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A NPEAYNPEXAEHUE: Bawumat ypen usnycka napa, KOATO MOXe fa NPUYUHN N3rapAaHuA.
PaborTeTe ¢ Kanaka 1 n3MepBaHETO BHUMATESHO (ako e HeO6XOAVMO, U3Mos3BaliTe PbKaBULa,
Kbpna 3a ropeLuy npegmeTu v Ap.) XsaluaiTe v3mepBaTtena 3a Herosata cpefjHa 4acT.

& NPEAYNPEXAEHUE: He noTanaiTe ypeaa BbB BOfa UK APYTi TEYHOCTU.

Bpouiypa ¢ MHCTPYKLUK 3a 6€@30MacHOCT e NPWIoXKeHa KbM ypefa.
Mpeau Aa usnonseate To3u ypeA 3a NPbB MbT, NpoyeTeTe BHUMATENHO GpoluypaTa v A
3anaseTe 3a 6bAeLm CNpaBKy.

UCAHUE

A TopHa gpbxKa K KoHTtponeH naHen
B [lsurateneH 6nok K1 ByToH 3a n36op Ha nporpama
C CeH3o0p 3a npenbfiBaHe K2 ByToH 3a nporpama Kpem cyna
D KoHeKTop Ha aBuratenHus 6nok K3 bByToH 3a nporpama cyna c napyeHua
E Hox K4 Tporpama 3a nporpama cmyyTu
E1 Ban K5 ByToH 3a nporpama niecHo
E2 HoX c yetnpu octpureta nouyncreaHe
F Kana K6 byTtoH cTapt/cTon
G CTpaHunyHa ApbXKKa K7 CseTtopvofeH ekpaH
H KoHekTop 3a KaHaTa
I THe3po 3a eneKkTpryecky Kaben
J EnekTpuuecku kaben

CbBETU:

- HAkon xpaHn moraT fja 3anenHaT B KOHTellHepa Ha ypefa. ToBa MO HUKAaKbB HauyMH HAMa
fla 3acerHe ypepa wunu 3gpaseto Bu. 3a ga oTcTpaHuTe neTHaTa, HaKUCHETe KOHTelHepa Ha
ypefna BbB Bofja U job6aBeTe npenapat 3a CbAOMUANHA MalwnHa (1 TabneTka, TeUHOCT, Mpax).
OcTaBeTe ro fja ce HakMcHe npe3 HowTa. Cnef ToBa U3CTbPXKETE BHUMATENHO C rb6a: NeTHaTa
TpAbBa Aa N3ye3Har.

- AKo Bce olle nma ocTaTbk BbB Bana (E1) n Bbpxy ceH3opa 3a npenbneaHe (C), usnonsparrte
abpasvBHa rb6a, 3a fja ro oTCTpaHuTe.

KAKBO 1A NMPABUTE, AKO YPEADBT BU HE PABOTI?
O T T

Bknioyete werncena Ha ypena s
eNeKTPUYeCKN KOHTaKT. YBepeTe
Ce, Yye 3axpaHBaluAT kaben e
NpPaBWIHO BMbKHAT B rHE30TO
Ha CTpaHMYHaTa pbKOXBaTKa 1 B
KOHTaKTa.

LlencensT He e cBbp3aH
NN BKNTIOYEH KbM
eNeKkTpnYeCKkna KOHTaKT.

YpepnbT He paboTu.
OTCTpaHeTe HAKOM OT CbCTaBKUTE.
MpoBepeTe panu CbbpKaHNETO
He npesuwasa HMBOTO MAX n

ce yBepeTe, Ye CbCTaBKMTe ca
pasnpefeneHn paBHOMePHO
BbPXYy OCHOBATa Ha KaHaTa.

[LeviratenHuat 6nok (B) He e
NOCTaBeH MPaBUIHO K He
€ 3aKJIIoueH.
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MpekomepHun
BUbpayun

YpepbT He e noctaBeH
BbPXYy paBHa NOBbPXHOCT,
ypenbrt He e cTabunex.

MocTaBeTe cBOA ypen Bbpxy
cTabunHa, TepMOyCTOVI‘WIBa,
4YncTa N cyxa NOBbpPXHOCT.

KonnyectBoTo CbCTaBku e
TBbPAE roNAMo.

Hamanete KonuuyecTBoTo Ha
06paboTBaHNTE CbCTABKU.

Tey oT ropHata yacT Ha
KaHara.

CeH30pbT 33 NpenbiBaHe
(C) e 3anyweH.

MouncTteTe ceHsopa (C)

KonnyectBoTo CbCTaBku e
TBbpAe ronamo.

Hamanete konnuecTsoTo Ha
06paboTBaHNTE CbCTAaBKU.

Jlowo cmeceHn
3aroTOBKMU.

MapueTtaTta xpaHa ca
npeKaneHo ronemvi unn
npeKaneHo TBbpAW.

Hamanete pa3mepa
WM KONIMYECTBOTO Ha
06paboTBaHMTe CbCTaBKU.

CnpeTe gBuratens Kato
n3nonsgare 3awmTaTta
cpeLly npeTtoBapBaHe Ha
Asurartena.

OcTaBeTe NpoayKTa aa ce
oxJlaau 3a Han-manko 20
MWHYTW 1 HaManeTe pasmepa
VNN KONNYECTBOTO Ha
06paboTBaHNTE CbCTABKMU.
[lobaBeTe TeUHOCT.

Ypenbr e npekbcHan
eneKTpo3axpaHBaHeTo.

YpeabT € MOKbp.

OcTaBeTe ypepa fja U3CbxHe 3a
24 vaca, npean pa ce onuTaTe Aa
ro CBbpKeTe OTHOBO.

YpepnbT U3gaBa 3ByKoBM
CYrHanu HenpeKbCHaTo,
BCUYKM CBETOAMOAN
MMraT 1 Ha eKkpaHa ce
nokasea cdE1 unu cdE2

3amMbpCeH ceH3op 3a
npenbnsate (C)

YpennT e 060pyaBaH CbC
ceH3op 3a HueoTo (C).

Mouncrete ceHsopa (C)
Hamanete konnuecTBoTO Ha
CbCTaBKUTE.

XpaHata He e

NPaBWIHO NPUroTBEHa
VI HeLlo e 3axBaHaTo
B OCHOBaTa Ha KaHata.

KonunyectBoTo CbCTaBKM €
TBbpAe ronamo.

He npeBuLaBaite MakcumManHoTo
HnBO (ur. 3) Ha CbCTaBKHMTE.

He cTe n3bpanv npasunHara
nporpama.

CrapTupante  OTHOBO,  KaTo
n36epeTe npaBwHaTa Nporpama.

Hama goctaTtbyHo Unm uma
TBbpAe MHOro Te4YHOCT.

MpoBepeTe panu TeYHOCTTa €
mexay Husata MIN n MAX 3a
HacTporku P1 v P2 (¢ur. 3).

3a P3 ce yBepeTe, Ye nma mexay
150 mn 1 300 mn TeYHOCT.

CbCTaBKUTe He ca CMeceHun
NpaBuUIHO.

Pas6bpkaiiTe 3aefHO Ha pbKa
TEYHOCTTa U CbCTaBKuTe (pur. 4).

M3non3ganu cte ypena 3a
3aTonnAHe Ha MNAKO.

ype,q'bT 3a cyna He e CbOTBETHO
NPOEKTNPaH 3a ToBa.




3abpaBunn CcTe CbCTaBKa

XpaHaTta He e

nnn cTte NpomeHunn CnepBaiite cnncbKa Ha
NPaBWIHO NPUroTBEHa

Konu4yecTeata CbCTaBKUTE N nponopynnte B
WJIN HeLo e 3aXBaHaTo

npenopb4BaHn oT peuenTaTa.
B OCHOBATa Ha KaHaTta.

peuenTuTe.

. M3XB'bp}1F|He Ha ypefa 1 OnakoBbYyHUTE My MaTepuann

@ OnakoBKaTa ce CbCTOM M3LSANO OT MaTepuany, KOWTO He ca OrnacHu 3a
OKOJIHaTa CpeAa 1 3aToBa MOraT Aa Ce U3XBbPJIAT B CbOTBETCTBNE C MEPKUTE
% 3a peuyKInpaHe, MPUIoKMMM Ha BaLIETO MECTOXMBEEHE.

« N3TeKbn CPOK Ha roAHOCT Ha €NEeKTPOHHWN NN eNeKkTpnYecKn npoayKkTn:

Mwucnete 3a okonHara cpepa!l

® BawwaT ypea cbabpKka LEHHU MaTeprany, KoMTo MoraT fia Ce 13BneKaTt uin
peunknmpar.

2 OctaBeTe ro B MeCTeH NYHKT 3a CbOMpaHe Ha None3Hy oTnagbuy, 3a fa 6bae
obpaboteH.

[vpekTnBa 2012/19/EC 3a OTNAAbLIM OT ENIEKTPUYECKO U eNIEKTPOHHO obopyasaHe (WEEE) ykasBa,
ye M3MNoN3BaHUTE [OMAKUHCKW eNeKTpoypean He TpAa6Ba Aa GbAaT M3XBbPAAHU HOPMAsHWTE
HeCcopTMpaHm O6LLMHCKM OTNagbLu. V3nonssaHuTe ypeay TpA6Ba fja ce Cboupat oTAeNHo, 3a Aa ce
ONTVMI3KPa NOBTOPHATa yNnoTpeta 1 PELIMKIIPAHETO Ha MaTeprannTe, OT KOUTO ca U3pPaboTeHu 1
[la ce HaManw Bb3[eNCTBMETO BbPXY YOBELLKOTO 34paBe U OKOJHaTa Cpeaa.
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Cyna OT TUKBUYKN, eCTpPparoH n Kpema cmpeHe
« 400 mn BOga

- 60 r HapA3aH nyk

« 600 r 6eneHmn TMKBUYKY, HAapA3aHW Ha Kpbryeta no 1,5 cm

« 100 r nbnHomMacneHo kpema cupeHe (Philadelphia® vnu gpyro nogo6Ho)

« 3 cTpbKyeTa npeceH ecTparoH (0Kosno 4 CM AbK1Ha)

- Con 1 NpACHO CMNAH YepeH nunep

NPUrOTBAHE

- TpAcHO cMNAH YepeH nunep

« LLmnka ymnu Ha npax (no »xenaHve)

« HakbnuaHu npecHu nnucTa ecTparoH



OTcTpaHeTe nucTaTa OT eCTparoH M M ocTaBeTe HacTpaHa. M3neiite nonosuHata Boja B
MalluuHaTa 3a cyna. Cnej ToBa gobaBeTe CbCTaBKMTe B Ta3u MNOC/eJ0BATENHOCT: HAKbALAHUA
NYK, HapA3aHUTE TVKBWYKM, KpeMa CMPEHeTO, INCTaTa eCTParoH, ConTa, NPACHO CMAAHNA YepeH
nvnep un octaHanata Boaa. CnoxeTe Kanaka (BHUMaTeIHO HamecTeTe OCTa C HOXKOBeTe Mexay
TUKBUYKWTE 1 CNlef, TOBA MIBTHO MPUTMCHETE ropHaTta YacT pokpain). M3bepeTe HacTpoiika
LKpem cyna” (smooth soup).

KoraTo roTBeHeTo NpuiKkoymn, oTCTpaHeTe Kanaka u nsnente 8 Kynu. CeperpanTte cbC CMNAH
YepeH nunep, NeKo NopbCeTe C UMM Ha Npax U HaKb/LaH ecTparoH.

3a 4 pywn

B Ta3u peLienTa eCTparoHbT MOXe fla Ce 3aMeHU C NpeceH Kombp 1nun 6ocunek.

KPEM cyna oT MOPKOBU 1 MNAN CEH XKaK

« 500 mn Boga

« 65 r IyK WanoT, obeneH n HakbauaH

« 550 r obeneHv MOpPKOBU, HapA3aHW Ha Wabm no 1 cm

« 41 KOpeH mKUHBKNPUN, obeneH 1 GrHO HakbaLaH

« 30 r macno (no xenaHwe)

« Con n npAcHo cmMnAH 6an nunep

NPUrOTBAHE

« 1-2 cyneHn nbxunym onno

« 160 - 180 r cypoBu MnamM CeH Xak

- HakbnuaH npeceH margaHos

- KpyTtoHn

W3neiiTe nonosrHaTta Bofja B MaluHaTta 3a cyna. Cnep ToBa fobaBeTe CbCTaBKWTe B Tasu
nocneAoBaTeNIHOCT: HAKbALAHUA NYK LWANOT, HaPA3aHUTE MOPKOBU, HaKb/ILLAHWA IXKUHAXN NN,
Macsio, ocTaHanata BoAa, con 1 nunep. MoctaBeTe ropHata YacT. M36epeTe HacTpoiika ,Kpem
cyna” (smooth soup).

KoraTo rotBeHeTo NpuKioun 1 cyrata e Ha HacTpoiika ,NoaabpxaHe Ha TonnuHata” (keep warm),
3arpeliTe ofMOTO B TUraH Ha cpefAHa Temnepatypa. BHUMaTenHo nsnbpxete mugute 3a 3 ao 4
MUHYTW, KaTO Ha cpefaTa Ha BPeMeTo 3a MbpeHe v obbpHeTe. PaspexeTe CrotBeHnTe MUK
HanonosvHa. OnwvTaiTe cynata 1 gobaseTe nognpasky, ako e Heobxoavmo. CepBrpaiite cynaTta
KaTo B CpefjaTa Ha YUMHIATa CTpynaTe CroTBEHWTE MAAV U FapHMpaiiTe C HaKb/IL@HUA MaraaHos.

3a 4 pywn

Kpen cyna ot MOpKoBU

« 500 mn BOga

+ 65 I NIyK WanoT, HakbuaH

+ 550 r o6eneHu 1 NoYMCTEHN MOPKOBM, HAPA3aHW Ha Wabn no 1 cm

« 41 KOpeH AXMHOXNUN, 06eneH N GprHO HakbUaH

« 30 r macno (no xenaHwve)

« Con 1 NpAcHO cMNIAH 6an nunep

NPUrOTBAHE

+ HakbnuaH npeceH margaHos

- KpyTtoHun

W3neiiTe nonosrHaTa Bofa B MalvHaTa 3a cyna. Cnep ToBa Ao6aBeTe CbCTaBKUTE B Tasut
NocneA0BaTENHOCT: HAKbALAHUA NYK LWIANIOT, HAPA3aHUTE MOPKOBU, HAKbLLAHWA IKUHAXKN NN,
Macsio, ocTaHanaTa Boga, Con vi nunep.

MocTtaBeTe ropHarta yacT. /i36epeTe HacTpoiika ,Kpem cyna” (smooth soup).
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OtcTpaHeTe Kanaka. Onutaite u pobaseTe moanpasky, ako e Heobxopumo. CepBupaite
rapHMpaHa ¢ HakbJlLlaH MaraaHo3 n KPyTOHW.
3a 4 pywn

Kpem cyna ot npas un cupeHe CTUnTbH

600 mn 3eneHuyKoB 6ynboH

400 r HapA3aH npa3 (6anaTa 4yacT), HapA3aH Ha pe3eHn No 1 cm

60 r HapA3aH NyK

100 r kapTodu ¢ noBeye HuwecTe (coptT Mapuc Mannbp, Kpan Eayapa), HapA3aHu Ha Ky6ueTa
no 1,5 cm.

75 r cupeHe CTUATBH, C OTCTPaHeHa Kopa, HaTPoLLEeHO

Con 1 NPACHO CMNIAH YepeH nunep

MPUrOTBAHE

« 35 r cupeHe CTUNTBH, C OTCTPaHeHa Kopa, HaTPOLLEHO

« MpACHO cMNAH YepeH nunep

W3neiiTe nonoBuHaTta 3eneH4yKkoB 6yNnboH B MalumHaTa 3a cyna. Cnep ToBa fjobaBeTe CbCTaBKUTE B
Tasu NOCNef0BaTENHOCT: HapA3aHUA NPas, HAKbALAHWA NyK, KapToduTe Ha KybueTa, HaTPOLIEHOTO
cnpere CTUNTBH, con (He 3abpaBaiiTe, Ye ByNbOHBT U CUPEHETO MMAT COA), YEPHWA NUNeP 1 Hakpas
- ocTaHanuA 6ynboH. MocTaBeTe ropHara yacr. M3beperte HacTpolika,Kpem cyna” (smooth soup).
OTcTpaHeTe Kanaka. OnuTainTte 1 fobaBeTe Nofnpasku, ako e Heobxoanmo. Cepsupaite ¢
NPACHO CMJIAH YePeH NuMep N HaTPOLLEHOTO crpeHe CTUNTBH.

3a4 pywn

AKo vcKaTe fja HanpaBWuTe KpeM cyna oT npa3 v cvpeHe PoKkpopT, 3ameHeTe 75-Te rpama crpeHe
CTunTbH € 60 r HaTpoweHo cupeHe PokdpopT. CepBupaiiTe cynata C Manko AOMbAHUTENHO
HaTpoLieHo crpeHe PokdopT

Cyna oT AoOMaTn n 6ocunek

500 mn 3eneHuYyKoB GyNIbOH (MPUroTBEH C BYNIbOH Ha KybueTa)

230 r fomaTu Ha KybueTa OT KOHCepBa

1 cpefHO ronAma rnaea NyK, HakbLaH

1 cpefiHO ronAM MOPKOB, obeneH 1 HapA3aH Ha napyeTa no 1,5 cm

1 CKUNMAKa YeCbH, obeneH 1 cuykaH

1%2 cyneHmn NbXuum AomateHo niope

2 WMNKK NyLLeHa nanpuka (no xenaxwve)

10 ronemu nucta 6ocmnek

150 mn gomaTeH KoHLeHTpaT

COJ 1 NPACHO CMAIAH YEPEH nunep

> YaeHa TbXKMUKa 3axap (Mo xenave)

W3neiiTe nonosrHaTa 3eNeHYyKoB GyNbOH B MaluMHaTa 3a cyna. Cnef ToBa fjob6aBeTe CbCTaBKUTE B
Tasu NocNeoBaTeNHOCT: HaKbILE@AHWUTE AOMATU (3aeAHO CbC COKa), HAKBIILL@AHWA YK, HapA3aHWTe
MOPKOBW, CUyKaHWs YeCbH, JOMATEHOTO Niope, Nanpyikarta, LienuTe nucta 6ocunek, JoMaTeHms
KOHLIEHTpaT, con (He 3abpaBsiiTe, ye B OySIbOHa MMa CON), YePHUA NUMEP 1 HaKpasA — OCTaHauA
6ynboH. MocTaBeTe ropHata YacT. 136epeTe HacTpoiika ,Kpem cyna” (smooth soup).
OTCTpaHeTe ropHaTa YacT U pasTBOpeTe 3axapTa C AbpBeHa nbXuua. OnutanTe n fobasete
noanpaskKy, ako e Heobxoanmo. CepBupaiite.

3a4 pywn

AKo fj06aBUTE NyLUEHa NanpuKa, TOBa Le NPKAAZE Ha CynaTa JIEKO OMyLIeH apomaT 1 BKYC Ha
nvnep. MoxeTe v ia NPoMycHeTe NyLwweHaTa NanpuKa, ako Taka npeanoyutare.



OxnapeHa rpaxoBa cyna
300 r rpax

60 r cnagbk NlyK, HapA3aH Ha CUTHO

300 r KpacTaBuLa, HakbiLlaHa Ha KybueTa
300 mn BoAa

200 mn coeBa cmeTaHa

20 npecHn ncTa MeHTa

1/2 numoH

1 cyneHa nbXuua 3axap

Con, yepeH nunep

M3cunete rpaxa, Nyka, KpacTaBuLaTa, BofjaTa M coeBaTa CMeTaHa B MaluMHaTa 3a cyna.
MNMopnpaseTe Ha BKyC.

WN36epeTe HacTpoliKa,kpem cyna” (smooth soup).

MocTaBeTe B XNaAuiHMKa 3a 4 Yaca, JOKaTo CyraTta ce oxNnaau.

OTBOpETe MallHaTa 3a cyna. [lobaBeTe 3axapTa, MEHTOBWTE NINCTA U COKa Ha MOOBVH JIMMOH.
WN36epeTe HacTpolika ,cMmyTi” (smoothie).

CepBuipaiTe oxnageHa.

3a no-nuKaHTHa cyna, go6aBete 1 cyneHa nbxuua yacabu, XxpAHOBa NacTa Wan ropunua
Ha 3bpHa. MoxeTe ga po6aBute 1 50 r MMHM NacTa UAN HaxyT, 3a Aa NpuaajgeTe Ha
cynaTta noBeye TeKcTypa.
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Cyna c npas n Kaptodu, Cc napueHua

625 M 3eN1eHUYYKOB BYNbOH 1nn CoC

75 r Haps3aH NyK

1 CKUNMAKa YecbH, cuykaH

300 HapA3aH npas Ha napyeta no 1,5 cm.

200 r kapTodu ¢ noBeye HuwwecTe (copt Mapuc Mannbp, kpan Egyapa), Hapa3aH Ha KybyeTa
no1,5cm.

Con 1 NPACHO CMNAH YepeH nunep

NPUrOTBAHE

« HakbnuaH margaHos

W3neiite nonosnHaTa 3eneHuykoB OynboH B MaluHaTa 3a cyna. Cnep ToBa AobaseTe
CbCTaBKUTE B Ta3W NOC/EOBATENIHOCT: HAPA3aHUA JIYK, CUYKaHWA YeCbH, HapA3aHWA npas,
KapTopute Ha KybueTa, con (He 3abpaBaiiTe, ye GYNbOHBT U CYPEHETO UMAT CON), YepeH
nvnep 1 Hakpaa — octaHanua 6ynboH. MNocTaBeTe ropHaTta YacT. VI36epeTe HacTpoiika ,cyna ¢
napuyeHua” (chunky soup).

KoraTo roTBeHeTo mpuKniouyn, oTcTpaHeTe Kanaka. OnuTaiTe u fo6aBeTe NoAnpaBKK, ako e
Heobxoanmo. CepBupaliTe rapHMpaHa C HakbaLaH MaraaHos.

3a 4 pywn



Bba6uHa nunewka cyna

600 mn nunewwKu 6ynboH (rotos ByNboH Ha KybueTa)

60 I pUHO HaKBAILAH JTYK

200 r Mankm po3nuku kapduon

200 r MOpKOBW, HapA3aHM Hano 1 cm

200 r cypoBu 06€3KOCTEHV NUNELLKN Mbpan, 6e3 KoxaTa, HapA3aHW Ha KybyeTa ot no 1,5 cm.
1 Bpb3Ka MPecHU MoAnpaBkM (Hanp. NponeTeH MarfaHo3, Maliepka U AaduHOB NNCT,
3aBbP3aHy C BbXKEHLE)

Con 1 NPACHO CMNAH YepeH nunep

NPUrOTBAHE

« 2 CyneHun MbXMUM CMeTaHa 3a roTBeHe (No »enaHue)

« 1 cyneHa nbKrLa ropumua Ha 3bpHa (Mo xenaHue)

- 1 cyneHa nbXwuLa HapA3aH NpeceH maraaHo3

W3neiiTe nonosuHata 6ynboH B MallmMHaTa 3a cyna. Cnen ToBa fobaBeTe CbCTaBKMTE B Tasu
nocnefoBaTeNIHOCT: HaPA3aHUA YK, PO3UUKUTE Kapdros, HapsA3aHUTe MOPKOBW, NUETO Ha
KybueTa, npecHuTe noanpasky, con (He 3abpaBAaiiTe, Ye BYNbOHBLT MMa COJ), YEPEH NUNep u
ocTaHanua 6ynboH. MocTtaBeTe ropHaTa YacT. M3bepeTe HacTpoiika,cyna c napyeHua” (chunky
soup). Mpe3 ToBa Bpeme CMeceTe cmeTaHaTa W ropuumuata. M3cunete coca B Manka Kyna;
ocTaBeTe HacTpaHa.

KoraTo roTBeHeTO NpMKAOUM, OTCTpaHeTe Kanaka W K3BajieTe Bpb3KaTa MOAMNPABKM.
CepBupaliTe ropellata cyna, rapHMpaHa C Hakb/LaH MarAaHo3 1 Masko coc.

3a 4 pywn

MoxeTe fla npuaaaeTe Ha CynaTta OpUeHTaNCKM NPUBKYC KaTo obaBTe COeB COC, OPU30B OLeT
1 HaKbJILAH NpeceH KopuaHabp, BMECTO coca C ropunLia U cMeTaHa.

Cyna c 5 3eneHuykKa

« 150 r TbHKO HapA3aH npas

« 150 r MOpPKOBU, HapA3aHW Ha KybueTa

« 100 r TUKBWYKW, HapA3aHW Ha KybueTa

« 150 r pana, HapA3aHa Ha KybueTa

- 100 r HapA3aH nyK

« 1 ckunupaka yecbH, obeneHa

« 1 CTPBK LeNvHa, HapA3aH TbHKO

« 700 mn BOAa

« Con, yepeH nunep

MPUrOTBAHE

« Manko emeHTan Uy HacTbpraHo GPeHCKO CMpeHe KOMTe, KPYTOHU.

CnoeTe BCUYKM CbCTaBKM B MalLMHaTa 3a cyna. /136epete HacTpoiika,Cyna c napueHua” (soup
with pieces).

CepBupalite C Manko HaCTbpraHo CYpeHe 1 KPYTOHW, 3ambpKeHN 0 31aTUCTO B Macso.
AKo nckaTe fa HanpaBuTe Ta3u Cyna Nno 3acuujalla U Aa A cepBupare Kato oc
fAcTne, 3ameHete 100 r mopkoBu 1 100 r npas ¢ 250 r KapTodu.




Cyna OT CNnagKun KapTO(I)III 1N YepBeHa yella

300 r cnapky KapTodu, HapA3aHK Ha Ky6yeTa no 2 cm

60 r HaKbAILaH cnagbk NyK

100 r yepBeHa newa

150 r kKapTodu, HapsA3aHK Ha KybueTa Mo 2 cm

600 mn BOAa

Con, yepeH nunep

NPUTOTBAHE

« 2 CyneHW MTbKMLM HaKbILAH KopUaHabp

CnoxeTte BCMUKM CbCTaBKM B MallMHaTa 3a cyna (ocBeH KopviaHabpa). M3bepete HacTpolika
,Cyna c napyeHua” (soup with pieces).

[lob6aBeTe KOpMaHABPa 1 cepBrpaiiTe.

AKo npuroTBATe cynata 3a fielia, He caraiite KOpMaHAbP, a AeKopupanTe C yCMMBKa
oT Ketuyn!

@
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CmyTn oT 6aHaHOBO-BaHWIOB C/lagonen

« 4 6aHaHa, HapA3aHW Ha napyeTa

« 200/210 r BaHunoB cnapones (0kono 5 nbxuum)

« 250 Mn NbAHOMaCNeHO MAAKO

MPUrOTBAHE

« HAakonko peseHa 6aHaH

CnoxeTe 6aHaHUTe 1 cnajonefa B MaliMHaTa 3a cyna. Haneiite mnakoto. MocTtaBeTe ropHaTa
4acT 1 nsbepete HacTpoiika,cmyyTn” (smoothie).

CepBupaiite oxnajeHo, 6e3 fla ro octaBaTe fAa npecTonBa, ¢ GaHaHOBUTE pe3eHV KaTo
[leKkopaums.

3a Aa NpuroTBMTe BaluM peLenTy 3a CMyTu, U3Non3BaiiTe APYrv NIoAoBe N claponeam.
MoaxopAwm ca MaHro, Kpyua, NpackoBa, Kallcua, KaKTo U cnajgonep C Kapamen vunu
KaHena.

CMyTM cAroga v KaHena

* 4 coeBw Kucenu mneka

« 350 r arogun, HapA3aHy Ha NONOBVHN U YETBBPTUHN

« 2 CyneHu MTbKnLM 3axap

« 1 cyneHa nbXuLa KaHena c Bpbx

CnoxeTte BCUYKM CbCTaBKM B MaluvHaTta 3a cyna. M3bepete HacTpoiika ,cmyTn” (smoothie).
MopHeceTe BegHara.

AKo mnekata u AropuTe He ca OXNlafileHn, MoXeTe fa po6asuTe 4 Ky6ueTta nep, 3a Aa
npupgageTe Ha CMyTUTO NpaBW/HaTa Temnepatypa. KaHenata npupasa npumamnus
cnapbk apomat Ha CMYTUTO, HO aKO MCKaTe, MOXKeTe fia He A claraTe 1 ia A 3aMeHuTe C
BaHWI0Ba 3aXap UK HaCcTbpraH KUHAXKUGUN.



A UPOZORENJE! Aparat ispusta paru koja moze uzrokovati opekotine. Pazljivo drzite
poklopac i rukujte njime (ako je potrebno, koristite se krpom za lonac, krpom, itd.).
Poklopcem rukujte pomocu njegove srednje rucke.

& UPOZORENJE! Ne uranjajte aparat u vodu ili druge tekucine.

Brosura sa sigurnosnim napomenama isporucuje se s aparatom.
Prije prve upotrebe aparata pazljivo procitajte brosuru i drzite je na sigurnom mjestu.

A Gornja rucka K Kontrolna ploc¢a

B Jedinica motora K1 Dugme za odabir programa

C Senzor za prelijevanje K2 Dugme za program krem supe

D Priklju¢ak jedinice motora K3 Dugme za program supe s

E Ostrica komadi¢ima
E1 Osovina K4 Dugme za program napitaka od voca
E2 Cetverostruka otrica i povréa

F Vr¢ K5 Dugme za program jednostavnog

G Bocnarucka ¢iscenja

H Prikljucak vréa K6 Dugme za pokretanje/zaustavljanje

I Uti¢nica za strujni kabl K7 LED displej

J  Strujni kabl

SAVJETI:

- Neke namirnice mogu obojati spremnik aparata. To ni na koji na¢in nema uticaja na aparat
ili vase zdravlje. Za uklanjanje mrlja namocite spremnik aparata u vodu i dodajte malo
deterdZenta za masinu za pranje posuda (1 tableta, tekucina, prasak). Ostavite da se namace
preko nodi. Zatim njezno ocistite spuzvicom. Mrlje bi trebale nestati.

- Ako ostaci i dalje ostanu u osovini (E1) i senzoru za prelijevanje (C), za uklanjanje ostataka
upotrijebite abrazivnu spuzvicu.

STA UCINITI AKO APARAT NE RADI?
P pnomem | umoa | wesan

Prikljucite aparat u strujnu
uti¢nicu. Uvjerite se da je
strujni kabl ispravno prikljucen
u uti¢nicu na strani rucke i u
strujnu uti¢nicu.

Utika¢ nije prikljucen ili nije
uklju¢en u strujnu uti¢nicu.

Aparat ne radi. Izvadite odredenu kolic¢inu
sastojaka.

Jedinica motora (B) nije Provjerite da sadrzaj ne
ispravno pozicionirana ili prekoracuje MAKSIMALNI
zabravljena. nivo i uvjerite se da su sastojci
ravnomjerno rasporedeni po
dnu vréa.




Prevelike vibracije

Aparat nije postavljen na

ravnu povrsinu i nije stabilan.

Stavite aparat na stabilnu, ravnu,

vatrostalnu, Cistu i suhu povrsinu.

Koli¢ina sastojaka je
prevelika.

Smanjite koli¢inu sastojaka koje
obradujete.

Curenje na vrhu vrca.

Senzor za prelijevanje (C) je
blokiran.

Ocistite senzor (C).

Koli¢ina sastojaka je
prevelika.

Smanjite koli¢inu sastojaka koje
obradujete.

Lose promijesana jela.

Komadi namirnica su
preveliki ili pretvrdi.

Smanjite veli¢inu ili koli¢inu
sastojaka koje obradujete.

Zaustavite motor pomocu
zastite od preopterecenja
motora.

Ostavite da se proizvod ohladi
najmanje 20 minuta i smanjite
velic¢inu ili koli¢inu sastojaka koji
se obraduju.

Dodajte tekucinu.

Aparat je prekinuo
strujno napajanje.

Aparat je vlazan.

Ostavite aparat da se osusi 24 sata
prije ponovnog prikljucivanja.

Aparat se kontinuirano
oglasava zvu¢nim
signalom, svi LED
svjetlosni indikatori
trepere i na displeju se
prikazuju oznake cdE1
ili cdE2.

Senzor za prelijevanje (C) je
zaprljan.

Aparat je opremljen
senzorom za nivo (C).

Ocistite senzor (C).
Smanjite koli¢inu sastojaka.

Namirnice nisu dobro
skuhane ili nesto se
zahvatilo na dnu vrca.

Koli¢ina sastojaka je
prevelika.

Nemojte prekoracivati
maksimalni nivo (sl. 3) sastojaka.

Niste odabrali ispravan
program.

Ponovo pokrenite aparat i
odaberite ispravan program.

Nema dovoljno tekucine ili
ima previse tekucine.

Provjerite da li je tekucina na
nivou izmedu MINIMALNOG

i MAKSIMALNOG nivoa za
postavke P1iP2 (sl. 3).

Za postavku P3 uvjerite se da je
kolic¢ina tekucine izmedu 150 ml
i300 ml.

Sastojci nisu propisno
izmijesani.

Rucno izmijesajte tekudinu i
sastojke (sl. 4).

Aparat ste upotrebljavali za
zagrijavanje mlijeka.

Kuhalo za supu nije predvideno
za tu svrhu.

g



Namirnice nisu dobro Zaboravili ste sastojak ili ste
skuhane ili nesto se promijenili koli¢ine koje su
zahvatilo na dnu vrca. preporucene u receptima.

Pridrzavajte se liste sastojaka i
koli¢ina navedenih u receptima.

RECIKLAZA

« Zbrinjavanje aparata i pripadajuce ambalaze

@ Ambalaza se sastoji iskljucivo od materijala koji nisu opasni za Zivotnu sredinu
Q & i koje je moguce zbrinuti u skladu s vaZe¢im lokalnim propisima za reciklazu.

« Iskoristeni elektronicki ili elektri¢ni proizvodi:

Mislite na Zivotnu sredinu!

® Va3 aparat sadrzi mnogo materijala koje je moguce ponovo upotrebljavati ili
reciklirati.

2 Aparat odlozite na lokalno mjesto za sakupljanje otpada iz domadcinstva radi
daljnje obrade.

Pl

Evropska Direktiva 2012/19/EU o elektri¢noj i elektronickoj opremi (WEEE) koja vise nije
iskoristiva zahtijeva da se svi iskoristeni kucanski aparati ne odlazu zajedno s uobicajenim
nesortiranim komunalnim otpadom. Iskoristene aparate potrebno je sakupljati zasebno kako
bi se povecao procenat ponovne upotrebe i reciklaze materijala od kojih su proizvedeni i kako
bi se smanjio uticaj na Zivotnu sredinu i ljudsko zdravlje.
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Supa od tikvica, estragona i krem sira
« 400 ml vode

« 60 g nasjeckanog luka

« 600 g tikvica odrezanih krajeva, narezanih na ploske debljine 1,5 cm
« 100 g punomasnog krem sira (Philadelphia® ili slicno)

« 3 grancice svjezeg estragona (duge oko 4 cm)

« Soisvjeze mljeveni crni biber

POSLUZIVANJE

« Svjeze mljeveni crni biber

« Prstohvat ¢ili praha (po zelji)

« Nasjeckani listici svjeZzeg estragona



Otrgnite listice s grancice estragona i odlozite na stranu. Ulijte pola vode u kuhalo za supu.
Zatim dodajte sastojke sljedecim redoslijedom: nasjeckani luk, narezane tikvice, krem sir, listice
estragona, so, svjeze mljeveni crni biber i preostalu vodu. Stavite poklopac (lagano provucite
osovinu ostrice kroz tikvice, a zatim ¢vrsto gurnite poklopac do kraja). Odaberite postavku
“smooth soup” (krem supa).

Po zavrsetku kuhanja skinite poklopac i ulijte supu u zdjelice. Posluzite s mljevenim crnim
biberom, lagano posuto ¢ili prahom i nasjeckanim estragonom.

4 porcije

Estragon se u ovom receptu moze zamijeniti svjezim koprom ili bosiljkom.

Krem supa od mrkve i Jakobovih kapica

« 500 ml vode

- 65 g luka kozjaka, oguljenog i nasjeckanog

« 550 g oguljene mrkve, narezane na ploske debljine 1 cm

« 4 g korijena dumbira, oguljenog i sitno nasjeckanog

« 30 g maslaca (po zelji)

« Soisvjeze mljeveni bijeli biber

POSLUZIVANJE

« 1-2kasike ulja

« 160 g - 180 g sirovih Jakobovih kapica

« Nasjeckani svjezi persin

« Krutoni

Ulijte pola vode u kuhalo za supu. Zatim dodajte sastojke sljedec¢im redoslijedom: nasjeckani
luk kozjak, narezana mrkva, nasjeckani dumbir, maslac, preostala voda, so i biber. Pricvrstite
poklopac. Odaberite postavku “smooth soup” (krem supa).

Kada je kuhanje zavrseno i supa je na postavci,keep warm” (odrzavanje toplote), zagrijte ulje
u tavi na srednjoj vatri. Lagano proprzite Jakobove kapice 3 do 4 minute, preokrenuvsi ih na
pola przenja. Razrezite przene Jakobove kapice na pola. Probajte supu i po potrebi prilagodite
zacine. Posluzite supu s hrpicom przenih Jakobovih kapica u sredini i ukrasite nasjeckanim
persinom.

4 porcije

Krem supa od mrkve

« 500 ml vode

- 65 g luka kozjaka, nasjeckanog

« 550 g oguljene mrkve odrezanih krajeva, narezane na ploske debljine 1 cm

« 4 g korijena dumbira, oguljenog i sitno nasjeckanog

« 30 g maslaca (po zelji)

« Soisvjeze mljeveni bijeli biber

POSLUZIVANJE

- Nasjeckani svjezi persin

« Krutoni

Ulijte pola vode u kuhalo za supu. Zatim dodajte sastojke sljedecim redoslijedom: nasjeckani
luk kozjak, narezana mrkva, nasjeckani dumbir, maslac, preostala voda, so i biber.

Pri¢vrstite poklopac. Odaberite postavku “smooth soup” (krem supa).

Skinite poklopac. Probajte i po potrebi prilagodite zacine. Posluzite ukraseno nasjeckanim
persinom i krutonima.

4 porcije



Krem supa od poriluka i Stilton sira

« 600 ml povrtnog temeljca

« 400 g poriluka (bijeli dio), narezanog na ploske debljine 1 cm

« 60 g nasjeckanog luka

« 100 g brasnastog krompira (Maris Piper, King Edward), narezanog na kockice od 1,5 cm

« 75 g Stilton sira, odrezane kore i izmrvljenog

« Soisvjeze mljeveni crni biber

POSLUZIVANJE

« 35 g Stilton sira, odrezane kore i izmrvljenog

« Svjeze mljeveni crni biber

Ulijte pola povrtnog temeljca u kuhalo za supu. Zatim dodajte sastojke sljedec¢im redoslijedom:
narezani poriluk, nasjeckani luk, kockice krompira, izmrvljeni Stilton sir, so (vodite racuna da ¢e
temeljac i Stilton sir biti malo slani), crni biber i na kraju preostali temeljac. Pricvrstite poklopac.
Odaberite postavku “smooth soup” (krem supa).

Skinite poklopac. Probajte i po potrebi prilagodite zacine. Posluzite ukraseno svjeze mljevenim
crnim biberom i izmrvljenim Stilton sirom.

4 porcije

Za pripremu krem supe od poriluka i Roquefort sira zamijenite 75 g Stilton sira sa 60 g
izmrvljenog Roquefort sira. Posluzite supu s malo izmrvljenog Roquefort sira.

Supa od paradajza i bosiljka

500 ml povrtnog temeljca (pripremljenog od kocke)

Limenka nasjeckanog paradajza od 230 g

1 luk srednje velic¢ine, nasjeckan

1 mrkva srednje veli¢ine, oguljena i narezana na kockice od 1,5 cm

1 ¢esanj bijelog luka, oguljen i zgnjecen

1%2 kasike pirea od paradajza

2 prstohvata dimljene crvene paprike (po zelji)

10 velikih listova bosiljka

150 ml pasiranog paradajza

So i svjeze mljeveni crni biber

"4 Cajne kasike kristal Secera (po zelji)

Ulijte pola povrtnog temeljca u kuhalo za supu. Zatim dodajte sastojke sljedec¢im redoslijedom:
nasjeckani paradajz (zajedno sa sokom), nasjeckani luk, narezana mrkva, zgnjeceni bijeli luk,
pire od paradajza, crvenu papriku, cijelo lis¢e bosiljka, pasirani paradajz, so (vodite racuna da ¢e
temeljac biti malo slan), crni biber i na kraju preostali temeljac. Pricvrstite poklopac. Odaberite
postavku “smooth soup” (krem supa).

Skinite poklopac i drvenom kuhacom umijesajte Secer. Probajte i po potrebi prilagodite zacine.
PosluZite.

4 porcije

Dodavanje dimljene crvene paprike supi daje blagu aromu dima i ljutkast okus. Dimljenu
papriku po Zelji moZzete izostaviti.



Hladna supa od graska

« 300 g graska

« 60 g sitno nasjeckanog slatkog luka

- 300 g krastavca, nasjeckanog na kockice
« 300 ml vode

« 200 ml vrhnja od soje

« 20 listica svjeze metvice

« 1/2limuna

- 1 cajna kasika Secera

- So, biber

U kuhalo za supu stavite grasak, luk, krastavac, vodu i vrhnje od soje. Zacinite prema ukusu.
Odaberite postavku,smooth soup” (krem supa).

Ostavite u frizideru 4 sata dok se supa ne ohladi.

Otvorite kuhalo za supu. Dodajte Secer, listice metvice i sok od pola limuna.

Odaberite postavku ,smoothie” (napitak od voca i povrca).

Posluzite ohladeno.

Za pikantniju supu dodajte 1 kasikicu wasabi paste, paste od hrena ili grubo zrnatog
senfa. Mozete dodati i 50 g mini tjestenine ili slanutka kako biste dobili supu s vise
teksture.

< @ S
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»Chunky” supa od poriluka i krompira
« 625 ml povrtnog temeljca ili povrtne supe
« 75 g nasjeckanog luka
« 1 cesanj bijelog luka, zgnjecen
« 300 g poriluka narezanog na ploske debljine 1,5 cm
« 200 g brasnastog krompira (Maris Piper, King Edward), narezanog na kockice od 1,5 cm
« Soisvjeze mljeveni crni biber
POSLUZIVANJE
- Nasjeckani persin
Ulijte pola povrtnog temeljca u kuhalo za supu. Zatim dodajte sastojke sljedec¢im redoslijedom:
nasjeckani luk, zgnjeceni bijeli luk, narezani poriluk, kockice krompira, so (vodite racuna da ¢e
temeljac biti malo slan), crni biber i na kraju preostali temeljac. Pricvrstite poklopac. Odaberite
preostalu postavku “chunky soup” (supa s komadi¢ima).
Po zavrietku kuhanja skinite poklopac. Probajte i po potrebi prilagodite zacine. Posluzite
ukraseno nasjeckanim persinom.
4 porcije



Krepka pileca supa

600 ml pileceg temeljca (pripremljenog od kocke)

60 g sitno nasjeckanog luka

200 g cvjetova karfiola veli¢ine zalogaja

200 g mrkve, narezane na ploske debljine 1T cm

200 g filea od pilecih prsa bez kostiju i koze, narezanog na kockice od 1,5 cm

1 zacinski sveznjic¢ (tj. grancice svjezeg persina, majc¢ine dusice i listovi bosiljka povezani
koncem)

So i svjeze mljeveni crni biber

POSLUZIVANJE

« 2 kasike punomasnog vrhnja (po zelji)

« 1 kasika grubo zrnatog senfa (po Zzelji)

- 1 kasika nasjeckanog svjezeg persina

Ulijte pola temeljca u kuhalo za supu. Zatim dodajte sastojke sljede¢im redoslijedom: nasjeckani
luk, cvjetovi karfiola, narezana mrkva, kockice piletine, svjeze zacinsko bilje, so (vodite racuna
da ce temeljac biti malo slan), crni biber i preostali temeljac. Pri¢vrstite poklopac. Odaberite
postavku “chunky soup” (supa s komadi¢ima). U meduvremenu pomijesajte vrhnje i senf.
Ulijte umak u malu zdjelu; odlozite na stranu.

Po zavrsetku kuhanja skinite poklopac i izvadite sveznijic¢ zacinskog bilja. Posluzite supu vrucu,
ukrasenu nasjeckanim persinom i kasikom umaka.

4 porcije

Supi mozete dati orijentalni okus dodavanjem umaka od soje, rizinog sirceta i narezanog
svjezeg korijandera umjesto umaka od senfa.

Supa od 5 vrsta povrca

150 g tanko narezanog poriluka

150 g mrkve, narezane na kockice

100 g tikvica, narezanih na kockice

150 g repe, narezane na kockice

100 g nasjeckanog luka

1 ¢esanj bijelog luka, oguljen

1 Stapic celera, tanko narezan

700 ml vode

So, biber

POSLUZIVANJE

- Komadi¢ ementalera ili ribanog francuskog sira comté, krutoni.

Stavite sve sastojke u kuhalo za supu. Odaberite postavku « soup with pieces » (supa s
komadi¢ima).

Posluzite s malo ribanog sira i krutonima poprzenim na maslacu.

Ako Zelite da supa bude bogatija i posluzena kao glavno jelo, zamijenite 100 g mrkve i
100 grama poriluka s 250 g krompira.



Supa od batata i crvene lece

« 300 g batata, narezanog na kockice od 2 cm

« 60 g nasjeckanog slatkog luka

+ 100 g crvene lece @
« 150 g krompira, narezanog na kockice od 2 cm

« 600 ml vode

- So, biber

POSLUZIVANJE

« 2 kasike nasjeckanog korijandera

Stavite sve sastojke u kuhalo za supu (osim korijandera). Odaberite postavku « soup with pieces
» (supa s komadi¢ima).

Dodajte korijander i posluzite.

Ako pripremate ovu supu za djecu, izostavite korijander i ukrasite paradajzom

ketchup osmijeh!

@
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Napitak od banane i sladoleda od vanilije

« 4 banane narezane na ploske

+ 200/210 g sladoleda od vanilije (oko 5 kugli)

« 250 ml punomasnog mlijeka

POSLUZIVANJE

« Nekoliko pjenastih slatkisa od banane

Stavite bananeisladoled u kuhalo za supu. Ulijte mlijeko. Stavite poklopac i odaberite postavku
«smoothie » (napitak od voca i povréa).

Posluzite ohladeno, ne ostavljajuci da stoji vani, ukraseno pjenastim slatkisima od banane.
Promijenite okuse voca i sladoleda i napravite vlastite napitke od voca i povrca. Prikladni
su mango, kruska, breskva, marelica i sladoled od karamela ili cimeta.

Napitak od jagoda i cimeta

« 4 jogurta od soje

« 350 g jagoda, narezanih na pola ili ¢etvrtine

« 2 kasike Secera

« 1 vrhom puna kasika cimeta

Stavite sve sastojke u kuhalo za supu. Odaberite postavku « smoothie » (napitak od voca i
povrca). Posluzite odmah.

Ako jogurt i jagode nisu ohladeni, mozete dodati 4 kocke leda kako bi napitak postigao
odgovarajucu temperaturu. Cimet napitku daje izvrstan slatki okus, ali po Zelji ga
mozete izostaviti i zamijeniti vanili Secerom ili mljevenim dumbirom.



A UPOZORNENI: Vas spottebi¢ uvolfiuje paru, kterd by mohla zptisobit popaleniny. Budte
opatrni pfi drzeni vika a manipulaci s nim (v pfipadé potieby pouzijte chhapku, utérku

atd.) Rukojet drzte za jeji stredni cast.

& UPOZORNENI: Spotfebi¢ neponotujte do vody ani do jinych kapalin.
K spotiebici je pfilozena bezpeénostni pfirucka.
Nez zacnete spotiebi¢ poprvé pouzivat, peclivé si pfiru¢ku prectéte a ulozte ji na

bezpe¢ném misté pro budouci poutziti.

Horni rukojet K
Motorova jednotka

Senzor preteceni

Konektor motorové jednotky
Cepel

E1 Nasada

E2 Ctytbodova ¢epel

F Nédoba

G Boc¢ni rukojet

H Konektor nadoby

1

J

moNw>

Zasuvka pro napajeci kabel
Napajeci kabel

Rady

Ovladaci panel

K1 Programové tlacitko

K2 Programové tlacitko Jemna polévka”

K3 Programové tlacitko ,Polévka s
kousky”

K4 Programové tlacitko pro smoothie

K5 Programové tlacitko pro snadné
cisténi

K6 Tlacitko Start/Stop

K7 LED obrazovka

- Nékteré potraviny mohou zabarvit nddobu vaseho spotiebice. V Zadném pfipadé to neovlivni
vas spotiebic¢ ani vase zdravi. Pro odstranéni zabarveni namocte nadobu spotiebice ve vodé
a pridejte trochu myciho prostfedku do mycek (1 tableta, tekutina, prasek). Nechte odmocit
pres noc. Poté jemné otiete houbou: zabarveni by mélo zmizet.

- ZGstanou-li zbytky v hiideli (E1) a na senzoru preteceni (C), pouzijte k jejich odstranéni houbu

s hrubym povrchem.

CO DELAT, KDYZ VAS SPOTREBIC NEFUNGUJE?

PROBLEMY PRICINY

Zastrcka neni pripojena
nebo zapnuta v sitové
zasuvce.

Zapojte spotiebi¢ do zasuvky.
Zkontroluijte, Ze je napéjeci kabel
spravné zasunut do zasuvky na
bocni rukojeti a v sitové zasuvce.

Pristroj nefunguje.

ve spravné poloze nebo
neni zaklapnuta.

Motorova jednotka (B) neni | Zkontrolujte, zda obsah

Odstranite nékteré suroviny.

nepresahuje uroven MAX, a
suroviny rovnomérné rozlozte na
dno nadoby.




Nadmérné vibrace

Spotiebic¢ neni umistén na
rovném povrchu; spotrebic
neni stabilni.

Umistéte spotiebic na stabilni,
plochy, teplu vzdorny, Cisty a
suchy povrch.

Objem slozek je pfilis velky.

Zmensete mnozstvi
zpracovavanych surovin.

Vytékéni v horni ¢asti
nadoby.

Senzor preteceni (C) je
zaneseny.

Vycistéte senzor (C).

Objem slozek je pfilis velky.

Zmen3ete mnozstvi
zpracovavanych surovin.

Spatné smichané
prisady.

Kousky potravin jsou pfili§
velké nebo pfilis tvrdé.

Snizte velikost nebo mnozstvi
zpracovanych pfisad.

Zastavte motor pomoci
ochrany proti pretizeni
motoru.

Nechte produkt vychladnout
alespon 20 minut a snizte
velikost nebo mnozstvi
zpracovavanych surovin.
Pridejte tekutinu.

Spotiebi¢ prerusil
pivod elektfiny.

Spotftebic je vihky.

Pred opétovnym pfipojenim
nechte spotrebic vyschnout po
dobu 24 hodin.

Spotrebic nepretrzité
pipne, vsechny LED
diody blikaji a na
obrazovce se zobrazi
cdE1 nebo cdE2

Senzor preplnéni (C)
poskozen

Vas spotiebic je vybaven
senzorem hladiny (C).

Vycistéte senzor (C)
Snizte mnozstvi surovin.

Jidlo neni fadné
uvareno nebo se na
dné nadoby néco
zachytilo.

Objem surovin je piili§
velky.

Nepfiekracujte maximalni hladinu
surovin (obr. 3).

Nevybrali jste spravny
program.

Zacnéte znovu a vyberte spravny
program.

Nedostatek nebo prilis
mnoho tekutiny.

Zkontrolujte, zda se tekutina
nachézi mezi Urovnhémi MIN
a MAX pro nastaveni P1 a P2
(obr. 3).

U nastaveni P3 se ujistéte, ze
tekutina je v mnozstvi mezi
150 mla 300 ml.

Suroviny nejsou fadné
promichany.

Smichejte tekutinu a suroviny
rucné (obr. 4).

PouZzili jste spotiebic k
ohfati mléka.

Polévkovac neni k tomuto ucelu
urcen.
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PROBLEMY PRICINY

Jidlo neni fadné Zapomenuti suroviny Postupujte podle seznamu
uvareno nebo se nadné | nebo zména mnozstvi surovin a doporuceného
néadoby néco zachytilo. doporuceného v receptu. mnozstvi v receptech.

RECYKLACE

« Likvidace spotiebice a jeho obalovych materialt

Baleni obsahuje vyhradné materidly, které nejsou nebezpecné pro Zivotni
Ci prostiedi a které mohou byt zlikvidovany v souladu s predpisy o recyklaci
% platnymi ve vasi oblasti.

- Elektronické nebo elektrické vyrobky na konci Zivotnosti:

Myslete na Zivotni prostiedi!

® Vas spotrebi¢ obsahuje hodnotné materily, které mohou byt znovu pouzity
nebo recyklovany.

2 Zaneste jej do mistniho sbérného zafizeni pro zpracovani odpadu.

14

Smérnice 2012/19/EU o odpadnich elektrickych a elektronickych zafizenich (OEEZ) stanovi, ze
pouzité domaci spotrebice nesmi byt likvidovany v bézném netfidéném komundlnim odpadu.
Pouzité spotiebice musi byt shromazdovany oddélené, aby se zvysila mira opétovného pouZiti a
recyklace materidl(, z nichz jsou vyrobeny, a aby se snizil dopad na Zivotni prosttedi a lidské zdravi.
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Cuketa, estragon a krémova syrova polévka

« 400 ml vody

- 60 g nasekané cibule

« 600 g pokrajené cukety na plétky o velikosti 1,5 cm

« 100 g plnotu¢ného krémového syru (Philadelphia® nebo podobné)

« 3 vétvicky Cerstvého estragonu (asi 4 cm dlouhé)

« sUl a cerstvé namlety cerny pept

PODAVANI

« Cerstvé namlety cerny pepf

« Spetka chilli koteni (podle chuti)

- Nasekané cerstvé listy estragonu

Otrhejte listy estragonu a odlozte stranou. Nalijte polovinu vody do polévkovace. Pak pridejte
suroviny v nasledujicim poradi: nakrajenou cibuli, nakrajené cukety, smetanovy syr, listy estragonu,
stl, Cerstvé mlety cerny pepi a zbyvajici vodu. Nasadte viko (jemné usadte hfidel kotouce skrz
cukety a pak pevné zatlacte horni ¢ast smérem dolt). Vyberte nastaveni,jemna polévka"“.



Po dokonceni vareni odstrarite viko a nalijte polévku do misek. Podévejte s mletym cernym
pepiem, lehce posypané chilli kofenim a sekanym estragonem.

Pocet porci: 4

V tomto receptu Ize estragon nahradit ¢erstvym koprem nebo bazalkou.

Krémova mrkvova polévka s hiebenatkami
« 500 ml vody
« 65 g Salotky, oloupané a nasekané
« 550 g oloupané mrkve, nakrajené na centimetrové platky
« 4 g kofene zazvoru, oloupany a najemno nakrajeny
« 30 g masla (podle chuti)
« sul a cerstvé namlety bily pepf
PODAVANI
« 1-2lzice oleje
« 160 g - 180 g syrovych hiebenatek
- Nakrajena cerstva petrzelka s plochymi listy
- Krutony
Nalijte polovinu vody do polévkovace. Pak pfidejte suroviny v nasledujicim poradi: nakrajenou
salotku, nakrajenou mrkev, nasekany zazvor, maslo, zbyvajici vodu, stl a pepf. Nasadte viko.
Vyberte nastaveni,jemna polévka”.
Kdyz je po dokonceni vafeni polévka nastavena na ,udrzovani teploty’, zahtejte olej na panvi
na stfednim stupni. Jemné orestujte hiebenatky po dobu 3 az 4 minut, v pribéhu otocte na
druhou stranu. Vafené hiebenatky nakrajejte na polovinu. Ochutnejte polévku a v piipadé
potteby dokofrerite. Polévku podavejte s varenymi muslemi ve stfedu a dozdobte nakrajenou
petrzelkou s hladkymi listy.
Pocet porci: 4

Krémova mrkvova polévka

« 500 ml vody

« 65 g nasekané salotky

« 550 g oloupané a ofiznuté mrkve nakrajené na 1 cm platky

« 4 g kofene zazvoru, oloupany a najemno nakrdjeny

« 30 g masla (podle chuti)

« stl a ¢erstvé namlety bily pepf

PODAVANI

- Nakrajena cerstva petrzelka s plochymi listy

« Krutony

Nalijte polovinu vody do polévkovace. Pak pridejte suroviny v nasledujicim poradi: nakrajenou
Salotku, nakrajenou mrkev, nasekany zazvor, maslo, zbyvajici vodu, sul a pepf.

Nasadte viko. Vyberte nastaveni,jemna polévka".

Sejméte viko. Ochutnejte a v pfipadé potieby dokoferte. Podéavejte zdobené nakréjenou
petrzelkou a krutony.

Pocet porci: 4
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Krémova porkova polévka se syrem Stilton

600 ml zeleninového vyvaru

400 g krajeného poru (bild ¢ast) na kolecka o velikosti 1 cm

60 g nasekané cibule

100 g mou¢nych brambor (odriidy Maris Piper, King Edward) nakrajené na kostky o velikosti
1,5cm

75 g syra Stilton s odfiznutou kirou, rozmélnény na kousky

stl a Cerstvé namlety cerny pept

PODAVANI

« 35 g syra Stilton s odfiznutou klrou, rozmélnény na kousky

- Cerstvé namlety ¢erny pepf

Nalijte polovinu zeleninového vyvaru do polévkovace. Pak pfidejte suroviny v nasledujicim
pofadi: nakrdjeny pér, nakrdjend cibule, nakrdjeny brambor, rozmélnény Stilton, sl
(nezapomerite na vyvar a Stilton tak dostane trochu slanou chut), ¢erny pepf a nakonec
zbyvajici vyvar. Nasadte viko. Vyberte nastaveni,jemna polévka“

Sejméte viko. Ochutnejte a v pfipadé potieby dokoferite. Podavejte s cerstvé mletym cernym
pepirem a nadrobenym syrem Stilton.

Pocet porci: 4

Na krémovou pérkovou polévku se syrem Roquefort nahradte syr v poméru 60 g nadrobeného
syra Roquefort na 75 g Stiltonu. Polévku podavejte s dalsim nadrobenym syrem Roquefort

Rajcatova polévka s bazalkou

500 ml zeleninového vyvaru (z kostky)

230 g nakrajenych rajcat z konzervy

1 stfedné velka cibule, nasekana

1 stfedné velkd mrkev, oloupand a nakrajend na kostky o velikosti 1,5 cm

1 strouzek ¢esneku, oloupany a rozdrceny

12 |Zice raj¢atového pyré

2 Spetky uzené papriky (podle chuti)

10 vétsich listt bazalky

150 ml pasirovanych rajcat

stl a erstvé namlety ¢erny pepf

Y2 1zicky krupicového cukru (podle chuti)

Nalijte polovinu zeleninového vyvaru do polévkovace. Pak pfidejte suroviny v nasledujicim
poradi: nakrdjend rajcata (vcetné Stavy), nakrajend cibule, nakrdjend mrkev, drceny cesnek,
raj¢atové pyré, paprika, celé listy bazalky, pasirovana rajc¢ata, stil (pozor na to, Ze je vyvar trochu
slany), ¢erny pepf a nakonec zbyvajici vyvar. Nasadte viko. Vyberte nastaveni,jemna polévka“
Sejméte viko a vmichejte cukr pomoci varecky. Ochutnejte a v pfipadé potieby dokofrerite.
Podavame.

Pocet porci: 4

Pridani uzené papriky doda polévce lehce uzenou a peprovou chut. Pokud chcete, mlzete
uzenou papriku vynechat.



Chlazena hrachova polévka
300 g hrachu

60 g jemné nasekané sladké cibule

300 g okurky nasekané na kostky

300 ml vody

200 ml séjového krému

20 listh Cerstvé méty

1/2 citronu

1 ¢ajova Izicka cukru

sul a pept

Umistéte hrasek, cibuli, okurku, vodu a séjovy krém do polévkovace. Okorerite dle chuti.
Zvolte nastaveni,jemna polévka”.

Umistéte do lednice na 4 hodiny, dokud polévka nevychladne.

Otevrete polévkovac. Pridejte cukr, listky maty a $tavu z poloviny citronu.

Zvolte nastaveni,smoothie”.

Podévejte chlazené.

Pro vice pikantni polévku pridejte 1 IZicku pasty wasabi, kienovou pastu nebo
hrubozrnnou hof¢ici. Muzete také piidat 50 g mini téstovin nebo cizrny, aby polévka
nabyla na konzistenci.
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Porkova polévka s bramborami

625 ml zeleninového vyvaru nebo bujénu

75 g nakrajené cibule

1 strouzek ¢esneku, rozdrceny

300 g pérku nakrajeného na plétky o velikosti 1,5 cm

200 g moucnych brambor (odridy Maris Piper, King Edward) nakrajené na kostky o velikosti
1,5cm

stl a Cerstvé namlety cerny pept

PODAVANI

- Nasekana cerstva petrzelka s plochymi listy

Nalijte polovinu zeleninového vyvaru do polévkovace. Pak pfidejte suroviny v nasledujicim
pofadi: nakrajend cibule, drceny cesnek, nakrajeny porek, kostky brambor, stl (nezapomerite
na to, ze vyvar bude trochu slany), cerny pepf a nakonec zbyvajici vyvar. Nasadte viko. Vyberte
zbyvajici nastaveni,polévka s kousky”.

Po dokonceni vaieni sejméte viko a nalijte polévku do misek. Ochutnejte a v pfipadé potreby
dokorente. Podavejte zdobené nasekanou petrzelkou.

Pocet porci: 4



Kuieci polévka na uklidnéni

600 ml kufeciho vyvaru (z kostky)

60 g jemné nasekané cibule

200 g razicek kvétaku o velikosti sousta

200 g mrkve, nakrajené na centimetrové platky

200 g syrovych vykosténych kurecich prsnich fizkd bez kiize nakrajenych na kostky o velikosti
1,5cm

1 svazek cerstvych bylin (napf. snitky petrzelky, tymianu a bobkového listu svazané
provazkem)

stl a Cerstvé namlety cerny pept

PODAVANI

« 2lzice husté smetany na slehani (podle chuti)

« 1lzice hrubozrnné hoi¢ice (podle chuti)

« 1lzice nasekané cerstvé petrzelky

Nalijte polovinu vyvaru do polévkovace. Pak pfidejte suroviny v nasledujicim pofadi: nakrajena
cibule, razicky kvétaku, nakrajena mrkev, kostky kurete, ¢erstvé bylinky, stl (nezapomerite na
to, Zze vyvar bude slany), ¢erny pepf a nakonec zbyvajici vyvar. Nasadte viko. Vyberte nastaveni
»polévka s kousky” Mezitim smichejte dohromady smetanu a hoicici. Nalijte omacku do malé
misky a dejte ji stranou.

Po dokonceni vareni odstrante viko a vyhodte svazek bylin. Podavejte polévku horkou a
ozdobenou nasekanou petrzelkou a zakapanou omackou.

Pocet porci: 4

Polévce dodate orientdlni chut pfidanim séjové omacky, ryzového octa a nasekaného
cerstvého koriandru namisto omacky s horcici a smetanou.

Polévka z péti druhii zeleniny

150 g porkd nakrajeného na tenké platky

150 g mrkve nakrajené na kostky

100 g cukety nakrajené na kostky

150 g tufinu nakrajeného na kostky

100 g nakréjené cibule

1 strouzek ¢esneku, oloupany

1 stvol fapikatého celeru nakrajeny na tenké platky

700 ml vody

sul a pept

PODAVANI

« Trochu syru ementdl nebo strouhaného francouzského syra Comté, krutony.
Viechny pfisady dejte do polévkovace. Zvolte nastaveni « polévka s kousky».
Podévejte posypané strouhanym syrem a s krutony opecenymi na mésle.
Pokud chcete, aby byla polévka sytéjsi a dala se podavat jako hlavni jidlo, nahradte 100
g mrkve a 100 g pérku za 250 g brambor.



Polévka ze sladkych brambor a ¢ervené c¢ocky

« 300 g brambor nakrajenych na kostky o velikosti 2 cm

« 60 g nasekané sladké cibule

« 100 g cervené cocky

« 150 g brambor nakrajenych na kostky o velikosti 2 cm

« 600 ml vody

- sulapept

PODAVANI

« 2lzice nasekané koriandru

Vsechny prisady dejte do polévkovace (kromé koriandru). Zvolte nastaveni « polévka s kousky».
Pridejte koriandr a podavejte.

Pokud délate tuto polévku pro déti, vynechejte koriandr a ozdobte ismévem z
rajcatového kecupu!

@
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Bananové smoothie s vanilkovou zmrzlinou

« 4 banany nakréjime na platky

« 200/210 g vanilkové zmrzliny (cca 5 kopeck)

« 250 ml pInotu¢ného mléka

PODAVANI

« Nékolik bananovych sladkosti

Vlozte banany a zmrzlinu do polévkovace. Nalijte mléko. Nasadte viko a zvolte nastaveni
«smoothie ».

Podévejte chlazené, aniz byste jej nechali odstat, s bandnovymi sladkostmi po stranach.
Zméiite chut ovoce a zmrzliny a vytvoite si své vlastni druhy smoothie. Bylo by dobré
z manga, hrusek, broskvi, a merunék, stejné jako s karamelovou nebo skoficovou
zmrzlinou.

Jahodové smoothie se skofici

« 4 séjové jogurty

« 350 g jahod nakréjenych na poloviny nebo ctvrtky

« 2lzZice cukru

- 1zaoblend Izice mleté skofice

VSechny ptisady dejte do polévkovace. Zvolte nastaveni « smoothie ». Ihned podavejte.
Pokud jogurt a jahody nejsou chlazené, muzete p¥idat 4 kostky ledu, aby mélo smoothie
spravnou teplotu. Skofice doda smoothie lahodnou sladkou chut, ale pokud chcete,
muzZete ji nahradit vanilkovym cukrem nebo mletym zazvorem.



A FIGYELMEZTETES: A késziilékbo| g6z aramlik ki, amely égési sériilést okozhat. A fedelet
és méréedényt 6vatosan kezelje (sziikség esetén hasznéljon keszty(it, edényaldtétet stb.).
A mérbéedényt a kdzponti részénél fogva kezelje.

FIGYELMEZTETES: Ne meritse a késziiléket, a halézati vezetéket vagy a csatlakozédugét
vizbe, illetve mas folyadékba.

A biztonsagi utasitasok fiizet a késziilékhez mellékelve van.

A készlilék elsé hasznélata el6tt alaposan olvassa el a kézikdnyvet, és tartsa biztonsagos helyen.

LEIRAS

A

mogNnw>

Fels6 fogantyu K Vezérlépult

Motoros egység K1 Program kivélaszté gomb
Tulfolyas érzékeld K2 Krémesebb leves program gomb
Motoregység csatlakozo K3 Darabosabb leves program gomb
Penge K4 Smoothie program gomb

E1 Tengely K5 Konnyd tisztitas program gomb
E2 Négypontos penge K6 Start/stop gomb

Kancso K7 LED monitor

Oldalsé fogantyu

Aljzat a halozati kdbelhez

F

G

H Kiont6 csatlakozo
1

J

Halbzati kabel

TANACSOK:
- Egyes élelmiszerek foltot hagyhatnak a késziilék tartalyan. Ez semmilyen médon nem

befolyasolja a késziiléket vagy az egészséget. A foltok eltavolitasdhoz aztassa a készilék
tartalyat vizbe, és adjon hozza egy kevés mosogatdszert (1 tabletta, folyadék, por). Hagyja
éjszaka azni. Ezutan gyengéden dorzsolje be a szivacsot: a foltok elttinnek.

- Ha a maradék még mindig a tengelyen (E1) és a tulfolyo érzékelén (C) marad, hasznaljon
surold hatasu szivacsot.

MI A TEENDO, HA A KESZULEK NEM MUKODIK?

PROBLEMAK OKOK MEGOLDASOK

Csatlakoztassa a készuléket a halozati
aljzathoz. Gy6z6djon meg arrdl, hogy

a héldzati kabel megfeleléen van-e
csatlakoztatva az oldals6 fogantyuhoz és a
héldzati aljzathoz.

A héldzati csatlakozd
nincs csatlakoztatva
a haldzati aljzathoz.

A késziilék nem
mukodik. Vegyen ki néhany hozzévalét.
Ellenérizze a hozzévalokat, hogy

ne haladjédk meg a MAX. szintet, és
gy6z6djon meg arrél, hogy a hozzavalok
egyenletesen legyenek eloszlatva az
edényben.

A motoregység (B)
nincs megfelelé
helyzetben vagy
nincs rogzitve.




Erds vibralas

A késziiléket nem
sima fellletre
helyezték; a késziilék
nem stabil.

Helyezze a késziiléket egy sima, stabil,
tiszta és szaraz feliletre.

A pohérba tul sok
alapanyagot toltott.

Csokkentse a turmixolni kivant
alapanyagok mennyiségét.

Szivargés az edény
tetején.

Tulfolyas érzékeld
(C) eltomitsdott.

Tisztitsa meg a tulfolyas érzékelét (C).

A poharba tul sok

Csokkentse a turmixolni kivant

Gyengén mixelt
ételek.

alapanyagot toltott. | alapanyagok mennyiségét.
Az eteldarabokltul Csokkentse a feldolgozandé hozzavalék
nagyok, vagy tul méretét vagy mennyiségét.
kemények. 24 yiseget.

Allitsa le a motort
a motor tulterhelés
elleni védé
segitségével.

Hagyja legalabb 20 percig hdlni az
ételt, és csokkentse a feldolgozandd
hozzévalok méretét vagy mennyiségét.
Adjon hozza folyadékot.

A késziilék kivagta az
elektromos dramot.

A késziilék nedves.

Hagyja a készlléket 24 6ran at kiszaradni,
miel6tt Ujra megprobalja csatlakoztatni.

A késziilék
folyamatosan sipol, az
Osszes LED villog, és a
cdE1 vagy a cdE2 jelenik
meg a képernyén

Megzavarodott a
tulfolyas érzékeld (C).
A késziilék
szintérzékelSvel van
ellatva (C).

Tisztitsa meg a tulfolyas érzékelét (C).
Csokkentse a hozzavalok mennyiségét.

Az étel nem fétt meg
megfeleléen, vagy
falami az edény aljara
ragadt.

A hozzavaldk
mennyisége tdl nagy.

A hozzéavaldk ne Iépjék tul a maximum
szintet (3. abra).

Nem megfelelé
programot valasztott.

Inditsa el Ujra, a megfelelé program
kivélasztasaval.

Nem elég, vagy tul
sok folyadék.

Ellenérizze, hogy a folyadék a MIN. és
MAX. jelolések kozott van-e a P1 és P2
bedllitasoknal (3. abra).

A P3-hoz gy6z6djon meg arrdl, hogy a
folyadék 150 ml és 300 ml kozott legyen.

A hozzavalok
nincsenek
megfelel6en mixelve.

Keverje 6ssze kézzel a hozzavaldkat
(4. abra).

On a késziiléket
tej felmelegitésére
hasznalta.

A levesf6z6 erre nem alkalmas, nem erre
tervezték.

iU
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PROBLEMAK m MEGOLDASOK

Elfelejtettek egy
Osszetevét, vagy
modositotték a
receptek dltal javasolt
mennyiségeket.

UJRAHASZNOSITAS

« Akészllék és a csomagoldanyag artalmatlanitasa

Az étel nem f6tt meg
megfeleléen, vagy
valami az edény aljara
ragadt.

Kovesse az 6sszetevok listajat és a recept
aranyait.

A csomagolas kizarélag olyan anyagokat tartalmaz, amelyek nem artalmasak
@ a kdrnyezetre, és amelyeket az On kdrnyezetében hatalyos Gjrahasznositasi
% szabalyoknak megfeleléen lehet artalmatlanitani.

« Lejart elektronikus vagy elektromos termékek:

Gondoljon a kdrnyezetre!
® A késziilék értékes nyersanyagokat tartalmaz, amelyek visszanyerheték vagy
Ujrahasznosithatok.

— 2 Adja le a késziiléket a helyi 5Snkormanyzati hulladékgy(ijté telepen.

Azelektromos és elektronikus berendezések hulladékairdl szol6 2012/19/EU eurdpai parlamenti
és tanacsi iranyelv (angol révidités: WEEE) el&irja, hogy a hasznalt haztartasi berendezéseket
nem szabad a normalis haztartasi hulladék kozé dobni. A hasznalt készllékeket a helyreallas
és a bennik Iévé anyagok Ujrahasznositdsa érdekében kiildn kell gy(jteni, hogy csdkkenteni
lehessen a hatdsat az emberi egészségre és a kdrnyezetre.

RECEPTEK
&)
o7

,%ath 0

Cukkini, tarkony és krémsajt leves
« 400 ml viz

« 60 g apréra vagott hagyma

« 600 g szeletelt cukkini, 1,5 cm-es szeletekre vagva

«+ 100 g teljes zsirtartalmu krémsajt (Philadelphia® vagy valami hasonld)
« 3 friss tarkony szar (kb. 4 cm hosszu)

« S0 és frissen 6rolt bors

TALALASHOZ

- Frissen 6rolt feketebors

« Egy csipet chili por (opciondlis)

« Aprora vagott friss tarkony levelek



Vegye le a leveleket a tarkonyrdl, és tegye félre. Ontse a viz felét a levesfézébe. Majd adja
hozza az 6sszetevéket a kdvetkezé sorrendben: apritott hagyma, szeletelt cukkini, krémsaijt,
tarkonylevél, so, frissen 6rolt feketebors és a maradék viz. Szerelje fel a fedelet (6vatosan
csavarja meg a késtengelyt a cukkini keresztiil, majd hatarozottan nyomja le teljesen a tetejét).
Vélassza ki a,krémes leves” beallitast.

Amikor a f6zés befejez6dott, vegye le a tetejét, és Ontse talkakba. Talalja feketeborssal, konnyd
chili porral és apritott tarkonnyal.

4 adag
Ebben a receptben a friss kapor vagy bazsalikom helyettesitheté. @

Krémes sargarépa és kagylo leves

« 500 ml viz

« 65 g kagylo, kibontott és aprdra vagott

« 550 g hdmozott cukkini, 1 cm-es szeletekre vagva

« 4 g gyokér gydmbér, hdmozott és apréra vagott

« 30 g vaj (opcionalis)

« S0 és frissen 6rolt fehérbors

TALALASHOZ

« 1-2 evékandl olaj

« 160 g - 180 g nyers kagylo

« Apréra vagott friss, lapos level(i petrezselyem

« Piritott kenyérkockak

Ontse a viz felét a levesfézébe. Majd adjunk hozza az 6sszetevéket a kévetkezd sorrendben:
aprora vagott kagylo, szeletelt sdrgarépa, apréra vagott gydmbér, vaj, maradék viz, s6 és bors.
Helyezze fel a fedelet. Valassza ki a, krémes leves” bedllitast.

Amikor a f6zés befejez6dott, és a leves a ,melegen tartas” bedllitasban van, melegitsiik fel az
olajat egy serpenyében kdzepes langon. 3-4 percig finoman siisse a kagylot, és a stitési id6 felénél
forditsa meg. Vagja félbe a f6tt kagylokat. Kdstolja meg a levest, és szlikség esetén fliszerezze. A
levest egy halom f6tt féstikagyldval és aprdra vagott petrezselyemmel a kdzepén télalja.

4 adag

Sargarépa krémleves

« 500 ml viz

- 65 g kagylo, apréra vagott

« 550 g hdmozott és szeletelt sargarépa, 1 cm-es szeletekre vagva

« 4 g gyokér gydmbér, hdmozott és apréra vagott

« 30 g vaj (opcionalis)

« S6 és frissen 6rolt fehérbors

TALALASHOZ

« Aprora vagott friss, lapos levelii petrezselyem

« Piritott kenyérkockak

Ontse a viz felét a levesfézébe. Majd adjunk hozza az 6sszeteviket a kévetkezd sorrendben:
aprora vagott kagyld, szeletelt sdrgarépa, aprora vagott gyombér, vaj, maradék viz, sé és bors.
Helyezze fel a fedelet. Valassza ki a, krémes leves” bedllitast.

Vegye el a fedelet. Kostolja meg, és szikség esetén fliszerezze. Aprora vagott lapos level(
petrezselyemmel és piritott kenyérkockakkal talalja.

4 adag



Tejszines poréhagyma és Stilton-sajt leves

« 600 ml zoldség alaplé

« 400 g szeletelt péréhagyma (a fehér rész), 1 cm-es szeletekre vagva

« 60 g apréra vagott hagyma

« 100 g lisztes burgonya (Maris Piper, King Edward), 1,5 cm-es kockakra vagva

« 75 g Stilton-sajt, levagott héjjal és morzsolva

« S0 és frissen 6rolt bors

TALALASHOZ

« 35 g Stilton-sajt, levagott héjjal és morzsolva

« Frissen 6rolt feketebors

Ontse a zoldség alaplé felét a levesfé6z6be. Majd adja hozza az 6sszetevéket a kdvetkezd
sorrendben: szeletelt péréhagyma, apréra vagott hagyma, kockéra vagott burgonya, morzsolt
Stilton-sajt, s6 (ne felejtse el, hogy a z6ldség alaplé és a Stilton-sjt kicsit s6s), feketebors és
végll a maradék zoldség alaplé. Helyezze fel a fedelet. Vélassza ki a,krémes leves” bedllitast.
Vegye el a fedelet. Kdstolja meg, és sziikség esetén fliszerezze. Frissen 6rolt feketeborssal és a
morzsolt Stilton-sajttal télalja.

4 adag

A tejszines péréhagyma és a Roquefort leves esetében a 60 g morzsolt Roquefort sajtot
helyettesitheti 75 g Stilton-sajttal. A levest plusz morzsolt Roquefort sajttal talalja

Bazsalikomos paradicsomleves

500 ml z6ldség alaplé (zoldségleveskockak hasznalataval)

230 g apréra vagott paradicsom

1 kézepes hagyma, apritott

1 kdzepes sargarépa, hamozott és 1,5 cm-es kockakra vagott

1 gerezd fokhagyma, hdmozott és zlzott

1%> evékanal paradicsompliré

2 csipet fustolt paprika (opcionalis)

10 nagy bazsalikomlevél

150 ml paradicsompliré

S6 és frissen 6rolt bors

5 teaskanal porcukor (opcionalis)

Ontse a zoldség alaplé felét a levesfé6z6be. Majd adja hozza az 6sszetevéket a kdvetkezd
sorrendben: apréra vagott paradicsom (beleértve a levét is), apréra véagott hagyma,
kockara vagott sdrgarépa, zuzott fokhagyma, paradicsompiiré, paprika, egész bazsalikom,
paradicsompiiré, s6 (ne feledje, hogy a z6ldség alaplé kicsit sos), feketebors és végil a
fennmaradé zoldség alaplé. Helyezze fel a fedelet. Valassza ki a, krémes leves” beallitast.
Tavolitsa el a tetejét, és keverje el a cukrot egy fakanallal. Kdstolja meg, és sziikség esetén
fliszerezze. Talalja.

4 adag

A fustolt paprika hozzaadasaval a leves kissé flistolt és borsos izl lesz. Kihagyhatja a fiistolt
paprikat, ha ugy jobban szereti.



Hutott borsdleves
300g borsé

60 g aprora vagott édes hagyma
300 g uborka, kockara vagva
300 ml viz

200 ml széjakrém

20 friss mentalevél

1/2 citrom

1 tedskanal cukor

Sé, bors

Helyezze a borsét, a hagymat, az uborkat, a vizet és a széjakrémet a levesfébe. Fliszerezze izlés
szerint.

Vélassza ki a,krémes leves” beallitast.

Helyezze a h(itészekrénybe 4 érdig, amig a leves lehdil.

Nyissa meg a levesféz6t. Adja hozza a cukor, a menta leveleket és a fél citrom levét.

Vélassza ki a,smoothie” beallitast.

Hdtve talalja.

Fliszeresebb leves érdekében adjon hozza 1 evékanal wasabi krémet, tormakrémet, vagy
durva szemii mustart. 50 g mini tészta vagy csicseriborsé is hozzaadhato a leveshez,
hogy tartalmasabb legyen.

<
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Péréhagyma és burgonyaleves

« 650 ml z6ldség alaplé vagy zoldségleves

« 75 g apréra vagott hagyma

« 1 gerezd fokhagyma, zuzott

«+ 300 g szeletelt péréhagyma, 1,5 cm-es szeletekre vagva

« 200 g lisztes burgonya (Maris Piper, King Edward), 1,5 cm-es kockakra vagva

« S0 és frissen 6rolt bors

TALALASHOZ

« Aprora vagott friss petrezselyem
Ontseazéldségalapléfelétalevesfézébe.Majdadjahozzaazdsszetevéketakdvetkezésorrendben:
aprora vagott hagyma, zuzott fokhagyma, szeletelt péréhagyma, felkockdzott burgonya, sé
(ne felejtse el, hogy a zoldség alaplé kicsit s6s), feketebors és végiil a maradék zoldség alaplé.
Helyezze fel a fedelet. Valassza ki a, krémes leves” bedllitast.

Amikor a f6zés befejez6dott, vegye le a tetejét. Kdstolja meg, és sziikség esetén fliszerezze.
Apritott petrezselyemmel talalja.

4 adag



Csirkehus leves

« 600 ml csirke alaplé (leveskockdk hasznalataval)

« 60 g finomra vagott hagyma

« 200 g kis méretdi karfiol virdgok

« 200 g sargarépa, 1 cm-es szeletekre vagva

« 200 g nyers csirkemell filé, bér nélkil és 1,5 cm-es kockakra vagva

« 1 csokor friss fliszernovény (azaz petrezselyem, kakukkfl és babérlevél, zsindrral sszekotve)
« S0 és frissen 6rolt bors

TALALASHOZ

« 2 ev6kanal magas zsirtartalmu tejszin (opcionalis)

« 1 evékanal durva szemU mustar (opcionalis)

« 1 evékanal apritott friss petrezselyem

Ontse az alaplé felét a levesfézébe. Majd adja hozza az dsszetevéket a kévetkezé sorrendben:
aprora vagott hagyma, karfiol, szeletelt sdrgarépa, kockara vagott csirke, friss fliszernovények,
s6 (ne felejtse el, hogy az alaplé sés), feketebors és a maradék alaplé. Helyezze fel a fedelet.
Valassza ki a,,darabos leves” beéllitast. Kézben keverje &ssze a tejszint és a mustart. Ontse a
martast egy kis talba; tegye félre.

Amikor a f6zés befejez6dott, vegye le a tetejét, és vegye ki a fliszernévény csokrot. A forrd
levest apréra vagott petrezselyemmel és a mértassal télalja.

4 adag

A szdjaszdsz, rizsecet és aprora vagott friss koriander hozzdadasaval a levesnek keleties izt
adhat.

5-zoldséges leves

« 150 g vékonyra szeletelt péréhagyma

« 150 g sargarépa, kockara vagva

100 g cukkini, kockdra vagva

« 150 g paszternak, kockara vagva

- 100 g aprdra vagott hagyma

« 1 gerezd fokhagyma, hamozott

« 1 zeller szér, vékonyan szeletelve

« 700 ml viz

- S6, bors

TALALASHOZ

- Egy kis ementdli vagy reszelt francia comté sajt, piritott kenyérkockékkal.

Tegye az Osszes Osszetevét a levesfézébe. Vélassza a « leves levesbetéttel » beallitast.
Néhany reszelt sajttal és vajjal piritott kenyérkockakkal talalja.

Haalevest tobb levesbetéttel szeretné, és foételként szeretné talalni, akkor helyettesitse
a 100 g sargarépat és a 100 g burgonyat 250 g burgonyaval.



Edesburgonya és vordslencse leves
« 300 g édesburgonya, 2 cm-es kockakra vagva
« 60 g apréra vagott hagyma
« 100 g voroslencse
« 150 g burgonya, 2 cm-es kockékra vagva
« 600 ml viz
- S6, bors
TALALASHOZ
« 2 evékanal apréra vagott koriander
Tegye az Osszes Osszetevét a levesfézObe (a koriander kivételével). Vélassza a « leves
levesbetéttel » bedllitast.
Adja hozza a koriandert, és talalja.
Ha ezt a levest gyermekeknek késziti, akkor hagyja ki a koriandert, és diszitse
ketchup mosollyal!

@
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Banan és vanilia fagylalt turmix

« 4 banan, szeletekre vagva

+ 200/210 g vanilia fagylalt (koriilbelll gomboc)

« 250 ml magas zsirtartalmu tej

TALALASHOZ

« Néhany banan szelet

Tegye a banant és a fagylaltot a levesfézébe. Helyezze fel a fedelet, és vélassza ki a « smoothie »
(turmix) beallitast.

Hdtve talalja, ne hagyja allni, tegyen ra banan szeleteket.

Valtoztassa meg a gyiimolcsoket és a fagylalt izét, hogy elkészitse a sajat turmixait.
Mango, korte, dszibarack, sargabarack jol hasznalhatd, valamint karamell vagy fahéj
fagylalt.

Eper és fahéj turmix

« 4 sz6ja joghurt

«+ 350 g szamoca, felébe vagva

« 2 evékanal cukor

« 1 pupos teaskanal fahéj

Tegye az Osszes Osszetevét a levesfézébe. Vélassza ki a « smoothie » bedllitast. Azonnal talalja.
Ha a joghurtot és a szamdcat nem hiiti le, akkor 4 jégkockat hozzaadhat, hogy a turmix
megfelel6 hdmérsékletre hiiljon. A fahéj izletesen édes izii a turmixhoz, de ha ugy
akarja, hagyja ki, és cserélje ki vaniliacukorra vagy 6rolt gyombérre.

iU



A AVERTISMENT: Aparatul dumneavoastra elibereaza aburi care pot cauza arsuri. Apucati
si manevrati capacul cu atentie (dacd este nevoie, utilizati o manusa, o protectie
termoizolantd, etc.) Manevrati capacul apucand ce manerul sdu central.

& AVERTISMENT: Nu scufundati aparatul in apa sau in alt lichid.

O brosura cu instructiuni de siguranta este inclusa cu aparatul dumneavoastra.
Cititi cu atentie aceasta brosura inainte de a va utiliza aparatul pentru prima data si
pastrati-o pentru consultari viitoare.

DESCRIERE

A Maner superior K Panou de comanda

B Bloc motor K1 Buton de selectare programe

C Senzor de deversare K2 Buton program Smooth soup (supa

D Conector bloc motor crema)

E Lama K3 Buton program Chunky soup (ciorba)
E1 Tija K4 Buton program de smoothie
E2 Lama cu patru puncte K5 Buton program de curdtare usoara

F Vas K6 Buton pornire/oprire

G Maner lateral K7 Ecran LED

H Conector vas

I Priza pentru cablu electric de alimentare

J Cablu de alimentare

RECOMANDARI:

- Unele alimente pot pata vasul aparatului dumneavoastra. Acest lucru nu va va afecta in niciun fel
aparatul sau sanatatea. Pentru indepartarea petelor, inmuiati vasul aparatului dumneavoastra in
apa si addugati un pic de detergent de vase (1 tablets, lichid sau pudra). Lasati-l la inmuiat peste
noapte. Apoi frecati usor cu ajutorul unui burete: petele ar trebui sé dispara.

-1n cazul care reziduuri riman pe tija (E1) si pe senzorul de deversare (C), utilizati un burete
abraziv pentru a le indeparta.

CE SE POATE FACE DACA APARATUL NU FUNCTIONEAZA?
P romane | oz | sowm

Conectati stecherul la o priza
Stecherul nu este conectat electrica. Asigurati-va cad ati

sau priza electrica nu este introdus corect cablul de
pornita. alimentare in priza de pe
Aparatul nu manerul lateral si priza de curent.

functioneaza. Indepértati din ingrediente.

Asigurati-va ca nivelul MAX nu
este depasit de continut si ca
ingredientele sunt distribuite
uniform peste baza vasului.

Blocul motor (B) nu este
corect pozitionat sau blocat.




Vibratii excesive

Aparatul nu a fost amplasat
pe o suprafata plana;
aparatul nu este stabil.

Amplasati aparatul pe o suprafatd
stabila, dreapta, rezistenta la
caldura, curata si uscata.

Volumul de ingrediente este
prea mare.

Reduceti cantitatea de
ingrediente de procesat.

Prin partea de sus a
vasului exista scurgeri.

Senzorul de deversare (C)
este infundat.

Curatati senzorul (C).

Volumul de ingrediente este
prea mare.

Reduceti cantitatea de
ingrediente de procesat.

Preparate care nu sunt
amestecate adecvat.

Bucétile de alimente sunt
prea mari sau prea tari.

Reduceti dimensiunea sau
cantitatea de ingrediente de
procesat.

Opriti motorul utilizand
dispozitivul de protectie
impotriva suprasolicitarii.

Lasati produsul sd se raceasca
timp de minim 20 de minute
si reduceti dimensiunile sau
cantitatea ingredientelor
procesate.

Adaugati lichid.

Aparatul a intrerupt
alimentarea electrica.

Aparatul este umed.

Lasati aparatul la racit minim 24
de ore inainte de a-l reconecta.

Aparatul dumneavoastra
emite un semnal sonor
continuu, toate LED-urile
clipesc si mesajul cdE1
sau cdE2 este afisat pe
ecran.

Senzor de deversare (C)
murdarit.

Aparatul este dotat cu un
senzor de nivel (C).

Curatati senzorul (C).
Reduceti cantitatea de
ingrediente.

Alimentele nu sunt
gdtite corespunzator
sau ceva a ramas prins
in baza vasului.

Volumul de ingrediente este
prea mare.

Nu depasiti nivelul maxim (fig 3)
al ingredientelor.

Nu ati selectat programul
corect.

Porniti din nou, alegand
programul corect.

Lichid insuficient sau prea
mult.

Asigurati-va ca nivelul lichidului
este situat intre nivelul MIN si MAX
pentru setarile P1 si P2 (fig 3).
Pentru P3, asigurati-va ca exista
ntre 150ml si 300ml de lichid.

Ingredientele nu sunt
amestecate corespunzator.

Amestecati lichidul siingredientele
impreuna manual (fig 4).

Ati utilizat aparatul pentru a
incalzi lapte.

Aparatul de facut supa nu este
proiectat pentru acest scop.




@

PROBLEME CAUZE

Alimentele nu sunt
gatite corespunzator
sau ceva a ramas prins
n baza vasului.

Ati uitat un ingredient sau
ati modificat cantitatile
recomandate de retete.

Respectati lista ingredientelor si
proportiile retetelor.

RECICLAREA

- Eliminarea aparatului si a ambalajului

@ Ambalajul contine exclusiv materiale care nu sunt periculoase pentru mediul
inconjurator si care se pot elimina in conformitate cu reglementarile de
% reciclare aflate in vigoare in regiunea dumneavoastra.

- Produse electrice sau electronice aflate la sfarsit de viata:

Sa contribuim la protectia mediului!

® Aparatul dumneavoastra contine materiale valoroase care pot fi recuperate
sau reciclate.

< Predati-l unui centru local de colectare a deseurilor.

3¢

Directiva 2012/19/UE asupra deseurilor echipamentelor electrice si electronice (DEEE)
stipuleaza ca aparatele casnice uzate nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale
nesortate. Aparatele vechi trebuie colectate separat, pentru optimizarea gradului de recuperare
si reciclare a materialelor pe care acestea le contin si reducerea impactului asupra mediului si
a sanatatii umane.
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Supa de dovlecel, tarhon si branza topita
« 400 ml apa

- 60 g ceapd maruntita

« 600 g dovlecei curatati de coaja, taiati in felii de 1,5cm

+ 100 g branza topita cu grasime integrala (de tip Philadelphia® sau alta marca similara)
« 3 fire de tarhon proaspat (cu lungimea de aproximativ 4 cm)

- Sare si piper negru proaspat macinat

PENTRU SERVIRE

- Piper negru proaspat macinat

« Un varf de praf de ardei rosu iute (optional)

« Frunze de tarhon proaspét maruntite



Indepartati frunzele de pe firul de tarhon si puneti-le deoparte. Turnati jumatate din cantitatea
de apa in aparatul de facut supa. Apoi adaugati ingredientele in ordinea urmatoare: ceapa
maruntitd, dovleceii feliati,branza topita, frunzele de tarhon, sarea, piperul proaspat macinat
si apa ramasa. Instalati capacul (introduceti cu delicatete axul lamei printre feliile de dovlecei,
dupad care apdsati capacul cu fermitate in jos, pana la capat). Selectati setarea “supa crema”.
Dupa terminarea gatirii, indepartati capacul si turnati in boluri. Serviti impreuna cu piper negru
madcinat, presarati un varf de pudra de ardei rosu iute si tarhon maruntit.

Pentru 4 portii

Marar proaspdt sau busuioc pot fi utilizate pentru a inlocui tarhonul din aceasta reteta.

Supa crema de morcovi si scoici Saint Jacques @
« 500 ml apa

« 65 g hasmd, decojita si maruntita

« 550 g morcovi curatati de coaja, taiati in feliide 1 cm

« 4 gradacind de ghimbir, curatat de coaja si tocat marunt

« 30 g unt (optional)

« Sare si piper alb proaspat macinat

PENTRU SERVIRE

« 1-2linguri de ulei

« 160 g - 180 g scoici crude

« Patrunjel proaspat tocat

« Crutoane

Turnati jumatate din cantitatea de apa in aparatul de facut supd. Dupd care addugati
ingredientele in ordinea urmatoare: hasma tocatd, morcovii feliati, ghimbirul tocat, untul, apa
rdmasd, sarea si piperul. Instalati capacul. Selectati setarea “supa crema”.

Dupa terminarea gatirii si supa este mentinuta la cald, incalziti uleiul intr-o tigaie, la foc mediu.
Prdjiti usor scoicile timp de 3-4 minute, amestecand cam la jumatatea prajirii. Taiati scoicile
Saint Jacques pe jumatate. Gustati supa si ajustati condimentele, daca este nevoie. Serviti supa
cu o gramajoara de scoici Saint Jacques in mijloc si presarati pe deasupra patrunjelul tocat.
Pentru 4 portii

Supa rece de morcovi:

« 500 mlapa

« 65 g de hasma, maruntita

« 550 g morcovi curatati de coaja, taiati in feliide 1 cm

« 4 graddcind de ghimbir, curatat de coaja si tocat marunt

« 30 g unt (optional)

- Sare si piper alb proaspat macinat

PENTRU SERVIRE

« Patrunjel proaspat tocat

«» Crutoane

Turnati jumatate din cantitatea de apa in aparatul de facut supa. Dupa care adaugati
ingredientele in ordinea urmatoare: hasma tocata, morcovii feliati, ghimbirul tocat, untul, apa
rdmasd, sarea si piperul.

Instalati capacul. Selectati setarea“supa crema”.

indepértati capacul. Gustati si ajustati condimentele daci este nevoie. Serviti cu patrunjel
presdrat deasupra.

Pentru 4 portii

@



Supa crema de praz si branza Stilton

« 600 ml supa de legume

« 400 g praz feliat (partea alba), taiat in felii de 1cm

- 60 g ceapd maruntita

« 100 g cartof féinos (Maris Piper, Regele Edward), tdiat in cuburi de 1,5cm

« 75 g branza Stilton, fara coaja si sfaramata

- Sare si piper negru proaspat macinat

PENTRU SERVIRE

« 35 g branza Stilton, fara coaja si sfaramata

- Piper negru proaspat macinat

Turnati jumatate din cantitatea de supa de legume in aparatul de facut supd. Dupd care
adaugati ingredientele in ordinea urmatoare: prazul feliat, ceapa taiata cubulete, cartoful taiat
cubulete, branza Stilton sfaramata, sarea (nu uitati ca supa de legume si branza Stilton sunt
deja usor sarate), piperul negru, si la sfarsit, supa ramasa. Instalati capacul. Selectati setarea
“supa crema”.

Indepartati capacul. Gustati si ajustati condimentele dac este nevoie. Serviti acompaniata de
piper negru proaspat macinat si de branza Stilton sfaramata.

Pentru 4 portii

Pentru Supa crema de praz si branza Roquefort, inlocuiti cele 75 de grame de branza Stilton cu
60 de grame de branza Roquefort sfaramata. Serviti supa cu branza Roquefort in plus

Supa de rosii cu busuioc

500 ml supa de legume (obtinutd din cuburi de supa de legume)

230 g rosii tocate din conserva

1 ceapa mijlocie, tocata

1 morcov de marime medie, curdtat de coaja si taiat in cubulete de 1,5cm

1 cdtel de usturoi, decojit si zdrobit

1%2 lingura de pireu de rosii

2 varfuri de paprica afumata (optional)

10 frunze mari de busuioc

150 ml sos de rosii passata

sare si piper negru proaspat macinat

2 linguritd de zahar (optional)

Turnati jumatate din cantitatea de supa de legume in aparatul de facut supd. Dupd care
adaugati ingredientele in ordinea urmdtoare: rosiile tocate (inclusiv sucul), ceapa tocatd,
morcovii tdiati cubulete, usturoiul zdrobit, pireul de rosii, paprica, frunzele intregi de busuioc,
sosul de rosii passata, sarea (nu uitati ca supa de legume contine deja un pic de sare), piperul
negru, si la sfarsit, supa ramasa. Instalati capacul. Selectati setarea “supa crema’.

Indepértati capacul si incorporati zaharul cu ajutorul unei linguri de lemn. Gustati si ajustati
condimentele daca este nevoie. Serviti.

Pentru 4 portii

Addugarea papricii afumate va da supei un usor gust afumat si piparat. Daca preferata, puteti
omite paprica afumata.

@)



Supa rece de mazare
3009 de mazare

60g ceapad dulce maruntita fin
3009 castraveti, taiati cubulete
300 ml apa

200 ml smantana de soia

20 frunze de mentd proaspata
1/2 lamaie

1 lingurité de zahar

Sare, piper

Puneti mazarea, ceapa, castravetele, apa si smantana de soia in aparatul de facut supa.
Condimentati dupa gust.

Selectati setarea “supa crema”.

Amplasati in frigider timp de 4 ore, pana cand supa este rece

Deschideti aparatul de facut supa. Adaugati zaharul, frunzele de menta si sucul de la o jumatate
de lamaie.

Alegeti setarea “smoothie”.

Serviti rece.

Pentru o supa mai iute, adaugati 1 lingurita de pasta de wasabi, pasta de hrean sau de
mustar cu seminte. De asemenea, puteti adauga 50g de paste mini sau de naut pentru a-i
da supei mai multa textura.

©
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Ciorba de praz si cartofi

« 625 ml supa de legume sau bulion de legume

- 75 g ceapa maruntita

« 1 cétel de usturoi, zdrobit

« 300 g praz, taiat in felii de 1,5cm

« 200 g cartof féinos (Maris Piper, Regele Edward), tdiat in cuburi de 1,5cm

- Sare si piper negru proaspat macinat

PENTRU SERVIRE

« Patrunjel tocat

Turnati jumatate din cantitatea de supa de legume in aparatul de facut supd. Dupd care
adaugati ingredientele in ordinea urmatoare: ceapa tdiata, usturoiul zdrobit, prazul feliat,
cartoful taiat cubulete, sarea (nu uitati cd supa este usor sdratd), piperul negru, si la sfarsit, supa
rdmasa. Instalati capacul. Selectati setarea “ciorba”.

Dupa terminarea gatirii indepartati capacul. Gustati si ajustati condimentele dacd este nevoie.
Serviti cu pdtrunjel presarat deasupra.

Pentru 4 portii



Supa de pui linistitoare

600 ml supa de legume (obtinuta din cuburi de supad)

60 g ceapd maruntita fin

200 g floricele mici de conopida

200 g morcovi, taiati in feliide 1 cm

200 g fileuri de piept de pui dezosate, fara piele si tdiate in cubulete de 1,5cm

1 buchetel de verdeturi proaspete (de ex. fire de patrunjel, cimbru si frunza de dafin legate
impreund cu atd)

Sare si piper negru proaspat macinat

PENTRU SERVIRE

« 2linguri de smantana dubla (optional)

« 1lingura de mustar cu seminte (optional)

« 1lingura de patrunjel proaspat tocat

Turnati jumdtate din cantitatea de supa in aparatul de facut supd. Dupa care addugati
ingredientele in ordinea urmatoare: ceapa taiata, floricele de conopidd, morcovii feliati, puiul
taiat cubulete, verdeturile proaspete, sarea (nu uitati ca supa este deja saratd), piperul negru
si supa ramasa. Instalati capacul. Selectati setarea “ciorba”. Intre timp, amestecati smantana cu
mustarul. Turnati sosul intr-un bol; puneti deoparte.

Dupa terminarea gatirii, indepdrtati capacul si scoateti buchetelul de verdeturi. Serviti supa
fierbinte cu patrunjel tocat presdrat pe deasupra si cu un strop de crema.

Pentru 4 portii

Ti puteti da supei o tenta asiatica adaugand sos de soia, otet de orez si coriandru proaspat tocat
n locul sosului de smantana cu mustar.

Supa din 5 legume

« 150g praz feliat subtire

150g morcovi, tdiati cubulete

1009 dovlecei, téiati cubulete

150g ridichi, tdiate cubulete

100g ceapa maruntita

1 cdtel de usturoi, decojit

1 tulpina de telina, feliatd subtire

700 ml apa

Sare, piper

PENTRU SERVIRE

« Un pic de branza Emmental sau branza rasd frantuzeasca Comté, crutoane.

Introduceti toate ingredientele in aparatul de facut supa. Alegeti setarea « supd cu bucati ».
Serviti cu un pic de branza rasa si crutoane, rumenite in unt.

Daca doriti ca aceasta supa sa fie mai satioasa si sa o serviti ca fel principal, inlocuiti 100g
de morcovi si 100g de praz cu 2509 de cartofi.



Supa ce cartof dulce si de linte rosie

3009 de cartof dulce, taiat in cuburi de 2cm

60g ceapad dulce maruntita

100g linte rosie

1509 de cartof, taiat in cuburi de 2cm

600 ml apa

Sare, piper

PENTRU SERVIRE

« 2linguri de coriandru tocat

Introduceti toate ingredientele in aparatul de facut supd (cu exceptia coriandrului). Alegeti
setarea « supa cu bucati ». @
Adaugati coriandrul si serviti.

Daca pregatiti aceasta supa pentru copii, excludeti coriandrul si decorati cu un zambet
din

ketchup de rosii!

@
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Smoothie de banana si inghetata de vanilie

- 4 banane, taiate felii

« 200/210g inghetatd de vanilie (aproximativ 5 cupe)

« 250 ml lapte nedegresat

PENTRU SERVIRE

- Cateva bombonele in formd de banana

Introduceti bananele si inghetata in aparatul de facut supa, turnati laptele. Fixati capacul si
alegeti setarea « smoothie ».

Serviti rece, fard a o lasa la temperatura camerei, cu bombonelele in forma de banana alaturi.
Tnlocuiti fructele si aromele inghetatei, pentru a va crea propriile smoothieuri. Mango,
para, piersica, caisa se vor potrivi la fel de bine, precum si inghetata de caramel sau de
scortisoara.

Smoothie de capsuni si scortisoara

« 4iaurturi de soia

+ 3509 capsuni, taiate in jumatate sau in sferturi

« 2linguri de zahdr

« 1lingurita plina de scortisoard macinata

Introduceti toate ingredientele in aparatul de facut supa. Alegeti setarea « smoothie ». Serviti
imediat.

Daca iaurturile si cipsunele nu sunt reci, puteti adauga 4 cuburi de gheata pentru a
aduce smoothieul la temperatura adecvata. Scortisoara confera smoothieului o aroma
dulce delicioasa, dar daca preferati, o puteti exclude si o puteti inlocui cu zahar vanilat
sau praf de ghimbir.



A VAROVANIE: Va3 spotrebic¢ uvoliuje paru, ktord moze sposobit popéleniny. S vekom a
odmerkou manipulujte opatrne (ak je to potrebné, pouzite rukavicu, podlozku atd.) S
odmerkou manipulujte v jej stredovej casti.

& VAROVANIE: Spotrebi¢ neponarajte do vody ani do inych kvapalin.
Sucastou spotrebica je aj brozura s bezpe¢nostnymi pokynmi.
Pred prvym pouzitim spotrebica si pozorne precitajte brozuru a uschovajte ju pre budtice

poutzitie.

A Horna rukovat K Ovladaci panel
B Motorova jednotka K1 Tlacidlo volby programu
C Snimac pretecenia K2 Tlacidlo programu Jemna polievka
D Konektor motorovej jednotky K3 Tlacidlo programu Polievka s kiiskami
E Cepel K4 Tlacidlo programu Smoothie

E1 Hriadel K5 Tlacidlo programu Jednoduché

E2 Stvorbodova ¢epel Cistenie

F Kanvica K6 Tlacidlo Start/Stop
G Bocna rukovat K7 LED obrazovka

H Konektor kanvice

I Zasuvka pre napéjaci kabel

J Napajaci kabel

RADY:

- Niektoré potraviny mézu v nadobe vasho spotrebica zanechat skvrny. V43 spotrebi¢ ani vase
zdravie to vébec neovplyvni. Ak chcete $kvrny odstranit, ponorte nadobu spotrebica vo
vody a pridajte trochu prostriedku na umyvanie riadu (1 tableta, tekutina, prasok). Nechajte
namocené cez noc. Potom jemne vydrhnite Spongiou: $kvrny by mali zmiznut.

- Ak sa na nasade (E1) a na snimaci pretecenia (C) stdle nachadzaju zvysky, odstrante ich
pomocou drsnej Spongie.

€0 ROBIT, AK VAS SPOTREBIC NEFUNGUJE?
P romam | e ez

Zapojte spotrebic do elektrickej

Zastrcka nie je pripojend zasuvky. Uistite sa, Ze je napajaci
alebo zapnuta v sietovej kabel spravne vlozeny do
zasuvke. zasuvky na bocnej rukoviti a do

sietovej zasuvky.

Spotrebi¢ nefunguje. Odstrénte niektoré prisady.

Skontrolujte, ¢i obsah
neprekracuje MAX Uroven
a uistite sa, Ze prisady su
rovnomerne rozlozené na
spodnej casti nadoby.

Jednotka motora (B) nie je
spravne umiestnend alebo
zablokovana.




Nadmerné vibracie

Spotrebic¢ nebol umiestneny
na rovnom povrchu;
spotrebic nie je stabilny.

Spotrebi¢ umiestnite na stabilny,
plochy, tepelne odolny a cisty
povrch.

Objem prisad je prilis
vysoky.

Znizte mnozstvo spracovavanych
prisad.

Presakovanie v hornej
Casti nddoby.

Snimac pretecenia (C) je
upchaty.

Vycistite snimac (C).

Objem prisad je prili3
vysoky.

Znizte mnozstvo spracovavanych
prisad.

Slabo premiesané
prisady.

Kusy jedla su prilis velké
alebo prilis tvrdé.

Znizte velkost alebo mnozZstvo
spracovavanych prisad.

Zastavte motor pomocou
ochrany proti pretazeniu
motora.

Nechajte vyrobok vychladnut
aspon po dobu 20 minuta
znizte velkost alebo mnozstvo
spracovavanych prisad.
Pridajte kvapalinu.

Spotrebic prerusil
privod elektrickej
energie.

Spotrebic je vihky.

Pred opétovnym pripojenim
nechajte spotrebic 24 hodin
vyschnut.

Va3 spotrebic nepretrzite
pipa, vietky LED
kontrolky blikaju a na
obrazovke je zobrazené
cdE1 alebo cdE2

Znecisteny snimac
pretecenia (C)

Vas spotrebic je vybaveny
snimacom hladiny (C).

Vycistite snimac (C)
Znizte mnozstvo prisad.

Jedlo nie je spravne
uvarené alebo nieco sa
zachytilo na spodnej
Casti nadoby.

Objem prisad je prilis velky.

Neprekracujte maximalnu
hladinu (obr. 3) prisad.

Nevybrali ste spravny
program.

Zacnite znova a vyberte spravny
program.

Prilis malo alebo prilis vela
kvapaliny.

Skontrolujte, ¢i sa kvapalina
nachddza medzi hladinami MIN
a MAX pre nastavenia P1a P2
(obr. 3).

Pre P3 sa uistite, Ze sa nachadza
medzi 150 ml a 300 ml kvapaliny.

Prisady nie su spravne
zmieSané.

Kvapalinu a prisady pomiesajte
spolu ru¢ne (obr. 4).

Spotrebic ste pouzili na
zohriatie mlieka.

Polievkovar nie je primerane
urceny na tuto ¢innost.




PROBLEMY PRICINY

Jedlo nie je spravne Zabudnutie prisady

uvarené alebo nieco sa | alebo Gprava mnozstva Postupujte podla zoznamu
zachytilo na spodnej odportcaného podla prisad a pomerov v receptoch.
Casti nadoby. receptov.

RECYKLACIA

- Likvidacia spotrebica a jeho obalovych materialov

@ Balenie obsahuje vylu¢ne materidly, ktoré nie su nebezpecné pre Zivotné
prostredie a ktoré je mozné zlikvidovat v sulade s predpismi o recyklacii
% platnymi na vasom tzemi.

- Elektronické alebo elektrické vyrobky po skonceni Zivotnosti:

Myslite na Zivotné prostredie!
® Vas spotrebi¢ obsahuje hodnotné materialy, ktoré sa mézu znova pouzit alebo
recyklovat.
2 Odneste ho do miestneho zberného dvora na spracovanie.
Smernica 2012/19/EU o odpade z elektrickych a elektronickych zariadeni (OEEZ) stanovuje, ze
pouzité domace spotrebice sa nesmu likvidovat do bezného netriedeného komunalneho odpadu.
Pouzité spotrebi¢e musia byt zbierané oddelene, aby sa zvysila miera opétovného pouZzitia a
recyklacie materidlov, z ktorych sa vyrabaju, a zniZil vplyv na Zivotné prostredie a fudské zdravie.

RECEPTY
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Cuketa, estragon a krémova polievka

« 400 ml vody

« 60 g nakrajanej cibule

« 600 g ocistenych cukiet, nakrajanych na 1,5 cm platky

« 100 g plnotu¢ného smotanového syra (Philadelphia® alebo nieco podobné)

« 3 vetvicky Cerstvého estragonu (asi 4 cm dlhé)

- Sol a cerstvo mleté cierne korenie

SERVIROVANIE

« Cerstvo mleté &ierne korenie

- Stipka chilli prasku (volitelné)

« Nakrajané cerstvé listy estragénu

Odstrante listy z estragonu a odlozte ich nabok. Do polievkovaru nalejte polovicu vody. Potom
pridajte prisady v nasledujicom poradi: nakrajana cibula, nakrajané cukety, smotanovy syr,
listy estragdnu, sol, cerstvo zomleté Cierne korenie a zvy$na cast vody. Nasadte veko (jemne
zakratte nasadu cepele cez cukety a potom ju zatlacte Uplne nadol). Vyberte nastavenie
,Jemna polievka“



Po skonceni varenia odstrante veko a nalejte ju do misiek. Podavajte s mletym ciernym
korenim, jemne popraste chilli praskom a nasekanym estragonom.

Servirovanie 4

V tomto recepte mozete estragon nahradit cerstvym képrom alebo bazalkou.

Krémova mrkvova polievka s hrebenatkou

« 500 ml vody

« 65 g Salotky, ocistenej a nakrajanej

« 550 g ocistenej mrkvy, nakrajanej na platky hrubé 1 cm

« 4 g korenového zazvoru, ocisteného a jemne nasekaného

« 30 g masla (volitelné)

« Sol a cerstvo mleté biele korenie

SERVIROVANIE

« 1-2 polievkové lyzice oleja

« 160 g - 180 g surovych hrebenatiek

- Cerstva nakrajana petrzlenova viat

« Krutény

Do polievkovaru nalejte polovicu vody. Potom pridajte prisady v nasledujicom poradi:
nakrdjana Salotka, nakrajana mrkva, nasekany zazvor, maslo, zvysna cast vody, sol a korenie.
Nasadte veko. Vyberte nastavenie , Jemna polievka“

Ked' je varenie hotové a polievka je nastavend na ,udrziavanie teplého stavu’, na panvici na
strednom ohni zahrejte olej. Hrebenatky jemne osmazte po dobu 3 az 4 minut, v polovici
smazenia ich otocte. Usmazené hrebenatky nakréjajte na polovice. Ochutnajte polievku a v
pripade potreby dochutte korenim. Polievku podavame s képkou osmazenych hrebenatiek v
strede a ozdobenu nasekanou petrzlenovou viiatou.

Servirovanie 4

Krémova mrkvova polievka

« 500 ml vody

- 65 g Salotky, nakrajanej na drobno

« 550 g ocistenej mrkvy, nakrajanej na platky hrubé 1 cm

« 4 g korenového zazvoru, ocisteného a jemne nasekaného

« 30 g masla (volitelné)

« Sol a ¢erstvo mleté biele korenie

SERVIROVANIE

- Cerstva nakrajana petrzlenova viat

« Krutény

Do polievkovaru nalejte polovicu vody. Potom pridajte prisady v nasledujiucom poradi:
nakrdjana salotka, nakrdjana mrkva, nasekany zazvor, maslo, zvysna cast vody, sol a korenie.
Nasadte veko. Vyberte nastavenie ,Jemna polievka“

Zlozte veko. Ochutnajte a v pripade potreby dochutte korenim. Poddvajte ozdobené
nasekanou petrzlenovou viatou a krutonmi.

Servirovanie 4



Krémova porova polievka so syrom Stilton

« 600 ml zeleninového vyvaru

« 400 g poru (biela cast) nakrajaného na 1 cm platky

« 60 g nakrajanej cibule

« 100 g zemiakov mucnatych (Maris Piper, King Edward), nakrajané na kocky o velkosti 1,5 cm
« 75 g syra Stilton, s odrezanou kérou a rozdrobeného

- Sol a cerstvo mleté cierne korenie

SERVIROVANIE

« 35 g syra Stilton, s odrezanou kérou a rozdrobeného

- Cerstvo mleté &ierne korenie

Do polievkovaru nalejte polovicu zeleninového vyvaru. Potom pridajte prisady v nasledujicom
poradi: nakrdjany poér, nakrajand cibula, nakrdjany zemiak, rozdrobeny syr Stilton, sol
(pamatajte, ze vyvar a Stilton su trochu slané), ¢ierne korenie a nakoniec zvysny vyvar. Nasadte
veko. Vyberte nastavenie ,Jemna polievka“

Zlozte veko. Ochutnajte a v pripade potreby dochutte korenim. Podévajte ozdobené cerstvo
mletym ciernym korenim a rozdrobenym syrom Stilton.

Servirovanie 4

Pre krémovu pérovu polievku s Roquefortom pouzite namiesto 75 g Stiltonu 60 g rozdrobeného
syra Roquefort. Polievku poddvame s dodato¢nym rozdrobenym syrom Roquefort

Paradajkova polievka s bazalkou

500 ml rastlinného vyvaru (vyrobené z kociek bujonu)

230 g nakrajanych paradajok

1 stredne velka cibula, nakrdjana na drobno

1 stredne velka mrkva, ocistena a nakrdjana na 1,5 cm kocky

1 strucik cesnaku, olupany a rozdrveny

1%2 polievkovej lyzice paradajkového pretlaku

2 stipky udenej papriky (volitelné)

10 velkych listov bazalky

150 ml paradajkového pretlaku

Sol a ¢erstvo mleté cierne korenie

4 Cajovej lyzicky granulovaného cukru (volitelné)

Do polievkovaru nalejte polovicu zeleninového vyvaru. Potom pridajte prisady v nasledujicom
poradi: nakrajané paradajky (vratane stavy), nakrajand cibula, nakrdjana mrkva, rozdrveny
cesnak, paradajkové pyré, paprika, celé listy bazalky, paradajkovy pretlak, sol' (pamatajte,
Ze vyvar je trochu slany), cierne korenie a nakoniec zvy$ny vyvar. Nasadte veko. Vyberte
nastavenie , Jemna polievka“

Zlozte veko a drevenou lyzickou zamiesajte cukor. Ochutnajte a v pripade potreby dochutte
korenim. Podavaijte.

Servirovanie 4

Pridanie Udenej papriky dodava polievke jemne Udenu arému a korenisti chut. Ak chcete,
mozete Udenu papriku vynechat.



Studena hrachova polievka
300 g hrachu

60 g jemne nasekanej sladkej cibule

300 g uhorky, nakrajanej na kocky

300 ml vody

200 ml séjovej smotany

20 cerstvych listkov maty

1/2 citréna

1 polievkova lyzica cukru

Sol, korenie

Do polievkovaru vlozte hrasok, cibulu, uhorku, vodu a séjovi smotanu. Dochutte podla chuti.
Viyberte nastavenie ,Jemna polievka”. @
Dajte do chladni¢ky na 4 hodiny, kym polievka nevychladne.

Otvorte polievkovar. Pridajte cukor, listky méty a Stavu z polovice citrénu.

Vyberte nastavenie ,Smoothie”.

Podévajte vychladené.

Ak chcete pikantnejsiu polievku pridajte 1 polievkovu lyzicku wasabi pasty, chrenovej

pasty alebo hrubozrnnej horcice. MozZete tiez pridat 50 g mini cestovin alebo cicer, aby

bola polievka hutnejsia.

“nicy o>

Porovo-zemiakova polievka s va¢simi kuskami

625 ml zeleninového vyvaru alebo zeleninového bujénu

75 g cibule nakrdjanej na drobno

1 strucik cesnaku, rozdrveny

300 g nakrajaného poru, platky s hrabkou 1,5 cm

200 g zemiakov mucnatych (Maris Piper, King Edward), nakrajanych na kocky o velkosti 1,5
cm

Sol a ¢erstvo mleté cierne korenie

SERVIROVANIE

« Nakrajana petrzlenova viat

Do polievkovaru nalejte polovicu zeleninového vyvaru. Potom pridajte prisady v nasledujicom
poradi: nakrajana cibula, rozdrveny cesnak, nakrdjany por, kocky zemiakov, sol (pamaétajte,
Ze vyvar je trochu slany), cierne korenie a nakoniec zvy$ny vyvar. Nasadte veko. Vyberte
zostavajlce nastavenie ,Polievka s kiiskami”.

Po skonceni varenia odstrante veko. Ochutnajte a v pripade potreby dochutte korenim.
Podévajte ozdobené nasekanou petrzlenovou viatou.

Servirovanie 4



Lahodna kuracia polievka

600 ml kuracieho vyvaru (vyrobeny z kocky bujénu)

60 g jemne nakréjanej cibule

200 g malé kusky karfiolu

200 g mrkvy, nakrajanej na 1 cm platky

200 g platky cerstvych vykostenych kuracich pfs, bez koze a nakrajanych na kocky velkosti
1,5cm

1 zvdzok cerstvych byliniek (napr. petrzlenova vnat, vetvicky tymianu a bobkového listu
zviazané $nurkou)

Sol a ¢erstvo mleté cierne korenie

SERVIROVANIE

« 2 polievkové lyzice smotany na slahanie (volitelné)

« 1 polievkové lyzica hrubozrnnej horcice (volitelné)

« 1 polievkova lyzica nasekaného cerstvého petrzlenu

Do polievkovaru nalejte polovicu vyvaru. Potom pridajte prisady v nasledujicom poradi:
nakrdjana cibula, kusky karfiolu, nakrdjana mrkva, nakrdjané kuracie méaso, cerstvé bylinky,
sol (pamétajte, Ze vyvar je trochu slany), cierne korenie a zvy$ny vyvar. Nasadte veko. Vyberte
nastavenie ,Polievka s kuskami”. Medzitym spolu zmiesajte smotanu a horcicu. Vylejte
oméacku do malej misy; odlozte nabok.

Po skonceni varenia odstrante veko a vyberte zvazok byliniek. Polievku podévajte horucu,
ozdobenu nasekanou petrzlenovou viiatou a omackou naliatou do tvaru viru.

Servirovanie 4

Polievke mozete dat orientdlnu prichut, ked namiesto horcicovo-krémovej omécky pridate
s6jovi omacku, ryzovy ocot a nakrajany cerstvy koriander.

Polievka z 5 druhov zeleniny

150 g pdru, nakrdjaného na tenké pléatky

150 g mrkvy, nakréjanej na kocky

100 g cukety, nakrajanej na kocky

150 g repy, nakrajanej na kocky

100 g cibule, nakrajanej na drobno

1 strucik cesnaku, olupany

1 tycinka zeleru, nakrajana na tenké platky

700 ml vody

Sol, korenie

SERVIROVANIE

« Trochu ementdlu alebo nastrihaného francuzskeho syra Comté, krutony.
Vsetky prisady vlozte do polievkovaru. Vyberte nastavenie « Polievka s kiskami ».
Podévajte s trochou strihaného syra a kruténmi opec¢enymi na masle.

Ak chcete, aby tato polievka bola sytejsia a podavana ako hlavné jedlo, nahradte 100 g
mrkvy a 100 g péru 250 g zemiakov.



Polievka zo sladkych zemiakov a cervenej SoSovice
« 300 g sladkych zemiakov, nakrajanych na kocky o velkosti 2 cm

« 60 g nasekanej sladkej cibule

« 100 g cervenej Sosovice

« 150 g zemiakov, nakrajanych na kocky o velkosti 2 cm

« 600 ml vody

- Sol, korenie

SERVIROVANIE

« 2 polievkové lyzice nakrajaného koriandra

Vlozte vsetky prisady do polievkovaru, (okrem koriandra). Vyberte nastavenie « Polievka s
kuskami ».

Pridajte koriander a podavajte.
Ak robite tuto polievku pre deti, vynechajte koriander a ozdobte @
tusmevom z paradajkového kecupu!

@
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Smoothie z bananu a vanilkovej zmrzliny

« 4 banany, nakrajané na platky

« 200/210 g vanilkovej zmrzliny (priblizne 5 kopcekov)

« 250 ml plnotu¢ného mlieka

SERVIROVANIE

« Niekolko bananovych sladkosti

Vlozte banany a zmrzlinu do polievkovaru, zalejte mliekom. Uzavrite vekom a vyberte
nastavenie « Smoothie ».

Podéavajte vychladené, nemusite nechat odstat, kraje ozdobte bananovymi sladkostami.
Zmeilite ovocie a prichut zmrzliny a vytvorte si vlastné smoothies. Mango, hruska,
broskyna, marhula by sa hodili rovnako dobre, ako aj karamelova alebo Skoricova
zmrzlina.

Smoothie z jahod a skorice

« 4 séjové jogurty

« 350 g jahdd, nakrajanych na polovice alebo stvrtky

« 2 polievkové lyzice cukru

« 1 kopcovita polievkova lyzicka mletej $korice

Vsetky prisady vloZte do polievkovaru. Vyberte nastavenie « Smoothie ». Ihned'servirujte.

Ak jogurty a jahody nie st vychladené, mozZete pridat 4 kocky ladu, aby smoothie
dostalo spravnu teplotu. Skorica dodava smoothie lahodne sladkui chut, ale ak nechcete,
nemusite ju pridavat a méZete ju nahradit vanilkovym cukrom alebo mletym zazvorom.



A OPOZORILO: Vasa naprava oddaja paro, ki lahko povzroci opekline. S pokrovom ravnajte
previdno (po potrebi uporabite kuhinjsko rokavico, oprijemalko, itd.) Rocaj pokrova

A

drzite na sredini.

OPOZORILO: Ne potapljajte naprave v vodo ali katerokoli drugo tekocino.

Skupaj z napravo ste prejeli tudi knjiZico z varnostnimi navodili.
Pred prvo uporabo naprave knjizico natan¢no preberite in jo shranite za kasnejso

uporabo.

mogNnw>
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Rocaj

Enota z motorjem

Senzor razlivanja
Priklju¢ek za enoto z motorjem
Rezilo

E1 Drzalo

E2 Rezalnik s $tirimi rezili
Posoda

Stranski rocaj

Priklju¢ek za posodo
Vti¢nica za napajalni kabel
Napajalni kabel

NASVETI:

- Nekatere sestavine lahko pustijo madeze v posodi naprave. To nima nobenega vpliva na
napravo ali vase zdravje. Ce Zelite madeze odstraniti, namocite posodo naprave v vodi in
dodajte malo detergenta (1 tableto, tekocino, prasek). Posodo pustite namoceno ¢ez nog,
nato jo nezno ocistite z gobico in madezi bi morali izginiti.

- Ce ostanki hrane $e vedno ostanejo na drzalu (E1) in senzorju razlivanja (C), jih odstranite z
abrazivno gobico.

KAKO UKREPATI, CE VASA NAPRAVA NE DELUJE?

Naprava ne deluje.

TEZAVE VZROKI

Vtic ni prikljucen v
elektri¢no vti¢nico.

K Nadzorna plos¢a
K1 Gumb za izbiro programa
K2 Gumb za pripravo gladke juhe
K3 Gumb za pripravo juhe s ko3cki
K4 Gumb za pripravo smutijev
K5 Gumb za ¢is¢enje
K6 Gumb za zagon/ustavitev
K7 LED-zaslon

RESITVE

Napravo prikljucite na vir
napajanja. Zagotovite, da

je napajalni kabel pravilno
priklju¢en v vti¢nico in napravo
na stranskem rocaju.

pri¢vricena.

Enota z motorjem (B) ni
pravilno vstavljena ali

Odstranite nekatere sestavine.
Prepricajte se, da vsebina

ne presega oznake MAX in
zagotovite, da so sestavine

na dnu posode enakomerno
razporejene.




TEZAVE VZROKI RESITVE

Mocne vibracije

Naprava ni namescena na
ravni podlagi in ni stabilna.

Napravo postavite na stabilno,
cisto, ravno in suho delovno
povrsino, ki je odporna na
vrocino.

Prevelika kolic¢ina sestavin.

Zmanjsajte kolicino sestavin, ki
jih Zelite pripraviti.

Zgorniji del posode
pusca.

Senzor razlivanja (C) je
zamasen.

Ocistite senzor (C).

Prevelika koli¢ina sestavin.

Zmanj3ajte koli¢ino sestavin, ki
jih Zelite pripraviti.

Slabo premesan
pripravek.

Kosi hrane so preveliki ali
pretrdi.

Zmanijsajte velikost ali koli¢ino
sestavin, ki jih pripravljate.

Varovalo motorja za
preobremenitev je izkljucilo
motor.

Pocakajte vsaj 20 minut, da se
naprava ohladi, in zmanjsajte
koli¢ino ali velikost sestavin, ki jih
pripravljate.

Dodajte tekocino.

Naprava je zaustavila
elektri¢cno napajanje.

Naprava je vlazna.

Preden napravo znova prikljucite,
pocakajte vsaj 24 ur, da se posusi.

Naprava neprestano
piska, vse LED-lucke
utripajo, na zaslonu
pa je izpisano cdE1 ali
cdE2.

Senzor razlivanja (C) ne
deluje pravilno.
Naprava je opremljena s
senzorjem razlivanja (C).

Ocistite senzor (C).
Zmanjsajte koli¢ino sestavin.

Hrana ni dobro
skuhana ali sestavine
so se zagozdile na dnu
posode.

Prevelika koli¢ina sestavin.

Ne prekoracite najvisje dovoljene
koli¢ine sestavine (Slika 3).

Niste izbrali pravilnega
programa.

Zacnite znova s pravilnim
programom.

Premalo ali prevec tekocine.

Zagotovite, da je raven tekocine
med oznakama MIN in MAX pri
nastavitvah P1in P2 (Slika 3).
Pri nastavitvi P3 morate dodati
150-300 ml tekocine.

Sestavine niso dobro
zmesane.

Tekocino in sestavine ro¢no
premesajte (Slika 4).

Z napravo ste pogreli mleko.

Naprava za pripravo juhe ni
ustrezna za pogrevanje mleka.




VZROKI

Hrana ni dobro Niste dodali vseh sestavin . .
- . . P Sledite navodilom v receptu
skuhana ali sestavine ali pa ste spremenili koli¢ino S
N N X glede sestavin in koli¢ine
so se zagozdile nadnu | sestavin, ki je zapisana v -
sestavin.
posode. receptu.

RECIKLIRANJE

« Odlaganje naprave in embalaze.

Embalaza je sestavljena izklju¢no iz materialov, ki ne predstavljajo nevarnosti
@é okolju in ki jih lahko odlozite v skladu z ukrepi za recikliranje, ki veljajo v vasem
% okolju.

« Odsluzeni elektri¢ni ali elektronski izdelki:

Mislite na okolje!

® Vasa naprava vklju¢uje vredne materiale, ki jih je mogo¢e ponovno uporabiti
ali reciklirati.

2 Odnesite jo na lokalno mesto zbiranja odpadkov.

13¢

Direktiva 2012/19/EU o odpadni elektri¢ni in elektronski opremi (OEEO) predpisuje, da se starih
kuhinjskih pripomockov ne sme odlagati med obicajne nesortirane odpadke. Stare naprave
je treba zbirati lo¢eno, da se optimizira ponovna uporaba in recikliranje materialoy, ki jih
vsebujejo, in se tako zmanjsa vpliv na zdravje ljudi in okolje.
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Juha iz buck, pehtrana in sirnega namaza

+ 400 ml vode

« 60 g sesekljane cebule

« 600 g ociscenih buck, narezanih na 1,5 cm debele kolobarje

« 100 g polnomastnega sirnega namaza (Philadelphia® ali podobnega)

« 3 vejice pehtrana (dolge priblizno 4 cm)

« solin sveze mlet ¢rni poper

ZA POSTREZBO

« sveze mlet ¢rni poper

« S¢epec dilija v prahu (po zelji)

« sesekljani svezi listi pehtrana

Z vejic pehtrana odstranite liste in jih dajte na stran.V napravo za pripravo juhe zlijte pol koli¢ine
vode. Nato dodajte sestavine v naslednjem vrstnem redu: sesekljano ¢ebulo, narezane bucke,
sirni namaz, liste pehtrana, sol, sveZze mlet ¢rni poper ter preostalo koli¢ino vode. Namestite
pokrov (drzalo rezila nezno potisnite skozi bucke in nato mocno potisnite pokrov popolnoma
navzdol). Izberite nastavitev "gladka juha".



Ko je juha skuhana, dvignite pokrov in jo nalijte v kroznike. Postrezite jo z mletim ¢rnim
poprom, s¢epcem cilija v prahu in sesekljanim pehtranom.

Za 4 osebe

Namesto pehtrana lahko uporabite svez koper ali baziliko.

Korenckova kremna juha s pokrovac¢ami

« 500 ml vode

« 65 g Salotke, olupljene in sesekljane

« 550 g olupljenega korenja, narezanega na 1 cm debele koscke

« 4 g korenine ingverja, olupljene in drobno sesekljane

« 30 g masla (po zelji)

« solin sveze mlet beli poper

ZA POSTREZBO

« 1-2jedilni Zlici olja

« 160-180 g surovih pokrovac

« sesekljan svez petersilj z gladkimi listi é
« krutoni

V napravo za pripravo juhe zlijte pol kolicine vode. Nato dodajte sestavine v naslednjem
vrstnem redu: sesekljano $alotko, narezano korenje, sesekljan ingver, maslo, preostalo koli¢ino
vode, sol in poper. Namestite pokrov. Izberite nastavitev "gladka juha".

Ko je juha skuhana, jo pustite v napravi, da ostane topla, v ponvi pa segrejte olje na srednje
mocnem ognju. Pocasi cvrite pokrovace od 3 do 4 minute, pri ¢emer jih na polovici cvrtja
obrnite. Ocvrte pokrovace prerezite na polovico. Poskusite juho in jo po potrebi dodatno
zacinite. Juho postrezite z ocvrtimi pokrovacami na sredini in jo okrasite s sesekljanim
petersiljem.

Za 4 osebe

Kremna korenckova juha

« 500 ml vode

« 65 g Salotke, sesekljane

« 550 g olupljenega korenja, narezanega na 1 cm debele koscke

« 4 g korenine ingverja, olupljene in drobno sesekljane

« 30 g masla (po zelji)

« sol in sveze mlet beli poper

ZA POSTREZBO

- sesekljan svez petersilj z gladkimi listi

« krutoni

V napravo za pripravo juhe zlijte pol koli¢ine vode. Nato dodajte sestavine v naslednjem
vrstnem redu: sesekljano 3alotko, narezano korenje, sesekljan ingver, maslo, preostalo koli¢ino
vode, sol in poper.

Namestite pokrov. Izberite nastavitev "gladka juha".

Odstranite pokrov. Poskusite in po potrebi dodatno zacinite. Okrasite s sesekljanim petersiljem
in krutoni ter postrezite.

Za 4 osebe



Kremna porova juha s sirom Stilton

600 ml zelenjavne osnove

400 g pora (belega dela), narezanega na 1 cm debele kolobarje

60 g sesekljane ¢ebule

100 g mokastega krompirja (Maris Piper, King Edward), narezanega na 1,5 cm velike kocke
75 g zdrobljenega sira Stilton z odrezano skorjo

sol in sveze mlet ¢rni poper

ZA POSTREZBO

« 35 g zdrobljenega sira Stilton z odrezano skorjo

- sveze mlet ¢rni poper

V napravo za pripravo juhe zlijte pol koli¢ine zelenjavne osnove. Nato dodajte sestavine v
naslednjem vrstnem redu: narezan por, sesekljano ¢ebulo, na kocke narezan krompir, zdrobljen
sir Stilton, sol (upostevajte, da sta nekoliko slana Ze zelenjavna osnova in sir Stilton), ¢rn poper
in nazadnje Se preostalo koli¢ino zelenjavne osnove. Namestite pokrov. Izberite nastavitev
"gladka juha".

Odstranite pokrov. Poskusite in po potrebi dodatno zacinite. Postrezite z dodatkom sveze
mletega ¢rnega popra in zdrobljenega sira Stilton.

Za 4 osebe

Pri kremni porovi juhi s sirom Roquefort namesto 75 g sira Stilton uporabite 60 g zdrobljenega
sira Roquefort. Juho postrezite z dodatkom zdrobljenega sira Roquefort.

Paradiznikova juha z baziliko

500 ml zelenjavne osnove (pripravljene z jusnimi kockami)

230 g plocevinka sesekljanih paradiznikov

1 srednje velika ¢ebula, sesekljana

1 srednje veliko korenje, olupljeno in narezano na 1,5 cm velike kocke

1 strok ¢esna, olupljen in stisnjen

1%2 jedilne Zlice paradiznikovega pireja

2 s¢epca dimljene paprike (po Zelji)

10 velikih listov bazilike

150 ml pasiranega paradiznika

sol in sveze mlet ¢rni poper

4 Cajne zlicke kristalnega sladkorja (po zelji)

V napravo za pripravo juhe zlijte pol koli¢ine zelenjavne osnove. Nato dodajte sestavine v
naslednjem vrstnem redu: sesekljan paradiznik (s sokom vred), sesekljano ¢ebulo, na kocke
narezano korenje, stisnjen cesen, paradiznikov pire, papriko, cele liste bazilike, pasiran
paradiznik, sol (upostevajte, da je nekoliko slana Ze osnova), ¢rni poper in nazadnje preostalo
koli¢ino osnove. Namestite pokrov. Izberite nastavitev "gladka juha".

Odstranite pokrov in s kuhalnico vmesajte sladkor. Poskusite in po potrebi dodatno zacinite.
Postrezite.

Za 4 osebe

Ce juhi dodate dimljeno papriko, bo imela rahel okus po dimljenem in po papriki. Dimljeno
papriko dodajte po Zzelji.



Hladna grahova juha

300 g graha

60 g na drobno sesekljane sladke ¢ebule
300 g kumar, sesekljanih na kocke

300 ml vode

200 ml sojine smetane

20 svezih listov mete

1/2 limone

1 ¢ajna Zlicka sladkorja

sol, poper

Grah, ¢ebulo, kumare, vodo in sojino smetano dajte v napravo za pripravo juhe. Zacinite po

zelji.

Izberite nastavitev "gladka juha".

Postavite v hladilnik za 4 ure, da se juha ohladi. é
Odprite napravo za pripravo juhe. Dodajte sladkor, liste mete in sok pol limone.

Izberite nastavitev "smuti".

Postrezite ohlajeno.

Ce zelite, da je juha bolj pekoc¢a, ji dodajte 1 ¢ajno zlicko paste wasabi, hrenove paste

ali grobozrnate gorcice. Za vecjo gostoto ji lahko dodate tudi 50 g tankih rezancev ali
cicerko.
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Porova juha s krompirjem

« 625 ml zelenjavne osnove ali zelenjavne juhe

« 75 g sesekljane cebule

« 1 strok ¢esna, stisnjen

« 300 g pora, narezanega na 1,5 cm debele kolobarje

« 200 g mokastega krompirja (Maris Piper, King Edward), narezanega na 1,5 cm velike kocke

« solin sveze mlet ¢rni poper

ZA POSTREZBO

« sesekljan petersilj z gladkimi listi

V napravo za pripravo juhe zlijte pol koli¢ine zelenjavne osnove. Nato dodajte sestavine v
naslednjem vrstnem redu: sesekljano c¢ebulo, stisnjen c¢esen, narezan por, na kocke narezan
krompir, sol (upostevajte, da je nekoliko slana Ze osnova), ¢rn poper in nazadnje Se preostalo
koli¢ino zelenjavne osnove. Namestite pokrov. Izberite nastavitev "juha s koscki".

Ko je juha skuhana, dvignite pokrov. Poskusite in po potrebi dodatno zacinite. Postrezite z
dodatkom sesekljanega petersilja.

Za 4 osebe



Krepcdilna kokosja juha

600 ml kokosje jusne osnove (pripravljene z jusnimi kockami)

60 g na drobno sesekljane ¢ebule

200 g majhnih cvetacnih cvetov

200 g korenja, narezanega na 1 cm debele koscke

200 g surovih filejev pis¢ancjih prsi brez koze, narezanih na 1,5 cm velike kocke

1 Sop svezih zelis¢ (t]. vejice petersilja, timijana in lovorjev list, zvezani z vrvico)

sol in sveze mlet ¢rni poper

ZA POSTREZBO

« 2 jedilni zlici sladke smetane (po zelji)

« 1 jedilna Zlica grobozrnate gorcice (po Zelji)

« 1jedilna Zlica sesekljanega svezega petersilja

V napravo za pripravo juhe zlijte pol koli¢ine jusne osnove. Nato dodajte sestavine v naslednjem
vrstnem redu: sesekljano cebulo, cvetacne cvetove, narezano korenje, na kocke narezanega
piscanca, sveza zelis¢a, sol (upostevajte, da je slana Zze osnova), ¢rn poper in preostalo koli¢ino
jusne osnove. Namestite pokrov. Izberite nastavitev "juha s koscki". Medtem zmesajte sladko
smetano in gorcico. Omako zlijte v majhno skledo in jo dajte na stran.

Ko je juha skuhana, dvignite pokrov in odstranite Sop zelis¢. Juho postrezite vroco, zdodatkom
sesekljanega petersilja in malce omake.

Za 4 osebe

Za orientalski pridih lahko juhi namesto gorci¢no-smetanove omake dodate sojino omako,
rizev kis in sesekljan svez koriander.

Zelenjavna juha

« 150 g pora, narezanega na tanke kolobarje

« 150 g korenja, sesekljanega na kocke

« 100 g buck, sesekljanih na kocke

« 150 g repe, sesekljane na kocke

« 100 g sesekljane cebule

- 1 strok ¢esna, olupljen

- 1 vejica zelene, narezana na tanke kolobarje

« 700 ml vode

« sol, poper

ZA POSTREZBO

« Malce ementalca ali naribanega francoskega sira Comté, krutoni.

Vse sestavine zloZite v napravo za pripravo juhe. Izberite nastavitev "juha s koscki".
Postrezite z naribanim sirom in krutoni, preprazenimi na maslu.

Ce zelite bolj nasitno juho in jo postre¢i kot glavno jed, namesto 100 g korenja in 100 g
pora uporabite 250 g krompirja.



Juha s sladkim krompirjem in rdeco le¢o

« 300 g sladkega krompirja, narezanega na 2 cm velike kocke

« 60 g sesekljane sladke ¢ebule

« 100 g rdece lece

« 150 g krompirja, narezanega na 2 cm velike kocke

« 600 ml vode

« sol, poper

ZA POSTREZBO

« 2 jedilni Zlici sesekljanega koriandra

Vse sestavine zloZite v napravo za pripravo juhe (razen koriandra). Izberite nastavitev "juha s
kos¢ki'.

Dodajte koriander in postrezite.

Ce pripravljate juho za otroke, ne dodajte koriandra, temve¢ nanjo s paradiznikovim
kecapom

narisite nasmesek!

@
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Bananin smuti z vaniljevim sladoledom

« 4 banane, narezane na kolobarje

«+ 200/210 g vaniljevega sladoleda (priblizno 5 kepic)

« 250 ml polnomastnega mleka

ZA POSTREZBO

« Nekaj sladkarij z okusom banane

Banane in sladoled dajte v napravo za pripravo juhe in dolijte mleko. Namestite pokrov in
izberite nastavitev "smuti".

Postrezite ohlajeno, ne da bi pustili stati zunaj, z dodanimi sladkarijami z okusom banane.
Ustvarite lastne smutije z izbiro razlicnega sadja in razlicnih okusov sladoleda. Zelo
primerni so mango, hruska, breskev in marelica ter karamelni ali cimetov sladoled.

Jagodni smuti s cimetom

« 4 sojini jogurti

- 350 g jagod, narezanih na polovice ali Cetrtine

« 2 jedilni Zlici sladkorja

« 12zvrhana ¢ajna zlicka mletega cimeta

Vse sestavine zloZite v napravo za pripravo juhe. Izberite nastavitev "smuti". Takoj postrezite.
Ce jogurt in jagode niso hladni, lahko dodate stiri kocke ledu, da smuti ohladite na
primerno temperaturo. Cimet da smutiju prijeten sladek okus, vendar ga lahko po Zelji
nadomestite z vaniljevim sladkorjem ali mletim ingverjem.



A UPOZORENJE! Aparat ispusta paru koja moze da prouzrokuje opekotine. Pazljivo drzite
poklopac i rukujte njime (ako je potrebno, upotrebljavajte krpu za lonac, krpu, itd.).

Poklopcem rukujte pomocu njegove srednje rucke.

& UPOZORENJE! Nemojte da potapate aparat u vodu ili druge te¢nosti.
Brosura sa bezbednosnim napomenama se isporucuje sa aparatom.
Pazljivo procitajte ovo uputstvo za upotrebu pre prve upotrebe aparata i sacuvajte ga za

buduce potrebe.

Gornja ru¢ka
Jedinica motora
Senzor za prelivanje

moNw>

Secivo
E1 Osovina

K Kontrolna ploc¢a

Prikljucak jedinice motora

E2 Cetvorostruko sec¢ivo

F Bokal

G Bocnarucka

H Priklju¢ak bokala

I Uti¢nica za strujni kabl
J  Strujni kabl

SAVETI:

K1 Taster za izbor programa

K2 Taster za program krem supe

K3 Taster za program supe sa
komadi¢ima

K4 Taster za program napitaka od voca
i povréa

K5 Taster za program jednostavnog
cis¢enja

K6 Taster za pokretanje/zaustavljanje

K7 LED displej

- Neke namirnice mogu da oboje posudu aparata. To ni na koji na¢in ne uti¢e na aparat ili
vase zdravlje. Za uklanjanje fleka stavite posudu aparata u vodu i dodajte malo deterdzenta
za sudomasinu (1 tableta, te¢nost, prasak). Ostavite u vodi preko nodi. Zatim nezno odistite
sunderom. Trebalo bi da fleke nestanu.

- Ako ostaci i dalje ostanu u osovini (E1) i senzoru za prelivanje (C), za uklanjanje ostataka
upotrebite abrazivni sunder.

STA UCINITI AKO APARAT NE RADI?
P pnomem | umoa | resoun 3

Aparat ne radi.

Utikac nije priklju¢en na
aparat ili nije uklju¢en u
strujnu uti¢nicu.

Prikljucite aparat u strujnu
uti¢nicu. Uverite se da je
strujni kabl pravilno priklju¢en
u uti¢nicu na strani rucke i u
strujnu uti¢nicu.

Jedinica motora (B) nije
pravilno postavljena ili
zabravljena.

Izvadite odredenu kolic¢inu
sastojaka.

Proverite da sadrzaj ne premasuje
MAKSIMALNI nivo i uverite

se da su sastojci ravnomerno
rasporedeni po dnu bokala.
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Prevelike vibracije

Aparat nije postavljen na

ravnu povrsinu i nije stabilan.

Stavite aparat na stabilnu, ravnu,

vatrostalnu, Cistu i suvu povrsinu.

Koli¢ina sastojaka je
prevelika.

Smanjite koli¢inu sastojaka koje
obradujete.

Curenje na vrhu
bokala.

Senzor za prelivanje (C) je
blokiran.

Ocistite senzor (C).

Koli¢ina sastojaka je
prevelika.

Smanjite koli¢inu sastojaka koje
obradujete.

Lose promesana jela.

Komadi namirnica su
preveliki ili pretvrdi.

Smanjite veli¢inu ili koli¢inu
sastojaka koje obradujete.

Zaustavite motor pomocu
zastite od preopterecenja
motora.

Ostavite da se proizvod ohladi
najmanje 20 minuta i smanjite
velic¢inu ili koli¢inu sastojaka koji
se obraduju.

Dodajte te¢nost.

Aparat je prekinuo
strujno napajanje.

Aparat je vlazan.

Ostavite aparat da se osusi 24

Casa pre ponovnog prikljucivanja.

Aparat se kontinuirano
oglasava zvu¢nim
signalom, svi LED
svetlosni indikatori
trepere i na displeju se
prikazuju oznake cdE1
ili cdE2.

Senzor za prelivanje (C) je
zaprljan.

Aparat je opremljen
senzorom za nivo (C).

Ocistite senzor (C).
Smanjite koli¢inu sastojaka.

Namirnice nisu dobro
skuvane ili nesto

se zahvatilo na dnu
bokala.

Koli¢ina sastojaka je
prevelika.

Nemojte da premasujete

maksimalni nivo (sl. 3) sastojaka.

Niste izabrali pravilan
program.

Ponovo pokrenite aparat i
izaberite pravilan program.

Nema dovoljno te¢nosti ili
ima previse te¢nosti.

Proverite da li je tecnost na
nivou izmedu MINIMALNOG

i MAKSIMALNOG nivoa za
postavke P1iP2 (sl. 3).

Za postavku P3 uverite se da je
kolic¢ina te¢nosti izmedu 150 ml
i300 ml.

Sastojci nisu dobro
izmesani.

Rucno izmesajte tecnost i
sastojke (sl. 4).

Aparat ste upotrebljavali za
zagrevanje mleka.

Aparat za pripremu supe nije
predviden za tu svrhu.




Namirnice nisu dobro
skuvane ili nesto

se zahvatilo na dnu
bokala.

Zaboravili ste sastojak ili ste | Pridrzavajte se liste sastojaka
promenili koli¢ine koje su i koli¢ina koje su navedene u
preporucene u receptima. receptima.

RECIKLAZA

« Odlaganje aparata i pripadajuce ambalaZe na otpad

Ambalaza se sastoji iskljuc¢ivo od materijala, koji nisu opasni za Zivotnu sredinu
CK i koji mogu da se odloZe na otpad u skladu sa vaze¢im lokalnim propisima za
% reciklazu.

« Iskorisceni elektronicki ili elektri¢ni proizvodi:

Mislite na Zivotnu sredinu!

® Vas aparat sadrzi vredne materijale koji mogu da se ponovo upotrebljavaju
ili recikliraju.

< Odnesite ga na mesto za sakupljanje otpada zbog dalje obrade.

=

Evropska Direktiva 2012/19/EU o elektri¢noj i elektronickoj opremi (WEEE) koja vise ne moze da
se upotrebljava zahteva da se svi iskoris¢eni ku¢anski aparati ne odlazu zajedno sa uobicajenim
nesortiranim otpadom iz domacinstva. Iskoris¢ene aparate je potrebno sakupljati odvojeno
da se poveca procenat ponovne upotrebe i reciklaze materijala od kojih su proizvedeni i da se
smanji uticaj na zivotnu sredinu i ljudsko zdravlje.

RECEPTI
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Supa od tikvica, estragona i krem sira
+ 400 ml vode

« 60 g naseckanog luka

« 600 g tikvica kojima ste odsekli krajeve, nasecenih na tanke kriske debljine 1,5 cm
« 100 g punomasnog krem sira (Philadelphia® ili slicno)

« 3 grancice svezeg estragona (duge oko 4 cm)

- So i sveze mleven crni biber

POSLUZIVANJE

- Sveze mleven crni biber

« Prstohvat ¢ili praha (po zelji)

« Usitnjeni listici svezeg estragona



Otrgnite listice sa grancice estragona i odlozite na stranu. Ulijte pola vode u aparat za pripremu
supe. Zatim dodajte sastojke slede¢im redosledom: naseckani luk, nasecene tikvice, krem
sir, listice estragona, so, sveze mleveni crni biber i preostalu vodu. Stavite poklopac (lagano
provucite osovinu seciva kroz tikvice, a zatim ¢vrsto gurnite poklopac do kraja). Izaberite
postavku “smooth soup” (krem supa).

Kada je kuvanje zavrseno, skinite poklopac i ulijte supu u ¢inije. Posluzite sa mlevenim crnim
biberom, lagano posuto ¢ili prahom i usitnjenim estragonom.

4 porcije

Estragon u ovom receptu moze da se zameni svezim koprom ili bosiljkom.

Krem supa od Sargarepe i Jakobovih kapica

« 500 ml vode

« 65 g luka kozjaka, oguljenog i naseckanog

« 550 g oguljene Sargarepe, nasecene na tanke kriske debljine 1 cm

« 4 g korena dumbira, oguljenog i sitno naseckanog

« 30 g maslaca (po zelji)

- Soisveze mleven beli biber

POSLUZIVANJE

« 1-2kasike ulja

« 160 g - 180 g sirovih Jakobovih kapica

« Naseckani svez persun

« Krutoni

Ulijte pola vode u aparat za pripremu supe. Zatim dodajte sastojke sledec¢im redosledom:
naseckani luk kozjak, nasecena Sargarepa, naseckani dumbir, maslac, preostala voda, so i biber.
Pricvrstite poklopac. Izaberite postavku “smooth soup” (krem supa).

Kada je kuvanje zavrseno i supa je na postavci,keep warm” (odrzavanje toplote), zagrejte ulje
u tiganju na srednjoj vatri. Lagano proprzite Jakobove kapice 3 do 4 minute, preokrenuvsi ih na
pola przenja. Presecite przene Jakobove kapice na pola. Probajte supu i po potrebi prilagodite
zacine. Posluzite supu sa hrpicom przenih Jakobovih kapica u sredini i ukrasite naseckanim
persunom.

4 porcije

Krem supa od sargarepe

« 500 ml vode

« 65 g luka kozjaka, naseckanog

« 550 g oguljene Sargarepe kojima ste odsekli krajeve, nasecene na tanke kriske debljine 1 cm
« 4 g korena dumbira, oguljenog i sitno naseckanog

« 30 g maslaca (po zelji)

« Soisveze mleven beli biber

POSLUZIVANJE

- Naseckani svez persun

« Krutoni

Ulijte pola vode u aparat za pripremu supe. Zatim dodajte sastojke sledec¢im redosledom:
naseckani luk kozjak, nasec¢ena Sargarepa, naseckani dumbir, maslac, preostala voda, so i biber.
Pricvrstite poklopac. Izaberite postavku “smooth soup” (krem supa).

Skinite poklopac. Probajte i po potrebi prilagodite zacine. Posluzite ukraseno naseckanim
persunom i krutonima.

4 porcije

Q



Krem supa od praziluka i Stilton sira

« 600 ml temeljca od povrca

« 400 g praziluka (beli deo), nasecenog na tanke kriske debljine 1 cm

« 60 g naseckanog luka

« 100 g brasnastog krompira (Maris Piper, King Edward), nasecenog na kockice od 1,5 cm

« 75 g Stilton sira, odsecene kore i izmrvljenog

- Soisveze mleven crni biber

POSLUZIVANJE

« 35 g Stilton sira, odsecene kore i izmrvljenog

- Sveze mleven crni biber

Ulijte pola temeljca od povrca u aparat za pripremu supe. Zatim dodajte sastojke sledec¢im
redosledom: naseceni praziluk, naseckani luk, kockice krompira, izmrvljeni Stilton sir, so (vodite
racuna da ce temeljac i Stilton sir da budu malo slani), crni biber i na kraju preostali temeljac.
Pricvrstite poklopac. Izaberite postavku “smooth soup” (krem supa).

Skinite poklopac. Probajte i po potrebi prilagodite zacine. PosluZzite ukraseno sveze mlevenim
crnim biberom i izmrvljenim Stilton sirom.

4 porcije

Za pripremu krem supe od praziluka i Roquefort sira zamenite 75 g Stilton sira sa 60 g
izmrvljenog Roquefort sira. Posluzite supu sa malo izmrvljenog Roquefort sira.

Supa od paradajza i bosiljka

500 ml temeljca od povrca (pripremljenog od kocke)

Limenka seckanog paradajza od 230 g

1 luk srednje velic¢ine, naseckan

1 3argarepa srednje veli¢ine, oguljena i nasecena na kockice od 1,5 cm

1 ¢esanj belog luka, oguljen i zdrobljen

1%2 kasika pirea od paradajza

2 prstohvata dimljene crvene paprike (po zelji)

10 velikih listova bosiljka

150 ml pasiranog paradajza

So i sveze mleven crni biber

"4 Cajne kasike kristal Secera (po zelji)

Ulijte pola temeljca od povrca u aparat za pripremu supe. Zatim dodajte sastojke sledec¢im
redosledom: seckani paradajz (zajedno sa sokom), naseckani luk, nasecena 3argarepa,
zdrobljeni beli luk, pire od paradajza, crvenu papriku, celo lis¢e bosiljka, pasirani paradajz,
so (vodite racuna da ¢e temeljac da bude malo slan), crni biber i na kraju preostali temeljac.
Pricvrstite poklopac. Izaberite postavku “smooth soup” (krem supa).

Skinite poklopac i drvenom kasikom umesajte Secer. Probajte i po potrebi prilagodite zacine.
Posluzite.

4 porcije

Dodavanje dimljene crvene paprike daje supi blagu aromu dima i ljutkast ukus. Dimljenu
papriku mozete da izostavite po zelji.



Hladna supa od graska
300 g graska

60 g sitno naseckanog slatkog luka

300 g krastavca, naseckanog na kockice
300 ml vode

200 ml pavlake od soje

20 listica sveze metvice

1/2 limuna

1 ¢ajna kasika Secera

So, biber

U aparat za pripremu supe stavite grasak, luk, krastavac, vodu i pavlaku od soje. Zacinite prema
ukusu.

I1zaberite postavku “smooth soup” (krem supa).

Ostavite u frizideru 4 ¢asa dok se supa ne ohladi.

Otvorite aparat za pripremu supe. Dodajte Secer, listice metvice i sok od pola limuna.

I1zaberite postavku ,smoothie” (napitak od voca i povrca).

Posluzite ohladeno.

Za pikantniju supu dodajte 1 kasic¢icu wasabi paste, paste od hrena ili grubo zrnatog
senfa. Mozete dodati i 50 g mini testenine ili leblebija kako biste dobili supu sa vise
teksture.

<
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»Chunky” supa od praziluka i krompira

« 625 ml temeljca ili supe od povréa

« 75 g naseckanog luka

« 1 ¢esanj belog luka, zdrobljen

« 300 g praziluka, nasec¢enog na tanke kriske debljine 1,5 cm

« 200 g brasnastog krompira (Maris Piper, King Edward), nasecenog na kockice od 1,5 cm

« Soisveze mleven crni biber

POSLUZIVANJE

« Naseckani persun

Ulijte pola temeljca od povrca u aparat za pripremu supe. Zatim dodajte sastojke sledec¢im
redosledom: naseckani luk, zdrobljeni beli luk, naseceni praziluk, kockice krompira, so (vodite
racuna da ce temeljac da bude malo slan), crni biber i na kraju preostali temeljac. Pricvrstite
poklopac. Izaberite preostalu postavku “chunky soup” (supa sa komadicima).

Kada je kuvanje zavrseno, skinite poklopac. Probajte i po potrebi prilagodite zacine. Posluzite
ukraseno seckanim persunom.

4 porcije



Krepka pileca supa

600 ml pileceg temeljca (pripremljenog od kocke)

60 g sitno naseckanog luka

200 g cvetova karfiola velicine zalogaja

200 g sargarepe, nasecene na tanke kriske debljine 1 cm

200 g filea od pilecih prsa bez kostiju i koze, nase¢enog na kockice od 1,5 cm

1 zacinski buketi¢ (tj. grancice svezeg persuna, majcine dusice i listovi bosiljka povezani
koncem)

So i sveze mleven crni biber

POSLUZIVANJE

« 2 kasike punomasne pavlake (po Zzelji)

« 1 kasika grubo zrnatog senfa (po Zzelji)

- 1 kasika seckanog svezeg persuna

Ulijte pola temeljca u aparat za pripremu supe. Zatim dodajte sastojke slede¢im redosledom:
naseckani luk, cvetovi karfiola, naseckana sargarepa, kockice piletine, sveze zacinsko bilje, so
(vodite racuna da ce temeljac da bude malo slan), crni biber i preostali temeljac. Pricvrstite
poklopac. lzaberite preostalu “chunky soup” (supa sa komadi¢ima). U meduvremenu
pomesajte pavlaku i senf. Ulijte umak u malu ciniju; odlozite na stranu.

Kada je kuvanje zavrseno, skinite poklopac i izvadite buketi¢ sa zacinskim biljem. Posluzite
supu vrucu, ukrasenu naseckanim persunom i kasikom umaka.

4 porcije

Supi mozete da date orijentalni ukus dodavanjem umaka od soje, pirin¢anog sirceta i
naseckanog svezeg korijandera umesto umaka od senfa.

Supa od 5 vrsta povrca

« 150 g tanko nasec¢enog praziluka

150 g Sargarepe, naseckane na kockice

100 g tikvica, naseckanih na kockice

150 g repe, naseckane na kockice

100 g naseckanog luka

1 ¢esanj belog luka, oljusten

1 Stapic celera, tanko nasecen

700 ml vode

So, biber

POSLUZIVANJE

- Parce ementalera ili rendanog francuskog sira comté, krutoni.

Stavite sve sastojke u aparat za pripremu supe. Izaberite postavku « soup with pieces » (supa
sa komadi¢ima).

Posluzite s malo rendanog sira i krutonima poprzenim na maslacu.

Ako zelite da supa bude bogatija i posluzena kao glavno jelo, zamenite 100 g Sargarepe
i 100 grama praziluka sa 250 g krompira.



Supa od batata i crvenog sociva

«+ 300 g batata, nasecenog na kockice od 2 cm

« 60 g naseckanog slatkog luka

« 100 g crvenog sociva

« 150 g krompira, nasec¢enog na kockice od 2 cm

« 600 ml vode

- So, biber

POSLUZIVANJE

« 2 kasike naseckanog korijandera

Stavite sve sastojke u aparat za pripremu supe (osim korijandera). Izaberite postavku « soup
with pieces » (supa sa komadic¢ima).

Dodajte korijander i posluzite.

Ako pripremate ovu supu za decu, izostavite korijander i ukrasite paradajzom
kecap osmeh!

@
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Napitak od banane i sladoleda od vanilije

- 4 banane nasecene na kriske

+ 200/210 g sladoleda od vanilije (oko 5 kugli)

« 250 ml punomasnog mleka

POSLUZIVANJE

« Nekoliko penastih slatkisa od banane

Stavite banane i sladoled u aparat za pripremu supe. Ulijte mleko. Stavite poklopac i izaberite
postavku « smoothie » (napitak od voca i povrca).

Posluzite ohladeno, ne ostavljaju¢i da stoji van frizidera, ukraseno penastim slatkisima od
banane.

Promenite ukuse voca i sladoleda i napravite vlastite napitke od voca i povrca. Pogodni
su mango, kruska, breskva, kajsija i sladoled od karamela ili cimeta.

Napitak od jagoda i cimeta

« 4 jogurta od soje

« 350 g jagoda, narezanih na pola ili ¢etvrtine

« 2 kasike Secera

« 1 vrhom puna kasika cimeta

Stavite sve sastojke u aparat za pripremu supe. Izaberite postavku « smoothie » (napitak od
voca i povrca). Posluzite odmabh.

Ako jogurt i jagode nisu ohladeni, mozete da dodate 4 kocke leda kako bi napitak
postigao odgovarajucu temperaturu. Cimet napitku daje izvrstan slatki ukus, ali po Zelji
mozete da ga izostavite i zamenite vanili Secerom ili mlevenim dumbirom.



A UPOZORENJE! Uredaj ispusta paru koja moze prouzrociti opekline. Pozorno drzite
poklopac i rukujte njime (ako je potrebno, koristite se krpom za lonac, krpom, itd.).
Poklopcem rukujte pomocu njegove sredisnje rucke.

& UPOZORENJE! Ne uranjajte uredaj u vodu ili drugu tekucinu.

Brosura sa sigurnosnim uputama isporucuje se s uredajem.
Prije prve uporabe uredaja pozorno procitajte brosuru i drZite je na sigurnom mjestu.

A Gornja rucka K Upravljacka plo¢a
B Jedinica motora K1 Tipka za odabir programa
C Senzor za prelijevanje K2 Tipka za program krem juhe
D Priklju¢ak jedinice motora K3 Tipka za program juhe s komadic¢ima
E Ostrica K4 Tipka za program napitaka od voca
E1 Osovina i povréa
E2 Ceverostruka ostrica K5 Tipka za program jednostavnog
F Vr¢ cis¢enja
G Bocnarucka K6 Tipka za pokretanje/zaustavljanje
H Prikljucak vréa K7 LED zaslon
I Uti¢nica za strujni kabel
J Strujni kabel

SAVJETI:

- Neke namirnice mogu obojati spremnik uredaja. To ni na koji nacin ne utjece na uredaj ili vase
zdravlje. Za uklanjanje mrlja namocite spremnik uredaja u vodu i dodajte malo deterdZenta za
perilicu posuda (1 tableta, tekucina, prasak). Ostavite da se namace preko noci. Zatim njezno
ocistite spuzvicom. Mrlje bi trebale nestati.

- Ako ostaci i dalje ostanu u osovini (E1) i senzoru za prelijevanje (C), za uklanjanje ostataka
upotrijebite abrazivnu spuzvicu.

STO UCINITI AKO UREPAJ NE RADI?
P pnomen | umoa | wesan

Prikljucite uredaj u strujnu

Utikac nije prikljuc¢en u uti¢nicu. Uvjerite se da je strujni
uredaj ili nije ukljucen u kabel ispravno priklju¢en u
strujnu uti¢nicu. uti¢nicu na strani rucke i u

strujnu uti¢nicu.

Uredaj ne radi. Izvadite odredenu koli¢inu

sastojaka.

Provjerite prekoracuje li sadrzaj
MAKSIMALNU razinu i uvjerite
se da su sastojci ravnomjerno
rasporedeni po dnu vrca.

Jedinica motora (B) nije
ispravno postavljena ili
pricvricena.




Prekomjerne vibracije

Uredaj nije postavljen na

ravnu povrsinu i nije stabilan.

Stavite uredaj na stabilnu, ravnu,
vatrootpornu, Cistu i suhu povrsinu.

Koli¢ina sastojaka je
prevelika.

Smanjite koli¢inu sastojaka koji
se pripremaju.

Curenje na vrhu vrca.

Senzor za prelijevanje (C) je
blokiran.

Ocistite senzor (C).

Koli¢ina sastojaka je
prevelika.

Smanjite koli¢inu sastojaka koji
se pripremaju.

Slabo izmijesana jela.

Komadi namirnica su
preveliki ili pretvrdi.

Smanjite veli¢inu ili koli¢inu
sastojaka koje obradujete.

Zaustavite motor pomocu
zastite od preopterecenja
motora.

Ostavite da se proizvod ohladi
najmanje 20 minuta i smanjite
velic¢inu ili koli¢inu sastojaka koji
se obraduju.

Dodajte tekucinu.

Uredaj je prekinuo
strujno napajanje.

Uredaj je vlazan.

Ostavite uredaj da se osusi 24 sata
prije ponovnog prikljucivanja.

Uredaj se kontinuirano
oglasava zvu¢nim
signalom, svi LED
svjetlosni indikatori
trepere i na zaslonu se
prikazuju oznake cdE1
ili cdE2.

Senzor za prelijevanje (C) je
zaprljan.

Uredaj je opremljen
senzorom za razinu (C).

Ocistite senzor (C).
Smanjite koli¢inu sastojaka.

Namirnice nisu dobro
skuhane ili nesto se
zahvatilo na dnu vrca.

Koli¢ina sastojaka je
prevelika.

Nemojte prekoracivati maksimalnu
razinu (sl. 3) sastojaka.

Niste odabrali ispravan
program.

Ponovno pokrenite uredaj i
odaberite ispravan program.

Nema dovoljno tekucine ili
ima previse tekucine.

Provjerite da li je tekucina na
razini izmedu MINIMALNE i
MAKSIMALNE razine za postavke
P1iP2(sl.3).

Za postavku P3 uvjerite se da je
kolic¢ina tekucine izmedu 150 ml
i300 ml.

Sastojci nisu propisno
izmijesani.

Rucno izmijesajte tekudinu i
sastojke (sl. 4).

Uredaj ste upotrebljavali za
zagrijavanje mlijeka.

Kuhalo za juhu nije predvideno
za tu svrhu.
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Namirnice nisu dobro Zaboravili ste sastojak ili ste
skuhane ili nesto se promijenili koli¢ine koje su
zahvatilo na dnu vrca. preporucene u receptima.

PridrZavajte se popisa sastojaka i
koli¢ina navedenih u receptima.

RECIKLAZA

« Zbrinjavanje uredaja i pripadajuce ambalaze.

Ambalaza se sastoji iskljuc¢ivo od materijala koji nisu opasni za okoli$ i koje je
QC 5& moguce zbrinuti u skladu s vazec¢im lokalnim propisima za reciklazu.

« Iskoristeni elektronicki ili elektri¢ni proizvodi:

Mislite na okolis!

® Va3 uredaj sadrzi vrijedne materijale koje je moguce ponovno upotrebljavati
ili reciklirati.

2 Uredaj odlozite na lokalno sabirno mjesto za otpad iz kucanstva radi daljnje
obrade.

Pl

Europska Direktiva 2012/19/EU o elektri¢noj i elektroni¢koj opremi koja vise nije iskoristiva
zahtijeva da se svi iskori$teni kucanski aparati ne odlazu zajedno s uobicajenim otpadom iz
kucanstva. Iskoristene uredaje potrebno je sakupljati zasebno kako bi se povecalo postotak
oporabe i reciklaze materijala od kojih su proizvedeni i kako bi se smanjio utjecaj na okoli$ i
ljudsko zdravlje.
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Juha od tikvica, estragona i krem sira
« 400 ml vode

« 60 g nasjeckanog luka

« 600 g tikvica kojima ste odrezali krajeve, narezanih na ploske debljine 1,5 cm
« 100 g punomasnog krem sira (Philadelphia® ili slicno)

« 3 grancice svjezeg estragona (duge oko 4 cm)

« Sol i svjeze mljeveni crni papar

POSLUZIVANJE

« Svjeze mljeveni crni papar

« Prstohvat ¢ili praha (po zelji)

- Narezani listi¢i svjezeg estragona



Otrgnite listice s grancice estragona i odlozite na stranu. Ulijte polovicu vode u kuhalo za juhu.
Zatim dodajte sastojke sljede¢im redoslijedom: sjeckani luk, narezane tikvice, krem sir, listice
estragona, sol, svjeze mljeveni crni papar i preostalu vodu. Stavite poklopac (lagano provucite
osovinu ostrice kroz tikvice, a zatim ¢vrsto gurnite poklopac do kraja). Odaberite postavku
,smooth soup” (krem juha).

Kada je kuhanje zavrseno skinite poklopac i ulijte juhu u zdjelice. PosluZite s mljevenim crnim
paprom, lagano posuto ¢ili prahom i narezanim estragonom.

Za 4 serviranja

Estragon se u ovom receptu moze nadomjestiti svjezim koprom ili bosiljkom.

Krem juha od mrkve i Jakobovih kapica

« 500 ml vode

- 65 g luka kozjaka, oguljenog i nasjeckanog

« 550 g oguljene mrkve, narezane na ploske debljine 1 cm

« 4 g korijena dumbira, oguljenog i sitno nasjeckanog

« 30 g maslaca (po zelji)

« Solisvjeze mljeveni bijeli papar

POSLUZIVANJE

« 1-2Zlice ulja

« 160 g - 180 g sirovih Jakobovih kapica

« Nasjeckani svjezi persin @
« Krutoni

Ulijte polovicu vode u kuhalo za juhu. Zatim dodajte sastojke sljedec¢im redoslijedom: sjeckani
luk kozjak, narezana mrkva, nasjeckani dumbir, maslac, preostala voda, sol i papar. Stavite
poklopac. Odaberite postavku,,smooth soup” (krem juha).

Kada je kuhanje zavrseno i juha je na postavci ,keep warm” (odrzavanje topline), zagrijte
ulje u tavi na srednjoj vatri. Lagano proprzite Jakobove kapice 3 do 4 minute, preokrenuvsi
ih na polovici przenja. Razrezite przene Jakobove kapice na pola. Kusajte juhu i po potrebi
prilagodite zacine. Posluzite juhu s hrpicom przenih Jakobovih kapica u sredini i ukrasite
nasjeckanim persinom.

Za 4 serviranja

Krem juha od mrkve

« 500 ml vode

- 65 g luka kozjaka, nasjeckanog

« 550 g oguljene mrkve kojoj ste odrezali krajeve, narezane na ploske debljine 1 cm

« 4 g korijena dumbira, oguljenog i sitno nasjeckanog

« 30 g maslaca (po zelji)

- Solisvjeze mljeveni bijeli papar

POSLUZIVANJE

- Nasjeckani svjezi persin

« Krutoni

Ulijte polovicu vode u kuhalo za juhu. Zatim dodajte sastojke sljedec¢im redoslijedom: sjeckani
luk kozjak, narezana mrkva, nasjeckani dumbir, maslac, preostala voda, sol i papar.

Stavite poklopac. Odaberite postavku,smooth soup” (krem juha).

Skinite poklopac. Kusajte i po potrebi prilagodite zacine. Posluzite ukraseno nasjeckanim
persinom i krutonima.

Za 4 serviranja
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Krem juha od poriluka i Stilton sira

« 600 ml povrtnog temeljca

« 400 g poriluka (bijeli dio), narezanog na ploske debljine 1 cm

« 60 g nasjeckanog luka

« 100 g brasnastog krumpira (Maris Piper, King Edward), narezanog na kockice od 1,5 cm

« 75 g Stilton sira, odrezane kore i razmrvljenog

« Solisvjeze mljeveni crni papar

POSLUZIVANJE

« 35 g Stilton sira, odrezane kore i razmrvljenog

« Svjeze mljeveni crni papar

Ulijte polovicu povrtnog temeljca u kuhalo za juhu. Zatim dodajte sastojke sljedec¢im
redoslijedom: narezani poriluk, nasjeckani luk, kockice krumpira, razmrvljeni Stilton sir, sol
(vodite racuna da ¢e temeljac i Stilton sir biti malo slani), crni papar i na kraju preostali temeljac.
Stavite poklopac. Odaberite postavku,smooth soup” (krem juha).

Skinite poklopac. Kusajte i po potrebi prilagodite zacine. Posluzite ukraseno svjeze mljevenim
crnim paprom i razmrvljenim Stilton sirom.

Za 4 serviranja

Za pripremu krem juhe od poriluka i Roquefort sira zamijenite 75 g Stilton sira sa 60 g
razmrvljenog Roquefort sira. Posluzite juhu s malo razmrvljenog Roquefort sira.

ove .

Juha od rajcice i bosiljka

500 ml povrtnog temeljca (pripremljenog od kocke)

Limenka sjeckanih raj¢ica od 230 g

1 luk srednje velic¢ine, nasjeckan

1 mrkva srednje veli¢ine, oguljena i narezana na kockice od 1,5 cm

1 ¢esanj cesnjaka, oguljen i zgnjecen

12 Zlice pirea od rajcice

2 prstohvata dimljene crvene paprike (po zelji)

10 velikih listova bosiljka

150 ml pasirane rajcice

Sol i svjeze mljeveni crni papar

' Cajne Zlicice kristal Secera (po Zelji)

Ulijte polovicu povrtnog temeljca u kuhalo za juhu. Zatim dodajte sastojke sljedec¢im
redoslijedom: sjeckane rajcice (zajedno sa sokom), nasjeckani luk, narezana mrkva, zgnjeceni
cednjak, pire od rajcice, paprika, cijelo lis¢e bosiljka, pasirana rajcica, sol (vodite racuna da ce
temeljac biti malo slan), crni papar i na kraju preostali temeljac. Stavite poklopac. Odaberite
postavku ,smooth soup” (krem juha).

Skinite poklopac i drvenom kuha¢om umijesajte Secer. Kusajte i po potrebi prilagodite zacine.
PosluZite.

Za 4 serviranja

Dodavanje dimljene crvene paprike daje juhi blagu aromu dima i ljutkast okus. Po Zelji
dimljenu papriku mozete izostaviti.



Hladna juha od graska
300 g graska

60 g sitno nasjeckanog slatkog luka
300 g krastavca, narezanog na kockice
300 ml vode

200 ml vrhnja od soje

20 listica svjeze metvice

1/2 limuna

1 ¢ajna Zlicica Secera

Sol, papar

U kuhalo za juhu stavite grasak, luk, krastavac, vodu i vrhnje od soje. Zacinite prema ukusu.
Odaberite postavku,smooth soup” (krem juha).

Ostavite u hladnjaku 4 sata dok se juha ne ohladi.

Otvorite kuhalo za juhu. Dodajte Secer, listice metvice i sok od pola limuna.

Odaberite postavku ,smoothie” (napitak od voca i povrca).

Posluzite ohladeno.

Za pikantniju juhu jte 1 Zlicicu bi paste, paste od hrenaili grubo zrnatog senfa.
Takoder mozete dodati 50 g mini tjestenine ili slanutka kako biste dobili juhu s vise @

dod

teksture.

< @ S
®
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»Chunky” juha od poriluka i krumpira

« 625 ml povrtnog temeljca ili povrtne juhe

« 75 g nasjeckanog luka

« 1 cesanj cesnjaka, zgnjecen

« 300 g poriluka narezanog na ploske debljine 1,5 cm

« 200 g brasnastog krumpira (Maris Piper, King Edward), narezanog na kockice od 1,5 cm

« Solisvjeze mljeveni crni papar

POSLUZIVANJE

- Nasjeckani persin

Ulijte polovicu povrtnog temeljca u kuhalo za juhu. Zatim dodajte sastojke sljedec¢im
redoslijedom: nasjeckani luk, zgnjeceni ¢esnjak, narezani poriluk, kockice krumpira, sol (vodite
racuna da ce temeljac biti malo slan), crni papar i na kraju preostali temeljac. Stavite poklopac.
Odaberite preostalu postavku “chunky soup” (juha s komadicima).

Kada kuhanje zavrsi, skinite poklopac. Kusajte i po potrebi prilagodite zacine. Posluzite
ukraseno sjeckanim persinom.

Za 4 serviranja



Krepka pileca juha

« 600 ml pileceg temeljca (pripremljenog od kocke)

60 g sitno nasjeckanog luka

200 g cvjetova cvjetace velic¢ine zalogaja

200 g mrkve, narezane na ploske debljine 1T cm

200 g filea od pilecih prsa bez kostiju i koze, narezanog na kockice od 1,5 cm

1 zacinski buketi¢ (tj. grancice svjezeg persina, maj¢ine dusice i listovi bosiljka povezani
koncem)

Sol i svjeze mljeveni crni papar

POSLUZIVANJE

« 2 zlice punomasnog vrhnja (po Zelji)

« 1 zZlica grubo zrnatog senfa (po Zelji)

« 1 Zlica sjeckanog svjezeg persina

Ulijte polovicu temeljca u kuhalo za juhu. Zatim dodajte sastojke sljedec¢im redoslijedom:
nasjeckani luk, cvjetovi cvjetace, narezana mrkva, kockice piletine, svjeze zacinsko bilje, sol
(vodite racuna da ¢e temeljac biti malo slan), crni papar i preostali temeljac. Stavite poklopac.
Odaberite postavku “chunky soup” (juha s komadi¢ima). U meduvremenu pomijesajte vrhnje
i senf. Ulijte umak u malu zdjelu; odlozite na stranu.

Kada je kuhanje zavrseno skinite poklopac i izvadite buketi¢ sa zacinskim biljem. Posluzite juhu
vrucu, ukrasenu narezanim persinom i zZlicom umaka.

Za 4 serviranja

Juhi mozete dati orijentalni okus dodavanjem umaka od soje, rizinog octa i narezanog svjezeg
korijandera umjesto umaka od senfa.

Juha od 5 vrsta povréa

150 g tanko narezanog poriluka

150 g mrkve, narezane na kockice

100 g tikvica, narezanih na kockice

150 g repe, narezane na kockice

100 g nasjeckanog luka

1 ¢esanj Cesnjaka, oguljen

1 Stapic celera, tanko narezan

700 ml vode

Sol, papar

POSLUZIVANJE

- Komadi¢ ementalera ili ribanog francuskog sira comté, krutoni.

Stavite sve sastojke u kuhalo za juhu. Odaberite postavku «soup with pieces» (juha s
komadi¢ima).

Posluzite s malo ribanog sira i krutonima poprzenim na maslacu.

Ako Zelite da juha bude bogatija i posluzena kao glavno jelo, zamijenite 100 g mrkve i
100 grama poriluka s 250 g krumpira.



Juha od batata i crvene lece

« 300 g batata, narezanog na kockice od 2 cm

« 60 g narezanog slatkog luka

« 100 g crvene lece

« 150 g krumpira, narezanog na kockice od 2 cm

« 600 ml vode

« Sol, papar

POSLUZIVANJE

« 2 Zlice narezanog korijandera

Stavite sve sastojke u kuhalo za juhu (osim korijandera). Odaberite postavku «soup with
pieces» (juha s komadi¢ima).

Dodajte korijander i posluzite.

Ako pripremate ovu juhu za djecu, izostavite korijander i ukrasite rajéicom
ketchup osmjeh!

@
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Napitak od banane i sladoleda od vanilije

« 4 banane narezane na ploske

«+ 200/210 g sladoleda od vanilije (oko 5 kuglica)

« 250 ml punomasnog mlijeka

POSLUZIVANJE

« Nekoliko pjenastih slatkisa od banane

Stavite banane i sladoled u kuhalo za juhu Ulijte mlijeko. Stavite poklopac i odaberite postavku
»smoothie” (napitak od voca i povrca).

Posluzite ohladeno, ne ostavljajuci da stoji vani, ukraseno pjenastim slatkisima od banane.
Promijenite okuse voca i sladoleda i napravite vlastite kasaste sokove. Prikladni su
mango, kruska, breskva, marelica te sladoled od karamela ili cimeta.

Napitak od jagoda i cimeta

« 4 jogurta od soje

«+ 350 g jagoda, narezanih na polovice ili ¢etvrtine

« 2 Zlice Secera

« 1 vrhom puna Zlica cimeta

Stavite sve sastojke u kuhalo za juhu. Odaberite postavku « smoothie » (napitak od voca i
povrca). Odmah servirajte.

Ako jogurt i jagode nisu ohladeni, mozete dodati 4 kocke leda kako bi napitak postigao
odgovarajucu temperaturu. Cimet daje napitku izvrstan slatki okus, no po Zelji mozZete
ga izostaviti i nadomjestiti vanilin Secerom ili mljevenim dumbirom.



A HOIATUS! Teie seadmest vabaneb aur, mis vdib tekitada péletusi. Olge kaane hoidmisel
ja kdsitsemisel ettevaatlik (vajadusel kasutage pajakinnast, pajalappi vms). Hoidke kaant
selle keskosast.

A HOIATUS! Arge pange seadet vee ega muu vedeliku sisse.
Seadmega on kaasas ohutusjuhiste voldik.
Enne seadme esmakasutust lugege voldik hoolikalt ldbi ja sdilitage see edaspidiseks

kasutamiseks.
KIRJELDUS
A Pealmine kdepide K Juhtpaneel
B Mooton’osa K1 Programmi valiku nupp
C Ulevoolusensor K2 Piireesupi programmi nupp
D Mootoriosa {ihendusosa K3 Tiikkidega supi programmi nupp
E Tera K4 Smuuti programmi nupp
E1 Vo6l K5 Lihtsa puhastamise programmi nupp
E2 Nelja otsaga tera K6 Nupp Start / Stop

F Kann K7 LED ekraan
G Kiilgmine kdepide

H Kannu iihendusosa

I Toitejuhtme pesa

J Toitejuhe

NOUANDED

- Méned toiduained voivad seadme anumale plekke tekitada. See ei mdjuta seadme t66d ega teie
tervist. Plekkide eemaldamiseks leotage seadme anumat vees ja lisage pisut ndudepesuvahendit
(1 tablett, vedelik, pulber). Jatke see terveks 66ks seisma. Seejdrel kiilirige nuustikuga - plekid
peaksid kaduma.

- Kui jadgid ikka vollilt (E1) ja tilevoolusensorilt (C) dra ei tule, siis kasutage nende eemaldamiseks
abrasiivset nuustikut.

MIDA TEHA, KUI SEADE EI TOOTA?
P ronano | —eowuso | oo

Uhendage seade vooluvérgu

Pistik ei ole tihendatud voi pistikupesasse. Kontrollige, et
vooluvérgu pistikupesas toitejuhe on korrektselt nii kiilgmise
sisse lilitatud. kéepideme pesasse kui vooluvrgu

pistikupesasse iihendatud.

Seade ei toota. Eemaldage osa koostisaineid.

Kontrollige, et koostisainete
kogus ei iileta MAX (maksimaalse)
taseme margistust ja et
koostisained on kannu pohja
tihtlaselt jaotunud.

Mootoriosa (B) ei ole
korrektselt paigaldatud voi
lukustatud.




PROBLEEMID m LAHENDUSED

Liigne vibreerimine.

Seade ei ole paigutatud
tasasele pinnale ja seade ei
ole stabiilne.

Asetage seade stabiilsele,
tasasele, kuumakindlale ja kuivale
pinnale.

Koostisainete kogus on liiga
suur.

Vahendage toddeldavate
koostisainete kogust.

Leke kannu iilaosast.

Ulevoolusensor (C) on
ummistunud.

Puhastage sensorit (C).

Koostisainete kogus on liiga
suur.

Véhendage toodeldavate
koostisainete kogust.

Halvasti segatud toit.

Toiduainetiikid on liiga
suured voi liiga kdvad.

Véhendage toddeldavate
koostisainete suurust véi kogust.

Mootor seiskub mootori
tilekoormuskaitse
rakendumisel.

Laske tootel vahemalt 20 minuti
jooksul jahtuda ja vahendage
t6odeldavate koostisainete
suurust voi kogust.

Lisage vedelikku.

Seade on katkestanud
elektritoite.

Seade on niiske.

Enne seadme uuesti iihendamist
laske sellel vahemalt 24 tundi
kuivada.

Seadmest kostub pidevalt
piiksuv helisignaal, koik
LED-tuled vilguvad ja
ekraanile kuvatakse
teade cdE1 voi cdE2.

Ulevoolusensor on
maardunud (C).

Teie seade on varustatud
iilevoolusensoriga (C).

Puhastage sensorit (C).
Védhendage koostisainete kogust.

Toit ei ole korralikult
kiipsenud v6i midagi on
jaanud kannu péhja.

Koostisainete kogus on liiga
suur.

Arge iiletage koostisainete
maksimaalset kogust (joon. 3).

Te ei ole valinud Giget
programmi.

Alustage uuesti ja valige dige
programm.

Vedelikku on liiga vahe v&i
liiga palju.

Kontrollige, et seadistuste P1

ja P2 puhul jaab vedeliku tase
vahemikku MIN kuni MAX (joon.
3).

P3 puhul veenduge, et vedelikku
on vahemikus 150 ml kuni 300 mL.

Koostisained ei ole
korralikult segatud.

Segage vedelikku ja koostisaineid
koos kasitsi (joon. 4).

Olete kasutanud seadet
piima kuumutamiseks.

Supi valmistamise seade ei ole
selleks méeldud.




Toit ei ole korralikult Koostisaine lisamata jatmine | Jargige retseptides esitatud
kiipsenud voi midagi on | v&i retseptis toodud koguste | koostisaineid ja nende
jddnud kannu pdhja. muutmine. proportsioone.

UMBERTOOTLEMINE

® Seadme ja selle pakkematerjalide kaitlemine

@ Pakend sisaldab ainult selliseid materjale, mis ei ole keskkonnale ohtlikud ning
Q & neid saab kdrvaldada kooskédlas kohalike kehtivate jaatmekaitluseeskirjadega.

o Elektri- ja elektroonikatoodete kasuliku eluea loppemine

Méelge keskkonnale!

E ® Teie seade sisaldab vairtuslikke materjale, mida saab taaskasutada voi timber
toodelda.

2 Viige seade iimbertdotlemiseks kohalikku jaatmekogumispunkti.

Vastavalt Euroopa Liidu direktiivile 2012/19/EL elektri- ja elektroonikaseadmetest tekkinud

hulka visata. Kasutatud seadmed tuleb koguda eraldi, et aidata kaasa neis sisalduvate materjalide
taaskasutamisele ja imbertoGtlemisele ning vahendada nende méju inimeste tervisele ja keskkonnale.

RETSEPTID
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KabatSoki, estragoni ja toorjuustu supp

® 400 ml vett

® 60 g hakitud sibulat

® 600 g kooritud kabatSokke, mis on [Gigatud 1,5 cm viiludeks

® 100 g rasvast toorjuustu (Philadelphia® v6i midagi sarnast)

® 3 vdrsket estragonioksa (umbes 4 cm)

® Soola ja vdrskelt jahvatatud musta pipart

SERVEERIMISEKS

® Vérskelt jahvatatud musta pipart

® Napuotsatdis tSillipulbrit (soovi korral)

® Hakitud varskeid estragonilehti

Eemaldage estragonilt lehed ja pange need korvale. Valage pool vee kogusest supi valmistamise
seadmesse. Seejdrel lisage koostisained alltoodud jarjekorras: hakitud sibul, viilutatud kabatSokk,
toorjuust, estragonilehed, sool, varskelt jahvatatud must pipar ja iilejdénud vesi. Paigaldage kaas
(nihutage tera voll drnalt kabatSokkidest mddda ja seejdrel vajutage kaas kindlalt alla). Valige
,plireesupi” seadistus.



Kui kiipsetusprotsess on loppenud, eemaldage kaas ja valage supp kaussidesse. Serveerige
varskelt jahvatatud musta pipra, vdhese koguse tSillipulbri ja hakitud estragoniga.

4 inimesele

Estragoni vdib retseptis asendada ka varske tilli voi basiilikuga.

Porgandi ja kammkarbi piireesupp

® 500 ml vett

® 65 g Salottsibulat, mis on kooritud ja hakitud

® 550 g kooritud porgandit, mis on [&igatud 1 cm viiludeks

® 4 g ingverijuurt, mis on kooritud ja peeneks hakitud

® 30 g vdid (soovi korral)

® Soola ja vdrskelt jahvatatud valget pipart

SERVEERIMISEKS

® 1-2 supilusikatdit oli

® 160 g - 180 g tooreid kammkarpe

® Hakitud vérsket siledalehist peterselli

® Krutoone

Valage pool vee kogusest supi valmistamise seadmesse. Seejdrel lisage koostisained alltoodud
jarjekorras: hakitud 3alottsibul, viilutatud porgand, hakitud ingver, vdi, iilejddnud vesi, sool ja
pipar. Paigaldage kaas. Valige ,piireesupi” seadistus.

Kui kiipsetusprotsess on ldppenud, seadistage supile soojashoidmise funktsioon ja kuumutage
6li pannil keskmisel kuumusel. Praadige kammkarpe kergelt 3-4 minutit, keerates neid poole
kiipsetamise pealt. Ldigake kiipsetatud kammkarbid pooleks. Maitske suppi ja vajadusel
maitsestage. Supi serveerimisel pange taldriku keskele kiipsetatud kammkarpide kuhi ja
kaunistage see hakitud siledalehise peterselliga.

4 inimesele

Porgandi piireesupp

® 500 ml vett

® 65 g 3alottsibulat, mis on hakitud

® 550 g kooritud porgandit, mis on lGigatud 1 cm viiludeks

® 4 g ingverijuurt, mis on kooritud ja peeneks hakitud

® 30 g vdid (soovi korral)

® Soola ja varskelt jahvatatud valget pipart

SERVEERIMISEKS

® Hakitud varsket siledalehist peterselli

® Krutoone

Valage pool vee kogusest supi valmistamise seadmesse. Seejarel lisage koostisained alltoodud
jarjekorras: hakitud 3alottsibul, viilutatud porgand, hakitud ingver, voi, iilejddnud vesi, sool ja
pipar.

Paigaldage kaas. Valige ,piireesupi” seadistus.

Eemaldage kaas. Maitske ja vajadusel maitsestage. Serveerimisel kaunistage hakitud siledalehise
peterselli ja krutoonidega.

4 inimesele

(T



Porrulaugu ja Stiltoni juustu piireesupp

® 600 ml kdogiviljapuljongit

® 400 g viilutatud porrulauku (valge osa), mis on ldigatud 1 cm viiludeks

® 60 g hakitud sibulat

® 100 g jahust kartulit (Maris Piper, King Edward), mis on l6igatud 1,5 cm kuubikuteks

® 75 g Stiltoni juustu, mille koorik on eemaldatud ja mis on tiikkideks murendatud

® Soola ja varskelt jahvatatud musta pipart

SERVEERIMISEKS

® 35 g Stiltoni juustu, mille koorik on eemaldatud ja mis on tiikkideks murendatud

® Varskelt jahvatatud musta pipart

Valage pool kédgiviljapuljongi kogusest supi valmistamise seadmesse. Seejdrel lisage koostisained
alltoodud jérjekorras: viilutatud porrulauk, hakitud sibul, kartulikuubikud, murendatud Stiltoni
juust, soola (pidage meeles, et nii puljong kui Stiltoni juust on soolased), musta pipart ja lopuks
tilejdanud puljong. Paigaldage kaas. Valige ,piireesupi” seadistus.

Eemaldage kaas. Maitske ja vajadusel maitsestage. Serveerimisel kaunistage vérskelt jahvatatud
musta pipra ja murendatud Stiltoni juustuga.

4 inimesele

Porrulaugu ja Roqueforti juustu supi jaoks asendage 75 g Stiltoni juustu 60 g Roqueforti
juustuga. Supi serveerimisel lisage veidi murendatud Roqueforti juustu.

Tomati ja basiiliku supp

© 500 ml kédgiviljapuljongit (puljongikuubikutest)

® 230 g purk hakitud tomateid

® 1 keskmise suurusega sibul, mis on hakitud

® 1 keskmise suurusega porgand, mis on kooritud ja loigatud 1,5 cm kuubikuteks

® 1 kiitislaugukiiiis, mis on kooritud ja purustatud

® 17 supilusikatdit tomatipiireed

® 2 ndpuotsatdit suitsust paprikat (soovi korral)

® 10 suurt basiilikulehte

e 150 ml tomatipastat

® Soola ja vdrskelt jahvatatud musta pipart

® 1/ teelusikatdis peensuhkrut (soovi korral)

Valage pool kddgiviljapuljongi kogusest supi valmistamise seadmesse. Seejarel lisage koostisained
alltoodud jarjekorras: hakitud tomatid (kaasa arvatud mahl), hakitud sibul, porgandikuubikud,
purustatud kiislauk, tomatipiiree, paprika, terved basiilikulehed, tomatipasta, sool (pidage
meeles, et puljong on soolane), must pipar, ja l6puks iilejadnud puljong. Paigaldage kaas. Valige
,plireesupi” seadistus.

Eemaldage kaas ja segage suhkur puulusika abil sisse. Maitske ja vajadusel maitsestage.
Serveerige.

4 inimesele

Suitsuse paprika lisamine annab supile kergelt suitsuse ja piprase maitse. Soovi korral voite
suitsuse paprika valja jatta.



Kiilm hernesupp

® 300 g herneid

® 60 g peeneks hakitud magusat sibulat

® 300 g kurki, mis on hakitud kuubikuteks
® 300 ml vett

® 200 ml sojakoort

® 20 vdrsket miindilehte

® 1/2 sidrunit

1 teelusikatdis suhkrut

® Soola, pipart

Pange herned, sibul, kurk, vesi ja sojakoor supi valmistamise seadmesse. Maitsestage.

Valige ,piireesupi” seadistus.

Pange 4 tunniks kiilmikusse, kuni supp on maha jahtunud.

Avage supi valmistamise seade. Lisage suhkur, miindilehed ja poole sidruni mahl.

Valige ,smuuti” seadistus.

Serveerige jahutatult.

Viirtsikama supi saamiseks lisage 1 tl wasabi pastat, madardigast véi teralist Dijoni sinepit.
Supile tekstuuri andmiseks véite lisada ka 50 g minipastat véi kikerherneid.
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Tiikkidega porrulaugu ja kartuli supp

® 625 ml koogiviljapuljongit

® 75 g hakitud sibulat

® 1 kiitislaugukiitis, purustatud

® 300 g viilutatud porrulauku, mis on l6igatud 1,5 cm viiludeks

® 200 g jahust kartulit (Maris Piper, King Edward), mis on l6igatud 1,5 cm kuubikuteks

® Soola ja vdrskelt jahvatatud musta pipart

SERVEERIMISEKS

e Hakitud siledalehist peterselli

Valage pool kodgiviljapuljongi kogusest supi valmistamise seadmesse. Seejédrel lisage
koostisained alltoodud jarjekorras: hakitud sibul, purustatud kiitislauk, viilutatud porrulauk,
kartulikuubikud, soola (pidage meeles, et puljong on soolane), musta pipart ja lopuks llejaanud
puljong. Paigaldage kaas. Valige ,tiikkidega supi” seadistus.

Kui kiipsetusprotsess on oppenud, eemaldage kaas. Maitske ja vajadusel maitsestage.
Serveerimisel kaunistage hakitud peterselliga.

4 inimesele



Lohutav kanasupp

* 600 ml kanapuljongit (puljongikuubikust)

® 60 g peeneks hakitud sibulat

® 200 g vaikeseid, ampsusuuruseid lillkapsadisikuid

® 200 g porgandeid, mis on ligatud 1 cm viiludeks

® 200 g toorest kontideta kana rinnafileed, millelt on nahk eemaldatud ja mis on lGigatud 1,5
cm kuubikuteks

® 1 punt vérskeid irte (st. petersellivarred, tiiimian ja loorberilehed, mis on nddriga punti
seotud)

® Soola ja varskelt jahvatatud musta pipart

SERVEERIMISEKS

e 2 supilusikatdit vahukoort (vah. 45% rasvasis.) (soovi korral)

1 supilusikatdis teralist Dijoni sinepit (soovi korral)

® 1 supilusikatdis varsket hakitud peterselli

Valage pool puljongi kogusest supi valmistamise seadmesse. Seejdrel lisage koostisained

alltoodud jarjekorras: hakitud sibul, lillkapsadisikud, viilutatud porgand, kanalihakuubikud,

varsked iirdid, soola (pidage meeles, et puljong on soolane), musta pipart ja llejddnud puljong.

Paigaldage kaas. Valige ,tiikkidega supi” seadistus. Samal ajal segage kokku koor ja sinep.

Valage kaste vdikesesse kaussi ja pange korvale.

Kui kiipsetusprotsess on loppenud, eemaldage kaas ja visake trdikimp minema. Serveerige supp

kuumana, kaunistades seda hakitud peterselli ja sortsukese kastmega.

4 inimesele

Supile idamaise maitse andmiseks lisage supile sinepi-koorekastme asemel sojakastet, riisidadikat

ja hakitud vérsket koriandrit.

5 koogivilja supp

® 150 g Shukeselt viilutatud porrulauku

® 150 g porgandit, mis on hakitud kuubikuteks

® 100 g kabatSokke, mis on hakitud kuubikuteks

® 1509 kaalikat, mis on hakitud kuubikuteks

® 100g hakitud sibulat

e 1 kiitislaugukiiiis, kooritud

1 sellerivars, mis on dhukeselt viilutatud

® 700 ml vett

® Soola, pipart

SERVEERIMISEKS

® Veidi riivitud Emmentali voi prantsuse Comté juustu ja krutoone.

Pange koik koostisained supi valmistamise seadmesse. Valige « tiikkidega supi » seadistus.
Serveerige riivitud juustu ja vois pruunistatud krutoonidega.

Kui soovite, et supp oleks toitvam ja sobiks pohiroaks, siis asendage 100 g porgandit ja
100 g porrulauku 250 g kartulitega.



Bataadi ja punase ladtse supp

© 300 g bataati, mis on l6igatud 2 cm kuubikuteks

® 60 g hakitud magusat sibulat

© 100 g punaseid ldatsi

® 150g kartulit, mis on l6igatud 2 cm kuubikuteks

® 600 ml vett

® Soola, pipart

SERVEERIMISEKS

® 2 sl hakitud koriandrit

Pange kdik koostisained (vdlja arvatud koriander) supi valmistamise seadmesse. Valige «
tiikkidega supi » seadistus.

Lisage koriander ja serveerige.

Kui valmistate seda suppi lastele, siis jatke koriander ara ja kaunistage tomatiketSupi
naeratusega!
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Banaani ja vaniljejaatise smuuti
® 4 viilutatud banaani

® 200 / 210 g vaniljejaatist (umbes 5 palli)

® 250 ml téispiima (rasvast)

SERVEERIMISEKS
® Moned banaanimaitselised maiustused
Pange banaanid ja jaatis supi valmistamise seadmesse.

Lisage piim. Pange kaas peale ja valige ,smuuti” seadistus.

Serveerige jahutatult (drge jatke seda seisma) koos korvale pakutavate banaanimaiustustega.
Oma smuutide tegemiseks asendage puuvilju ja jadtise maitset. Hasti tootavad mango,
pirn, virsik, aprikoos, aga ka karamelli- v6i kaneelijaatis.

Maasika ja kaneeli smuuti

® 4 sojajogurtit

® 350 g maasikaid, mis on [Gigatud pooleks vdi veeranditeks

e 2 supilusikatdit suhkrut

® 1 kuhjaga tl jahvatatud kaneeli

Pange kdik koostisained supi valmistamise seadmesse. Valige « smuuti » seadistus. Serveerige
kohe.

Kui jogurt ja maasikad ei ole jahutatud, véite smuuti dige temperatuuri saavutamiseks
lisada 4 jadkuubikut. Kaneel annab smuutile horgu magusa maitse, aga soovi korral voite
selle ka vilja jatta véi vaniljesuhkru voi jahvatatud ingveriga asendada.



A BRIDINAJUMS! lerice lietosanas laika izdala karstu tvaiku, ar kuru varat apdedzinaties.
Rikojieties ar vacinu piesardzigi (nepiecieSamibas gadijuma lietojiet cimdus,
karstumizturigu satvéréju utt.). Satveriet vacinu aiz vidusdalas.

& BRIDINAJUMS! Nemérciet ierici Gdeni vai kada cita skidruma.
lerices iepakojuma ieklauts drosibas noradijumu buklets.

Pirms pirmas ierices lietosanas reizes uzmanigi izlasiet bukletu un saglabajiet turpmakai

parlasisanai.
APRAKSTS
A Vaka rokturis K Vadibas panelis
B Motora bloks K1 Programmas izvéles pogas
C Parpltdes sensors K2 Programmas poga vienmérigas
D Motora bloka savienotajs konsistences zupas pagatavosanai
E Asmens K3 Programmas poga zupas ar
E1 Varpsta gabaliniem pagatavosanai
E2 Nazis ar Cetriem asmeniem K4 Programmas poga smatiju
F Kraze pagatavosanai
G Sanu rokturis K5 Programmas poga vienkar3ai ierices
H Krazes savienotajs tirisanai
I Stravas vada kontaktligzda K6 Poga,Start/Stop” (Palaist/Apturét)
J Stravas vads K7 LED ekrans
PADOMI:

- Dazi partikas produkti var iekrasot ierices trauka malas. Tas nekada veida neietekmé ierices
darbibu vai jasu veselibu. Lai notiritu traipus, iemérciet ierices trauku tdeni un pievienojiet
nedaudz trauku mazgasanas lidzekla (1 tablete, skidrums vai pulveris). Atstajiet uz nakti
ievilkties. Péc tam uzmanigi noberziet, izmantojot stkli — traipiem vajadzétu izzust.

- Ja uz varpstas (E1) un parpludes sensora (C) joprojam paliek partikas atlikumi, notiriet ar
abrazivu stkli.

KA RIKOTIES, JA IERICE NEDARBOJAS? PROBLEMAS
P romenss | e~ s

lespraudiet ierices stravas

vada spraudni kontaktligzda.
Parliecinieties, vai stravas vads ir
pareizi iesprausts sanu roktura
ligzda un stravas kontaktligzda.

lericei nav pievienots
spraudnis vai ari tas
nav iesprausts stravas
kontaktligzda.

lerice nedarbojas. Iznemiet kadu no sastavdalam.

Parbaudiet, vai iepilditais saturs
Motora bloks (B) nav pareizi | neparsniedz maksimala [imena
novietots vai ir iestrédzis. atzimi, un parliecinieties, vai
sastavdalas krlzes apakséja dala
ir sadalitas vienmérigi.
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Parmériga vibracija

lerice nav novietota uz
lidzenas virsmas; ierice nav
stabila.

Novietojiet ierici uz stabilas,
lidzenas, karstumizturigas, tiras
un sausas virsmas.

Parak daudz sastavdalu.

lepildiet mazak sastavdalas.

Nopltde krazes
augséja dala.

Aizséréjis parplades sensors
(C).

Iztiriet sensoru (C).

Parak daudz sastavdalu.

lepildiet mazak sastavdalas.

Nepietiekami sajauktas
sastavdalas.

Trauka parak lieli partikas
gabali, vai ari tie ir parak
cieti.

Sagrieziet sastavdalu gabalus
sikak, vai ari iepildiet tos mazaka
daudzuma.

Apturiet motoru, izmantojot
motora parslodzes aizsargu.

Laujiet, lai produkts atdziest
vismaz 20 mindtes un péc tam
sagrieziet sikak sastavdalas vai ari
iepildiet tas mazaka daudzuma.
Pielejiet klat skidrumu.

lericei nepienak
elektriska strava.

lerice ir mitra.

Laujiet iericei izzat 24 stundas
pirms méginat vélreiz pievienot
elektrotiklam.

lerice nepartraukti
generé audio signalu,
ekrana mirgo visas
gaismas diodes un ir
redzams cdE1 vai cdE2

Aizséréjis parplades sensors
)

Jusu iegadata ierice ir
aprikota ar limena sensoru
(C).

Notiriet sensoru (C)
lepildiet mazak sastavdalu.

Ediens nav pareizi
pagatavots, vai kaut
kas ir iekéries krazes
pamatne.

Parak daudz sastavdalu.

Neparsniedziet sastavdalu
maksimala limena atzimi (3. att.).

Nav izvéléta atbilstosa
gatavosanas programma.

leslédziet ierici no jauna un
izvélieties pareizo programmu.

Nav pietiekami daudz
Skidruma, vai ta ir parak
daudz

Parbaudiet, vai iestatijumiem P1
un P2 3kidruma limenis atrodas
starp,MIN"un,MAX" limena
atzimém (3. att.).
Parliecinieties, vai iestatijlumam
P3 skidruma limenis atrodas
starp 150ml un 300ml atzimi.

Sastavdalas nav kartigi
sablenderétas.

Neieslédzot ierici, sajauciet
kopa skidrumu ar sastavdalam
(4. att.).

lerice ir tikusi izmantota
piena uzsildisanai.

Sis zupu pagatavotajs tam nav
paredzéts.




PROBLEMAS

Jas aizmirsat pievienot

Ediens nav pareizi

pagatavots, vai kaut kadu no recepté ieteiktajam levérojiet sastavdalu saraksta un
kas ir iekéries krazes sastavdalam vai arf izmainit receptés noradito daudzumu.
pamatné. receptés noradito daudzumu.

OTRREIZEJA IZEJVIELU PARSTRADE

« Atbrivosanas no ierices un tas iepakojuma materialiem

(7‘} lepakojums satur tikai tadus materialus, kas nav bistami apkartéjai videi, un
no kuriem var atbrivoties saskana ar spéka esosajiem vietéjiem otrreizéjas
% parstrades noteikumiem.

«+ Nolietotas elektriskas un elektroniskas iekartas:

Padomajiet par apkartéjo vidi!
@ lerice satur vértigus materialus, kurus var regenerét vai parstradat.
]

Nogadajiet ierici vietéja sadzives atkritumu savaksanas punkta uz
parstradi.
Eiropas Parlamenta un Padomes Direktiva 2012/19/ES par Elektrisko un elektronisko iekartu
atkritumiem nosaka, ka nolietotas sadzives elektriskas iekartas nedrikst izmest parastos
neskirotos sadzives atkritumos. Lai palielinatu iekartu atkartotu izmantosanu un to materialu
otrreizéjo parstradi, ka ari samazinatu negativo ietekmi uz apkartéjo vidi un cilvéku veselibu,
nolietotas iekartas javac atseviski.

RECEPTES
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Kremsiera zupa ar cukini un estragonu

« 400 ml adens

« 60 g smalki sagrieztu sipolu

« 600 g 1,5 cm biezas skélés sagriezta cukini

« 100 g kréjumsiera ar augstu tauku saturu (Philadelphia® vai tamlidzigs)

« 3 zarini svaiga estragona (aptuveni 4 cm gari)

« Sals un svaigi malti melnie pipari

PASNIEDZ KOPA AR:

« Parkaisitiem svaigi maltiem melnajiem pipariem

« Skipsnu ¢illi pulvera (péc izvéles)

« Sasmalcinatam svaiga estragona lapinam

Noplés estragona lapinas un noliek mala. Zupas pagatavotaja ielej pusi no paredzéta adens
daudzuma. Péc tam pievieno sastavdalas $ada seciba: siki sagriezts sipols, sagriezti cukini,
krémsiers, estragona lapinas, sals, svaigi malti melnie pipari un atlikusais tdens daudzums.



Uzliek vaku (uzmanigi ieliek asmens varpstu caur cukini un péc tam stingri piespiez lidz galam
vaku). Izvélas vienmérigas konsistences zupas iestatijlumu,smooth soup”.

Kad zupa ir gatava, nonem vaku un salej zupu blodinas. Pasniedz ar parkaisitiem melnajiem
pipariem, nedaudz ¢illi pulvera un sasmalcinata estragona.

4 porcijam

Saja recepté estragona vieta var izmantot ari svaigas dilles vai baziliku.

Kremzupa ar burkaniem un gliemeném

« 500 ml adens

« 65 g nomizotu un gabalinos sagrieztu $alosu

« 550 g nomizotu un 1 cm biezas $kélés sagrieztu burkanu

« 4 g nomizota un sasmalcinata ingvera

- 30 g sviesta (péc izvéles)

« Sals un svaigi maltie baltie pipari

PASNIEDZ KOPA AR:

« 1-2 &damkarotém ellas

« 160 g - 180 g neapstradatam gliemeném

« Sasmalcinatu svaigo plakanlapu pétersili

« Grauzdiniem

Zupas pagatavotaja ielej pusi idens. Péc tam pievieno sastavdalas sada seciba: sasmalcinatas
salotes, sagriezti burkani, sasmalcinats ingvers, sviests, atlikusais Gdens daudzums, sals un
pipari. Uzliek vaku. Izvélas vienmérigas konsistences zupas iestatijumu,smooth soup”.

Kad zupa ir gatava un ir ieslégta ,Keep warm” funkcija silta édiena saglabasanai, panna uzkarsé
ellu uz vidégji lielas uguns. Viegli apcep gliemenes 3 lidz 4 minates, ik pa laikam apgroza.
Pargriez apceptas gliemenes uz pusém. Nogarsojiet zupu un, ja nepieciesams, pievienojiet
vél garsvielas. Zupu pasniedz ar vidi uzbértam apceptajam gliemeném un parkaisa ar @
sasmalcinatu plakanlapu pétersili.

4 porcijam

Burkanu krémzupa

« 500 ml adens

- 65 g siki sagrieztu Salosu

« 550 g nomizotu un 1 cm biezas $kélés sagrieztu burkanu

« 4 g nomizota un sasmalcinata ingvera

- 30 g sviesta (péc izvéles)

- Sals un svaigi maltie baltie pipari

PASNIEDZ KOPA AR:

- Sasmalcinatu svaigo plakanlapu pétersili

- Grauzdiniem

Zupas pagatavotaja ielej pusi no paredzéta Gdens daudzuma. Péc tam pievieno sastavdalas
sada seciba: sasmalcinatas Salotes, sagriezti burkani, sasmalcinats ingvers, sviests, atlikusais
tdens daudzumes, sals un pipari.

Uzliek vaku. Izvélas vienmérigas konsistences zupas iestatijumu,smooth soup”.

Nonem vaku. Nogarsojiet zupu un, ja nepiecieSams, pievienojiet vél gardvielas. Pasniedz ar
parkaisitu sasmalcinatu plakanlapu pétersili un grauzdiniem.

4 porcijam



Stiltona siera kremzupa ar puraviem

« 600 ml darzenu buljona

« 400 g 1 cm biezas skélités sagrieztu puravu (balta dala)

« 60 g smalki sagrieztu sipolu

« 100 g miltaino kartupelu (Maris Piper, King Edward), kas sagriezti 1,5 cm biezos kubinos

« 75 g sasmalcinata Stiltona siera ar nogrieztu mizinu

« Sals un svaigi malti melnie pipari

PASNIEDZ KOPA AR:

« 35 g sasmalcinatu Stiltona sieru ar nogrieztu mizinu

« Parkaisitiem svaigi maltiem melnajiem pipariem

Zupas pagatavotaja ielej pusi no paredzéta darzenu buljona daudzuma. Péc tam pievieno
sastavdalas sada seciba: sagriezti puravi, siki sagriezti sipoli, kubinos sagriezti kartupeli,
sasmalcinats Stiltona siers, sals (janem véra, ka buljons un Stiltona siers bs nedaudz sals),
melnie pipari un atlikusais darzenu buljons. Uzliek vaku. Izvélas vienmérigas konsistences
zupas iestatijumu,smooth soup”.

Nonem vaku. Nogarsojiet zupu un, ja nepiecieSams, pievienojiet vél garsvielas. Pasniedz
parkaisitu ar svaigi maltiem melnajiem pipariem un drupinato Stiltona sieru.

4 porcijam

75 g Stiltona siera vieta var izmantot 60 g sadrupinata Rokfora siera. Zupu pasniedz ar neliela
daudzuma uzbérta sadrupinata Rokfora siera

Tomatu un bazilika zupa

500 ml darzenu buljona (ko pagatavo no buljona kubiniem)

230 g konserveéto, sagriezto tomatu (konservu karba)

1 vidéji liels sipols, sagriezts

1 vidéji liels burkans, nomizots un 1,5 cm kubinos sagriezts

1 nomizota un sasmalcinata kiploku daivina

1%2 édamkarote tomatu biezena

2 skipsnas kapinatas paprikas (péc izvéles)

10 lielas bazilika lapas

150 ml tomatu pastas

Sals un svaigi malti melnie pipari

' téjkarotes granuléta cukura (péc izvéles)

Zupas pagatavotaja ielej pusi no paredzéta darzenu buljona daudzuma. Péc tam pievieno
sastavdalas sada seciba: sagriezti tomati (kopa ar sulu), siki sagriezti sipoli, kubinos sagriezti
burkani, sasmalcinats kiploks, tomatu biezenis, paprika, veselas bazilika lapas, tomatu pasta,
sals (janem véra, ka buljons bas nedaudz sal3), melnie pipari un atlikusais buljona daudzums.
Uzliek vaku. Izvélas vienmérigas konsistences zupas iestatijumu,smooth soup”.

Nonem vaku un ar koka karoti iemaisa cukuru. Nogarsojiet zupu un, ja nepieciesams,
pievienojiet vél garsvielas. Pasniedz.

4 porcijam

Kapinata paprika pieskir zupai nelielu kipinajuma aromatu un piparu garsu. Tomér, ja
nevélaties, varat nepievienot kapinatu papriku.



Atdzeséta zirniSu zupa
300g zirnisu

60g smalki sagrieztu saldo sipolu
300g kubinos sagrieztu gurku

300 ml Gdens

200 ml sojas kréjuma

20 svaigu piparmétru lapu

1/2 citrona

1 t&jk. cukura

Sals un pipari

Zupas pagatavotaja ieber zirnisus, sipolus, gurkus, ideni un sojas kréjumu. Péc garsas parkaisa
ar garsvielam.

Izvélas vienmérigas konsistences zupas iestatijumu,smooth soup”.

Liek ledusskapt ievilkties 4 stundas, lidz zupa ir atdzisusi.

Atver zupas pagatavotaju. Pievieno cukuru, piparmétru lapas un pusi citrona sulas.
Izvélas,,smoothie” iestatijumu.

Pasniedz atdzesétu.

Lai pieskirtu zupai vairak pikantuma, pievieno 1 téjk. Wasabi pastas, marrutku pastas vai
rupjo graudu sinepes. Tapat var pievienot 50 g mazo makaronu vai aunazirnu, lai zupai
butu biezaka konsistence.

<
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Puravu un kartupelu zupa ar gabaliniem

« 625 ml darzenu buljona

« 75 g smalki sagrieztu sipolu

« 1 nomizota un sasmalcinata kiploku daivina

« 3009 1,5 cm biezas skélés sagrieztu puravu

« 200 g miltaino kartupelu (Maris Piper, King Edward), kas sagriezti 1,5 cm biezos kubinos

« Sals un svaigi malti melnie pipari

PASNIEDZ KOPA AR:

« Sasmalcinatu plakanlapu pétersili

Zupas pagatavotaja ielej pusi no paredzéta darzenu buljona daudzuma. Péc tam pievieno
sastavdalas sada seciba: sagriezti sipoli, sasmalcinats kiploks, sagriezti puravi, kubinos sagriezti
kartupeli, sals (janem véra, ka buljons bas nedaudz sals), melnie pipari un atlikusais darzenu
buljons. Uzliek vaku. Izvélas zupas ar gabaliniem pagatavosanas iestatijumu,,chunky soup”
Kad zupa ir gatava, nonem vaku. Nogarsojiet zupu un, ja nepiecieSams, pievienojiet vél
garsvielas. Pasniedz ar parkaisitiem sasmalcinatajiem pétersiliem.

4 porcijam



Vistas zupa

600 ml vistas buljona (ko pagatavo no buljona kubiniem)

60 g smalki sagrieztu saldo sipolu

200 g mazo ziedkaposta rozetisu

200 g 1 cm biezas $kélés sagrieztu burkanu

200 g jélas, 1,5 cm biezos kubinos sagrieztas vistas kratinas bez kauliem un bez adas

1 buntite svaigu garSaugu (pieméram, pétersilu, timiana un lauru lapu zarinu, kas sasieti kopa
ar auklinu)

Sals un svaigi malti melnie pipari

PASNIEDZ KOPA AR:

« 2 édamkarotes kréjuma ar augstu tauku saturu (péc izvéles)

« 1 édamkaroti rupjo graudu sinepju (péc izvéles)

« 1 édamkaroti sasmalcinatu svaigu pétersilu

Zupas pagatavotaja ielej pusi no paredzéta buljona daudzuma. Péc tam pievieno sastavdalas
sada seciba: sagriezti sipoli, ziedkaposta rozetes, $kélés sagriezti burkani, sagriezta vista, svaigi
garsaugi, sals (janem véra, ka buljons bas nedaudz sals), melnie pipari un atlikusais buljons.
Uzliek vaku. Izvélas zupas ar gabaliniem pagatavosanas iestatijumu ,chunky soup”. Tikmér
sajauc kréjumu ar sinepém. lelej mérci neliela trauka; noliek mala.

Kad zupa ir gatavota, nonem vaku un uzber garsaugus. Zupu pasniedz karstu ar parkaisitiem
sasmalcinatiem pétersiliem un mérci.

4 porcijam

Zupai var pieskirt austrumu garsu, sinepju kréjuma mérces vieta pievienojot sojas mérci, risu
etiki un sasmalcinatu svaigu koriandru.

5 darzenu zupa

« 150g planas skélités sagrieztu puravu

1509 kubinos sagrieztu burkanu

1009 kubinos sagrieztu cukini

1509 kubinos sagrieztu racenu

100g smalki sagrieztu sipolu

1 nomizota kiploku daivina

1 smalki sagriezts selerijas katins

700 ml Gdens

Sals un pipari

PASNIEDZ KOPA AR:

« Sarivétu Emmentala vai fran¢u Comté sieru, grauzdiniem.

leber visas sastavdalas zupas pagatavotaja. Izvélas iestatijumu,zupa ar gabaliniem”.
Pasniedz kopa ar sarivétu sieru un sviesta apbraninatiem grauzdiniem.

Ja vélaties, lai zupa butu pilnigaka un kalpotu par galveno édienreizi, 100g burkanu un
100g puravu vieta varat izmantot 2509 kartupelu.



Saldo kartupelu un sarkano lécu zupa

300g 2 cm kubinos sagrieztu saldo kartupelu

60g smalki sagrieztu saldo sipolu

100g sarkano lécu

1509 2 cm kubinos sagrieztu kartupelu

600 ml Gdens

Sals un pipari

PASNIEDZ KOPA AR:

« 2 édamkarotes siki sagriezta koriandra

leber visas sastavdalas zupas pagatavotaja (iznemot koriandru). Izvélas iestatijumu ,zupa ar
gabaliniem”.

Pievieno koriandru un pasniedz.

Ja gatavojat zupu bérniem, nepievienojiet koriandru un izrotajiet ar smaidinu, kas
izspiests no tomatu

kecupa!

@
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Bananu un vanilas saldejuma smiitijs

« 4 3kelités sagriezti banani

«+ 200/210 g vanilas sald&juma (apméram 5 kausini)

« 250 ml piena ar augstu tauku saturu

PASNIEDZ KOPA AR:

- Bananu saldumiem

Liek bananus un saldéjumu zupu pagatavotaja. lelej pienu. Uzliek vaku un izvélas iestatijumu
»smoothie”.

Pasniedz atdzesétu kopa ar bananu saldumiem; péc pasniegsanas ieliek ledusskapi.

Smiitija pagatavosanai var izmantot ari citus auglus un saldéjuma garsas. Vislabako
garsu var iegat, izmantojot mango, bumbierus, persikus, aprikozes, ka ari karamelu vai
kanéla saldéjumu.

Zemenu un kanéla smitijs

« 4 sojas jogurti

« 3509 uz pusém vai ceturtdalas sagrieztu zemenu

« 2 édamk. cukura

- 1 téjkarote ar kaudzi malta kanéla

leber visas sastavdalas zupas pagatavotaja. Izvélas ,smoothie” iestatijumu. Pasniedz uzreiz péc
pagatavosanas.

Ja jogurts un zemenes nav atdzeséti, tad, lai smitijam batu pareiza temperatira, var
pievienot 4 ledus kubinus. Kanélis smatijam pieskir gardu saldeno garsu, tomér, ja
nevélaties, varat nepievienot, bet ta vieta izmantot vanilas cukuru vai maltu ingveru.



A BRIDINAJUMS! lerice lietosanas laika izdala karstu tvaiku, ar kuru varat apdedzinaties.

Rikojieties ar vacinu piesardzigi (nepiecieSamibas gadijuma lietojiet cimdus,
karstumizturigu satvéréju utt.). Satveriet vacinu aiz vidusdalas.

& BRIDINAJUMS! Nemérciet ierici Gdeni vai kada cita skidruma.

lerices iepakojuma ieklauts drosibas noradijumu buklets.
Pirms pirmas ierices lietosanas reizes uzmanigi izlasiet bukletu un saglabajiet turpmakai
parlasisanai.

APRAKSTS

A Vaka rokturis K Vadibas panelis
B Motora bloks K1 Programmas izvéles pogas
C Parplides sensors K2 Programmas poga vienmérigas
D Motora bloka savienotajs konsistences zupas pagatavosanai
E Asmens K3 Programmas poga zupas ar
E1 Varpsta gabaliniem pagatavosanai
E2 Nazis ar ¢etriem asmeniem K4 Programmas poga smatiju
F Kraze pagatavosanai
G Sanu rokturis K5 Programmas poga vienkar3ai ierices
H Krizes savienotajs tiridanai
I Stravas vada kontaktligzda K6 Poga,Start/Stop” (Palaist/Apturét)
J Stravas vads K7 LED ekrans
PADOMI:

- Dazi partikas produkti var iekrasot ierices trauka malas. Tas nekada veida neietekmé ierices
darbibu vai jasu veselibu. Lai notiritu traipus, iemérciet ierices trauku adeni un pievienojiet
nedaudz trauku mazgasanas lidzekla (1 tablete, Skidrums vai pulveris). Atstajiet uz nakti
ievilkties. Péc tam uzmanigi noberziet, izmantojot stkli — traipiem vajadzétu izzust.

-Ja uz varpstas (E1) un parpludes sensora (C) joprojam paliek partikas atlikumi, notiriet ar
abrazivu stkli.

KA RIKOTIES, JA IERICE NEDARBOJAS?

PROBLEMAS

PROBLEMAS IEMESLI RISINAJUMI

lerice nedarbojas.

lespraudiet ierices stravas

vada spraudni kontaktligzda.
Parliecinieties, vai stravas vads ir
pareizi iesprausts sanu roktura
ligzda un stravas kontaktligzda.

lericei nav pievienots
spraudnis vai ari tas
nav iesprausts stravas
kontaktligzda.

Iznemiet kadu no sastavdalam.
Parbaudiet, vai iepilditais saturs
Motora bloks (B) nav pareizi | neparsniedz maksimala limena
novietots vai ir iestrédzis. atzimi, un parliecinieties, vai
sastavdalas krizes apakséja dala
ir sadalitas vienmérigi.
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Parmériga vibracija

lerice nav novietota uz
lidzenas virsmas; ierice nav
stabila.

Novietojiet ierici uz stabilas,
lidzenas, karstumizturigas, tiras
un sausas virsmas.

Parak daudz sastavdalu.

lepildiet mazak sastavdalas.

Nopltde krazes
augséja dala.

Aizséréjis parplades sensors
(C).

Iztiriet sensoru (C).

Parak daudz sastavdalu.

lepildiet mazak sastavdalas.

Nepietiekami sajauktas
sastavdalas.

Trauka parak lieli partikas
gabali, vai ari tie ir parak
cieti.

Sagrieziet sastavdalu gabalus
sikak, vai ari iepildiet tos mazaka
daudzuma.

Apturiet motoru, izmantojot
motora parslodzes aizsargu.

Laujiet, lai produkts atdziest
vismaz 20 mindtes un péc tam
sagrieziet sikak sastavdalas vai ari
iepildiet tas mazaka daudzuma.
Pielejiet klat skidrumu.

lericei nepienak
elektriska strava.

lerice ir mitra.

Laujiet iericei izzat 24 stundas
pirms méginat vélreiz pievienot
elektrotiklam.

lerice nepartraukti
generé audio signalu,
ekrana mirgo visas
gaismas diodes un ir
redzams cdE1 vai cdE2

Aizséréjis parplades sensors
)

Jusu iegadata ierice ir
aprikota ar limena sensoru
(C).

Notiriet sensoru (C)
lepildiet mazak sastavdalu.

Ediens nav pareizi
pagatavots, vai kaut
kas ir iekéries krazes
pamatne.

Parak daudz sastavdalu.

Neparsniedziet sastavdalu
maksimala limena atzimi (3. att.).

Nav izvéléta atbilstosa
gatavosanas programma.

leslédziet ierici no jauna un
izvélieties pareizo programmu.

Nav pietiekami daudz
Skidruma, vai ta ir parak
daudz

Parbaudiet, vai iestatijumiem P1
un P2 3kidruma limenis atrodas
starp,MIN"un,MAX" limena
atzimém (3. att.).
Parliecinieties, vai iestatijlumam
P3 skidruma limenis atrodas
starp 150ml un 300ml atzimi.

Sastavdalas nav kartigi
sablenderétas.

Neieslédzot ierici, sajauciet
kopa skidrumu ar sastavdalam
(4. att.).

lerice ir tikusi izmantota
piena uzsildisanai.

Sis zupu pagatavotajs tam nav
paredzéts.




PROBLEMAS

Jas aizmirsat pievienot

Ediens nav pareizi

pagatavots, vai kaut kadu no recepté ieteiktajam levérojiet sastavdalu saraksta un
kas ir iekéries krazes sastavdalam vai arf izmainit receptés noradito daudzumu.
pamatné. receptés noradito daudzumu.

OTRREIZEJA IZEJVIELU PARSTRADE

« Atbrivosanas no ierices un tas iepakojuma materialiem

(7‘} lepakojums satur tikai tadus materialus, kas nav bistami apkartéjai videi, un
no kuriem var atbrivoties saskana ar spéka esosajiem vietéjiem otrreizéjas
% parstrades noteikumiem.

«+ Nolietotas elektriskas un elektroniskas iekartas:

Padomajiet par apkartéjo vidi!
@ lerice satur vértigus materialus, kurus var regenerét vai parstradat.
]

Nogadajiet ierici vietéja sadzives atkritumu savaksanas punkta uz
parstradi.
Eiropas Parlamenta un Padomes Direktiva 2012/19/ES par Elektrisko un elektronisko iekartu
atkritumiem nosaka, ka nolietotas sadzives elektriskas iekartas nedrikst izmest parastos
neskirotos sadzives atkritumos. Lai palielinatu iekartu atkartotu izmantosanu un to materialu
otrreizéjo parstradi, ka ari samazinatu negativo ietekmi uz apkartéjo vidi un cilvéku veselibu,
nolietotas iekartas javac atseviski.

RECEPTES

=
., )
®
z”ath 5°°

Kremsiera zupa ar cukini un estragonu

« 400 ml adens

« 60 g smalki sagrieztu sipolu

« 600 g 1,5 cm biezas skélés sagriezta cukini

« 100 g kréjumsiera ar augstu tauku saturu (Philadelphia® vai tamlidzigs)

« 3 zarini svaiga estragona (aptuveni 4 cm gari)

« Sals un svaigi malti melnie pipari

PASNIEDZ KOPA AR:

« Parkaisitiem svaigi maltiem melnajiem pipariem

« Skipsnu ¢illi pulvera (péc izvéles)

« Sasmalcinatam svaiga estragona lapinam

Noplés estragona lapinas un noliek mala. Zupas pagatavotaja ielej pusi no paredzéta adens
daudzuma. Péc tam pievieno sastavdalas $ada seciba: siki sagriezts sipols, sagriezti cukini,
krémsiers, estragona lapinas, sals, svaigi malti melnie pipari un atlikusais tdens daudzums.



Uzliek vaku (uzmanigi ieliek asmens varpstu caur cukini un péc tam stingri piespiez lidz galam
vaku). Izvélas vienmérigas konsistences zupas iestatijlumu,smooth soup”.

Kad zupa ir gatava, nonem vaku un salej zupu blodinas. Pasniedz ar parkaisitiem melnajiem
pipariem, nedaudz ¢illi pulvera un sasmalcinata estragona.

4 porcijam

Saja recepté estragona vieta var izmantot ari svaigas dilles vai baziliku.

Kremzupa ar burkaniem un gliemeném

« 500 ml adens

« 65 g nomizotu un gabalinos sagrieztu $alosu

« 550 g nomizotu un 1 cm biezas $kélés sagrieztu burkanu

« 4 g nomizota un sasmalcinata ingvera

- 30 g sviesta (péc izvéles)

« Sals un svaigi maltie baltie pipari

PASNIEDZ KOPA AR:

« 1-2 &damkarotém ellas

« 160 g - 180 g neapstradatam gliemeném

« Sasmalcinatu svaigo plakanlapu pétersili

« Grauzdiniem

Zupas pagatavotaja ielej pusi idens. Péc tam pievieno sastavdalas sada seciba: sasmalcinatas
salotes, sagriezti burkani, sasmalcinats ingvers, sviests, atlikusais Gdens daudzums, sals un
pipari. Uzliek vaku. Izvélas vienmérigas konsistences zupas iestatijumu,smooth soup”.

Kad zupa ir gatava un ir ieslégta ,Keep warm” funkcija silta édiena saglabasanai, panna uzkarsé
ellu uz vidégji lielas uguns. Viegli apcep gliemenes 3 lidz 4 minates, ik pa laikam apgroza.
Pargriez apceptas gliemenes uz pusém. Nogarsojiet zupu un, ja nepieciesams, pievienojiet
vél garsvielas. Zupu pasniedz ar vidi uzbértam apceptajam gliemeném un parkaisa ar
sasmalcinatu plakanlapu pétersili.

4 porcijam ﬁ
Burkanu krémzupa

« 500 ml Gdens

- 65 g siki sagrieztu Salosu

« 550 g nomizotu un 1 cm biezas $kélés sagrieztu burkanu

« 4 g nomizota un sasmalcinata ingvera

- 30 g sviesta (péc izvéles)

- Sals un svaigi maltie baltie pipari

PASNIEDZ KOPA AR:

- Sasmalcinatu svaigo plakanlapu pétersili

- Grauzdiniem

Zupas pagatavotaja ielej pusi no paredzéta Gdens daudzuma. Péc tam pievieno sastavdalas
sada seciba: sasmalcinatas Salotes, sagriezti burkani, sasmalcinats ingvers, sviests, atlikusais
tdens daudzumes, sals un pipari.

Uzliek vaku. Izvélas vienmérigas konsistences zupas iestatijumu,smooth soup”.

Nonem vaku. Nogarsojiet zupu un, ja nepiecieSams, pievienojiet vél gardvielas. Pasniedz ar
parkaisitu sasmalcinatu plakanlapu pétersili un grauzdiniem.

4 porcijam



Stiltona siera kremzupa ar puraviem

« 600 ml darzenu buljona

« 400 g 1 cm biezas skélités sagrieztu puravu (balta dala)

« 60 g smalki sagrieztu sipolu

« 100 g miltaino kartupelu (Maris Piper, King Edward), kas sagriezti 1,5 cm biezos kubinos

« 75 g sasmalcinata Stiltona siera ar nogrieztu mizinu

« Sals un svaigi malti melnie pipari

PASNIEDZ KOPA AR:

« 35 g sasmalcinatu Stiltona sieru ar nogrieztu mizinu

« Parkaisitiem svaigi maltiem melnajiem pipariem

Zupas pagatavotaja ielej pusi no paredzéta darzenu buljona daudzuma. Péc tam pievieno
sastavdalas sada seciba: sagriezti puravi, siki sagriezti sipoli, kubinos sagriezti kartupeli,
sasmalcinats Stiltona siers, sals (janem véra, ka buljons un Stiltona siers bs nedaudz sals),
melnie pipari un atlikusais darzenu buljons. Uzliek vaku. Izvélas vienmérigas konsistences
zupas iestatijumu,smooth soup”.

Nonem vaku. Nogarsojiet zupu un, ja nepiecieSams, pievienojiet vél garsvielas. Pasniedz
parkaisitu ar svaigi maltiem melnajiem pipariem un drupinato Stiltona sieru.

4 porcijam

75 g Stiltona siera vieta var izmantot 60 g sadrupinata Rokfora siera. Zupu pasniedz ar neliela
daudzuma uzbérta sadrupinata Rokfora siera

Tomatu un bazilika zupa

500 ml darzenu buljona (ko pagatavo no buljona kubiniem)

230 g konserveéto, sagriezto tomatu (konservu karba)

1 vidéji liels sipols, sagriezts

1 vidéji liels burkans, nomizots un 1,5 cm kubinos sagriezts

1 nomizota un sasmalcinata kiploku daivina

1%2 édamkarote tomatu biezena

2 skipsnas kapinatas paprikas (péc izvéles)

10 lielas bazilika lapas

150 ml tomatu pastas

Sals un svaigi malti melnie pipari

' téjkarotes granuléta cukura (péc izvéles)

Zupas pagatavotaja ielej pusi no paredzéta darzenu buljona daudzuma. Péc tam pievieno
sastavdalas sada seciba: sagriezti tomati (kopa ar sulu), siki sagriezti sipoli, kubinos sagriezti
burkani, sasmalcinats kiploks, tomatu biezenis, paprika, veselas bazilika lapas, tomatu pasta,
sals (janem véra, ka buljons bas nedaudz sal3), melnie pipari un atlikusais buljona daudzums.
Uzliek vaku. Izvélas vienmérigas konsistences zupas iestatijumu,smooth soup”.

Nonem vaku un ar koka karoti iemaisa cukuru. Nogarsojiet zupu un, ja nepieciesams,
pievienojiet vél garsvielas. Pasniedz.

4 porcijam

Kapinata paprika pieskir zupai nelielu kipinajuma aromatu un piparu garsu. Tomér, ja
nevélaties, varat nepievienot kapinatu papriku.




Atdzeséta zirniSu zupa
300g zirnisu

60g smalki sagrieztu saldo sipolu
300g kubinos sagrieztu gurku

300 ml Gdens

200 ml sojas kréjuma

20 svaigu piparmétru lapu

1/2 citrona

1 t&jk. cukura

Sals un pipari

Zupas pagatavotaja ieber zirnisus, sipolus, gurkus, ideni un sojas kréjumu. Péc garsas parkaisa
ar garsvielam.

Izvélas vienmérigas konsistences zupas iestatijumu,smooth soup”.

Liek ledusskapt ievilkties 4 stundas, lidz zupa ir atdzisusi.

Atver zupas pagatavotaju. Pievieno cukuru, piparmétru lapas un pusi citrona sulas.
Izvélas,,smoothie” iestatijumu.

Pasniedz atdzesétu.

Lai pieskirtu zupai vairak pikantuma, pievieno 1 téjk. Wasabi pastas, marrutku pastas vai
rupjo graudu sinepes. Tapat var pievienot 50 g mazo makaronu vai aunazirnu, lai zupai
butu biezaka konsistence.

<
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Puravu un kartupelu zupa ar gabaliniem ﬁ
« 625 ml darzenu buljona

« 75 g smalki sagrieztu sipolu

« 1 nomizota un sasmalcinata kiploku daivina

« 3009 1,5 cm biezas skélés sagrieztu puravu

« 200 g miltaino kartupelu (Maris Piper, King Edward), kas sagriezti 1,5 cm biezos kubinos

« Sals un svaigi malti melnie pipari

PASNIEDZ KOPA AR:

« Sasmalcinatu plakanlapu pétersili

Zupas pagatavotaja ielej pusi no paredzéta darzenu buljona daudzuma. Péc tam pievieno
sastavdalas sada seciba: sagriezti sipoli, sasmalcinats kiploks, sagriezti puravi, kubinos sagriezti
kartupeli, sals (janem véra, ka buljons bas nedaudz sals), melnie pipari un atlikusais darzenu
buljons. Uzliek vaku. Izvélas zupas ar gabaliniem pagatavosanas iestatijumu,,chunky soup”
Kad zupa ir gatava, nonem vaku. Nogarsojiet zupu un, ja nepiecieSams, pievienojiet vél
garsvielas. Pasniedz ar parkaisitiem sasmalcinatajiem pétersiliem.

4 porcijam



Vistas zupa

600 ml vistas buljona (ko pagatavo no buljona kubiniem)

60 g smalki sagrieztu saldo sipolu

200 g mazo ziedkaposta rozetisu

200 g 1 cm biezas $kélés sagrieztu burkanu

200 g jélas, 1,5 cm biezos kubinos sagrieztas vistas kratinas bez kauliem un bez adas

1 buntite svaigu garSaugu (pieméram, pétersilu, timiana un lauru lapu zarinu, kas sasieti kopa
ar auklinu)

Sals un svaigi malti melnie pipari

PASNIEDZ KOPA AR:

« 2 édamkarotes kréjuma ar augstu tauku saturu (péc izvéles)

« 1 édamkaroti rupjo graudu sinepju (péc izvéles)

« 1 édamkaroti sasmalcinatu svaigu pétersilu

Zupas pagatavotaja ielej pusi no paredzéta buljona daudzuma. Péc tam pievieno sastavdalas
sada seciba: sagriezti sipoli, ziedkaposta rozetes, $kélés sagriezti burkani, sagriezta vista, svaigi
garsaugi, sals (janem véra, ka buljons bas nedaudz sals), melnie pipari un atlikusais buljons.
Uzliek vaku. Izvélas zupas ar gabaliniem pagatavosanas iestatijumu ,chunky soup”. Tikmér
sajauc kréjumu ar sinepém. lelej mérci neliela trauka; noliek mala.

Kad zupa ir gatavota, nonem vaku un uzber garsaugus. Zupu pasniedz karstu ar parkaisitiem
sasmalcinatiem pétersiliem un mérci.

4 porcijam

Zupai var pieskirt austrumu garsu, sinepju kréjuma mérces vieta pievienojot sojas mérci, risu
etiki un sasmalcinatu svaigu koriandru.

5 darzenu zupa

« 150g planas skélités sagrieztu puravu

1509 kubinos sagrieztu burkanu

1009 kubinos sagrieztu cukini

1509 kubinos sagrieztu racenu

100g smalki sagrieztu sipolu

1 nomizota kiploku daivina

1 smalki sagriezts selerijas katins

700 ml Gdens

Sals un pipari

PASNIEDZ KOPA AR:

« Sarivétu Emmentala vai fran¢u Comté sieru, grauzdiniem.

leber visas sastavdalas zupas pagatavotaja. Izvélas iestatijumu,zupa ar gabaliniem”.
Pasniedz kopa ar sarivétu sieru un sviesta apbraninatiem grauzdiniem.

Ja vélaties, lai zupa butu pilnigaka un kalpotu par galveno édienreizi, 100g burkanu un
100g puravu vieta varat izmantot 2509 kartupelu.



Saldo kartupelu un sarkano lécu zupa

300g 2 cm kubinos sagrieztu saldo kartupelu

60g smalki sagrieztu saldo sipolu

100g sarkano lécu

1509 2 cm kubinos sagrieztu kartupelu

600 ml Gdens

Sals un pipari

PASNIEDZ KOPA AR:

« 2 édamkarotes siki sagriezta koriandra

leber visas sastavdalas zupas pagatavotaja (iznemot koriandru). Izvélas iestatijumu ,zupa ar
gabaliniem”.

Pievieno koriandru un pasniedz.

Ja gatavojat zupu bérniem, nepievienojiet koriandru un izrotajiet ar smaidinu, kas
izspiests no tomatu

kecupa!

@
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Bananu un vanilas saldejuma smiitijs

« 4 3kelités sagriezti banani

«+ 200/210 g vanilas sald&juma (apméram 5 kausini)

« 250 ml piena ar augstu tauku saturu

PASNIEDZ KOPA AR:

- Bananu saldumiem

Liek bananus un saldéjumu zupu pagatavotaja. lelej pienu. Uzliek vaku un izvélas iestatijumu ﬁ
»smoothie”.

Pasniedz atdzesétu kopa ar bananu saldumiem; péc pasniegsanas ieliek ledusskapi.

Smiitija pagatavosanai var izmantot ari citus auglus un saldéjuma garsas. Vislabako
garsu var iegat, izmantojot mango, bumbierus, persikus, aprikozes, ka ari karamelu vai
kanéla saldéjumu.

Zemenu un kanéla smitijs

« 4 sojas jogurti

« 3509 uz pusém vai ceturtdalas sagrieztu zemenu

« 2 édamk. cukura

- 1 téjkarote ar kaudzi malta kanéla

leber visas sastavdalas zupas pagatavotaja. Izvélas ,smoothie” iestatijumu. Pasniedz uzreiz péc
pagatavosanas.

Ja jogurts un zemenes nav atdzeséti, tad, lai smitijam batu pareiza temperatira, var
pievienot 4 ledus kubinus. Kanélis smatijam pieskir gardu saldeno garsu, tomér, ja
nevélaties, varat nepievienot, bet ta vieta izmantot vanilas cukuru vai maltu ingveru.



A OSTRZEZENIE: Twoje urzadzenie wydziela pare wodna, co moze spowodowacd

oparzenia. Trzymaj pokrywke i miarke z zachowaniem ostroznosci (jesli jest to konieczne,

uzyj rekawicy, uchwytéw, itp.) Trzymaj miarke przez jej srodkowa czesc.
& OSTRZEZENIE: Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

Do urzadzenia zataczono instrukcje bezpieczenstwa.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia prosimy ja uwaznie przeczytac. Instrukcje nalezy

nastepnie zachowac na przysztosc.

A Gorny uchwyt
B Zespdtsilnika K1
C Czujnik przelewu K2
D Zigczka zespotu silnika K3
E Ostrze
E1 Wat K4
E2 Cztero-punktowe ostrze K5

F Dzbanek

G Boczny uchwyt K6
H Ziaczka dzbanka

I Wyjscie przewodu zasilajgcego

J Przewdd zasilajacy

WSKAZOWKI:

K Panel sterowania

Przycisk wyboru programu

Przycisk programu aksamitnych zup
Przycisk programu zup z duzymi
kawatkami

Przycisk programu Smoothie
Przycisk programu tatwego
czyszczenia

Przycisk Start/Stop

K7 Wyswietlacz LED

- Niektore produkty spozywcze moga zaplamic zbiornik w urzadzeniu. Nie wptynie to na stan
urzadzenia ani na Twoje zdrowie. Aby usuna¢ plamy, zanurzy¢ zbiornik w wodzie i doda¢ matg
ilo$¢ srodka do naczyn (1 tabletka, ptyn, proszek). Pozostawi¢ na noc. Delikatnie czysci¢ za

pomoca gabki: plamy powinny znikna¢.

-Jesli resztki wcigz pozostajg na wale (E) i na czujniku przelewu (C), usunac¢ je za pomoca

ostrego druciaka.

CO ZROBIC, GDY URZADZENIE NIE DZIALA?

Wtyczka nie jest podtagczona
do kontaktu.

Podtaczy¢ urzadzenie do
zasilania. Upewnic sig, ze
przewdd zasilajacy jest
poprawnie wiozony do kontaktu
po stronie uchwytu.

Urzadzenie nie dziata.

Zesp6t silnika (B) nie jest
poprawnie umieszczony lub
zablokowany.

Wyja¢ niektdre sktadniki.
Sprawdzi¢, czy zawartos¢ nie
przekracza poziomu MAX i
upewnic sie, ze sktadniki sa
réwnomiernie roztozone na
spodzie dzbanka.




PROBLEMY PRZYCZYNY ROZWIAZANIA

Nadmierne drgania

Urzadzenie nie jest
umieszczone na pfaskiej
powierzchni i nie jest stabilne.

Umies¢ urzadzenie na stabilnej,
ptaskiej, zaroodpornej, czystej i
suchej powierzchni.

Zbyt duzo sktadnikow.

Zmniejsz ilo$¢ wiozonych
sktadnikow.

Wyciek na gérze
dzbanka.

Czujnik przelewu (C) jest
zablokowany.

Wyczys¢ czujnik (C).

Zbyt duzo sktadnikow.

Zmniejsz ilo$¢ wiozonych
sktadnikow.

Zle wymieszane
preparaty.

Kawatki produktéow
spozywczych sa zbyt duze
lub zbyt twarde.

Zmniejszy¢ wielkos¢ lub ilos¢
wiozonych sktadnikéw.

Zatrzymac silnik za pomoca
zabezpieczenia przed
przecigzeniem silnika.

Odczekac co najmniej 20
minut, az urzadzenie ostygnie
i zmniejszy¢ wielkos¢ lub ilos¢
wiozonych sktadnikow.

Dola¢ ptynu.

Urzadzenie nie jest
podigczone do
zasilania.

Urzadzenie jest wilgotne.

Odczekac 24 godziny, by
urzadzenie wyschto przed
ponownym podtaczeniem.

Urzadzenie wydaje
ciagty sygnat dzwiekowy,
wszystkie kontrolki :LED
migaja i cdE1 lub cdE2 sg
wyswietlone na ekranie.

Czujnik przelewu (C)
popetnit btad.

Urzadzenie jest wyposazone
w czujnik poziomu (C).

Wyczyscic czujnika (C).
Zmniejszyc ilos¢ sktadnikéw.

Produkty nie

53 poprawnie
ugotowane lub cos
jest zablokowane na
spodzie dzbanka.

Zbyt duzo sktadnikow.

Nie przekracza¢ maksymalnego
poziomu (rys.3) sktadnikdw.

Nie wybrano poprawnego
programu.

Rozpocza¢ ponownie wybierajac
poprawny program.

llos¢ ptynu niewystarczajaca
lub zbyt duza.

Sprawdzi¢, czy poziom

plynu znajduje sie miedzy
oznaczeniami MIN i MAX dla
ustawien P1iP2 (rys. 3).

Dla P3 upewnic sig, ze ilos¢ ptynu
wynosi miedzy 150 mli300 ml.

Sktadniki nie sg poprawnie
zmiksowane.

Wymieszac ptyn i sktadniki
recznie (rys. 4).

Wybrano urzadzenie do
podgrzewania mleka.

Urzadzenie do przygotowania zup
nie jest przeznaczone do tego.




PROBLEMY PRZYCZYNY ROZWIAZANIA

Produkty nie

sg poprawnie Zapomniano sktadnika lub Stosowa¢ sie do listy sktadnikéw
ugotowane lub co$ zmieniono ilosci zalecane w i broporcii w przepisach

jest zablokowane na przepisie. proporgjiw przep ’

spodzie dzbanka.

UTYLIZACJA

- Wyrzucanie urzadzenia i opakowania

Opakowanie zawiera wylgcznie materiaty, ktére nie sa niebezpieczne dla
CK srodowiska i ktére moga by¢ usunigte zgodnie z przepisami dotyczacymi
% utylizacji w Twoim miejscu zamieszkania.

Zuzyte urzadzenia elektryczne i elektroniczne

Pomysl o sSrodowisku!

® Urzadzenie zawiera warto$ciowe materiaty, ktére mozna odzyska¢ lub poddac
recyklingowi.

S Zostaw wiec swoje stare urzadzenie w miejscowym punkcie zbiorki odpadow.

14

Dyrektywa 2012/19/WE w sprawie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE)
stanowi, ze wszystkie zuzyte urzadzenia AGD nie powinny by¢ wyrzucane razem ze zwyktymi
odpadami. Stare urzadzenia nalezy zbiera¢ oddzielnie w celu zoptymalizowania odzysku i
recyklingu zawartych w nich materiatéw oraz aby ograniczy¢ ich wptyw na zdrowie cztowieka
i Srodowisko.
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Zupa z cukinii, estragonu i sera kremowego

« 400 ml wody

« 60 g pokrojonej cebuli

« 600 g cukinii pokrojonej na kawatki 1.5 cm

« 100 g petnottustego sera kremowego (Philadelphia® lub podobnego)

- 3 gatazki $wiezego estragonu (dtugosci okoto 4 cm)

« So6liswiezo zmielony czarny pieprz

DO PODANIA

- Swiezo mielony czarny pieprz

- Szczypta papryki chili w proszku (opcjonalnie)

« Posiekane Swieze listki estragonu

Usunac listki z estragonu i odstaw. Wla¢ potowe wody do urzadzenia do przygotowania
zup. Nastepnie doda¢ sktadniki w nastepujacej kolejnosci: pokrojona cebula, pokrojone w



kawatki cukinie, kremowy ser, listki estragonu,. sél, Swiezo zmielony czarny pieprz i pozostatg
wode. Zamocowac pokrywke (delikatnie wkre¢ wat ostrza przez cukinie i mocno catkowicie
wepchnac spod). Wybrac ustawienie ,zupa aksamitna”.

Po zakonczeniu gotowania zdjac¢ gére i wla¢ do misek. Podawac z czarnym pieprzem, szczyptg
papryki chili w proszku i posiekanym estragonem.

dla 4 os6b

W tym przepisie estragon mozna zastapi¢ Swiezym koperkiem lub bazylia.

Zupa krem z marchwi i przegrzebkéw

« 500 ml wody

« 65 g obranej i posiekanej szalotki

« 550 g obranej marchwi, pokrojonej w kawatki 1 cm

« 4 g obranego i drobno posiekanego korzenia imbiru

« 30 g masta (opcjonalnie)

« Séliswiezo zmielony biaty pieprz

DO PODANIA

« 1-2tyzki oleju

« 160 g - 180 g surowych przegrzebkéw

« Posiekana Swieza pietruszka

- Grzanki

Wla¢ potowe wody do urzadzenia do przygotowania zup. Nastepnie dodac sktadniki w
nastepujacej kolejnosci: pokrojona szalotka, pokrojona w kawatki marchew, pokrojony
imbir, masto, pozostatg wode, sl i pieprz. Zamocowac pokrywke. Wybra¢ ustawienie ,zupa
aksamitna”.

Po zakonczeniu gotowania, gdy zupa jest na ustawieniu ,utrzymywanie w cieple’, podgrzac¢
olej na patelni na $rednim ogniu. Delikatnie podsmazy¢ przegrzebki przez 3 do 4 minut,
przekrecajg w potowie gotowania. Pokroi¢ podsmazone przegrzebki na pét. Sprobowac zupe
i doprawic, jedli jest to konieczne. Podawac zupe z podsmazonymi przegrzebkami posrodku i
natka pietruszki.

dla4 oséb @

Zupa krem z marchwi

« 500 ml wody

« 65 g pokrojonej szalotki

« 550 g obranej marchwi, pokrojonej w kawatki 1 cm

« 4 gobranego i drobno posiekanego korzenia imbiru

« 30 g masta (opcjonalnie)

« Soliswiezo zmielony biaty pieprz

DO PODANIA

« Posiekana swieza natka pietruszki

- Grzanki

Wla¢ potowe wody do urzadzenia do przygotowania zup. Nastepnie dodac sktadniki w
nastepujacej kolejnosci: pokrojona szalotka, pokrojona w kawatki marchew, pokrojony imbir,
masto, pozostatg wode, sél i pieprz.

Zamocowac pokrywke. Wybrac ustawienie ,zupa aksamitna”.

Zdjac¢ gore. Sprobowac i doprawig, jesli jest to konieczne. Podawac z posiekang natkga pietruszki
i grzankami.

dla 4 os6b



Zupa krem z pora i sera Stilton

« 600 ml wywaru jarzynowego

« 400 g pora (biata cze$c¢), pokrojonego w kawatki 1 cm

« 60 g pokrojonej cebuli

« 100 maczastych ziemniakéw (Maris Piper, King Edward), pokrojonych w kostke 1,5 cm

« 75 g sera Stilton, z odkrojona skérka i pokruszonego

« Séliswiezo zmielony czarny pieprz

DO PODANIA

« 35 g sera Stilton, z odkrojona skérka i pokruszonego

- Swiezo mielony czarny pieprz

Wla¢ potowe wywaru jarzynowego do urzadzenia do przygotowania zup. Nastepnie dodac
sktadniki w nastepujacej kolejnosci: pokrojony poér, pokrojona cebula, pokrojone ziemniaki,
pokruszony ser Stilton, sél (pamietac, ze ser Stilton jest stony), czarny pieprz i pozostaty wywar.
Zamocowac pokrywke. Wybrac ustawienie ,zupa aksamitna”.

Zdja¢ gore. Sprébowac i doprawic, jesli jest to konieczne. Podawac ze Swiezo zmielonym
czarnym pieprzem i pokruszonym serem Stilton.

dla 4 os6b

Do zupy krem z pora i sera Roquefort, zamiast 75 g sera Stilton dodac 60 g sera Roquefort.
Podawac zupe z dodatkowym pokruszonym serem Roquefort.

Zupa z pomidoréw i bazylii

500 ml wywaru jarzynowego (z kostek)

230 g pokrojonych pomidoréw z konserwy

1 $redniej wielkosci pokrojona cebula

1 $redniej wielkosci obrana marchew, pokrojona w kostke 1,5 cm

1 zgbek obranego i rozgniecionego czosnku

1 1.2 tyzki puree z pomidorow

1 szczypty wedzonej papryki (opcjonalnie)

10 duzych listkdw bazylii

150 ml passaty

s6l i Swiezo zmielony czarny pieprz

1/2 tyzeczka cukru krysztatu

Wla¢ potowe wywaru jarzynowego do urzadzenia do przygotowania zup. Nastepnie dodac
sktadniki w nastepujacej kolejnosci: pokrojone pomidory (i sok), pokrojona cebula, pokrojona
marchew, zgnieciony czosnek. puree z pomidoréw, papryka, cate liscie bazylii, sél ((pamietac, ze
wywar jest stony), czarny pieprz i pozostaty wywar. Zamocowac pokrywke. Wybrac ustawienie
,Zzupa aksamitna”.

Zdjac¢ gore i wymieszac z cukrem za pomocg drewnianej tyzki. Sprobowac i doprawic, jesli jest
to konieczne. Podawac.

dla 4 os6b

Dodanie wedzonej papryki nadaje zupy lekkiego smaku wedzenia. Mozna jej nie dodawac.



Zimna zupa z groszku

« 300 g groszku

« 60 g drobno pokrojonej stodkiej cebuli
« 300 g ogorka, pokrojonego w kostke

« 300 ml wody

« 200 ml $mietany sojowej

« 20 $wiezych listkéw miety

« 1/2 cytryny

« 1tyzeczka cukru

« SOl, pieprz

Wiozy¢ groszek, cebule, ogoérek, wode i Smietane sojowa do urzadzenia do przygotowania zup.
Doprawic i sprébowac.

Wybra¢ ustawienie ,zupa aksamitna”.

Wiozy¢ do lodéwki na 4 godziny az zupa ostygnie.

Otworzy¢ urzadzenie do przygotowania zup. Dodac cukier, listki miety i sok z potowy cytryny.
Wybra¢ ustawienie ,zupa aksamitna”.

Podawac na chtodno.

Aby uzyskac pikantniejsza zupe, dodac 1 tyzeczke wasabi. chrzanu lub gruboziarnistej
musztardy. Mozna réwniez doda¢ 50 g mini pasty lub ciecierzycy, by nadac¢ zupie
konsystencji.

<
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Zupa z duzymi kawatkami pora i ziemniakéw

« 625 g wywaru lub bulionu jarzynowego

« 75 g pokrojonej cebuli

« 1 rozgnieciony zabek czosnku @
« 300 g pora pokrojonego w kawatki 1,5 cm

« 200 maczastych ziemniakéw (Maris Piper, King Edward), pokrojonych w kostke 1,5 cm

« Soliswiezo zmielony czarny pieprz

DO PODANIA

« Posiekana natka pietruszki

Wla¢ potowe wywaru jarzynowego do urzadzenia do przygotowania zup. Nastepnie dodac
sktadniki w nastepujacej kolejnosci: pokrojona cebula, rozgnieciony czosnek, pokrojony poér,
pokrojone ziemniaki,sél (pamieta¢, ze wywar jest stony), czarny pieprz i pozostaty wywar.
Zamocowac pokrywke. Wybra¢ pozostate ustawienie ,zupa z duzymi kawatkami”.

Po zakonczeniu gotowania zdja¢ gore. Sprobowac i doprawic, jesli jest to konieczne. Podawac
z pokrojong natka pietruszki.

dla 4 os6b



Smaczna zupa z kurczaka

« 600 g bulionu drobiowego (z kostek)

« 60 g drobno pokrojonej cebuli

« 200 g matych kawatkoéw kalafiora

« 200 g marchwi, pokrojonej w kostke 1 cm

« 200 g filetéw z piersi kurczaka (bez kosci), pokrojonych w kostke 1,5 cm

« 1 wigzka $wiezych ziét (np. natka pietruszki, tymianek i lis¢ laurowy zwigzanych razem nitka).
« Séliswiezo zmielony czarny pieprz

DO PODANIA

« 2 lyzki thustej Smietany (opcjonalnie)

« 1lyzeczka gruboziarnistej musztardy (opcjonalnie)

« 11lyzeczka posiekanej Swiezej natki pietruszki

Wla¢ potowe wywaru do urzadzenia do przygotowania zup. Nastepnie dodac¢ sktadniki w
nastepujacej kolejnosci: pokrojona cebula, kalafior, pokrojona marchew, pokrojony kurczak,
Swieze ziota, sl (pamietac, ze wywar jest stony), czarny pieprz i pozostaty wywar. Zamocowac
pokrywke. Wybra¢ ustawienie ,zupa z duzymi kawatkami”. Wymieszac¢ Smietane i musztarde.
WIlac sos do matej miski, odstawic.

Po zakonczeniu gotowania zdja¢ gére i wyjac ziota. Podawac goracg zupe z posiekang natkg
pietruszki i sosem.

dla 4 os6b

Aby uzyskac orientalng nute, dodac sos sojowy, ocet ryzowy i Swiezg posiekana kolendre
zamiast sosu $mietanowo-musztardowego.

5-zupa jarzynowa

« 150 g cienko pokrojonego pora

« 150 g pokrojonej w kostke marchwi

« 100 g pokrojonej w kostke cukinii

« 150 g pokrojonej w kostke rzepy

« 100 g pokrojonej cebuli

« 1 zabek obranego czosnku

- 1 kawatek selera, cienko pokrojonego

« 700 ml wody

« Sol, pieprz

DO PODANIA

- Niewielka ilos¢ startego sera emmental lub francuskiego sera compte, grzanki.

Wiozy¢ wszystkie sktadniki do urzadzenia do przygotowania zup. Wybra¢ ustawienie ,zupa z
kawatkami”.

Podawac ze startym serem i podsmazonymi w masle grzankami.

Jesli chcesz, by zupa miala bardziej gestna konsystencje i byta podawana jako gtéwne
danie, zastap 100 g marchwi i 100 g pora 250 g ziemniakow.



Zupa ze stodkich ziemniakéw i czerwonej soczewicy
« 300 g stodkich ziemniakéw, pokrojonych w kostke 2 cm

« 60 g drobno pokrojonej cebuli

- 100 czerwonej soczewicy

« 150 g ziemniakéw, pokrojonych w kostke 2 cm

« 600 ml wody

« SOl, pieprz

DO PODANIA

« 2 lyzeczki posiekanej kolendry

Wiozy¢ wszystkie sktadniki do urzadzenia do przygotowania zup (précz kolendry). Wybrac
ustawienie ,zupa z kawatkami".

Dodawac kolendre i podawac.

Jesli zupa ta jest przeznaczona dla dzieci, zamiast kolendra udekorowac buzka z
keczupu!

@

7,
Moot

Kremowe smoothie z bananéw i lodéw waniliowych

« 4 pokrojone w kawatki banany

« 200/210glodéw waniliowych (okoto 5 gatek)

« 250 ml petnottustego mleka

DO PODANIA

- kilka kawatkéw banana

Wiozy¢ banany u lody do urzadzenia do przygotowania zup. Wla¢ mleko. Wiozy¢ gore i wybrac
ustawienie ,smoothie”.

Podawac na chtodno, nie czekajac, z kawatkami bananéw z boku.

Zastapic¢ owoce i lody innymi smakami. by stworzy¢ swoje whasne ,smoothie”. Mango, @

gruszka, brzoskwinia, morele swietnie sie nadaja, jak réwniez lody karmel i
cynamonowe.

Smoothie z truskawek i cynamonu

- 4jogurty sojowe

« 350 g truskawek, pokrojonych na pét lub na ¢wiartki

« 2lyzeczki cukru

« 1 petna tyzeczka mielonego cynamonu

Wiozy¢ wszystkie sktadniki do urzadzenia do przygotowania zup. Wybra¢ ustawienie
,smoothie”. Podaj natychmiast.

Jesli jogurty i truskawki nie s chtodne, mozna dodac 4 kostki lodu, by smoothie miat
wlasciwa temperature. Cynamon nadaje przepysznego, stodkiego smaku ale mozna go
zastapic cukrem waniliowym lub zmielonym imbirem.




A YBATA! Mpvnag BUNycKae nap, AKUA MOXe CpuimMHUTIA onikn. ObepexHo noBoabTeca
3 KPULLKOIO (338 HEOOXiAHOCTI BUKOPUCTOBYIITE PyKaBUUKY, MPUXBATKY TOLO). TpumanTte
KPWLLKY 33 LieHTPasbHY PyuUKy.

A MONEPEAMEHHA : He 3aHypioiite npunag y Boay.

IHCTpyKUiA 3 NpaBUNamMm TeXHiKN 6e3neKn NocTaya€eTbCcA pasom 3 Npuiagom.
Mepen nepwum BUKOPMCTAHHAM LbOTO MPUNaAy YBaXXHO MpounTaiiTe iHCTPYKUilO Ta
36epiraiiTe i AnA NOAANbLIOro BUKOPUCTAHHS.

A BepxHsa pyuka K Manenb KepyBaHHA
B Bnok moTopa K1 Knonka Bu6opy nporpam
C [JaTumk nepenoBHeHHA K2 Inavkatop nporpamu Smooth soup
D Po3’em 610Ky KepyBaHHA MOTOPOM (cyn-ntope)
E Jle3o K3 InavikaTop nporpamu Chunky soup
E1 Ban (3BMYaHMi cyn)
E2 Jle30 3 4 nenoctkamm K4 InavkaTop nporpamm Smoothie
F Yawa (cmys3i)
G bBokoBa pyuka K5 InavikaTop nporpamu Easy cleaning
H Po3’em vauwi (aBTOMATUYHE OUNILLEHHSA)
I Po3s’em ans WwWHypa XunBneHHa K6 Knasiwa Start/Stop (3anyck abo
J WHyp XuBneHHA BUMKHEHHA Nporpam)
K7 CsitnogiogHuin gucnnen
MOPALN:

- [leAki xapyoBi MPOAyKTM MOXyTb 3abpydHioBaTM ualy npuctpoto. Lle He npepctaBnse
Hebe3neKn aHi 417 NPUCTPOIO, aHi AnA Baloro 340poB'A. [inA BupaneHHA 3abpyAHeHHA
HanuiTe B Yally BoZly 3 HEBEJIMKOIO KiNbKIiCTIO 3aco6y Ans nocyaoMuinHoi Mawmnm (1 Tabnetka,
renb/pignHa abo NopoLLOoK). 3anuLuTe Ha Hiu. [10TiM 31erka NoTpiTb ry6Kolo, i NNAMU 3HUKHY Tb.

-Akwo npoayktn 3anuwatotbcA Ha Bani (E1) Ta Ha patumky nepesaHTaxkeHHsa (C),
BMKOPWCTOBYITe abpasnBHy ryoKy Ans iX OUMLLEHHS.

O POBUTU, AKLLO NPUNAL HE NPALIIOE?
P secrmonocn | e | e

YBIMKHITb Npunag y po3eTky.
Mpunan He nifeaHaHMii 1o ﬂepeKOHaVlTeFﬂ, o LUHyP >KVIBJ1€VHH$|
paseTion MPaBUNLHO MIAKITIOUEHNI A0 Pos'emy,
po3MmilLieHoro Ha 60KOBIN pyuLli
npunagy, Ta o PO3eTK.

Mpunaa He npavoe 3abepiTb YaCTVHY 3aliBUX iHrPefliEHTIB.
Bnok motopa (B) MepekoHaiTecs, WO KinbKicTb
HenpaBuibHO HrpeieHTIB He NepeBULLYyE MO3HAYKN
BCTaHOBNEHWIT a60 MaKCMManbHOTO PiBHA HAMOBHEHHSA
3aKpinneHui i LL|O BOHV PIBHOMIPHO po3TaLLOBaHi

BCepeauHi vaLLi.




HapamipHi Bi6pauii

Mpwnap yctaHoBneHnn
Ha HepiBHin NOBepXHi,
npunag He 3akpinnexHumn

MocTaBTe Npunapg Ha piBHY
MOBEPXHIO

3abarato iHrpegieHTiB

3MeHLLITb KiNbKICTb iHrpeaieHTiB

BuTikaHHA pianHn
Yepes Kpal yaLwi

[atunk nepenosHeHHs (C)
3abpyaHeHn

OuncTiTb gatuuk (C)

3abarato iHrpepieHTiB

3MeHLWITb KiNbKiCTb iHrpepieHTiB

MoraHo
nepemillyotbeca
iHrpegieHTn

LLImaToukn ki 3aHaaTo
Benvki abo TBepai

3MeHLWiTb Po3Mmip abo KinbKicTb
iHrpepienTiB, Wo nignaraioTb
06pobui

3ynuHKa moTopa yepes
CrpaLoBaHHA AaTunKa
nepenoBHeHHsA

MoTpibHO oxonoanTy Npunag
NPOTArom LWoHarMeHLwe 20 XBUIH
i 3MEHWNTM PO3Mip abo KinbKicTb
iHrpepienTiB, Wo nignaraioTb
06pobui.

[opante piguHy

I'Ipvman BUMKHYBCA

Mpwnap
BMKOPWCTOBYBABCA B
MiCLii 3 BUCOKUM piBHEM
BOJIOrOCTi

HeobxigHo BUCYWNTU Npunag
NpPOTArom 24 roauH i NOBTOPUTA
cnpoby.

MpucTpii
6e3nepepBHO Nofae
3BYKOBWI CUTHan,

yci cBitnogiogn
6n1IMatoTh, Ha gucnnel
BifjobpakaeTbes cdE1
a6o cdE2.

3abpyaHeHWii paTumK
nepenoBHeHHsA (C)
Mpunag obnagHaHwmn
AaTUMKOM
nepenoBHeHHsA (C)

OuncTiTb gatuuk (C)
3MeHLWITb KiNbKiCTb iHrpeaieHTiB

MpuroTyBaHHA
NPOWLLIIO HeBANO
abo npopyKTyi ocinu
Ha AHi yawi

3abarato iHrpepieHTiB

He nepesuiLyiiTe No3Haukn
MaKCManbHOTO PiBHA HaMOBHEHHSA
(man. 3).

O6paHo HeBipHY
nporpamy

MpopoBxynTe NPUroTyBaHHs,
NpaBuIbHO BUGPaBLLN Nporpamy

HepocTtatHbo abo
3abaraTo pignHu

MepekoHalTecs, Wo pignHa
3HaXOANUTLCA MiXK NO3HaYKaMm
MiHiIManbHOrO | MaKCUManbHOro
PiBHA HaNOBHEHHA Ana nporpam P1
i P2 (man. 3).

[Lna nporpamu P3 06’em pignHn
noBrHeH ctaHoBuUTK 150 -300 mn.




IHrpepieHTV noraHo Po3smiwariTe pignHy Ta BCi
nepemilanuca iHrpepieHTn (man. 4)
Mpunag 6ys Mpwnap Ana npurotyBaHHA cyn
MpuroTysaHHa punaa bys pvnaa anA Npurotysaxta cyny
. BUKOPUCTaHWI AnA He Npu3HayYeHW ana nigirpiBaHHA
NPOWLLIO HeBANO L
. nigirpiBaHHA MOMOKa MOJIOKa.
abo npopyKTyi ocinu
Ha [Hi vaLwi Bu 3a6ynu oguH 3 . .
. o . BukopuctoByiiTe nepen6aveHi
iHrpepieHTiB abo 3MiHMAN - .
K npoayKTy i AOTpUMYITEeCH
nponopuii, nepea6ayeHi B L .
X nponopLiii, 3a3HayeHnx B peLienTi.
peuenTi.

YTUNI3ALUIA

- YTunisauia nakyBanbHux matepianis i npunagy

@ YnakoBka BWroToBfleHa 3 MaTepianiB, AKi He CTaHOBNATb 3arposy [AniA
HaBKONMULIHBOTO CepefoBulla W MOXyTb OyTu yTunisoBaHi 3rigHo 3
% MOJIOKEHHAMU YNHHOTO 3aKOHOAABCTBA.

[na oTpumaHHA iHPopMauii wWopo yTunizauii npunagy 3BepHiTbcA A0
BiANOBIAHOI CNy>X61 B BaLIOMY PalioHi.

+ 3aKiHYeHHA TepMiHy CNy>K61 eNeKTPUYHOTrOo Ta eNeKTPOHHOro o6naAHaHHA.

3axuwaimo HaBKONNILHE cepepoBuLLe pasom!

E ® Uen npunag mictutb MaTepianu, ski MoxyTb 6yTn nepepobneHi abo NOBTOPHO
BMKOPWCTaHI.

— 2 BigHeciTb Lieii npunag Ha nepepo6bKky A0 MyHKTY NpuiioMy NobyTOBYIX BiAXOAIB.

€BponelicbkaanpekTea 2012/19/EU 3yTunisaLlii eneKTpUYHOro Ta e1eKTPOHHOro 06nafiHaHHA
(DEEE) Bvmarae, wob ctapi nobyToBi enekTponpunagn He yTuiidyBanm pa3om 3i 3BUYaiHUM
no6yToBMM CMITTAM. BukopucTaHi npunagn Heob6xigHO 36upaTi okpemo Ans onTumisauil
npouecy yTunisauii Ta NOBTOPHOI NepepobKy CKNajoBuX ix MaTepianis i KOMMOHEHTIB, @ TAKOX
[N 3MEHLLEeHHS X WKIANMBOro BMAMBY Ha 3[,OPOB'A JIOAVHN | HABKOJIULLHE CepefoBuLLe.
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BypsakoBuii cyn-niope 3 cupom «Becena KopiBka»©
« 450 r BapeHOro 6ypsKy, HapizaHoro Kybmkamu

«+ 300 r nomiopiB, OUMLLEHNX | Hapi3aHNX Ky6rKammn

« 60 r api6HO HapizaHoT LMbyni

1 3y6UmMK YaCHUKY
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« 450 Mn ANOBNYOrO BYNbiItOHY

- 4 nopuii cupy «Becena kopiska»©

« Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

- Kepsenb

« banb3zamiuHuin ouet

Moknapitb y cynoBapKy OBOYi, 3anuiiTe AnoBuuYMM GynbiioHOM. [lopaiTe nopuiiHuin cup.
MoconiTtb, nonepuitb. Bubepitb nporpamy « Smooth soup » (cyn-niope).

MopagainTe cyn, wWo HabyB NPMEMHOrO rPaHaTOBOrO KONbOPY, MPWUMPABNEHUI KepBenem i
KinbKoMa Kpannamm 6anb3amiyHoro ouTty.

BypAK - Lie 0BOY, AKNII NOEAHYETLCA 3i cMaKoM 6araTbox iHWMX iHrpepieHTiB. Hanpuknag,
KOJIN y Bac € 4ac, BU MOXeTe NPUNpPaBITN Oro CMaXKeHMM 6€KOHOM, W06 foaaTh CMaKy,
a60 HaBiTb Ky6uKamu ¢ya-rpa, Wo6 CTBOPNTUN CBATKOBY CTPaBy.

Cyn-niope 3 nomigopis Ta 3 6asunikom

« 700 r oumniieHMX Nnomigopis 6€3 HaCiHHSA, NOPI3aHUX Ha YOTMPU YaCTUHN

« 60 r api6HO HapizaHOT Lynbyni

1 3y6UMK OUMLLEHOIO YaCHNKY

« 1 KynbKa BepLIKOBOro Macna

1 HenoBHa CT. J1. KYKypyA3AHOro Kpoxmarnto

« 2 CTONOBI NOXKN MacKkaprnoHe

« 500 mn oBoueBOro 6ynbiioHy

10 nucTKiB nopisaHoro 6asuniky

« 2 CTONOBI NOXKM NiACMAXXeHNX | NOAPIGHEHNX KepOBUX FOpiXiB

« 2 CTONOBI IOXKWN HaTePTOro napmesaHy

« Cinb, nepeub

Po3BefliTb KpOXMasib y HEBENUKIN KiNbKOCTI PiinHN.

Moknapitb y cynoBapky nomigopu, umbynio, YacHUK, Macsio, PO3UYMHEHUI KpOoXmasb,
MacKaproHe Ta fjofaiiTe oBoYeBUii OyNbInoH. TPoxu NoconiTb (NifconeHnin paHiwe G6ynbinoH)
i nonepuitb. Bubepitb Nporpamy « Smooth soup » (cyn-niope).

MopaBaiiTe cyn npunpaBneHnin NoApiGHEHMMMN KeAapoBMMU ropixamu, 6asunikom i
napmesaHom.

Cyn-niope 3 4ubyni-nopeir Ta 3 cupom Pokpop
« 400 r api6HO HapisaHoi LMbyni-nopen

« 60 r api6HO Hapi3aHoi 6inoi unobyni

« 100 r kapTonni, HapisaHoi Kybukamm

« 151 Kpoxmanto

« 600 mn Kypayoro 6ynbiioHy

« 60 r cnpy Pokdop

- Cinb

O®OPMJIEHHA

« Kinbka agep BonocbKoro ropixa.

- [opixoBa onisa

+ 5 rOpOLLUMH MENEHOTO AyXMAHOTO NepLito

Po3BepiTb Kpoxmarb y HEBENMKIN KiNbKOCTi XONOAHOTO OyNbIAOHY.

Moknapitb y cynoBapky oBoui, 6ynbiioH, Kpoxmanb i Pokdop. MoconiTb. Bubepite nporpamy
«Smooth soup » (cyn-ntope).



Posnuiite cyn-ntope y rnboki Tapinku. MocvnTe 3Bepxy Hapi3aHNMY ropixamu i aofaiTe Kinbka
Kpanesb ropixosoi onii. 3MeniTb AyXMAHNIA NepeLib y MANHKY. Ta AoAainTe Noro B Cyn-niope.
Llein cyn-niope Mo)KHa TaKOX nojaBaTh AK COyC A0 BiAGUBHOI 3 ANOBNUYNHWA.

XOHOAHIIIIII cyn i3 3eneHoro ropoukKy
300 r ounLLEHOrO 3eN1eHOro ropPOoLLKY
« 60 r apibHO HapizaHoT LuMbyni
« 300 r oripkiB, Hapi3aHuUx Kybukamu
« 300 mn BOAU
- 200 r coesoro coycy
« 20 nncTKiB CBIXOT M'ATA
- 1/2 numoHa
+ 14.n. uykpy
« Cinb, nepeub
MoknapiTb y cynoBapKy 3eneHunii ropoLlok, Lunbynio, COeBUIn cyn, aopante soaw. MpunpasTe.
Bubepitb nporpamy « Smooth soup » (cyn-ntope).
MoknapiTb coyc Ha 4 rOANHN Y XONOAUNbHUK, W06 BiH OXONOHYB.
Binkpuiite cynosapky. [lopaite uykop, NUCTA M'ATW 1 CiK NONOBWHWU NMMOHa. Bnbepitb
nporpamy « Smoothie » (cmysi).
MopasanTe cyn ToAi, KONW BCi IHrPeAIEHTV NePeMILLATbCA HANEXHVM YNHOM.
LLlo6 cyn maB nikaHTHUI NpUCcMaK, MoXkeTe fAoaaTth 1 YaiiHy NoXKy coycy Bacabi, XpiHy
a60 kKnacnuHoi ripumnui. Moxete Takox soaati 50 r Api6GHNX MaKapoHiB a6o TypeLbKoro
ropoxy, o6 36araTuTi cmak Lijboro cyny.

Ly @ N3
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CuTHMIA Ccyn i3 AOMaLUHbOI NTUL

« 200 r apibHO Hapi3aHOT MOPKBM

« 200 r ManeHbKMX NaroHis LBITHOI KanycTun

« 60 r api6HO HapizaHOT ynbyni

« 200 r ¢ine nTuLi, Hapi3aHOro Ky6rkamm po3Mipom Ao 2 Cm

« 600 Mn 6ynbitoHy 3 NTUL

« 1 NyYOK ByXMAHUX TpaB

« Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

« 1 CT. N, Hapi3aHOI NeTpyLIKK

« 1 CT. n. TpagULinHoI ripumni

« 2 CTONOBI NOXKM ryCTUX BEPLUKIB

3miwanTe osoui Ta m'Aco nTuui. Moknagite y cynosapky. [opaite OynbAOH 1 My4yoK
[yXMAHWX TpaBs. MpunpasTe cinnto Ta nepuem. 3akpuiite cynoBapKy i BubepiTb nporpamy
« Chunky soup » (3BMyaiiHui cyn).

Tm yacom, 3milanTe BepLUKN i ripunLto.

MicnA 3aBeplueHHA NPUroTyBaHHA BUNMITb ByKeT AyxmAHUX Tpas. [MoaaBaiTte cyn rapaunm i3
COYCOM i NETPYLUKOL.

MoxHa HapgaTu cyny cxigHoro puTy, wn ap THOrO COEBOFO COyCy Ta
PUCOBOro ouTy i NPUNpPaBUBLUN I0r0 NoApiGHeHNM KopiaHapoMm.




Cyn i3 ynbyneio Ta KapTonnero

« 300 r api6HO HapizaHOT Lnbyni

« 200 r KapTonni, Hapi3aHoi Kybrkammn

« 75 r api6HO HapizaHoi unbyni

« 1 3y64mMK oumLLeHOro ApibHO Hapi3aHOro YacHKKY

« 1 Kyb6UK AnoBunYoro 6ynbnoHy

« 630 mn BOAK

» 1 KyfibKa BepLIKOBOro Macna

O®OPMJIEHHA

« 2 CTONOBI NOXKMN Hapi3aHOro KepBento

Moknapitb yci iHrpefieHTM [0 CynoBapky, OKpiM Kepsento. Bubepitb nporpamy
« Chunky soup » (3BMuaiiHuin cyn)

MNicnAa 3aBeplueHHA NPUroTyBaHHA AoAaliTe KepBenb i noaasanTe cyn.

Llein cyn MoXe rotyBaTmcA TakoX 3 BUKOPUCTaHHAM nporpamu « Smooth soup » (cyn-
niope). [lopaiiTe TPOXu rycTux CBiKNX BepLIKiB, i Y Bac Buiige 3HaMeHUTUI cyn-niope
Billicyas, WO roTyeTbcA 3a TpaAnLifiHNM peLenTom ppaHLy3bKOi KyXHi.

Cyn i3 oBouiB

« 150 r api6bHO HapizaHoi LMbyni-nopeit

150 r MOpKBY, Hapi3aHOi Kybukamu

100 r Hapi3aHoro Kybukamu kabauka

150 r pinu, Hapi3aHoi Kybukamu

100 r apibHO Hapi3aHoi umbyni

1 3y6UMK OUMLLEHOrO YaCHUKY

1 rinoyka ApibHO Hapi3aHoi cenepu

700 mn BOaM

Cinb, nepeub

OO®OPMJIEHHA

« Tpoxu cupy «EMMeHTanb» abo HaTepToro cnpy «KoHTe», FpiHKK
Moknapitb yci iHrpegieHT ao cynosapku. Bubepitb nporpamy « Chunky soup » (3Bn4anHmia

cyn).

MNopasanTe cyn pa3oMm i3 HeBENMKOLO KiNbKICTIO HaTEPTOro CUPY Ta FPiHKaMu 3 Mac/IoM. @
Akwo Bn 6axaeTe, Wo6 uen cyn 6yB 6inbL NOXNBHUM, 3aMiHiTb 100 r MOPKBM Ha 250 1
KapToni, HapisaHoi Ky6ukamu.

Cyn i3 conogKoi KapTonJi Ta KpacHOI coueBuLi
300 r conoAKol KapTomni, HapizaHoi KyGrKamm Mo 2 cm

60 r Api6HO HapisaHoi LyMobyni

100 r KpacHoi coueBuLi

150 r KapTomni, Hapi3aHoi Ky6rKamm Mo 2 cm

600 mn Bogm

Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

« 2 CTONOBI NOXKMN KOpiaHAPY

MoknapiTb yci iHrpeaieHTV A0 CynoBapKu, OKpiM KopiaHapy.

Bunbepitb nporpamy « Chunky soup » (3BryaiiHwii cyn).

MpunpaBsTe KopiaHAPOM i NofaBaiiTe Cyn A0 CTONY.

AKwo uen cyn 6yayTb icTu AiTY, He KNaAiTh KopiaHAp, a NpUKpacbTe NOro NOCMILLKOIO,



HamasibOBaHOIO KeT4yynomo.

MapoKKaHcbKa wypna

2 OUNLLEHUX NOMIfOPV CEPEAHbOro PO3MIpY, Hapi3aHUX Kybukamu

« 150 r kabaukis, Hapi3aHUX KybrKamu

150 r MOpKBW, Hapi3aHOi Kybukamu

60 r fipi6HO Hapi3aHoi Lnbyni

150 r kapTonni, Hapi3aHoi Kybukamu

150 r TypeLbKoro BapeHoro ropoxy

50 r nweHnYHoI Kpynun

500 mn BOAM

1 BenuKa ct. n. (20 r) TomaTHOI nacTu

Cinb, nepeub

OO®OPMJIEHHA

« 1 CT. n. Hapi3aHoi M'ATN

« 1 cT n. cBiXoro KopiaHapy

MNigroTyinTe Ta 3MmilwainTe 0BOYI 3 MlWeHWYHOW Kpynoto. Moknaaite y cynosapky. MpunpasTe
cinnlo Ta nepuem. [lopanite BOAW Ta TOMaTHOI nactu. 3akpuite. Bubepitb nporpamy
« Chunky soup » (3BMuaiiHui cyn).

Micna npuroTyBaHHA gopanTe AyXMAHI TPaBW Ta BXMBaWTe Cyn rapAaunm.

LLlo6 nepeTBOpPUTM Uil NMOXMBHWUIA Cyn Ha 6Ginbw nerkuii NiTHIAW cyn, He KnapgiTb
TypeubKnii ropox, KapTonJio Ta NMWeHWYHY Kpyny, 3amiHiTb iX nomifopamn, MOpKBOIO
Ta Kabaukamu.

Cyn i3 KpeBeTKaMu, KYKypyA30i0 Ta KOKOCOBMIM MOJIOKOM
400 r BeNIMKMNX CUPUX OUMLLEHUX KPeBETOK (16 LUTYK)

100 r KOHCepBOBaHOI KyKypy/A3u, NonepeaHbo 311UTN BOAY

40 r Hapi3aHoro nncTa cenepun

100 r api6HO Hapi3aHOi MOPKBY

60 r 6inoi api6HO HapizaHoi LMoy

200 r KOKOCOBOrO MOJNOKa

400 mn BOAN

Cinb, nepeub

OO®OPMJIEHHA

« HaTepTunih KOKOCOBUIA rOpiX i CTPyuKOBUIA NepeLb

3miwanTe KpeBeTKM 3 oBouamu. Moknagite y cynosapky. lofaiite KOKOCOBOrO MOMIOKa Ta BOAU.
MpunpasTe cinnio Ta nepuem. 3akpuitTe i BGepiTb Nporpamy « Chunky soup » (3BryaiiHWiA
cyn).

Posnuiite cyn y cynHuLj, npunpasTe TePTUM KOKOCOBMM FrOPiXOM, loAaiiTe TPOXM CTPYUYKOBOTO
nepuo.

EK30TMYHMIA NpUCMaK LbOro cyny MOXXHa MigCUANTK, AOAABLIN A0 HbOro Kappi a6o
cBiXOro KopiaHapy. Bm moxete npunpaBuTh 1Oro nicNs NpUroTyBaHHA BapeHOl0
PUCOBOIO KUTaCbKOIO JIOKLUMHOIO a60 ANOHCHKOIO NOKILVHOIO YAOH.
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baHaHoBUI cMy3i 3 BaHiIbHM MOPO3MBOM

« 4 6aHaHW, Hapi3aHi WMaTouKaMm

« 200/210 r BaHiNbHOro MOPO3MBa (MPUGAN3HO 5 NTOXKOK)

« 250 Mn He36MpaHOro Mosoka

O®OPMJIEHHA

- baHaHoBI LyKepku

Moknapitb 6aHaHK Ao CynoBapKu. 3anuiiTe 3Bepxy MOMIOKOM. 3aKpuiiTe CynoBapKy Ta 06epiTb
pexum « Smoothie » (cmys3i).

MopaBaiiTe Ao cTony 3 6aHaHOBMMU LiyKEPKaMU Ta KyLUTYINTe Ofpasy.

3miHloiiTe GppyKTH it MOPO3KBO, 06 CTBOPUTY CBOT BacHi cmysi. MaHro, rpyiua, nepcmk,
abpuKoc - yce nipiliae ANA NPUroTyBaHHA CMy3i, TaK camMo, AK i MOPO31BO 3 KapaMensnio
a6o BaHinno.

nOJ'IyHI/I‘IHIIII‘/'I CMy3i 3 Kopuuero

« 4 CO€EBVIX NOTypTH

«+ 350 r nonyHwuji, Hapi3aHoi Ha ABi 2 a60 4 YacTUHN

« 2 CTONOBI NOXKU LIyKpY

« 1 noBHa Y. 1. Nyapun Kopuui

Moknapitb yci iHrpeRieHTV fO CynoBapKu.

Bubepitb nporpamy « Smoothie » (cmys3i). MogasaiiTe Bigpasy.

AKLO iOrypTy Ta NOJIYHNLA He AyXKe XONIOAHI, BU MoXKeTe AoAaTu 4 Ky6uka nboay, 106
oxonoauTu cBili Aecept. Kopnua foaae cmauyHoro NnpucMaky, ane Bu moxere obintuca
6e3 Hel a60 3amiHUTK T BaHINbHUM LlyKpOM 4u iM6upom.



A BHUMAHME! MMpubop BbigenseT nap, KOTOPbIA MOXET Bbi3BaTb oXoru. byabre
OCTOPOXHbI C KPbILIKON (MPpy HEO6XOAMMOCTY NCMONb3YiATe PyKaBuLY WU NPUXBATKY).
KpbILLKY filepXkuTe TONbKO 3a LIeHTParbHYI0 PYUKy.

A NPEAYNPEXXAEHUE : He norpyxaiite npn6op B BOAY.

PykoBopcTBO C np 6 HOCTW Np aeTcA K y YCTPOMCTBY.
Mepens nepBbIM WCMOMb30BaHMEM [AHHOMO YCTPOMCTBA BHMMATENbHO MpPOYTUTE
PYKOBOACTBO U COXpaHAITE ero 1A fJanbHeLIEero NCnob3oBaHuA.

OMNMUCAHMUE

A BepxHsAd pyyka K Manenb ynpaBnexus
B Bnok motopa K1 KHonka Bbibopa nporpamm
C [latumk nepenonHeHna K2 ViHgukaTop nporpammbl Smooth
D CoepuHeHune ¢ 6510KOM MOTOPa soup (cyn-niope)
E Hox K3 VHgukatop nporpammbl Chunky soup
E1 Ban (06bIYHBIN Cyn)
E2 Hox c 4 ne3suamn K4 VingukaTop nporpammbl Smoothie
F Yawa (cmy3n)
G bBokoBas pyuka K5 MHpukatop nporpammbl Easy
H Pazbem vawn cleaning (aBTomaTryeckas o4mcTka)
I Pa3bem gnA WHypa aneKTponuTaHna K6 Knasuwa Start/Stop (3anyck unu
J  WHyp snekTponuTaHua BbIK/OYEHME NPOorpamMm)
K7 CeeTtoguogHbin gucnnen
COBETbI:

- HekoTopble nuiieBble NPoAyKTbl MOTYT 3arpA3HATb Yally YCTPOWCTBa. ITO He NpefcTaBnseT
OMacHOCTV HW [NA YCTPOWCTBA, HU ANA Ballero 34opoBbs. [nA yganeHus 3arpAsHeHus
HaneiTe B yally Bogy C HE6OMbLUMM KOMYECTBOM CPEACTBA ANA NOCYAOMOEYHON MaLUuWHbI
(1 TabneTka, renb/>*MAKOCTb UK NopoLok). OcTaBbTe Ha HOUb. 3aTeM Cfierka NnoTpuTe rybkom,
1 NATHA NCYE3HYT.

-Ecnm npopyktbl octatotca Ha Bany (E1) m patumke nepenonHenusa (C), ucnonbsynte
abpasvBHy10 ry6Ky Ans NX OUYNCTKN.

YTO AENATb, ECJIN NPUBOP HE PABOTAET?
T T T TR

MopknioumnTe Nprbop K poseTke
3NEKTPONUTaHNA. YOeAUTECD, UTO LUHYP
3MEKTPONUTAHVIA MPaBUIbHO BCTABIIEH B
pasbem Ha GOKOBOW pyUKe U B CeTeBYIO
Mpubop He Ppo3eTKy.

paboTaet

Mpunbop He nogkoueH
K 3N1eKTpOCeTH

M3Bnekute Yactb NHrpeaneHToB.

Bnok motopa (B
pa (B) MpoBepbTe, UTOObI COREPXKIMOE YaLLiv

HenpaswIbHO

CynoBapKW He NpeBbILano ypoeHb MAX 1
yCTaHOBJNEH Un

y6eamTech, UTo VIHIPeANEHTbI PABHOMEPHO
3aKpenneH

pacnpeneneHbl Ha AHe Yawn.




Mpunbop yctaHoBNEH
Ha HepOBHOM
NOBEPXHOCTH,

MocTasbTe NPUGOP Ha POBHYIO
NOBEPXHOCTb

yTeuka Xnakoctn

CnnbHas HeyCTOUNBO CTOUT
Bubpayua
Cnuwwkom 6onbluoe
YMeHbLINTE KONMYeCTBO 06pabaTbiBaeMbIx
KOMMYeCTBo
VHrpeNeHToB
VHIrpeameHToB
[laTunk nepenonHeHma
Ha6niogaetca (C) 3arpsiaren OuuctuTe patumk (C)

Bbl3BaHHaA ero
neperpyskom

Cnnwkom 6onbLuoe
RIS e el KOnVUECTED YMeHbLLMTe KoNNYecTso obpabaTbiBaembix
REED GELNY VHrPeANeHToB
VHIrpeaneHToB
Kycouku npoayKTos
YMeHbLUMTE pasmep Wu Koan4ecTso
cnvwKom 6onblune nunm
o06pabaTbiBaeMbIX MHIPEJUEHTOB
CNULLKOM TBepfple
WHrpeauneHTbl
noXo [larite MOTOPY OCTbITb B TeUEHVe He MeHee
CcMelunBaloTCs OcTaHOBKa MOTOPa, 20 MUHYT, a TakxKe yMEeHbLUWTE KONMYECTBO

nnm pasmep obpabaTbiBaeMbIx
VHIPEeAUEHTOB.
[lo6aBbTE HEMHOTO XMAKOCTM

Pa6ota npubopa

HenpepbiBHO
nopaaet 3ByKOBOMN
curHan, Bce
cBeToAuOAbI
MWraroT, Ha
aucnnee
oTobparkaetcs
cdE1 unm cdE2.

[laTuvk nepenonHeHuns
3arpsasHeH (C)

Baw npn6op

OCHalLLIeH JaTYNKOM
nepenonHenns (C)

NpVBOANT K

aBapMAHOM Bo BHyTpeHHMe yactn MpocywwmnTe npnbop B TeueHne 24 u nepen
Y npvbopa nonana Bara | NOBTOPHbIM NMOAK/IOYEHNEM.

OTKIIOUEHMIO

aneKTpoceT

Yctpoinicteo

OunctuTe patumk (C)
YMeHbLINTE KONMYECTBO VHIPEAVEHTOB

Bniogo nnoxo
NPUroToBMIOCH
VNN NPYCTaeT KO
[HY vaLm

Cnuwkom 6onblioe
KONIMYeCcTBo
MHIPeANEHTOB

He npeBblwante MakcMmanbHbIi
YpOBeHb 3anonHeHnsA Yyawm (puc. 3)
VHrpeaneHTammn

Bbl HenpaBuabHO
BblOpanu nporpammy
[NA NPUroToBneHus
6nioga

Mepesanyctute cynoBapky, Bbibpas
NpaBusbHYO NPOrpammy Ans
npuroToBneHus bnioga




Y6eautech, 4TO YPOBEHb XKUAKOCTU
HaxopmTca mexay yposHem MIN n MAX

HepoctaTtouHo nnmn npwv NCNONb30BaHNN pexnmos P1 n P2
CNVLLIKOM MHOTO (pnc. 3).
KNAKOCTU [na pexxuma P3 Heobxoanmo

npesycMOoTPETb KONMUECTBO KMUAKOCTN B
o6beme ot 150 mn go 300 mn.

bniogo nnoxo

npUroToennocb HepocTtatouHas n .
WM MPUCTAET KO | gpuopomHOCTS epemelLaiiTe MHIPEANEHTbI BMECTE C
AHY YaLwm MHIPEAMEHTOB KuaKkocTbio (puc. 4)
Bbl pasorpesanu CynoBapKa He npeAHasHayeHa ans
MOJIOKO pa3sorpeBaH1A MOJOKa.
Bbl 3a6b11 OAUH U3
VHIPEANEHTOB MK Vicnonb3yiiTe npesycmMoTpeHHble
M3MEHWN NPONOPLMY, | NPOAYKTbI 1 CObMoAaiiTe mponopuni,
npeycMOTPeHHble B yKasaHHble B peLienTe.
peuenre.
NMEPEPABOTKA

« YTununzauus YMaKOBOYHbIX MaTepnanos 1 np|/|6opa

@ YnakoBKa COCTOUT UCKMIOUNTENbHO 13 6e30nacHbIX ANA 0pr>Ka|ou.|e|7| cpenbl
mMaTepuanoB N MOXeT 6bITb yTunusnposaHa B COOTBETCTBUN C ﬂeVICTBy}OLLlVIMVI
% npasunamun.

Ana ytunusaumn camoro npubopa cnepyet o6patutbes 3a UHopmauuen B
COOTBETCTBYIOLLYIO CYKOY B Ballem panoHe.

- OKOHuYaHMne CpoKa Cﬂy)K6bl I/1IEKTPNYECKOro N 3J/1IEKTPOHHOIo oGoponaava:

3awmTum okpyxatouyio cpeny!

® Baw nprbop copepkuT 60MblIOe KOMMYECTBO MATEPUasnos, MPUrofAHbIX K
MHOTOKPaTHOMY MCMOJIb30BaHUIO UN NepepaboTke.

> Mepepaiite ero B cCrneuMannsvpoBaHHbI MYHKT MpremMa OTXOfOB AnA
nocneaytoLiei nepepaboTku.

J=d

EBponeiickaa aunpektusa 2012/19/EU no yTunvsaumm 3neKTPUYECKOro W 3EeKTPOHHOro
obopypoBaHua (DEEE) TpebyeT, uto6bl CTapble 6biTOBble 3neKTponpubopbl  He
YTUAN3MPOBANNCb BMeCTe C OObIYHbIM ObITOBBIM MycOpPOM. Mcnosnb3oBaHHble MPUGOPLI
HeobxoAMMo cobupaTb OTAENbHO ANA ONTUMMU3aLMKU Mpouecca YyTUAU3auuyM 1 NOBTOPHOW
nepepaboTKy COCTaBNAWMX NX MaTepPMaNoB Y KOMIMOHEHTOB, a TakXKe AN1A YMEHbLUeHNA UX
BPeAHOro BO3AeiCTBNA Ha 3A0POBbE YeNloBEeKa U OKPYXKaloLLyio cpeay.
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Cyn-mope N3 CcBeKJbl C NJiaB/iIeHHbIM CprOM©

« 450 r BapeHoW U NopesaHHo KybruKamm cBeKsbl

« 300 r ounLEHHbIX, MOpe3aHHbIX KybrKaMi MOMUAOPOB

« 60 r u3menbyeHHOro JiyKa

«+ 1 3y6umK yecHoKa

« 450 Mn roBskbero 6ynboHa

« 4 nopuuu NnaBAeHHOro cbipa®©

- Conb, nepely

YKPALUEHUE

- Kepsenb

- Bbanb3zamuuecknin ykcyc

MomecTuTe oBOLYM 11 FOBAXMIA OYNbOH B annapat AnA NPUroToBieHmaA cyna. [lobasbTe nopumn
cbipa. Moconute, nonepuute. Boibepunte nporpammy « smooth soup ».

MopaBalite cyn rpaHaTOBO-KPacHOrO LBETa, YKPALIEHHbI Kepsenem, C AobaBneHviem
HeCKOMNbKUX Kanesnb 6anb3amMnyecKkoro yKeyca.

CBeK/la NMpeKpacHO COoYeTaeTcA CO MHOTMMWN WHrpeaveHTammn. Bbl Takke moxerte
yKpacuTb cyn xap 6 )M Ana npm emy 6onee HacblLEHHOrO BKyca, a
6niof0 ANA NpasgHUKa yKpacuTb Ky6rukamm npurotoBneHHol ¢pya-rpa.

Cyn-nlope n3 nomngopos n 6a3nnunka

« 700 r NOMUAOPOB, OUULLIEHHDBIX OT KOXKYPbI M CEMSAH 1 Hape3aHHbIX YeTBEPTUHKaMM

« 60 r u3menbyeHHOro JiyKa

« 1 ounLLEHHbIN 3y6UnK YeCHOKa

« 1 NOXKa CIMBOYHOro mMacna

« 1. CT N1 KyKypy3HOro Kpaxmana

« 2 CT nmackaprnoHe

« 500 mn oBoLHOro 6ynboHa

« 10 M3MeNbYeHHbIX IMCTbeB 6a3nnnKa @
« 2 CJ1>KapeHHbIX 1 U3MeNbYeHHbIX 3epeH KefJpoBbIX OPELLKOB

« 2 CN1 TepTOro cbipa napme3saH

- Conb, nepely

PacTBOpUTE Kpaxmar B He60SbLIOM KONMYECTBE XKMNAKOCTU.

MomecTnTe NOMMAOPDI, JIYK, CIMBOYHOE Mac/o, MackaprnoHe B annapat A4/1A NPUroToBaeHNns
cyna v HanemnTte TyAa PaCcTBOPEHHbIV Kpaxmas v oBOLWHON 6ynboH. Cnerka noconute (6ynboH
HEeMHOrO COoneHblil) 1 nonepunTe. Bbibepurte Nnporpammy « smooth soup ».

MopaBaiiTte cyn, yKpaLlleHHbIN U3MeNIbYeHHbIMM KelpOBbIMM OpeLlKaMu, 6a3nMKOM 1 CbiPOM
napmesaH.

TOT cyn-niope MOXHO NopAaBaTh KaK FopAvMUM, TaK U XONOAHbIM.

Cyn-niope U3 nyKa-nopes c cbipom pokdop

- 4001 Nope3aHHbIX TOHKUMU JTOMTUKaMK 6enbIx HoXeK NyKa-nopes

iz



60 r n3menbyeHHoro 6enoro fyka

100 r Hape3aHHOro Kybukamu Kaptodens

15 r KyKypy3HOro Kpaxmarsna

600 Mn KypuHOro 6ynboHa

60 r cbipa pokdop

« Conb

YKPALUEHUE

- flnpa HeCKONbKMUX rPeLIKUX OpexoB

- OpexoBoe macno

« Cmecb 13 5 BMAOB MONIOTOrO NepLa

PacTBOpUTE Kpaxman B He60sbLIOM KONMYEeCTBE XONO[HOrO byNboHa.

MomecTuTe OBOWM U Cbip POKPOP B annapaT ANA NPUrOTOBIEHWA Cyna W HaneiTe B Hero
pacTBOpeHHbIN Kpaxman u 6ynboH. Moconute. Bbibepute nporpammy « smooth soup ».
Pasneiite cyn-niope no cynosbiM Tapesnikam. MocbinbTe U3MenbyYeHHbIMM opexamu U KanHuTe
HeCKOMNbKO Kanesib 0pexoBoro Macsa. MocbinbTe nepLem 13 MebHULbI.

ITOT cyn-niope MOXHO TaKXKe MCNoNb30BaTb KaK NpPeKpacHbili coyc ANA roBsaxbero
cTeilka.

OXJlaXKAEHHbIl rOPOXOBbIN Cyn

300 r ropolLuka

60 r MenKo Hape3aHHOro C1IaAKoro NlyKa

300 r Hape3aHHbIX KybnKamu orypLoB

300 mn BoAbl

200 M coeBbIX CIMBOK

20 NCTbeB CBEXEW MATbI

1/2 numoHa

1 CT noxKa caxapa

Conb, nepey

MomecTuTe ropoLuek, yK, orypLibl B anmnapart na NpUroToBeHUA cyna 1 HanenTe Tyaa BoAbl 1
coeBbIX CMBOK. MpunpasbTe. BoibepuTe nporpammy « smooth soup ».

MocTaBbTe B X0NOAUIbHUK Ha 4 Yaca, 4ToObl OXNaanTb.

OtkpowiTe annapart. [lobaBbTe caxap, NMCTbA MATbl U COK MONOBUHKM NMMOHa. Bbibepute
nporpammy « smoothie ».

MopaBaniTe oxnaxxaeHHbIM.

Y106bI BKYC cyna 6bin1 6onee NMKaHTHbIM, MOXXHO 06aBUTb 1 4 1 NacTbl Bacabu, xpeHa
AW ropunLbl Mo CTapuHHOMY peuenTy. [inA npuaaHna cyny 6onee BbipaXKeHHOro BKyca
MOXXHO A,06aBUTb B HEero 50 r MMHM-NacTbl AN TYPELIKOro ropoxa.

b S
NS

CorpeBarowuii cyn us msaca nTuybl
« 200 r nope3aHHO TOHKMMW JIOMTMUKaMN MOPKOBU

« 200 r ManeHbKMNX BUKOB LIBETHOW KanycTbl

« 60 r U3menbyeHHOro nyka

« 200 r ¢pvne NTULbI, Hape3aHHOro Kybrkamm no 2 cm

« 600 mn 6ynboHa 13 MAca NTULbI



1 Ny4YoK apomaTHbIX TPaB (Hanprmep, CBexas NeTpyLUKa, N1aBPOBbIN INCT, TUMbAH)

- Conb, nepely

YKPALUEHUE

« 1 CT N U3MenbYeHHO NeTPYLLKN

« 1 CT N ropumLibl N0 CTapUHHOMY peLienTy

« 2 CT N KUPHOW CMeTaHbl

Mepemelaiite oBoWM M MACO NTUUbI. MomecTUTe cmecb B annapaT ANA NPUroTOBNEHUA
cyna. [lobasbTe 6ynboH 1 Tpasbl. [lobaBbTe conu 1 nepua. 3akpoiTe anmnapat u Bbibepute
nporpammy « chunky soup ».

Moka cyn rotoBMTCA, CMeLLanTe CMeTaHy 1 ropymLly.

Korga cyn 6ynet roTos, BbiHbTe Ny4yoK Tpas. lMofaBaiiTe Cyn ropaynMM BMecCTe C COYCOM W
neTpyLKon.

Bbl MoXeTe npuaaTb 3TOMy Cyny BOCTOYHbII BKYC, NCMOMNb3YA COEBbII COYC N PUCOBbIN
YKCYC M YKPacMB ero usmenb4yeHHbIM KOPUaHAPOM.

I1po-rep'rb||7| cyn c IiyKomMm-nopeem un Kap'roq)enem

« 300 r n3menbyeHHOro Niyka-nopesn

« 200 r Hape3aHHOro Kybukamu Kaptodens

» 75 r n3menbyeHHoro Jiyka

1 MenKko nopesaHHbIil 3y6UnK YeCHOKa

« 1 KybUK roBaxbero 6ynboHa

« 630 mn BOAbI

« 1cTncnMBoyHoro Macna

YKPALUEHUE

« 2 CT 1 U3MenbYeHHOro Kepsensa

MomecTuTe BCe MHrPeAneHTbI B annapat /1A NPUroToBNeHNA cyna (Kpome Kepsens). Boibepute
nporpammy « chunky soup ».

Korpa cyn 6yfet rotos, 106aBbTe KepBenb 1 NoAaBaliTe Ha CTON.

TOT cyn TaK»Ke MOXHO NPUroTOBUTb, NCNONb3ysA Nporpammy « smooth soup ». lo6asbre
HEMHOT0 XUPHOI CMeTaHbl 1 Bbl NOJly4MTe 3HAMEHUTbIN cyn Buum - TpaanLMOHHbIN cyn
$paHLy3CcKOli KyXHU.

OBowHoM cyn

« 150 r n3menbyeHHOro Niyka-nopes

150 r Hape3aHHOI Kyb1KaMi MOPKOBM @
100 r Kabauka, Hape3aHHOro Kybukamu

150 r Hape3aHHOI KybuKamu penbl

100 r 3menbyeHHOro NnyKa

1 ounLeHHbIN 3y6UnK YecHOKa

1 n3menbueHHbIN cTebenb cenbaepen

700 mn BoAbI

Conb, nepewy

YKPALUEHUE

+ HemHoro TepToro cbipa 3SMMeHTasb UK, CyxapuKu.

MomecTnTe BCe MHrpeaneHTbl B annapaT 1A NPUrotoBneHusa cyna. Boibepute nporpammy

«chunky soup ».

MNopaBaliTte, [O6aBMB HEMHOIO TEPTOTO ChiPa ¥ HECKOJBKO LIBETHBIX CYXapUKOB CO CIINBOYHbIM

Macnom.
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Ecnn Bbl X0TUTE cAenaTb cyn 6onee nuTaTeNbHbIM 1 NoAaBaTh €ro Kak eAUHCTBEHHOE
6niofo 3a yxuHom, 3ameHute 100 r mopkoBu 1 100 r nyka-nopes Ha 250 r Ky6ukoB
Kaptodens.

KpemM-cyn us csiagkoro KapTod)ena n KpaCHOﬁI yeyeBuubl
« 300 r cnagkoro KapTtodens, Hape3aHHOro Kybrukamu no 2 cm

« 60 I U3MeNIbYEHHOrO CNAAKOro lyka

« 100 r KpacHoW YeueBuLbl

« 150 r KapTodens, Hape3aHHOro y6rkamm no 2 cm

« 600 mn BOAbI

« Conb, nepey

YKPALUEHUE

« 2.CT N1 U3MEeNbYEHHOTO KopuaHapa

MomecTuTe BCe WMHrpeAveHTbl B annapaT AfA NPUroToBleHUA cyna (Kpome KopuaHapa).
Bbi6epuTe nporpammy « chunky soup ».

[llo6aBbTe KopuaHAp 1 noaaBaiTe Ha CTON.

Ecnun Bbl rotoBuTe 3TOT Cyn ANA AeTeil, He fo06aBNANTe KOpMaHApa N yKpacbTe cyn
HapUCOBaHHOI KEeTYYNoOM YnbI6GKoIo©.

MapOKKaHCKaﬂ wypna

« 2 CpeAHUX NOMMAOPA, OUULLEHHbIX OT KOXKYPbl U CEMAH N Hape3aHHbIX A0NIbKamMun

150 r Hape3aHHbIX AoNbKaMmn Kabaukos

150 r Hape3aHHOW [OIbKaMn MOPKOBY

60 r 3MeNbYeHHOrOo NyKa

150 r Hape3aHHOro JonbKamu KapTodens

150 r BapeHOro TypeLKoro ropoxa

50 r 6ynrypa (apo6neHoi nweHnLbl)

50 cn BoAbl

1 6onbLuas NoxKa (20 r) TomaTHOW NacTbl

Conb, nepewy

YKPALLEHME

« 1.CT N M3MenbYyeHHOM MATbI

« 1 CT N U3MEeNbYEHHOTO CBEXEro KopuaHapa

MoparoToBbTe OBOWWM W Nepemellaiite nx ¢ Gynrypom. MomectnTe cmecb B anmapat Ana
npuroToBneHma cyna. flo6asbTe conu 1 nepua. lobasbTe BOAbI M TOMAaTHOW MacTbl. 3aKporTe
annapart. Boibepute nporpammy « chunky soup ».

Koraa cyn 6yfet rotos, 06aBbTe NPAHOCTY 1 NOAABANTE FOPAUNM.

Y1o6bl cAenaTb 3TOT NUTaTeNbHbIN cyn Gonee NlerkUM U NOAXOAALMM ANA NETHEro
ce30Ha, 3aMeHNTe TypeLKuii ropox, Kaptodenb n 6ynryp AononHuUTeNnbHOI nopuuei
NoOMUA0pPOB, MOPKOBBIO 1 KabauKkom.

Cyl1 N3 KpeBeTOK, KYKypy3bl 1 KOKOCOBOIro MoJjioka
+ 400 r 60MbLUMX CbIPbIX, OUYMLLEHHbIX KPEBETOK (16 LITYK)

« 100 r oTKaToW KyKypy3bl

« 40 r nope3aHHOro TOHKMMW JIOMTVIKaMu CTe6NA cenbaepen

« 100 r U3menb4YeHHOM MOPKOBU

«+ 60 r u3mMenbYeHHOro 6enoro nyka



« 200 r KOKOCOBOrO MOJIOKa

« 400 mn BoAbl

- Conb, nepeyy

YKPALUEHUE

- TepTaa MAKOTb KOKOCa 1 Cnafjkunin nepetwy

MNepemeluaiite KpeBeTKM 1 oBOLW. [TomecTuTe cmechb B annapat Afa NpPUrotoBneHna cyna.
[lo6aBbTe KOKOCOBOIO MOJIOKa 1 BoAbl. [lobaBbTe conu v nepua. 3akpoiiTe annapar 1 Bbibepute
nporpammy « chunky soup ».

PazneiiTe cyn no Tapenkam 1 ykpacbTe ero TepToi MAKOTbIO KOKOCa 1 HEGOSbLUMM KOTMYECTBOM
cnajKoro nepua.

ITOT CyN C 3K30TNYECKMM NPMBKYCOM MOXHO cAlenaThb ele 6onee Heo6blYHbIM, fo6aBUB
B Hero Kappu u/unu cBexero KopuaHapa. Bbl Takke moxeTe yKpacuTb ero (nocne
NPUroTOBJIEHNA) BapeHOIN KUTANCKON PUCOBOI Naniioi nan ANOHCKMMU MaKapoHaMmu
YAOH.

Moot

CMy3III n3 GaHaHOB N BAaHWJIbHOIo MOpPOXeHoro

4 Hape3aHHbIX NoMTMKammn b6aHaHa

« 200/210 r BaHWbHOIO MOPOXKEHOTO (MPK6A. 5 LapUKoB)

« 250 mMn uenbHOro Monoka

YKPALUEHUE

« Heckonbko 6aHaHOBbIX KOHbET

MomecTuTe GaHaHbl U MOPOXeHOe B anmnapaTt ANnA NPUroToBneHuA cyna. Haneiite ceepxy
MosoKa. 3aKpoiTe 1 BbibepuTe nporpammy « smoothie ».

MopaBaite Ha cTon, yKpacvmB GaHaHOBbIMU KOHdEeTamu, W HacnaxpanTecb NPOXNafHbIM
6nogom.

MeHsiiTe ¢pyKTbl M BuAbl p 0 AanAa cos cBoux cmysu. MoxkHO
ncnonb3oBaTb MaHro, rpyuly, Nnepcnk unm aép , @ TaKXKe Kap HOe Mop Hoe
NN MOpoXKeHoe C Kopuueil.

CMy3I/I n3 KHY6HI/IKI/| 1N Kopuubl

« 4 coeBblx oryprta

« 350 r Kny6HWKK, pa3pe3aHHo Ha 2 unu 4 yactn

« 2.CTncaxapa

1 NOSIHYI0 Y N1 NOPOLLKa KOPULibl

MomecTuTe BCe MHrpeAueHTbl B annapat AnA NpUroToBieHua cyna. Bobibepute nporpammy
«smoothie ». Cpa3y nocne NpurotoBieHna noaaBanTe Ha CTos.

Ecnu norypt nnm Kny6HnKa HeJ0CTaTOYHO XONIoAHbIe, MOXKHO f06aBUTb 4 Ky6uKa nbaa,
4yTOo6bI OXNaauTb cmy3u. Kopuua npuaaer HaNnUTKY N3bICKaHHbI BKYC, HO 106aBNATbL ee
He 06A3aTeNbHO, MOXKHO 3aMeHUTb ee HeGOoNbWNM KONNYECTBOM BaHWIbHOTO caxapa
unu nmbunpem.




WARNING : Your appliance releases steam that could cause burns. Hold and handle the lid
carefully (if necessary, use a hot pad, a cloth, etc.). Handle the lid with its central handle.

& WARNING : Do not immerse the appliance in water or any other liquid.
A safety instructions booklet is included with your appliance.
Before using this appliance for the first time, read the booklet carefully and keep it for
future reference.

DESCRIPTION

A Top handle K Control panel
B Motor unit K1 Program selection button
C Overflow sensor K2 Smooth soup program button
D Motor unit connector K3 Chunky soup program button
E Blade K4 Smoothie program button
E1 Shaft K5 Easy cleaning program button
E2 Four-point blade K6 Start/Stop button

F Jug K7 LED screen
G Side handle

H Jug connector

I Socket for power cord

J Power cord

TIPS :

- Some foods may stain your appliance’s container. This will in no way affect your appliance
or your health. To remove stains, soak your appliance’s container in water and add a little
dishwasher detergent (1 tablet, liquid, powder). Leave to soak overnight. Then scrub gently
using a sponge: the stains should disappear.

- If residue still remains in the shaft (E1) and on the overflow sensor (C), use an abrasive sponge
to remove it.

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOESN'T WORK?

Plug your appliance into a power

The plug is not connected socket. Ensure that the power
or switched on at the mains | cord is correctly inserted into the
power socket. socket on the side handle and

The appliance does not mains socket.

work.

Remove some of the ingredients.
The motor unit (B) is not Check that the contents to not
correctly positioned or exceed the MAX level and ensure
locked in. that the ingredients are spread
evenly over the base of the jug.




PROBLEMS CAUSES SOLUTIONS

Excessive vibrations

The appliance has not been
placed on a flat surface; the
appliance is not stable.

Place your appliance on a
stable, flat heat-resistant, clean,
and dry surface.

Volume of ingredients is
too high.

Reduce the quantity of
ingredients processed.

Leak at the top of the
jug.

Overflow sensor (C) is
clogged up.

Clean sensor (C).

Volume of ingredients is
too high.

Reduce the quantity of
ingredients processed.

Poorly-mixed
preparations.

Pieces of food are too large
or too hard.

Reduce the size or quantity of
ingredients processed.

Stop the motor using the
motor overload protector.

Leave your product to cool down
for at least 20 minutes and
reduce the size or quantity of
ingredients processed.

Add liquid.

The appliance has cut
the electricity supply.

Appliance is damp.

Leave the appliance to dry for
24 hrs before trying to connect
again.

Your appliance beeps
continuously, all the
LEDs flash and cdE1 or
cdE2 is displayed on
the screen

Fouled up overflow sensor
(©)

Your appliance is equipped
with a level sensor (C).

Clean the sensor (C)
Reduce the quantity of
ingredients.

The food is not properly
cooked or something is
caught at the base of
the jug.

Volume of ingredients is too
great.

Do not exceed the maximum level
(fig 3) of ingredients.

You have not selected the
right programme.

Start again, choosing the right
programme.

Not enough or too much
liquid.

Check that the liquid is between
the MIN and MAX levels for
settings P1 and P2 (fig 3).
For P3, ensure there is between
150ml and 300ml of liquid.

Ingredients not blended
properly.

Stir the liquid and ingredients
together manually (fig 4).

You have used the appliance
to heat up milk.

The soup-maker is not
appropriately-designed to do this.




PROBLEMS CAUSES

The food is not properly
cooked or something is
caught at the base of
the jug.

Forgetting an ingredient or
modifying the quantities
recommended by recipes.

Follow the list of ingredients and
recipe proportions.

RECYCLING

 Disposal of the appliance and its packaging materials

@ The packaging exclusively contains materials that are not dangerous to the
environment, which can be disposed of in accordance with the recycling
% regulations in force in your area.

e Expired electronic or electric products:

Think of the environment!
® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
2 Leave it at a local waste collection point for it to be processed.
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Directive 2012/19/EU on waste electrical and electronic equipment (WEEE) stipulates that
used household appliances must not be disposed of in normal unsorted municipal waste. Used
appliances must be collected separately to increase the re-use and recycling rate of the materials
they are made from and to reduce the impact on the environment and human health.

RECIPES
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Courgette, tarragon & cream cheese soup

® 400 ml water

® 60 g chopped onion

® 600 g trimmed courgettes, cut in 1.5 cm slices

© 100 g full fat cream cheese (Philadelphia® or something similar)

® 3 sprigs fresh tarragon (about 4 cm long)

e Salt and freshly ground black pepper

TO SERVE

® Freshly ground black pepper

® A pinch of chilli powder (optional)

® Chopped fresh tarragon leaves

Remove the leaves from the tarragon and set aside. Pour half of the water into the soup-maker.
Then add the ingredients in the following order: chopped onion, sliced courgettes, cream cheese,
tarragon leaves, salt, freshly ground black pepper and the remaining water. Fit the lid (gently
wriggle the blade shaft through the courgettes and then firmly push the top down fully). Select
the “smooth soup” setting.



When it has finished cooking, remove the top and pour into bowls. Serve with ground black
pepper, a light sprinkling of chilli powder and chopped tarragon.

Serves 4

Fresh dill or basil can be substituted for tarragon in this recipe.

Creamed carrot & scallop soup

® 500 ml water

® 65 g shallots, peeled and chopped

® 550 g peeled carrots, cut in 1 cm slices

® 4 g root ginger, peeled and finely chopped

® 30 g butter (optional)

e Salt and freshly ground white pepper

TO SERVE

® 1-2 tablespoons oil

® 160 g - 180 g raw scallops

® Chopped fresh flat-leaf parsley

® Croutons

Pour half the water into the soup-maker. Then add the ingredients in the following order:
chopped shallots, sliced carrots, chopped ginger, butter, remaining water, salt and pepper. Fit
the top. Choose the “smooth soup” setting.

When it’s finished cooking and the soup is on the “keep warm” setting, heat the oil in a frying
pan over a medium heat. Gently fry the scallops for 3 to 4 minutes, turning halfway through
cooking. Cut the cooked scallops in half. Taste the soup and adjust seasoning, if necessary.
Serve the soup with a pile of cooked scallops in the centre and garnished with chopped flat-leaf
parsley.

Serves 4

Creamed carrot soup

® 500 ml water

® 65 g shallots, chopped

® 550 g peeled and trimmed carrots, cut in 1 cm slices
® 4 g root ginger, peeled and finely chopped

® 30 g butter (optional)

e Salt and freshly ground white pepper

TO SERVE

® Chopped fresh flat leaf parsley

® Croutons

Pour half the water into the soup-maker. Then add the ingredients in the following order: chopped @
shallots, sliced carrots, chopped ginger, butter, remaining water, salt and pepper.

Fit the top. Choose the “smooth soup” setting.

Remove the top. Taste and adjust seasoning, if necessary. Serve garnished with chopped flat-leaf
parsley and croutons.

Serves 4



Creamed leek & stilton soup

® 600 ml vegetable stock

® 400 g sliced leeks (the white part), cutin 1 cm slices

® 60 g chopped onion

® 100 g floury potato (Maris Piper, King Edward), cut in 1.5 cm cubes

® 75 g Stilton cheese, rind cut off and crumbled

e Salt and freshly ground black pepper

TO SERVE

® 35 g Stilton cheese, rind cut off and crumbled

e Freshly ground black pepper

Pour half the vegetable stock into the soup-maker. Then add the ingredients in the following
order: sliced leeks, chopped onion, diced potato, crumbled Stilton, salt (remember the stock and
Stilton will be a bit salty), black pepper, and finally the remaining stock. Fit the top. Select the
“smooth soup” setting.

Remove the top. Taste and adjust seasoning if necessary. Serve garnished with freshly ground
black pepper and the crumbled Stilton.

Serves 4

For Creamed leek and Roquefort soup, substitute 60 g crumbled Roquefort cheese for the 75 g
Stilton. Serve the soup with some additional crumbled Roquefort cheese

Tomato & basil soup

® 500 ml vegetable stock (made using stock cubes)

® 230 g can chopped tomatoes

© 1 medium size onion, chopped

© 1 medium size carrots, peeled and cut in 1.5 cm cubes

e 1 garlic clove, peeled and crushed

® 1%, tablespoons tomato purée

® 2 pinches smoked paprika (optional)

® 10 large basil leaves

® 150 ml passata

e salt and freshly ground black pepper

® 1/, teaspoon granulated sugar (optional)

Pour half the vegetable stock into the soup-maker. Then add the ingredients in the following
order: chopped tomatoes (including the juice), chopped onion, diced carrots, crushed garlic,
tomato purée, paprika, whole basil leaves, passata, salt (remember the stock will be a bit salty),
black pepper, and finally the remaining stock. Fit the top. Select the “smooth soup” setting.
Remove the top and stir in the sugar using a wooden spoon. Taste and adjust seasoning, if
necessary. Serve.

Serves 4

Adding the smoked paprika gives the soup a slightly smoked flavour and peppery taste. You can
omit the smoked paprika if preferred.



Chilled pea soup

® 3009 peas

® 60g finely chopped sweet onion

® 300g cucumber, chopped into cubes
® 300 ml water

© 200 ml soya cream

® 20 fresh mint leaves

® 1/2 alemon

® 1 tsp sugar

e Salt, pepper

Place the peas, onion, cucumber, water and soya cream in the soup-maker. Season to taste.
Choose the “smooth soup” setting.

Place in the fridge for 4 hours until the soup has cooled.

Open the soup-maker. Add the sugar, mint leaves and the juice of a half of lemon.

Choose the “smoothie” setting.

Serve chilled.

For a more spicy soup, add 1 tsp of wasabi paste, horseradish paste, or coarse grain mustard.
You can also add 50g of mini pasta or chickpeas to give the soup more texture.
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Chunky leek & potato soup

® 625 ml vegetable stock or vegetable bouillon

® 75 g chopped onion

® 1 garlic clove, crushed

® 300 g sliced leeks, cut in 1.5 cm slices

® 200 g floury potatoes (Maris Piper, King Edward), cut in 1.5 cm cubes

e Salt and freshly ground black pepper

TO SERVE

® Chopped flat-leaf parsley

Pour half the vegetable stock into the soup-maker. Then add the ingredients in the following
order: chopped onion, crushed garlic, sliced leeks, cubed potato, salt (remember the stock will
be a bit salty), black pepper, and finally the remaining stock. Fit the top. Select the remaining
“chunky soup” setting.

When it has finished cooking remove the top. Taste and adjust seasoning, if necessary. Serve
garnished with chopped parsley.

Serves 4



Comforting chicken soup

® 600 ml chicken stock (made using a stock cube)

® 60 g finely chopped onion

® 200 g small bite size cauliflower florets

® 200 g carrots, cut into 1 cm slices

® 200 g raw boneless chicken breast fillets, skinned and cut into 1.5 cm cubes

® 1 bunch of fresh herbs (i.e. sprigs of parsley, thyme and bay leaf tied together with string)

e Salt and freshly ground black pepper

TO SERVE

e 2 tablespoons double cream (optional)

® 1 tablespoon coarse grain mustard (optional)

® 1 tablespoon chopped fresh parsley

Pour half of the stock into the soup-maker. Then add the ingredients in the following order:
chopped onion, cauliflower florets, sliced carrots, diced chicken, fresh herbs, salt (remember the
stock will be salty), black pepper and remaining stock. Fit the top. Select the “chunky soup”
setting. Meanwhile mix the cream and mustard together. Pour the sauce into a small bowl; set
aside.

When it has finished cooking, remove the top and discard the bunch of herbs. Serve the hot soup
garnished with the chopped parsley and a swirl of sauce.

Serves 4

You can give the soup an oriental flavour by adding soy sauce, rice vinegar and chopped fresh
coriander instead of the mustard cream sauce.

5-vegetable soup

® 1509 thinly sliced leeks

® 150g carrots, chopped into cubes

® 100g courgettes, chopped into cubes

® 1509 turnip, chopped into cubes

® 100g chopped onion

e 1 garlic clove, peeled

e 1 stick of celery, thinly sliced

® 700 ml water

e Salt, pepper

TO SERVE

® A bit of emmental or grated French comté cheese, croutons.

Place all the ingredients in the soup-maker. Choose the « soup with pieces » setting.
Serve with some grated cheese and croutons, browned in butter.

If you want to make this soup more filling and serve it as a main meal, substitute 100g
carrots and 100g leeks for 250g potatoes.



Sweet potato and red lentil soup

® 3009 sweet potato, chopped into 2cm cubes

® 60g chopped sweet onion

© 100g red lentils

® 1509 potato, chopped into 2cm cubes

® 600 ml water

e Salt, pepper

TO SERVE

® 2 thsp chopped coriander

Place all the ingredients in the soup-maker, (except the coriander). Choose the « soup with
pieces » setting.

Add the coriander, and serve.

If you're making this soup for children, leave out the coriander and decorate with a tomato
ketchup smile!
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Banana and vanilla ice cream smoothie

® 4 bananas, cut into slices

® 200/210g vanilla ice cream (around 5 scoops)

® 250 ml full fat milk

TO SERVE

o A few banana sweets

Put the bananas and ice cream in the soup-maker Pour in the milk. Put the top on and choose
the « smoothie » setting.

Serve chilled, without leaving it out to stand, with the banana sweets on the side.

Change the fruits and ice cream flavours, to create your own smoothies. Mango, pear, peach,
apricot would work well, as well as caramel or cinnamon ice cream.

Strawberry and cinnamon smoothie

® 4 soya yoghurts

® 3509 strawberries, cut in halves or quarters

® 2 thsp sugar

© 1 heaped tsp ground cinnamon

Place all the ingredients in the soup-maker. Choose the « smoothie » setting. Serve immediately.
If the yoghurts and strawberries are not chilled, you can add 4 ice cubes to bring the
smoothie to the right temperature. The cinnamon brings a deliciously sweet flavour to
the smoothie, but if you prefer you can leave it out and substitute it for vanilla sugar or
ground ginger.
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