Pecenje kolaca —
Peéenje mesa —
Priprema

u pecnici s mikrovalovima






Predgovor

Dragi ljubitelji
ukusnih jela,

kad se sastanemo uz jelo tada zapocin-
ju prijateljski razgovori i lijepi trenutci.
Zajednicki okus povezuje — posebno
onda kad odus$evljava na svim razina-
ma. Svakoga dana kao i u posebnim
prilikama.

Va$a nova pecnica s mikrovalovima
pruza Vam bas takav potencijal: kao
stvarni svestrani talent s ovom cete
pec¢nicom pripremati ne samo uobicCaje-
na jela brzo i zdravo, vec i kulinarske
jelovnike na najvisoj razini.

Ova ¢e Vam knjiga pritom biti prava po-
moc. U nasoj su Miele eksperimentalnoj
kuhinji svaki dan prisutni znanje i zna-
tizelja, iskustvo i neoCekivanost — stoga
smo za Vas razvili korisne savjete kao i
recepte koji ¢e Vam sigurno uspjeti.
ViSe recepata, inspiracije i intrigirajucih
tema naci ¢ete takoder u nasoj
Miele@mobile aplikaciji.

Imate li pitanja ili zelje? Radujemo se
Cuti Vasa iskustva. Nase kontakt podat-
ke pronaci ¢ete na kraju knjige.

Zelimo Vam posebne trenutke uZivanja
u jelima.

Vasa Miele eksperimentalna kuhinja
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O ovoj kuharici

Prije no $to po¢nemo imamo nekoliko
napomena vezanih za koriStenje ove ku-
harice.

Za svaki automatski program postoji
odgovarajuci recept, koji Vam olakSava
pocCetak koriStenja VaSe Miele pecnice s
mikrovalovima.

U brojnim automatskim programima
mozete individualno za sebe odabrati
optimalni rezultat pripreme — stupanj
zapecenosti kruha i peciva i stupanj
pripreme mesa.

Kako bi bilo jednostavnije u nastavku
¢emo Vasu pecnicu s mikrovalovima
nazivati pe¢nicom.

O automatskim programima

— Automatski programi nisu raspolozivi
u svakom modelu. MoZzete pripremiti
sve recepte, Cak i kada Vasa pecnica
nije opremljena odgovarajuc¢im auto-
matskim programom. U tom slucaju
koristite ru¢ne postavke. Razlike su
navedene u tekstu za pripremu jela.

— U svakom cete receptu s automat-
skim programom u podatcima za po-
deSavanje pronaci naputak za odabir
automatskog programa.

— Za automatske programe je tvornicki
uvijek navedeno srednje trajanje
programa. Stvarno trajanje za brojne
programe ovisi 0 zeljenom stupnju
pripreme. Stupanj pripreme birate
prije poCetka automatskog programa.



O ovoj kuharici

Posebnosti pojedinih modela
pecnice
— Ukoliko Va$a pecnica ne raspolaze

O sastojcima

— Kada iza pojedinog sastojka stoji za-
rez (,), tekst koji dolazi iza tog zareza

opisuje namirnicu. U vecini sluCajeva
namirnica se u tom stanju moze kupi-
ti, primjerice pSeni¢no brasno,

tipa 405; jaja, veli¢ine M; mlijeko,
3,5% mlije¢ne masti.

Ukoliko iza pojedinog sastojka stoji
okomita crta (|), opis se u tom slucaju
odnosi na obradu namirnice, koja se
u pravilu vrsi pri kuhanju. Ovakav ko-
rak obrade namirnice se u tekstu
pripreme jela viSe ne spominje. Prim-
jerice sir, pikantan | nariban; luk | sit-
no nasjeckan; mlijeko, 3,5% mlije¢ne
masti | mlako

Uz meso je uvijek navedena tezina
ako ne postoji druga oznaka.

Za voce i povrce se navod tezine
nacelno odnosi na njihovu neogulje-
nu tezinu i neoc¢iS¢eno od kostica.
Voce i povrée se prije pripreme uvijek
mora ocistiti/oprati ili, po potrebi,
oguliti. Ovo se kao tekst pripreme
nece viSe ponavljati kao neki od ko-
raka pripreme.

nacinom rada Gornji i doniji grijac,
odaberite nacin rada Vruci zrak plus.
Ukoliko Vasa pecnica ne raspolaze
posebnim primjenama ,,Dizanje ti-
jesta®, umjesto toga odaberite nadin
rada Vruci zrak plus i temperaturu od
35°C. Pokrijte tijesto — kako je opisa-
no u receptu — s vlaznom krpom.



O ovoj kuharici

O postavkama

— Temperature i vremena: navedene su
temperature i vremenski rasponi.
Ravnajte se nacelno prema nizim
postavkama s opcijom podeSavanja
duzeg vremena trajanja pripreme, na-
kon uvida ili probe tijekom pripreme.

— Razine: razine za prihvat limova ili
reSetki broje se odozdo prema gore.

— Posude: ovisno o nacinu rada, po-
sude mora biti prikladno za rad s
mikrovalovima te temperaturno pos-
tojano. Obavezno obratite paznju na
upute o nacinu koriStenja posuda u
Uputama za uporabu i ugradnju.



Pregled nacdina rada

Nacini rada bez mikrovalova

Vruéi zrak plus

Za pecCenje mesa i kolaca. Jelo mozete
istovremeno pripremati na viSe razina.
MozZete pripremati na nizim tempera-
turama nego u nacinu rada Gornji/donji
grijac, jer se toplina odmah rasporeduje
u prostoru za pripremu jela.

Gornji i donji grija¢

Za pecenje prema tradicionalnim recep-
tima, pripremu nabujaka i pripremu jela
na niskim temperaturama. Za recepte iz
starijih kuharica podesite temperaturu

za 10°C nize od one koja je navedena u
receptu. Vrijeme pripreme se ne mijenja.

Intenzivno pecenje

Za pecCenje kolaca s vlaznim preljevom,
a Cija donja kora mora ostati prhka.
Ovaj nacin rada nemojte upotrebljavati
za pecCenje tankog peciva ni za pecenje,
jer pecivo i sok od pecenja postanu
previse tamni.

Automatsko pecenje

Za pecCenije. Prostor za pripremu jela se
tijekom faze przenja prvo automatski
zagrijava na visoku temperaturu pecen-
ja. Cim se dosegne ova temperatura,
pecnica se samostalno regulira na pret-
hodno podesenu temperaturu za pripre-
manje jela. Tako namirnica koja se prip-
rema izvana lijepo potamni i potom se
moze do kraja pripremati, bez da prila-
godavate nacin rada.

Donji grija¢
Ovaj nacin rada upotrijebite prije zav-

rSetka pe€enja ako namirnice treba vise
zapedi s donje strane.

10

Rostilj

Za pecenije vecih koli¢ina tankih koma-
da na roéstilju i ako jelo treba zapedi u
velikim posudama. Cijeli gornji grijac/
rostilj postaje uzaren, kako bi se proiz-
vela potrebna toplina.

Rostilj s kruzenjem zraka

Za pecenje namirnica velikog promjera
(primjerice pilica). Mozete peci na nizim
temperaturama nego u nacinu rada
Rostilj, jer se toplina odmah rasporedu-
je u prostoru za pripremu jela.

Eco -Vruéi zrak

Za manije koli¢ine poput primjerice zam-
rznute pizze, gotovih zamrznutih peciva,
kolacic¢a iz modlica, ali i za jela od ribe i
za pecenje. Ako tijekom postupka prip-
reme ne otvarate vrata pecnice, Stedite
do 30% energije u usporedbi s uobica-
jenim nacinima rada.



Pregled nacdina rada

Nacin rada Mikrovalovi

Za odmrzavanije, zagrijavanje ili pripre-
mu. Vremena pripreme su krac¢a nego
kod plocCe za kuhanije ili pe¢nice. Ujed-
no se namirnice mogu nacelno pripre-
mati s malim dodatkom tekucine ili
masnoce ili bez njih. Proces pripreme
jela ili zagrijavanja je brzi, ako namirnica
sadrzava viSe vode, jer mikrovalovi djel-
uju sa svih strana.

Nacini rada s mikrovalovima

Kombinacija klasi¢nih nacina rada i mik-
rovalova pruza ustedu vremena do
30%.

MV + Vruéi zrak plus

Za brzo zagrijavanije i pripremu jela s is-
tovremenim gratiniranjem. U ovom naci-
nu rada najveca je usteda vremena i
energije.

MV + Auto. pecenje

Za pecenje na visokim temperaturama i
nastavak pecenja na nizim temperatura-
ma. Automatskim zagrijavanjem na vi-
soku pocetnu temperaturu namirnica
koja se priprema poprimiti ¢e lijepu
smedu boju. Daljnja priprema odvija se
na prethodno podeSenoj, nizoj tempera-
turi. Namirnica se brze priprema vre-
menski jednakom uporabom funkcije
mikrovalova.

MV + Rostilj

Za pecenje tankih komada i ako jelo tre-
ba zapeci. Pripremom na rostilju povrsi-
ne postaju ukusno tamne. Zahvaljujudi
mikrovalovima ukupna se namirnica
koja se priprema sa svih strana zagrija-
va.

MV + Rostilj s kruzenjem zraka

Za pecenje namirnica velikog promjera
(primjerice pilica). Mozete peci na nizim
temperaturama nego u nacinu rada Mik-
rovalovi + Roétilj, jer se toplina odmah
rasporeduje u prostoru za pripremu jela.
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Pregled nacdina rada

Prakticni savjeti

umaka za salatu

Namirnica Koli¢ina/tezina Snaga Vrijeme Napomene
W] [min]
Topljenje masla- 100 g 450 12 Topiti otvoreno
ca/margarina
Otapanje 100 g 450 2-3 Topiti otvoreno, promijeSati
cokolade u meduvremenu
Otapanje 1 paketic¢ 450 0:15-0:20 Otapati otvoreno, promi-
zelatine + 5 velikih Zlica jesati u meduvremenu
vode
Pripremanje gla- 1 paketic¢ 450 4-5 Zagrijavati otvoreno, pro-
zure za tortu + 250 ml tekucine mijeSati u meduvremenu
Dizanje tijestas Tijesto od 100 g 80 5-7 Ostaviti da se dize
kvascem brasna pokriveno
Tijesto od 500 g 80 8-10 Ostaviti da se dize
brasna pokriveno
Guljenje 100 g 850 1-2 Zagrijavati poklopljeno s
badema malo vode
Pripremanje ko- 1 Zlica (20 g) ku- 850 5-7 Kukuruz staviti u staklenku
kica kuruza za kokice od 1 |, pripremati pokri-
veno, zatim posipati Sece-
rom u prahu
Priprema kokica oko 100 g maksimalno Postupak ne ostavljajte
u mikrovalnoj 4 bez nadzora
Temperiranje 150 g 150 1-2 Otvoreno staviti na tanjur
citrusa
Povecéanje 20g 600 0:15-0:20 Otvoreno na tanjuru
c¢okoladnih
kolaci¢a
Dekristalizacija 500 g 150 2-3 Zagrijavati otvoreno u
meda staklenci za med, promi-
jesati u meduvremenu
Aromatiziranje 125 ml 150 1-2 Otvoreno sasvim blago

zagrijati

Svi navedeni podaci su okvirne vrijednosti.
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Pregled nacdina rada

Namirnica Koli¢ina/tezina Snaga Vrijeme Napomene
W] [min]

Przenje slanine 100 g 850 2-3 Otvoreno staviti na kuhinj-

za dorucak ski papir

Mariniranje 1000 g 150 15-20 Pokriveno u jednoj posudi,

mesa povremeno okrenuti, zatim
pripremiti

OmeksSavanje 500 g 150 2 Otvoreno staviti u peénicu

kockica leda

Namakanje su- 250 g 80 20 Otvoreno ostaviti da s nes-

hog voéa to tekucine

Priprema zobe- 250 ml mlijeka + 850 + 2-3 + U poklopljenoj posudi za-

ne kase 4 Zlice zobenih 150 2-3 kuhati mlijeko, kuhati, pro-

pahuljica mijeSati

Guljenje rajcice 3 komada 450 7-8 Rajcice krizno urezati,
pokrivene zagrijavati u ma-
lo vode, skinuti kozicu.
Rajc¢ice mogu postati jako
vruce!

Zemlje 2 komada Odmrzavati otvorene, po-

Odmrzavanje na 150 1-2 loZzene na reSetku, okrenuti

Peéenje na Roétilj razi- 3-4 nakon polovice vremena
na 3

Priprema kocki- 150 g iz 2 jaja, 450 34 Zajedno pomijeSati jaja sa

ca od jaja za ju- 4 Zlice slatkog vr- slatkim vrhnjem, soli i

hu hnja, soli, muska- muskatom, te prekriveno

ta kuhati
Priprema konfi- 300 g jagoda, 850 7-9 PromijeSati voce i Secer,
ture od jagoda 300 g Zeliranog pripremati pokriveno
Secera

Svi navedeni podaci su okvirne vrijednosti.
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Vazne i korisne informacije

Automatika iskljuéivanja

Za prakti¢no upravljanje Vasa pecnica
raspolaze inteligentnom elektronikom.
Po isteku vremena pripreme pecnica se
automatski iskljucuije.

Odgoda pocetka programa

Unosom konkretnog vremena pripreme,
vremenskim unosima ,,ZavrSetak u“ ili
»Pocetak u“ mozete unaprijed upravljati
postupcima pripreme jela i utjecati na
automatsko iskljucivanje ili uklju¢ivanje i
iskljuGivanje.

Vremena pripreme

Unaprijed mozete podesiti vrijeme koje
je potrebno za pripremu jela. Po isteku
ovog vremena prostor za pripremu jela
se automatski iskljuCuje. Ukoliko ste
dodatno odabrali funkciju ,,Prethodno
zagrijavanje®, vrijeme pripreme pocinje
tek onda kada je postignuta odabrana
temperatura i kada je umetnuta namirni-
ca koja se priprema.
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Prethodno zagrijavanje

Prethodno zagrijavanje prostora za prip-
remu jela potrebno je samo za malob-
rojnu uporabu. Vecinu pripremljenih jela
mozete staviti u hladan prostor za prip-
remu jela kako bi se iskoristila toplina
vec i tijekom faze zagrijavanja. O tome
Gete u pravilu naci naputke u receptu.
Za sljedeca jela potrebno je prethodno
zagrijati prostor za pripremu jela:

— koladi i sitni kolaci s kratkim vremen-
om pripreme (do oko 30 minuta)

— tamna tijesta za kruh
— rozbif i file

Booster

Kako bi prostor za pripremu jela $to pri-
je postigao Zeljenu temperaturu, Vasa
pecnica nudi funkciju Booster. Kada
postavite temperaturu iznad 100°C i
ukljucite funkciju Booster, istovremeno
se ukljuCuju gornji/doniji grijaci, prste-
nasti grijaci i ventilator. Na taj se nacin
ubrzava zagrijavanje.



Vazne i korisne informacije

Crisp function

Za jela koja moraju biti posebno hrska-
va, koristite Crisp function. Jela poput
przenih krumpiri¢a, pizze, pita i slicno
postaju vrlo hrskava ukoliko se iz pros-
tora za pripremu jela ukloni vlaga — isto
vrijedi za koZicu od piletine, dok meso
ispod koZzice ostaje so¢no. Crisp functi-
on se moze Koristiti u svakom nacinu ra-
da i prema potrebi se moze ukljuCivati.

Osobni programi

Mozete izraditi, pohraniti i imenovati do
20 osobnih programa. Kombinirajte do
10 koraka u pripremi jela za savrSen
rezultat VaSeg omiljenog recepta ili
olakSajte si svakodnevicu, tako da po-
hranite programe koje ¢esto koristite. U
svakom koraku odaberite postavke, po-
put primjerice nacina rada, temperature i
vremena pripreme ili temperature jezgre.

Termometar za hranu

Pomocu termometra za mjerenje tem-
perature hrane mozete nadzirati postu-
pak pripreme hrane uz precizno odredi-
vanje temperature i tako to¢no odrediti
to¢ku pripreme. Ovdje je nekoliko napo-
mena za ispravnu uporabu termometra
za mjerenje temperature hrane:

— Pazite da je metalni vrh termometra
potpuno umetnut u najdeblji dio
mesa.

— Ukoliko je komad mesa premalen ili
suviSe tanak, na slobodni dio termo-
metra mozete nataknuti sirovi krum-
pir.

— Vrh termometra ne smije dodirivati
kosti, zilice i masne dijelove.

— Kod peradi je potrebno termometar
za hranu postaviti u prednji najdeblji
dio mesa na prsima.

— U toku pripreme jela prikazuje se
ocekivano procijenjeno vrijeme prip-
reme koje se na kraju prilagodava.

— Ako Zelite peci vise komada mesa is-
tovremeno, termometar umetnite u
najdeblji komad mesa.
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Vazne i korisne informacije

Posebne primjene

Ovisno o opremi Va8a pec¢nica dodatno
raspolaze brojnim posebnim primjena-
ma. Predstavljamo Vam moguci izbor.

Odmrzavanje

Za njezno odmrzavanje namirnica.
Mozete podesiti temperaturu od 25°C i
50°C. Zamrznuta namirnica odmrzava
se ravhomjerno i potpuno.

Zagrijavanje

Za zagrijavanije jela. Mozete odabrati iz-
medu razli¢itih kategorija namirnica.
Pecnica s mikrovalovima odabire opti-
malne postavke ovisno o prethodnom
odabiru i unosu tezine. Sve ostale radn-
je, poput okretanja ili mijeSanja namirni-
ca, navedene su tijekom pripreme na
zaslonu uredaja.
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Dizanje tijesta

Za jednostavno i sigurno dizanje tijesta.
Mozete podesiti temperaturu izmedu
30°C i 50°C. Ostavite tijesto da se dize
dok ne postigne svoj dvostruki volu-
men.

Priprema na niskoj temp.

Za njeznu pripremu posebno so¢nog
mesa. Zbog niske temperature i poseb-
no dugog vremena pripreme, meso je
savrseno pripremljeno i neodoljivo me-
kano.

Sabat program

Program Sabat slui u svrhu podrzavan-
ja vjerskih obi¢aja. Nakon Sto se odab-
rali program Sabat, odaberite nagin ra-
da i temperaturu. Program se pokrece
tek otvaranjem i zatvaranjem vrata.



Vazne i korisne informacije

Abeceda kuhanja

Pojam Tumacenje
Otkosceno Riba ili meso, iz kojih su uklonjene kosti.
Spremno za Namirnice koje su vec oprane, ali jo$ nisu pripremljene. Na
pripremu primjer meso, koje je oCis¢eno od masnoca i zilica, riba koja je
ocCiS¢ena od ljuskica i iznutrica ili voc¢e i povrce koje je
ocCiS¢eno i oguljeno.

Koli¢ine i mjere

TL = zliCica
EL = Zlica

g =gram

kg = kilogram
ml = mililitar

vn. = vrSak noza

1 zli¢ica odgovara otprilike

— 3 g praska za pecivo

— 5 g soli/Se¢era/vanilin Secera
— 5gbrasna

- 5 ml tekucine

1 Zlica odgovara otprilike

— 10 g brasna/gustina/brasna za paniranje
— 10 g maslaca

— 15 g Secera

— 10 ml tekucine

- 10 g senfa

17



Miele pribor

Pribor

S nasim velikim izborom dodatnog pri-
bora pomazemo Vam u ostvarenju naj-
boljih rezultata kuhanja. Svaki dio je u
funkciji prilagoden prvenstveno Miele
pec¢nicama i ispitan je prema intenziv-
nim Miele standardima. Svi proizvodi
mogu se jednostavno naruciti u Miele
internet trgovini, putem telefonske pod-
rSke kupcima ili na Miele ovlastenim
prodajnim mjestima.

PerfectClean

Ciscenje nikada nije bilo lak$e: zahval-
jujuéi jedinstvenom PerfectClean sloju u
prostoru za pripremu jela, svjezi tragovi
necisto¢e mogu se vrlo jednostavno

o istiti.

Ova tehnologija koristi se kod Miele li-
mova i posuda za pecenje — tako da je
koriStenje papira za pecenje nepotreb-
no. Kruh, peciva i keksi se nece zapedi i
gotovo ¢e sami skliznuti s posuda za
pecenje.

Povrsina otporna na rezanje omogucuje
Vam da direktno na limu za pecenje iz-
rezete pizzu, kola€ i sli€no. Nakon koris-
tenja u jednom brisanju povrsine su
opet Ciste.
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Okrugli lim za pecenje

Za sve namirnice koje se peku u okrug-
lom obliku, primjerice za pizzu, Quiche i
otvorene pite (Tart), prikladan je okrugli

lim za pecCenje.

Uz PerfectClean sloj nije potrebno na-
masiti povrsinu ili koristiti papir za
pecenje. Za optimalno koristenje klimat-
skog pecenja dostupan je okrugli lim s
perforacijom.

Miele Gourmet pekaé

Za optimalan spoj ploCe za kuhanje i
ugradbenog uredaja razvijen je Miele
Gourmet pekac. Nakon §to se jelo
zapecCe na kuhinjskoj ploci, Gourmet
pekac se jednostavno umetne u boéne
reSetke prostora za pripremu jela.

Gourmet pekac¢ ima sloj protiv prianjan-
ja i prikladan je za pripremu variva, ko-
mada mesa, juha, umaka, nabujaka ili
slatkih jela. Uz njega su dostupni odgo-
varajuci poklopci.

Staklena posuda

Staklena posuda je prikladna za sve
nacine rada u pecnici s mikrovalovima.
Koristite staklenu posudu za sve primje-
ne u nacinu rada s mikrovalovima. Osim
toga moze se koristiti u kombinaciji s
reSetkom u svrhu pecenja ili pripreme
mesa pri nizim temperaturama te za
pecenje kolaca.



Miele pribor

Sredstva za odrzavanje

Redovitim €iS¢enjem i njegom odrzava-
te optimalnu funkciju i dugotrajnost
Vase pecnice. Original Miele proizvodi
za njegu najbolje su prilagodeni uredaji-
ma. Narucite ove proizvode jednostav-
no u Miele internet trgovini, putem Miele
telefonske podrske ili na ovlastenim
prodajnim mjestima.

Miele sredstvo za c¢iS¢enje pecnice

Miele sredstvo za CiScenje pecénice odli-
kuje se snaznim ucinkom odmascivanja
i jednostavnom primjenom. Zahvaljujuci
konzistenciji nalik gelu, vrlo dobro pri-
anja na stjenkama pecnice. Njegova
posebna formula omogucuje jednostav-
no Cis¢enje s kratkim vremenom djelo-
vanja i bez zagrijavanja.

Miele MicroCloth set

Set vrlo jednostavno uklanja otiske prs-
tiju i lagana zaprljanja. Sastoji se od uni-
verzalne krpe, krpe za staklo i krpe za
visoki sjaj. Krpe su otporne na troSenije,
izradene su od finih mikrovlakana i vrlo
su ucinkovite pri ¢iS¢enju.
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Kolaci

»ZIno po zrno — pogaca“

Torte i kolaci dio su ispijanja kave ili Caja
u ugodnom drustvu prijatelja jednako
kao i lijepo postavljeni stol i zanimljiv
razgovor. Ako Zelite po&astiti svoje gos-
te ukusnim domacim poslasticama, Ce-
ka Vas slatka muka, jer treba odabrati
izmedu toliko vrsta tijesta, sastojaka i
nadjeva. Zelite li voéni kola&? Ili mozda
kremasti? Ili pak hrskav? Najbolje od
svega po malo. Svi znamo da slastice
¢ine ljude dobro raspolozenima pa ¢e
svatko rado uzeti jo$ jedan komad.
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Kolaci

Fini kolac€ s jabukama

Vrijeme pripreme: 75 minuta
Za 12 komada

Za nadjev
500 g jabuka, kiselkastih

Za tijesto

150 g maslaca | omekS$anog

150 g Secera

8 g vanilin Secera

3 jaja, veli¢ine M

2 Zlice limunovog soka

150 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
Y2 Zli€ice praska za pecivo

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Za posipanje
1 Zlica Secera u prahu

Pribor

Rastavljivi kalup, & 26 cm
Resetka

Cjedilo, sa sitnom perforacijom

Priprema

Ogulite i narezite jabuke na Cetiri dijela.
Na izbo¢enom dijelu u razmaku od

1 cm zarezite, pomijeSajte s limunovim
sokom i stavite sa strane.

Namastite kalup.

Kremasto umijeSajte maslac, Secer i va-
nilin Secer u trajanju 2 minute. Umijesaj-
te svako jaje po 2 minute.

Brasno pomijeSajte s praSkom za peci-
vo i dodajte ostale sastojke.

Tijesto ravnomjerno rasporedite po
kalupu za pecenje. Jabuke lagano utis-
nite u tijesto sa zaobljenom stranom
prema gore.

Kalup za pecenje stavite na reSetku
prostora za pripremu jela i pecite kola¢
do zlatno Zute boje.

Kola¢ ostavite oko 10 minuta u kalupu
da se ohladi. Zatim izvadite iz kalupa i
ostavite da se ohladi na resetki. Po-
sipajte Se¢erom u prahu.

Postavka

Automatski program

Kolaci | Fini kola¢ s jabukama
Trajanje programa: 40 minuta

Ruéno

Nacini rada: MV + Vruéi zrak plus
Temperatura: 170°C

Snaga: 80 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 40-50 minuta
Razina: 1

Savjet

Umijesto Secera u prahu kola¢ mozete
premazati s lagano zagrijanom, glatkom
konfiturom od marelica.
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Kolaci

Prekriveni kolac¢ s jabukama

Vrijeme pripreme: 100 minuta
Za 12 komada

Za tijesto

200 g maslaca | omeksanog

100 g Secera

16 g vanilin Sec¢era

1 jaje, veliCine M

350 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
1 zlidica praska za pecivo

1 prstohvat soli

Za nadjev

1,25 kg jabuka

50 g grozdica

1 Zlica Calvadosa

1 Zlica limunovog soka

2 zli€ice mljevenog cimeta
50 g Secera

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Za premazivanje
100 g Secera u prahu
2 Zlice vode | tople

Pribor

Rastavljivi kalup, & 26 cm
Resetka

Folija za odrzavanje svjezine

Priprema

Za tijesto kremasto umijeSajte maslac,
Secer, vanilin Secer i jaje. Brasno,
prasak za pecivo i sol pomijeSajte i
zamijesite. Ostavite tijesto da se hladi
jedan sat.

Ogulite jabuke i narezite na Cetvrtine.
Pomijesajte s grozdicama, Calvadosom,
limunovim sokom i cimetom.

Namastite kalup.
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Tijesto podijelite u 3 dijela. Prvim dijel-
om ispunite dno kalupa za pecenje.
Sastavite kalup za pecenje. Iz drugog
dijela napravite dugacki valjci¢ i utisnite
u rubove kalupa za pecenje do visine

4 cm. Dno kalupa viSestruko ispikajte s
vilicom. Treci dio tijesta stavite izmedu
2 sloja folije za odrzavanje svjezine i iz-
valjajte na veli¢inu kalupa.

Jabukama dodajte Secer i raspodijelite
ih po tijestu u kalupu. Pripremljenim iz-
valjanim tijestom, na veli¢inu kalupa,
preklopite nadjev i zatvorite sve s rubo-
vima tijesta.

Kalup za pecenje stavite na reSetku
prostora za pripremu jela i pecite kolac.

Kola¢ ostavite oko 10 minuta u kalupu
da se ohladi. Zatim izvadite iz kalupa i
ostavite da se ohladi na resetki.

Secer u prahu pomijesajte s vodom i
smjesom premazite kolac.

Postavka

Automatski program

Koladi | Pokriveni kola¢ s jabukama
Trajanje programa: 70 minuta

Ruéno

Nacini rada: Intenzivno pecenje
Temperatura: 160°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 70 minuta
Razina: 1



Kolaci

Kolaci na salice

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 12 komada

Sastojci

4 jaja, veliCine M

250 g maslaca

250 g Secera

1 Zlicica soli

250 g pSeni¢nog bradna, tipa 405
3 Zli¢ice praska za pecivo

100 g Cokoladnih mrvica

1 zZli¢ica cimeta, mljevenog

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor
Rastavljivi kalup, & 26 cm
Resetka

Priprema
Odvojite jaja. Maslac, Secer, sol i zutan-
jak pomijeSajte u kremastu smjesu.

Izradite Cvrsti snijeg od bjelanjaka.
Polovini smjese bjelanjaka pazljivo do-
dajte mjeSavinu zutanjka i Sec¢era. Po-
mijeSajte brasno i prasak za pecivo te
dodajte smjesi. Dodajte ostatak smjese
od bjelanjaka.

Dodajte ¢okoladne mrvice i cimet.
Namastite kalup i ispunite ga tijestom.

Stavite reSetku u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
prethodno zagrijte pe¢nicu sukladno
koraku pripreme 1.

Rucno:
Postavke podesite sukladno koraku
pripreme 2.

Kalup za pecenje stavite u prostor za
pripremu jela i pecite kola¢ do zlatno
zute boje.

Postavka

Automatski program

Kolaci | Kolaci na Salice
Trajanje programa: 60 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornji i doniji grijaC
Temperatura: 190°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Korak pripreme 2
Temperatura: 150-180°C
Vrij. pripreme: 60-65 minuta
Razina: 1

Savjet

Za pojaCavanije intenziteta okusa 50 g
Secera mozete zamijeniti s medom. Ti-
jesto se moze oplemeniti suhim voéem,
usitnjenim orasastim plodovima ili aro-
mom vanilije.
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Kolaci

Biskvitna podloga

Vrijeme pripreme: 75 minuta
Za 16 komada

Za tijesto

4 jaja, veliCine M

4 Zlica vode | vruce

175 g Secera

200 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
1 zlidica praska za pecivo

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor

Cjedilo, sa sithom perforacijom
Rastavljivi kalup, & 26 cm
Papir za pecCenje

Resetka
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Priprema

Odvoijite jaja. Izradite snijeg od bjelanja-
ka pomijeSanih s vodom. Polako dodaj-
te Sec¢er. Razmutite i dodajte Zumanjak.

Stavite reSetku u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
zagrijte pecnicu.

Brasno pomijeSajte s praSkom za peci-
Vo, prosijte na smjesu od jaja i pazljivo
izmijeSajte velikom pjenjacom.

Dno kalupa za torte namastite i oblozite
papirom za pecenje. Tijesto izlijte u
kalup te zagladite.

Biskvit stavite u prostor za pripremu jela
i pecite dok ne poprimi zlatno zutu
boju.

Kola¢ nakon pecenja ostavite oko

10 minuta u kalupu da se ohladi. Zatim
izvadite iz kalupa i ostavite da se ohladi
na reSetki. Biskvitu vodoravno dva puta
prerezite dno, tako da dobijete tri dijela.

Premazite s pripremljenim punjenjem.



Kolaci

Postavka

Automatski program

Kolaci | Biskvitna podloga
Trajanje programa: 29 minuta

Ruéno

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 170-190°C
Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 30-35 minuta

Savjet

Za ¢okoladni biskvit u mjeSavinu s
braSnom dodajte 2-3 ZliCice kakaa.
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Kolaci

Punjenja biskvitnih podloga

Vrijeme pripreme: 30 minuta

Za punjenje od svjezeg sira i slatkog
vrhnja

500 g svjezeg sira, 20% masnoce u
suh. tvari

100 g Secera

100 ml mlijeka, 3,5% mlijeCne masti

8 g vanilin Secera

1 limun | samo sok

6 listova zelatine, bijele

500 g vrhnja

Za posipanje
1 Zlica Secera u prahu

Za punjenje od cappuccina
100 g Cokolade, tamne

500 g vrhnja

6 listova zelatine, bijele

80 ml espressa

80 ml likera od kave

16 g vanilin Secera

1 Zlica kakaa

Za premazivanje
3 Zlice vrhnja

Za posipanje
1 Zlica kakaa

Pribor
Kalup za tortu
Cjedilo, sa sitnom perforacijom
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Priprema punjenja od svjezeg sira i
vrhnja

Za punjenje pomijeSajte sir sa Se¢erom,
mlijekom, vanilin Se¢erom i limunovim
sokom. U hladnoj vodi omekSajte Zelati-
nu, istisnite i otopite u mikrovalnoj pec¢-
nici ili na ploCi za kuhanje na nizoj pos-
tavci.

U zelatinu stavite malo smjese od sira i
promijeSajte.

Smijesu umijeSajte u ostatak smjese od
sira i ohladite. Izradite Slag i dodajte u
smjesu sira.

Na pladanj za torte stavite prvi dio bisk-
vita, premazite smjesom od sira i pok-
lopite drugim dijelom biskvita, ponovno
premazite istom smjesom i zatim stavite
tre¢i dio biskvita.

Tortu dobro ohladite. Prije posluzivanja
posipajte Se¢erom u prahu.



Kolaci

Priprema smjese od cappuccina

Za smjesu od cappuccina rastopite ¢o-
koladu. Napravite Slag od slatkog vrhn-
ja. U hladnoj vodi omeksSaijte Zelatinu,
istisnite i otopite u mikrovalnoj pec¢nici
ili na plo¢i za kuhanje na nizoj postavci
te pustite da se malo ohladi.

U zelatinu dodajte polovicu espressa i
likera od kave te dodajte slatkom vrhn-
ju.

Prepolovite smjesu kave i slatkog vrhn-

ja. U polovicu smjese umijeSajte vanilin

Secer, a u drugu polovicu smjese ¢okol-
adu i kakao.

Prvu koru biskvita polozZite na kalup za
tortu, posipajte likerom od kave i esp-
ressom te na to stavite sloj tamnog Sla-
ga. Stavite drugu koru biskvita, poka-
pajte ostatkom tekucine te premazite
svijetlim Slagom. Stavite trec¢u koru
biskvita, premazite ostatkom svijetlog
Slaga i posipajte mrvicama kakaa.

Savjet

Za vocnu varijantu punjenja sa svjezim
sirom, u smjesu dodajte naribane limu-
nove korice i 300 g ocijedenih ploski
mandarina ili marelica.
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Kolaci

Biskvitna kora

Vrijeme pripreme: 55 minuta
Za 16 komada

Za tijesto

150 g Secera

1 Zli¢ica vanilin Sec¢era

1 prstohvat soli

100 g pSenic¢nog brasna, tipa 405
55 g gustina

1 zlidica praska za pecivo
3 jaja, veliC¢ine M

3 Zlice vode | vruce

Za kalup

1 zliica maslaca

Pribor

Cjedilo, sa sitnom perforacijom
Papir za pecenje

Staklena posuda

Kuhinjska krpa
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Priprema

U posudi pomijeSajte Secer, vanilin
Secer i sol. Bradno, gustin i prasak za
pecivo pomijesSajte u drugoj posudi.

Odvojite jaja. Izradite snijeg od bjelanja-
ka pomijeSanih s vru¢éom vodom. Smje-
si polagano dodajte mjeSavinu Secera.
Dodajte mijeSajuéi zutanjak po zutan-
jak.

Preko smjese jaja posipajte brasno kroz
sito. Metlicom za mijeSanje lagano umi-
jeSajte smjesu.

Staklenu posudu namastite i oblozite
papirom za pecenje. Zatim na nju
raspodijelite tijesto i zagladite.

Biskvit stavite u prostor za pripremu jela
i zapecite ga.

Ako je biskvit namijenjen za roladu, ti-
jesto odmah nakon pecenja stavite na
vlaznu krpu, uklonite papir za pecenje i
zarolajte biskvit. Ostavite da se ohladi.

Premazite s pripremljenim punjenjem.



Kolaci

Postavka

Automatski program

Kolaci | Biskvitna kora
Trajanje programa: 25 minuta

Ruéno

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 150-180°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 25 minuta
Razina: 1

29



Kolaci

Punjenja biskvitnih kora

Vrijeme pripreme: 30 minuta

Za punjenje od likera od jaja i slatkog
vrhnja

2 lista zelatine, bijele

125 ml likera od jaja

400 g vrhnja

Za punjenje od brusnica i slatkog vr-
hnja

400 g vrhnja

12 g vanilin Sec€era

200 g brusnica iz staklenke

Za punjenje od manga i slatkog vrhn-
ja

2 manga, svjeza (oko 300 g)

%2 narance, neobradene | samo korica |
naribana

100 g Secera

2 narance | samo sok (oko 100 ml)

3 Zlice soka limete

6 listova zelatine, bijele

400 g vrhnja

Za posipanje
1 Zlica Secera u prahu

Pribor
Kalup za tortu
Cjedilo, sa sithnom perforacijom
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Priprema punjenja od likera od jaja i
vrhnja

U hladnoj vodi omekSajte Zelatinu, istis-
nite i otopite u mikrovalnoj pe¢nici ili na
ploc¢i za kuhanje na nizoj postavci te
pustite da se malo ohladi.

Zelatini dodajte liker od jaja i promi-
jeSajte. Sve dodajte ostatku likera od ja-
ja i promijeSajte. Smjesu ostavite u
hladnjaku da se stisne.

Napravite Slag od slatkog vrhnja. Kada
se smjesa od likera od jaja dobro stisne
tako da nakon mijeSanja u smjesi ostaju
tragovi, pazljivo dodajte slatko vrhnje.
Ostavite kremu oko 30 minuta u hladn-
jaku da se stisne.

Potom kremom premazite biskvit. Bisk-
vit zamotajte uzduZznom stranom i osta-
vite na hladnom do konzumacije.

Kratko prije posluzivanja posipajte
Secerom u prahu.



Kolaci

Priprema punjenja od brusnice i vrh-
nja

Cvrsto istucite vrhnje sa Se¢erom u pra-
hu.

Brusnice rasporedite po biskvitu. Potom
premazite tu¢enim vrhnjem. Biskvit za-
motajte uzduznom stranom i ostavite na
hladnom do konzumacije.

Kratko prije posluzivanja posipajte
Sec¢erom u prahu.

Priprema nadjeva od manga i slatkog
vrhnja

Mango izmijeSajte mikserom s naranci-
nom koricom, Se¢erom, sokom od na-
rance i limuna.

U hladnoj vodi omekSajte zelatinu, istis-
nite i otopite u mikrovalnoj pecnici ili na
plo¢i za kuhanje na nizoj postavci te
pustite da se malo ohladi. Dodajte malo
pirea od manga zelatini, pomijesajte,
zatim smijesi dodajte ostatak pirea od
manga i promijeSajte. Smjesu ostavite u
hladnjaku da se stisne.

Napravite Slag od slatkog vrhnja. Kada
se smjesa od manga dobro stisne tako
da nakon mijeSanja u smjesi ostaju tra-
govi, pazljivo dodajte slatko vrhnje. Os-
tavite kremu oko 30 minuta u hladnjaku
da se stisne.

Potom kremom premazite biskvit. Bisk-
vit zamotajte uzduznom stranom i osta-
vite na hladnom do konzumacije.

Kratko prije posluzivanja posipajte
Sec¢erom u prahu.
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Kolaci

Kolaé¢ s maslacem

Vrijeme pripreme: 95 minuta
Za 16 komada

Za tijesto

42 g kvasca, svjezeg

160 ml mlijeka, 3,5% mlije¢ne masti |
mlako

400 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
40 g Secera

1 prstohvat soli

40 g maslaca

1 jaje, veliCine M

Za nadjev

80 g maslaca | omek$anog

8 g vanilin Secera

100 g Secera

80 g listica badema

Za kalup
1 Zlica maslaca

Pribor
Staklena posuda

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u mlijeku. S
ostalim sastojcima u 3-4 minute umi-
jesite u glatko tijesto.

Tijesto formirajte u kuglu, stavite u po-

sudu u prostor za pripremu jela i prekrij-
te vlaznom krpom. Sukladno postavka-

ma ostavite da se diZze do faze 1.

Namastite staklenu posudu. Tijesto la-
gano promijesite i razvaljajte na stakle-
nu posudu. Prekrijte viaznom krpom i
sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 2.

Za nadjev pomijeSajte maslac, vanilin
Secer i pola Secera. Prstima utisnite

udubljenja u tijestu. U udubljenja stavite
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smjesu maslaca i Secera. Ostatak Sece-
ra i listice badema raspodijelite po tijes-
tu.

Automatski program:
Pokrenite automatski program i kola¢
stavite u prostor za pripremu jela.

Rucno:

Ostavite da se dize na sobnoj tempera-
turu 10 minuta. Potom kola¢ stavite u
prostor za pripremu jela i pecite dok ne
poprimi zlatno zutu boju.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja1i2

Posebne primjene | Dizanje tijesta
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: po 20 minuta

Kolaé od maslaca
Automatski program

Kolaci | Kola¢ s maslacem
Trajanje programa: 28 minuta

Ruéno

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 170°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 25-30 minuta
Razina: 2



Kolaci

Kola¢ od jogurta s narancom

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 10 komada

Za tijesto

4 jaja, veli¢ina M

250 g maslaca | omeksanog

250 g Secera

1 naranca, neobradena | samo korica |
naribana

180 g pSenicne krupice, fine

150 g pSenic¢nog brasna, tipa 405

8 g sode bikarbone

250 g grckog jogurta

Za nadjev
5 naranc¢i | samo sok (450 ml)
250 g Secera

Pribor

Rastavljivi kalup, & 24 cm
ResSetka

Drvena ¢ackalica

Priprema

Odvoijite jaja. Kremasto umijeSajte mas-
lac, Secer i koru od narance. UmijeSajte
zumanijke jedan po jedan. PomijeSajte
brasno, prasak za pecivo, griz i sodu bi-
karbonu. Ostatku mase dodajte jogurt.

Izradite Cvrsti snijeg od bjelanjaka te
pazljivo umijesajte u tijesto. Tijesto sta-
vite u kalup za pecCenje. Kalup za
pecenje stavite na reSetku prostora za
pripremu jela i pecite kolac.

Za nadjev je potrebno u loncu zakuhati
sok od narancde i Secer, te naknadno
ostaviti da se kuha, pri nizoj temperatu-
ri, oko 5 minuta sve dok se sok od na-
rance ne zgusne.

U topli kola¢ nekoliko puta zabodite dr-
venu ¢ackalicu te ravnomjerno kola¢
prelijte s nadjevom.

Postavka

Automatski program

Kolaci | Kola¢ od jogurta s naran.
Trajanje programa: 40 minuta

Ruéno

Nacini rada: MV + Vruéi zrak plus
Temperatura: 150°C

Snaga: 80 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 40 minuta

Razina: 1

Savjet

Ohladeni kola¢ posluzite s tu¢enim vrh-
njem.
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Kolaci

Kola¢ od sira

Vrijeme pripreme: 150 minuta
Za 12 komada

Za tijesto

150 g pSenicnog brasna, tipa 405
2 ZliGice praska za pecivo

80 g Secera

1 jaje, veliCine M | samo Zumanjak
80 g maslaca

Za nadjev

2 jaja, veli¢ine M

1 jaje, veli¢ine M | samo bjelanjak

200 g Secera

12 zliCica vanilin Secera

34 g praska za kuhanje umaka (vanilija)
1 bocica ulja za peCenje s okusom li-
muna ili vanilin maslaca

1 kg posnog svjezeg sira

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor
Rastavljivi kalup, & 26 cm
ReSetka

34

Priprema
Od sastojaka napravite tijesto za kalup.
Ostavite na hladnom oko 1 sat.

Namastite kalup.

Tijesto izvaljajte na kalup. Sastavite
kalup. Rubove kalupa oblozite tijestom
u visini 2 cm visokog ruba. Tijesto
viSestruko probodite vilicom.

Za nadjev pomijeSajte sve sastojke,
raspodijelite ih po tijestu i zagladite.

Kalup za pecenje stavite na reSetku
prostora za pripremu jela. Ispecite
kolac.

Po zavrSetku vremena pripreme ostavi-
te 5 minuta u isklju¢enom prostoru za
pripremu jela.

Postavka

Nacini rada: Gornji i donji grijac
Temperatura: 170°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Ukljuceno

Vrij. pripreme: 90 minuta

Razina: 1



Kolaci

Mramorni kola¢

Vrijeme pripreme: 80 minuta
Za 18 komada

Za tijesto

250 g maslaca | omeks$anog

200 g Secera

8 g vanilin Secera

4 jaja, veliCine M

200 g kiselog vrhnja

400 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
16 g praska za pecivo

1 prstohvat soli

3 Zlice kakaa

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor
Kalup za vijenac, & 26 cm
ReSetka

Priprema

Kremasto umijeSajte maslac, Secer i va-
nilin Secer. UmijesSajte svako jaje, poje-
dina¢no, po ¥ minute. Dodajte kiselog
vrhnja. BraSno pomijeSajte sa praskom
za pecivo i soli te dodajte ostalim sas-
tojcima.

Namastite kalup za pecenje i dodajte
polovicu tijesta.

Ispod drugog dijela tijesta dodajte ka-
kao. Tamno tijesto raspodijelite na svi-
jetlo. Vilicu provucite kroz slojeve tijesta
spiralnim pokretima.

Kalup stavite na reSetku prostora za
pripremu jela i zapecite kolag.

Kola¢ ostavite oko 10 minuta u kalupu
da se ohladi. Zatim izvadite iz kalupa i
ostavite da se ohladi na reSetki.

Postavka

Automatski program

Kolaci | Mramorni kola¢
Trajanje programa: 60 minuta

Ruéno

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 150-170°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 60-70 minuta
Razina: 1
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Kolaci

zprevrnuti kola¢ s Sljivama

Vrijeme pripreme: 50 minuta
Za 10 porcija

Za nadjev

6 Sljiva | na osmine izrezane

2 komada dumbira, usitnjena | na manje
komadice

2 Zlice sirupa od dumbira

Za umak od karamele
150 g Secera, smedeg
60 g maslaca

150 g vrhnja

Za tijesto

175 g pSenic¢nog brasna, tipa 405
2 ZliCice praska za pecivo

150 g maslaca

125 g Secera, smedeg

2 velika jaja

2 zlice mlijeka, 3,5% mlijeCne masti
2 Zlice mljevenog dumbira

2 zli€ice mjeSavine zacina

Za kalup

1 Zliica maslaca

Pribor

Kalup, prikladan za mikrovalnu pecnicu,
©25cm

Papir za pecenje

ReSetka
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Priprema

Za umak karamele iskoristite Secer,
maslac i vrhnje te ih ulijte u lonac, zaku-
hajte i ostavite u trajanju od 2 minute na
laganoj vatri. Prelijte u lonac i ostavite
smjesu da se ohladi.

Namastite kalup i oblozite papirom za
pecenje. Na podlogu posipajte 4 Zlica
umaka od karamele, te preko toga rav-
nomjerno poslozite Sljive, dumbir i si-
rup.

Za tijesto pomijeSajte bradno s praskom
za pecivo. Maslac i Se¢er zamutite u
kremastu smjesu i naizmjeni¢no dodajte
jaja, brasno, mlijeko i zacine.

Tijesto poslozite preko Sljiva i zagladite.

Automatski program:
Kalup stavite na reSetku u prostor za
pripremu jela i pecite.

Rucno:

Kalup stavite na reSetku prostora za
pripremu jela i pecite kola¢ prema kora-
cima 1 do 3.

Jos uvijek topli kolag izvadite iz kalupa i
polozite na tanjur za serviranje pri Cemu
ostatak umaka od karamele prelijte pre-
ko kolaca.



Kolaci

Postavka

Automatski program

Kolaci | Prevrnut kola¢ sa sljivama
Trajanje programa: 30 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 170°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Ukljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Korak pripreme 2

Nacini rada: MV + Vruéi zrak plus
Temperatura: 170°C

Snaga: 80 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 15 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 3
Temperatura: 170°C

Snaga: 150 W

Vrijeme pripreme: 10 minuta

Savjet

MjeSavina zacina je mjeSavina koja se
najcesce koristi u Velikoj Britaniji. Za
navedeno pomijeSajte mljevene zacine:
4 Zli¢ice korijandra, 4 ZliCice cimeta,

1 Zli¢icu pimenta, 4 zliC¢ice muskatnog
ora&cCica, 2 zli€ice dumbira, 1 Zli¢icu
klin€i¢a. Dobra alternativa je mjeSavina
zacina za medenjake.
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Kolaci

Pjesc¢ani kolac

Vrijeme pripreme: 90 minuta
Za 18 komada

Za tijesto

250 g maslaca | omeks$anog

250 g Secera

8 g vanilin Secera

4 jaja, veliCine M

2 Zlice ruma

200 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
100 g gustina

2 ZliCice praska za pecivo

1 prstohvat soli

Za kalup
1 Zliica maslaca
1 Zlica kruSnih mrvica

Pribor
Cetvrtasti kalup duZine 30 cm
ReSetka

Priprema
Namastite Cetvrtasti kalup i posipajte
kruSnim mrvicama.

Pjenasto umijeSajte maslac, Secer i va-
nilin Se¢er. Naknadno dodajte jaja i rum.

Brasno, gustin, prasak za pecivo i sol
medusobno pomijesajte i dodajte osta-
lim sastojcima.

Cetvrtasti kalup ispunite tijestom i stavi-
te po duzini u prostor za pripremu jela.
Ispecite kolag.

Kola¢ ostavite oko 10 minuta u kalupu
da se ohladi. Zatim izvadite iz kalupa i
ostavite da se ohladi na reSetki.
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Postavka

Automatski program

Kolaci | Pjesc¢ani kolaé
Trajanje programa: 85 minuta

Ruéno

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 150-170°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 60-80 minuta
Razina: 1



Kolaci

Mrvicasti kola¢ s voéem

Vrijeme pripreme: 150 minuta
Za 16 komada

Za tijesto

42 g kvasca, svjezeg

150 ml mlijeka, 3,5% mlije¢ne masti |
mlako

450 g pSeni¢nog brasna, tipa 405

50 g Secera

90 g maslaca | omek$anog

1 jaje, veliCine M

Za nadjev

1,25 kg jabuka

Za mrvice

240 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
150 g Secera

16 g vanilin Secera

1 Zli¢ica cimeta

150 g maslaca | omek$anog

Za kalup

1 Zlica maslaca

Pribor
Noz za vadenje kostica jabuka
Staklena posuda

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u mlijeku. S
braSnom, Se¢erom, maslacem i jajima
umijesite u glatko tijesto.

Tijesto formirajte u kuglu, stavite u po-
sudu u prostor za pripremu jela i prekrij-
te vlaznom krpom. Sukladno postavka-
ma ostavite da se dize.

Ogulite jabuke, uklonite kostice i narezi-
te na Cetvrtine.

Namastite staklenu posudu.

Tijesto lagano promijesite i razvaljajte
na staklenu posudu. Ravnomjerno po
tijestu rasporedite jabuke. Brasno,
Secer, vanilin Secer i cimet medusobno
pomijeSajte i mijesite dok se tijesto ne
pocne mrviti. Tijesto posipajte preko ja-
buka.

Kolag¢ stavite u prostor za pripremu jela
i pecite do zlatno smede boje.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem
Posebne primjene | Dizanje tijesta
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: 30 minuta

Pecenje kolaca

Automatski program

Kolaci | Mrvicasti kola¢ s vocem
Trajanje programa: 30 minuta

Rucno

Nacini rada: MV + Vruéi zrak plus
Temperatura: 170-180°C

Snaga: 150 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 30-40 minuta
Razina: 2

Savjet

Umijesto jabuka mozete koristiti 1 kg ot-
koStenih Sljiva ili visanja.
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Kolaci

Mokri kolaé s limunom

Vrijeme pripreme: 50 minuta
Za 16 komada

Za kolac¢

225 g maslaca | omeksanog

225 g Secera

4 jaja, veli¢ine M

2 limuna, neobradena | samo korica |
naribana

225 g pSeni¢nog brasna, tipa 405

2 ZliCice praska za pecivo

Za nadjev
2 limuna | samo sok
90 g Secera

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor

Stakleni kalup za pecenje, duzine
25cm

Papir za pecenje

Staklena posuda

Drvena ¢ackalica

Priprema
Stakleni kalup premazite maslacem i
oblozite papirom za pecenje.

Pokrenite automatski program ili pret-
hodno zagrijte peénicu sukladno koraku
pripreme 1.

Maslac i Se¢er kremasto zamijeSajte i
dodajte jedno po jedno jaje.

Pomijesajte brasno i prasak za pecivo,
dodajte naribanu limunovu koricu te
umijeSajte s jajima.

Tijesto stavite u stakleni oblik i zagladi-
te.
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Automatski program:

stakleni kalup umetnite na staklenu po-
sudu u prostoru za pripremu jela. Ispe-
cite kolac.

Rucno:

Stakleni kalup stavite na staklenu posu-
du u prostor za pripremu jela. Peci pre-
ma koracima 2 i 3.

ZamijeSajte smjesu limunovog soka i
Secera.

U jos topli kola¢ nekoliko puta utaknite
drvenu ¢ackalicu te premazite smjesom
Secera i limunovog soka.

Prilikom hladenja ostavite kola¢ u kalu-
pu.



Kolaci

Postavka

Automatski program

Kolaci | Mokri kola¢ s limunom
Trajanje programa: 30 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 160°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Ukljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Korak pripreme 2

Nacini rada: MV + Vruéi zrak plus
Temperatura: 160°C

Snaga: 80 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 20 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 3
Temperatura: 160°C

Snaga: 150 W

Vrijeme pripreme: 10 minuta
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Pecivo

Male delikatese

Muffini, kolacici ili princes krafne: njih
svi rado vole. Ponekad vrijedi pravilo
»,510 manje — to bolje”. Grickanje slatkih
minijaturnih delikatesa pridonosi radost
velikima i malima, starima i mladima.
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Pecivo

Kolacici iz modlica

Vrijeme pripreme: 135 minuta
Za 35 komada (1 staklena posuda)

Za kolacice

125 g pSenicnog brasna, tipa 405
Y2 ZliCice praska za pecivo

40 g Secera

5 g vanilin Secera

Y2 bocice arome ruma

3 Zlicice vode

60 g maslaca | omeks$anog

Za kalup

1 Zli¢ica maslaca

Pribor

Rola tijesta

Kalupi za izrezivanje kolaci¢a
Staklena posuda

Priprema

PomijeSajte brasno, prasak za pecivo,
Secer i vanilin Secer. S ostalim sastojci-
ma izradite glatko tijesto i ostavite u
hladnjaku da odstoji minimalno 1 sat.

Namastite staklenu posudu. Tijesto iz-
valjati na debljinu 3 mm, izrezite
kolacice te ih poloZite na staklenu po-
sudu.

Kolaciée iz modlica stavite u prostor za
pripremu jela i pecite.

Postavka

Automatski program
Pecivo | Kolaci¢i iz modlica
Trajanje programa: 25 minuta

Ruéno

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 140-150°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 20-30 minuta
Razina: 2
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Pecivo

Muffini s borovnicama

Vrijeme pripreme: 50 minuta
Za 12 komada

Sastojci

225 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
110 g Secera

8 g praska za pecivo

8 g vanilin Secera

1 prstohvat soli

1 Zlica meda

2 jaja, veli¢ina M

100 ml mlac¢enice

60 g maslaca | omeksanog

250 g borovnica

1 Zlica pSenic¢nog brasna, tipa 405

Pribor

Kalup za 12 muffina po & 5 cm
12 papirnatih kalupa, & 5 cm
ReSetka

Priprema

PomijeSajte brasno, Secer, prasak za
pecivo, vanilin Secer i sol. Dodajte med,
jaja, slatko mlijeko i maslac i kratko po-
mijeSajte.

Pomijesajte borovnice s braSnom i pazl-
jivo dodajte tijestu.

Oblozite kalupe za muffine papirnatim
kalupima za muffine. Ravnomjerno, u
svaki kalup, raspodijelite tijesto s 2 Zli-
ce.

Lim s muffinima stavite na reSetku u
prostor za pripremu jela i pecite.
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Postavka

Automatski program
Pecivo | Muffini od borovnica
Trajanje programa: 35 minuta

Ruéno

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 150-170

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 35 minuta
Razina: 2

Savjet

Najbolje su uzgojene borovnice. Zamr-
znute borovnice koristite u zamrznutom
stanju.



Pecivo

Makroni s bademima

Vrijeme pripreme: 35 minuta
Za 30 komada

Sastojci

100 g gorkih badema, oguljenih
200 g ociscenih, slatkih badema
600 g Secera

1 prstohvat soli

4 jaja, veli¢ine M | samo bjelanjak

Pribor

Staklena posuda
Papir za pecenje

Slasti¢arski tuljac

Priprema

Sameljite bademe u kuhinjskom mlincu
u 2 koraka i pomijeSajte s trecinom
Secera.

Preostali dio Secera, sa soli i bjelanjci-
ma pomijeSajte u gusto tijesto.

Staklenu posudu oblozite papirom za
pecenje. Uz pomo¢ slasti¢arskog tuljca
na staklenoj posudi oblikujte male kug-
lice tijesta.

Pokrenite automatski program ili pret-
hodno zagrijte pe¢nicu sukladno koraku
pripreme 1.

Namocite Zlicu i s njezinom straznjom
stranom izravnajte kuglice.

Automatski program:

Makrone od badema stavite u prostor
za pripremu jela i pecite do zlatno
smede boje.

Rucno:

Makrone od badema stavite u prostor
za pripremu jela i pecite sukladno kora-
ku pripreme 2 i 3.

Makrone od badema ostavite da se oh-
lade na papiru za pecenje, zatim ih od-
vojite od papira.

Postavka

Automatski program

Pecivo | Makroni s bademima
Trajanje programa: 17 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 200°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Korak pripreme 2
Temperatura: 190°C
Vrij. pripreme: 12 minuta
Razina: 2

Korak pripreme 3
Temperatura: 180°C
Vrij. pripreme: 1-7 minuta

Savjet

Gorke bademe mozete zamijeniti sa
slatkim bademima i pola bocice ulja
gorkog badema.
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Pecivo

Mali kolacici

Vrijeme pripreme: 35 minuta
Za 25 komada (1 staklena posuda)

Za tijesto

80 g maslaca | omeks$anog

30 g Secera, smedeg

30 g Secera u prahu

1 zlicica vanilin Secera

1 prstohvat soli

110 g pSenic¢nog brasna, tipa 405
1 jaje, veli¢ine M | samo bjelanjak

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor

Postavka

Automatski program
Pecivo | Mali kolagici
Trajanje programa: 25 minuta

Ruéno

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 140-150°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Ukljuceno

Vrijeme pripreme: 20-35 minuta

Razina: 2
Slasti¢arski tuljac

Zvjezdasti nastavak, 9 mm
Staklena posuda

Priprema

Pjenasto izmjeSajte maslac. Dodajte i
pomijesajte Secer, Secer u prahu, vanilin
Secer i sol te mijesajte dok ne dobijete
glatku smjesu. Na kraju dodajte bjelan-
jak.

Namastite staklenu posudu. Tijesto sta-
vite u slastiCarski tuljac i narezite na
5-6 cm duge trake na staklenoj posudi.

Istisnuto tijesto stavite u prostor za
pripremu jela i zapecite do zlatno zute
boje.
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Pecivo

Vanilin kiflice

Vrijeme pripreme: 110 minuta
Za 45 komada (1 staklena posuda)

Za tijesto

140 g pSenicnog brasna, tipa 405
100 g maslaca | omeks$anog

40 g Secera

50 g mljevenih badema

Za valjanje
40 g vanilin Se¢era

Za kalup
1 Zlica maslaca

Pribor
Staklena posuda

Priprema

Pomijesajte brasno, maslac, Secer i
bademe i izradite glatko tijesto. Tijesto
ostavite oko 30 minuta da se ohladi.

Namastite staklenu posudu. Tijesto po-
dijelite na male komadice, oko 7 g. Prvo
oblikujte u rolu i zatim u ros¢i¢ ili kiflicu
te odlozite na staklenu posudu.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Vanilin kiflice stavite u prostor za pripre-
mu jela i zapecite do svijetlo zute boje.

Kiflice, dok su jos tople uvaljajte u vani-
lin Secer.

Postavka

Automatski program
Pecivo | Vanilin kiflice
Trajanje programa: 30 minuta

Ruéno

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 140-150°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 20-30 minuta
Razina: 2
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Pecivo

Muffini s orasima

Vrijeme pripreme: 95 minuta
Za 12 komada

Sastojci

80 g grozdica

40 ml ruma

120 g maslaca | omek$anog

120 g Secera

8 g vanilin Secera

2 jaja, veli¢ina M

140 g pSenic¢nog brasna, tipa 405
1 Zli¢ica praska za pecivo

120 g oraha | krupno nasjeckanih

Pribor

Resetka

Kalup za 12 muffina po & 5 cm
Papirnati kalupi, @ 5 cm

Priprema
Grozdice natopite u rum i ostavite da
upiju oko 30 minuta.

Pjenasto izmjeSajte maslac. Zatim do-
dajte Secer, vanilin Secer i jaja. Pomi-

jeSajte brasno i prasak za pecivo te do-

dajte tijestu. Dodajte orahe. Na kraju
dodajte grozdice i rum.

Stavite reSetku u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
zagrijte pecnicu.

Oblozite kalupe za muffine papirnatim

kalupima za muffine. Tijesto ravhomijer-

no raspodijelite u kalupe.

Lim s muffinima stavite na reSetku u
prostor za pripremu jela i pecite.
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Postavka

Automatski program
Pecivo | Muffini s orasima
Trajanje programa: 40 minuta

Ruéno

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 150-170°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 30-45 minuta
Razina: 2



Kruh

Hrskava korica - mekana jezg-
ra

Svjeze peceni, topli kruh jedna je od
delikatesa koje se mogu najlakse prip-
remiti. Bilo da je prigoda dorucak viken-
dom s maslacem i marmeladom ili
konkretno jelo nakon dugog radnog da-
na — kruh poznaje i voli (skoro) svatko.
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Kruh

Baguette

Vrijeme pripreme: 75 minuta
Za 2 kruha po 10 kriski

Za tijesto

21 g kvasca, svjezeg

270 ml vode | hladne

500 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
2 Zlicice soli

Y2 ZliCice Secera

1 Zlica maslaca | omeks$anog

Za premazivanje

1 Zlica vode

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor
Staklena posuda

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u vodi. S
braSnom, soli, Secerom i maslacem u
6-7 minuta umijesite u glatko tijesto.

Tijesto formirajte u kuglu, prekrijte je
vlaznom krpom i ostavite da se dize u
fazi 1.

Postavka

Za dizano tijesto

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: 30 minuta

Faza dizanja 2

Posebne primjene | Dizanje tijesta
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: 15 minuta

Pecenje kruha

Automatski program

Kruh | Francuski kruh baguette
Trajanje programa: 48 minuta

Ruéno

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 180°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 35 minuta
Razina: 2

Namastite staklenu posudu. Tijesto pre-
polovite, i napravite 35 cm dugacak ba-
guette te polozite poprec¢no na staklenu
posudu. Premazite vodom i viSestruko
koso zarezite nozem.

Automatski program:
Pokrenite automatski program i baguet-
te stavite u prostor za pripremu jela.

Rucno:
Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 2. Zatim pecite baguette.
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Kruh

Lepinja

Vrijeme pripreme: 85 minuta
Za 1 pogacu za oko 8 porcija

Za tijesto

42 g kvasca, svjezeg

200 ml vode | hladne

375 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
1%2 zli¢ica soli

2 zlice maslinovog ulja

Za premazivanje
Voda
2 zlice maslinovog ulja

Za posipanje
Y2 zlice crnog kima

Za kalup
1 Zligica maslaca

Pribor
Staklena posuda

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u vodi. S
braSnom, soli i uljem u 6-7 minuta umi-
jesite u glatko tijesto.

Tijesto formirajte u kuglu, stavite u po-
sudu u prostor za pripremu jela i prekrij-
te vlaznom krpom. Sukladno postavka-
ma ostavite da se dize.

Namastite staklenu posudu. Tijesto za
lepinju razvaljajte na oko 25 cm promje-
ra i polozite na staklenu posudu.

Premazite malo s vodom, posipajte cr-
nim kimom i utisnite ga u tijesto. Pre-
magzite maslinovim uljem.

Pri sobnoj temperaturi ostavite da se
dize jos 10 minuta.

Kruh stavite u prostor za pripremu jela i
zapecite.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem
Posebne primjene | Dizanje tijesta
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: 30 minuta

Pecenje kruha

Automatski program

Kruh | Lepinja

Trajanje programa: 35 minuta

Rucno

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 180°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 30-40 minuta
Razina: 2

Savjet

U tijesto dodajte 50 g zapecenog luka i
2 Zlicice provansalskih zacina ili 50 g
nasjeckanih maslina, 1 Zlicu nasjecka-
nih pinjola i 1 zli¢icu ruzmarina.
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Kruh

Pletenica

Vrijeme pripreme: 145 minuta

Za 16 kriski

Za tijesto Priprema

42 g kvasca, svjezeg Kvasac mijeSajuci otopite u mlijeku. S
150 ml mlijeka, 3,5% mlije¢ne masti | braSnom, Se¢erom, maslacem, jajem,
mlako naribanom koricom limuna i soli u
500 g pSeni¢nog brasna, tipa 405 6-7 minuta umijesite u glatko tijesto.
70 g Secera

Tijesto formirajte u kuglu, stavite u po-
sudu u prostor za pripremu jela i prekrij-
te vlaznom krpom. Sukladno postavka-
ma ostavite da se dize do faze 1.

100 g maslaca

1 jaje, veliCine M

1 zlicica naribane limunove korice
2 prstohvata soli

Namastite staklenu posudu. Od tijesta
oblikujte 3 valjka po 300 g i 40 cm duzi-
ne. Od ta 3 valjka isplesti pletenicu i

Za posipanje staviti na staklenu posudu.

20 g badema narezanih na Stapice
20 g Secera krupnog zrna

Za premazivanje
2 Zlice mlijeka, 3,5% mlije¢ne masti

Pletenicu premazite s mlijekom, te po-
sipajte s nasjeckanim bademima i krup-
Za kalup nozrnatim Sec¢erom.

1 zlica maslaca Automatski program:

Pribor Pokrenite automatski program i pleteni-
Staklena posuda cu stavite u prostor za pripremu jela.
Ruéno:

Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 2. Prethodno zagrijati pe¢-
nicu. Pletenicu stavite u prostor za prip-
remu jela i pecite.
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Kruh

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: 30 minuta

Faza dizanja 2

Posebne primjene | Dizanje tijesta
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: 15 minuta

Pecéenje

Automatski program

Kruh | Pletenica

Trajanje programa: 50 minuta

Ruéno

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 150-170°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 35-45 minuta
Razina: 1

Savjet

Ovisno o zeljenom okusu, tijestu moze-

te dodati oko 100 g grozdica.
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Kruh

Kruh sa sjemenkama

Vrijeme pripreme: 110 minuta
Za 25 kriski

Za tijesto

42 g kvasca, svjezeg

420 ml vode | hladne

400 g razenog brasna tipa 1150

200 g pSeni¢nog brasna, tipa 405

3 Zli¢ice soli

1 zliica meda

150 g kiselo tijesto, tekuce
20 g sjemenki lana

50 g suncokretovih sjemenki
50 g sezama

Za posipanje

1 Zlica sezama

1 Zlica sjemenki lana

1 Zlica suncokretovih sjemenki

Za premazivanje
1 Zli¢ica vode

Za kalup

1 Zli¢ica maslaca

Pribor
Cetvrtasti kalup duzine 30 cm
ReSetka
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Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u vodi. S
braSnom, soli, medom i kiselim tijestom
u 3—-4 minute umijesite u glatko tijesto.

Dodajte sjemenke lana, suncokreta i
sezama i mijesite tijesto naredne
1-2 minute.

Tijesto formirajte u kuglu, stavite u po-
sudu u prostor za pripremu jela i prekrij-
te vlaznom krpom. Sukladno postavka-
ma ostavite da se dize do faze 1.

Namastite Cetvrtasti kalup. Tijesto laga-
no izmijesite i stavite u Cetvrtasti kalup.
Povrsinu zagladite s gumenom lopati-
com, premazite vodom i posipajte
mjesSavinom sjemenki.

Automatski program:
Pokrenite automatski program i kruh
stavite u prostor za pripremu jela.

Rucno:

Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 2. Zatim zagrijte pecnicu,
stavite kruh u prostor za pripremu jela i
pecite.



Kruh

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: 30 minuta

Faza dizanja 2

Posebne primjene | Dizanje tijesta
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: 15 minuta

Pecéenje kruha

Automatski program

Kruh | Kruh sa sjemenkama
Trajanje programa: 80 minuta

Ruéno

Nacini rada: Automatsko pecenje
Temperatura: 200°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 50 minuta
Razina: 1
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Kruh

Bijeli kruh (u kalupu)

Vrijeme pripreme: 90 minuta
Za 25 kriski

Za tijesto

21 g kvasca, svjezeg

290 ml vode | hladne

500 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
2 Zlicice soli

Y2 ZliCice Secera

1 Zlica maslaca

Za kalup

1 Zlica maslaca

Pribor
Cetvrtasti kalup duzine 30 cm

Tijesto premazite vodom, zatim ga pe-

cite.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: 30 minuta

Faza dizanja 2
Posebne primjene | Dizanje tijesta
Temperatura: 30°C

Resetka Vrijeme dizanja: 15 minuta

Pecenje kruha

Automatski program

Kruh | Bijeli kruh | Kalup
Trajanje programa: 70 minuta

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u vodi. S
brasnom, soli, Se¢erom i maslacem u
6-7 minuta umijesite u glatko tijesto.
Ruéno

Nacini rada: Gornji i donji grijac¢
Temperatura: 170°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Namastite &etvrtasti kalup. Tijesto laga-  Crisp function: Isklju¢eno

no izmijesite i oblikujte u $trucu dugad-  Vrijeme pripreme: 40 minuta

ku 28 cm te stavite u Cetvrtasti kalup. Razina: 1

Po duzini svakih 1 cm zarezite dublji rez

S nozem.

Tijesto formirajte u kuglu, stavite u po-
sudu u prostor za pripremu jela i prekrij-
te vlaznom krpom. Sukladno postavka-
ma ostavite da se dize do faze 1.

Automatski program:
Pokrenite automatski program i kruh
stavite u prostor za pripremu jela.

Rucno:

Prekrijte vlaznom krpom i sukladno
postavkama ostavite da se dize do fa-
ze 2.
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Kruh

Bijeli kruh (na limu)

Vrijeme pripreme: 90 minuta
Za 20 kriski

Za tijesto

21 g kvasca, svjezeg

260 ml vode | hladne

500 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
2 Zlicice soli

Y2 Zlice Secera

1 zlica maslaca

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor
Staklena posuda

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u vodi. S
brasnom, soli, Se¢erom i maslacem u
6-7 minuta umijesite u glatko tijesto.

Tijesto formirajte u kuglu, stavite u po-
sudu u prostor za pripremu jela i prekrij-
te vlaznom krpom. Sukladno postavka-
ma ostavite da se dize do faze 1.

Namastite staklenu posudu. Tijesto la-
gano promijesite, oblikujte Strucu kruha
dugu oko 25 cm i stavite ju popre¢no u
namascenu staklenu posudu. ViSestru-
ko zarezite rez s nozem dubine reza
1cm.

Prekrijte vlaznom krpom i sukladno
postavkama ostavite da se dize do fa-
ze 2.

Pokrenite automatski program ili zagrijte

pecnicu. Tijesto premazite vodom.

Kruh stavite u prostor za pripremu jela i
zapecite.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: 30 minuta

Faza dizanja 2

Posebne primjene | Dizanje tijesta
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: 15 minuta

Pecenje kruha

Automatski program

Kruh | Bijeli kruh | Na limu
Trajanje programa: 70 minuta

Ruéno

Nacini rada: Gornji i doniji grija¢
Temperatura: 160°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 35-45 minuta
Razina: 2
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Kruh

Slatki kruh

Vrijeme pripreme: 70 minuta
Za 15 kriski

Za kruh

25 g kvasca, svjezeg

100 ml mlijeka, 3,5% mlije¢ne masti |
mlako

500 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
1 prstohvat soli

90 g maslaca

2 jaja, veliCine M

3 Zlice sirupa od dumbira

40 g dumbira | sitno nasjeckanog
1 Zlicica cimeta

100 g Secera krupnog zrna

Za kalup

1 zZlica maslaca

1 Zlica Secera

Pribor

Cetvrtasti kalup, duzine 25 cm
ReSetka

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u mlijeku. S

braSnom, soli, maslacem, jajima i siru-
pom od dumbira umijesite u glatko ti-

jesto. Tijesto formirajte u kuglu, stavite
u posudu i ostavite da se dize na sob-
noj temperaturi oko 60 minuta.

Namastite Cetvrtasti kalup i posipajte
Secerom.

U tijesto umijeSajte dumbir, cimet i kan-
dirani Secer. Oblikujte tijesto, stavite u
Cetvrtasti kalup i ostavite da odstoji

15 minuta.
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Stavite reSetku u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
prethodno zagrijte peénicu sukladno
koraku pripreme 1.

Povrsinu kruha posipajte sa Se¢erom.

Automatski program:
Kruh stavite u prostor za pripremu jela i
pecite do zlatno smede boje.

Rucno:

Kruh stavite u prostor za pripremu jela i
pecite do zlatno smede boje sukladno
koraku pripreme 2 i 3.

Postavka

Automatski program

Kruh | Slatki kruh

Trajanje programa: 30 minuta

Ruc¢no

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 200°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Razina: 1

Korak pripreme 2
Temperatura: 190°C
Vrij. pripreme: 25 minuta

Korak pripreme 3
Temperatura: 170°C
Vrij. pripreme: 5-10 minuta



Pizza i slicho

Najukusnija sporedna stvar na
svijetu

Pizze, pite, pastete i slicna jela mnogi
smatraju nepobjedivim favoritima za
svaku priliku — za zasitan obiteljski ob-
rok, na zabavi ili kao grickalice uz drust-
venu igru ili gledanje televizije. Jednom
odaberemo mjesavinu neutralnog tijesta
s pikantnijim prilogom, drugi puta mas-
tovito izmijenimo neki klasi¢ni recept.
vanjem u hrani, a uz malo maste moze-
mo ih kombinirati na bezbroj nacina.
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Pizza i slicho

Pizza (dizano tijesto)

Vrijeme pripreme: 95 minuta

Za 4 porcije (staklena posuda), za 2 porcije (kalup za pecenje)

Za tijesto (staklena posuda)
21 g kvasca, svjezeg

140 ml vode | mlake

250 g pseni¢nog brasna, tipa 405
1 Zlicica Secera

1 Zlicica soli

Y2 zli€ice timijana, mrvljenog

1 zZli¢ica origana, mrvljenog

1 ZliCica ulja

Za nadjev (staklena posuda)
2 luka

1 CeSanj Cesnjaka

400 g rajCica, iz konzerve, oguljenih, na
komade narezanih

2 Zlice koncentrata rajcice

1 Zlicica Secera

1 Zli¢ica origana, mrvljenog

1 lovorov list

1 Zlicica soli

Papar

100 g mozzarelle

100 g Goude, naribane

Za przenje
1 Zlica maslinovog ulja
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Za tijesto (kalup za pecéenje)

10 g kvasca, svjezeg

70 ml vode | mlake

130 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
2 ZliCice Secera

2 ZliGice soli

1 zZliCica ulja

Timijan, mrvljeni

2 ZliCice origana, mrvljenog

Za nadjev (kalup za pecenje)
1 luk

2 Cednja ¢esnjaka

200 g rajCica, iz konzerve, oguljenih, na
komade narezanih

1 Zlica koncentrata rajCice

2 ZliCice Secera

2 Zli€ice origana, mrvljenog

2 lovorovog lista

2 ZliCice soli

Papar

60 g mozzarelle

60 g Goude, naribane

Za przenje
1 Zli¢ica maslinovog ulja

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor

Rola tijesta

Staklena posuda ili okrugli kalup za
pecenje i reSetka



Pizza i slicho

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u vodi. S
braSnom, Se¢erom, soli, timijanom,
origanom i uljem u 6-7 minuta umijesite
u glatko tijesto.

Tijesto formirajte u kuglu, stavite gau
posudu, prekrijte vlaznom krpom i osta-
vite da se dize pri sobnoj temperaturi
oko 20 minuta.

Za nadjev narezite luk i ¢eSnjak na sitne
kockice. U tavi zagrijte ulje. Pirjajte luk i
¢esnjak dok ne postanu staklasti. Do-
dajte rajcice, koncentrat od rajcice,
Secer, origano, lovorov list i sol.

Zakuhajte umak, zatim ga ostavite da
se kuha na laganoj vatri.

Izvadite lovorov list, zaginite sa soli i
paprom. Mozzarellu narezite na ploske.

Namastite staklenu posudu. Tijesto iz-
valjajte i stavite na staklenu posudu ili
okrugli kalup za pecenje. Prekrijte vlaz-
nom krpom i ostavite da se, oko 10 mi-
nuta, dize pri sobnoj temperaturi.

Umak raspodijelite po tijestu, ali ostavi-
te oko 1 cm slobodnog tijesta do ruba.
Zatim na tijesto poredajte Mozzarellu i
sve posipajte naribanom Goudom.

Pizzu stavite u prostor za pripremu i pe-
cite.

Postavka

Automatski program

Pizza i slicno | Pizza | Dizano tijesto |
Staklena posuda / Okrugli lim za
pecenje

Trajanje programa: 38 minuta

Rucno

Nacini rada: MV + Vruéi zrak plus
Temperatura: 180°C

Snaga: 150 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 35-45 minuta
Razina: 2

Savjet

Alternativno pizzu mozete nadjenuti
Sunkom, salamom, Sampinjonima, lu-
kom ili tunjevinom.
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Pizza i slicho

Pizza (tijesto od sira i ulja)

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 4 porcije (staklena posuda), za 2 porcije (kalup za pecenje)

Za tijesto (staklena posuda) Za tijesto (kalup za pecéenje)
100 g svjezeg sira, 20% masnoce u. 50 g svjezeg sira, 20% masnoce u suh.
suh. tvari tvari
3 Zlice mlijeka, 3,5% mlije¢ne masti 2 Zlice mlijeka, 3,5% mlije¢ne masti
3 Zlice ulja 2 Zlice ulja
2 jaja, veli¢ine M | samo Zumanjak 2 ZliCice soli
1 ZliCica soli 1 jaje, veli¢ine M | samo Zumanjak
1 zZli¢ica praska za pecivo 1 zZliCica praska za pecivo
200 g pSeni¢nog brasna, tipa 405 110 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
Za nadjev (staklena posuda) Za nadjev (kalup za pecenje)
2 luka 1 luk
1 CeSanj Cesnjaka 2 CeSnja CeSnjaka
400 g rajCica, iz konzerve, oguljenih, na 200 g rajCica, iz konzerve, oguljenih, na
komade narezanih komade narezanih
2 Zlice koncentrata rajcice 1 Zlica koncentrata rajCice
1 Zlicica Secera 2 ZliCice Secera
1 ZliCica origana, mrvljenog 2 Zli€ice origana, mrvljenog
1 lovorov list 2 lovorovog lista
1 Zlicica soli 2 ZliCice soli
Papar Papar
100 g mozzarelle 60 g mozzarelle
100 g Goude, naribane 60 g Goude, naribane
Za przenje Za przenje
1 Zlica maslinovog ulja 1 Zli¢ica maslinovog ulja
Za kalup
1 zliica maslaca
Pribor
Rola tijesta

Staklena posuda ili okrugli kalup za
pecenje i reSetka
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Pizza i slicho

Priprema

Za nadjev narezite luk i ¢eSnjak na sitne
kockice. U tavi zagrijte ulje. Pirjajte luk i
¢esnjak dok ne postanu staklasti. Do-
dajte rajCice, koncentrat od rajCice,
Secer, origano, lovorov list i sol.

Zakuhajte umak, zatim ga ostavite da
se kuha na laganoj vatri.

Izvadite lovorov list. Zacinite sa soli i
paprom. Mozzarellu narezite na ploske.

Za tijesto pomijeSajte sir, mlijeko, ulje,
zutanjak i sol. BraSno pomijeSajte s
praskom za pecivo. Od toga polovicu
dodajte tijestu. Na kraju umijesite osta-
tak smjese.

Namastite staklenu posudu. Tijesto iz-
valjajte i stavite na staklenu posudu ili
okrugli kalup za pecenje.

Po tijestu raspodijelite umak. Ostavite
oko 1 cm slobodnog ruba tijesta. Zatim
na tijesto poredajte Mozzarellu i sve po-
sipajte naribanom Goudom.

Pizzu stavite u prostor za pripremu i pe-
cite.

Postavka

Automatski program

Pizza i slicno | Pizza | tijesto od sira i ul-
ja | staklena posuda / Okrugli lim za
pecenje

Trajanje programa: 45 minuta

Rucno

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 170°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 40-55 minuta
Razina: 1

Savjet

Alternativno pizzu mozete nadjenuti
Sunkom, salamom, Sampinjonima, lu-
kom ili tunjevinom.
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Pizza i slicho

Quiche Lorraine

Vrijeme pripreme: 65 minuta
Za 4 porcije

Za tijesto

125 g pSenicnog brasna, tipa 405
40 ml vode

50 g maslaca

Za nadjev

25 g dimljene, mesnate slanine
75 g narezane mesnate slanine
100 g kuhane Sunke

1 CeSanj ¢esnjaka

25 g persina, svjezeg

100 g Goude, naribane

100 g Emmentalera, naribanog

Za nadjev

125 g vrhnja

2 jaja, velicine M
Muskatni orascic

Pribor

Rola tijesta

Kalup za pecenje, okrugli
ReSetka

Priprema

PomijeSati brasno, maslac i vodu u glat-
ku smjesu tijesta. Ostavite da miruje u
hladnjaku oko 30 minuta.

Za nadjev na sitno narezite slaninu,
mesnatu slaninu i Sunku. Nasjeckajte
¢eSanj CeSnjaka i persin. U tavi isprzite
mesnatu slaninu. Zatim dodajte slaninu
i Sunku te sve dinstajte. Dodajte ¢eSn-
jak i perSin i zatim ostavite smjesu da
se ohladi.

Za umak pomijesajte vrhnje, jaja i mus-
kat.
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Tijesto izvaljajte i stavite na okrugli
kalup za pecenje. Pri tome povucite rub
tijesta prema gore. Na tijestu raspodi-
jelite mjeSavinu Sunke te posipajte sa
sirom. Prelijte s nadjevom.

Quiche stavite na reSetku u prostoru za
pripremu jela i pecite.

Postavka

Automatski program

Pizza i sli¢no | Quiche Lorraine
Trajanje programa: 42 minuta

Rucno

Nacini rada: Intenzivno pecenje
Temperatura: 180°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 40-45 minuta
Razina: 1



Meso

Svinjetina za srecu

Tko na svom tanjuru ima svinjetinu, go-
vedinu, janjetinu, divlja¢ i ostalo, taj Zivi
zdravo, uz bogatu raznoliku i ukusnu
prehranu. Perad se posebno preporucu-
je za naSe zdravlje. Meso se moze prip-
remiti na bezbroj razli¢itih nacina uz
mnogobrojne zacine, umake i priloge te
se uvijek iznova moze otkriti novi smjer
okusa koji povezuje razli€ite kulture.
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Meso

Patka (punjena)

Vrijeme pripreme: 135 minuta
Za 4 porcije

Za patku

1 patka (oko 2 kg), spremna za pripre-
mu

1 Zliica soli

Papar

1 zZli¢ica timijana

Za punjenje:

2 narance | narezane na kockice
1 jabuka | narezana na kockice
1 luk | nasjeckan

Y2 Zli€ice soli

Papar

1 Zli¢ica timijana, mrvljenog

1 lovorov list

Za umak

350 ml temeljca od peradi
125 ml bijelog vina

125 ml soka od narance

1 zZli¢ica gustina

1 Zlica vode | hladne

Sol

Papar

Pribor

Stakleni pekacé
ReSetka

Termometar za hranu
4 igle za roladu

Priprema
Patku zacinite sa soli, paprom i timija-
nom.

Za punjenje pomijeSajte narance, jabu-
ke i luk koje ste prethodno narezali na
kockice. Zacinite sa soli, paprom, timi-
janom i lovorovim listom.

66

Patku napunite s punjenjem i zatvorite
otvor iglama za roladu.

Patku stavite s prsima okrenutim prema
gore u stakleni pekag. Umetnite termo-
metar za hranu. Stakleni pekac stavite
na reSetku u prostor za pripremu jela i
pecite.

Nakon 30 min zalijte s 250 ml temeljca
od peradi.

Po zavrSetku vremena pripreme izvadite
patku. Po potrebi istresite masnocdu iz
posude i ulite sok od pecenja u lonac
za kuhanje. Preostalom soku od pecen-
ja, dodajte temeljac, bijelo vino i sok od
narance.

Gustin pomijeSajte u vodi i dodajte
umaku da se stisne. Zatim zakuhajte.
Zacinite sa soli i paprom.

Postavka

Automatski program

Meso | Perad | Patka

Trajanje programa: oko 70 minuta

Rucno

Nacini rada: MV + Auto. pecenje
Temperatura: 180°C

Snaga: 150 W

Temperatura jezgre: 95°C
Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Uklju¢eno

Vrijeme pripreme: oko 60 minuta
Razina: 1



Meso

Guska (bez nadjeva)

Vrijeme pripreme: 335 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

1 guska, spremna za pripremu
(oko 4,5 kQ)

2 Zlice soli

500 ml juhe (temeljca) od povrca

Pribor

Gourmet pekac
Termometar za hranu
Staklena posuda

Priprema
Dobro nasolite gusku s unutarnje i vanj-
ske strane.

Stavite gusku u Gourment pekac s prsi-
ma okrenutim prema gore. Umetnite
termometar za hranu. Gourmet pekacé
stavite na staklenu posudu i umetnite u
prostor za pripremu jela.

Nakon 30 minuta zalijte s temeljcem od
povréa, zatim svakih 30 minuta dolije-
vajte sok od pecenja.

Postavka

Automatski program

Meso | Perad | Guska | bez nadjeva
Trajanje programa: oko 85 minuta

Ruéno

Nacini rada: MV + Auto. peCenje
Temperatura: 170°C

Snaga: 150 W

Temperatura jezgre: 95°C
Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Uklju¢eno
Vrijeme pripreme:

Vrij. pripreme: oko 85 minuta
Razina: 2
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Meso

Pile

Vrijeme pripreme: 75 minuta
Za 2 porcije

Sastojci

1 pile, spremno za pripremu
(oko 1,2 kq)

2 Zlice ulja

12 Zlicica soli

2 ZliGice crvene paprike u prahu
1 zZli¢ica currya

Pribor

ResSetka

Staklena posuda
Termometar za hranu
Kuhinjski konac

Priprema
Ulje, sol, mljevenu papriku i curry pomi-
jeSajte i smjesom premazite pile.

Pilece nozice povezite kuhinjskim kon-
cem i polozite na reSetku za pecCenje
prsima okrenutim prema gore. Umetnite
termometar za hranu.

Resetku stavite na staklenu posudu i
tako umetnite u prostor za pripremu je-
la, noge neka su usmjerene prema vra-
tima. Pecite pile.
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Postavka

Automatski program

Meso | Perad | Piletina | Cijelo
Trajanje programa: 50 minuta

Ruéno

Nacini rada: MV + Auto. peCenje
Temperatura: 180°C

Snaga: 300 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 40-55 minuta
Razina: 1



Meso

Pile¢a prsa u umaku od senfa

Vrijeme pripreme: 30 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

250 g Creme fraiche

1 ¢esanj ¢esSnjaka | protisnuti

4 Zlice senfa, slatkog

1%2 zli¢ica soli

¥ ZliGice kadulje | ostrugane

4 filea pilecih prsa (oko 200 g), sprem-
nih za pripremu

Pribor
Stakleni pekac s poklopcem
Staklena posuda

Priprema
Za umak pomijeSajte créeme fraiche,
¢esnjak, senf, sol i kadulju.

File pilecih prsa stavite u stakleni pekac
i ispunite ga umakom.

Stakleni pekac stavite na staklenu po-
sudu i umetnite u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
pripremajte prekriveno sukladno koraku
pripreme 1.

Rucno:

Filee pilecih prsa okrenite i prelijte s
umakom. Pecite sukladno koraku prip-
reme 2.

Postavka

Automatski program

Meso | Perad | Piletina u senfu
Trajanje programa: 21 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrovalovi
Snaga: 850 W

Vrij. pripreme: 4 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 2
Snaga: 450 W

Vrij. pripreme: 17 minuta
Savjet

Alternativno mozete koristiti i zrnati
senf.
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Meso

Pile¢a prsa s patlidzanima

Vrijeme pripreme 70 minuta + 4 sata mariniranja

Za 4 porcije

Za pileca prsa

4 filea pilecih prsa, spremnih za pripre-
mu

5 Zlica maslinovog ulja

2 ¢esnja Cesnjaka | sitno nasjeckana
10 g dumbira, svjezeg | sitno naribanog
1%4 zliCica kima

1 zlicica kurkume

1% ZliCica crvene paprike u prahu

1 luk | narezan na kolutice

1 patlidZzan, maniji | narezan na kockice
2V Zlice meda

8 datulja, svjezih | narezanih na Cetvrti-
ne

2V Zlice limunovog soka

Sol

Papar

125 g jogurta, 3,5% masnoce

Za posipanje
2V Zlice nasjeckanog persina

Pribor

Staklena posuda

Kalup za nabujak, prikladan za koristen-
je s mikrovalovima
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Priprema

Prepolovite pile¢a prsa. Polovicu ulja
pomijeSajte s ¢eSnjakom, dumbirom, ki-
mom, kurkumom i paprikom te ostavite
pileca prsa da se mariniraju oko 4 sata.

Preostalu koli¢inu ulja dodajte zajedno
s lukom i patlidzanom u kalup za nabu-
jak.

Kalup za nabujak postavite na staklenu
posudu i umetnite u prostor za pripre-

mu jela. Pokrenite automatski program
ili pripremajte prekriveno sukladno ko-

raku pripreme 1.

Automatski program:

Dodajte med, datulje i piletinu te dobro
izmijeSajte i ostavite da se pece bez
poklopca.

Rucno:

Dodajte med, datulje i piletinu te dobro
izmijeSajte i ostavite otvoreno da se
pece sukladno koraku pripreme 2.

Prije posluzivanja dodajte pola soka od
limuna. Zacinite sa soli i paprom. Osta-
vite da odstoji oko 5 minuta.

Jogurt pomijesajte s ostatkom limuno-
vog soka te prelijte preko piletine. Ukra-
site s perSinom.



Meso

Postavka

Automatski program

Meso | Perad | Pile¢a prsa s patlidzani-
ma

Trajanje programa: 30 minuta

Rucéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrovalovi
Snaga: 600 W

Vrij. pripreme: 10 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 2

Nacini rada: MV + Rostilj s kruZzenjem
zraka

Temperatura: 180°C

Snaga: 300 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 20 minuta

Savjet

Uz navedeno jelo prikladan je kuskus ili
riza.
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Meso

Pileéi bataci

Vrijeme pripreme: 75 minuta
Za 4 porcije

Za pileci batak

2 Zlice ulja

12 ZliCica soli

Papar

1 Zli¢ica crvene paprike u prahu

4 pile¢a batka (oko 200 g), spremno za
pripremu

Za povrcée

4 Zlice ulja

1 paprika, crvena | narezana na vece,
jednake komade

1 paprika, Zuta | narezana na vece, jed-
nake komade

1 patlidzan | narezan na vece, jednake
komade

1 tikvica | narezana na vece, jednake
komade

2 luka, crvena | narezana na kockice
2 Cesnja Cesnjaka | lagano protisnutih
2 grancCice ruzmarina, svjezeg

4 grancice timijana, svjezeg

200 g mini rajcica | prepolovljenih
200 ml pasiranih rajcica

100 ml temeljca od povréa

Y2 ZliCice soli

Papar

1 ZliCica Secera

Crvena paprika u prahu, ljuta

Pribor

Resetka

Staklena posuda

Gourmet pekac
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Priprema

Ulje, sol, papar i papriku pomijeSajte te
smjesom premazite pile¢e batake. Pi-
lece batke odlozite na resetku. ReSetku
stavite na staklenu posudu, umetnite u
prostor za pripremu jela i pecite. Nakon
17 minuta okrenite i nastavite peci.

Za povrcée zagrijte ulje u Gourmet pe-
kacu na zoni za kuhanje pri srednjoj
jacini. Dodajte papriku i patlidzan uz
Cesto mijeSanje. Dodajte tikvice, luk i
¢esnjak te ostavite da se kuha na sred-
njoj jacini.

Povezite zajedno ruzmarin i timijan. Do-
dajte zacine, polovice rajCica, pasiranu
rajCicu i temeljac te sve pustite da se
kuha na srednjoj jacini. Kod srednje
jacine, uz viSekratno mijeSanje ostavite
jelo da se kuha oko 15 minuta.

Zacinite sa soli, paprom, Se¢erom i ml-
jevenom paprikom.



Meso

Postavka

Automatski program

Meso | Perad | Piletina | Pile¢i bataci
Trajanje programa: 35 minuta

Ruéno

Nacini rada: Rostilj s kruzenjem zraka
Temperatura: 200°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 35 minuta

Razina: 2
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Meso

Pura (punjena)

Vrijeme pripreme: 75 minuta
Za 8 porcija

Za punjenje:

125 g grozdica

2 Zlice likera vina (Madeira)
3 Zlice ulja

3 luka | usitnjena

100 g Parboilled rize

150 ml vode

Y2 Zli€ice soli

100 g pistacija, oguljenih
Sol

Papar

Curry

Garam Masala (mjeSavina zacina)

Za puru

1 pura (oko 5 kg), spremna za pripremu
1 Zlica soli

2 ZliGice papra

500 ml temeljca od peradi

Za umak

250 ml vode

150 g Creme fraiche
2 Zlice gustina

2 Zlice vode | hladne
Sol

Papar

Pribor

Gourmet pekac
Termometar za hranu
6 Cackalica

Kuhinjski konac
Staklena posuda
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Priprema

Za nadjev posipajte grozdice s likerom
od vina. Pirjajte luk na ulju. Dodajte rizu,
kratko pirjajte i zalijte s vodom. Dodajte
sol. Kratko zakuhajte te ostavite rizu da
se kuha pri slaboj jacini. Dodajte pista-
cije i grozdice te pomijeSajte. Zacinite
sa soli, paprom, curry za¢inom i Garam
Masala mjeSavinom.

Puru zacinite sa soli i paprom. Puru
nadjenite s nadjevom i zatvorite sa ¢ac-
kalicama i kuhinjskim koncem. Eventu-
alno, batke zavezite s kuhinjskim kon-
cem. Puru stavite u Gourmet pekac s
prsima okrenutim prema gore te umet-
nite termometar za hranu.

Gourmet peka¢ stavite na staklenu po-
sudu u prostoru za pripremu jela i peci-
te.

Nakon 30 minuta puru zalijte s temelj-
cem, zatim svakih 30 minuta prelijevajte
puru sa sokom od pecenja.

Izvadite puru te sok od pecenja razrije-
dite s vodom. Dodajte créme fraiche.
Gustin pomijeSajte u vodi i dodajte
umaku da se stisne. Zatim zakuhajte.
Zacinite sa soli i paprom.



Meso

Postavka

Automatski program

Meso | Puretina | Cijelo
Trajanje programa: 160 minuta

Ruéno

Nacini rada: MV + Auto. pecenje
Temperatura: 160°C

Snaga: 150 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: IskljuCeno
Crisp function: Ukljuceno

Vrijeme pripreme: 140-170 minuta
Razina: 1
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Meso

Puredi bataci

Vrijeme pripreme: 125 minuta
Za 4 porcije

Za purece batake

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 pureci batak (oko 1,2 kg), spreman za
pripremu

250 ml vode

Za umak

1 limenka marelica (oko 280 g) | oci-
jedena

150 ml vode

200 g vrhnja

200 g chutney od manga

Sol

Papar

Pribor

Staklena posuda
Gourmet pekac
Termometar za hranu

Priprema

Ulje, sol i papar pomijeSajte i smjesom
premazite pureci batak. Pureci batak
stavite u Gourmet pekac¢ okrenut s kozi-
com prema gore i umetnite termometar
za hranu. Gourmet pekac stavite na
staklenu posudu i umetnite u prostor za
pripremu jela.

Nakon 30 minuta zalijte s vodom i nas-
tavite peci. U meduvremenu narezite
marelice na manje komade.

Izvadite pureCi batak. Za umak, razrije-
dite sok od pec€enja s vodom. Dodajte
vrhnje i chutney te kratko zakuhajte.
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U umak dodajte komadi¢e marelica.
Zaginite sa soli i paprom. Ponovno za-
kuhajte.

Postavka

Automatski program

Meso | Perad | Puretina | Pureci bataci
Trajanje programa: 120 minuta

Ruéno

Nacini rada: MV + Auto. pecenje
Temperatura: 160°C

Snaga: 150 W

Temperatura jezgre: 85°C
Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Uklju¢eno

Vrij. pripreme: 120 minuta

Razina: 1



Meso

Teledi file (priprema jela na niskim temperaturama)

Vrijeme pripreme: 120 minuta
Za 4 porcije

Za teledi file

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg teleceg filea, spremno za pripremu

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor

ReSetka

Staklena posuda
Termometar za hranu

Priprema

Resetku stavite na staklenu posudu i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pokrenite automatski program ili pret-
hodno zagrijte pe¢nicu sukladno koraku
pripreme 1.

Pomijesajte ulje, sol i papar te smjesom
premazite teledi file.

Na tavi zagrijte ulje i zapecite teledi file
sa svake strane po 1 minutu.

Izvadite teledi file i umetnite termometar
za hranu.

Rucno:
Postavke podesite sukladno koraku
pripreme 2.

Teledi file stavite na reSetku i pecite.

Postavka

Automatski program

Meso | Teletina | Teleéi file | Priprema na
niskoj temp.

Trajanje programa: 100 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 100°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 10 minuta
Razina: 2

Korak pripreme 2

Temperatura: 90°C

Temperatura jezgre: 57°C

Vrijeme pripreme: oko 100 minuta
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Meso

Teledi file (pecenje)

Vrijeme pripreme: 90 minuta
Za 4 porcije

Za teledi file

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg teleceg filea, spremno za pripremu

Za przenje
2 Zlice ulja

Za umak

30 g smrcaka, suhih
300 ml vode | kipucée
1 luk

30 g maslaca

150 g vrhnja

30 ml bijelog vina

3 Zlice vode | hladne
1 Zlica gustina

Sol

Papar

Seder

Pribor

Staklena posuda
Termometar za hranu
Cjedilo, sa sitnom perforacijom

Priprema
Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Na tavi zagrijte ulje i zapecite teledi file
sa svake strane po 1 minutu.

Pomijesajte ulje, sol i papar te smjesom
premazite teledi file.

Teledi file stavite na staklenu posudu i
umetnite termometar za hranu. Stakle-
nu posudu stavite u prostor za pripremu
jela i pecite teleci file.
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Za umak smrc¢ke prelijte vodom i kuhaj-
te 15 minuta.

Luk narezite na kockice. Smrcke ocije-
dite kroz sito pri ¢emu zadrzite u posudi
procijedenu vodu. Istisnite smrcke i na-
rezite ih na male kockice.

Luk pirjajte na maslacu na 5 minuta.
Dodajte smrcke i pirjajte narednih 5 mi-
nuta.

Vodu od kuhanih gljiva pomijeSajte s vr-
hnjem i vinom i zakuhajte. Gustin pomi-
jeSajte s hladnom vodom i time povezi-
te umak. Ponovno kratko zakuhajte.
Zacinite sa soli, paprom i Secerom.

Postavka

Automatski program

Meso | Teletina | Teledi file | Pecenje
Trajanje programa: 40 minuta

Ruéno

Nacini rada: Automatsko pec€enje
Temperatura: 200°C

Temperatura jezgre: 57°C
Booster: Ukljuceno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: oko 35 minuta
Razina: 1

Savjet

Umijesto osuSenih smr€aka prigodni su i
vrganiji.



Meso

Teledéi but

Vrijeme pripreme: 125 minuta
Za 4 porcije

Za telecéi but

2 Zlice ulja

1%z Zli€ica soli

Y2 Zli¢ice papra

1 teleci but (oko 1,5 kg), spreman za
pripremu

1 luk

1 klingi¢

2 mrkve

80 g celera

1 Zlica koncentrata rajcice
800 ml temeljca od teletine

Za umak

75 g vrhnja

1%z Zlica gustina

2 Zlice vode | hladne
Sol

Papar

Pribor

Gourmet pekac s poklopcem
Staklena posuda

Termometar za hranu

Stapni mikser

Cjedilo, sa sithom perforacijom

Priprema
Pomijesajte ulje, sol i papar te smjesom
premazite teleci but.

Luk prerezite na Cetvrtine i pomijeSajte
s klin¢i¢ima. Celer i mrkvu naribajte i
nasjeckajte na kockice.

U Gourmet pekac stavite povrée, kon-
centrat rajCice i telecu koljenicu. Umet-
nite termometar za hranu. Gourmet pe-

kac stavite na staklenu posudu u pros-
toru za pripremu jela i pripremajte
prekriveno.

Nakon 35 minuta uklonite poklopac, te
nakon 30 minuta dodajte % temeljca.
Isto ponovite svakih 30 minuta.

Izvadite teleéi but i povrée. Izvadite
klin¢i¢e iz luka.

U posudu za kuhanje stavite povrce i
sok od pecenje i izmiksajte do pirea.
Pire procijedite kroz sito, dodajte vrhnje
i zakuhajte.

Gustin pomijeSajte u vodi i dodajte
umaku da se stisne. Ponovno kratko
zakuhajte. Zacginite sa soli i paprom.

Postavka

Automatski program

Meso | Teletina | Teleéi but
Trajanje programa: 100 minuta

Ruéno

Nacini rada: Automatsko pecenje
Temperatura: 180°C

Temperatura jezgre: 76°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: oko 100-130 minuta
Razina: 1
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Meso

Teleéi hrbat (pecenje)

Vrijeme pripreme: 150 minuta
Za 4 porcije

Za teledi hrbat

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg teleéeg hrbata, spremno za pripre-
mu

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor

Termometar za hranu
ReSetka

Staklena posuda

Priprema
Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecénicu.

Na tavi zagrijte ulje i zapecite teleCi hr-
bat sa svake strane po 1 minutu.

Izvadite teleci hrbat. PomijeSajte ulje,
sol i papar i smjesom premazite teleci
hrbat.

Umetnite termometar za hranu. Na
reSetku stavite teleci hrbat. ReSetku
stavite na staklenu posudu, umetnite u
prostor za pripremu jela i pecite.
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Postavka

Automatski program

Meso Teletina | Teleci hrbat | Pecenje
Trajanje programa: 60 minuta

Ruéno

Nacini rada: Automatsko pecenje
Temperatura: 200°C

Temperatura jezgre: 57°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: oko 50-80 minuta
Razina: 1



Meso

Teledi hrbat (priprema jela na niskim temperaturama)

Vrijeme pripreme: 150 minuta
Za 4 porcije

Za teledi hrbat

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg teleéeg hrbata, spremno za pripre-
mu

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor

ReSetka

Staklena posuda
Termometar za hranu

Priprema

Resetku stavite na staklenu posudu i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pokrenite automatski program ili pret-
hodno zagrijte pe¢nicu sukladno koraku
pripreme 1.

Na tavi zagrijte ulje i zapecite teleéi hr-
bat sa svake strane po 1 minutu.

Pomijesajte ulje, sol i papar i smjesom
premazite teleci hrbat.

Izvadite telec¢i hrbat i umetnite termo-
metar za hranu.

Rucno:
Postavke podesite sukladno 2 koraku
pripreme

Na reSetku stavite teleci hrbat i pecite.

Postavka

Automatski program

Meso | Teletina | Teleéi hrbat | Priprema
na niskoj temp.

Trajanje programa: 60 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 100°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 10 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 2

Temperatura: 90°C

Temperatura jezgre: 54°C
Vrijeme pripreme: oko 50 minuta
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Meso

Teleée pecenje u loncu

Vrijeme pripreme: 150 minuta
Za 4 porcije

Za pecenje mesa

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg teletine (but) spremne za pripremu
2 mrkve | grubo nasjeckane
2 rajcice | grubo nasjeckane
2 luka | grubo nasjeckana

2 kosti (teletine ili govedine)
500 ml temeljca od teletine
250 ml vode

Za umak

250 g vrhnja

1 zZli¢ica gustina

1 Zlica vode | hladne
Sol

Papar

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor

ReSetka

Gourmet pekac

Stapni mikser

Cjedilo, sa sithnom perforacijom

Priprema

Ulje zagrijati u Gourmet pekacu i zape-
cite teletinu sa svake strane po 1 minu-
tu.

Uklonite teleée meso. PomijeSajte ulje,
sol i papar i smjesom premazite telece
meso.

Zapecite povrée u Gourmet pekacu.
Dodajte kosti i meso. Zalijte s vodom i
polovicom teleceg temeljca. Stavite
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Gourmet pekac na reSetku i umetnite u
prostor za pripremu jela. Pecite poklopl-
jeno.

Nakon 30 minuta uklonite poklopac.

Uklonite tele¢e meso, kosti i polovicu
povréa. Ostatak povréa i soka od
pecenja stavite u jednu posudu i izmik-
sajte do konzistencije pirea. Pire proci-
jedite kroz sito, dodajte vrhnje i zaku-
hajte.

Gustin pomijeSajte u vodi i dodajte
umaku da se stisne. Ponovno kratko
zakuhaijte. Zacinite sa soli i paprom.

Postavka

Automatski program

Meso | Teletina | Tele¢e pecenje u loncu
Trajanje programa: 90 minuta

Rucéno

Nacini rada: Automatsko pecenje
Temperatura: 180°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 95 minuta
Razina: 1



Meso

Janjedi but

Vrijeme pripreme: 135 minuta

Za 6 porcija

Za janjeci but

3 Zlice ulja

1%z Zli€ica soli

Y2 Zli¢ice papra

2 ¢esnja Cesnjaka | protisnuta

3 Zli¢ice provansalskih zacina

1 janjeci but (oko 1,5 kg), spreman za
pripremu

Za preliti
100 ml crnog vina
400 ml juhe (temeljca) od povréa

Za umak

500 ml vode

50 g Creme fraiche
3 Zlice vode | hladne
3 Zli¢ice gustina

Sol

Papar

Pribor

Stakleni pekac s poklopcem
Termometar za hranu
ResSetka

Priprema

Pomijesajte ulje sa soli, paprom, ¢esn-
jakom i zaCinima te smjesom premazite
janjeci but.

Janjeci but stavite u stakleni pekac i
utaknite termometar za hranu.

Stakleni pekac stavite na reSetku u
prostor za pripremu jela. Pecite poklopl-
jeno.

Nakon 30 minuta uklonite poklopac.
Zalijte sa crvenim vinom i temeljcem od
povrca te nastavite peci.

Izvadite janjeéi but i sok od pecenja
razrijedite vodom. Dodajte creme
fraiche i kratko zakuhajte. Gustin pomi-
jesajte u vodi i dodajte umaku da se
stisne. Ponovno kratko zakuhajte. Zaci-
nite sa soli i paprom.

Postavka

Automatski program

Meso | Janjetina | Janjeci but
Trajanje programa: 100 minuta

Ruéno

Nacini rada: MV + Auto. pecenje
Temperatura: 180°C

Snaga: 80 W

Temperatura jezgre: 76°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: oko 90-120 minuta
Razina: 1
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Meso

Janjedi hrbat (pecenje)

Vrijeme pripreme: 55 minuta
Za 4 porcije

Za janjeci hrbat

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

3 janjeca lungic¢a (oko 300 g), spremna
za pripremu

Za przenje
1 Zlicica ulja
Pribor
Resetka

Staklena posuda
Termometar za hranu

Priprema

Pokrenite automatski program ili zagrijte

pecénicu.

Na tavi zagrijte ulje i zapecite janjeci
lungi¢ sa svake strane po 1 minutu.

Pomijesajte ulje, sol i papar i time pre-
mazite janjeci lungic.

Stavite janjeci lungi¢ na reSetku i umet-
nite termometar za hranu. ReSetku sta-
vite na staklenu posudu i umetnite u

prostor za pripremu jela. Pecite janjeci
lungi¢.
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Postavka
Automatski program

Meso | Janjetina | Janjeéi hrbat | Pecen-

je

Trajanje programa: 45 minuta
Ruéno

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 180°C

Snaga: 80 W

Temperatura jezgre: 65°C
Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: oko 35-45 minuta
Razina: 1



Meso

Janjecéi hrbat (priprema jela na niskim temperaturama)

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

3 janjeca lungic¢a (oko 300 g), spremna
za pripremu

Pribor

ResSetka

Staklena posuda
Termometar za hranu

Priprema

Resetku stavite na staklenu posudu i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pokrenute automatski program ili pret-
hodno zagrijte peénicu sukladno koraku
pripreme 1 na 10 minuta.

PomijeSajte ulje, sol i papar i time pre-
mazite janjeci lungic.

U tavi zagrijte ulje za przenje. Sa svake
strane zapecite janjedi lungi¢ u trajanju
od 1 minute.

Uklonite janjeéi lungi¢ i umetnite termo-
metar za hranu.

Rucno:
Postavke podesite sukladno 2 koraku
pripreme.

Janjeci lungi¢ stavite na reSetku i peci-
te.

Postavka

Automatski program

Meso | Janjetina | Janjeéi hrbat | Pripre-
ma na niskoj temp.

Trajanje programa: 100 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 100°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 10 minuta
Razina: 2

Korak pripreme 2

Temperatura: 90°C

Temperatura jezgre: 65°C

Vrijeme pripreme: oko 100 minuta
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Meso

Govedi file (pecenje)

Vrijeme pripreme: 55 minuta
Za 4 porcije

Za govedi file

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg govedeg filea, spremnog za pripre-
mu

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor

ReSetka

Staklena posuda
Termometar za hranu

Priprema
Na tavi zagrijte ulje i zapecite govedi file
sa svake strane po 1 minutu.

Pomijesajte ulje, sol i papar te smjesom
premazite govedi file.

Stavite govedi file na reSetku i utaknite
termometar za hranu. ReSetku stavite
na staklenu posudu i umetnite u prostor
za pripremu jela. Pecite govedi file.
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Postavka

Automatski program

Meso | Govedina | Govedi file | Pecenje
Trajanje programa: 55 minuta

Ruéno

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 200°C

Temperatura jezgre: 54°C
Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 50 minuta

Razina: 1



Meso

Govedi file (priprema jela na niskim temperaturama)

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 4 porcije

Za govedi file

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg govedeg filea, spremnog za pripre-
mu

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor

ReSetka

Staklena posuda
Termometar za hranu

Priprema

Resetku stavite na staklenu posudu i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pokrenite automatski program ili pret-
hodno zagrijte pe¢nicu sukladno koraku
pripreme 1.

Pomijesajte ulje, sol i papar te smjesom
premazite govedi file.

Na tavi zagrijte ulje i zapecite govedi file
sa svake strane po 1 minutu.

Uklonite govedi file i utaknite termo-
metar za hranu.

Rucéno:
Postavke podesite sukladno koraku
pripreme 2.

Govedi file stavite na reSetku i pecite.

Postavka

Automatski program

Meso | Govedina | Govedi file | Pripre-
ma na niskoj temp.

Trajanje programa: 60 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 100°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 10 minuta

Razina: 1

Korak pripreme 2
Temperatura: 90°C
Temperatura jezgre: 54°C
Vrij. pripreme: oko 50 minuta
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Meso

Mijevena govedina (govedi hase)

Vrijeme pripreme: 250 minuta
Za 8 porcija

Sastojci

30 g maslaca

3 Zlice ulja

1,2 kg govedine, spremne za pripremu |
narezano na kockice

Sol

Papar

500 g luka | sitno nasjeckan

2 lovorova lista

4 klincica

1 Zlica Secera, smedeg

2 Zlice pSeni¢nog brasna, tipa 405
1,2 ml govedeg temeljca

70 ml octa

Pribor
Stakleni pekac
ResSetka

Priprema y
U tavi zagrijte maslac. Cim se mjehurici
povuku, dodajte ulje i zagrijte.

Govede meso zacinite sa soli i paprom
te zapecite sa svih strana.

Dodaijte luk, lovorov list, klin¢iée i smedi
Secer te pecite 3 minute.

Govede meso posipajte s braSnom i
pecite dodatne 2-3 minute.

Dodajte govedi temeljac i ocat uz nep-
restano mijeSanje, dok ne dobijete glat-
ku smjesu umaka.

Stavite reSetku u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
prethodno zagrijte pe¢nicu sukladno
koraku pripreme 1.
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Umak od mljevenog govedeg mesa sta-
vite u stakleni pekag.

Rucno:
Postavke podesite sukladno 2 koraku
pripreme.

Stakleni pekac stavite u prostor za prip-
remu jela i pecite. PromijeSajte nakon
polovine vremena pripreme.

Prije posluzivanja joS jednom posolite i
popaprite.

Postavka

Automatski program

Meso | Govedina | Mljevena govede
meso

Trajanje programa: 210 minuta

Rucno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 180°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Snaga: Isklju¢eno

Razina: 1

Korak pripreme 2

Nacini rada: MV + Vruéi zrak plus
Temperatura: 180°C

Snaga: 300 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 180 minuta



Meso

Govede pecenje

Vrijeme pripreme: 135 minuta
Za 4 porcije

Za pecenje mesa

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg govedine (but ili ple¢ka) spremne
za pripremu

200 g mrkve | grubo nasjeckane
2 luka | grubo nasjeckana

50 g celera | grubo nasjeckanog
1 lovorov list

500 ml govedeg temeljca

250 ml vode

Za przenje
2 Zlice ulja

Za umak

250 ml vode

125 g Créme fraiche
1 Zli¢ica gustina

1 Zlica vode | hladne
Sol

Papar

Pribor

Gourmet pekac s poklopcem
Termometar za hranu

ReSetka

Cjedilo, sa sitnom perforacijom
Stapni mikser

Priprema

Ulje za przenje zagrijte ulje u Gourmet
pekacu. Sa svake strane zapecite go-
vede meso u trajanju od 1 minute.

Izvadite govede meso. Pomijesajte ulje,
sol i papar te smjesom premazite go-
vede meso.

Zapecite povrée u Gourmet pekacu.
Dodajte govede meso i lovorov list.
Umetnite termometar za hranu. Zalijte s
vodom i polovinom govedeg temeljca.

Stavite Gourmet pekac na reSetku i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pripremajte govede pecenje.

Nakon 60 minuta uklonite poklopac, te
prelijte jelo s preostalom koli¢inom go-
vedeg temeljca.

Za umak izvadite govede meso, lovorov
list i polovicu povréa. Dodajte vode i
razvodnite sok od pecenja. U posudu
za kuhanje stavite povrcée i sok od
pecenja te mikserom izmijesajte do pi-
rea. Pire procijedite kroz sito, dodajte
creme fraiche i zakuhajte.

Gustin pomijeSajte u vodi i dodajte
umaku da se stisne. Ponovno kratko
zakuhajte. Zaginite sa soli i paprom.

Postavka

Automatski program

Meso | Govedina | Govede pecenje u
loncu

Trajanje programa: 120 minuta

Ruéno

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 190°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 120 minuta

Razina: 1
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Meso

Rozbif (pecenje)

Vrijeme pripreme: 95 minuta
Za 4 porcije

Za rozbif

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg rozbifa, spremnog za pripremu

Za przenje
2 Zlice ulja

Za remuladu

150 g jogurta, 3,5% masnoce
150 g majoneze

2 kisela krastavca

2 Zlice kapara

1 Zlica nasjeckanog persina
2 ljutike

1 Zlica nasjeckanog vlasca
Y2 Zli€ice limunovog soka
Sol

Seder

Pribor

ResSetka

Staklena posuda
Termometar za hranu

Priprema
Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Na tavi zagrijte ulje i zapecite rozbif sa
svake strane po 1 minutu.

Izvadite rozbif. PomijeSajte ulje, sol i pa-
par te premazite meso dobivenom sm-
jesom.

Rozbif stavite na reSetku i umetnite ter-
mometar u hranu. ReSetku stavite na
staklenu posudu i umetnite u prostor za
pripremu jela. Pripremite rozbif.
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Za remuladu pomijeSajte jogurt i ma-
jonezu dok ne dobijete glatku smjesu.
Sitno nasjeckajte kisele krastavce, ka-
pare i perSin. Na sitno izrezite ljutiku i
vlasac. Sve dodajte smjesi jogurta i ma-
joneze.

Zacinite remuladu s limunovim sokom,
soli i Se¢erom.

Postavka

Automatski program

Meso | Govedina | Rozbif | PeCenje
Trajanje programa: 50 minuta

Ruéno

Nacini rada: Automatsko pecenje
Temperatura: 200°C

Temperatura jezgre: 54°C
Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 50 minuta
Razina: 1



Meso

Rozbif (priprema jela na niskim temperaturama)

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 4 porcije

Za rozbif

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg rozbifa, spremnog za pripremu

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor

ReSetka

Staklena posuda
Termometar za hranu

Priprema

Resetku stavite na staklenu posudu i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pokrenite automatski program ili pret-
hodno zagrijte pe¢nicu sukladno koraku
pripreme 1.

Pomijesajte ulje, sol i papar te premazi-
te meso dobivenom smjesom. Na tavi
zagrijte ulje i zapecite rozbif sa svake
strane po 1 minutu.

Izvadite rozbif i umetnite termometar za
hranu.

Rucno:
Postavke podesite sukladno koraku
pripreme 2.

Rozbif stavite na reSetku i pecite.

Postavka

Automatski program

Meso | Govedina | Rozbif | Priprema na
niskoj temp.

Trajanje programa: 100 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 100°C

Temperatura jezgre: 54°C
Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 10 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 2
Temperatura: 90°C
Vrijeme pripreme: 100 minuta
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Meso

Mesna Struca

Vrijeme pripreme: 75 minuta
Za 10 porcija

Sastojci

1 kg mljevenog mesa, svinjetine
3 jaja, veli¢ine M

200 g krusnih mrvica

1 Zli¢ica crvene paprike u prahu
Sol

Papar

Pribor
Staklena posuda

Priprema

PomijeSajte mljeveno meso s jajima,
kruSnim mrvicama, paprikom u prahu,
soli i paprom.

Mljeveno meso oblikujte u Strucu i sta-
vite na staklenu posudu.

Automatski program:
Umetnite staklenu posudu u prostor za
pripremu jela i pecite.

Rucno:

Umetnite staklenu posudu u prostor za
pripremu jela te pecite sukladno koraci-
ma pripreme 1, 2i 3.
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Postavka

Automatski program

Meso | Svinjetina | Mesna struca
Trajanje programa: 62 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 220°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 12 minuta

Razina: 2

Korak pripreme 2

Nacini rada: MV + Vruci zrak plus
Snaga: 150 W

Temperatura: 160°C

Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 45 minuta

Korak pripreme 3

Nacini rada: Rostilj
Stupan;j: 3

Crisp function: Isklju¢eno
Vrij. pripreme: 5-10 minuta



Meso

Dimljena svinjetina (pecenje)

Vrijeme pripreme: 90 minuta
Za 4 porcije

Za dimljenu svinjetinu
1 kg kuhane vratine (komad lungica),
spremne za pripremu

Za pesto

50 g pinjola

60 g rajCica, osusenih, u ulju

30 g persina, glatkog

30 g bosilika

1 CeSanj ¢esnjaka

50 g tvrdog sira (Parmezan), nariban
5 Zlica suncokretovog ulja

5 Zlica maslinovog ulja

Pribor

Staklena posuda
Termometar za hranu
Stapni mikser

Priprema
Dimljenu svinjetinu stavite na staklenu

posudu i umetnite termometar za hranu.

Staklenu posudu stavite u prostor za
pripremu jela i pecite dimljenu svinjeti-
nu.

Za pesto poprzite u tavi siemenke pin-
jola. Na vec¢e komadice narezite rajCicu,
persin, bosiljak i ¢ednjak. Od sjemenki
pinjola, parmezana i suncokretovog ulja
napravite pire smjesu. Dodajte maslino-
vo ulje.

Postavka

Automatski program

Svinjetina | Dimljena svinjetina | Pecenje
Trajanje programa: 40 minuta

Ru¢no

Nacini rada: MV + Auto. pecenje
Temperatura: 180°C

Snaga: 300 W

Temperatura jezgre: 63°C
Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje:

Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 40 minuta
Razina: 1

Savjet

Kod sus$enih rajCica koje nisu bile u ulju,
dovoljno je 30 g. Prije pripreme prelijte
s vruéom vodom i ostavite da se na-
mace oko 10 minuta. Zatim odlijte vo-
du.
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Meso

Dimljena svinjetina (priprema jela na niskim temperaturama)

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 4 porcije

Za dimljenu svinjetinu
1 kg kuhane vratine (komad lungica),
spremne za pripremu

Za przenje
1 ZliCica ulja
Pribor
ResSetka

Staklena posuda
Termometar za hranu

Priprema

Resetku stavite na staklenu posudu i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pokrenite automatski program ili pret-
hodno zagrijte pe¢nicu sukladno koraku
pripreme 1.

U tavi zagrijte ulje za przenje. Sa svake
strane zapecite dimljenu svinjetinu u
trajanju od 1 minute.

Uklonite dimljenu svinjetinu i utaknite
termometar za hranu.

Rucno:
Postavke podesite sukladno koraku
pripreme 2.

Dimljenu svinjetinu stavite na reSetku i
pecite.
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Postavka

Automatski program

Svinjetina | Dimljena svinjetina | Pripre-
ma na niskoj temp.

Trajanje programa: 110 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 100°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 10 minuta

Razina: 1

Korak pripreme 2
Temperatura: 90°C
Temperatura jezgre: 63°C

Vrij. pripreme: oko 100 minuta



Meso

Okruglice Kénigsberger

Vrijeme pripreme: 150 minuta
Za 4 porcije

Za knedle

40 g krusnih mrvica

110 ml vode

1 luk

250 g mljevenog mesa, svinjetine
250 g mljevenog mesa, govedeg
1 jaje, veliCine M

1 zli¢ica soli

Papar

Za umak

40 g maslaca | omeks$anog

40 g pSenic¢nog brasna, tipa 405
500 ml temeljca od mesa | hladnog
2 Zlice vrhnja

1 Zlica kapara

1 Zlicica Secera

Pribor

Stakleni pekac s poklopcem
Staklena posuda

Priprema
Pomijesajte kruSne mrvice s vodom i
pustite da nabubri.

Luk nasjeckajte na sitne kockice. Stavi-
te mljeveno meso i luk u krusne mrvice.
U tijesto zamijesite jaje, sol i papar. Ob-
likujte 8 mesnih kuglica i stavite ih u
stakleni pekac.

Pomijesajte maslac i brasno te odvojite
u manje porcije i pripremite za kuglice
od mesa. Dodajte temeljac od mesa.

Stavite na staklenu posudu i umetnite u
prostor za pripremu jela. Pokrenite au-

tomatski program ili pripremajte prekri-
veno sukladno koraku pripreme 1.

Automatski program:

Pazljivo mijeSajte umak do glatke smje-
se. Zacinite s vrhnjem, kaparama i
Secerom te nastavite pedi.

Rucno:

PaZljivo mijeSajte umak do glatke smje-
se. Zacinite s vrhnjem, kaparama i
Secerom te pecite dalje sukladno kora-
ku 2.

Postavka

Automatski program

Meso | Svinjetina | Mesne okrug. u um.
od kapara

Trajanje programa: 14 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrovalovi
Snaga: 850 W

Vrij. pripreme: 10 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 2
Snaga: 450 W
Vrij. pripreme: 4 minuta
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Meso

Pecenje od buta

Vrijeme pripreme: 150 minuta
Za 4 porcije

Za pecenje mesa

2 Zlice ulja

2 Zlice senfa

1 Zli¢ica soli

Y2 zliCice papra

Y2 Zli€ica crvene paprike u prahu

1 kg svinjetine (od buta, gore ili dolje),
spremne za pripremu

Za preliti
500 ml juhe (temeljca) od povrca

Za umak

300 ml vode

100 g Creme fraiche
1 Zli¢ica gustina

1 Zlica vode | hladne
Sol

Papar

Seder

Pribor

ResSetka

Stakleni pekac s poklopcem
ResSetka

Termometar za hranu

Priprema

Pomijesajte ulje sa senfom, soli, pap-
rom i mljevenom crvenom paprikom te
smjesom premazite svinjsko meso.

Svinjsko meso stavite na staklenu po-
sudu i umetnite termometar za hranu.
Stakleni pekac stavite na reSetku u
prostor za pripremu jela. Pecite peCenje
od buta.
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Nakon 30 minuta uklonite poklopac,
dodajte temeljac od povréa i nastavite
pedi jelo.

Izvadite svinjsko meso. Sok od pec€enja
razrijedite s vodom i stavite u lonac za
kuhanje. Dodajte créme fraiche i zaku-
hajte. Gustin pomijeSajte u vodi i dodaj-
te umaku da se stisne. Ponovno kratko
zakuhajte. Zacinite sa soli, paprom i
Secerom.

Postavka

Automatski program

Meso | Svinjetina | Svinjski but
Trajanje programa: 100 minuta

Ruéno

Nacini rada: MV + Auto. pecenje
Temperatura: 160°C

Snaga: 150 W

Temperatura jezgre: 85°C
Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 100 minuta

Razina: 1



Meso

Svinjski file (pecenje)

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 4 porcije

Za svinjskKi file

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

3 svinjska filea (oko 350 g), spremno za
pripremu

Za przenje
2 Zlice ulja

Za umak

500 g ljutike

20 g maslaca

1 Zlica Secera

100 ml bijelog vina

400 ml temeljca od povréa
4 Zlice aceta balsamica
3 Zlicice meda

¥ ZliCice soli

Papar

1% Zli¢ica gustina

2 Zlice vode | hladne

Pribor

ResSetka

Staklena posuda
Termometar za hranu

Priprema
Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

U tavi zagrijte ulje za prZenje. Sa svake
strane zapecite svinjski file u trajanju od
1 minute.

Pomijesajte ulje, sol i papar te smjesom
premazite svinjski file.

Svinjski file stavite na reSetku i umetnite
termometar za hranu. ReSetku stavite
na staklenu posudu i umetnite u prostor
za pripremu jela. Pecite svinjski file.

Za umak narezite ljutiku po duzini te za-
tim usitnite na manje ploske. U tavi zag-
rijte maslac. Na srednjoj jacini zagrijte
ljutiku dok ne postighe smedu boju.

Posipajte ljutiku sa Se¢erom i karame-
lizirajte na nizoj razini. Zalijte s vinom,
temeljcem od povrca i acetom balsami-
com. Ostavite da se kuha pri srednjoj
jacini oko 30 minuta.

Umak zacinite s medom, soli i paprom.
Gustin pomijesajte u vodi i dodajte
umaku da se stisne. Ponovno kratko
zakuhajte.

Postavka

Automatski program
Svinjetina | Svinjski file | Pecenje
Trajanje programa: 45 minuta

Ruéno

Nacini rada: Automatsko pecenje
Temperatura: 160°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 40 minuta

Razina: 1
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Meso

Svinjski file (priprema jela na niskim temperaturama)

Vrijeme pripreme: 130 minuta
Za 4 porcije

Za svinjskKi file
2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli
Papar

3 svinjska filea (oko 350 g), spremno za

pripremu

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor

ReSetka

Staklena posuda
Termometar za hranu

Priprema

Resetku stavite na staklenu posudu i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pokrenite automatski program ili pret-

hodno zagrijte pe¢nicu sukladno koraku

pripreme 1.

Pomijesajte ulje, sol i papar te smjesom

premazite svinjski file.

U tavi zagrijte ulje za prZenje. Sa svake
strane zapecite svinjski file u trajanju od

1 minute.

Uklonite svinjski file i umetnite termo-
metar za hranu.

Rucéno:
Postavke podesite sukladno koraku
pripreme 2.

Postavite svinjski file na reSetku i peci-

te.
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Postavka

Automatski program

Svinjetina | Svinjski file | Priprema na
niskoj temp.

Trajanje programa: 110 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 100°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 10 minuta

Razina: 2

Korak pripreme 2

Temperatura: 90°C
Vrij. pripreme: 100 minuta



Meso

Svinjski file u Roquefort umaku

Vrijeme pripreme: 45 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

200 g sira s modrikastom plijesni
(Roquefort)

2 luka | usitnjena

2 Zlice per$ina | nasjeckanog
125 g vrhnja

50 ml bijelog vina

3 Zlice ulja

Y2 ZliCice soli

Papar

1 kg svinjskog filea, spremnog za prip-
remu

Pribor
Stakleni pekac s poklopcem
Staklena posuda

Priprema

Sir s plemenitom plijesni stavite u stak-
lenu posudu i potiskajte s vilicom. Do-
dajte luk i persin.

Dodaijte vrhnje, vino i ulje. Zacinite sa
soli i paprom.

Svinjski file stavite u staklenu pekac i
prelijte s pripremljenim umakom.

Stakleni pekac stavite na staklenu po-
sudu i umetnite u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
pecite svinjski file prekriveno sukladno
koraku pripreme 1.

Ruéno:
Svinjski file okrenite i pripremajte prekri-
veno sukladno koraku pripreme 2.

Postavka

Automatski program

Meso | Svinjetina | File svinjetine u
Roquefort u.

Trajanje programa: 19 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrovalovi
Snaga: 850 W

Vrij. pripreme: 8 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 2
Snaga: 450 W
Vrij. pripreme: 11 minuta
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Meso

Zedji but

Vrijeme pripreme: 80 minuta + 12 sati za mariniranje

Za 6 porcija

Sastojci

2 zecCja buta (oko 400 g), spremna za
pripremu

500 ml mlaéenice

Sol

Papar

2 Zlice rastopljenog maslaca

50 ml crnog vina

200 g vrhnja

6 borovnica

2 lovorova lista

50 g masne ili mesnate slanine | na-
rezane na ploske

250 ml temeljca

150 ml vode

2 Zlice gustina

2 Zlice vode

Pribor
Gourmet pekac s poklopcem
Staklena posuda

Priprema

ZecCje butove namacite oko 12 sati u
mlacenici. U tom periodu okrenite ga
nekoliko puta.

Isperite ze€je butove s vodom, osusite i
uklonite kozicu. Zacinite sa soli i pap-
rom.

Rastopljeni maslac zagrijte na zoni za
kuhanje u Gourmet pekacu. Za svih
strana zapecite zecje butove. Dodajte
crveno vino i pola koli¢ine vrhnja za ku-
hanje. Dodajte borovnice i lovorove lis-
tove. Butove oblozite sa slaninom.
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Gourmet peka¢ stavite na staklenu po-
sudu u prostoru za pripremu jela i zecje
butove pripremajte prekriveno.

Nakon 15 minuta dodajte temeljac i
nastavite peci.

Izvadite ze&je butove, te pomijeSajte
sok od pecenja s preostalom koli¢inom
vrhnja za kuhanje i vodom. Gustin po-
mijeSajte s vodom i dodajte umaku. Sve
zakuhajte. Polozite zeCje butove u
umak.

Postavka

Automatski program

Meso | Divlja¢ | Zegji but
Trajanje programa: 60 minuta

Ruéno

Nacini rada: Automatsko pecenje
Temperatura: 190°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 60 minuta

Razina: 1



Meso

Kunié

Vrijeme pripreme: 100 minuta
Za 4 porcije

Za kuniéa

1,3 kg kuni¢a, spremnog za pripremu
1 Zli¢ica soli

Papar

2 Zlice Dijon senfa

30 g maslaca

100 g mesnate slanine, narezane na
kockice

2 luka, usitnjena

1 zli¢ica timijana, mrvljenog

125 ml bijelog vina

125 ml vode

Za umak

1 Zlica Dijon senfa
100 g Creme fraiche
1 Zlica gustina

2 Zlice vode

Sol

Papar

Pribor
Gourmet pekac s poklopcem
ReSetka

Priprema

Kunica razrezite na 6 dijelova. Zacinite

sa soli i paprom te premazite sa sen-
fom.

U Gourmet pekacu zagrijte maslac.
Zapecite slaninu i dijelove kunica.
Zapecite luk i timijan. Zalijte s vinom i
vodom.

Na reSetku stavite Gourmet pekac i
umetnite u prostor za pripremu jela te
pecite kunica.

Izvadite komade mesa od kuni¢a. Do-
dajte senf i creme fraiche, stavite na zo-
nu za kuhanje i pustite da zakuha.

Gustin pomijeSajte u vodi i dodajte
umaku da se stisne. Ponovno kratko
zakuhajte. Zacinite sa soli i paprom.

Postavka

Automatski program

Meso | Divlja¢ | Kuni¢
Trajanje programa: 35 minuta

Rucno

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 180°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 35 minuta

Razina: 1
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Meso

Jelenji hrbat

Vrijeme pripreme: 110 minuta + 24 sata za mariniranje

Za 4 porcije

Za marinadu

500 ml crnog vina

250 ml vode

1 mrkva | narezana na kockice
3 luka | usitnjena

Za jeleniji hrbat

1,2 kg jelenjeg hrbata, spremnog za
pripremu

1 Zli¢ica soli

1 Zli¢ica papra, mljevenog

Y2 ZliCice mljevene kadulje

Y2 Zli€ice timijana

60 g slanine, mesnate | narezane na tra-
ke

500 ml temeljca ili temelja od divljadi

Za umak

350 g visanja iz staklenke (ocjedena
masa)

200 ml soka od viSanja (iz staklenke)
200 g vrhnja

150 ml vode ili marinade

1 Zlica gustina

1 Zlica vode ili marinade

Sol

Papar

Seder

Pribor

Kuhinjski konac
Termometar za hranu
Gourmet pekac
ResSetka
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Priprema

Za marinadu zakipite vino, vodu, mrkve
i luk. Mlaku tekudinu prelijte preko je-
lenjeg hrbata i stavite na 24 sata u hlad-
njak da se marinira.

Izvadite jelenji hrbat i ocijedite. Odlozite
marinadu. PomijeSajte sol, papar i zadi-
ne te smjesom premazite jelenji hrbat.
Jelenji hrbat zamotajte sa slaninom, po
potrebi zaveZite s kuhinjskim koncem.

Jelenji hrbat stavite u Gourmet pekac te
umetnite termometar za hranu. Gour-
met pekac stavite na reSetku i umetnite
u prostor za pripremu jela. Pecite jeleniji
hrbat.

Nakon 30 minuta dodajte temeljac i
nastavite peci.

Za umak razrijedite sok od pecenja u
Gourmet pekacu s temeljcem od divl-
jaci. Ocijedite viSnje i pri tome zadrzite
ocijedeni sok. lzvadite jelenji hrbat, te
pomijeSajte sok od pecenja sa sokom
od visanja, vrhnjem za kuhanje i vodom
ili marinadom.

Gustin pomijeSajte s vodom i dodajte
umaku. Sve zajedno zakuhajte i dodajte
viSnje. Zacinite sa soli, paprom i Sece-
rom.



Meso

Postavka

Automatski program

Meso | Divlja¢ | Jelenji hrbat
Trajanje programa: 50 minuta

Ruéno

Nacini rada: Automatsko pecenje
Temperatura: 180°C

Temperatura jezgre: 70-78°C
Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: IskljuCeno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 50°C

Razina: 1
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Meso

Srneéi hrbat

Vrijeme pripreme: 110 minuta + 24 sata za mariniranje

Za 6 porcija

Za srnedi hrbat

1,2 kg srneceg hrbata, otko$¢enog
1%2 | mlacenice

1 Zliica mjeSavine divljeg zacina
(mjesavina zacina)

1 zlicica soli

Papar

Za przenje

30 g rastopljenog maslaca

Za umak

125 ml crnog vina

800 ml temeljca od divljadi

125 g Creme fraiche

1 Zlica gustina

2 Zlice vode | hladne

Sol

Papar

MijesSavine divljeg zaCina (mjeSavina
zacina)

Pribor
Gourmet pekac s poklopcem
Staklena posuda
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Priprema

Sa srneceg hrbata ocistite kozicu. Hr-
bat marinirajte oko 24 sata u mlacenici.
U tom periodu okrenite ga nekoliko pu-
ta.

Srnedi hrbat isperite i osuSite. Zadinite s
divljom mjeSavinom zacina, soli i pap-
rom.

Srneéi hrbat stavite u Gourmet pekac s
rastopljenim maslacem i zapecite sa
svake strane. Dijelove mesa eventualno
razdvojite.

Izvadite srneci hrbat i stavite na stakle-
nu posudu te utaknite termometar za
hranu. Staklenu posudu stavite u pros-
tor za pripremu jela. Pecite srneci hrbat.

Za umak u Gourmet pekac ulijte sok od
pecenja pomijeSan sa crvenim vinom i
temeljcem. Dodajte creme fraiche.
Gustin pomijeSajte u vodi i dodajte
umaku da se stisne. Ostavite da zaku-
ha. ZacCinite sa soli, paprom, Sec¢erom i
mjesavinom divljih zaCina.



Meso

Postavka

Automatski program

Meso | Divlja¢ Srneci hrbat
Trajanje programa: 35 minuta

Ruéno

Nacini rada: Automatsko pecenje
Temperatura: 180°C

Temperatura jezgre: 72°C
Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: IskljuCeno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: oko 35 minuta
Razina: 1

Savjet

Za posluzivanje zagrijte 6 polovina
kruSaka iz limenke. Okrenite s udubljen-
jem prema gore, postavite oko srneceg
hrbata te napunite s 1 Zli¢icom konfiture
od brusnica.
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Riba

Za stol!

Ukusna jela puno vise odgovaraju nep-
cu nego liniji. Pa je stoga umirujuce
znati da su jela od ribe iznimka, a zdra-
va su i ukusna. Ovisno o raspolozivosti
ribe, naCinu pripreme i ukusima karakte-
risti¢nim za pojedinu zemlju, diliem svi-
jeta na stol dolaze najrazlicitiji specijali-
teti koje vrijedi probati. Neke od njih
najtoplije Vam preporuCujemo u slje-
dec¢em poglavlju.
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Riba

Riblji curry

Vrijeme pripreme: 50 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

1 ananas, svjezi (oko 400 g)
1 paprika, crvena

1 banana

600 g fileta crvenog grgeca, spremnog
za pripremu

3 Zlice limunovog soka

125 ml bijelog vina

125 ml soka od ananasa

1%2 zliCica gustina

2 ZliCice kajenskog papra

2 Zlice curryja

1%z Zlicica soli

1 zlicica Secera

Pribor

Stakleni pekac s poklopcem
Staklena posuda

Priprema

Ananas ogulite, narezite na Cetvrtine,
uklonite jezgru i narezite na kockice.
Papriku narezite na tanke trake a ban-
ane narezite na ploske.

Ribu narezite na vecée kocke, stavite u
posudu i zalijte s limunovim sokom. Do-
dajte ananas, papriku i bananu te pomi-
jesajte.

Bijelo vino, sok od ananasa s gustinom,
kajenski papar, curry, sol i Se¢er pomi-
jeSajte. Umak prelijte preko ribe.

Stakleni pekac stavite na staklenu po-
sudu i umetnite u prostor za pripremu
jela.

Automatski program:
Pokretanje automatskog programa.
Riblji curry pripremajte prekriveno.

Rucno:

Riblji curry pripremajte prekriven
sukladno koraku pripreme 1. Pazljivo
mijeSajte riblji curry i pripremajte prekir-
veno sukladno koraku pripreme 2.

Postavka

Automatski program

Riba | Riblji curry

Trajanje programa: 25 minuta

Rucéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrovalovi
Snaga: 850 W

Vrij. pripreme: 9 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 2
Snaga: 450 W

Vrij. pripreme: 16 minuta

Savjet
Kao prilog je dovoljna riza.
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Riba

Pastrva

Vrijeme pripreme: 65 minuta
Za 4 porcije

Za ribu

4 pastrve (oko 250 g), spremne za prip-
remu

2 Zlice limunovog soka

Sol

Papar

Za punjenje:

200 g Sampinjona, svjezih
Y2 luka

1 CeSanj ¢esnjaka

25 g persina

Sol

Papar

3 Zlice maslaca

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor
Staklena posuda

Priprema

Pastrvu posipajte s limunovim sokom.
Posolite i popaprite s unutarnje i vanjs-
ke strane.

Za nadjev odistite Sampinjone. Nasjec-
kajte na sitno luk, ¢eSnjak, Sampinjone i
persin te pomijeSajte. Smjesu zaclinite
sa soli i paprom.

Namastite staklenu posudu. Smjesom
napunite pastrve i poredajte ih jednu

pokraj druge na staklenu posudu. Ob-
lozite komadi¢ima maslaca.

Staklenu posudu stavite u prostor za
pripremu jela i pecite pastrve.
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Postavka

Automatski program

Riba | Pastrva

Trajanje programa: 20 minuta

Ruéno

Nacini rada: MV + Auto. peCenje
Temperatura: 170°C

Snaga: 150 W

Temperatura jezgre: 75°C
Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 20 minuta

Razina: 1

Savjet

Posluzite pastrve s limunovim ploSkama
i smedim maslacem.



Riba

Saran

Vrijeme pripreme: 65 minuta
Za 6 porcija

Sastojci

450 ml vode

50 ml octa

50 ml bijelog vina

1 Saran, ociséen, s ljuskicama
(oko 1,5 kg), spreman za pripremu
Sol

1 lovorov list

5 zrna papra

Pribor
Stakleni pekac s poklopcem
ReSetka

Priprema

Na zoni za kuhanje pomijeSajte u loncu
vodu s octom i bijelim vinom te pustite
da smjesa zakuha.

Ispod mlaza vode odcistite Sarana od
ljuskica bez da ostetite sluzavi sloj
koze.

Iznutra posolite Sarana i prelijte ga s po-
la pripremljene smjese octa i vode.

Sarana stavite u staklenu posudu. Pre-
ostalu koli¢inu vode s octom zacinite s
lovorovim listom i paprom u zrnu.

Stakleni pekac stavite na reSetku u
prostor za pripremu jela i pecite Sarana
prekriveno.

Postavka

Automatski program

Riba | Saran

Trajanje programa: 40 minuta

Ruéno

Nacini rada: MV + Auto. peCenje
Temperatura: 170°C

Snaga: 150 W

Temperatura jezgre: 75°C
Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 40 minuta

Razina: 1

Savjet

Posluzite Sarana s limunovim ploSkama
i smedim maslacem.
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Riba

Morska pastrva

Vrijeme pripreme: 65 minuta
Za 4 porcije

Za ribu

1 morska pastrva (oko 1 kg), u komadu,
spremna za pripremu

1 limun | samo sok

Sol

Za punjenje:

2 ljutike

2 ¢esnja CeSnjaka

2 kriSke tosta

50 g kapara, manjih

1 jaje, veliCine M | samo Zumanjak
2 zlice maslinovog ulja

Cili u prahu

Papar

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor

Drveni raznjici
Staklena posuda
Termometar za hranu

Priprema

Morsku pastrvu posipajte limunovim
sokom. Posolite s unutarnje i vanjske
strane.

Za nadjev na sitno narezite ljutiku,
¢esnjak i tost. Pomijesajte kapare, zu-
tanjak, maslinovo ulje, ¢esnjak i tost.
Zacinite sa soli, paprom i ¢ilijem u pra-
hu.

Smjesom napunite morsku pastrvu. Ot-
vor zatvorite s manjim drvenim ¢ackali-
cama.
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Namastite staklenu posudu. Morsku
pastrvu stavite na staklenu posudu i
umetnite termometar za hranu. Stakle-
nu posudu stavite u prostor za pripremu
jela i pecite morsku pastrvu.

Postavka

Automatski program

Riba | Morska pastrva
Trajanje programa: 40 minuta

Ruéno

Nacini rada: MV + Auto. pecenje
Temperatura: 170°C

Snaga: 150 W

Temperatura jezgre: 75°C
Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 40 minuta
Razina: 1



Riba

Filet lososa

Vrijeme pripreme: 65 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

4 fileta lososa (oko 200 g), spremo za
pripremu

2 Zlice limunovog soka

Sol

Papar

3 Zlice maslaca

1 zZli¢ica nasjeckanog kopra

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor
Staklena posuda
Termometar za hranu

Priprema
Namastite staklenu posudu.

Filet lososa stavite u staklenu posudu.
Posipajte s limunovim sokom. Zaginite
sa soli i paprom. Komade lososa ob-
lozite s komadic¢ima maslaca i posipajte
s koprom. Umetnite termometar za hra-
nu.

Staklenu posudu stavite u prostor za
pripremu jela i pecite losos.

Postavka

Automatski program

Riba | Filet lososa

Trajanje programa: 20 minuta

Ruéno

Nacini rada: MV + Auto. peCenje
Temperatura: 170°C

Snaga: 150 W

Temperatura jezgre: 75°C
Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 20 minuta

Razina: 1
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Slozenci i zapec¢ena jela

Ukusno druzenje

Niti jedno drugo jelo ne dolazi na stol u
viSe varijacija od slozenaca. Kod odabi-
ra sastojaka mozete birati iz mnoStva
namirnica ovisno o sezoni povrca ili za-
lihama. Ovakav prilog je izvanredan za
pripremu te ¢e odusSevit nepca Vasih
gostiju. A ukoliko Vam ostane koji zalo-
gaj vise, jelo mozete podgrijati i ponov-
Nno u njemu uzivati.
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Slozenci i zapec¢ena jela

Zapecena cikorija

Vrijeme pripreme: 55 minuta
Za 5 porcija

Za cikorije

8 cikorija

50 g maslaca

5 Zli¢ica Secera

Sol

Papar

8 ploski Sunke (3-4 mm debljine), ku-
hane

Za umak od sira

30 g maslaca

40 g pSenic¢nog brasna, tipa 405
750 ml mlijeka, 1,5% mlije€ne masti
250 g sira, naribanog

1 jaje, veli¢ine M | samo zumanjak
5 ZliCica muskatnog orascica

Sol

Papar

Malo limunovog soka

Pribor
Kalup za nabujak
Resetka

Priprema
Izvadite tvrdi, gorki dio cikorije.

U tavi rastopite maslac. Zapecite cikori-
je do zlatno smede boje. Zatim kuhajte,
pri nizoj toplini, u trajanju 25 minuta.

Zacinite sa Se¢erom, soli i paprom.

Cikorije zamotajte s ploSkom Sunke.
Poredajte ih jednu pokraju druge u
kalup za nabujak.

Za umak od sira rastopite maslac u lon-
cu. UmijeSajte brasno i lagano ga zap-
rzite. Dodajte mlijeko intenzivno mijeSa-

juci, zakipite i umijeSajte pola sira, Zu-
tanjak, muskatni orasci¢, sol, papar i li-
munov sok.

Stavite reSetku u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
prethodno zagrijte peénicu sukladno
koraku pripreme 1.

Umakom od sira prelijte cikoriju i po-
sipajte ostatkom sira.

Rucno:
Postavke podesite sukladno koraku
pripreme 2.

Slozenac stavite u prostor za pripremu
jela i pecite do zlatno smede boje.

Postavka

Automatski program

Slozenci i zapecena jela | Gratinirana ci-
korija

Trajanje programa: 30 minuta
Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 200°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Razina: 1

Korak pripreme 2
Temperatura: 180°C
Vrij. pripreme: 25-40 minuta
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Slozenci i zapec¢ena jela

Pasteta od piletine i Sampinjona

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 4 porcije

Za pastetu

1 ljutika | nasjeckana na sitno

2 ¢esnja Cesnjaka | sitno nasjeckana

1 poriluk, maniji | narezan na prstenove
8 ploski slanine, mesnate | narezana na
trake

200 g Sampinjona | narezani na oko

1 cm velike kockice

150 g bukovace | narezani na oko 1 cm
velike kockice

1%z Zli¢ica timijana, suSenog

Persin | nasjeckan na sitno

12 zliica senfa, zrnatog

Sol

Papar

150 ml bijelog vina

50 g maslaca

60 g pSeni¢nog brasna, tipa 405

250 g vrhnja

500 ml kokosjeg temeljca

250 g lisnatog tijesta

2 filea pilecih prsa, spremnih za pripre-
mu | narezana na oko 1 cm velike koc-
kice

4 pile¢a batka i zabatka (bez koze i kos-
ti), spremna za pripremu | narezana na
oko 1 cm velike kockice

2 jaja, veli¢ine M | samo Zumanjak

Za przenje

1 zZliCica ulja

Za kalup

1 ZliCica maslaca

Pribor

Oblik, visok, okrugli, prikladan za mikro-
valnu pecnicu, & 26 cm

ReSetka
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Priprema

U tavi zagrijte ulje za przenje. Pirjajte
ljutiku. Dodajte ¢esnjak, poriluk i slaninu
te zapecite sve dok slanina ne poprimi
zlatno smedu boju.

Dodajte Sampinjone i bukovace te peci-
te.

Stavite sve u drugu posudu. Dodajte
zacCine i senf. Zacinite sa soli i paprom
te stavite sa strane.

U posudu ulijte bijelo vino te ga redu-
cirajte pri nizoj temperaturi. Dodajte
maslac i otopite ga. Dodajte brasno sve
dok ne dobijete glatku smjesu. Zatim
dodajte vrhnje i temeljac te uz nepresta-
no mijeSanje zakuhajte do gustog uma-
ka. Umak zatim prelijte u zdjelicu.

Lisnato tijesto tako narezite da pokriva
kalup.

Stavite reSetku u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
prethodno zagrijte peénicu sukladno
koraku pripreme 1.

MjeSavinu Sampinjona i ljutike te umak
zajedno pomijeSajte i zaCinite. Dodajte
komadice piletine i izlijte u kalup.

Rub kalupa namazite zutanjkom i po-
loZite sloj lisnatog tijesta. Ostatak lisna-
tog tijesta odrezite i s 0Strim nozem na
gornjem sloju tijesta izrezite male
krizi¢e, kako bi para nastala pri pecenju
mogla izac¢i. Premazite zutanjkom.



Slozenci i zapec¢ena jela

Rucéno:
Postavke podesite sukladno koraku
pripreme 2.

Pastetu od piletine i Sampinjona stavite
u prostor za pripremu jela i pecite.

Postavka

Automatski program

Slozenci i zapecena jela | Pile¢a pasteta
sa Sampinjon.

Trajanje programa: 25 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 200°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Ukljuceno
Crisp function: Uklju¢eno

Razina: 1

Korak pripreme 2

Nacini rada: MV + Vruci zrak plus
Temperatura: 200°C

Snaga: 300 W

Vrijeme pripreme: 25 minuta
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Slozenci i zapec¢ena jela

Zapeceni krumpir sa sirom

Vrijeme pripreme: 55 minuta
Za 4 porcije

Za gratin
600 g krumpira, kuhanog
75 g Goude, naribane

Za nadjev

250 g vrhnja

1 ZliCica soli

Papar

Muskatni oras¢i¢

Za posipanje

75 g Goude, naribane

Za kalup
1 CeSanj ¢esnjaka
Pribor

Kalup za nabujak & 26 cm
ReSetka
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Priprema
Kalup za nabujak premazite ¢eSnjakom.

Za nadjev pomijeSajte vrhnje, sol, papar
i muSkatne orascice.

Ogulite i operite krumpir te narezite na
tanke ploske debljine 3-4 mm. Pomi-

jeSajte sir i nadjev te stavite u kalup za
nabujak.

Posipajte s Goudom.

Gratine od krumpira i sira stavite na
reSetku u prostor za pripremu jela i pe-
cite do zlatno smede boje.



Slozenci i zapec¢ena jela

Postavka

Automatski program

Slozenci i zapecena jela | Zapec.
krump. sa sirom

Trajanje programa: 28 minuta

Rucéno

Nacini rada: MV + Vruci zrak plus
Temperatura: 170°C

Snaga: 300 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 28-35 minuta
Razina: 1

117



Slozenci i zapec¢ena jela

Lazanje

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 4 porcije

Za lazanje
8 listova za lazanje (bez prethodnog ku-
hanja)

Za umak od rajcica i mljevenog mesa
50 g slanine, mesnate, dimljene | na-
rezane na kockice

2 luka | usitnjena

375 g mljevenog mesa, pola govedine,
pola svinjetine

800 g rajCica, iz konzerve, oguljenih
30 g koncentrata rajCice

125 ml temeljca

1 Zli¢ica timijana | usitnjenog

1 Zlicica origana, svjezeg | usitnjenog

1 Zlicica bosiljka, svjezeg | usitnjenog
Sol

Papar

Za umak od Sampinjona

20 g maslaca

1 luk | nasjeckan

100 g Sampinjona, svjezih | narezanih
na ploske

2 Zlice pSeni¢nog brasna, tipa 405
250 g vrhnja

250 ml mlijeka, 3,5% mlije¢ne masti
Sol

Papar

Muskatni orascic¢

2 Zlice persina, svjezeg | nasjeckanog
Za posipanje

200 g Goude, naribane

Pribor
Kalup za nabujak, 32 cm x 22 cm
ReSetka
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Priprema

Za umak od rajcice i mljevenog mesa
zagrijte tavu. Zapecite komadice slani-
ne, dodajte mljeveno meso i pecite mi-
jesajuci jelo. Dodajte luk i pirjajte. Usit-
nite rajCice. Dodajte rajCice, umak od
rajCice, koncentrat od rajCice i temeljac.
Zacinite sa zacCinima, soli i paprom.
Pustite da zakuha oko 5 minuta.

Za umak od Sampinjona popirjajte luk
na maslacu. Dodajte Sampinjone i krat-
ko zapecite. Preko toga posipajte bras-
no i promijesajte. Zalijte s vrhnjem i mli-
jekom. Zacinite sa soli, paprom i mus-
katom. Umak pustite da zakuha oko

5 minuta. Na kraju dodajte persin.

Za lazanje poredajte u kalupu za nabu-
jak slojeve prema sljede¢em redu:

— ¥ umaka od rajCice i mljevenog mesa
- 4 lista tijesta za lazanje

— ¥ umaka od rajCice i mljevenog mesa
— %2 umaka od Sampinjona

— 4 lista tijesta za lazanje

— ¥ umaka od rajCice i mljevenog mesa
— %2 umaka od $ampinjona

Lazanje posipajte Goudom, stavite u
prostor za pripremu jela i pecite do zlat-
no smede boje.



Slozenci i zapec¢ena jela

Postavka

Automatski program

Slozenci i zapecena jela | Lazanje
Trajanje programa: 30 minuta

Ruéno

Nacini rada: MV + Vruci zrak plus
Temperatura: 180

Snaga: 300 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: IskljuCeno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 30 minuta

Razina: 1
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Slozenci i zapec¢ena jela

Slozenac od tjestenine

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 4 porcije

Za tijesto

150 g tijesta (Penne),

Upute na pakiranju 11 minuta vrijeme
pripreme

1%2 | vode

3 Zli¢ice soli

Za nabujak

1%z Zlica maslaca

2 luka | usitnjena

1 paprika | narezana na 1 cm velike
kockice

2 mrkve, manje | narezane na ploske
150 g Creme fraiche

75 ml mlijeka, 3,5% mlijeCne masti
Sol

Papar

300 g mesnatih rajcica | narezanih na
vece kockice

100 g Sunke, sirove ili kuhane | na-
rezane na kockice

150 g ovcjeg sira sa zacinskim biljem |
narezanog na kockice

Za posipanje
100 g Goude, naribane

Pribor
Kalup za nabujak 24 cm x 24 cm
ReSetka

Priprema
U slanoj vodi kuhajte tijesto u trajanju
od 5 minuta.

Na maslacu popirjati komadice luka.
Dodajte papriku i mrkvu te pirjajte na-
rednih 5 minuta.
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Créme fraiche pomijeSajte s mlijekom i
dodajte povréu. Zacinite sa soli i pap-
rom.

U kalup za nabujak stavite tijesto, rajci-
ce, Sunku i kozji sir. Dodajte umak od
povrca.

Slozenac od tijesta posipajte s Gou-
dom.

SloZenac od tijesta stavite na reSetku u
prostor za pripremu jela. Zapecite do
zlatno smede boje.

Postavka

Automatski program

Slozenci i zapecena jela | SloZzenac od
tjestenine

Trajanje programa: 30 minuta

Rucno

Nacini rada: MV + Vruéi zrak plus
Temperatura: 180°C

Snaga: 300 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 30 minuta

Razina: 1

Savjet

Za slozenac se moze koristiti i 350 g
kuhanog tijesta od prethodnog dana.



Slozenci i zapec¢ena jela

Paella

Vrijeme pripreme: 120 minuta
Za 8 porcija

Sastojci

2 luka

2 ¢esnja ¢eSnjaka

1 paprika, crvena

2 rajCice

300 g filea pile¢ih prsa, spremih za prip-
remu

300 g rize dugog zrna

200 g graska, smrznutog

300 g koluti¢a od sipe, smrznutih
300 g Skampi, smrznutih

200 g mesa dagnji, zamrznutih
11juhe

6 Zlica maslinovog ulja

1 Zli¢ica crvene paprike u prahu
Y2 Zli€ice mljevenog Safrana

Sol

Papar

Pribor
Staklena posuda

Priprema

Luk i ¢esnjak narezite na sitno. Papriku
narezite na trake a rajCice na vec¢e koc-
ke. Na staklenoj posudi raspodijelite
povrée.

Na kockice narezite file od piletine. Pov-
réu dodajte rizu, koluti¢e sipe, Skampe i
ocCiS¢ene dagnje.

Staklenu posudu stavite u prostor za
pripremu jela. Pokrenite automatski
program ili pripremajte prekriveno
sukladno koraku pripreme 1.

Za umak pomijesajte juhu, maslinovo
ulje, papriku i Safran. Zacinite sa soli i
paprom.

Automatski program:
Umak prelijte preko Paelle i pomijeSajte.
Nastavite s pripremom Paelle.

Rucno:

Umak prelite preko Paelle i pomijeSajte.
Paellu spremajte sukladno koraku prip-
reme 2 . Svakih 20 min promijeSajte.

Postavka

Automatski program

SloZenci i zapecCena jela | Paella
Trajanje programa: 75 minuta

Rucno

Korak pripreme 1

Nacini rada: MV + Vruéi zrak plus
Temperatura: 160°C

Snaga: 150 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 20 minuta

Korak pripreme 2
Temperatura: 160°C
Snaga: 150 W

Vrij. pripreme: 55 minuta
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Slozenci i zapec¢ena jela

Musaka s tikvicama

Vrijeme pripreme: 65 minuta
Za 4 porcije

Za musaku

27> zlice maslinovog ulja

5 tikvica | narezanih na ploske

1 luk | narezan na ploske

2 paprike | narezane na tanke ploske
1 ¢eSanj ¢esnjaka | sitno nasjeckani
1 limenka rajCice (oko 400 g), u komadu
2 Zlice koncentrata rajcice

35 g mente | sjeckane

Sol

Papar

150 g Svicarskog sira (npr. Gruyere) |
narezanog na kriske

3 Zlice pSeni¢nog brasna, tipa 405
500 g jogurta, 3,5% masnoce

2 jaja, veli¢ine M

180 g sira | naribanog

Za kalup

1 Zlica maslaca

Pribor

Kalup za nabujak, prikladan za koristen-
je s mikrovalovima

ReSetka

Priprema

U tavi zagrijte ulje. PloSkice tikvica jed-
nu za drugom zapecite do zlatno zute
boje te nakon pecenja ostavite sa
strane.

Luk, ¢eSnjak i trakice paprike u istoj tavi
zapecite u trajanju od 4 minute. Dodajte
rajCice, koncentrat rajCice i mentu. Zaci-
nite sa soli i paprom.

Namastite kalup za nabujak. Na dno
kalupa poslozite ploske tikvica, zatim
preko izlijte polovicu umaka od rajcice,
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te postavite kriSka sira. Prelijte umakom
od rajcice i prekrijte ostatkom ploski od
tikvica.

Brasno, jogurt, jaje i sir zajedno pomi-
jeSajte i prelijte preko musake.

Kalup za nabujak stavite na reSetku i
umetnite u prostor za pripremu jela. Pe-
cite musaku.

Postavka

Automatski program

Slozenci i zapecena jela | Musaka s tik-
vicama

Trajanje programa: 35 minuta

Ruéno

Nacini rada: MV + Rostilj s kruzenjem
zraka

Temperatura: 180°C

Snaga: 300 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 35 minuta

Razina: 1

Savjet
Tikvice mozete zamijeniti s patlidza-
nom, bucom ili slatkim krumpirom.



Prilozi i povrée

Domagéi junaci

Samom cinjenicom, da svakodnevno
uzivamo u krumpiru, rizi ili tjestenini,
bez da se zasitimo, vjerujemo u njihov
veliki utjecaj na nase zdravlje i ukusnu
prehranu. Brojnim nacinima pripreme
oni su mnogo viSe od samo priloga. Oni
obrocima svaki puta daju novo ruho -
poput povréa koje je svjeze dostupno
na trznici i svojim bojama na obroke
stavlja poseban naglasak.
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Prilozi i povrée

Peéeni krumpir

Vrijeme pripreme: 35 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

4 krumpira za pecenje (svaki oko 200 g)
1 Zlicica ulja

Sol

Papar

Pribor
Staklena posuda

Priprema

Pokrenite automatski program ili pret-
hodno zagrijte pe¢nicu sukladno koraku
pripreme 1.

Krumpir viSe puta probodite vilicom. Ul-
je pomijesajte sa soli i paprom, te krum-
pir premazite s dobivenom smjesom.

Krumpir stavite u staklenu posudu.

Rucno:
Postavke podesite sukladno koraku
pripreme 2.

Staklenu posudu stavite u prostor za
pripremu jela. Pecite krumpir.

Krumpir razrezite uzduzno i posluzite s
maslacem.
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Postavka

Automatski program

Prilozi i povrce | Krumpir | Peceni krum-
pir

Trajanje programa: 27 minuta
Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 200°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Korak pripreme 2

Nacini rada: MV + Vruéi zrak plus
Temperatura: 200°C

Snaga: 300 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 25 minuta
Razina: 1



Prilozi i povrée

Grah u umaku od timijana

Vrijeme pripreme: 35 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

750 g graha, zelenog, zamrznutog
50 ml vode

150 g vrhnja

150 g Creme fraiche

2 Zli¢ice senfa

1%2 Zli¢ica soli

1 zZli¢ica gustina

1 Zlica timijana, mrvljenog

Papar

Pribor

Staklena posuda s poklopcem,
23 cm

Staklena posuda

Priprema
Stavite grah u staklenu posudu.

Pomijesajte vodu, vrhnje, creme fraiche,
senf, sol, gustin i timijan. Zacinite s
paprom.

Umak dodajte povrcu i pomijesSajte.
Stakleno posude stavite na staklenu
posudu i umetnite u prostor za pripre-
mu jela.

Automatski program:
Pripremajte prekriveno.

Rucno:

Pripremajte prekriveno sukladno koraku
pripreme 1. PromijeSajte povrce i pecite
sukladno koraku pripreme 2.

Grah narezite na komadice veli¢ine za-
logaja i posluzite.

Postavka

Automatski program

Prilozi i povrce | Grah u umaku od timi-
jana

Trajanje programa: 30 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrovalovi
Snaga: 850 W

Vrij. pripreme: 10 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 2
Snaga: 450 W
Vrij. pripreme: 10 minuta
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Prilozi i povrée

Mrkva u vrhnju s krasuljicom

Vrijeme pripreme: 35 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

1 kg mrkve | narezane na ploske
1 Zlica maslaca

100 ml temeljca od povréa
150 g vrhnja

2 Zlice bijelog vina

1 ZliCica Secera

1%z Zli€ica soli

1 zZli¢ica gustina

1 Zli¢ica senfa

1 Zlica perSina, nasjeckanog
Papar

Pribor

Staklena posuda s poklopcem,
23 cm

Staklena posuda

Priprema
U stakleno posude stavite mrkvu s
maslacem i temeljcem od povrca.

PomijeSajte vrhnje s bijelim vinom,
Secerom, soli, gustinom, senfom i persi-
nom. Zacinite s paprom. Umak dodajte
povréu i pomijesajte. Stakleno posude
stavite na staklenu posudu i umetnite u
prostor za pripremu jela.

Automatski program:
Pripremajte prekriveno.

Rucno:

Pripremajte prekriveno sukladno koraku
pripreme 1. PromijeSajte povrce i prip-
remajte prekriveno sukladno koraku
pripreme 2.
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Postavka

Automatski program

Prilozi i povrc¢e | Mrkva u vrhnju s kra-
suljicom

Trajanje programa: 18 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrovalovi
Snaga: 850 W

Vrij. pripreme: 6 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 2
Snaga: 600 W
Vrij. pripreme: 12 minuta



Prilozi i povrée

Krumpir u ljusci

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 4 porcije

Za krumpir u ljusci
800 g krumpira, tvrdo kuhanog
160 ml vode

Za umak sa zacinima

1 luk

1 CeSanj CesSnjaka

250 g posnog svjezeg sira
100 g Créme fraiche

2 Zlice nasjeckanih zac¢ina
Sol

Papar

Za umak od lososa
150 g dimljenog lososa
200 g svjezeg sira

100 g Créme fraiche

Y2 Zli€ice suSenog kopra
Sol

Papar

Pribor

Staklena posuda s poklopcem, priklad-
na za mikrovalnu pecnicu & 23 cm
Staklena posuda

Priprema

Za krumipr u ljusci, prethodno operite
krumpir. Stavite krumpir zajedno s po-
soljenom vodom u staklenu posudu.
Stakleno posude stavite na staklenu
posudu i umetnite u prostor za pripre-
mu jela.

Automatski program:
Pripremajte prekriveno.

Rucno:

Pecite prekriveno sukladno koraku prip-
reme 1. PromijeSajte krumpir i prip-
remajte prekriveno sukladno koraku
pripreme 2.

Za umak od zacina narezite luk i ¢eSn-
jak na sitne kockice. PomijeSajte s vrhn-
jem, créme fraiche i za€inima. Zacinite
sa soli i paprom.

Za umak od lososa, narezite losos na
tanke trake. PomijeSajte svjezi sir, cre-
me fraiche i kopar. Zacinite sa soli i
paprom.

Postavka

Automatski program

Prilozi i povrce | Krumpir u ljusci
Trajanje programa: 26 minuta

Ruc¢no

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrovalovi
Snaga: 850 W

Vrij. pripreme: 9 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 2
Snaga: 300 W
Vrij. pripreme: 17 minuta
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Prilozi i povrée

Riza

Vrijeme pripreme: 25 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

200 grize

400 ml vode

1 Zli¢ica soli

Pribor

Staklena posuda s poklopcem, priklad-
na za mikrovalnu pecnicu & 23 cm
Staklena posuda

Priprema

U staklenu posudu stavite rizu i posolje-
nu vodu. Stakleno posude stavite na
staklenu posudu i umetnite u prostor za
pripremu jela.

Automatski program:
Pripremajte prekriveno.

Rucno:

Pripremaijte prekriveno sukladno koraku
pripreme 1. PromijeSajte rizu i prip-
remajte prekriveno sukladno koraku
pripreme 2.
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Postavka

Automatski program

Prilozi i povrce | Riza
Trajanje programa: 20 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrovalovi
Snaga: 850 W

Vrij. pripreme: 5 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 2
Snaga: 150 W
Vrij. pripreme: 15 minuta



Prilozi i povrée

Slani krumpir

Vrijeme pripreme: 40 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

900 g krumpira, tvrdo kuhani

120 ml vode

1 Zli¢ica soli

Pribor

Staklena posuda s poklopcem, priklad-
na za mikrovalnu pecnicu & 23 cm
Staklena posuda

Priprema
Ogulite i operite krumpire. Stavite u
staklenu posudu s posoljenom vodom.

Stakleno posude stavite na staklenu
posudu i umetnite u prostor za pripre-
mu jela.

Automatski program:
Pripremajte prekriveno.

Rucno:

Pripremaijte prekriveno sukladno koraku
pripreme 1. PromijeSajte krumpir i prip-
remajte prekriveno sukladno koraku
pripreme 2.

Postavka

Automatski program

Prilozi i povrce | Slani krumpir
Trajanje programa: 21 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrovalovi
Snaga: 850 W

Vrij. pripreme: 8 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 2
Snaga: 300 W
Vrij. pripreme: 14 minuta

129



Prilozi i povrée

Rizoto s rajcicom

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

1 luk, crveni | sitno nasjeckan

125 g Spanjolske salame (Chorizo) | na-
rezana na kockice

2 Y2 Zlice maslinovog ulja

1 limenka rajCice (oko 400 g), narezane
375 ml kokosjeg temeljca

200 g Risotto rize

1 tikvica | narezana na kockice

30 g maslaca

50 g tvrdog sira (Parmezan), nariban

2 Zlice persina | nasjeckanog

100 g maslina, crnih (Kalamon), bez
kostica | sitno nasjeckanih

2 Zlice vlasca | nasjeckanog

60 g kozjeg sira

50 g listova bosiljka | natrganih

Pribor

Kalup za nabujak s poklopcem, priklad-
no za koristenje s mikrovalovima
Staklena posuda

Priprema
U kalup za nabujak stavite luk, salamu i
maslinovo ulje.

Kalup za nabujak stavite na staklenu
posudu i umetnite u prostor za pripre-
mu jela. Pokrenite automatski program
ili pripremajte prekriveno sukladno ko-
raku pripreme 1.

Automatski program:
Dodajte rajcice, temeljac od piletine i
rizu te nastavite pripremati.
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Rucno:

Dodajte rajcice, temeljac od piletine i
rizu te nastavite pripremati sukladnu ko-
raku pripreme 2.

Automatski program:
Dodaijte tikvice, dobro promijeSajte i
dalje pripremajte.

Rucno:

Dodajte tikvice, dobro promijeSajte i
dalje pripremajte sukladno koraku prip-
reme 3.

Ostavite rizoto da odstoji 2 minute. Do-
dajte maslac i parmezan.

Prije posluzivanja dekorirajte s persi-
nom, maslinama i vlascem. Ukrasite
kozjim sirom i bosiljkom.

Postavka

Automatski program

Prilozi i povrce| RiZoto s rajc¢icom
Trajanje programa: 21 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrovalovi
Snaga: 850 W

Vrij. pripreme: 3 minute
Razina: 1

Korak pripreme 2

Snaga: 850 W
Vrij. pripreme: 8 minuta

Korak pripreme 3
Snaga: 850 W
Vrij. pripreme: 10 minuta



Juhe i variva

Bistro jelo dobrog okusa

Lagana juha idealan je poCetak za-
nosnog jelovnika, ali i niskokalori¢an i
ukusan glavni obrok. Krumpir, povrce,
riba i ostalo — gotovo sve §to moze obo-
gatiti nasSu gozbu, moze se pripremiti
kao juha — zacinjena i po potrebi ople-
menjena kao krema - i time nam poka-
zuje svoju ukusnu svestranost. Psiholozi
Cak tvrde da juha podize raspolozenje:
ugodnog je okusa i opusta zivce.
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Juhe i variva

Kockice od jaja za juhu

Vrijeme pripreme: 45 minuta
Za 6 porcija

Za kockice jaja

6 jaja, veli¢éina M

300 ml mlijeka, 3,5% mlije¢ne masti
Ya Zli¢ice soli

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor

Kalup za nabujak, prikladan za mikro-
valnu pecnicu, 20 cm x 20 cm

Folija za odrzavanje svjezine, otporna
na toplinu

ReSetka

Priprema

Pomijesajte jaja i mlijeko, ali ne stvarajte

pjenu. Naknadno posolite.

Namastite kalup za nabujak. Dodajte

smjesu s jajima i prekrijte folijom za od-

rzavanje svjezine.

Kalup za nabujak stavite na reSetku i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pripremajte kockice od jaja za juhu.
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Postavka

Automatski program

Juhe i Variva | Kockice od jaja za juhu
Trajanje programa: 19 minuta

Ruéno

Nacini rada: MV + Vruéi zrak plus
Temperatura: 95°C

Snaga: 150 W

Crisp function: Isklju¢eno
Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Vrij. pripreme: 19-24 minute
Razina: 1



Juhe i variva

Juha od bundeve

Vrijeme pripreme: 55 minuta
Za 6 porcija

Za juhu

750 g bundeva (Hokkaido) | samo meso
| narezano na kockice

1 luk | nasjeckan

125 ml mlijeka, 3,5% mlije€ne masti
375 ml juhe (temeljca) od povrc¢a
1%2 Zli¢ica soli

2 Zli¢ice Secera

1 Zlica maslaca

1 zZlica Créme fraiche

Papar

Za ukrasSavanje

6 Zlica vrhnja

1 Zlica srzi kostica od bundeve | grubo
nasjeckanih

Pribor

Stapni mikser

Staklena posuda

Staklena posuda s poklopcem, priklad-
na za mikrovalnu pecnicu & 23 cm

Priprema
U staklenu posudu stavite narezanu
bundeva i nasjeckan luk.

Dodajte mlijeko, temeljac od povréa, sol
i Secer te pomijeSajte. Stavite na stakle-
nu posudu i umetnite u prostor za prip-
remu jela. Pokrenite automatski prog-
ram ili pripremajte prekriveno sukladno
koraku pripreme 1.

Rucno:
Juhu pomijeSajte i pripremajte prekri-
veno sukladno koraku pripreme 2

Automatski program:
PromijeSajte juhu i pripremaijte prekri-
veno.

Od sastojaka juhe napravite pire, dodaj-
te maslac i creme fraiche. Zacinite s
paprom.

Prije posluzivanja juhe ukrasite je s vrh-
njem i bu€inim koSticama.

Postavka

Automatski program

Juhe i Variva | Juha od bundeve
Trajanje programa: 22 minute

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrovalovi
Snaga: 850 W

Vrij. pripreme: 10 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 2
Snaga: 450 W
Vrij. pripreme: 12 minuta
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Juhe i variva

Minestrone

Vrijeme pripreme: 40 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

50 g narezane mesnate slanine

1 luk

150 g celera

2 rajCice

150 g mrkve

100 g graha, zelenog, zamrznutog
100 g graska, smrznutog

50 g tijesta (manje Skoljkice)

1 Zlica mjeSavine talijanskih zacdina,
zamrznutih

100 ml temeljca od povréa

100 g tvrdi sir (parmezan), u komadu

Pribor

Staklena posuda

Staklena posuda s poklopcem, priklad-
na za mikrovalnu pecnicu & 23 cm

Priprema

Na kockice narezite slaninu i luk. Na
kockice nareZite celer i raj€icu, te mrkvu
narezite na ploskice. Sve stavite u stak-
lenu posudu.

Zajedno s temeljcem dodajte grah,
grasak, tijesto i zaCine te sve promi-
jesajte. Stakleno posude stavite na
staklenu posudu. Pokrenite automatski
program ili pripremajte prekriveno
sukladno koraku pripreme 1.

Rucno:
Postavke podesite sukladno koraku
pripreme 2.

PromijeSajte varivo i nastavite priprema-
ti prekriveno

134

Naribajte parmezan i posipajte preko
variva.

Postavka

Automatski program

Juhe i Variva | Minestrone juha
Trajanje programa: 25 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrovalovi
Snaga: 850 W

Vrij. pripreme: 10 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 2
Snaga: 450 W
Vrij. pripreme: 15 minuta

Savjet

Umijesto tijesta mozete koristiti i 150 g
krumpira narezanog na kockice.



Juhe i variva

Juha od rajcice

Vrijeme pripreme: 35 minuta
Za 4 porcije

Za juhu

250 g mrkve | narezane na ploske
1 luk | nasjeckan

1 Zlica maslaca

850 g rajcica iz limenke (ocijedene ma-
se)

350 ml juhe (temeljca) od povrca
1 zli¢ica soli

1 ZliCica Secera

Papar

Za ukrasSavanje

100 g vrhnja

12 listova bosiljka

Pribor

Staklena posuda s poklopcem, priklad-
na za mikrovalnu pecnicu & 23 cm
Staklena posuda

Stapni mikser

Priprema

U stakleno posude stavite narezanu
mrkvu, luk, maslac, rajCice i temeljac od
povrca, sol i Secer. Stakleno posude
stavite na staklenu posudu i umetnite u
prostor za pripremu jela. Pokrenite au-
tomatski program ili pripremajte prekri-
veno sukladno koraku pripreme 1.

Automatski program:
PromijeSajte juhu i nastavite pripremati.

Rucno:
PromijeSajte juhu i pripremajte prekri-
veno sukladno koraku pripreme 2.

Od juhe napraviti pire. ZaCinite s pap-
rom.

UmijeSajte vrhnje i dodajte bosiljak. Pri-
je posluzivanja ukrasite vrhnjem i bosilj-
kom.

Postavka

Automatski program

Juhe i Variva | Juha od raj¢ice
Trajanje programa: 35 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrovalovi
Snaga: 850 W

Vrij. pripreme: 11 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 2
Snaga: 450 W
Vrij. pripreme: 24 minute
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Juhe i variva

Varivo od bijelog kupusa

Vrijeme pripreme: 65 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

200 g mljevenog mesa, govedeg
Y2 ZliCice soli

Y2 Zli¢ice crvene paprike u prahu
Papar

1 luk

250 g krumpira

100 g poriluka

250 g bijelog kupusa

250 g cikle

250 ml govedeg temeljca

1%2 zli€ica soli

150 g Creme fraiche

1 Zlica persina | nasjeckanog

2 Zlice crnog vinskog octa

Pribor

Ribez, grubi

Staklena posuda

Staklena posuda s poklopcem, priklad-
na za mikrovalnu pecnicu & 23 cm

Priprema

Umijesite mljeveno meso, sol, papriku i
papar. Oblikujte male kuglice od mlje-
venog mesa i stavite na stakleno po-
sude.

Luk i krumpir narezite na kockice. Pori-
luk narezite na prstenove. Naribajte bi-
jeli kupus. Naribajte ciklu.

Povrce poslozite preko mesnih okrugli-
ca. Dodajte temeljac od govedine i sol.
Stavite na staklenu posudu i umetnite u
prostor za pripremu jela. Pokrenite au-

tomatski program ili pripremajte prekri-
veno sukladno koraku pripreme 1.
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Automatski program:
Promijesajte varivo i pripremajte prekri-
veno.

Rucno:
PromijeSajte varivo i pripremajte prekri-
veno sukladno koraku pripreme 2.

Dodajte creme fraiche i persin. Zacinite
s octom od crvenog vina.

Postavka

Automatski program

Juhe i Variva | Bijeli kupus
Trajanje programa: 30 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrovalovi
Snaga: 850 W

Vrij. pripreme: 10 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 2
Snaga: 450 W
Vrij. pripreme: 20 minuta



Desert

Sve je dobro sto dobro zavrsi

Dobar desert prepoznajemo po tome
Sto se za njega nade jo$ malo mjesta u
zelucu. Malo tko moZze odoljeti tako
ukusnom zavrSetku dobrog obroka. Ku-
har ili kuharica znaju da ¢e gosti nakon
sladoleda, nabujka, vo¢nog deserta ili
drugih slatkih zalogajci¢a otici od stola
zadovoljni — i to Cesto bez previse truda,
naime mnogi se deserti vrlo jednostav-
no pripremaju, a pruzaju tako puno za-
dovoljstva.
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Desert

Slatki nabujak od kruha

Vrijeme pripreme: 20 minuta + 20 minuta mariniranja

Za 10 porcija

Sastojci

14 kriSki bijelog kruha

70 g maslaca | omeksanog

8 jaja, veli¢ine M | samo Zumanjak
150 g Secera

1 mahuna vanilije

300 ml mlijeka, 3,5% mlije€ne masti
300 g vrhnja

100 g grozdica

Za posipanje

1 Zlica Secera
Za kalup

1 Zlica maslaca

Pribor
Kalup za nabujak, plitki
Resetka

Priprema
Namastite kalup za nabujak.

Odrezite koricu od kruha. Kriske kruha
premazite maslacem i prerezite po dija-
gonali.

Pomijesajte zutanjak i Secer.
Mahunu vanilije izrezite po duljini i za-

jedno s mlijekom i vrhnjem zagrijte u
loncu.

Izvadite mahunu vanilije i mlijeko pola-
gano, uz neprestano mijesanje, dodajte
mjeSavini jaja i Secera.

Polovicu kruha ravomjerno raspodijelite
u kalup za nabujak. Preko toga posipaj-
te grozdice i polozite na ostale kriske
kruha.
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Toplo mlijeko s jajima ravnomjerno
raspodijelite po nabujku i ostavite da
odstoji oko 20 minuta.

Stavite reSetku u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
prethodno zagrijte peénicu sukladno
koraku pripreme 1.

Zatim posipajte sa Secerom.

Rucno:
Postavke podesite sukladno koraku
pripreme 2.

Nabujak stavite u prostor za pripremu
jela i nastavite s pripremom.

Postavka

Automatski program

Desert | Slatki nabujak od kruha
Trajanje programa: 30 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nadini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 190°C

Booster: Ukljuceno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Razina: 1

Korak pripreme 2

Nacini rada: MV + Vruéi zrak plus
Temperatura: 190°C

Snaga: 80 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrijeme pripreme: 25 minuta



Desert

Créeme Caramel

Vrijeme pripreme: 65 minuta + 4-5 sati za hladenje

Za 10 porcija

Za karamelu
150 g Secera
80 ml vode

Za kremu

1 mahuna vanilije

500 ml mlijeka, 3,5% mlijeCne masti
75 g Secera

250 g vrhnja

2 jaja, veli¢ina M

4 jaja, veli¢ine M | samo zumanjak
Pribor

Kalup za nabujak od stakla, @ 22 cm
Folija za odrzavanje svjezine, otporna
na toplinu

ReSetka

Priprema

Za karamelu pomijeSajte Secer s vodom
u jednu posudu i ostavite da kuha sve
dok smjesa ne poprimi zlatho smedu
boju. Pripazite da karamela ne postane
previse tamna jer u tom slu€aju popri-
ma gorki okus.

Stavite karamelu u kalup za nabujak i
ostavite da se ohladi.

Za kremu po duzini razrezite vanilin Sta-
pi¢ i izvadite jezgru. Zakuhajte mlijeko
sa Secerom, jezgrom i Stapi¢em vanilije.

Dodajte vrhnje i ostavite da se smjesa
ohladi na 60°C.

PomijeSajte jaja i zutanjak i dodajte sm-
jesi mlijeka i vrhnja. Izvadite mahunu
vanilije.

MjeSavinu stavite u kalup za nabujak i
prekrijte folijom za odrzavanje svjezine.
Kalup za nabujak stavite na reSetku i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pripremajte kremu.

Nakon pripreme ostavite kremu da se
ohladi na 4-5 sati i po mogucénosti pre-
ko noci.

Kako bi se krema i karamela dobro od-
vojile od kalupa, uronite kalup na

oko 2-3 minute u vruc¢u vodu. PaZljivo
odvojite kremu s ruba i preklopite na
plocu.

Postavka

Nacini rada: MV + Vruéi zrak plus
Temperatura: 95°C

Snaga: 150 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 25 minuta

Razina: 1

Savjet

Servirajte sa svjezim bobi¢astim vo¢em
i Slagom.
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Desert

Voéni crumble

Vrijeme pripreme: 40 minuta
Za 6 porcija

Za nabujak

800 g jabuka | narezanih na ploske
65 g Secera

200 g borovnica, svjezih

75 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
90 g Secera, smedeg

2 Zli¢ice mljevenog cimeta

60 g maslaca

50 g zobenih pahuljica

50 g pekan oraha

Za kalup
1 Zlica maslaca

Pribor

Kalup za nabujak, prikladan za mikro-
valnu pecnicu, & 25 cm

Staklena posuda

Priprema
Namastite kalup za nabujak.

Kriske jabuke polozite u kalup za nabu-
jak i posipajte Secerom. Kalup za nabu-
jak stavite na staklenu posudu. Pokreni-
te automatski program ili pripremajte

prekriveno sukladno koraku pripreme 1.

Za to vrijeme, pomijeSajte brasno sa
Sec¢erom i cimetom. Dodajte maslac,
zobene pahuljice i pekan orahe te umi-
jesite u mrvi€asto tijesto.

Automatski program:
Prvo dodajte borovnice, zatim mrvice
preko jabuka i dalje pecite.

Rucno:

Prvo dodajte borovnice, zatim mrvice
preko jabuka i pecite sukladno koraku
pripreme 2.
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Voéni mrvicasti kola¢ ostavite da se oh-
ladi oko 10 minuta.

Postavka

Automatski program
Desert | Voéni crumble
Trajanje programa: 24 minute

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: MV + Rostilj s kruzenjem
zraka

Snaga: 300 W

Temperatura: 180°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 10 minuta

Razina: 1

Korak pripreme 2
Snaga: 300 W
Temperatura: 180°C
Vrij. pripreme: 14 minuta

Savjet

Umijesto jabuka, mozete koristiti kruske,
marelice, breskve ili slicno voce. Borov-
nice se mogu zamijeniti malinama, cr-
nim ribizlom, jagodama ili kriSkama
banana. Mrvi€asti vo¢ni kola¢ posluzite
sa Slagom ili gr€kim jogurtom.



Desert

Nabujak od sira

Vrijeme pripreme: 20 minuta

Za 4 porcije

Sastojci Postavka

500 g posnog svjezeg sira Automatski program

2 jaja, veli¢ine M Desert | Slozenac od sira
100 g Secera Trajanje programa: 10 minuta

8 g vanilin Secera

Sy Ruéno
4 Zlice | k
1225'096 g'rr:;giggog sora Nagini rada: Mikrovalovi
37 g praska za puding (vanilija) \S/Qgga: 85.0 w - 10 minut
Y2 ZliCice praska za pecivo Rrue:mej [13r|preme. minuta
2 Zlice kruSnih mrvica azina.
30 g maslaca Savjet
Pribor Varijanta: puding od vanilije mozete
Kalup za nabujak, prikladan za mikro- zamijeniti s 125 g griza.

valnu pecnicu, & 22 cm
Staklena posuda

Priprema

Pomijesajte sir, jaja, Secer, vanilin Secer,
limunov sok i grozdice.

PomijeSajte prasak za puding i praSak
za pecivo te dodajte tijestu. Smjesom
ispunite kalup za nabujak, posipajte
krusnim mrvicama i raspodijelite koma-
di¢e maslaca.

Kalup za nabujak postavite na staklenu
posudu i umetnite u prostor za pripre-
mu jela. Pripremite nabujak od sira.
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Desert

Cokoladne tortice

Vrijeme pripreme: 70 minuta
Za 8 porcija

Za tijesto

70 g Cokolade, tamne

70 g maslaca

70 g Secera

4 jaja, veli¢ine M | samo zumanjak
70 g badema | mljevenih

20 g krusnih mrvica

500 ml preljeva od vanilije

200 g vrhnja

Za posipanje
40 g Secera u prahu

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor
8 malih kalupa za jednu porciju & 6 cm
Staklena posuda

Priprema
Cokoladu rastopite u loncu pri laganoj
vatri i ostavite da se malo ohladi.

Maslac, Secer i Zutanjak pomijeSajte u
kremastu smjesu. Dodajte ¢okoladu,
bademe i brasno.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Izradite Cvrsti snijeg od bjelanjaka te
pazljivo umijeSajte u Cokoladnu masu.

Namastite kalupe. Napunite smjesom.

Kalupe stavite na staklenu posudu i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pripremite Cokoladne tortice.
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Izradite Slag i dodajte umaku od vanilije.
Ravnomijerno raspodijelite po desertnim
tanjurima.

Cokoladne tortice odvojite s nozem od
ruba kalupa. Svaku ¢okoladnu torticu
istresite na desertni tanjur. Prije posluzi-
vanja posipajte Se¢erom u prahu i pos-
luzite dok su joS tople.

Postavka

Nacini rada: MV + Vruéi zrak plus
Temperatura: 150°C

Snaga: 80 W

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 17-25 minuta
Razina: 1
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