nemyjte v my¢ce na
nadobi.

PFi skladovani polozte na sebe
slozené koSiky tak, ze zacnete
koSikem s nejvy$sim Cislem a
skongite koSikem &islo 1.
Nadbyte¢nou ¢ast napajeciho
kabelu zasunte do zadni ¢asti
proparfovaciho vafice.
odstranovani vodniho kamene
Odstranéni vodniho kamene
zvysSuje vykon pary a pomaha
prodlouzit Zivotnost pfistroje pro
vareni v pare.

Po znacku 'Min' nalijte do nadrzky
cisty ocet. Nepouzivejte
prostredek k odstranovani
vodniho kamene.

Nasadte odkapavac, sestavené
kosiky a viko.

Pristroj pripojte k siti a casovy
spinac nastavte na 20-25 minut.
Zajistete nalezité vetrani mistnosti.
Jestlize ocet pretece, odpojte
pristroj od site.

Vypojte ze zasuvky a kdyz pfistroj
pro vareni v pare vychladne, vylijte
ocet a proplachnéte nadobu
nékolikrat vodou. Umyjte
odkapavag, kosiky, misky a viko.

servis a sluzba
zakaznikim

® VVyménu poskozené Sndry sitového
pfivodu smi z bezpeénostnich
davodl provézt pouze firma
KENWOOD nebo firmou
KENWOOD autorizovana opravna.

Pokud potfebujete pomoc s:

® pouzitim paraku nebo

® servisem Ci opravou,
obratte se na obchod, v némz jste
spotrebi¢ zakoupili.
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navody k vareni

® Uvedené doby vareni slouzi jen jako voditko, pouziva-li se spodni koSik.

® Prectéte si ¢ast "bezpecnost pfi zpracovavani potravin” na str. 75 a "rady” na
str. 77.
zelenina

® Zeleninu pfed vafenim ocistéte. Odstrarite z ni stonky a pfipadné ji oloupejte.

zelenina mnozstvi |pfiprava minuty
Brambory, nové 4549 offit 40
Brokolice 4549 rozkrajet na razicky 20
Celer 1 najemno nakrajet 15
Cukiny 4549 najemno nakrajet 15
Hrach 4549 vyloupat 15
Chrest 4549 ocistit 17
Jarni hradek (lusky) 227g odistit 15
Kvétak 1stfedni | rozkrajet na rizicky 25
Mrkev 4549 najemno nakrajet 20
Pastifiak 4549 nakrajet na kostky/najemno 15
Porek 3-4 najemno nakrajet 15
RUGzickova kapusta 4549 ocistit a zespodu ofezat 25
Zelené fazolky 4549 odistit 15-20
Zelené fazolky 4549 ocistit a najemno nakrajet 15-20
Zeli Imala hlavka| nakrouhat 25
Zampiény 454g | offit 10
vejce priprava minuty
Vareni* nebo K vareni 10-12 namékko
duseni "ztracenych" 15-20 natvrdo
vajec pouzijte
Salek nebo misku

* Vafite-li vejce, vlozZte je do zabudovanych drzak( na vejce v miskach.
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navody k vareni pokracovani

drabez a ryby

® Kosiky neprepliiujte

kufe/ryba mnozstvi minuty poznamky

Hrebenatky 2279 15 Varte, az jsou horké a mékké
Humr, ocas 2-4 20 Varte v pare do ¢ervena
Krevety (stfedni) 340g 12 Varte v pare do rGzova

Kure, prsa 4-5 30 Varte v pafe, az je maso zcela
bez kosti provafené a mékké

Musle 4549 15 Varite, dokud se neoteviou
Skeble 4549 10 Prestat vafrit jakmile se oteviou
Ryba, filé 2279 10 Varte, az se maso da loupat
Ryba, Fizky 2,5cm silné 15-20 Varte, az se maso dé loupat
Ryba, vcelku 340g 15-20 Varte, az se maso da loupat
Ustiice 6 15 Varte, dokud se neoteviou

obilniny a ryze

® Do nadrzky na vodu musi dat vodu, i kdyZ pouzivate misu na ryzi. Ale do
misy na ryzi pak muzete dat ryzi vafit v jiné tekutiné, jako napfiklad ve viné
nebo ve vyvaru. Do misy mGzete dale pfidat kofeni, nasekanou cibuli,
zelenou petrzelku, mandle nebo na platky nakrajené houby.

potravina mnozstvi |tekutina k minuty
pridani do
misky na ryzi
Bila dlouhozrnna 100g 125ml 25
ryze (napr. Basmati 200g 250ml 30
¢i "easy cook") 300g 375m 35
Hnéda ryze 100g 125ml 40
200g 250ml 45
300g 375ml 50
Kuskus 200g 150ml 15-20
teplé vody
Ovesna kase 759 450ml 40 (v poloviné
mléko/voda vareni promichat)
Ryzovy pudink 759 25g jemného 80 (po 60 min.
pudinkova |cukru a promichat a znovu
ryze 375-500ml nastavit minutku.
mléka V pfipadé potfeby

pridat vodu.
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fontos biztonsagi

el6irasok

a késziilék hasznalata kézben
Parolas kézben a készulék forrd
g6zt termel, amely gondatlansag
esetén égési sériilést okozhat.

A késziilék fedelét mindig 6vatosan
nyissa fel, és lgyeljen arra, hogy a
kiaraml6 g6z ne érjen a béréhez.
Legyen o6vatos, hiszen
mindennemdi folyadék, a parold
egyes részei vagy a lecsapodott
folyadék nagyon forré lehet.
Hasznaljon konyhai kesztydt.

A gyerekeket tartsa tavol a
készlléktél és soha ne hagyja a
zsindrt olyan helyen I6gni, ahol
gyerekek is kénnyen elérhetik.

Ha a készilék megsérdl, ne
hasznalja tébbet. Az ujboli
bekapcsolas el6tt szakemberrel
ellendriztesse, és sziikség esetén
javittassa meg. (Lasd a Javittatas.)
A készlléket, a haldzati vezetéket
és a dugaszt soha ne meritse
vizbe, mert ez aramutést okozhat.
A kezel6szerveket tartsa tisztan és
szarazon.

Ha nem hasznalja a késziiléket, a
héalézati dugaszt mindig huzza ki a
konnektorbol.

Az ételparolét soha ne tegye
féz6lapra vagy a stitébe.

Ne mozditsa el a parolét addig,
amig a benne levé folyadék le nem
hilt.

Ne engedje, hogy kisgyermekek
jatsszanak a készilékkel.

A késziiléket csak
rendeltetésszerlien, haztartasi
célokra szabad hasznalni.

az ételek elkészitése kozben

A hus és halféleségeket mindig
alaposan f6zze meg. A fagyasztott
hasokat elébb olvassza fel.

81
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Ha egyszerre két parol6 kosarat
hasznal, a husokat tegye az alsd
kosarba, hogy a hus leve ne
csepegjen a masik kosarban parolt
ételre.

Az ételparolo f6tt rizs
Ujramelegitésére nem hasznalhaté.

csatlakoztatas

Uzembe helyezés elétt gy6z6djon
meg arrdl, hogy a halozati
fesziltség megegyezik a
készlléken feltlintetett izemi
feszlltséggel.

Figyelem: A készuléket csak foldelt
aljzatba szabad csatlakoztatni!

A készilék megfelel az Eurdpai
Ko6zosség radiézavarokra
vonatkoz6 89/336/EEC szamu
el6irasanak.

az els6 hasznalat el6tt

Minden csomagoléanyagot és
reklamcimkét vegyen le a
készulékrdl.

Mossa el az alkatrészeket (lasd
Tisztitas).

A viztartalyt nedves ruhaval térélje
ki, majd hagyja megszaradni.

A felesleges halozati vezetéket tolja
vissza a készulék hatsé részén levs
tarolo rekeszbe.

Kenwood ételparold

részei
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fedél

rizses tal
eltavolithato betétek
peremes edény
paracsé

tarcsa
csepegtetd talca
viztartaly

kils6 tolté toélcsér
géptest

kijelzd

sz(iré



az ételparolé hasznalata

® A késziiléket ne helyezze a fal
kozelébe vagy szekrény ala, mert a
kiaramlé g6z karosithatja a
falburkolatot, illetve a butort.

® Az ételeket csak parolas utan
fliszerezze meg, mert a viztartalyba
kertlt fiszer karosithatja a
flitéelemet.

® A parolasi id6krél a 85 - 86. oldalon

talalhaté tablazatok adnak b&vebb

tajékoztatast.

Helyezze a sz(rét a viztartalyba.

(Ez megakadalyozza, hogy az

ételdarabok az elembe kertiljenek.)

2 Toltsén hideg vizet a tartalyba.
Mindig gy6z6djén meg arrél, hogy a
viz szintje a Min és a Max jelzés
kézott van. (Ha a tartalyt a Max
szintig tolti fel, a késziilék kb. 60
percig termel g6zt a parolashoz.)

® A parol6 vizkd lerakodast gatlé
anyaggal bevont fiitéelemmel van
ellatva a parol6 élettartamanak és
hatékonysaganak ndvelése
érdekében. Azonban az 6n
lakohelyére jellemzé
vizkeménységtél fliggéen ajanlott
szlrt viz hasznalata. (Kenwood
vizsz(ir6k szamos helyen
kaphatok).

® Atartalyban levé vizbe ne tegyen
semmilyen izesit6szert, még sét
vagy borsot sem, ezek ugyanis
karosithatjak a f(itéelemet.

® Ha a vizszint kdzelit a Min
jelzéshez, a kiilsé toltényilason at
parolas kdzben is utantdltheti a
viztartalyt. Ugyeljen arra, hogy ne
toltse tul a tartalyt.

3 lllessze a csepegtetd talcat a
géptestre és gy6z6djon meg rola,
hogy a fogantyuk pontosan
illeszkednek-e a géptesten lévé
résekbe.

4 Helyezze az eltavolithato betéteket,
peremmel felfelé a megfeleld
peremes edénybe - mindkét rész
szammal van ellatva, mely

-

megkonnyiti az dsszeillesztést.
Helyezze a betétet a tal (2)
kozepébe.

Helyezze bele az alapanyagokat,
majd kezdje el egymas tetejére
illeszteni az edényeket, kezdve a
legkisebb szammal ellatott
edénnyel. A legnagyobb szammal
ellatott edényt helyezze legfeliilre
(1}

a rizsf6z6 edény hasznalata
Tegye a vizet és a rizst a rizses
talba. Helyezze a rizses télat a
kosarba. (A tdbbi edényben
lehetéség van mas alapanyagok
parolasara, amennyiben ez
sziikséges).

7 Tegye fel a fedelet, és kapcsolja be

a késziiléket. A kijelz6 vilagit és a
hangjelzé jelez. (Amennyiben a
kijelzé nem vilagit, nyomja meg a
‘START’ gombot.)

meniibdl torténd valasztas
Nyomja meg a ‘MENU’ gombot, és
minden gombnyomas utan a meni
kijelzi az elére beallitott id6t és a
javasolt felhasznalast. Az alabbi
menUpontok kozll lehet valasztani -
10 perc ‘MELEGEN TARTAS’
(KEEP WARM), majd az alabbi
ételféleségek parolasara van
lehet8ség: kagylo 10 perc, tojas 12
perc, hal 15 perc, z6ldségek 20
perc, csirke 35 perc és rizs 40 perc.
Amikor az id6 megjelenik a menu
kijelzén, lehetéség van nagyobb
vagy alacsonyabb értékek
bedllitasara a ‘+’ és -’ gombok
segitségével. A kivant idé
kivalasztasa utan nyomja meg a
‘START’ (I) gombot. A parolas
leallitasahoz nyomja meg és tartsa
lenyomva a ‘STOP’ (O) gombot.
id6 kivalasztasa

Amennyiben a kijelzett id6tél (45
perc) eltéré id6ét szeretne beallitani,
nyomja meg a ‘+’ vagy ‘- gombot
az id6 ndveléséhez vagy
csOkkentéséhez. A kivant id6é



kijelzése utan, nyomja meg a
‘START’ gombot, aminek
kovetkeztében a parold bekapcsol
és a f6zés szimbolum villogni kezd.
A parolas leallitasahoz nyomja meg
és tartsa lenyomva a ‘STOP’
gombot.

1 perc utan, ha az idé/meni
kijelzésre kerul, azonban a ‘START’
gomb kivalasztasara még nem
kerlt sor, a kijelzé kikapcsol. A
program ismételt kivalasztasahoz,
nyomja meg a ‘START’ gombot.

A hangjelzé minden alkalommal
megszolal, amikor a ‘START’ gomb
megnyomasara sor kertl, vagy
amikor a parol6 kikapcsol.

”"melegen tart” lizemmod

A parolt étel ize a frissen parolt
ételek esetében a legjobb,
tapértéke pedig a legmagasabb. Ha
szeretné rovid ideig melegen tartani
az elkészlilt ételt, valassza a
"MELEGEN TARTAS’ (KEEP
WARM) opciét a menlbdl és
amennyiben sziikséges, allitsa be
az id6t ennek megfelel6en.
Hasznalat utan a halozati vezetéket
huzza ki a konnektorbdl, és tisztitsa
meg a készuléket.

fontos megjegyzés

A beadllitott parolasi id6 letelte utan
a késziilék automatikusan
"melegen tart” izemmaodra kapcsol,
és tovabbi 20 percen at melegit
(ekdzben a flitéelem tobbszor ki- és
bekapcsol). Az edénybdl még
ilyenkor is g6z csaphat ki, ezért
mindig 6vatosan nyuljon hozza.

A parolé kikapcsolasahoz vagy a
melegen tartas opcioé térléséhez
nyomja meg és tartsa lenyomva a
‘STOP’ gombot.

néhany j6 tanacs

A fels6 kosarban levé ételen
lecsapddé g6z az alsé kosar
tartalmara csepeg, ezért az egyiitt
parolt ételeket gy valassza meg,
hogy az izek keveredése ne
ronthassa el az ételt.
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A cseppgylijté talon dsszegydilt
1ébdl izletes leves vagy csontlé
készithetd. Ne feledje azonban,
hogy a parolas utan ez a lé is forro.
A rizsf6z6 edényben mindenféle
ételt (zOldséget, halat) fézhet. Viz
helyett martast is tolthet a rizsf6z6
edénybe, amelyben zamatos
z0ldségeket lehet f6zni.

A parolt ételdarabokat ne tegye
szorosan egymas mellé. A nagyobb
darabokat mindig a kosar széle
kozelében helyezze el.

Ha egyszerre nagyobb
mennyiséget tesz a kosarakba, a
parolas felénél keverje meg az
ételt.

A kisebb adagok kevesebb parolast
igényelnek, mint a nagyobb
mennyiségek.

Egyenletesebben parolodik az étel,
ha azonos nagysagu darabokra
vagja.

A hagyomanyos siitékh6z
hasonléan, a parolas megkezdése
utan is lehet ételt tenni a
kosarakba. Ha valamelyik
hozzavalét kevesebb ideig kell parolni,
csak kés6bb tegye a paroléba.

Ha felemeli a fedelet, a géz kiaramlik a
késziilékbdl, és lassabban 6 az étel.
A parolas a fiitéelem kikapcsolasa
utan is folytatodik, ezért az ora
jelzésekor azonnal vegye ki az ételt
a készlilékbal.

A 85 - 86. oldalon szerepld
tablazatokban megadott parolasi
id6k az als6 kosar hasznalatara
vonatkoznak, és csak tajékoztatd
jellegliek. Minél magasabban van
az étel, annal lassabban f6 meg,
ezért az eggyel feljebb levé
kosarban 5-10 perccel tovabb kell
parolni az ételdarabokat.
Fogyasztas el6tt mindig ellenérizze,
hogy teljesen atf6tt-e az étel.

Ha az étel nem f6tt meg eléggé,
allitsa vissza az id6kapcsolot, és
parolja tovabb. llyenkor sziikség
lehet a viztartaly utantoltésére.



a paracsé hasznalata

A paracs6 hasznalata akkor
sziikséges, amikor egyszerre nagy
mennyiséget szeretne f6zni
ugyanabbdl az alapanyagbdl,
példaul gyiimdlcsbél vagy
z06ldségbdl.

Tegyen egyforma mennyiséget
ugyanabbdl az alapanyagbol
minden szintre. (Amikor csak lehet,
vagja az 6sszetevéket egyforma
méretre).

‘a parol6 hasznalata’-hoz lasd az 1
- 4 |épéseket.

Helyezze az 1-es szammal jelolt
Osszeillesztett edényt a paroléba.
Helyezze a paracsdvet
fliggdlegesen az alsé edény
kdézepébe, majd helyezze az
Osszeillesztett edényt (2) a paracsé
folé. A paracs6 hasznalata soran
tavolitsa el a tarcsat.

Helyezze az dsszeillesztett edényt
(3) legfelllre.

Rakja ra a fedelet.

fontos

A paracsovet csak akkor
hasznalhatja, ha mindharom
edény egymasba van illesztve.

N

a készulék tisztitasa

® Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a
készliléket, a halozati vezetéket
hlzza ki a konnektorbdl, és varja
meg, amig minden alkatrész leh(il.
A melegité egységet soha ne tegye
vizbe, és ugyeljen ara, hogy a
héalézati vezetéket és a dugaszt se
érje nedvesség.

a viztartaly tisztitasa

Ontse ki a tartalyban maradt vizet,
meleg vizzel oblitse ki, majd
szaritsa meg.

a kiilsé feliiletek tisztitasa
Nedves ruhaval torolje at, majd
szaritsa meg.

alkatrészek

A tdbbi alkatrészt mosogassa el,
majd torélje szarazra.

-

A késziilék részeit tilos
mosogatogépbe rakni.

Tarolashoz, tegye az dsszeillesztett
edényeket egymasba, kezdve a
legnagyobb szammal ellatott
edénnyel és utoljara helyezze bele
az 1-es szamu edényt.

A halozati vezetéket tolja vissza a
készllék hatso részén levé tarold
rekeszbe.

vizkétlenités

Akésziiléken 1&v6 vizké eltavolitasa
noveli a parolas hatékonysagat és
meghosszabbitja a parol6 élettartamat.
Toltson ecetoldatot a tartalyba (a
"MIN” szintig). Ne hasznaljon
vizkétlenité szert!

lllessze 6ssze a cseppfogo tanyért,
az Osszeillesztett edényeket és a
fedelet.

Csatlakoztassa a készlléket a
halézatra, és a parolasi idét allitsa
20-25 percre. Ugyeljen arra, hogy a
helyiség megfeleléen szell6zzon.
Ha az ecetoldat tulfolyik, a halozati
dugaszt huzza ki a konnektorbdl.2
Helyezze fel a cseppgydijtd talat, a
kosarat és a fedelet.

Huzza ki a késziiléket a konnektorbol
és amikor a parol6 lehdilt, dntse ki az
ecetet, majd tobbszor dblitse ki
vizzel a tartalyt. Mossa el a
csepegtetd tanyért, a peremes
edényeket, a télcakat és a fedelet.

javittatas
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Figyelem: A megsériilt halézati
vezetéket azonnal ki kell cserélni. A
javitast - biztonsagi okokbdl - csak
a Kenwood vagy az éltala
megbizott javitévallalat szakképzett
szerel6je végezheti el.

Ha az ételparolo

hasznalataval, vagy
javittatasaval

kapcsolatban tovabbi segitségre
van sziiksége, forduljon ahhoz az
lizlethez, ahol a késziléket
vasarolta.



parolasi id6k

® Ezek a f6zési id6k arra az esetre vonatkoznak, ha csak az als6 edényt
hasznalja.

® Az ételek el6készitése kdzben tartsa be a biztonsagi eléirasokat (lasd 81. oldal).
Tovabbi hasznos informéciokat talal a 83. oldalon (Néhany j6 tanacs).
zoldségfélék

® Parolas el6tt a zoldségeket tisztitsa meg. Ha szlikséges, a szarakat tavolitsa
el és hamozza meg a z6ldséget.

zoldségféle mennyiség |el6készités parolasi id6é
(perc)
sparga 454 g tisztitsa meg 15
z6ldbab 454 g tisztitsa meg 15-20
futdbab 454 g tisztitsa meg és 15-20
szeletelje vékonyra
brokkoli 454 g szedje darabokra 20
kelbimbo 454 g tisztitsa meg és vagja le a tovét] 25
kaposzta 1 kis fej |gyalulja meg 25
sargarépa 454 g vagja vékony szeletekre 20
karfiol 1 koézepes fej|szedje darabokra 25
cukkini 454 g vagja vékony szeletekre 15
zeller 1 fej vagja vékony szeletekre 15
poéréhagyma 3-4 db vagja vékony szeletekre 15
borso hiivelyében 227 g tisztitsa meg 15
gomba 454 g kaparja tisztara 10
paszternak 454 g vagja kockakra 15
vagy vékony szeletekre
borso 454 g tisztitsa meg 15
Uj burgonya 454 g kaparja tisztara 30
tojas el6készités parolasi id6 (perc)
lagy- és a bevert tojashoz Minlagytojas:10-12
kemény tojas*, hasznaljon kemény tojas: 15-20
bevert tojas bogrét

* Tojasf6zéskor, helyezze a tojasokat a talcakban 1évé beépitett tojastartokba.

85



parolasi idék (folytatas)

szarnyasok és halak
® Ne tegyen tul sok hust a kosarakba

étel mennyiség parolasi idé6 | megjegyzés
(perc)

csirke, 4-5db 30 Parolja addig, amig

mell filé teljesen atf6é és puha lesz.

kagylo 454 g 10 Parolja addig, amig
felnyilik

garnélarak, 454 g 10 Parolja addig, amig

kozepes méretli rézsaszin( lesz.

halfilé 2279 10 Parolja addig, amig
omlos lesz.

halszelet 2,5 cm vastag 15-20 Parolja addig, amig
omlos lesz.

hal 340 g 15-20 Parolja addig, amig

egészben omlos lesz.

homarfarok 2-4 db 20 Parolja addig, amig
vOros lesz.

étikagyld 454 g 15 Parolja addig, amig
felnyilik

osztriga 6 db 15 Parolja addig, amig
felnyilik

féslikagylo 2279 15 Parolja addig amig
forr6 és puha lesz.

rizsfélék

® Aviztartalyt a rizsf6z6 edény hasznalatakor is fel kell tolteni vizzel. A rizsf6z6
edénybe azonban nemcsak vizet, hanem bort, csontlevet stb. is dnthet, és
ebben fézheti meg a rizst. A rizsf6z6 edénybe fliszereket, apréra vagott
hagymat, petrezselymet, mandulat vagy szeletelt gombat is tehet.

étel mennyiség folyadék a parolasi id6 (perc)
rizsf6z6 edényben
fehér, 100 g 125 ml 25
hosszuszemu 200 g 250 ml 30
rizs 300 g 375 ml 35
barna rizs 100 g 125 ml 40
200 g 250 ml 45
300 g 375 ml 50
kuszkusz 200 g 150 ml meleg viz 15-20
zabkasa 759 450 ml tej/viz 40 (félidében
keverje meg)
tejberizs 75grizs 25 g finomitott 80 (60 perc
kristalycukor és elteltével
375-500 ml tej keverje meg,
és az orat allitsa
Ujabb 20 percre.
Sziikség esetén
toltsén még vizet a
tartalyba.)
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Przed czytaniem prosimy rozlozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

bezpieczenstwo pracy

bezpieczenstwo obstugi

® Garnek wytwarza pare, ktérg
mozna sig oparzy¢.

® Uwazaj, aby sig nie oparzy¢ parg
wychodzaca z garnka, szczegolnie
przy zdejmowaniu pokryweki.

® Podczas obstugi nalezy zachowac¢
ostroznos$é — plyny, elementy
urzadzenia i skroplona para sg
bardzo gorace. Uzywac¢ rekawic
kuchennych.

® Trzymac urzgdzenie w miejscu
niedostgpnym dla dzieci. Nigdy nie
nalezy zostawia¢ zwisajgcego
przewodu z uwagi na ryzyko
Sciagniecia urzadzenia przez
dziecko.

® Nigdy nie uzywaj uszkodzonego
garnka. Oddaj go do sprawdzenia
lub naprawy - patrz punkt "serwis i
facznos¢ z klientami”.

® Nigdy nie nalezy umieszczac¢
garnka do gotowania na parze,
przewodu ani wtyczki w wodzie,
gdyz grozi to porazeniem pradem
elektrycznym. Elementy uktadu
sterowania nalezy utrzymywacé w
czystosci i suche.

® Zawsze wyjacé wtyczke garnka do
gotowania na parze z gniazdka,
jesli nie jest w uzyciu.

® Nigdy nie uzywaj garnka na
kuchence lub w piecyku.

® Nigdy nie przesuwaj garnka, jesli
znajduje sie w nim co$ goracego.

® Nie nalezy pozwalac dzieciom, aby
bawity sie urzadzeniem.

® Urzadzenie nalezy stosowac
wylacznie do celu, do jakiego
przewidziat je producent w
zastosowaniach domowych.

bezpieczna obrébka cieplna

® Mieso, ryby i produkty rybne musza
by¢ ugotowane na wskros. Przed
gotowaniem na parze zawsze
nalezy je najpierw rozmrozic.

® Uzywajgac wigcej, niz jednego
koszyka, ktadz migso, dréb i rybe

do dolnego kosza, aby surowe soki
nie kapaty na zywno$¢ ponizej.

® Nie odgrzewac ponownie
gotowanego ryzu w garnku do
gotowania na parze.

przed wtozeniem wtyczki do
gniazdka

® Upewnij sig, ze napigcie sieci jest
takie same, jak podane pod
spodem garnka.

® Garnek do gotowania na parze jest
zgodny z Dyrektywa Europejskiej
Wspdlnoty Gospodarczej
89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy

Usun wszystkie materiaty

opakowania i nalepki.

2 Wymyj czesci (patrz ‘pielegnacja i
czyszczenie’).

3 Przetrzyj zbiornik wody wilgotng
Sciereczky, a nastepnie sucha.

4 Nadmiar przewodu nalezy schowaé
z tylu urzadzenia.

-

poznaj swoj garnek
Kenwooda do
gotowania na parze

pokrywa

naczynie na ryz
wyjmowane tacki
pierscienie koszykowe
tuba parowa

krazek

tacka odciekowa
zbiornik wody
zewnetrzny lejek do napetniania
podstawa

uktad sterowania

filtr siatkowy

SIElelCICISICICICICIC)S)

jak uzywac garnka do
gotowania na parze

® Stawiaj garnek z daleka od $cian i
szafek wiszacych; para moze je
uszkodzié.

® Doprawiaj jedzenie po
ugotowaniu; jesli sol dostanie sig
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do wody, to moze uszkodzi¢
element grzejny.

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami
obrébki cieplnej na str. 91 - 92.
Zatozyé filtr siatkowy w zbiorniku
wody. (Filtr zapobiega dostawaniu
sig ciat obcych do wewnatrz.)
Nalej zimnej wody do zbiornika.
Zawsze upewnij si, ze woda
znajduje sig¢ miedzy oznaczonymi
poziomami ‘Min’ i ‘Max’. (Po
napetnieniu do poziomu ‘Max’, para
bedzie wytwarzana przez okoto 60
minut).

Garnek do gotowania na parze jest
wyposazony w element grzejny z
powtokg zapobiegajaca sie
osadzaniu kamienia, podnoszaca
trwato$¢ i skutecznos$é pracy
urzadzenia. W zaleznosci od
twardosci dostepnej wody, zaleca
si¢ uzycie wody filtrowanej. (Filtry
wody sg dostepne w ofercie firmy
Kenwood).

Nie dodawaj niczego do wody
(nawet soli lub pieprzu) - moze to
uszkodzi¢ element grzejny.

Aby nie dopusci¢ do spadku
poziomu wody ponizej ‘Min’, ilo$¢
wody w garnku mozna uzupetni¢ w
trakcie gotowania. Wystarczy doda¢
wode przez zewnetrzny lejek do
napetniania, uwazajac, aby nie
przepetnic.

Umiesci¢ tacke odciekowg na
podstawie tak, aby jej uchwyty
wpasowalty sie w rowki w
podstawie.

Zamontowac¢ wyjmowane tacki z
krawedzig w najwyzszym potozeniu
w odpowiednich pierécieniach
koszykowych — oba elementy sg
ponumerowane, co utatwia
przeprowadzenie tego etapu
procedury montazu.

Umiesci¢ krazek w $rodku tacki 2.
Doda¢ produkty zywno$ciowe, a
nastepnie zatozy¢ koszyki na
podstawie, rozpoczynajac od
koszyka o najnizszym numerze na
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dole, a konczac na koszyku o
najwyzszym numerze na gorze @.
uzywanie miski na ryz

Doda¢ wode i ryz do naczynia na
ryz. Umiesci¢ naczynie na ryz w
koszyku. (Jesli zachodzi potrzeba,
w pozostatych koszykach mozna
gotowac inne produkty).
Zamontowaé pokrywe i podtaczy¢
wtyczke do gniazda sieciowego.
Ekran zostanie podswietlony i
wigczy sie brzeczyk. (Jesli ekran
nie wtgczy sie automatycznie,
nacisng¢ przycisk ‘START’).
wybor opcji menu

Nacisna¢ przycisk ‘MENU'’. Za
kazdym naci$nigciem przycisku, na
ekranie przewinie sie menu z
ustawionym czasem i
sugerowanym zastosowaniem.
Dostepne sg nastepujace opcje
menu: ‘KEEP WARM’
(PODGRZEWANIE) — 10 minut, a
nastepnie gotowanie nastepujacych
produktow: skorupiaki — 10 minut,
jajka — 12 minut, ryby — 15 minut,
warzywa — 20 minut, porcje
kurczaka — 35 minut i ryz — 40
minut. Po wy$wietleniu wskazania
Czasu w menu, przy uzyciu
przyciskéw ‘+’ i ‘- mozna wydtuzyé
lub skréci¢ ustawiony czas. Po
ustawieniu zadanego czasu
nacisna¢ przycisk ‘START’ (I). Aby
wstrzymacé proces gotowania na
parze, nalezy nacisngg¢ i
przytrzymacé przycisk ‘STOP’ (O).
ustawianie czasu

Aby ustawi¢ inng warto$¢ czasu niz
wys$wietlana na ekranie warto$¢ 45
minut, nalezy zwigkszy¢ lub
zmniejszy¢ ustawienia za pomoca
przyciskéw ‘+’ lub ‘-’. Po
wys$wietleniu zgdanego czasu
nacisna¢ przycisk ‘START’, a
garnek do gotowania wiaczy sie i
zacznie miga¢ symbol gotowania.
Aby wstrzymac proces gotowania
na parze, nalezy nacisnag¢ i
przytrzymac przycisk ‘STOP’ (O).



Jesli na ekranie wyswietlany jest
czasu/menu, ale nie nacisnieto
przycisku ‘START’, ekran wylaczy
sie po 1 minucie. Aby ponownie
wybra¢ program, nalezy nacisna¢
przycisk ‘START'.

Za kazdym naci$nigciem przycisku
‘START’ lub przy wytgczaniu
garnka, z brzeczyka zostanie
wygenerowany dzwiek.

funkcja podgrzewania

Aromat i warto$¢ odzywcza
zywnosci gotowanej na parze sg
najlepsze zaraz po ugotowaniu
produktu. Niemniej jesli zachodzi
koniecznos$¢ utrzymania ciepta
potrawy przez krotki czas, nalezy
wybra¢ opcje ‘KEEP WARM’
(PODGRZEWANIE) w menu i w
razie potrzeby odpowiednio
wyregulowac¢ ustawienie czasu.
Wyja¢ wtyczke z gniazdka
sieciowego i wyczysci¢ po uzyciu.
wazne

Pod koniec cyklu gotowania garnek
do gotowania na parze
automatycznie przetgczy sie na
ustawienie utrzymywania ciepta
przez 20 minut. W tym czasie
garnek do gotowania na parze
bedzie pracowat w przerywanym
cyklu, dlatego nalezy uwazaé na
pare, ktéra moze zosta¢
wytworzona w nieoczekiwanym
momencie.

Aby wytaczy¢ garnek do gotowania
lub anulowac ustawienie
podgrzewania, nalezy nacisnag¢ i
przytrzymac przycisk ‘STOP’.
wskazowki

Skroplona para bedzie kapac¢ z
gornego koszyka do dolnego.
Upewnij sie wigc, ze smaki beda
wzajemnie harmonizowaty.

Ptyn pozostajacy w tacy na soki
Swietnie sie nadaje na zupe lub
rosot. Uwazaj jednak, gdyz bedzie
bardzo goracy.
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Miske na ryz mozesz réwniez
wykorzysta¢ do gotowania w
wodzie (np. warzyw w sosie lub
ryby w wodzie).

Pozostaw przerwy miedzy
kawatkami zywnosci. Ktadz grubsze
kawatki blizej $cianek.

Wieksze ilo$ci przemieszaj w
potowie gotowania.

Mniejsze ilosci gotujq sie szybciej,
niz duze.

zywnos$¢ w kawatkach o podobnych
rozmiarach gotuje sig bardziej
réwnomiernie.

Podobnie jak w zwyktym prodizu,
zywno$¢ mozna dodawaé podczas
obroébki cieplnej. Jesli surowiec
wymaga krotszego czasu, dodaj go
pozniej.

Gdy podniesiesz pokrywke, para
ucieknie i gotowanie begdzie trwato
dtuze;j.

zywno$¢ gotuje sie dalej po
wylaczeniu sig garnka, dlatego
wyjmij jg od razu.

Czasy gotowania na str. 91 - 92 sg
orientacyjne i opieraja sig¢ na
gotowaniu w dolnym koszyku. Im
wyzej potozy¢ zywnos$¢, tym diuzej
bedzie sig ona gotowac. Dlatego
tez trzeba przewidzie¢ dodatkowe
5-10 minut na nastegpny koszyk
powyzej. Przed jedzeniem sprawdz,
czy zywnos¢ jest ugotowana na
wskros.

Jesli zywnos$¢ nie ugotowata sie
dostatecznie, zresetuj czas.
Konieczne moze sie okazacé
uzupetnienie poziomu wody.

uzycie tuby parowej

Tube parowa nalezy uzy¢ do
jednoczesnego gotowania duzych
ilosci tego samego produktu
spozywczego (np. owocow lub
warzyw).

Umiesci¢ réwne ilosci tego samego
produktu spozywczego na kazdym
poziomie. (Zywnos¢ nalezy pocigé
na kawatki o jednakowej wielkosci,
jesli jest to mozliwe).



2 Wykonac¢ czynnosci 1 do 4 opisane
w pkt. ‘jak uzywa¢ garnka do
gotowania na parze’.

3 Zamontowac¢ w garnku do
gotowania ztozong tacke
oznaczong numerem 1.

4 Umiesci¢ pionowo tube parowg w
$rodku dolnej tacki, a nastepnie
zamontowac¢ ztozong tacke 2 nad
tubg parowa. Podczas korzystania
z tuby parowej krazek powinien by¢
usuniety.

5 Zamontowac ztozong tacke 3 na
gorze.

6 Zatozy¢ pokrywe.
wazne
Tube parowg nalezy uzywaé
facznie ze wszystkimi trzema
koszykami.

pielegnacja i
czyszczenie

® Przed przystgpieniem do
czyszczenia zawsze wytacz garnek,
wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego i poczekaj do
ostygniecia wszystkich czesci.

® Nigdy nie wkladaj podstawy garnka
do wody i nie dopuszczaj do
zamoczenia sznura lub wtyczki.

czyszczenie zbiornika wody
® Oproznij, a nastepnie wyptucz
cieptg woda i wysusz.

czyszczenie zewnetrznych czesci
® \Wytrzyj wilgotng $ciereczka, a
nastepnie osusz.

wszystkie inne czesci

® Umyj i osusz.

® Nie zmywac czesci urzadzenia w
zmywarce do naczyn.

® Do przechowania umiesci¢ ziozone
koszyki jeden w drugim,
rozpoczynajac od koszyka o
najwyzszym numerze, a konczac
na koszyku oznaczonym numerem
1.

® Nadmiar przewodu nalezy schowaé
z tytu garnka do gotowania na
parze.

usuwanie kamienia

® Usunigcie kamienia zwigksza ilo$¢
wytwarzanej pary i wydtuza
zywotno$¢ garnka do gotowania na
parze.

1 Nala¢ czystego octu do zbiornika
do poziomu 'Min'. Nie nalezy
stosowac¢ srodkéw do usuwania
kamienia.

2 Zamontowac tacke odciekowa,
ztozone koszyki i pokrywe.

3 Wiozy¢ wtyczke do gniazdka i
ustawi¢ czasomierz na 20-25 minut.
Upewni¢ sie, ze pomieszczenie
posiada dobrg wentylacje. Jesli
ocet zacznie sig wylewa¢, wyjac
wtyczke z gniazdka.

4 Wyjaé wtyczke z gniazda
sieciowego i po ostygnieciu garnka
do gotowania na parze wyla¢ ocet i
wyptukac¢ kilkakrotnie zbiornik w
wodzie. Wymy¢ tacke odciekowa,
pierécienie koszykowe, tacki i
pokrywe.

serwis i tgcznosc¢ z
klientami

® Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to
z uwagi na bezpieczenstwo musi
go wymieni¢ wylacznie KENWOOD,
wzglednie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:

® w postugiwaniu sig garnkiem do
gotowania na parze

® w serwisie lub naprawie
prosimy sig skontaktowa¢ z
miejscem zakupu swego garnka.
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wskazowki do gotowania na parze

® Podane czasy gotowania sg jedynie warto$ciami orientacyjnymi dla dolnego

koszyka.
® Przeczytaj punkty “bezpieczna obrébka cieplna' na str. 87 i "wskazéwki' na
str. 89.
warzywa
® Umyj warzywa przed gotowaniem. Usun zyly lub obierz, jesli trzeba.
warzywa ilosé przygotowanie minut
Szparagi 454 g Obcigé 15
Fasolka zielona 454 g Obcigé 15-20
Fasolka szparagowa 454 g Obigc i cienko pokrajac¢ 15-20
Brokuty 454 g Pokraja¢ na florety 20
Brukselka 454 g Obcig¢ i nacia¢ gtaby 25
Kapusta 1 mata Poszatkowac 25
Marchew 454 g Cienko pokraja¢ 20
Kalafior 1 éredni  |Pokraja¢ na florety 25
Cukinie 454 g Cienko pokraja¢ 15
Seler todygowy 1 gtdbwka |Cienko pokrajac¢ 15
Pory 3-4 Cienko pokraja¢ 15
Groszek w strgkach 227 g Obcigé 15
Mate pieczarki 454 g Wytrzec 10
Pasternak 454 g Pokraja¢ w plasterki 15
lub cienko posiekac
Groszek 454 g Obtuskaé 15
Mtode ziemniaki 454 g Oskrobac¢ 40

jajka

przygotowanie

minut

Gotowanie* lub
gotowanie we
wrzatku

Uzyj specjalnej
tacki do jajek
w koszulkach

10-12 na miekko

15-20 na twardo

* Podczas gotowania jaj nalezy umiesci¢ je w uchwytach na jajka
wbudowanych w tackach.
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wskazowki do gotowania na parze c.d.

dréb i ryby
® Nie przepetniaj koszykow.

surowiec ilosé minut uwagi

Filety z kurczecia 4-5 30 Parowac, az

bez kosci ugotowane na wskro$
i miekkie

Mieczaki 454 g 10 Parowag, az sie
otworzg

Krewetki, srednie 454 g 10 Parowa¢, az beda
rézowe

Ryba, filety 2279 10 Parowag, az bedzie
dzieli¢ sie na ptatki

Ryba, dzwonka grub. 15-20 Parowa¢, az bedzie

2,5cm dzieli¢ sie na ptatki

Ryba w catosci 340 g 15-20 Parowaé, az bedzie
dzieli¢ sie na ptatki

Szyjki homaréw 2-4 20 Parowaé, az bedg
czerwone

Muszle 454 g 15 Parowag, az sig
otworzg

Ostrygi 6 15 Parowag, az sig
otworzg

Przegrzebki 2279 15 Parowac, az bedg
gorgce i migkkie

kasze i produkty zbozowe

® Rowniez do gotowania ryzu w misce trzeba wla¢ wody do zbiornika. Mozna
jednak gotowac ryz w innym plynie, np. wla¢ do miski wina lub rosotu. Mozna
réwniez dodac¢ do ryzu przyprawy, siekang cebulg, pietruszke, migdaty lub
posiekane pieczarki.

surowiec ilosé ilos¢ pltynu minut
dodawana do
miski na ryz
Ryz biaty 100 g 125 ml 25
dtugoziarnisty (np. 200 g 250 ml 30
Basmati, tatwy) 300g 375 ml 35
Ryz brazowy 100 g 125 ml 40
200 g 250 ml 45
300 g 375 ml 50
Kuskus 2009 150 ml 15-20
cieptej wody
Ptatki owsiane 759 450 ml 40 (zamiesza¢ w
wody/mleka potowie
gotowania)
Budyn z ryzu 759 25 cukru-krysztatu 80 (po 60 min
i 375-500 ml mleka zamieszac i
przestawi¢ zegar.
Doda¢ wody, jesli
trzeba)
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CM. unniocTpaumv Ha nepeaHen cTpaHuue

Mepbl 6e3onacHocTn

MapoBapka

3970 yCTpONCTBO BblpabaTbiBaeT
nap, KOTopbIi MOXET NPUBECTMU K
oxoram.

OcTeperantecb 0X0ros
BbIXOASALLMM MapoMm, B 0COBeHHOCTH
B MOMEHT yAaneHus KpbiLLKK.

Mpu paboTe ¢ napoBapkoii
cobntofaiite 0OCTOPOXHOCTb: BCE
XWUAKOCTU, AeTann KUNATUNbHMKA U
KOHAEHCAT HarpeTbl 0 04YeHb
BbICOKOW TemMnepaTypbl.
Monb3yWTeck KyXOHHbIMU
nepyartkamu.

He paspeluaiTe MmaneHbkum AeTam
noaxoauTb 61nM3Ko K
anekTponpubopy 1 He gonyckaiite
CBeLUMBaHNA LWHypa B TEX MecTax,
rae A0 Hero MoXeT AOTAHYTbCS
peGeHoKk.

Hwukoraa He nonbayiitech
HencnpaBHOW NapoBapKOW.
OcMOTpUTE UMK OTPEMOHTUPYIATE
ee: cM. pasgen "O6cnyxuBaHve u
yxon".

Bo n3bexaHue nopaxeHus
3NEKTPUHECKUM TOKOM
3anpellaeTcs norpyxartb B BOAY
napoBapky, CETEBOW LLUHYp Unu
Bunky. [lepxute naHenb
ynpaBrieHNs YUCTOW U CyXOWn.

Ecnu naposapka He ncnons3yercs,
OTKIIOYNTE €€ OT CETU NUTaHMUS.
Hukoraa He cTaBbTe NapoBapky Ha
NANTY UNK B JyXOBKY.

Hwvkorga He nepepBuranTe
napoBapKy, CoaepXaLLlyto ropsyyto
nuLLy.

He nossonsinte aetam urpatb ¢
npu6opom.

3TOT NpMBop NpeaHasHaYeH TOMbKO
Ansi 6bITOBOro NpUMEHEeHUs!.

Muwa

[oToBbLTE MSACO, pbIBY U MOpCKME
npoayKTbl 40 MOMHOW FOTOBHOCTU.
Bcerga vcnonb3yite ToNbKoO
pPa3mMopOXeHHbIE NPOAYKTHI.

Ecnu Bbl nonb3yeTtecb
OOHOBPEMEHHO HECKOSbKUMMN
KOp3vHamMu, knaguTe Msco, NTuly
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NN PbIOY B HWKHIOK KOP3WHY,
4TO6bI CbIPOI COK HE CTekan Ha
NPOAYKTbI BHU3Y.

He noporpeBaiitTe B napoBapke
NPUrOTOBMEHHbIN PUC.

MNepen BkNioYeHMeM B ceTb
Y6eanTech B TOM, YTO BaLll
MCTOYHUK TOKA COOTBETCTBYET
TpeboBaHWSAM, NPUBEAEHHbIM Ha
HWXHE CTOPOHE NapoBapKy.
Ota napoBapka COOTBETCTBYeET
TpebosaHusm EBponeiickoro
OkoHomuyeckoro CoobLyecTsa
89/336/EEC.

MNepeA nepBoHaYanbHbIM
ncnonb3oBaHUEM

Ypanute ynakoBky u niobble
HaKnewnku.

BbiMoiiTe geTanu napoBapku: cMm.
«Yxon 1 ouncTka

Mpotpute 6avok Ansa Boab!
BMaXKHOW, @ 3aTeM CYXOW TKaHbHO.
Y6epuTe NULLHWIA SNEKTPOLLHYP B
3aHUIA OTCEK NapoBapKy.

O3HaKOMbTECb C

naposapkon Kenwood

SIEICICICISICICICICICNS)

KpblLLKa
Yalua Anst Bapku puca
CbEMHbIe NOTKU

KonbLia KOP3UHBI

Tpy6ka Ans nogayun napa
auck

notok Ans cbopa kanernb
pesepByap Ans BoAbl
HapyxHas 3an1BHasi BOPOHKa
OCHOBaHue

opraHbl ynpasneHus
ceTyaTblii pUNbLTP

Kak nonb3oBaTtbcs
napoBapKom

He ycranaenusante naposapky
BOMU3N CTEH N HABECHbIX
LUKad4MKOB: Nap MOXET MX
nospeauTb.

MpunpaBnsinte eay nocne ee
npurotoenexus. Ecnu npunpasa
nonaget B BoAy, OHa MOXeT



NOBPEANTL HarpeBaTernbHbIi
3MNEMEHT.

CM. COBETbI MO NPUrOTOBNEHNIO
nuwm Ha cTp. 98 - 99.

YcTaHoBuTe ceTyaTbii PUnbTp B
pesepsyap ans Boabl. (OH
npegoTBpaLLaeT nonagaHve
TBEPAbIX YacTuL Ha
HarpeBaTesbHbI 3IEMEHT.)
3anonHnTe pesepByap XONoAHOM
Bogon. Y6eautecb B TOM, YTO Boaa
HaxoauTcs mMexay otmeTkamu «Min
1 «Max (3anonHeHue Bogoii A0
oTMeTkn «Max nosBonsieT nonyyarb
nap npmbnmautensHo B TeyeHne 60
MWHYT.)

MapoBapka cHabxeHa
HarpeBaTenbHbIM 3IEMEHTOM,
KOTOpbI UMEET creyuanbHoe
NoKpbITVE, NpeAoTBpaLlaoLLme
OTNOXEHUE Ha HEM HaKuUMW, 4YTO
YASIMHSIET CPOK CRyXObl 1
nosblaeT 3HEKTUBHOCTL BaLLei
naposapku. OfHako, ecnv Boga B
BalleM JOMe SIBMSIETCS XKECTKON, TO
pekomMeHayeTcs ee punbTPOBaTh.
(PunbTpbl ANS BOABI NpeanaratTcs
B LUMPOKOM accopTUMeHTe chupmoii
Kenwood).

Huuero He nobasnsiTe k Boge
(maxe conb unu nepew), 3T0 MOXeT
noBpeauTb HarpeBaTesbHble
anemeHTbI.

YTo6bl n36exaTh NOHWKEHUS
YPOBHS! BoAbl HUXe oTMeTkn «Min
MOXHO A406aBWTb BOdY BO Bpemsi
npurotoenexus. [lobasste BOAy
Yepes BOPOHKY Afls AONMBKM BOAbI,
cTapasicb He NepenonH1Tb
napoBapky.

YcTaHoBUTE NOTOK ANs cbopa
Kanesnb Ha ocHoBaHue u ybeauTech
B TOM, YTO PYKOSITKM BOLLIIM B
npope3n Ha OCHOBaHW.
YCcTaHoBUTE CbEMHbIE NOTKU
(obogkom kBepxy) Ha
COOTBETCTBYHOLLME KOMbLia KOP3UHbI
- BCE NTOTKM NPOHYMepoBaHbl AN
obneryeHns ycTaHOBKW.
YcTaHoOBUTE AMCK B LEHTp foTka 2.
3anoxuTe NpoaykThbl, a 3aTeM
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YCTaHOBUTE KOP3WHbI Ha
OCHOBaHue, BHWU3Y AOMKHa BbiTb
KOp3UHa C caMbiM ManeHbKUM
HOMEPOM, a BBEPXY C CaMbIM
6onbwmm @.

Wcnonb3oBaHue Yawm ans puca
3aneiitTe Boay 1 NONOXWUTE pUC B
Yaluy Ans Bapku puca. YcTaHoBuTe
Yaluy Ans Bapku puca B KOpP3uHY.
(Mpmn 3TOM B APYrnX KOp3uHax npu
HeobXoANMOCTU TakKe MOXHO
rOTOBUTb MPOAYKTHI.)

YcTaHOBUTE KpbILLKY, NOAKNOYUTE
napoBapKy K 3MekTpoceTu.
3aropaeTcsi BeCb AUCnnew, u
BKIHOYAETCS 3BYKOBOW CUrHan.
(Ecnu gncnneit He 3aropaetcs,
HaxkmuTte kHonky ‘TIYCK' (‘START)).

BbiGOp M3 MeHI0

Haxwmute kHonky ‘MEHHKO’
(‘MENU’), nocne kaxgoro HaxaTtums
3TOW KHOMKM Ha aucnnee bynet
NPOKPYYUBaTLCS MEHIO, B KOTOPOM
BOCMPOW3BOANTCS BPEMS!
NPUroTOBNEHNS U Npeanaraembilii
pexum ucnonb3oBaHus. Mimetotca
cnegytowime nyHKTbl MeHto:- 10
minutes ‘KEEP WARM’ (10 muHyT
‘COXPAHUTb TOPAYEN' ),
shellfish 10 minutes
(mopenpogykTtbl 10 MUHYT), eggs 12
minutes (ariua 12 muHyT), fish 15
minutes (pbiba 15 MUHYT),
vegetables 20 minutes (oo 20
MUHYT), chicken portions 35
minutes (Kycku upinneHka 35
MUHYT), 1 rice 40 minutes (puc 40
MUHYT). MNocne Toro, Kak Ha
avcnnee nNosiBUTCS BPeMsi, OHO
MOXeT OblTb yBENUYEHO UK
YMEHbLLEHO C MOMOLLbIO KHOMOK ‘+’
vnn ‘-, Tlocne Toro, Kak Hy>XHoe
BpeMS BbIOpaHO, HAXMUTE KHOMKY
‘NYCK’ (‘START’) (). Ons
OCTaHOBKM npoLecca
NPUroTOBMNEHNS Ha Napy HaXxMuTe n
YAEPXKUBaNTE B HAXaToOM
nonoxexun kHonky ‘CTOIT
(‘STOP’)(O).



KakK BbIOpaTb HYXXHOe BpeMs
Y106kl BbIGpPaTh BpEMsi OTIMYHOE
OT TOro, KOTOPOe BOCNPOU3BOANTCA
Ha aucnnee (45 MUHYT), HaXMnUTe
KHOMKY ‘+’ unu ‘-’ ans Toro, 4tobbl
YBENWYUTb UNN YMEHBLUNTL
NPOAOIMKUTENBHOCTb
npuroTtoBnexnus nuwu. Korga Ha
avcnnee nosiBUTCS HY>KHOe Bam
Bpemsi, HaxmuTe kHonky ‘TTYCK’
(‘START’), nocne aToro naposapka
BKIIOYaETCs, M Ha4YMHaeT Muratb
CMMBOI NPUroTOBNEHWA NULLK. [ns
OCTaHOBKM npovecca
NPUroTOBIIEHMS HAa Napy HaxXMuUTe 1
yAepXuBanTe B HaXaTom
nonoxeHuu kHorky ‘CTOIT (‘STOP’).

Ecnu B TeyeHne 1 MUHyTHI nocne
TOro, Kak Ha aucnnee nosiBUNOCH
MeHto/Bpemsi, kHonka ‘T1YCK’
(‘START’) He HaxumaeTcs, TO
avcnneri racHeT. [ns Toro 4To6bl
CHoBa BbIbpaTh nNporpammy,
HaxxmuTe kHonky ‘TIYCK' (‘START).
Mpun HaxxaTtum kHonku ‘TTYCK’
(‘START’) 1 nocne BbIKkntoYeHUs
napoBapku 6yaeT nogasaTbcs
3BYKOBOW cUrHan.

DYHKLUUA XpaHEHUA FTOTOBbIX
6nioa B ropsiuem Buae
Han6onee apomaTtHon n
nuTaTensbHOW ABNSETCH TONbKO YTO
npurotosneHHas nuwa. OgHako
€CIN Bbl XOTUTE COXPaHWUTb MULLYy
ropsiyen B TeveHue
HEeNpoAOMKNTENBHOIO BPEMEHMU,
BblGepute B MeHio ‘KEEP WARM’
(COXPAHWUTb FOPAYEN), n, B
cnyyae Heo6xoAMMOCTH,
oTperynupymnTe Bpems.
Bblkntounte naposapky us cetu u
BbIMOWTE MOCIE UCMONb30BaHUS.

BHUMAHME!

B koHUe umkna npurotoBneHus
nyLLM NapoBapka aBTOMaTU4YeCKn
NepekKioYaeTcsi B PeXxum
coxpaHeHus Tenna Ha 20 MuHyT. B
TeYeHVe 3TOro BpeMeHM napoBapka
nepuoanyecku BKIOYaeTcs 1
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oTkntoyaetcs. CobniopanTe
OCTOPOXHOCTb, MOCKOMbKY
napoo6pasoBaHue MOXeT
NPOV30NTN HEOXMAAHHO.

[ns Toro 4TO6b! BLIKNIOYNTD
napoBapKy UM OTMEHUTb
YCTaHOBKY COXpaHeHUs MULLM B
ropsiyeM COCTOSIHUM, HaXMUTE Y
YAEPXKUBANTE B HAXXaTOM
nonoxexun kHonky ‘CTOIT
(‘STOP).

CoBeTbl

KoHaeHcar, obpasytoLmiics Ha
BEpXHeN Kop3uHe, OyaeTt cTekatb B
HWxHIo. Moatomy ybeamTech B
COBMECTVMMOCTU BKYCOB
NpuUroTaBnNMBaembIX NPOAYKTOB.
XKnpgkocTb, HakannmearoLascs B
nogaoHe Ansi cbopa coka,
NpeKkpacHo NOAXOAUT ANs
NPUrOTOBMEHWS CYMOB UM MOXET
1Ccnonb3oBaTbCs B kKa4yecTse
6ynboHa. Ho 6yasTe 0CTOPOXHbI:
OHa OYeHb ropsiyast.

Bbl Takke MoxeTe ncnonb3osaTb
Yally Ans Bapku puca ans
NpuUroToBneHnst kakoro-nn6o Gnioga
B XWAKOCTW, Hanpymep, OBOLLEi B
coyce Unu Bapku pbibbl.
OcraBnsinTte csobogHoe
NPOCTPAHCTBO MeXAy Kycoukamu
npogykToB.. [omelyaiite 6onee
TONCThle KYyCOUYKkM Brimxe K kpasim.
Bonbluve konumyecTBa NpoaykToB
cregyeT nepeMeLumBartb npu
MONYroTOBHOCTM.

Heb6onblune konuyecTea
npurotTaenuneatoTcst GuicTpee
GonbLUUX.

Kycouku oguHakoBoro pasmepa
rOTOBSITCS PaBHOMEPHO.

Kak u B cnyyae ¢ 06bl4HOM
nyxoBkon, Bbl moxeTe gobaenatb
nNpoayKThbl B NpoLiecce
npurotoBnenusi. Ecnu kakve-to
npoaykTbl rotoBATCs BbICTPEE,
MONOXUTE UX MO3XKeE.

Ecnu Bbl oTkpoeTe KpbiLLKy, nap
BbIAAET Y NPUrOTOBNEHNE MULLIK
3anmet 6onblue BpEMEHN.

Muwa G6yaeT npogonxaTte



N

npuroTaeBnuBaTbCs Aaxe nocne
BbIKITIOYEHUSI NApOBapKK1, NO3TOMy
BblHUMaliTe ee HeMeaeHHO.

Ha cTp. 98 - 99 npuBepeHo
npuMepHoe BpPeMs NMPUroToBnEHNS,
paccyMTaHHOE AN HWXHER
KOp3WHbl. Yem Bbile
pacnonaratoTcs npoayKTbl, TeM
Aorblle OHWU roToBATCA. Takum
obpasom, npubaensiite no 5-10
MWHYT ANS NPOAYKTOB B KaXaow
cneaytoLen (pacnonoxeHHon
BblLLe) Kop3uHe. [Nepen nogaveri Ha
CTOn NpoBepsiiTe rOTOBHOCTb
nuLm.

Ecnu npoaykTbl HegoBapeHb!,
NOBTOPHO YCTaHOBUTE BPEMSI.
BoamoxHo, notpebyetcst fobaBuTb
BOY.

ucnonb3oBaHue Tpy6ku ans
nogayu napa

Mcnonbayiite Tpybky Ans nogayu
napa, ecnv Bbl XOTUTE NPUrOTOBUTL
ofHoBpeMeHHo Bonbluoe
KOJIMYECTBO OAMHAKOBbIX
NpOAYKTOB, TakMX Kak, Hanpumvep,
PPYKTbI NN OBOLLM.

MomecTuTe oamHakoBble
KONIMYecTBa OAHOrO 1 TOro Xe
npoaykTa Ha kaxgbii sipyc. (Ecnmn
3TO BO3MOXHO, NOpexXbTe NpoayKThbl
Ha KyCku OJMHaKoBOro pasmepa).
BbinonHuTe waru ¢ 1 no 4
naparpada ‘kak nonb3oBaTbCs
napoBapKow’.

YcTtaHoBuTe cobpaHHbIli NOTOK,
npomMapKkupoBaHHbIi Luudpoi 1, B
napoBsapky.

YcTtaHoBuTe TpybKy Ans nogaun
napa BepTvKanbHO B LiEHTpe
HWKHero notka, a 3atem
ycTaHoBuTe cobpaHHbI NI0TOK 2 Ha
TpyOKy Ans nogayv napa. Mpwu
ncnonb3oBaHuM Tpy6ku Ans nogauu
napa auck JomkeH ObiTb CHAT.
YcTtaHoBuTe cBepxy cobpaHHbI
noTok 3.

YcTaHOBUTE KPbILLIKY.

BaXkHasi MHcpopMaumsa

Mpw ncnonb3oBaHuy TpybkM Anst
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noaayu napa OOJIKHbI ObITb
YCTaHOBJ1€HbI BC€ TPU KOP3UHbI.

Yxon n o4nctka

-

Mepen o4nCTKOW BbIKMIOUUTE
napoBapky, OTCoeiMHUTe ee OT
CEeTU 1 faiite el oCTbITb.

Hukorga He norpyxante ocHoBaHue
napoBapkv B Boay, U He
nonyckante nonagaHvsa BoAbl Ha
LUHYP MUTaHUS U BUNKY.

OuucTka pesepByapa Ans Boabl
Bbineiite Bogy, 3aTem ononocHuTe
Tennown BoAoN W BbICyLUUTE.

OuucTKa BHellHel NOBEPXHOCTHU
MpoTpute cHavana BnaxHown, a
3aTeM CyXOW TKaHbH0.

OcTanbHble geTanun

BbImoiiTe, 3aTem BbITPUTE HACYXO.
3anpelyaeTca MbITb AeTanu
napoBapku B MOCyA0MOEYHO
MaLLuHe.

Mpwn xpaHeHun yctaHoBUTE
cobpaHHble KOp3WHbI APYT B Apyra,
HauMHas ¢ KOpP3WHbI C cCaMbiM
60nbLIMM HOMEPOM, U KOHYast
KOp3WHOW ¢ Homepom 1.

Y6epuTe NULLHWIA LIHYP B 3a4HWIA
oTCek NapoBapku.

YaaneHue Hakunu

YpaneHue Hakvunu nosbilaeT

3 HEKTUBHOCTb NAapoOBapku 1
cnocobCTBYET yBENUYEHNIO ee
cpoka cnyxobl.

3aneiiTe B 6ak OCBETNEHHbIN YKCYC
no otmetkn “Min”. CpeacTBa ans
yAaneHUs HakMnu ucnonb3oBaTb
3anpelyaeTcs.

YcTtaHoBuTte notok ans cbopa
Kanenb, CO6paHHbIEe KOP3WHBbI 1
KPbILLKY.

BcTtaBbTe BUMKY B PO3ETKY U
yctaHoBuTe Tarimep Ha 20-25 MuH.
Y6eamTecb B TOM, YTO NOMeLLEHNE
XOpOLUO BeHTUnmpyetcsi. Ecrnu
YKCYC Ha4YMHaeT nepenuBaTbecst
yepes kpaii, OTKMIoYMTE NapoBapky
OT CeTu.



4 OTcoeguHUTe LLUHYP
anekTponpubopa ot cetu. Mocne
OCTbIBaHVSA NapoBapku cnente
YKCYC U HECKOIbKO pa3 OnosiocHUTe
pesepByap Boaow. [MpomoriTe noTok
ansa cbopa kanenb, KonbLua
KOP3WHbI, MOTKUN W KPbILLKY.

O6cnyxmBaHue n yxoq

® Ecnu LWHyp NuTaHuns okasarncs
noBpex/aeH, B Lensx 6e3onacHocTu
3ameHuTe ero B mpme KENWOOD
UMK YNoNnHOMOYEHHOM CEPBUCHOM
LeHTpe hpupmbl KENWOOD.

Ecnu notpebyeTcs nomoLup:

® py UCMONb30BaHUM NapoBapku
nunm

® 1nsa ee 06CNyXunBaHUS UNn
pemMoHTa
obpallaiTtecb B marasvH, rae Bbl
npuobpenu naposapky.
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Cosertbl Mo NPUroToBreHNO NN

® Yka3aHHble NPOJOMKUTENBHOCTU NPUrOTOBIEHUS MULLM ABNSIOTCS TONBKO
pekoMeHAaUMSMN NPUMEHUTENBHO K UCMONb30BaHUIO HIDKHEW KOP3UHBbI.
® Cwm. pasgensl "Muwa" Ha cTp. 93 1 "CoseTbl" Ha cTp. 95-96.

OBowu

® BoIMoiiTe OBOLLM Nepea npurotosrieHnem. Yaanute ctebnum u npu xenaxum

CHUMUTE KOXULLY.

OBowm KonuyecTtBo|lpurotoBneHne MuHyTbI
Cnapxa 454 r O4ncTUTh 15
3eneHas caconb 454 r [Mounctutb 15-20
Bblowascs daconb 454 MouncTuTb 1 TOHKO 15-20
HapesaTtb
Bpokkonu 454 r [NopesaTb Ha KOYaHYMKK 20
Bptoccenbckas 454 1 Mope3aTtb 1 yaanuTb 25
KanycTa OCHOBaHue
BernokoyaHHas kanycta |1 maneHbkwii |lopybutb kouaH 25
KoYaH
MopkoBb 454 ToHKO HapesaTb 20
LiBeTHas kanycta 1 cpeaHsa [MopesaTtb Ha KoYaH4KUKK 25
ronoeka
Kabauku 454 ToHKO HapesaTb 15
Cenbgepeit 1 ronoska [ToHKO HapesaTb 15
Jlyk nopen 34 ToHKO HapesaTb 15
MamxTy, cnapxeBsas 227r MoyncTuts 15
daconb
pybbI (LUNAnkun) 454 ObTepeTb 10
MacTepHak 454 1 Mope3aTtb Kybukamu 15
WU TOHKUMW JONbKaMu
lopox 454 Bbinywnte 15
KapTodenb, Mmonogon 454 O6TepeTb 30
Anua MNpurotoBnexHne MuHyTbI
MpurotoBnexne Vcnonb3yiiTe Yaluky unm 10-12 - B MeLLoYek
BapeHbIX* anL, dopmoyky ans 15-20 BKpYyTYtO
B ckopnyne Bapku 6e3 ckopnynbl
unu 6es
cKopnynbl

* TNpwu Bapke svL ycTaHaBnvBaiTe VX B AepkaTenu Ans siul, Kotopble
MMeloTCs Ha NoTKax.
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CoBeTbl MO NPUrOTOBMNEHMUIO MUK (MPOJOoImKeHUE)

MTuua v pbiba

® He nepenonHsiiTe KOp3uHbl

MpoAayKTbi Konuyectso MuHyTbI KommeHTapum
Kypwuua, rpyaku 4-5 30 [oTOBBTE 4O MSArKOCTU
6e3 kocten W NOJTHOW rOTOBHOCTU
Monntockn 454 ¢ 10 [oToBLTE A0 packpbITUS
pakoBUH
KpeBeTku, 454 r 10 [oToBbTE OO
cpeaHero pasvepa nproBpeETEHNS PO30BOTO
LBerta
dune pbibbl 227 r 10 [oToBBTE A0 pasdeneHus
Ha KyCOYKU
PbIGHbIE CTelkK 2,5¢cm 15-20 [oToBBTE A0 pasaeneHns
TOJLLMHON Ha KyCOYKU
Pbi6a uenvikom 340r 15-20 [oToBBTE A0 pasaeneHus
Ha KyCOYKU
XBOCThbI 2-4 20 ['oTOBBETE 4O KPaCcHOro
nobcrepos uBera
Muann 454 r 15 [oToBBTE A0 PackpbITUA
pakoBuH
Yerpuupbl 6 15 [oToBETE 4O PacKpbITUA
Ockanonsl 227 r 15 [oTOBBLTE 10 MAMKOCTU U
MOMHOro NporpeBaHns

Kawmwm un kpynbi

® [pu 1cnonb3oBaHUM Yaluun AN BapKu prca Bbl BCE Xe HanuBaeTe Body B
6avok Ansa Bofbl. Ho B yally Bbl MOXETE HanuTb APYTyHO XUAKOCTb -
Hanpumep, BUHO Unu BynboH. Bbl MoxeTe fo6aBUTb B Hee Npunpassbl,
pyBneHblii nyk, NETPyLUKY, MUHAANb UMW Hape3aHHble rpubhbI.

MpoAaykTbi KonuyectBo |XKupkoctb ans MuHyTbI
po6aBneHus B yawy
AnA puca
Benbin 100 r 125 mn 25
ONMVHHO3EPHBIV pUC| 200r 250 mn 30
(Hanpumep BbicTpo 300r 375 mn 35
npuyroTaBnBaeMbIi
Basmati)
Bypbliii puc 100 r 125 mn 40
200 r 250 mn 45
300 r 375 mn 50
Kyckyc 200r 150 mn Tennoi BoAl 15-20
Kawa 751 450 mn monoka/soabl 40
(nomewwatb npu
NnoslyroToBHOCTM)
Pucosbii nyauHr | 751 puca |25 r HEOUNLLEHHOTO 80 (4epes vac
Ans nyauHra |caxapa n 375-500 mn nomewiatb u
Mornoka nepeycTtaHoOBUTb
Tavmep, npu
HeobxoanmocTu
nobasnTb BOAbI)

99




Mpiv arré Tnv avdyvwaon, TapakaAw EESITAWOTE TNV PTrPooTIvA 0£Aida d1rou

TOPEXETAI N EIKOVOYPAQNTN

® Edv xpnoiyoTtroleite TTavw atmd éva
KOAGBI, ToTroBETEITE TO KPEQG , TO
TTOUAEPIKA Kal TO WAPI OTO KATW
KOAGOI, WOoTE 0 WPOG JWHOGS TOUG va
un oTadel Tavw ae GAAa paynTtd
TT0U BpioKovTal Ao KATW.
Mnv gavaleoTaiveTe PayEIPEPEVO
pUQ oTov aTpopdyelpa.

ao@aAcia

Ao @AAEI0 TNG CUCKEUNRG

® H ouokeun auTh TTapAyel aTtud TTou
UTTOPEI va 00G TTPOKAAEDEI
eykalpara.

® Mpooégre Pnv Kaeite amd ToV aTPd °
TTou Byaivel atré Tov atyopdyelpa,
15iwg OTaV AVOIYETE TO KATTAKI.

® Na €ioTeE TTPOOEKTIKOI OTAV
XEIPICEOTE TN OUOKEUN: 6Aa Ta Uypd,
Ta YEPN TOU aTPoUdyeElpa Kal ol
udparTpoi gival TTOAU kauTtd. Na
XPNOILOTIOIEITE YAVTIA YIO TO °
@oupvo.

® Na kpatdTe Ta TTaIdId poKpId aTTd
TN OUOKEURA KaI TTOTE PNV A@rVETE TO
KOAWDI0 va KpEPETal aTTd onpEio
OTTOU PTTOPEi VO TO aPTTAEEI KATTOI0
TTaIdi.

® Mnv XpnOIYOTTOIEITE TTOTE TOV
ATHOMAYEIPT €AV £XEI UTTOGTET {nUIG.
ZTEIATE TOV YIa EAEYXO 1 ETTIOKEUN:
BeiTe TNV EVOTNTA TEXVIKI UTINPETIQ
Kal €EUTTNPETNON TTEAQTWV».

® [loTé unv Bagete Tov ATUOPAYELPQ,
TO KAAWOLO 1) TO PIG OTO VEPD —
uropei va ndbeTe nAekTPOMAnEgia.
Awatnpeite Ta 6pyava eAEyyxou
kaBapd kat oTeyva.

® Otav dev XpNOIUOTIOIEITE TOV
aTgopayelpa, Byadeté Tov Tavta
atd TV Tpida.

TTPIV OTT6 TN OUVSECH OTO PEUMA
® BeBaiwBeite 6TI N TGON TNG TTAPOXAG
pelpaTog gival n idia e auTr TTou
avaypd@eTal oTn KATW PEPOG TOU
ATHOMAYEIPQ.

AUTOG 0 aTpopdAyEIpag gival

KOTAOKEUAOWEVOG OUPPWVA PE TNV

Odnyia 89/336/EOK tng

Eupwrraikig Oikovouikng

Koivotntag.

TPIV a6 TNV TTPWTN XPHRON

1 A@aipéoTe TN GUOKEUATIA Kal TIG
ETIKETEG,.

2 TAévete ta dlagopa Pépn Qg
OUOKeUNG: BAEmMe evotnTa
'ppovTida kal kKaBaplopog'.

3 ZkoutrioTe Tn Aekdvn vepoU pe uypo
TTavi Kal JETA OTEYVWOTE.

4 Bdlete TO KAAWDDLO TIOU TIEPLOOEUEL
OTO TOW UEPOG TNG OUCKEUNG.

YVWpPIoTE TOV
aTgopayeipa Kenwood

® Mnv Bdadete TOTE TOV ATUOUAYEIPA
TAvw g€ NAEKTPIKA €0Tia ) péoa
0oT0 QOUPVO.

® Mnv PETAKIVEITE TTOTE TOV
arpopdyeipa, Qv TO TIEPIEXOPEVO
TOU €ival KauTo.

® Mnv apnvete Ta nadla va rnai¢ouv
JE TN OUCKEUR aQuTn.

® XPnOoLJOTIoLEITE TN CUCKEUN auTh

ClElClICICICICICICICICIS)

KOTTAKI

HTTWA pudiol

QTTOCTTIWHEVOI BIOKOI HAYEIPEUATOG
OaKTUAIOI KAVIOTPWY

owARvag atgou

diokog oTeyavotToinong

Siokog atmoaTpdyyiong

Soxeio vepoU

€EWTEPIKN xodvn TTARpwONg

MOVO Yla TNV OLKIOKA XPron yla tnv Bdon
oroia npoopiZeTal. pubpioeig
AOPAALIN TWV TPOPWV PiAtpo

® MayeipeUeTe KOAG TO KpEAG, TO Wap!
Kal Ta BaAacoivd, aANG TToTE
KOTEWUYPEVO.
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TTWG VA XPNOIUOTTOIEITE
TOV ATPOPAYEIPa

® ToToBeTrOTE TOV aTUOUAyEIpa
HaKkpIG aTTd ToiXoug Kal
UTTEPUWWHEVA VTOUAATTIA: O aTHOG
UTTOPEI va T KATAOTPEWEL.

® KapukeUETE TA PayNTA META TO
Jayeipepa. Ze TEPITITWON TTOU TA
KOPUKeUPATA TTECOUV OTO VEPOD,
UTTOPEI VO KATAOTPEWOUV TV
NAEKTPIKA avTioTOoOoN.

® Acite TIG 0BNYiEG PAYEIPEPATOG OTIG
oehideg 105 - 106.

1 MpooappdoTe T0 YiIATPO péoa OoTO
doxeio vepoU. (Aev agrvel Ta PIKPA
KOMUMATIO TPOPAG VO EI0EPYOVTAL
oTNV NAEKTPIKA avTioTaaon.)

2 Pi&te kpuo vepod otn deEapevr). Na
BeBalbveote navrta OtL T vePd
Bpioketal peTa&u Twv evdeifewv
‘Min’ kat ‘Max’. (Otav Bpioketal
oto ‘Max’, n mapaywyn atpou
Slapkei repirou 60 Aertd.)

® O aTuopdyelpag dIoBETel
EVOWMATWUEVN NAEKTPIKN avTioTaon
JE eTTIOTPWAON TTOU €UTTOdICEI TN
OUOOWPEUOT AAATWY WOTE O
QATHOMAYEIPAG VO dIATNPEITAI OE
KOAT KatdoTaon yia TepIcoOTEPO
XPOvo kai n amédoan Tou va gival
oT1abepn. AvaAoya, OpwWG, PE TNV
TIEPIEKTIKOTNTA TOU VEPOU TNG
TIEPIOXNG 0OG OE GAATA, GUVIOTOUUE
™ XPAoN QIATpapIouévou vepoU.
(Ta @iAtTpa vepoU NG Ae€§wood
SiaTiBevTal o€ TTOAAG KOTACTAPOTA).

©® Mnv TTpoCOETETE TiTrOTO (OUTE QAATI
f TITTEPI) OTO VEPO YIOTI UTTOPET va
KOTAOTPEWEI TNV NAEKTPIKNA
avTioTaon.

® [a va anopuyeTe TNV MTMOON TNG
0TABUNG TOU vEPOU KATW Ao TO
‘Min’, uropeite va rpoocbétete
VvEPO KATA TO payeipepa.
MpooBéoTe TO AMAG SlapEoou TnG
eEWTEPLKNG X0AvVNG MANpwoNg,
TIPOCEXOVTAG NV TIApAYEUIOETE
TOV ATHOMAYELPA.
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3 TomoBetrioTe TOV dioKo

ATTOaTPAYYIONG ETTAVW TN BAon
Kal BeBaiwbeite 6T 01 A\afég
£QAPUOZOUV ETTAVW aTTO TIG EYKOTTEG
g Baong.

4 TpocappOaTE TOUG OTTOOTTWHEVOUG

OioOKOUG HOYEIPEUATOG, UE TO XEINOG
TTPOG TA ETTAVW PECO OTOUG
QAVTIOTOIXOUG BAKTUAIOUG Twv
KavioTpwv — yia T SieukdAuvon
oag kai Ta dUo pépn eival
apiBunuéva.

5 TomoBetrioTe TOV dioKO

OTEYAVOTTOINONG OTO KEVTPO TOU
diokou payeipéuaTog 2.

6 MpoobéoTe TNV TPOYHR, ETTEITA

TOTTOOETACTE TO €va TTavw oTO0 GAAO
Ta KAVIOTPA €TTAVW OTN BAon,
EEKIVWOVTAG E TO KAVIOTPO WE TN
HIKpATEPN apiBUnon KATW KATW Kal
TO KAVIOTPO WE TN MEYOAUTEPN
apiBunan otnv kopuer @.
XPNOIUOTTOIWVTAG TN AEKAVN Yia
T0 PUQI

TotoBeTroTE VEPS Kal pUll OTO
UTTWA pudiol. ToTTOBETAOTE TO UTTWA
pudiol péoa og €va KAVIoTPO.
(MTTOpEiTE €TTIONG VA YayEIpEWETE
kATl GAAo oTa dAAa kavioTpa av
XPeIageTan).

MpocappdaTe TO KATTAKI, CUVOEDTE
Tn oUOKeur oTo pelpa. OAn n
006vn Ba avawyel kal Ba akouoTel
XAPOKTNPIOTIKOG AX0G. (EGv n
006vn dev avayel, TTATAOTE TO
KoupTri pe Tnv évdeign ‘START
(ENAPZ=H).)

yia va eTMIAESETE ATO TO MEVOU
MoTACTE TO KOUTTI PE TNV €VOEIEn
‘MENU’ kai k@6g @opd TTou Ba
TTATATE TO KOUUTTI Ba TTEpvoUV atrd
TNV 006V eVvOEiEEIS pE
TIPOETTIAEYHEVEG WPEG Kal
TpoTevOpeveG XPAOEIG. Or eTmIAOYEG
ival ol €€Ag:- 10 Aemrtd ‘KEEP
WARM’ (AIATHPHZH
OEPMOKPAZIAL), émerma yia va
HayelipEWeTe TIG aKOAOUBEG TPOYEG,
o6oTpaka 10 AeTrTd, auyd 12 AetrTd,
wapia 15 Aemrd, Aaxavikd 20 AeTTTd,



HePidEG KOTOTTOUAO 35 AETTTd Kail
pUQ 40 Aetrtd. OTavV PPavIOTEl OTO
HEVOU N WP UTTOPEITE, av
XpeIageTal, va tn pubuioeTe
QAUEAVOVTAG A HEIWVOVTAG TOV XPOVO
HayEIPEPOTOG XPNOIUOTTOIWVTAG TO
KOUWTTIA e TIg evOeiCelg ‘+' kal ‘-,
Otav emAECETE TNV WPA TTOU
€TMOUPEITE TTATACTE TO KOUTTI
‘START’ (ENAP=H) (I). lNa va
SlokoWeTe TN dladikaoia
HayeIpéPaTog OTOV aTPO TTATACTE
KQI KPATAOTE TTATNUEVO TO KOUTTI
‘STOP’ (AIAKOIMH AEITOYPTIAY)
(0).

yio va eTTIAEEETE Wpa

MNa va emMAEEETE BIOPOPETIKA WPA
atré aUTAV TwV 45 AETTTWV TTOU
ep@avigeTal otnv 0B6vn, TTATAOTE TA
KOUMTTIA e TIG evOEitelg “+' ) -’ yia
va auénoeTe A va PEILOETE TOV
XPOvo payelpépatog. OTav
EUPAVITTEI N WPA TTOU ETTIBULEITE,
TTatAoTe 10 KouuTri ‘START’
(ENAP=H) kai o atpopdyeipag 6a
1€0€i o€ Aeitoupyia kai To oUPBoAo
payeipépatog Ba avaBooBrvel. MNa
va dlakéwete TN diadikaagia
HayeIpEPaTOg OTOV aTPO TTATACTE
KO KPOATAOTE TTOTNPEVO TO KOUWTTI
‘STOP’ (AIAKOIMH AEITOYPTIAZL).

® ‘Emreita amrd 1 AeTrTo, v
epavigovral oTnv 086vn ol eVOEIEEIg
Yl TNV WPa/To peVoU aAAG To
koupTri ‘START’ (ENAP=H) dev éxel
emmAeyei, n 006vn Ba oBnoel. MNa va
eTTaveTTIAECETE Eva TTPOYPApHA
TTatAoTE T0 KouuTri ‘START’
(ENAPZ=H).

® AkoUyeTal XOPOKTNPIOTIKAG AXO0G
KGOE POPA TTOU TTATATE TO KOUWTT
‘START’ (ENAP=H) i 6Tav o
ATHOMAYEIPAG TIBETAI EKTOG
AerToupyiag.

AeiToupyia "Aegem ypaov"

H yeuon gival kaAlTEPN KaI N
BpetrTiKA agia peyaAltepn o6Tav n
TPO®I| TTOU PAYEIPEUETAI OTOV OTUO
gival @péokia. Map’ 6Aa auTtd, eav
B€AeTe va dIOTNPAOCETE TO PAyNTO
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Ce0TO YIa GUVTOHO XPOVIKO
didoTnya, emAégre ‘KEEP WARM’
(AIATHPHZH ©EPMOKPAZIAY)
atd 1o pevoU Kal, €AV XPEIGZETal,
pubpioTe avaloya TNV wpa.

Metd Tn xpnon, ByaAte 1o @Ig atrd
TNV Tpifa Kol KaBapioTe T
OUOKEUN.

ONUAVTIKO

2710 TEAOG TOU KUKAOU PaYEIPEUOTOG,
0 atpopdyeipag Ba PeTaTndAoEl
AUTOMATA OTNV KATAoTAON
SiaTApNoNng Beppokpaaiag yia 20
Aemrd. MNa 10 didoTnpa autd, o
aTgopayelpag Ba petapaivel atd Tn
dia katdaTtaon otnv GAAn, yI' autod
TIPOCEETE DIOTI EVOEXETAI VO ApXioEl
va TTapAyeTal aTHOG VW OEV TO
TIEPIPEVETE.

lNa va BéoeTe TOV aTpopdyeipa
€KTOG AeIToupyiag i yia va
OKUPWOETE Tn pUBHION YIa TN
diaTAPNON TNG Beppokpaaiag,
TIATAOTE KOl KPATAOTE TTATNUEVO TO
koupTri ‘STOP’ (AIAKOIMH
AEITOYPTIAY).

XPNOINEG OUNPBOUAEG

Ta oupTTUKVWPEVA uypd Ba
oT1dgouv a1rd TO TTAVW KAAGBI oTO
KaTw. M’ autd, BeBaiwbeite 6T 01
YEUOEIG TWV TPOPWYV TaIPIAOUV.
To uypd TTou pével oTo BigKo
ammooTpdyyiong eival KaAd yia va
KaveTe oouTra ) (wpo. Mpoooxn
Opwg, yiaTi Ba gival TTOAU KauTo.
Mrropeite €mmiong va
XPNOIMOTTOINCETE TN Agkdvn yia TO
pUQ yia va payelpéyeTe O,TI BEAETE
péoa o€ uypo (Tr.x. Aaxavikd pe
gdAtoa i wapi BpaoTd).

AQRVETE KEVA QVAPECT OTA
KOMMATIO TWV TPOQWV Kal BAJeTe Ta
MO XOVTP& KOUPATIA TTPOG Ta
TOIXWHOTA TNG CUOKEUNG.
AvoKaTeUETE TIG HEYAAEG TTOOOTNTEG
@aynTou oTn péon Tou
HayeIpéPaTog.

O1 pikpég TTO0dTNTEG PayelpedovTal
YPNYoPOTEPQ ATTO TIG PEYAAEG.



® Ta KOPUATIO TWV TPOPWV HE TO iBI0
TepiTTou PEyebog payeipelovTal
OMOIOHOPPA.

® MTTopeiTe va TTPOOBHETETE TPOPIUA
OTOV aTUOUAyEIpa KATA TN
Si1adikagia HayeipéPaTog, OTTwG
aKPIBWG Kal 0€ KATTOIOV GUHBATIKO
@oupvo. Edv kdtolo UAIKG aTraiTei
AiyOTEPO XPOVO YIa HayeEipepa,
TTPOCBEDTE TO APYOTEPQ.

® Edv onKWOoETE TO KATTAKI O ATHOG
Ba @Uyel kal To payeipepa Ba
KPATAOEI TIEPICTOTEPO.

® To @aynté Ba ouvexioel va
payelpeveTal Kal apoU GTaPATATE! O
OTHOMAYEIPAG, Y1~ auTd VA TO
adeIAdeTE APEOWG.

® O1 XpOVOI HAYEIPEPATOG OTIG OEAIDEG
105 - 106 eival evOEIKTIKOI Kal
BaaigovTal oTn xpron pévo Tou
KaTw KaAaBiou. Oco wnAoTepa eival
TOTTOBETNUEVA TO TPOPOUA, TOTO TTIO
apyd payeipetovTal. Oa TTPETTEN
AorTév va utroAoyiete 5 - 10 AeTTTd
TTAPATTAVW YIO TPOQIUA OTO OPECWGS
TTapaTTavw KaAdl. BeBaiwBeite 6T
TO QAYNTO €XEI PAYEIPEUTEI KAAG
TTPIV TO QATE.

® Av TO PaynTO dev €XEL payelpeuTel

kaAd, Eavapubuiote 1O

Xpovodlakormtn. lowg xpelaotei va

EavayeuioeTte TOV ATUOMAYELPA UE

vepo.

YId V& XPNOIHOTTOINCETE TOV

owARva aTpou

XpnoluoTToIEiTE TOV GWAARVA aTpoU

oTav BEAETE VO HaYEIPEWETE

TAUTOXPOVA PEYAAEG TTOGOTNTEG TNG

idlag TPoPAg OTTWG PpolTa i

Aaxavikd.

TotoBeTraTE i0EG TTOOOTNTEG TNG

idlag TPoYNG o€ KABE eTTiITTEDO.

(OTrou xpeldZeTal N TPOPRA TTPETTE

va KOBeTal o€ KoudTia Tou idiou

peyEBOUG).

2 AkoAouBnote Ta BrApata 1 éwg 4
‘YIo va XPNOIUOTTOIACETE TOV
aTgouayelpa’.

-

3

MpocappdoTe TOV
ouvappohoynpévo dioko
HayelipépaTog pe TNV €voeign 1 péoa
OTOV OTHOUAYEIPA.

TotoBeTroTE TOV CWARVA aTHOU O€
6pBia BEan oTo KEVTPO TOU diokou
HayelipépaTog TTou BpiokeTal KATW
KATW, ETTEITA TIPOCAPUOTTE TOV
ouvappoAoynuévo dioko
Hayeipépatog 2 TTavw atd Tov
owARva atpol. OTav XPNOIYOTTOIEITE
TOV OWAAVA OTPOU TTPETTEN VO
agaipeite Tov dioko
aTEYAVOTTOINONG.

MpoocappodoTe TOV
ouvapuohoynuévo dioko
HayeipépaTog 3 oTNV KOPUPH.
MpoocapudoTE TO KATTAKI.
onMAvTIKA TTAnpogopia

O owAAvag aTpol TTpéTel va
XPNOIYOTTOIEiTal padi KOl PE Ta TPIa
KAVIOTPA.

@povTida Kal
KaBapiopdg
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Mpiv amroé 1o kaBdapiopa, TTavTta va
OBAVETE TOV OTPOPAYEIPT, VA TOV
Byadete atmd TNV TTPICa KAl va Tov
QAPAVETE VO KPUWOEI.

Mnv BuBiete TToTE TN Bdon Tou
atyopdyelpa péoa oe vepd oute va
APAVETE TO KAAWDIO Kal TO QIG
eKTEBEINEVA OF VEPOD.

KaBapiopog TnG deEapevng vepou
AdeldoTe TN, OTNn CUVEXELA
EemAUVTE Pe (eoTO vePD Kal
OTEYVWOTE.

KAaBapIopog TWV EEWTEPIKAV
EMPAVEIDV

2KOUTIOTE TIG JE UYPO TIavi Kal
META OTEYVWOTE TIG.

Aekdavn vepou

ADEIGOTE TN, OTN CUVEXEID EETTAUVTE
UE CeaTO VEPO KAl OTEYVWOTE.

Mnv TTAéVETE T PEPN TNG CUOKEURG
OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.



® [Ma va amoBnkeUoETE TN CUOKEUN,
TOTTOBETAOTE TO CUVAPHOAOYNUEVT
KAVIOTPQ TO €va PETA aTO GAAO,
EEKIVWVTAG E TO KAVIOTPO ME TN
peyahlTepn apiBunan Kai
TEAEIWVOVTAG HE TO KAVIOTPO WE TOV
apiBuod 1.

® BAATE TO KOAWOLO TIOU TIEPLOOEUEL
OTO oW MEPOG TOU ATHOUAYELPA.

KaBapiou6g améd dAara

® H agpaipeon Twv aAdTwv augavel Tn

SUvapn Tou aTpoU Kal TTPOCPEPEI

peyahuTepn didpkeia {wnAG oTov

ATHOMAYEIP.

Pigre kaBapd &id1 atn Aekavn, péxpl

TNV évdeign 'Min'. Mnv

XPNOIUOTTOIEITE KABAPIOTIKO

aAdTWV.

2 MpooapudaoTte Tov dioko
amoaTpdyyiong, Ta
ouvappoAoynpéva kavioTpa kai To
KOATTAKI.

3 ZuvdEoTe TOV ATHOPAYEIPA KAl
puBpioTe TO XpovodiakdTrTn oTa 20-
25 Aemrtd. BeBaiwBeite 6T 0 XWpog
aepieTal kaAd. Av To &idi Eexelhioel,
BydATte TO QIg ATT6 TNV TTPICA.

4 Amoouvd£oTe TN GUOKEUR aTTé TO
pelpa Kal OTAV O ATHOMAYEIPAG
Kpuwaotel, xUoTe To EUOI Kal
geTAUveTE TO DOXEIO TTOANEG POPEG
pe vepd. MAUveTe TOV Sioko
ammoaTpdyyiong, Toug BaKTUAioug
TWV KavioTpwy, Toug diokoug
HayEIPEPOTOG KAl TO KATTAKI.

-

TEXVIKI UTTNPETIQ Kal
eCUTTNPETNON TTEAQTWV

® Av 10 KOAWDIO £XEl POapEi Ba
TPETTEL, yIa AGyoug ao@aAeiag va
avTikaraoTtabei aré Tnv KENWOOD
A GAAN TEXVIKA UTTNPEGia
eouaiodoTnuévn amo Tnv
KENWOOD.
Y& TEPITITWON TTOU XPEIAdETTE
BonBeia oxeTIKA pe:

® 1OV TPOTTO XPAONG TOU OTHOHAYEIPA
n

® TIG EPYOOIiEG OUVTAPNONG i
ETTIOKEUAG
ETTikoivwvAOTE PE TO KaTdoTnua
aTré TO OTT0I0 AyopPATATE TOV
aTHOpAyEIPa.
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odnyieg payeipéPaTog

® Q1 XpOVvoI Payelp€PaTog Eival EVOEIKTIKOI Kal I0XU0OUV OTaV XPNOIPOTIOIEITE TO
XAUNAGTEPO KAVIOTPO.

©® AloBdoTe TIG eVOTNTEG «aT@AAEIT TWV TPOPWV», eAida 100, Kal «XPrOIUES
OUMBOUAEGY, aeAida 102-103.
Aaxavikda

® Kabapigete Ta Aayavikd TpoToU Ta HayeIpEWETE. AQAIPEITE TA KOTAAVIA Kal av
B¢AeTe, TN PAOUDQ.

€idog mMooOTNTA  [TTPOETOIMATIA AemrTdl
Aaxavikou
Apakag 454 yp. (1 Ib) [ZepAoudileTe 15
" AukopTriCeAa 227 yp. (8 0z) |KoBete TIg dKpeg 15
MaoTivakr (dauki) 454 yp. (1 1b) [K6BeTe o€ KUBOUG 15
N AETTTEG QETEG
Kapota 454 yp. (1 1b) [K6BeTe o€ AeTTTéG PéTEG 20
KoAokuBakia 454 yp. (1 1b) [K6BeTe o€ AeTTTéG (PéTEG 15
Kouvourtridi 1 pérpio | Xwpilete O «UTTOUKETA» 25
Naxavakia 454 yp. (1 1b) [K6BeTe TIG dKPES 25
BputeAAwv Kal TOUg PioXoug
Adxavo 1 HIKpO KoBete og KoppdTia 25
Mavitépia 454 yp. (1 1b) [ZpouyyileTe 10
Mrrpdkoho 454 yp. (1 Ib) [XwpileTe O€ «PTTOUKETON 20
MaTdTeg TPWIPES 454 yp. (1 1b) [Zpouyyilete 30
Mpdoa 3-4 KoBete oe AeTITEG PETEG 15
2éNvo 1 piCa K&Bete o€ AeTITEG PETES 15
Zropayyia 454 yp. (1 1b) [K6BeTe TIG dKpEg 15
®daoohia loTraviag  |454 yp. (1 1b) [KoBeTe TIg dkpeg 15-20
Kal O€ JIKPA KOUPATIA
Daoohia, mpdaoiva  |454 yp. (1 1b) [KoBeTe TIg dKpeg 15-20
auyd TpoETOIMATIa Aetrtd
Auyd BpaoTd* XPNOIYOTTOIROTE Wia KOUTT r 10-12 yia peAdTa
1 TToo€ £va €101k6 OKeUOG yIa auyd TTooé 15-20 yia o@IXTa

* Orav BpdadleTe auyd, TOTTOBETAOTE T OTIG EVOWHATWHEVEG QUYOBNKEG OTOUG
OioKOUG POYEIPEUATOG.
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00nyieg HaYEIPEPATOG OUVEXEIQ

TTOUAEPIKG Kal Wapia
® Mnv yepiCete TTOAU T KOAGOIQ.

€idog mToooTNTA AemrTd oxO6Aia

AGTOKOOUPEG 2-4 20 21OV aTPO PEXPI VO
KOKKIVIOOUV

Ax1Badeg 454 yp. (1 1b) 10 21OV aTUO PEXPI VO
avoitouv

[apideg, PETPIEG 454 yp. (1 1b) 10 7OV OTHO PEXPI VO
podicouv

KotétrouAo, a1r60g 4-5 30 1OV aTUO PEXP!

Xwpig kOKaAo va Ynbouv KaAd

MuUdia 454 yp. (1 1b) 15 7OV OTHO PEXPI VO
avoifouv

Z1peidia 6 15 7OV OTHO PEXPI VO
avoifouv

X1évia 227 yp. (8 0z) 15 70V OTHO PEXPI VO
€ival KauTd Kal TpUQepd

WYapl oAokAnpo 340 yp. (12 0z) 15-20 7OV OTHO PEXPI VO
KOUUOTIGZETAI EPKOAQ

WYapl péta 25¢k. (1) 15-20 7OV OTHO PEXPI VO

TAX0G KOMUOTIGZETAI EPKOAQ

Wapr giAéTo 227 yp. (8 0z) 15 7OV OTHO PEXPI VO

KOMUOTIGZETAI EPKOAQ

dnunTplakd Kal 6GTTpIa
® AKOMN Kal 6Tav XPNOIMOTTOoIEITE TN AEKAVN YIa TO pUQI, TTPOCBETETE VEPO OTN
Aekdvn vepou. Mtropeite dUwG va yepioete TN Aekavn yia 1o pUQI pe KATTOI0
GAAo uypd, 6TTWG KPaoi 1 {wHo, péoa GTo OTToio Ba HayeIPEWETE TO PULI.
ETmiong, ytropeite va TpooBEéoeTe KAPUKEUPATA, KOPUEVO KPEUMUDI, YaivTaved,
apUySoAan KOUPEVA HavITApIa.

(3/4-1 pt) yaAa

€idog moooTNTA uyp’é Tmou AetrTd
TPETEI VA
mpooTedEi oTN
Agkdvn yia To
puYI
AcTTpo pUd 100 yp. (4 0z) | 125 ml (4fl 0z) 25
OTTUPWTO 200 yp. (8 0z) | 250 ml (9fl oz) 30
(17.X. Basmati) 300 yp. (12 0z)| 375 ml (13fl 0z) 35
MauUpo pud 100 yp. (4 0z) [ 125 ml (4fl oz) 40
200 yp. (8 0z) | 250 ml (9fl 0z) 45
300 yp. (12 0z)| 375 ml (13fl 0z) 50
KouokouUg 200 yp. (8 0z) | 150 ml (5fl oz) 15-20
{eoT1d vEPO
XuAdg (MoppiTg) 75 yp. (3 0z) | 450 ml (16fl 0z) |40 (avakaréyte yaAa/vepdoTn
HEON TOU POYEIPEUATOG)
Pugoyaho 75 yp. (30z) | 25 yp. (1 02) 80 (ot
pUdI yIa gaxapn axvn Kai 60 AetrTdY,
pugéyaho | 375-500 ml QAVAKOTEWTE Kal

gavapuBpioTe TO
XpovodiakoTTn.MpoobéoTe
emmmTAéov vepd, av XpeiddeTan)
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