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PRZECZYTAJ PRZED ROZPOCZECIEM KORZYSTANIA Z URZADZENIA TEFAL MULTICOOK ACTIFRY




N2IERUJEMY 2A 2APROSZENIE
NAS DO SWOJEJ KUCHNI

Dzieki temu przewodnikowi dowiesz sig, jak bez wysitku
przygotowac szybkie, smaczne i zdrowe positki. Zanurz sie
w $wiecie gotowania i odkryj go na nowo, aby delektowac sie
kazda chwilg, zar6wno w kuchni, jak i poza nig.
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DOLACZONE AKCESORIA

MISA

TACA DO GOTOWANIA*

MIESZADtO
MIARKA
—
CHOCHLA DO ZUPY
izt i
tOPATKA

*Liczba tac do gotowania zalezy od modelu.

TACA DO GOTOWANIA

Dwie pozycje tac pozwalajg wybrac¢ idealng
wysokos$¢ dla kazdego przygotowywanego positku.

POZYCJA1

POZYCJA 2

MIESZADLO

Uzyj mieszadta, aby ugotowac wszystkie sktadniki
réwnomiernie i zapomnie¢ o konieczno$ci ciggtego
sprawdzania dania.

UWAGA: mieszadto mozna wyjgé, gdy nie jest uzywane. Wyjmij
mieszadto, gdy taca znajduje sie w pozycji 2.

Air-fry &
- Air-Fry
(tryb reczny)
- Crispy Meal

FUNKCJE KOMPATYBILNE Z MIESZADLEM

Mieszadto ma nadruk z literg D. Przytoz ptaska cze$c¢
ksztattu D do ptaskiej cze$ci bolca w pojemniku
i doci$nij.

- Risotto

- Pasta

- Sauté (tryb reczny)
- Slow cook
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. Air-fry &8 § & Q Gr

) Crispy Meal

= Multicook

Steam & Crisp
Grill Slow Cook &)
Roast / Bake Steam
Bread D)) Yoghurt

Dehydrate ne/Temp  Later Me s Reheat

. /|\: — VaN /S?S\

Stop eep Warn

2s Rese

Zasilanie wit./wyt.

Uzyj strzatek w gore i w dét, aby wybrac program
gotowania oraz dostosowac czas i temperature

Wskazuje program gotowania z funkcja smazenia bez
ttuszczu

Wskazuje program gotowania z funkcjg multicookera

Nacisnij przycisk, a nastepnie uzyj strzatek w gore i w dét,
aby ustawi¢ temperature i czas

Later Meal (wiecej informacji na stronie 9)
Stir wt./wyt. Dostepne w przypadku nigktérych

funkcjach, zgodnie z podswietleniem ) ikony mieszania.

Nacisnij przycisk, aby rozpoczaé/zatrzymac proces
gotowania. Przytrzymaj przez 2 sekundy, aby zresetowac¢
program i ponownie ustali¢ temperature/czas

Automatyczne utrzymywanie ciepta (wiecej informacji
na stronie 9]

Ikony wyswietlajg wtaczony tryb TIME, TEMP, LATER,
STIR, KEEP WARM

Sauté to tryb reczny Multicook
Air-fry / tryb reczny

Wskazuje faze podgrzewania

Air-fry &3

AIR-FRY (TRYB RECZNY): Szybkie
przygotowywanie jedzenia za pomoca
gorgcego powietrza; chrupigce i zdrowsze
positki z minimalnga lub zerowg iloscig oleju.
CRISPY MEAL: Dwuwarstwowe gotowanie
z 10-minutowym podgrzewaniem od spodu
zapewniajgcym wyjatkowa chrupko$¢
sktadnikom na dnie miski, a nastepnie
smazenie bez ttuszczu przez ustalony czas.

STEAM & CRISP: 20 minut podgrzewania

i gotowania na parze, a nastepnie smazenie
bez ttuszczu przez ustalony czas. Aby
dopasowac czas gotowania na parze,
skorzystaj z funkcji gotowania na parze.

GRILL: Intensywne ciepto z gory, dzieki
ktéremu potrawy sg idealnie przypieczone.
BAKE/ROAST: Dziata jak piekarnik, w ktorym

przygotujesz soczyste pieczenie, pyszne
zapiekanki i petne smaku warzywa.

BREAD: Funkcja do pieczenia idealnie
wyros$nietych chlebdéw i butek.

DEHYDRATE: Urzadzenie Multicook

daje mozliwosci suszenia, co pozwala
konserwowac owoce oraz z tatwoscia
przygotowywac jerky i chrupigce przekaski.

(= Multicook

RISOTTO: Specjalna funkcja do przygotowywania
kremowego, idealnie ugotowanego risotto i innych
pysznych potraw z ryzu.

PASTA: Specjalna funkcja do szybkiego
iwygodnego gotowania makaronu.

SAUTE (TRYB RECZNY): Tryb reczny pozwalajacy
ustawi¢ temperature i czas gotowania, aby
przyrzadzac dania jak na kuchence.

SLOW COOK: Powolne gotowanie przez dtugi czas
pozwalajace uzyskac delikatno$¢ i petnie smaku.
STEAM: Gotowanie na parze warzyw, owocow
morza i innych produktéw pozwalajgce zachowacé
sktadniki odzywcze i smaki.

YOGHURT: tatwe przygotowywanie domowego
kremowego jogurtu.

REHEAT: Szybkie i rOwnomierne odgrzewanie
gotowych positkdw.

SZCZEGOLOWE INFORMACJE NA TEMAT WSZYSTKICH PROGRAMOW GOTOWANIA MOZNA ZNALEZC NA STRONACH 719
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KONFIGURACJA FUNKC)I (WX

AIR-FRY (TRYB RECZNY]), CRISPY MEAL, STEAM & CRISP, GRILL,
BAKE/ROAST, BREAD, DEHYDRATE

POZYCJA1

POZYCJA 2

1. Wsun pojemnik do urzadzenia. 2. Umies¢ jedzenie na tacy do gotowania
UWAGA: jesli korzystasz z funkcji STEAM lub bezposrednio w pojemniku.
& CRISP, dodaj ptyn na dno zgodnie Jesli korzystasz z tacy do gotowania, umies$¢ tace
Z przepisem. W wybranej pozycji. Wyréwnaj nézki tacy z rowkami

na garnku, a nastepnie umies¢ jedzenie na tacy.

3. Zamknij pokrywe i wybierz program. 4, Ustaw temperature i czas, a nastepnie
Wiecej informacji na temat programéw gotowania nacisnij przycisk Start.
mozna znalez¢ na stronie 7. Pokrywka powinna by¢ zamknigta przez caty czas
gotowania, aby umozliwi¢ cyrkulacje ciepta
konwekcyjnego.
MIESZADLO: UWAGA
OPCJONALNIE L Po zakonczeniu
W razie potrzeby wsun mleszellldfo do gotowania
pojemnika. To opcja dla funkcji AIR-FRY nalezy uwazaé
(TRYB RECZNY) lub CRISPY MEAL. ! na goraca pare. Uzyj

UWAGA: nie uzywaj mieszadfa, gdy taca
znajduje sie w dolnej pozycji. Wyjmij
mieszadto, gdy taca znajduje sie aby bezpiecznie

w dolnej pozycji. otworzyc¢
Wiecej informacii znajdziesz na stronie 4. urzadzenie.

uchwytow pokrywki
po obu stronach,
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SZCZEGOLY FUNKC)I GOTOWANIA

CZAS AUTOMATYCZNY

FUNKCJA

AIR-FRY (TRYB
RECZNY)

CRISPY MEAL

STEAM
& CRISP

BAKE/ROAST

BREAD

DEHYDRATE
(Suszenie)

IDEALNADO

Chrupigce dania

Bardzo chrupigce
dania dzigki
funkcji smazenia
powietrzem

od gory i od dotu

Soczyste
wewngqtrz

i chrupigce
na zewngtrz

Dania jak
z piekarnika

Funkeja

do pieczenia
chleba

lub butek

Konserwowanie
owocow oraz
przygotowywanie
jerkyi chrupigcych
przekgsek

©

PODGRZEWANIE GOTOWANIE

WSTEPNE

10 minut (staty czas)

Staty czas
wyrastania: 50 minut
40°C)

©)

NA PARZE

20 minut
(100°C)

USTALONY CZAS

©

GOTOWANIE /
SMAZENIE
BEZ TLUSZCZU

Z mozliwosciq
dostosowania

7 mozliwoscig
dostosowania

Z mozliwoscig
dostosowania

Z mozliwosciq
dostosowania

Faza 1:10 minut
(staty czas)
Faza 2: Automatyczna,
15 minut lub ustalony
czas i temperatura

Z mozliwoscig
dostosowania

8

TEMPERATURA

Z mozliwosciq
dostosowania

Z mozliwoscig
dostosowania

7 mozliwoscig
dostosowania

Z mozliwosciq
dostosowania

Faza1:
200°C (stata
temperatura)
Foza2:
Automatyczna,
180°C

Z mozliwoscig
dostosowania

DODATKOWE

Opcjonalna funkcja
mieszania

)
Opcjonalna funkcja
mieszania. Po
uruchomieniu
programu na
ekranie zostanie
wyswietlony
catkowity czas.

Po uruchomieniu
programu na
ekranie zostanie
wyswietlony
catkowity czas.

Uwaga: Faza 2
ma regulowany
czas w zaleznosci
od wielkosci
bochenkai typu
skorki.
Przepis na chleb
znajduje sie
na stronie 20.

Uzyj AIR-FRY (TRYB RECZNY), aby podpiec sktadniki
na tacy do gotowania

w pojemniku

UWAGA:]E§|J PROGRAM SIE ZAKONCZY 1 UZNASZ, iEjEDZEHIE NIE JEST JESZCZE GOTOWE:
Uzyj SAUTE (TRYB RECZNY), aby dogotowac sktadniki
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KONFIGURACJA FUNKC]JI

RISOTTO, PASTA, SAUTE (TRYB RECZNY), SLOW COOK, STEAM,
YOGHURT, REHEAT

1. Wsun pojemnik do urzadzenia. Wybierz

program.

UWAGA: jesli korzystasz z funkcji STEAM,
dodaj ptyn na dno zgodnie z przepisem.
Nastepnie wsun tace na miejsce, tak aby

jedzenie znajdowato sie nad woda.

3. Ustaw temperature i czas, a nastepnie
nacisnij przycisk Start.

2. Zamknij pokrywe i wybierz program.

UWAGA: Opcjonalnie mozna otworzyé
pokrywe podczas korzystania z funkcji
SAUTE (TRYB RECZNY) i REHEAT.

MIESZADLO:
OPCJONALNIE

W razie potrzeby wsun mieszadto

do pojemnika. To opcja dostepna podczas
korzystania z funkcji RISOTTO, PASTA,
SAUTE (TRYB RECZNY) lub SLOW COOK.
UWAGA: nie uzywaj mieszadta, gdy taca
znajduje sig w dolnej pozycji. Wyjmij
mieszadfo, gdy taca znajduije sie

w dolnej pozycji.

Wiecej informacji znajdziesz na stronie 4.

UWAGA

Po zakonczeniu
gotowania

nalezy uwazac

' nagoraca pare. Uzyj
uchwytow pokrywki
po obu stronach,
aby bezpiecznie
otworzyc¢
urzadzenie.

MULTICOOK ACTIFRY — SKROCONY PRZEWODNIK




() Multicook SZCZEGéLY FUNKCjIGOTOWANIA
9 g

PIECZENIE
FUNKCJA IDEALNADO CIAST TEMPERATURA DODATKOWE
Risotto w zaledwie 7 modliwosci D) (]
RISOTTO 25 minut (przepisna | 4o Stata Opcjonl ; -
N (przep dostosowania [FETnE Automatic
stronie 18) funkcja mieszania keep warm
pAsTA atcou Y R : :
dostosowania pejonaina
makaronu funkcja mieszania
Ustaw temperature @
z i czas gotowania, aby | Zmozliwoscig Z mozliwoscig ) _ _
SAUTE (TRYB RECZNY) przyrzqdzaé dania jak | dostosowania |  dosfosowania Opcjonalna
ol uEhETs funkeja mieszania
Z motzliwoscig g 2 -y
SLOW COOK Powolne gotowanie dostosowania (Zi m:)zllwosc!q @ w @
na matym ogniu (maks. ostosowanid OF_)CJO"F'"G ) Automatic Later Meal
12 godzin) (70-90°C) funkcja mieszania keep warm Typ 1 (opcjonalny)
s P §% @'
Soczyste i delikatne Z motzliwoscig .
STEAM o s Stota 100°C) Automatic Later Meal -
keep warm Typ 1(opcjonalny)
Latwy w przygotowaniu | Z mozliwoscig .
JOGURT domowy jogurt dostosowania Stata (40°C) - - -
=
REHEAT Szybkie odgrzewanie Odliczanie do Z mozliwosciq i 4
gotowego positku jednejgodziny |  dostosowania Automatic - -
keep warm
DODATKOWE
o AUTOMATIC Do 12 godz. Aklywuje sie po zakoriczeniu programéw RISOTTO, SLOW COOK, STEAM i REHEAT
U5/ KEEP WARM
Typt: UWAGA: typ 2 nadaje sig tylko do ryzu lub makaronu. Nie
" Natychmiast rozpoczyna powolne uzywaj funkgji Later Meal typu 2 do migsa. Aby uzyskac
(©)7 LATER MEAL Do15godz. gotowanie najlepsze rezultaty, zalecamy stosowanie funkcji Keep
Typ2: Warm maksymalnie przez 1godzing. NIE podgrzewaj ryzu
Gotowanie rozpoczyna sig pozniej przez ponad godzine.
UWAGA: jE§I.I PROGRAM SIE ZAKONCZY | UZNASZ, iEjEDZENIE NIE JEST JESZCZE GOTOWE:
Uzyj AIR-FRY (TRYB RECZNY), aby podpiec sktadniki Uzyj SAUTE (TRYB RECZNY), aby dogotowa¢ sktadniki
na tacy do gotowania w pojemniku
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PRZYGOTUJ POSILEK W JEDNYM GARNKU

Przygotuj petny positek, a potem umy;j tylko jeden garnek. Wykonaj ponizsze czynnosci,
aby doda¢ wszystkie sktadniki do pojemnika i gotowac¢ je w tym samym czasie.

1. Wybierz swéj podstawowy sktadnik. 2. Wybierz zradto biatka.
Wybierz baze idealng do gotowania / gotowania na Umiesc¢ tace w wybranej pozycji i dodaj zrédto biatka
parze, takg jak ziemniaki, warzywa, ryz, makaron lub lub warzywa.
inne ziarna. UWAGA: jesli taca znajduje sie w pozycji 2, nie zaleca
Dodaj baze na dole pojemnika wraz z zimng sie uzywania fopatki do mieszania.
woda. WSKAZOWKA: umie$é warzywa na tacy.

Przed gotowaniem upewnij sie, ze w pojemniku
znajduje sie co najmniej 300 ml wody.

4, Natoz pokrywke, wybierz program
STEAM & CRISP, a nastepnie ustaw
temperatureiczas.

1. 20 minut to automatycznie ustawiony czas
na podgrzewania wody i gotowanie bazy.

3. Dodaj przyprawy.

Dodaj przyprawy, a nastepnie odrobine oleju. 2. Wprowadz czas smazenia powietrzem (np. 5 minut).

Na wys$wietlaczu pojawi sie catkowity czas gotowania.
W tym przyktadzie proces gotowania zajmie 25 minut.

6 Naci$nij Start

UWAGA: jEéLI PROGRAM SIE ZAKONCZY 1 UZNASZ, iEjEDZEHIE NIE JEST JESZCZE GOTOWE:
Uzyj AIR-FRY (TRYB RECZNY), aby podpiec sktadniki na tacy do gotowania Uzyj SAUTE (TRYB RECZNY), aby dogotowa¢ skiadniki w pojemniku
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Program: CRISPY MEAL  PRZYGOTUJ POSILEK W JEDNYM GARNKU

Przygotuj petny positek, a potem umy;j tylko jeden garnek. Wykonaj ponizsze czynnosci,
aby doda¢ wszystkie sktadniki do pojemnika i gotowac je w tym samym czasie.

1. Wybierz swoj podstawowy sktadnik. 2. Wybierz zradto biatka.
Wybierz baze, ktéra nabierze chrupkosci, na przyktad Umiesc tace w wybranej pozyciji i dodaj zrodto biatka
ziemniaki, frytki lub warzywa. Dodaj przyprawy lub warzywa.
i odrobine oleju. UWAGA: je$li taca znajduje sie w pozycji 2, nie zaleca

sie uzywania topatki do mieszania.

4, Natéz pokrywke, wybierz program
STEAM & CRISP, a nastepnie ustaw
temperature i czas.

3. Dodaj przyprawy. 1.10 minut to automatycznie ustawiony czas

) . . . wstepnego podgrzewania podstawy pojemnika.
Dodaj przyprawy, a nastepnie odrobing oleju. 2. Wprowadz czas smazenia powietrzem (np. 15 minut).

Na wys$wietlaczu pojawi sie catkowity czas gotowania.
W tym przyktadzie proces gotowania zajmie 25 minut.

c Naci$nij Start

q UWAGA: Aby uzyska¢ rownomierne rezultaty, wybierz funkcje mieszadta. Szczegotowe informacje
N na temat konfiguracji znajdziesz na stronie 4.

UWAGA: jE§LI PROGRAM SIE ZAKONCZY | UZNASZ, 2EjEDZENIE NIE JEST JESZCZE GOTOWE:
Uzyj AIR-FRY (TRYB RECZNY), aby podpiec sktadniki na tacy do gotowania Uzyj SAUTE (TRYB RECZNY), aby dogotowa¢ sktadniki w pojemniku
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Przygotuj positek w jednym garnku
z uzyciem funkcji STEAM & CRISP

Air-fry &%

TACADO
. o 8 @  corowana/
m” 2 " 4 e 6 PROGRAM TEMP. CZAS MISA

WYBIERZ BAZE Program uwzglednia stafy czas gotowania na parze wynoszqcy 20 minut. Ustaw dodatkowy czas smazenia powietrzem zgodhie z ponizszymi zaleceniami.

. -120gryzu - 240gryu -360gryzu
RYZ jugoziamni jugoziamni fugoziamni STEAM 180°C 10 minut Misa
- 300 miwody ~ 550 mlwody - 750 ml wody &CRISP
- 60 g marchwi -120 g marchwi -180 g marchwi
-200gziemniakow | - 400 g ziemniakéw | - 600 g ziemniako
-60g cebuli -120 g cebuli -180 g cebuli
-200 g $wiezej - 400 g $wiezej - 600 g $wiezej STEAM
WARZYWA | fooki fosold fasold 160°C 20 minut Misa
paragowe) paragowe) paragowe) &CRISP
- 3nieobrane zgbki | - 6 nieobranych - 8 nieobranych
czosnku 2gbkéw czosnku zgbkéw czosnku
-300 ml bulionu -300 ml bulionu - 450 ml bulionu
warzywnego warzywnego warzywnego

WYBIERZ GEOWNY SKLADNIK
. . - 6 filetow
, - 2filety z fososia | - 4filety z tososia . STEAM .
10S0S pokrojone pokrojone w3 cm z :;sr:s;: ch 180°C 10 minut Tacaov«zr d:ilnej
w 3 cm kostke kostke pokrojony! &CRISP pozyc]
w 3 cm kostke
PIECZONY - 1kg kurczaka - 1,4 kg kurczaka STEAM o . Taca w dolnej
) N - 160°C 20 minut "
KURCZAK | pravpravionego | praypravioneg &CRISP pozyi
WYBIERZ DODATEK
- 8 zielonych -12zielonych
- 4 zielone szparagow szparagow
ZIELONE szparagi $redniej | $redniej Sredniej STEAM Dodaj na 8 minut Tl
grubosci, umyte grubosci, grubosci, 180°C przed koficem -
SZPARAGI - Tlyzka oliwy umytych umytych &CRISP czasu gotowania pozycji
zoliwek - 1tyzka oliwy - Ttyzka oliwy
zoliwek zoliwek
- 1brokut -2 brokuty - 3 brokuty
podzielony podziell podziell STEAM Dodaj na 10 minut .
BROKULY na rozyczki na rézyczki na rézyczki 180°C przed korcem Tucuo\r; d:ilnej
- 1lyzka oliwy - 1tyzka oliwy - 1tyzka oliwy &CRISP czasu gotowania pozyc]
zoliwek zoliwek zoliwek

POWYZSZE SKEADNIKI MOZESZ PRZYGOTOWAC JAKO CZESC DANIA LUB ODDZIELNIE.

Uwaga: wyjmij mieszadto, gdy taca znajduje sie w dolnej pozycji. Upewnij sig, ze w misie znajduje sie co najmniej 300 ml wody.
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#4 2

WYBIERZ BAZE Automatycznie ustawiony czas wstepnego nagrzewania wynosi 10 minut. Wybierz czas gotowania zgodhie z ponizszymi zaleceniami.

Przygotuj positek w jednym garnku
z uzyciem funkcji STEAM & CRISP

Air-fry

e

&

PROGRAM

8

TEMP.

@

CZAS

TACADO
GOTOWANIA/
MISA

PIECZONE - 400 g ziemniakéw obranych
i pokrojonych w 2 cm kostke
ZIEMNIAKI - 11yzka oliwy z oliwek
MROZONE ,
- 400 g mrozonych frytek
FRYTKI

- 800 g ziemniakow obranych
i pokrojonych w 2 cm kostke
- 21yzki oliwy z oliwek

-800 g mrozonych frytek

CRISPY
MEAL

CRISPY
MEAL

180°C

180°C

15 minut

20 minut

Misa

Misa

WYBIERZ GEOWNY SKEADNIK
FILETY - 2filety z tososia ze skorg
ZLOSOSIA | 09
- 150 g piersi z kurczaka
pokrojonej w 2 cm kostkg
- 4 pomidorki koktajlowe
- 1/2 matej cukinii pokrojonej
PIECZONY w 1cm plasterki
-1/2 matej z6ttej papryki
KURCZAK pokrojonej w 2 cm kawatki
-1/2 matej czerwonej cebuli
pokrojonej w 2 cm kawatki
- 1tyzka przyprawy Cajun
- 2tyzki oliwy z oliwek
FILETYZ
KURCZAKA | piers z kurczaka rozcigta
W FORMIE ,»na motyla” (200 g)
MOTYLA

WYBIERZ DODATEK

- 1/2 dyni pizmowej
pokrojonej w 3 cm kostke
(500 )

- Ttyzka oliwy z oliwek

DYNIA
PIZMOWA

- 4filety z tososia ze skorgq
4809)

- 300 g piersi z kurczaka
pokrojonej w 2 cm kostke
- 8 pomidorkéw koktajlowych
- 1mata cukinia pokrojona
w1cm plasterki
- 1mata zotta papryka
pokrojona w 2 cm kawatki
- 1mata czerwona cebula
pokrojona w 2 cm kawatki
- 1tyzka przyprawy Cajun
- 2 tyzki oliwy z oliwek

- 2 piersi  kurczaka rozcigte
»namotyla” (400 g)

- 1dynia pizmowa pokrojona
w 3 cm kostke (1kg)
- Tyzka oliwy z oliwek

Uwaga: wyjmij mieszadto, gdy taca znajduje sie w dolnej pozyciji.
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CRISPY
MEAL

CRISPY
MEAL

CRISPY
MEAL

STEAM

&CRISP

180°C

160°C

200°C

180°C

POWYZSZE SKtADNIKI MOZESZ PRZYGOTOWAC JAKO CZESC DANIA LUB ODDZIELNIE.

3 minuty

20 minut

12 minut

12 minut

Taca w dolnej
pozycji

Taca w dolnej
pozycji

Taca w dolnej
pozycji

Taca w gornej
pozycji

15



Przygotuj positek w jednym garnku
z uzyciem funkcji STEAM

() Multicook

* & TACADO
(3 GOTOWANIA/
m 2 Tean 4 nanean 6 PROGRAM TEMP. CZAS MISA
WYBIERZ BAZE Ponizej znajdziesz zalecany czas gotowania.
KOMOSA -100 g komosy - 200 g komosy -300 g komosy
. ryzowej ryzowej ryzowej STEAM Automatyczna 10 minut Misa
RYZOWA - 250 ml wody - 500 ml wody - 750 ml wody
GOTOWANE - 400 g ziemniakéw | - 800 g ziemniakéw
ZIEMNIAKI svotgzgych svotgzgych STEAM Automatyczna 25-30 minut Misa
-2lwody -2lwody
MAKARON | ), . ~320gmak ~480gmal
BEZ fusilli fusilli fusilli STEAM Automatyczna 10 minut Misa
DOD. ATK()W -500 ml wody - 800 ml wody -1,2Lwody
. -120gryzu -240gryzu -360gryzu
RYZ jtugoziarnisteg jtugoziarni tugoziarnistego STEAM 180°C 20 minut Misa
- 300 ml wody - 550 ml wody - 750 ml wody

WYBIERZ GLOWNY SKLADNIK
BIALARYBA | -2 steki z biatej - 4 stekiz biatej .
ryby (po 120 g ryby (po120g - STEAM Automatyczna 3 minuty Tuca:zr dc‘.)il"ej
NAPARZE kazdy) kazdy) pozy
, - 240 g piersi - 480 g piersi -720 g piersi
PIERS Z z kurczaka z kurczaka z kurczaka ) Taca w dolnej
o PO PO STEAM Automatyczna 10 minut -
KURCZAKA pokrojonej pokrojonej pokrojonej pozycji
w1cm paski w1cm paski w1cm paski
WYBIERZ DODATEK
- 8 zielonych - 12zielonych

ZIELONE - 4 zielone

S ... | szparagow szparagow . Taca w dolnej
SZPARAGI szparag! ity $redniej grubosci, |  $redniej grubosci, STEAM Automatyczna 6 minut pozycj
grubosci, umyte
umytych umytych
- 1brokut - 2 brokuty - 3 brokuty Taca w dolnei
BROKULY podzielony podziel podziell STEAM Automatyczna 6 minut ozycii )
na rozyczki na rozyczki na rozyczki pozyd

POWYZSZE SKEADNIKI MOZESZ PRZYGOTOWAC JAKO CZESC DANIA LUB ODDZIELNIE.

Uwaga: wyjmij mieszadto, gdy taca znajduje sie w dolnej pozycji. Upewnij sig, Zze w misie znajduje sie co najmniej 300 ml wody.
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CZAS GOTOWANIA INNYCH SKEADNIKOW

TACADO
y & ) @  corowaNa/
" 2 M 4 " 6 PROGRAM TEMP. CZAS MISA

BAZA

KARON BEZ | -'60gmakaronu | -320gmakaronu | _

MA o: fusillii 500 ml fusillii 800 ml ?80"921; tarz:u PASTA Automatyczna 10 minut Misa

DODATKOW | woty - sl 12 Lwody

GOTOWANE _2duteziemniaki | - 4duze ziemniaki .

ZIEMNIAKI 02 tj:veozl;-mmu ! 02 x[z;‘;mmu ! SAUTE Automatyczna 50 minut Misa

PIECZONE B B B

ZIEI(\:AZII(I)AKI CUDEIED ETRgEIED rapelid] AIR-FRY 180°C 25/25/30 minut Misa
- 400 g ziemniakéw | - 800 g ziemniakéw | ~ kg ziemniako

DOMOWE

FRYTKI oo | oo e AIR-FRY BOC | 25/30/30 minut Miso

poxrojony jony

wstupki w stupki w stupki

MROZONE | _so0gmrcionych | -a00gmrotonych | -Thgmrot

FRYOTK? ?r(;:)ez mrozonych ?r(;:)ez mrozonych fl’;'I((imrozonych AIR-FRY 180°C 25/25/30 minut Misa

GLOWNY SKLADNIK

-180 g surowych | -260 g surowych ,
KREWETKI obranych obranych - SAUTE 160°C 7 minut Taca
krewetek krewetek
FILETY - 2filety zokonia | - 4 filety z okonia
Z OKONIA morskiego morskiego - AIR-FRY 180°C 5 minut Taca
MORSKIEGO | *9 609
PANIEROWANE - 2filetyzdorsza | - 4filetyzdorsza - S::’?SZ: 0 Tacaw dolnei
FILETY (90 g kazdy) (90 g kazdy) Yaidg) bulkg AIR-FRY 190°C 15 minut oy !
ZDORSZA ibutka tarta ibutkatarta m"uy ¥d
BAKE/ 15/20/30 Taca w dolnej
o )
STEK WOLOWY | - 300 g steku - 600 g steku -900 g steku 200°C minut ozvcii
ROAST pozydj
PIECZEN - 400 g pieczeni | - 800 g pieczeni | -1,2 kg pieczeni BAKE/ 180°C 25/40/50 Taca w dolnej
wieprzowej wieprzowej wieprzowej minut pozycji
WIEPRZOWA ROAST
PALKI - 4 patki - 8 patek B AIR-FRY 200°C 25 minut Taca w dolnej
z kurczaka z kurczaka pozycji
ZKURCZAKA
GRILLOWANE Taca w dolnej
. . . . . j
KIELBASY 200 g kietbasy 400 g kietbasy 600 g kietbasy GRILL 200°C 15 minut e

Uwaga: wyjmij mieszadto, gdy taca znajduje sie w dolnej pozycji. Upewnij sie, ze w misie znajduje sie co najmniej 300 ml wody, kiedy uzywasz
funkcji STEAM lub STEAM & CRISP.
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CZAS GOTOWANIA INNYCH SKEADNIKOW

TACADO

D e d e T R
" e Teennn PROGRAM TEMP. CZAS MISA
DODATEK
-300g - _ )
. .| =500 g pokrojonej | -800 g pokrojonej o . Taca w dolnej
CUKINIA PELE || e it AIR-FRY 208 EAE/AD T P
cukinii i olej
-100 g suchej .
soczewicy | 2009 sychg ) ‘ ) Taca w dolnej
SOCZEWICA 1500 ml soczewicy i 1L - SAUTE Automatyczna 45 minut poy
wody wody
SUSZONE brmej
U -4 pomidory | - 8 pomidoréw - DEHYDRATE 70°C 5 godzin faccy gomeJ
POMIDORY pozyd)

~700 ml mleka UHT

OGURT BEZ tuste
jDoDATK()w - - _ m::;kz s?: - YOGHURT 40°C 8 godzin Misa
dojogurtu
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PROSTE RISOTTO Z GRZYBAMI

Kremowa konsystencja i bogaty smak dzieki biatemu winu, ziotom
i serowi Parmezan.

Program: RISOTTO

PORCJE
2

SKLADNIKI

- 2 tyzki oliwy z oliwek

- Y2 cebuli, drobno posiekana

- 70 g pieczarek pokrojonych
w plasterki

- 150 g ryzu Arborio do risotto

- 50 ml wytrawnego biatego wina

- 540 ml goracego bulionu
warzywnego (lub wywaru
Z warzyw)

-10 g drobno startego sera
Parmezan

- Swiezo mielony czarny pieprz
(opcjonalnie)

- Swieza natka pietruszki,
posiekana

PRZYGOTOWANIE GOTOWANIE
10 minut 25 minut
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Wybierz program RISOTTO: gotowanie w 160°C przez
25 minut.

OTWORZ POKRYWE
2. Dodaj oliwe, posiekang cebule i pieczarki. Smaz przez
2-3 minuty, az zmigkna, ale nie zdaza sie¢ zrumienic.

3. Dodaj ryz i smaz przez okoto minute, az ziarenka lekko sie
zeszklg — powinny by¢ przezroczyste na brzegach, ale
wcigz biate w $rodku.

4. Wlej wino i gotuj przez 2 minuty. W miedzyczasie podgrzej
bulion (w kuchence mikrofalowej lub na kuchence) tak,
by byt goracy, ale nie wrzacy. Odstaw.

5. Dodaj goracy bulion.

ZAMKNI) POKRYWE

6. Gotuj pod zamknietg pokrywg przez 17—19 minut, az ryz
bedzie miekki, ale wcigz sprezysty.

7. Na minute przed korncem dodaj starty Parmezan i odrobine
$wiezo mielonego czarnego pieprzu.

8. Po zakonczeniu gotowania uzyj bocznych uchwytéw
pokrywy, by wyja¢ mise.

9. Podawaj od razu po przygotowaniu posypane $wiezg,
posiekang natka pietruszki.

MULTICOOK ACTIFRY — SKROCONY PRZEWODNIK 20
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CHLEB WIE)SKI

Chleb wiejski ma rustykalny wyglad i lekko sprezystg skorke.

Program: BREAD

PORCJE PRZYGOTOWANIE WYRASTANIE / PIECZENIE

1 BOCHENEK

SKLADNIKI

- 200 g maki pszennej chlebowej
(typ 750 lub wyzszy)

- 50 g maki razowej chlebowe;j

- % tyzeczki cukru

- 34 tyzeczki soli

- 2 tyzeczki suchych drozdzy
instant

- 150 ml cieptej wody
(maks. 40°C)

15 minut 1 godzina 20 minut
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
PRZYGOTUJ CIASTO

1. W duzej misce wymieszaj obie maki, cukier, sél i drozdze.

2. Dodaj ciepta wode i wyrob miekkie ciasto. Mozliwe, Ze nie
wykorzystasz catej wody lub bedziesz potrzebowac odrobine
wiecej. Ciasto powinno mie¢ jednolitg konsystencje, by¢
miekkie, ale nie klejace.

3. Przetdz ciasto na lekko oproszong maka powierzchnie
i wyrabiaj przez 10 minut, az zrobi sie gtadkie i elastyczne.
Uformuj kule.

PIERWSZE WYRASTANIE

4, Wyjmij mieszadfo i umie$¢ tacke do gotowania Multicook
w dolnej pozycji. Potdz na tacce nieprzywierajacy papier
do pieczenia w ksztatcie kota, a na nim uformowang
kule ciasta. Zamknij pokrywe. Wybierz program BREAD
(temperatura 180°C). Ustaw czas na 1 godzine 20 minut
i naci$nij START. Rozpocznie sie pierwsze wyrastanie.

5. Po 25 minutach urzadzenie wyda sygnat dzwigkowy. Wyjmij
ciasto. Zamknij pokrywe.

6. Przetdz ciasto na lekko oproszong maka powierzchnie,
docisnij je dfonig, a nastepnie zt6z do $rodka. Powtdrz ten
ruch 5 razy, by usung¢ nadmiar powietrza.

7. Uformuj ciasto w gtadka kule i utéz je na tacce Multicook
wyfozonej nieprzywierajgcym papierem do pieczenia. Natnij
powierzchnie ciasta ostrym nozem. Zamknij pokrywe.

DRUGIE WYRASTANIE | PIECZENIE

8. Uruchom program ponownie, naciskajgc START. Rozpocznie
sie drugie wyrastanie, a nastepnie pieczenie chleba.

9. Po 1 godzinie i 10 minutach, gdy na wy$wietlaczu pozostanie
10 minut, otworz pokrywe i delikatnie odwrd¢ bochenek,
aby dopiec spod. Zamknij pokrywe.

10. Ostroznie otworz pokrywe i wyjmij bochenek. Chleb
jest upieczony, jesli po stuknieciu w spod wydaje gluchy
dzwiek. Przetdz go na kratke i przed podaniem pozostaw
do catkowitego ostygniecia.
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Aby pozna¢ wiecej przepisow, pobierz cyfrowa ksigzke kucharska
lub nasza APLIKACJE



