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Predgovor

Spostovani ljubitelj
okusnih jedi,

pri skupnem obedu se razvije dober
pogovor in v spominu nam ostanejo lepi
trenutki. Skupno uzivanje nas zdruzuje —
Se posebej Ce nas prepri¢a na vseh
ravneh. Tako v vsakdanjem Zivljenju kot
ob posebnih priloznostih.

Va$a nova parna pecica vam nudi
natanko to moznost. Kot pravi
vsestranski talent lahko z njo hitro in na
zdrav nacin pripravite obiCajne jedi, pa
tudi vrhunske gurmanske menije.

Namen te knijiZice je, da vam je pri tem
v pomog. V nasi aktivni kuhinji Miele se
vsak dan srecujejo znanje in
radovednost, rutina in presenec¢enja — tu
smo za vas razvili recepte za jedi, ki
zanesljivo uspejo, in pripravili koristne
nasvete. Se veé receptov, navdiha in
zanimivih tem pa lahko odkrijete v nasi
aplikaciji Miele@mobile.

Imate vprasanje ali Zzeljo? Veseli bomo,
Ce se boste obrnili na nas. Nasi
kontaktni podatki so na koncu te
knjizice.

Zelimo vam prav posebne trenutke
zadovoljstva.

Vasa Aktivna kuhinja Miele
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O tej kuharski knjigi

Dobro je vedeti: kuhanje v pari
- neko¢ in danes

Na Kitajskem ima kuhanje v pari dolgo
tradicijo. V domovini kuhanja v pari
uporabljajo dvoslojne posode za
kuhanje Ze vec kot 1000 let. V njih
kuhajo zivila lo¢eno od tekocine. Ta
metoda kuhanja je vstopila v Evropo v
sedemdesetih letih prejSnjega stoletja: v
gostinstvu so zaceli prvi¢ uporabljati
profesionalne aparate za kuhanje v pari.
Nekoliko pozneje je tehnologija prodrla
tudi v zasebna gospodinjstva. V Zelji po
bolj ozavesC€eni prehrani danes vse ve¢
ljudi odkriva prednosti tega neznega
nacina priprave.

Kuhanje v pari s pecico Miele

Parna pecica Miele je pravi vsestranski
talent in idealna dopolnitev klasi¢ne
pecice in kuhalne plosce. Ne glede na
to, ali Zelite pripraviti posamezne priloge
ali celoten meni v enem postopku —
vase zahteve pri kuhanju v pari ne
zadenejo ob nobeno omejitev. Se ved: z
Mielejevo parno pecico lahko zivila tudi
odtajate, pogrejete, blansirate,
vkuhavate, socite ali dezinficirate.

Princip delovanja parne pecice Miele je
tako enostaven kot u€inkovit: v
nasprotju z obi¢ajnim kuhanjem jedi ne
leZijo v vodi, zato se ne izluzijo in
izgubijo le malo mineralnih snovi.

Voda, ki je potrebna za kuhanje, se
segreje zunaj notranjosti pecice. V
pecico priteka zgolj Cista para, ki Zivila
mehko obda z vseh strani. Pri tem Zivila
ne morejo oksidirati, saj para iz
notranjosti pecice izpodrine kisik.
Barve, arome in vitamini se zato
optimalno ohranijo.

Z natanc¢nim, elektronskim
uravnavanjem in individualno
nastavitvijo temperature se vsako Zivilo
vedno skuha s kar najbolj ustrezno
temperaturo. Tako vam uspejo tudi
najobcutljivejSe jedi, kot so ribe, pastete
ali sufleji. Hiter prenos toplote in
avtomatski potek postopka skrbita za
natanéno pripravo — jed se ne more
prismoditi ali prekipeti.



Preden zacnete

Udobno: povsem avtomatski
postopek priprave

Vasa parna pecica je opremljena z
inteligentno elektroniko, ki vam nudi kar
najvecje udobje upravljanja. Postopka
priprave vam ni treba nadzorovati, saj
poteka avtomatsko. Nastavljena
temperatura se natan¢no ohranja,
dodatno uravnavanje ni potrebno. Poleg
tega se v parni pecici ne more ni¢
prismoditi ali prekipeti. Brez skrbi se
lahko sprostite: po preteku ¢asa
priprave se aparat avtomatsko izklopi.

Casi priprave in predhodno
segrevanje

Cas priprave, ki ga nastavite, ni odvisen
od koli¢ine jedi niti od tega, ali gre za
sveza ali zamrznjena zZivila. Kako
deluje? Sele ko je doseZena nastavijena
temperatura, stece postopek priprave.
To pomeni, da se sveza zivila kuhajo
natan¢no tako dolgo kot njihove
zamrznjene razliCice — drugacen je
samo Cas segrevanja. Slednjega pa
samodejno prilagodi aparat, torej vam
za to sploh ni treba skrbeti.

Uspejo tudi s kuhanjem v pari:
lastni recepti

Tudi lastne stvaritve, ki ste jih doslej
npr. pripravljali na kuhalni plos¢i, se
vam zlahka posrecijo v parni pecici
Miele. Pri tem se preprosto ravnajte po
tabelah kuhanja, ki so na koncu te
knjizice. V njih boste nasli podatke o
temperaturi, ¢asih kuhanja in potrebni
vrsti posode.

S temi tabelami lahko nastavitve zlahka
prenesete na svoje recepte. Po le nekaj
poskusih boste parno pecico uporabljali
prav tako samoumevno kot druge
kuhinjske aparate.



Pomembni napotki glede receptov

O casih priprave - Kiljub temu da korak obdelave zivil v

< . opisu priprave ni naveden, pa se
— Ce je v receptu podano ¢asovno piSu prip P

obmodje, se to nanasa bodisi na
stopnjo kuhanosti bodisi na lastnost
zivila. Za majhne kose Zivil ali za
¢vrstejSi rezultat kuhanja izberite
krajsi Cas, za velike kose ali mehkejsi
rezultat pa daljsi ¢as.

Pri avtomatskih programih (funkcija je
odvisna od modela) je vneseno
srednje trajanje programa. Dejansko
trajanje je pri Stevilnih programih
odvisno od Zelene stopnje priprave.
Pred zagonom avtomatskega
programa preprosto izberite zeleno
nastavitev.

O sestavinah

- Ce je za posamezno sestavino

vejica (,), besedilo, ki ji sledi, opisuje
zivilo. V vec€ini primerov ga je
mogoce kupiti v tem stanju. Na
primer: pSeni¢na moka, tip 400, jajca,
velikost M, mleko, 3,5 % mascobe.
Ce je za posamezno sestavino
navpic¢na crta (|), se opis nanasa na
obdelavo Zivila, ki se praviloma
izvede med kuhanjem. Ta korak
obdelave v opisu priprave ni ve¢
omenjen. Na primer: sir, pikanten |
nariban; ¢ebula | narezana na drobne
kocke; mleko, 3,5 % mascobe |
mla¢no

Pri mesu je vedno podana teza
obdelanega mesa, €e ni drugace
navedeno.

Pri sadju in zelenjavi je naceloma
podana teza neolupljenega Zivila.

predpostavlja, da sadje in zelenjavo
pred rezanjem ocistite ali operete ter
po potrebi olupite.

O receptih z avtomatskim
programom

Za vsak avtomatski program je na voljo
pripadajoci recept. Razpolozljivi
avtomatski programi so odvisni od
modela. Ce va$a parna peéica ne nudi
ustreznega avtomatskega programa,
lahko vse recepte pripravite tudi z
ro¢nimi nastavitvami. Koraki priprave
upostevajo oba nacina.

O posodi

— V vsakem receptu je navedena
posoda, ki jo morate uporabiti.
Velikost posode je odvisna od
uporabljenega modela parne pecice.

— Za parno pecico velja: ¢e kuhate v
perforiranih posodah, na spodniji nivo
vedno vstavite prestrezni pladenj.

— Za parno pecico z mikrovalovi velja:
stekleni pladenj (prestrezni pladenj)
vedno vstavite na 1. nivo (najbolj
spodniji nivo vstavljanja).



Pomembni napotki glede receptov

Posebnosti posameznih
modelov parnih pecic

Ta kuharska knjiga je prilozena parnim

pedicam z razli¢nimi funkcijami. Ce se

podatki o nastavitvah razlikujejo, so

nastavitve, ki jih morate izbrati, v

receptih navedene v naslednjem

vrstnem redu:

— parna pecica in parna pecica z
mikrovalovi

— (parna pecica za kuhanje pri
zviSanem tlaku) v okroglih oklepajih
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Nacini delovanja

Vasa parna pecica Miele zmore
vec

Kuhanje v pari
Za nezno kuhanije zivil.

Vecino jedi pripravljamo pri temperaturi
100 °C. Tako lahko kuhate npr.
zelenjavo in krompir, juhe in
enoloncnice, narastke in stroCnice, ne
da bi bili okrnjeni njihova barva, oblika,
struktura in okus. Kuhanje v pari je Se
posebej primerno za riz, saj lahko po
zelji ostane rahel in zrnat. Parno pecico
pa lahko smiselno uporabite tudi pri
pripravi otroSke hrane.

Ribe so izjemno primerne za kuhanje v
pari. Medtem ko pri previsokih
temperaturah hitro izgubijo svojo nezno
teksturo, se pri kuhanju v pari njihova
okus in konsistenca ohranita, saj lahko
temperaturo natanéno nastavite v
obmocju med 40 in 100 °C. Tudi morski
sadezi in raki vam zlahka popolno
uspejo — malce gurmanske kuhinje, ki si
jo lahko privoscite kar doma.

V parni pecici Miele lahko pripravljate
tudi perutnino, meso in klobase. Pri
temperaturah med 90 in 100 °C meso
dobi posebej nezno, mehko
konsistenco. Tudi pusta perutnina, ki se
sicer zlahka izsusi, ostane lepo soc¢na.

Sous-vide

Prosimo, upostevajte, da je funkcija
odvisna od modela. V tem neznem
postopku se zivila v vakuumski
embalazi kuhajo pocasi in pri nizki,
stalni temperaturi. Zaradi vakuuma med
postopkom priprave tekocina ne

izhlapeva in vse arome se ohranijo v
zivilu. Veselite se rezultata: enakomerno
kuhanega zivila z intenzivnim okusom.

Se ved receptov za kuhanje sous-vide
in druge zanimive teme lahko odkrijete v
nasi aplikaciji Miele@mobile.

Kuhanje v pari pri zviSanem
tlaku

Prosimo, upostevajte, da je funkcija
odvisna od modela. Priprava v
poloviénem &asu: ta prihranek ¢asa
lahko izkoristite na primer pri pripravi
neobdutljive zelenjave, stroCnic in
Stevilnih vrst mesa, saj pri kuhanju v
pari pri zviSanem tlaku temperature
dosezejo do 120 °C. Okus in vitamini se
pri tem ohranijo prav tako kot pri
kuhanju v pari brez zviSanega tlaka.
Katera Zivila so primerna za kuhanje v
pari pri zviS$anem tlaku, je navedeno v
receptih in tabelah kuhanja na koncu te
knjizice.
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Posebne uporabe

Odtajevanje

Odtajevanje v parni pecici je veliko
hitrejSe kot pri sobni temperaturi: pri
50-60 °C lahko nezno odtajate vse
obic¢ajne vrste zamrznjenih Zivil, kot so
zelenjava, sadje, ribe, meso, perutnina
in pripravljene jedi. Na ta nacin hitro
pripravite za uzivanje tudi zamrznjene
mlecCne izdelke ali pecivo.

Pogrevanje

Na videz in po okusu kot sveze
skuhano: strokovnjaki pogrevanju v
parni pecici ne pravijo zaman
sregeneracija“. Pogrevanje smiselno
zaokroza kvalitativno neprekosljivo
pripravo jedi v parni pegici Miele. Ze
kuhane jedi — po potrebi tudi ve¢
pripravljenih kroznikov isto¢asno —
najbolje pogrejete pri temperaturi

100 °C. V priblizno osmih minutah je jed
pogreta in z njo tudi kroznik. Tako imate
¢as, da v miru uzivate.

BlansSiranje

Zelite zamrzniti sadje ali zelenjavo? Z
blanSiranjem poskrbite za optimalno
ohranjanje kakovosti med
shranjevanjem v zamrzovalniku.
Blansirate 1 minuto pri 100 °C. S
kratkotrajnim segrevanjem se zmanjsa
koli¢ina encimov v sadju in zelenjavi, ki
med shranjevanjem v zamrzovalniku
razgrajujejo arome in vitamine.

Socenje

Va$a parna pecica lahko tudi soci! Tako
pridobite sadne sokove, npr. za napitke
ali zeleje. Zelo primerne so vse vrste
jagodic€ja. Para omehca celi¢ne stene
sadja in nazadnje povzroci, da pocijo,
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pri Cemer se iz sadezev izloCi sok. V
tabelah kuhanja na koncu te knijizice
boste nasli priporoCene nastavitve.

Vkuhavanje

Vkuhavanje brez prilivanja vrocih
tekocin: to udobje vam nudi vasa parna
pecica Miele. Vkuhavate lahko sadije,
zelenjavo, meso in klobase. Parna
pecica prevzame tudi razkuzevanje
kozarcev. Prosimo, pri tem uposStevajte
tudi informacije v navodilih za uporabo.



Kuhanje menija

Ne morete vsega postoriti
naenkrat?

Parna pecica Miele lahko!

V parni pecici Miele lahko isto¢asno
kuhate na treh nivojih in tako npr.
pripravite celoten meni, sestavljen iz
ribe, riza in zelenjave. Obicajno pri tem
izberete temperaturo 100 °C.

Ne glede na to, kako razli¢ne so
posamezne jedi — s stalnim dovodom
sveze pare je prenos vonjev ali okusov
izklju€en. Tako lahko brez tezav skupaj
pripravite tudi sladke in slane jedi. Para
poleg tega poskrbi za enakomeren
rezultat kuhanja na vseh nivojih in pri
povsem napolnjeni notranjosti pecice
prihrani ¢as in energijo v primerjavi s
kuhanjem na kuhalni plosci ali v pecici.

Pri avtomatskem kuhanju menijev
morate na prikazovalniku parne pecice
samo izbrati do tri komponente menija
in nato slediti navodilom. Parna pecica
vam sporoci, kdaj morate v pecico
dodati dolo¢eno komponento, in vas na
to opozori z zvo€nim signalom. Vse
komponente jedilnika hkrati
pripravljene: s parno pecico Miele vam
to brez tezav uspe.

Kuhanje menijev pa lahko izvajate tudi
brez posebne uporabe: zacnite z
zivilom, ki se mora kuhati najdlje. Med
kuhanjem lahko brez tezav dodajate v
pecico druge jedi. Ce je na primer na
vasem jedilniku ,,rdeCi okun z rizem in
brokolijem*, morate riz kuhati 20 minut,
rdeCega okuna 6 minut in brokoli

4 minute. Najprej vstavite riz in ga
kuhate 14 minut. Po preteku tega Casa
vstavite rdeCega okuna in ga kuhate

skupaj z rizem nadaljnji 2 minuti. Nato

vstavite brokoli in vse tri sestavine
skupaj kuhate Se 4 minute.

13



Dobro je vedeti

Neslutene moznosti Preprosto zacnite in uzivajte — v
Mielejevi parni pecici vam bo vse

Presenecdeni te, kaj vse Se zmor
eseneceni boste, kaj vse Se zmore popolno uspelo.

va$a parna pecica Miele: jajca za zajtrk
bodo kuhana do minute natan¢no.
Cokolado lahko raztopite pri 90 °C, ne
da bi se prismodila ali sprijela v grude.
Kozarce za vlaganje in otroSke
steklenicke lahko dezinficirate v samo
15 minutah pri temperaturi 100 °C. Na
ta nacin bodo prav tako razkuzeni kot z
obic¢ajnim prekuhavanjem. Deserti, kot
so rahli, zraCni sufleji, se vam brez tezav
posrecijo. Pri 40 °C lahko pripravite tudi
jogurt in pustite vzhajati kvaseno testo.

Redukcija pare

Ce kuhanje poteka pri temperaturi nad
pribl. 80 °C, se malo pred koncem Casa
priprave vrata parne pecice avtomatsko
odprejo za rezo, da lahko para izhaja iz
pedice.

Kuhanje, neodvisno od koli¢ine
zivila

Vseeno je, ali kuhate za eno ali Stiri
osebe — Casi kuhanja v parni pecici so
enaki. Cas priprave zaéne tedi Sele, ko
je notranjost pecice dovolj ogreta in je
doseZena zelena temperatura.

Vasi najljubsi recepti v parni
pecici Miele
Za pripravo jedi po lastnih receptih

uporabite tabele kuhanja v dodatku te
knjizice. Naceloma velja:

Pri 100 °C potrebujejo jedi v parni
pecici Miele enak Cas priprave kot na
kuhalni plos¢i. Tako boste svoje
najljubSe recepte enostavno in udobno
prenesli na nov nacin priprave.
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Koli¢ine in mere

Zlicka = ¢ajna Zlicka
Zlica = jedilna zZlica

g =gram
kg = kilogram
ml = mililiter

nozeva konica = koli€ina, ki jo lahko
zajamemo s konico noza

1 zlicka ustreza priblizno:

— 3 g pecilnega praska

- 5 g soli/sladkorja/vaniljevega
sladkorja

- 5 g moke

— 5 ml tekoCine

1 Zlica ustreza priblizno:

— 10 g moke/jedilnega Skroba/drobtin
- 10 g masla

— 15 g sladkorja

— 10 ml tekoCine

— 10 g gorcice

15



ABC kuhanja

Izraz Pojasnilo
Razkoscicen Ribe ali meso, v katerih ni ve¢ kosti.
Bardirati Oviti meso, perutnino ali ribe v tanke rezine slanine, da se

med postopkom priprave ne izsusijo.

Pripravljen za Zivila, ki so Ze ogi§&ena, vendar $e niso pripravljena za
kuhanje uzivanje. Na primer meso, s katerega so odstranjene
mascoba in kite, riba brez lusk in drobovine ali sadje in

zelenjava, ki sta ze ociS€ena in olupljena.

Posirati Kuhanije Zivil v vro€i tekocini, ki ne vre.
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Oprema Miele

Najbolj$e rezultate kuhanja v pari
doseZete z ustrezno opremo - izbirate
lahko v Mielejevi obsezni ponudbi. Vsak
kos opreme je po merah in funkciji
posebej prilagojen aparatom Miele in
intenzivno preizkusen po Mielejevih
standardih. Vse izdelke lahko preprosto
narocite v spletni prodajalni Miele ali jih
kupite v trgovini z opremo Miele.

Neperforirane posode za
kuhanje

Za pripravo jedi v omakah, razli¢nih
osnovah in vodi, na primer riz, juhe ali
enolongnice, so posebej primerne nase
neperforirane posode za kuhanje.

Izbirate lahko med razli¢nimi globinami
in velikostmi: plitve posode so
namenjene za pripravo manjsih koli¢in
ali jedi, ki med kuhanjem niso v celoti
prekrite s tekoc¢ino. Globlje posode so
primerne za pripravo vecjih koli€in ali
zivil, ki morajo biti popolnoma prekrita s
teko€ino, na primer enolon¢nice,
duseno meso ali juhe.

Perforirane posode za kuhanje

Perforirane posode so idealne za
neposredno kuhanje v pari ali
blanSiranje zivil. Para lahko skozi
luknjice Zivilo doseze z vseh strani.
Zivila morajo biti zato plosko polozena v
posodo, ne da bi se prekrivala.
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Mielejevi izdelki za nego

Z rednim ciS€enjem in nego boste lahko
uzivali v optimalnem delovanju in dolgi
zivljenjski dobi svojega aparata.
Originalni Mielejevi izdelki za nego so
kar najbolje prilagojeni aparatom. Te
izdelke lahko preprosto narocCite v
spletni prodajalni Miele ali jih kupite v
trgovini z opremo Miele.

Tablete za odstranjevanje
vodnega kamna

Za odstranjevanje vodnega kamna iz
vodne napeljave in posode za vodo je
Miele razvil posebne tablete. Z njimi je
odstranjevanje vodnega kamna iz
aparata ne samo izjemno ucinkovito,
temvec tudi posebej nezno do
materiala.

Komplet MicroCloth

S tem kompletom brez teZzav odstranite
prstne odtise in rahlo umazanijo.
Sestavljajo ga univerzalna krpa, krpa za
steklo in krpa za poliranje. Izjemno
trpezne krpe iz fino tkanih mikroviaken
se odlikujejo z izvrstno ucinkovitostjo
CisCenja.
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Priloge in zelenjavne jedi

Krompir, riz ali testenine so pri vecini
jedi nepogresljiva priloga. Le redko so v
srediS€u okusa, kljub temu pa je izbira
priloge pogosto odlo€ilna za celoten
obrok. Raznolikost njihove priprave je
skorajda brezmejna. Vse tri vrste prilog
imajo visoko hranilno vrednost in so
pomemben sestavni del polnovredne
prehrane. Vse tudi zdruzujejo
najrazli¢nejSe kulture, navade in tradicije
za eno mizo.
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Priloge in zelenjavne jedi

Zelenjava za predjed

Cas priprave:
35-40 minut + vsaj 3 ure za prepojitev
Za 4 porcije

Za zelenjavo

2 papriki (po 200 g), rumeni | narezani
na trakove

2 papriki (po 200 g), rdeci | narezani na
trakove

1 jajcevec (po 200 g) | narezan na rezine
2 bucki (po 200 g) | narezani na rezine
500 g Sampinjonov

Za marinado

6 Zlic olj¢nega olja

4 Zlice vinskega kisa

4 Zlice belega vina, suhega

1 strok ¢esna | sesekljan

Sol

Poper

1 SCepec sladkorja

2 Zlici provansalskih zeli$¢ | drobno
sesekljanih

Oprema
Perforirana posoda za kuhanje

Priprava
Papriko, jajcevec, buCke in Sampinjone
dajte v perforirano posodo in skuhajte.

Iz olji€nega olja, vinskega kisa, belega
vina, ¢esna, soli, popra, sladkorja in
zeliS¢€ pripravite marinado.

Zelenjavo razporedite na pladenj,
prelijte z marinado in pustite vsaj 3 ure,
da se prepaoji.

Nastavitev
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 3—-4 minute
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Priloge in zelenjavne jedi

Jabol¢no rdece zelje

Cas priprave:
165 (95) minut
Za 4 porcije

Sestavine

125 g ¢ebule | narezane na kocke
50 g svinjske masti

700 g rdecCega zelja | narezanega na
trakove

150 ml jabol¢nega soka

50 ml vinskega kisa

1 lovorov list

3 klincki

25 g sladkorja

Sol

Poper

1 jabolko | narezano na kocke

30 g brusnic

50 ml rdeCega vina

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava

Cebulo in svinjsko mast dajte v
neperforirano posodo za kuhanje,
pokrijte in dusite skladno s 1. korakom
priprave.

Rdece zelje z jabol¢nim sokom, vinskim
kisom, lovorovim listom, klin¢ki in
sladkorjem dodaijte k ¢ebuli. Solite in
poprajte ter kuhajte naprej skladno z 2.
korakom priprave.

K sestavinam v posodi dodajte Se
jabolko, brusnice in rdecCe vino ter
skuhajte do konca skladno s 3.
korakom priprave.

Zacinite s soljo, poprom in sladkorjem.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 4 (2) minute

2. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 60 (30) minut

3. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 60 (30) minut
Nasvet

Namesto brusnic lahko uporabite
ribezov Zele.
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Priloge in zelenjavne jedi

Dim sum z nadevom iz pak choija

Cas priprave:
75 minut
Za 4 porcije

Za testo

200 g pseni¢ne moke, tip 400
1 SCepec soli

100 ml vode

Za nadev

800 g pak choija

1 Sopek mlade ¢ebule (150 g) |
narezane na ozke kolobarje

2 stroka ¢esna | narezana na tanke
rezine

20 g ingverja | naribanega

50 g indijskih oresckov, soljenih |
sesekljanih

4 Zlice sojine omake

3 Zlicke sezamovega olja, temnega
2 Zlicki gozdnega medu

2 zli¢ki limetinega soka

Sol

Poper

Za valjanje
1 Zlica pSeni¢ne moke, tip 400

Oprema
2 perforirani posodi za kuhanje
Strgalo, fino

Priprava

Iz moke, soli in vode zgnetite gladko
testo, ga oblikujte v kroglo in pokrito
pustite pocivati 30 minut.

Medtem ocistite pak choi in Stiri velike
zunanije liste prihranite za pozneje. S
preostalega pak choija odstranite bela
rebra, liste narezite na zelo ozke
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trakove. Pak choi, mlado ¢ebulo in
Cesen dajte v perforirano posodo in
kuhajte skladno s 1. korakom priprave.

Kuhani zelenjavi primesajte ingver in
indijske orescke ter jo moc¢no zacinite s
s0jino omako, sezamovim oljem,
gozdnim medom, limetinim sokom,
soljo in poprom.

Testo razdelite na 12 delov, na
pomokani povrsini vsako kroglico zelo
tanko razvaljajte v obliko kroga in
raztegnite v Zzeleno obliko (@ pribl.

14 cm). Na vsak krog dajte v sredino
priblizno 2 zli¢ki nadeva, testo stisnite
in zavijte nad nadevom, da nastanejo
majhni mosnji¢ki. Dve perforirani posodi
za kuhanje oblozite s preostalimi listi
pak choija, na vsakega polozite 3—

4 cmocke dim sum in jih skuhajte v pari
skladno z 2. korakom priprave.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 5 (2) minut

2. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 35-40 minut



Priloge in zelenjavne jedi

Koromac z orehovim prelivom

Cas priprave:
40 (30) minut
Za 4 porcije

Za koromac¢

4 koromacdi (po 250 g) | samo gomolji
150 ml belega vina, suhega

50 ml vermuta, suhega

100 ml zelenjavne osnove

1 lovorov list

5 zrn popra

Za preliv

50 g orehov

1 jajce, velikost M

1 $&epec soli

3 Zlice olj¢nega olja

2 Zlici orehovega olja

1 Zlica balzami¢nega kisa, belega

1 zlicka gorcice

1 Zlica petersilja | sesekljanega

1 Zlica koromacevih listicev | sesekljanih

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava

Koromace razrezite na Cetrtine in
izrezite strzen. Dajte jih v neperforirano
posodo za kuhanje.

Zmesajte belo vino, vermut in
zelenjavno osnovo in s tem prelijte
koromac. Zacinite z lovorovim listom in
zrni popra ter skuhajte.

Orehe poprazite na ponvi in jih grobo
sesekljajte. Jajce trdo skuhajte in
sesekljajte.

Iz vseh preostalih sestavin pripravite
preliv in ga prelijte ez koromac. Po
vrhu potresite orehe in jajce ter Se toplo
servirajte.

Nastavitev
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 12-15 (6-8) minut
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Priloge in zelenjavne jedi

Zelenjava s koromacem

Cas priprave:
50-55 (45) minut
Za 4 porcije

Sestavine

2 koromaca

2 korencka | narezana na 2 cm debele
rezine

1 por, majhen | narezan na 1 cm debele
kolobarje

2 stebli belu$ne zelene | narezane na
2 cm debele kose

1 zlicka limoninega soka

Y2 Zlicke soli

2 Zlicke sladkorja

2 ¢ebuli | narezani na kocke

2 Zlici masla

Poper

150 g créme double (bolj mastne
smetane)

Oprema
Perforirana posoda za kuhanje
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava

Koromaca razrezite na Cetrtine in
stoz&asto izrezite strzen. Listke
koromaca drobno sesekljajte in jih
prihranite za okras.

Korenje, por in zeleno dajte v
perforirano posodo za kuhanje in nanje
polozite koromac.

Zmesajte limonin sok, sol in sladkor ter
s tem prelijte koromac. Posodo vstavite
v pecico in pod njo potisnite
neperforirano posodo, da bo prestregla
sok, ki bo kapljal iz zelenjave.
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V posodi na maslu poprazite ¢ebulo in
jo zalijte s 150 ml zelenjavnega soka.
Solite in poprajte. VmeSajte smetano.
Zelenjavo pripravite za serviranje in jo
okrasite z listki koromaca.

Nastavitev
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 10-12 (5-6) minut



Priloge in zelenjavne jedi

Zelenjavni sufle

Cas priprave:
85-90 (75-80) minut
Za 4 porcije

Za cvetaéno maso

500 g cvetace | razdeljene na cvetke
4 jajca, velikost M

Sol

Poper

Muskatni oreS¢ek

Za modelcke za sufle
1 Zlica masla

Za omako

2 Salotki | narezani na kocke
20 g masla

500 g pSeni¢ne moke, tip 400
20 ml belega vina, suhega
100 ml zelenjavne osnove
100 g smetane

Poper

Za okrasitev
1 Zlica petersilja | sesekljanega

Oprema

Perforirana posoda za kuhanje
Pali¢ni mesalnik

4 modelc¢ki za sufle

Resetka

Priprava

Cvetaco dajte v perforirano posodo za

kuhanje in jo skuhajte skladno s 1.
korakom priprave.

Cvetaco ohladite in pirirajte s pali¢nim

mesSalnikom. Jajca locite in beljake
prihranite za pozneje. Rumenjake

vmesajte v cvetacno maso in zacinite s
soljo, poprom in muskatnim oreS¢kom.

Beljake stepite v ¢vrst sneg in jih
narahlo vmes$ajte v cvetatno maso.

ModelCke za sufle namastite, vanje
nadevajte pripravljeno maso in kuhajte
skladno z 2. korakom priprave.

V posodi na maslu poprazite Salotke.
Dodajte moko in zalijte z vinom.

Gladko zmesajte z zelenjavno osnovo,
vmesSajte smetano in solite ter poprajte.

Zelenjavni sufle polozite na kroznik,
okrog polijte omako in okrasite s
petersiljem.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 14 (6) minut

2. korak priprave

Temperatura: 90 °C

Cas kuhanja: 15-18 minut

Nasveti

— Cvetaco lahko nadomestite z
brokolijem ali korenjem.

— Namesto modelCkov za sufleje lahko
uporabite skodelice.
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Priloge in zelenjavne jedi

Njoki

Cas priprave:
70 (55) minut
Za 4 porcije

Za njoke
600 g krompirja, mokastega, drobnega
50 g pSeni¢ne moke, tip 400
50 g zdroba iz trde pSenice
1 jajce, velikost M | samo rumenjak
1 zZlicka soli
2 Sopka bazilike (15 g) | drobno
sesekljani listki

2 Sopka petersilja, gladkega (30 g) |
drobno sesekljanega
5 vejic origana | listki, drobno sesekljani
50 g paradiznika, suhega, vlozenega v
olju | pretlacenega
1 zlicka paradiznikove mezge
30 g pSeni¢ne moke, tip 400

Za delo
1 Zlica pSeni¢ne moke, tip 400

Za model
1 Zlica masla

Za zajbljevo maslo
50 g masla

20 listov zajblja

Sol

Oprema

Perforirana posoda za kuhanje
Stiskalnica za krompir

Cedilo

Priprava

Krompir operite in ga v perforirani
posodi skuhajte v pari skladno s 1.
korakom priprave.
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Krompir pustite, da se nekoliko ohladi,
nato ga olupite in Se vroCega stisnite s
stiskalnico. Iz krompirja, moke, zdroba,
rumenjaka in soli zgnetite testo. Testo
razdelite na pol in v eno polovico
vgnetite zeliS¢a, v drugo pa suhe
paradiznike in paradiznikovo mezgo. V
vsako polovico vgnetite $e moko.

Polovici testa na pomokani povrsini
oblikujte v zvitka (dolga pribl. 60 cm) in
vsakega narezite na 30 njokov. Z rahlo
pomokanimi vilicami njoke na eni
odrezani strani malo sploscite.

Perforirano posodo za kuhaje namastite
in njoke skuhajte skladno z 2. korakom
priprave.

V ponvi raztopite maslo. V njem na hitro
poprazite liste Zajblja. Rahlo osolite.

Zajblievo maslo postrezite z njoki.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 28 (15) minut

2. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 10 minut



Priloge in zelenjavne jedi

Humus

Cas priprave:
65 (30) minut + 12 ur za namakanje
Za 4 porcije

Sestavine

200 g cicerike, suhe

2 stroka ¢esna | olupljena

Y2 zlicke rimske kumine, zmlete
3 Zlice limoninega soka

4 Zlice sezamove paste (tahini)

Ya Zlicke paprike v prahu, pekoce
1 zlicka soli

Poper

1 Zlica olj¢nega olja

Oprema

Neperforirana posoda za kuhanje
Cedilo

Pali¢ni meSalnik

Priprava
Ciceriko preberite in jo dodobra prekrito
s hladno vodo pustite ez noc.

Cigeriko dajte v neperforirano posodo
skupaj z vodo od namakanja, tako da je
prekrita z vodo. Dodajte Cesen in
kumino ter skuhajte.

Cigeriko odcedite, pri éemer prestrezite
125 ml tekoCine. Pustite, da se oboje
ohladi.

Cigeriko skupaj s tekocino, limoninim
sokom in tahinijem pirirajte s pali¢nim
mesSalnikom. Dodajte toliko tekoc€ine od
kuhanja, da dosezete zeleno
konsistenco. ZacCinite s papriko v prahu,
soljo, poprom in rimsko kumino.

Pokapaijte z olj¢nim oljem in postrezite.

Nastavitev
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 50 (15) minut

Nasvet

Humus je Se finejsi, e pred piriranjem s
CiCerike odstranite zunanjo svetlo
kozico.
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Priloge in zelenjavne jedi

Krompirjev narastek s slanino

Cas priprave:

50 minut

Za 4 porcije

Za slanino s ¢ebulo

100 g slanine | narezane na trakove
1 ¢ebula | narezana na trakove

2 stroka ¢esna | narezana na rezine

Za krompirjev narastek

500 g krompirja, ki se ne razkuha |
narezanega na 2 cm debele rezine
1 paprika, rdeca | narezana na ozke
trakove

1 paprika, zelena | narezana na ozke
trakove

1 vejica rozmarina | samo iglice,
osmukane in drobno sesekljane

6 jajc, velikost L

Sol

Poper

Za model
1 Zlica masla

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava

Slanino skupaj s ¢ebulo hrustljavo
popecite v ponvi s prevlieko proti
prijemanju. Na koncu dodajte ¢esen.
Ponev postavite na stran.

Namastite neperforirano posodo za
kuhanje. Vanjo dajte krompir in slanino
s Cebulo, vkljuéno z mascobo, jih
enakomerno razporedite in kuhajte
skladno s 1. korakom priprave.
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Razzvrkljajte jajca z rozmarinom, soljo
in poprom ter jih dodajte krompirjevi
masi skupaj s papriko. Posodo pokrijte
in zgostite skladno z 2. korakom
priprave.

Narastek narezite na kose in ga
servirajte vroCega ali hladnega.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 5 minut

2. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 25 minut



Priloge in zelenjavne jedi

Krompirjevi cmoki

Cas priprave:
105-110 minut

Za 4 porcije

Za krompirjeve cmoke 2. korak priprave

1 kg krompirja, mokastega Temperatura: 100 °C

2 jajci, velikost M Cas kuhanja: 15-18 minut
Sol

Muskatni orescek
50 g pSeni¢ne moke, tip 400
50 g krompirjevega Skroba

Za model
1 Zlica masla

Oprema
Perforirana posoda za kuhanje
Stiskalnica za krompir

Priprava

Krompir operite in ga v perforirani
posodi skuhajte skladno s 1. korakom
priprave.

Krompir $e vro¢ olupite in ga takoj
stisnite s stiskalnico.

Krompirju dodajte jajca in ga zacCinite s
soljo in muskatnim oreSCkom. Vgnetite
Se moko in krompirjev Skrob.

Iz testa oblikujte zvitek, ga razdelite na
12 kosov in oblikujte cmoke.

Perforirano posodo za kuhaje
namastite, vanjo polozite cmoke in jih
skuhajte skladno z 2. korakom priprave.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 28-34 minut
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Priloge in zelenjavne jedi

Krompirjev pire

Cas priprave:
40-45 (30-35) minut
Za 4 porcije

Sestavine

1 kg krompirja, mokastega | olupljenega
in narezanega na Cetrtine

250 g smetane

100 ml zelenjavne osnove

20 g masla

Sol

Poper

Za okrasitev
1 Zlica petersilja | drobno sesekljanega

Oprema

Perforirana posoda za kuhanje
Neperforirana posoda za kuhanje
Stiskalnica za krompir

Priprava

Krompir dajte v perforirano posodo za
kuhanje. Pod krompir vstavite
neperforirano posodo s smetano in
zelenjavno osnovo ter kuhajte skladno z
nastavitvami.

Krompir stisnite skozi stiskalnico in ga
gladko razmesajte s tekocino iz
smetane in zelenjavne osnove.
VmesSajte maslo in pire zacinite s soljo
in poprom.

Potresite s petersiliem in postrezite.

Nastavitev
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 15-17 (5-6) minut
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Nasvet

Namesto tekoc€ine lahko s krompirjem
kuhate 25 g posusenih, namocenih
jurCkov skupaj s tekocino od
namakanja. Na koncu gobe drobno
sesekljajte in jih vmesajte v pire.



Priloge in zelenjavne jedi

Krompirjev sufle

Cas priprave:
80-85 (75-80) minut
Za 4 porcije

Sestavine

300 g krompirja, mokastega |
narezanega na kocke

3 jajca, velikost M

30 g krebuljice | grobo sesekljane
150 g kisle smetane

100 g graha, zamrznjenega
Sol

Poper

Muskatni ore$Cek

50 g parmezana, naribanega

Za model
1 Zlica masla
1 Zlica jedilnega skroba

Oprema

Perforirana posoda za kuhanje
Stiskalnica za krompir

4 model¢ki za sufle

Priprava

Krompir dajte v perforirano posodo in
ga skuhajte skladno s 1. korakom
priprave.

Krompir stisnite skozi stiskalnico.

Jajca logite, beljake prihranite za
pozneje. Rumenjake, krebuljico, kislo
smetano in grah vmesajte v krompir ter
zaCinite s soljo, poprom in muskatnim
oreSckom.

Beljake stepite v Cvrst sneg in jih
narahlo vmesajte v pripravljeno maso.

ModelCke za sufle namastite, jih
potresite z jedilnim Skrobom in
nadevajte z maso. Po vrhu potresite
parmezan.

Model¢ke postavite v posodo za
kuhanje v pari in kuhajte skladno z 2.
korakom priprave.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 9-10 (4-5) minut

2. korak priprave
Temperatura: 90 °C

Cas kuhanja: 30-35 minut
Nasvet

Namesto modelckov za sufleje lahko
uporabite skodelice.
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Priloge in zelenjavne jedi

Bucna rizota

Cas priprave:
30 minut
Za 6 porcij

Sestavine

300 g riza zarizote

60 g masla

2 stroka ¢esna | narezana na drobne
kocke

1 ¢ebula, majhna | narezana na drobne
kocke

70 ml belega vina

625 ml kokoSje osnove

500 g mesa buce | narezanega na 1 cm
velike kocke

85 g prsuta | drobno sesekljanega

1 limona | samo lupina

20 g origana, sveZzega | drobno
sesekljanega

75 g listov Spinace, sveze

50 g parmezana, naribanega

70 g maskarponeja

Sol

Poper

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava

Riz, maslo, ¢esen, ¢ebulo, vino, kokosjo
osnovo, buco, prsut in limonino lupinico
dajte v neperforirano posodo za
kuhanje. ZaZenite avtomatski program
ali kuhajte skladno s 1. korakom ro¢nih
nastavitev.

V riz vmeSajte Spinaco, parmezan in
maskarpone.

Avtomatski program:
Skuhajte do konca skladno z
avtomatskim programom.
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Rocno:
Skuhajte do konca skladno z 2.
korakom priprave.

Preden rizoto postrezZete, jo solite in
poprajte.

Nastavitev

Avtomatski program

Riz | Okroglozrnati riz | Rizota z buco
Trajanje programa: 20 minut

Roéno

1. korak priprave

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 19 minut

2. korak priprave

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 1 minuta



Priloge in zelenjavne jedi

Lecna solata

Cas priprave:
25 minut
Za 6 porcij

Za solato

1 ¢ebula | sesekljana

180 g korenja | narezanega na ozke,
5 cm dolge palcke

50 g marelic, suhih | narezanih

200 g lece, rdece

1 strok kardamoma

1 lovorov list

1 pal€ka cimeta

2-3 nozeve konice koriandra, zmletega
Sol

Poper

300 ml zelenjavne osnove

Za preliv

150 g navadnega jogurta, 3,5 %
mascobe

2 zli¢ki olj¢nega olja

1 zlicka limetinega soka

Poper

2 zlicki medu

2 glavice solate (350 g) | narezane na
tanke trakove

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava

Cebulo, korenje in marelice zmes$aijte z
le€o v neperforirani posodi za kuhanje.
Dodajte zaCimbe, solite in poprajte,
prelijte z zelenjavno osnovo in skuhajte
Vv pari.

Navadni jogurt zmeSajte z olj¢nim oljem
in limetinim sokom ter zacinite s soljo,
poprom in medom.

Le¢no solato pustite, da se nekoliko
ohladi, nato iz nje odstranite
kardamom, lovorov list in cimet.

V le¢no solato primesajte solato, Se
toplo pokapaijte s prelivom in postrezite.

Nastavitev
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 10-12 minut
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Priloge in zelenjavne jedi

Korenje z glazirano Salotko

Cas priprave:

25 minut

Za 4 porcije

Sestavine

500 g korenja | narezanega na rezine
4 Salotke | olupljene in razpolovljene
2 Zlici masla

Sol

Poper

1 Zlica petersilja | sesekljanega

Oprema
Perforirana posoda za kuhanje
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava
Korenje dajte v perforirano posodo za
kuhanije.

Salotke dajte v neperforirano posodo
skupaj z maslom in jih pokrijte. Obe
posodi hkrati vstavite v pecico in
kuhajte.

Korenje dodajte k Salotki ter solite in
poprajte.

Servirajte potreseno s petersiljem.

Nastavitev
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 6 (3) minut
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Priloge in zelenjavne jedi

Pilav

Cas priprave:
35 (20) minut
Za 6 porcij

Sestavine

4 Salotke | narezane na drobne kocke
2 stroka ¢esna | sesekljana

200 g korenja | narezanega na tanke
rezine

1 ¢ili, rde¢ | narezan na kolobarje

3 stroki kardamoma

1 lovorov list

250 g bulgurja

Sol

600 ml zelenjavne osnove

3 Zlice masla

2 Zlici petersilja, gladkega |
sesekljanega

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava
Salotke, Eesen, korenje in ¢&ili dajte v
neperforirano posodo.

Stroke kardamoma rahlo stisnite ter jih
skupaj z lovorovim listom in bulgurjem
dodajte drugim sestavinam v posodi.

Prelijte z zelenjavno osnovo in skuhajte.

Iz pilava odstranite zaCimbe in ga
razrahljajte z vilicami.

VmesSajte maslo in petersilj ter Se vroCe
servirajte.

Nastavitev
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 20 (6) minut
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Priloge in zelenjavne jedi

Gobovi kvaseni cmoki z buéno omako

Cas priprave:
60 minut
Za 4 porcije

Za cmoke

20 g kvasa, svezega

150 ml mleka, 3,5 % mascobe |
mlacnega

300 g pSenitne moke, tip 400

1 $¢epec sladkorja

1 Zlicka soli

1 jajce, velikost M | samo rumenjak
30 g masla | zmehdéanega

Za gobovo maso

400 g Sampinjonov | drobno narezanih
2 Zlici masla

1 ¢ebula, majhna | sesekljana

Sol

Poper

Muskatni oreSCek

15 g petersilja | sesekljanega

Za buéno omako

1 buca hokaido (1 kg)

1 ¢ebula, majhna | sesekljana
150 ml jabol¢nega soka

150 ml zelenjavne osnove
250 ml tekocCine od kuhanja

Za delo
2 Zlici pSeni¢ne moke, tip 400

Za model
1 Zlica masla

Za izboljSanje
100 g creme fraiche

Oprema

Neperforirana posoda za kuhanje
Perforirana posoda za kuhanje
Sito, drobno

Pali¢ni meSalnik
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Priprava

Moko presejte v skledo in ji dodajte
maslo in sol. Kvas raztopite v mleku in
ga dodajte moki. Dodajte Se sladkor,
rumenjak in maslo ter gnetite priblizno
7 minut, da nastane gladko testo. Iz
testa oblikujte kroglo. V nepokriti skledi
naj vzhaja v pecici skladno s 1.
korakom priprave.

Za gobovo maso na maslu poprazite
Sampinjone v veC porcijah, tako da
izhlapi vsa tekoc&ina. Pri zadnji porciji
podusite zraven Se ¢ebulo ter moéno
zacCinite s soljo, poprom in muskatnim
oreSckom. PrimeSajte dve tretjini
petersilja in pustite, da se masa ohladi.

Buco olupite, razpolovite in ji odstranite
seme in notranja vlakna. Meso buce
narezite na kocke in ga dajte skupaj s
¢ebulo, jabolénim sokom in zelenjavno
oshovo vV neperforirano posodo za
kuhanje. Solite in poprajte. Posodo
vstavite v zgornji del pecice.

Delovno povrsino potresite z moko.
KvaSeno testo razdelite na 8 delov in
oblikujte kroglice. Sploscite jih in
razvaljajte v kroge premera 13 cm. Na
vsak krog testa nadevajte 1 zvrhano
zlico gobove mase in oblikujte cmoke.
Pokriti naj vzhajajo e 15 minut.

Namastite perforirano posodo za
kuhanje in vanjo zlozite cmoke. Posodo
vstavite v pecico pod posodo z buco in
kuhajte skladno z 2. korakom priprave.



Priloge in zelenjavne jedi

Buco odcedite, pri Cemer prestrezite
tekocino. Buc€o skupaj s tekocCino
pirirajte s pali¢nim mesalnikom ter
omako obogatite tako, da ji dodate
creme fraiche. Zacinite in po potrebi
primesajte Se malo tekocCine.

Buc€no omako servirajte h gobovim
cmokom ter okrasite s preostalimi
gobami in petersiljem.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 40 °C
Cas kuhanja: 20 minut

2. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 20 minut
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Priloge in zelenjavne jedi

Polenta po Svicarsko

Cas priprave:
15-35 minut
Za 1 porcelanast model volumna 2 litra

Sestavine

500 ml perutninske osnove

500 ml mleka, 3,5 % mascobe

2 Zlicki soli

1 nozeva konica popra

20 g masla

250 g polente (fine, srednje grobe,
grobe)

Oprema
Porcelanast model, 2 litra
Resetka

Priprava

Perutninsko osnovo, mleko, sol, poper
in maslo dajte v porcelanasti model.
Model vstavite na reSetko v pecici.
Zazenite avtomatski program ali kuhajte
skladno s 1. korakom ro¢nih nastavitev.

Avtomatski program:
Skladno s potekom programa polento
vmesajte v tekocCino in premesajte.

Roc¢no:

Polento med meSanjem vsujte v
tekocino in jo skuhajte skladno z 2.
korakom priprave.

Po polovici ¢asa priprave premesajte in
skuhajte do konca.

Na koncu polento Se enkrat dobro
premesajte.
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Nastavitev

Avtomatski program

Zita | Polenta po $vicarsko | Polenta,
fina / Srednje / Grobo /

Trajanje programa, odvisno od izbrane
vrste polente:

7/23/29 minut (fina/srednje groba/
groba)

Ro¢no

1. korak priprave

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 3 minute

2. korak priprave

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja:

Polenta fina: 4 minute

Polenta srednje groba: 20 minut
Polenta groba: 26 minut

Nasvet

Namesto perutninske osnove lahko
uporabite vodo.



Priloge in zelenjavne jedi

Ovdji sir v ovoju iz buck
Cas priprave:

35-40 minut
Za 4 porcije

Sestavine

1 bucka (200 g)
200 g ovCjega sira
Sol

Poper

1 Zlica olj¢nega olja

Oprema
Perforirana posoda za kuhanje

Priprava

Bucko vzdolzno narezite na tanke
rezine in zlozite v perforirano posodo.
Kuhajte skladno s 1. korakom priprave.

Ovdji sir narezite na 2 cm Siroke trakove
in ga zacinite s soljo in poprom.

Rezine buck vzemite iz posode za
kuhanje. Sir ovijte v rezine buck ter
solite in poprajte. Zvitke pokapajte z
oljénim oljem, jih zlozite v perforirano
posodo in vstavite v pecico. Kuhajte
skladno z 2. korakom priprave.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 1 minuta

2. korak priprave
'Iv'emperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 3 minute
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Priloge in zelenjavne jedi

Dusene kumare

Cas priprave:
55-60 (50-55) minut
Za 4 porcije

Sestavine

2 ¢ebuli | narezani na kocke

200 g slanine, nemastne | narezane na
kocke

6 kumar (po 500 g)

400 g kisle smetane

1 Zlica kopra | sesekljanega

1 8Cepec sladkorja

Sol

Poper

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava

Cebulo in slanino dajte v neperforirano
posodo za kuhanje, ju pokrijte in duSite
skladno s 1. korakom priprave.

Kumare olupite, razpolovite, z Zlico
odstranite seme in jih narezite na tanke
rezine. Kumare in smetano dodajte k
slanini in ¢ebuli.

Zacinite s koprom, sladkorjem, soljo in
poprom ter kuhajte skladno z 2.
korakom priprave.

Po kuhanju Se enkrat solite in poprajte
ter postrezite.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 4 (2) minute

2. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 15-20 minut
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Nasvet
Uporabite lahko vse vrste kumar.



Priloge in zelenjavne jedi

Kruhovi cmoki

Cas priprave:
110-115 minut

Za 4 porcije

Za cmoke 2. korak priprave

8 zemelj | narezanih na %2 cm velike Temperatura: 100 (120) °C
kocke Cas kuhanja: 4 (2) minute

500 ml mleka, 3,5 % mascobe
1 Cebula | narezana na kocke
20 g masla

2 jajci, velikost M

1 Zlica petersilja | sesekljanega

3. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 15-18 minut

Za namastitev
Maslo

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje
Perforirana posoda za kuhanje

Priprava

Mleko nalijte v neperforirano posodo in
ga segrejte skladno s 1. korakom
priprave.

Mleko prelijte ez zemljice in jih pustite
pol ure, da se prepajijo.

Cebulo skupaj z maslom dajte v
neperforirano posodo za kuhanje, jo
pokrijte z aluminijasto folijo in dusite
skladno z 2. korakom priprave.

Duseno Cebulo, jajci in petersilj dodajte
zemljam in zmeSajte.

Z vlaznimi rokami iz testa oblikujte

12 kruhovih cmokov, jih zloZite v
namasc&eno perforirano posodo ter
skuhajte skladno s 3. korakom priprave.

Nastavitev
1. korak priprave
95 °C; 2-3 minute
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Priloge in zelenjavne jedi

Grski paradiznik
Cas priprave:

25-30 minut
Za 4 porcije

Sestavine

4 paradizniki | pre¢no razpolovljeni
2 stroka ¢esna | drobno sesekljana
Sol

Poper

4 vejice bazilike | drobno sesekljane
100 g ovéjega sira | narezanega na
drobne kocke

Oprema
Perforirana posoda za kuhanje

Priprava

Paradiznike zlozite v perforirano posodo
za kuhanje, tako da so odrezane
povrsine obrnjene navzgor.

Cesen razmazite po odrezanih
povrsinah paradiznikov. Solite in
poprajte.

Po polovicah paradiznikov razporedite
baziliko.

Po vrhu razporedite $e ovdji sir in
skuhajte.

Nastavitev
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 3-4 minute
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Priloge in zelenjavne jedi

Polnjene bucke

Cas priprave:
40 minut
Za 4 porcije

Za nadev

1 Cebula, rdeca | sesekljana

1 strok Cesna | sesekljan

2 konicaste paprike (80 g), rdece |
narezane na drobne kocke

40 g oliv, ¢rnih, brez koséic | sesekljanih
75 g oliv, zelenih, brez koscic |
sesekljanih

150 g fete | razdrobljene

6 vejic timijana | osmukanih listicev
100 g kisle smetane

Poper

2 Zli¢ki limoninega soka

Za bucke
4 bucke (po 320 g)
Sol

Za okrasitev
1 Zlica petersilja | sesekljanega
2 vejici timijana | osmukanih listi¢ev

Oprema
Perforirana posoda za kuhanje

Priprava

Cebulo, desen, papriko, olive, feto in
timijan zmeSajte s smetano. Zacinite s
poprom in limoninim sokom.

Neolupljene bucke vzdolzno razpolovite
in jih izdolbite z majhno zZlico. Polovicke
buck znotraj rahlo osolite, jih napolnite
s fetino maso, zlozite v perforirano
posodo in skuhajte.

Okrasite s petersiljem in timijanom ter
postrezite.

Nastavitev

Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 10-12 minut
Nasvet

Namesto buck lahko uporabite
koniCaste paprike.
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Ribe

Ribje jedi so balzam za telo in duha:
morske ribe z bogato vsebnostjo joda,
vitaminov in visokovrednih beljakovin
ter mascobnih kislin omega-3, ki so
koristne za zdravje, prispevajo k telesni
kondiciji, izbolj$ajo pa tudi sposobnost
koncentracije in pomnjenja ter
razpolozenje. Ribe spadajo med manj
kalori¢na Zivila, so vsestranske in
prefinjene, zato so povsod po svetu
zelo priljubljene. Pri vsem uzitku, ki ga
nudijo, je resni¢no razveseljivo, da
prehranski strokovnjaki priporo¢ajo dva
ribja obroka na teden.
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Ribe

Orada z zelenjavo

Cas priprave:
50 minut
Za 4 porcije

Sestavine Nastavitev

1 pomaranc&a, neskropljena Temperatura: 90 °C
2 stroka ¢esna | stisnjena Cas kuhanja: 25-30 minut
1 Sopek bazilike (30 g) | drobno

sesekljane

3 Zlice olj¢nega olja

Sol

Poper

250 g buck | narezanih na 5 cm dolge,

tanke palCke

250 g belusne zelene | narezane na

5 cm dolge, tanke palCke

400 g korenja | narezanega na 5 cm

dolge, tanke palcke

4 orade (po 450 g), pripravljene za

kuhanje

Oprema
2 perforirani posodi za kuhanje

Priprava

Pomaranco operite z vro¢o vodo in jo
osusite. Lupino drobno obribajte, nato
iz sadeza iztisnite sok. ZmesSajte Cesen,
baziliko, pomarancno lupinico, 3—4 Zlice
pomaranénega soka, olj¢no olje, sol in
poper.

Bucke, zeleno in korenje razporedite v
dve perforirani posodi za kuhanje ter jih
rahlo solite in poprajte.

V trebuh vsake orade nakapajte po

1 Zlico bazilikove omake, zunaj pa jih
posolite. Orade polozZite na zelenjavo in
skuhajte.

Orade in zelenjavo servirajte s preostalo
omako z baziliko.
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Ribe

Ribji kari z breskvo

Cas priprave:
50-55 minut
Za 4 porcije

Zaribo

400 g soma, pripravljenega za kuhanje |
narezanega na kocke

3 Zlice sojine omake

1 Zlica limetinega soka

Sol

Poper

Za Kkari

20 g ingverja | drobno naribanega

1 strok ¢esna | drobno sesekljan

1 ¢ili | brez semen in drobno narezan
2 Zlici kokosove moke

200 ml kokosovega mleka

2 Zlici karija

1 Sopek mlade ¢ebule (150 g) |
narezane na ozke kolobarje

2 breskvi, zreli | brez lupine | narezani
na kocke

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava
Soma zacinite s sojino omako,
limetinim sokom, soljo in poprom.

Vse sestavine razen mlade ¢ebule in
breskev dajte v neperforirano posodo in
kuhajte skladno s 1. korakom priprave.

Mlado Eebulo in breskve dajte k
preostalim sestavinam in vse skupaj
kuhajte skladno z 2. korakom priprave.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 10 minut
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2. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 5 minut



Ribe

Postrvi v belem vinu

Cas priprave:
35-40 minut
Za 4 porcije

4 postrvi, cele (po 250 g), pripravljene
za kuhanje

450 ml belega vina, suhega

150 ml balzami¢nega kisa, belega
150 ml vode

1 limona, neskropljena | lupina

120 g korenja | narezanega na rezine
Sol

Poper

4 vejice petersilja

4 vejice timijana

1 zlicka zrn popra, ¢rnega

7 klinckov

Za okrasitev

75 g masla

1 limona, neskropljena | narezana na
rezine

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava

Postrvi dajte v neperforirano posodo za
kuhanje. Po njih razporedite vino,
balzamic¢ni kis, vodo, limonino lupinico,

korenje, zeli¢a in zaCimbe ter skuhajte.

Po kuhanju v 6 Zlicah vinske tekoCine
segrejte maslo in s tem prelijte postrvi.
Okrasite z rezinami limone.

Nastavitev
Temperatura: 90 °C
Cas kuhanja: 12-15 minut
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Ribe

Losos s porom in vinsko omako

Cas priprave:
45 (40) minut

Za 4 porcije

Za lososa s porom Nastavitev

2 pora (po 200 g) | narezana na tanke 1. korak priprave
kolobarje Temperatura: 100 (120) °C
2 Salotki Cas kuhanja: 4 (2) minute

1 Zlica masla

500 g fileja lososa, pripravljenega za
kuhanje

Sol

Poper

2. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 6 minut

Za vinsko omako

125 ml belega vina, suhega
4 Zlice ribje osnove

30 g masla | hladnega

Za okrasitev
1 Zlica kopra | sesekljanega

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava

Por in Salotke dajte v neperforirano
posodo skupaj z maslom in pokrijte.
Kuhajte skladno s 1. korakom priprave.

File lososa razrezite na 4 porcije in ga
polozite na por in Salotke. Solite in
poprajte ter kuhajte skladno z 2.
korakom priprave.

V posodi segrejte vino z ribjo osnovo,
primeSajte koSC¢ke masla ter solite in
poprajte. Pripravljeno tekoc&ino prelijte
Cez lososa s porom.

Okrasite s koprom in postrezite.
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Ribe

Skoljke v omaki

Cas priprave:
40 minut
Za 4 porcije

Za omako

2 Salotki | narezani na drobne kocke
3 stroki ¢esna | narezani na drobne
kocke

1 paradiznik, velik | narezan na drobne
kocke

125 ml belega vina

350 ml paradiznika, pretlacenega
180 g slanine | narezane na trakove

1 SCepec zafrana

1 brizg tabaska

1 limona | en velik krhelj

3 stebla petersilja

6 vejic timijana

Za skoljke

700 g Skoljk, pripravljenih za kuhanje
Sol

Crni poper v zrnju | sveze zmlet

Za okrasitev
2 Zlici petersilja | sesekljanega

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje
Kuhinjski sukanec

Priprava

Salotko, &esen, paradiznik, vino,
pretlacen paradiznik, slanino, zafran,
tabasko in limono dajte v neperforirano
posodo za kuhanje.

Petersilj in timijan povezite skupaj in
dodajte drugim sestavinam. Posodo
pokrijte. ZaZenite avtomatski program
ali kuhajte skladno s 1. korakom roc¢nih
nastavitev.

Avtomatski program:

Skladno s potekom programa dajte v
omako Skoljke in nepokrito kuhajte
naprej.

Ro¢no:

Skladno z 2. korakom priprave dajte v
omako Skoljke in nepokrito kuhajte
naprej.

Odstranite zeli$&a, iztisnite limono,
dodatno solite in poprajte.

Servirajte okraseno s petersiljem.

Nastavitev

Avtomatski program
Skoljke | Skoljke v omaki
Trajanje programa: 30 minut

Ro¢no

1. korak priprave

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 25 minut

2. korak priprave

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 5 minut
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Ribe

Morski vrag v omaki z jurcki

Cas priprave:
45 (40) minut + 12 ur za namakanje
Za 4 porcije

Sestavine

30 g jurkov, suhih

100 g Salotke | narezane na kocke
20 g masla

4 fileji morskega vraga (po 150 g) | brez
koze

1 limona | samo sok

150 ml zelenjavne osnove

2 Zlici belega vina, suhega

150 g kisle smetane

50 g smetane

Sol

Poper

Oprema
2 neperforirani posodi za kuhanje

Priprava
Jur¢ke namodite ez no¢, nato jih
odcedite in drobno narezite.

Salotke dajte v neperforirano posodo
skupaj z maslom in pokrijte. Dusite
skladno s 1. korakom priprave.

Dodajte jurCke in pustite 2 minuti, da se
prepojijo.

Fileje morskega vraga okisajte z
limoninim sokom. Dajte jih v drugo
neperforirano posodo in zalijte z
zelenjavno osnovo in belim vinom.
Kuhajte skladno z 2. korakom priprave.
Ribe postavite na toplo.

Na kuhalni plos¢i iz tekocine od
kuhanja, Salotk in obeh vrst smetane
pripravite omako. Solite in poprajte ter
ponudite z ribjimi fileji.
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Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 4 (2) minute

2. korak priprave
Temperatura: 90 °C
Cas kuhanja: 8-10 minut



Ribe

Tun na paradiznikovem rizu

Cas priprave:
55 (105) minut + 4 ure za mariniranje
Za 4 porcije

Za marinado

1 Sopek citronskega timijana (30 g)
2 stroka Cesna

2 Salotki

80 ml olj¢nega olja

5 zrn popra, ¢rnega

Za tunino
4 tunovi steaki (po 125 g), pripravljeni
za kuhanje

Za paradiznikov riz

500 g paradiznika

200 g dolgozrnatega riza

1 zlicka gor€i¢nih zrn

250 ml zelenjavne osnove

1 Zlica paradiznikove mezge
Sol

Poper

100 g graha, zamrznjenega

Za okrasitev
5 vejic bazilike | drobno sesekljane

Oprema
Perforirana posoda za kuhanje
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava

S citronskega timijana osmukajte listke.
Nekaj listkov prihranite za okrasitev.
Cesen in $alotko olupite, ju skupaj s
timijanom drobno sesekljajte in
zmeSaijte z olj¢nim oljem in poprovimi
zrni.

Tuna dajte v marinado in ga postavite
za 4 ure v hladilnik.

Paradiznike krizno zarezite, jih zlozite v
perforirano posodo in kuhajte v pari
skladno s 1. korakom priprave.

Nekoliko ohlajene paradiznike olupite in
narezite na kocke.

Riz, gorci€na zrna, zelenjavno osnovo in
paradiznikovo mezgo dajte v
neperforirano posodo za kuhanje,
zacCinite s soljo in poprom ter kuhajte
skladno z 2. korakom priprave.

V riz vmeSajte paradiznik in grah, nanj
polozite tunino, rahlo solite, vse skupaj
pokapajte z marinado ter kuhajte
skladno s 3. korakom priprave.

Po vrhu potresite timijan in baziliko ter
postrezite.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 95 °C
Cas kuhanja: 1 minuta

2. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 12 (6) minut

3. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 10 minut
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Meso

Mesne jedi iz Mielejeve parne pecice so
izjemno neZne, soCne in okusne, zato
vselej pozanjejo pohvale. Hranilne snovi
— visokovredne beljakovine, vitamini in
minerali v perutnini, vitamini B v svinjini
in visok delez zeleza v govedini — se v
veliki meri ohranijo. Pri kuhanju mesa v
pari se iz mesa in masc¢obe izlodi
tekocina, ki je izvrstna kot osnova za
omake. Ce Zelimo, da je meso
zapecCeno, pa moramo kose mesa
najprej popeci na kuhalni plos¢i, nato
pa jih do konca skuhamo v pari.
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Meso

Mesne kroglice s kitajskim zeljem

Cas priprave:
40 minut
Za 4 porcije

Za mesne kroglice

15 g ingverja | naribanega

2 stroka ¢esna | stisnjena

750 g mletega mesa, svinjine

1 Zlica kitajske meSanice petih za¢imb
2 ZliCke cimeta, zmletega

2 Zlici sojine omake

Sol

Za kitajsko zelje

100 g korenja | v tankih palc¢kah

1 kitajsko zelje (750 g) | razdeljeno na
liste

200 g kitajskih jaj¢nih rezancev

Oprema

Perforirana posoda za kuhanje
Neperforirana posoda za kuhanje
Cedilo

Priprava

Ingver in Cesen zmeSajte z mletim
mesom, kitajsko mesanico petih
zaCimb, cimetom in sojino omako.
Maso posolite in oblikujte 32 kroglic.

Korenje in liste kitajskega zelja
razporedite v perforirano posodo za
kuhanje, nanje razporedite mesne
kroglice in kuhajte skladno s 1.
korakom priprave.

Kitajske rezance skupaj s soljo dajte v
neperforirano posodo za kuhanje.
Prilijte toliko vode, da so rezanci
prekriti. Vstavite v pecico k mesnim
kroglicam in kuhajte skladno z 2.
korakom priprave.

Kitajske rezance stresite v cedilo in jih
odcedite. Rezance servirajte v
skodelicah s kitajskim zeljem, korenjem
in mesnimi kroglicami.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 6-7 minut

2. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 6-7 minut
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Meso

Piscangji file s suhimi paradizniki

Cas priprave:

35-40 minut

Za 4 porcije

Za pis¢ancje fileje Nastavitev

4 pis¢andji fileji (po 150 g), pripravljeni Temperatura: 100 °C
za kuhanje Cas kuhanja: 8 minut
Sol

Za skutni nadev

75 g skute, mastne

30 g creme fraiche

15 g bazilike

15 g origana

Sol

Poper

Koriander

50 g paradiznika, suhega, vlozenega v
olju

Oprema

Cedilo

Perforirana posoda za kuhanje
4 lesene palCke

Priprava
Ob strani vsakega fileja zarezite zep in
meso posolite.

Zmesajte skuto, creme fraiche, baziliko
in origano ter maso zacinite s soljo,
poprom in koriandrom.

Paradiznike dobro odcedite, drobno
narezite in vmesajte skutnemu nadevu.

Pis€ancje fileje nadevajte s pripravljeno
skutno maso in jih po potrebi zaprite z
zobotrebci.

Nadevane fileje dajte v perforirano
posodo in skuhajte.
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Meso

Pis¢angji trakci s papriko
Cas priprave:

55-60 minut + 15 minut za mariniranje
Za 4 porcije

Za piS¢ancje trakce

3 pisS¢ancji fileji (po 150 g), pripravljeni
za kuhanje

2 papriki, rdeci | narezani na ozke
trakove

Za marinado

3 Zlice olja

2 Zlicki paprike v prahu, pekoCe
3 Zlicke karija

Za omako

100 g smetane

100 g creme fraiche

Sol

Poper

Kari

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava

Pis€ancje fileje narezite na 1 cm Siroke
trakove. Papriko in meso dajte v
neperforirano posodo za kuhanje.

Iz olja, paprike v prahu in karija
pripravite marinado in z njo premazite
meso. Pustite 15 minut, da se prepoiji.

ZmeSajte smetano in creme fraiche ter
ju solite in poprajte. Prelijte ez meso in
zelenjavo ter skuhajte.

Po kuhanju ponovno zacinite s soljo,
poprom in karijem.

Nastavitev
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 12-14 minut
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Meso

Telegji file z zelisci
Cas priprave:

55 (85) minut
Za 4 porcije

Sestavine

600 g telecjega fileja, pripravljenega za
kuhanje

Sol

Limonin poper

2 Sopka petersilja (30 g)

2 Sopka krebuljice (15 g)

2 Sopka bazilike (15 g)

Y2 Sopka pehtrana (15 g)

2 Zlicki kaper

100 ml belega vina, suhega

100 ml zelenjavne osnove

¥4 limona, neskropljena | samo lupina |
naribana

100 g smetane

1 Zlica vode

1 Zlica jedilnega Skroba

Oprema

Neperforirana posoda za kuhanje
Strgalo, fino

Cedilo

Priprava

Teledji file natrite s soljo in limoninim
poprom ter ga polozite v neperforirano
posodo za kuhanje.

ZeliS¢a operite, popivnajte in jim
osmukajte listi¢e. Postavite jih na stran.
Stebla zeliS¢ in kapre dajte k teletini,
zalijte z vinom in zelenjavno osnovo in
skuhajte.

Medtem drobno sesekljajte listiCe zelis¢
in jih zmesajte z limonino lupinico.

56

Ko je teledji file kuhan, ga vzemite iz
posode in postavite na toplo. Nastalo
tekocino precedite v posodo, dodajte
smetano in zavrite. Pustite, da omaka
pocasi vre 5 minut, nato jo zaCinite.
Jedilni Skrob zmeS$ajte z vodo in po
potrebi rahlo zgostite omako.

Meso povaljajte v zelis€ih z limonino
lupinico.

Narezite ga in postrezite z omako.
Nastavitev

Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 25-30 (15) minut



Meso

Zeljne rulade

Cas priprave:
85 minut
Za 4 porcije

Za zelje
1 zeljna glava (1,2 kg)

Za nadev

2 zemlji

1 ¢ebula | narezana na drobne kocke
30 g kuhanega masla

450 g mletega mesa, polovico
govedine, polovico svinjine

1 jajce, velikost M

2 stroka ¢esna | drobno sesekljana
Sol

Poper

Majaron

2 zlicki petersilja | sesekljanega

Za zelenjavo

4 Salotke | narezane na drobne kocke
2 stroka ¢esna | drobno sesekljana

2 papriki (po 175 g), rumeni | narezani
na vecje kocke

2 papriki (po 175 g), rdeci | narezani na
veCje kocke

100 g kisle smetane

1 limona | samo sok

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje
Pali¢ni mesalnik

Priprava

Iz zelja odstranite Stor in ga v
neperforirani posodi blanSirajte skladno
z nastavitvijo.

Odstranite zunanije liste in jih polozite
na delovno povrsino.

Zemlji namogite v malo vode, ju mo&no
stisnite in pretlacite.

Cebulo podusite na kuhanem masiu.

ZmesSajte mleto meso, zemlji, jajce,
Cesen, zaCimbe, petersilj in Cebulo.

Zeljne liste sploscite in nanje
razporedite nadev. Ob strani jih
zapognite in zvijte.

V neperforirano posodo za kuhanje
dajte Salotko, ¢esen in papriko, na to pa
polozite zeljne rulade, tako da so zaprti
konci obrnjeni navzdol. Zazenite
avtomatski program ali kuhajte skladno
z ro¢nimi nastavitvami.

Rulade vzemite iz posode in jih
postavite na toplo.

K zelenjavi dodajte kislo smetano in
limonin sok, vse skupaj pirirajte s
pali¢nim mesalnikom in posolite.

Avtomatski program in ro¢no:

Zeljne rulade polozite v omako in
skuhajte do konca skladno s korakom
priprave.

Nastavitev

Avtomatski program in roéno
BlanSiranje zelja

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Trajanje: 10-15 minut
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Meso

Nastavitev

Avtomatski program

Kuhanje zeljnih rulad

Meso | Govedina | Zeljna rulada
Trajanje programa: 30 minut

Roéno

Kuhanje zeljnih rulad

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 30 minut

Avtomatski program in roéno
Zadnje kuhanje

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 5 minut
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Meso

Dusena jagnjetina s suhimi slivami

Cas priprave:
100 (70) minut
Za 4 porcije

Za jagnjetino
800 g jagnjetine (stegno), pripravljene
za kuhanje | narezane na kocke

Za prazenje
4 Zlice kuhanega masla

Za jagnjecjo osnovo

3 Cebule, rdece | narezane na krhlje
Sol

2 ZliCke cimeta, zmletega

Y2 Zlicke rimske kumine, zmlete

2 Zlicke koriandra, zmletega

> Zlicke kajenskega popra, zmletega
150 ml jagnjecje osnove

3 lovorovi listi

Za suhe slive

600 g korenja | narezanega na rezine
1 limona, neskropljena | narezana na
osmine

250 g suhih sliv

Za kuskus
200 g kuskusa

Za sezamov jogurt

30 g sezama

2 stroka ¢esna | stisnjena

300 g navadnega jogurta, 3,5 %
mascobe

Za okrasitev
2 vejici koriandra, svezega

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava

V ponvi segrejte kuhano maslo in na
njem po porcijah mo¢no popecite
jagnjetino, tako da je popecena z vseh
strani.

Meso dajte skupaj s ¢ebulo v
neperforirano posodo za kuhanje in ga
zacinite s soljo, cimetom, rimsko
kumino, koriandrom in kajenskim
poprom. Prilijte jagnjecjo osnovo,
dodajte lovorove liste in kuhajte skladno
s 1. korakom priprave.

Za sezamov jogurt prihranite malo
limoninega soka.

Mesu dodajte korenje, limono in suhe
slive ter kuhajte skladno z 2. korakom
priprave.

Dodajte kuskus in kuhajte skladno s 3.
korakom priprave, da se zmehca.

Medtem v ponvi brez masc€obe rahlo
poprazite sezam. V jogurt zameSajte
Cesen in sezam ter ga zacinite s soljo in
limoninim sokom.

Po kuhanju odstranite lovorove liste,
dodajte sol in zaCimbe, okrasite z
vejicami koriandra in postrezite s
sezamovim jogurtom.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 35 (17) minut
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Meso

2. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 20 (8) minut
3. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 5 (2) minut
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Meso

Jagnjetina s stroc¢jim fizolom

Cas priprave:

50 minut

Za 4 porcije

Za fizol

750 g stroCjega fizola

1 Sopek Setraja (30 g)

1 Cebula, rdeca | drobno sesekljana
Sol

30 g masla

100 ml jagnjecje osnove

250 g ¢esSnjevega paradiznika

Za jagnjetino

4 jagnjecji hrbti brez kosti (po 150 g),
pripravljeni za kuhanje

2 stroka Cesna | stisnjena

Poper

Za prazenje
3 Zlice olj¢nega olja

Za omako
4 Zlice balzami¢nega kisa
100 ml jagnjecje osnove

Za zgostitev
1 Zlica vode
1 Zlica jedilnega Skroba

Za okus
1 SCepec sladkorja

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava
Strodji fizol dajte v neperforirano

posodo za kuhanje skupaj s Setrajem in

Cebulo ter ga solite. Po njem
porazdelite koS¢ke masla, prilijte

jagnjecjo osnovo in kuhajte skladno s 1.

korakom priprave.

Jagnje€je meso natrite s Cesnom, soljo
in poprom. V ponvi segrejte olj¢no olje
in na njem z vseh strani popecite
jagnjetino. Meso vzemite iz ponve.
Mesni sok zalijte z balzami¢nim kisom
in jagnjecCjo osnovo.

Jagnjetino in ¢eSnjeve paradiznike dajte
k stro¢jemu fizolu, pokapajte z omako
in kuhajte skladno z 2. korakom
priprave.

Izcejeno tekocino prelijte v posodo in
zavrite. Zacinite z balzami¢nim kisom,
soljo, poprom in sladkorjem. V vodi
razmesajte jedilni Skrob in s tem rahlo
zgostite omako.

Omako servirajte z jagnjetino in strocjim
fizolom.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 10 minut

2. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 8-10 minut
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Meso

Nadevana puranja prsa

Cas priprave:
120 (90) minut
Za 6 porcij

Za mareli¢no maso

1 ¢ebula | sesekljana

120 g marelic, suhih | narezanih na
kocke

1 Zlica masla

50 ml Serija, suhega

Sol

Kajenski poper

Za puranja prsa
1 puranja prsa (1,5 kg), pripravljena za
kuhanje

Za zelenjavo

1 kg korenja | narezanega na debele
rezine

2 Sopka mlade c¢ebule (po 150 g) |
narezane na ozke kolobarje

Poper

Za nadev

100 g skute, mastne

1 zlicka medu

100 g slanine, narezane na rezine

Za prazenje
3 Zlice son&ni¢nega olja

Za omako

100 ml Serija, suhega
100 ml kokosje osnove
100 g smetane

30 ml Serija, suhega

1 Zlica vode

1 Zlica jedilnega Skroba

Oprema

2 neperforirani posodi za kuhanje
Prozorna folija za Zivila

Kuhinjski sukanec
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Kladivo za meso

Priprava

V neperforirani posodi za kuhanje
zmesSajte ¢ebulo, marelice, maslo, Seri,
sol in kajenski poper. Kuhajte skladno s
1. korakom priprave.

Puranja prsa razrezite tako, da nastane
plast mesa s kar najvecjo povrsino. S
pomocjo kladiva za meso ga med
dvema slojema folije Se dodatno
sploscite. Solite in poprajte.

Korenje in mlado ¢ebulo dajte v
neperforirano posodo za kuhanije ter ju
solite in poprajte.

Mareli¢no maso rahlo ohladite,
zmesSajte s skuto ter zacinite s soljo,
kajenskim poprom in medom.
Pripravljeno maso razmazite po mesu in
oblozite z rezinami slanine. Meso zvijte,
ga povezite s kuhinjskim sukancem in
ga mocno popecite z vseh strani na
vro¢em soncéniénem olju.

Polnjena puranja prsa polozite na
zelenjavo v posodi za kuhanje.
Pecenkin sok v ponvi zalijte s Serijem in
kokosjo osnovo, to prelijte Cez
zelenjavo in kuhajte skladno z 2.
korakom priprave.

Izcejeno tekocino prelijte v posodo,
dodajte smetano in zavrite. Pustite, da
5 minut poc&asi vre, solite, poprajte in
prilijte Seri. Jedilni Skrob zmesajte z
vodo in s tem zgostite omako.



Meso

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 4 (2) minute

2. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 80-90 (55-60) minut
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Meso

Goveji file

Cas priprave:
40-90 minut
Za 4 porcije

Sestavine

450-650 g govejega fileja,
pripravljenega za kuhanje | kos ali
medaljoni

3 Zlice olja

250 g kisle smetane

70 g majoneze

3 Zlicke hrenove kreme

2 Zli¢ki gorcice, grobozrnate

3-4 paradizniki, suhi | drobno sesekljani
Sol

Poper

1-2 francoski Strucki | vzdolZzno
razpolovljeni

Za okrasitev
100 g rukole

Oprema
Kuhinjski sukanec
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava
Goveji file (kos ali medaljone) povezite
tako, da nastanejo enako debeli kosi.

V ponvi segrejte olje in na njem
Zlatorjavo zapecite goveji file. Meso
dajte v neperforirano posodo in kuhajte
skladno z avtomatskim programom ali
ro¢nimi nastavitvami.

Goveji file po kuhanju pustite pocivati
5-10 minut. Medtem zmesSajte kislo
smetano, majonezo, hrenovo kremo,
gorc€ico, paradiznik, sol in poper ter s to
mesanico premazite polovice
francoskih Struck.
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Goveji file (medaljone) narezite na zelo
tanke rezine in jih polozite na
premazane Stru€ke. Okrasite z rukolo.

Nastavitev

Avtomatski program

Meso | Govedina | Goveii file |

Kos / Medaljoni

Trajanje programa, kos: 60 minut
Trajanje programa, medaljoni: 20 minut

Roéno

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura za vse velikosti mesa:
53/63/75 °C | surovo/medium/povsem
peceno

Cas kuhanja:

Za kos: 70/60/50 minut |
surovo/medium/povsem peceno

Za medaljone debeline 1 cm: 10 minut
Za medaljone debeline 2 cm:
30/20/20 minut |
surovo/medium/povsem peceno

Za medaljone debeline 3 cm:
40/30/30 minut |
surovo/medium/povsem peceno

Nasvet

Stopnja toplotne obdelave je odvisna
od debeline kosa mesa. Pri tankih kosih
najprej izberite krajSe trajanje.



Meso

Posiran goveji file z zelenjavo

Cas priprave:
50 (45) minut
Za 2 porciji

Za zelenjavo

250 ml goveje osnove

200 g korenja | narezanega na za griZljaj
velike kose

200 g cvetace | razdeljene na cvetke

2 bucki (po 200 g) | narezani na za
grizljaj velike kose

8 mladih ¢ebul | brez zelenega dela

100 g sladkega graha

Za goveji file

500 g govejega fileja, pripravljenega za
kuhanje

Petersilj | sesekljan

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava

Govejo osnovo skupaj s korenjem in
cvetaco dajte v neperforirano posodo in
kuhajte skladno s 1. korakom priprave.

Dodajte bucke, mlado ¢ebulo in sladki
grah ter kuhajte skladno z 2. korakom
priprave.

Zelenjavo vzemite iz tekodine in jo
postavite na toplo.

Goveji file narezite na 1 cm debele
rezine in ga poSirajte v nastali tekocini
skladno s 3. korakom priprave.

Meso servirajte z zelenjavo in potresite
s petersiljiem.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 8 (4) minute

2. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 4 minute

3. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 4 (2) minute
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Meso

Goveji hase

Cas priprave: 250 minut
Za 8 porcij

Sestavine

30 g masla

3 Zlice olja

1,2 kg govedine, pripravljene za
kuhanije | narezane na kocke
Sol

Poper

500 g ¢ebule | narezane na drobne
kocke

2 lovorova lista

4 KlinCki

1 Zlica sladkorija, rjavega

2 Zlici pSeni¢ne moke, tip 400
1,2 | goveje osnove

70 ml kisa

Oprema
Posoda za kuhanje, neperforirana

Priprava
V ponvi segrejte maslo. Takoj ko se
zacCne peniti, dodajte olje in segrejte.

Govedino solite in poprajte ter jo v
ponvi z vseh strani popecite.

Dodajte Eebulo, lovorova lista, klincke
in sladkor ter prazite nadaljnje 3 minute.

Meso potresite z moko in ga prazite Se

2-3 minute.

Med stalnim meSanjem dodajte govejo
oshovo in kis, tako da nastane gladka

omaka.

Govedino dajte v neperforirano posodo

in skuhajte.

Solite in poprajte ter postrezite.
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Nastavitev

Avtomatski program

Meso | Govedina | Goveji hase
Trajanje programa: 180 minut

Roéno

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 180 minut



Meso

Dusena govedina

Cas priprave:
150 minut
Za 4 porcije

Za govedino

60 g pSenitne moke, tip 400

Poper | sveze zmlet

1 kg govedine (plecCe) | narezane na
majhne kocke

3 Zlice olja

1 ¢ebula, velika | narezana na tanke
kolobarje

1 por, velik | narezan na tanke kolobarje
350 g korenja | narezanega na kocke
3 stebla zelene | narezane na kocke
250 g Sampinjonov | narezanih na
Cetrtine

2-3 vejice timijana

2 lovorova lista

200 ml goveje osnove

200 ml temnega piva

2 Zlici keCapa

Za cmoke

100 g pSenic¢ne moke, tip 400

3 g pecilnega praska

50 g kuhanega masla

1 Zlicka petersilja | sesekljanega

> zlicke drobnjaka | narezanega
Sol

Poper v zrnju, sveze zmlet

4-5 Zlic vode | hladne

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava
Moko zmeSajte s poprom in v njej
povaljajte govedino.

V ponvi segrejte polovico olja in na
njem v vec porcijah popecite meso z
vseh strani. Postavite na stran.

V ponvi segrejte drugo polovico olja in
na njem 3 minute prazite ¢ebulo.
Dodajte por, korenje in zeleno ter
prazite nadaljnjih 5 minut.

Dodajte Se Sampinjone, timijan in lovor.

PrimeSajte meso, govejo osnovo, pivo
in keCap, vse skupaj na hitro zavrite ter
prelozite v neperforirano posodo za
kuhanje in pokrijte. Zazenite avtomatski
program ali kuhajte skladno s 1.
korakom ro¢nih nastavitev.

Medtem v skledi zmesSajte moko in
pecilni prasek, dodajte kuhano maslo,
petersilj in drobnjak ter solite in
poprajte. Na koncu primesajte Se vodo
in naredite mehko testo.

Testo razdelite na 8 delov in s
pomokanimi rokami oblikujte majhne
kroglice.

Avtomatski program:

Skladno s potekom programa govedino
premesSajte, dodajte cmoke in zalijte z
malo tekocine ter kuhajte napre;.

Roc¢no:

Govedino na hitro premesajte, dodajte
cmoke in zalijte z malo tekocine.
Skuhajte do konca skladno z 2.
korakom priprave.

Nastavitev

Avtomatski program

Juhe in enolonénice | Goveji lonec
Trajanje programa: 120 minut
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Meso

Ro¢no

1. korak priprave

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 90 minut

2. korak priprave

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 30 minut
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Meso

Klobase

Cas priprave:
25 minut

Sestavine
100-750 g klobas

Oprema
Perforirana posoda za kuhanje

Priprava
Klobase dajte v perforirano posodo in
skuhajte.

Nastavitev

Avtomatski program

Klobase | Suha klobasa

Izberite nastavitev glede na koli¢ino:
100-200 g

200-300 g

300-400 g

400-750 g

Trajanje programa: 10-20 minut

Roc¢no

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 95 °C

Cas kuhanja: 10-20 minut
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Meso

Svinjski medaljoni s Sampinjoni in jabolki

Cas priprave:
60 minut + 3 ure za mariniranje
Za 4 porcije

Za marinado

1 Cebula, rdeca | sesekljana

4 Zlice calvadosa

2 zli¢ki gorc€ice, srednje pikantne
150 ml jabol¢nega soka

150 ml mesne osnove

Crni poper

Za svinjske medaljone
8 svinjskih medaljonov (po 75 g)

Za Sampinjone z jabolki

700 g Sampinjonov, rjavih, majhnih
4 jabolka, kiselkasta | narezana na
krhlje

Za prazenje
1 Zlica kuhanega masla

Za izboljSanje in zgostitev marinade
150 g smetane

Sol

Poper, sveze zmlet

1 Zlica vode

1 Zlica jedilnega Skroba

1 zZlicka petersilja, sesekljanega

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje
Cedilo

Priprava
Za marinado zmesSajte ¢ebulo,

calvados, gorcico, jabol¢ni sok, mesno

oshovo in poper. Svinjske medaljone

dajte v marinado, jih pokrijte in za 3 ure

postavite v hladilnik, da se prepajijo.

Sampinjone in jabolka razporedite v
neperforirano posodo za kuhanje.
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Medaljone vzemite iz marinade in jih
dobro odcedite.

V ponvi segrejte kuhano maslo in na
njem v dveh porcijah na hitro popecite
medaljone z obeh strani.

Medtem v marinado vmesSajte smetano,
jo solite in prelijte €ez Sampinjone in
jabolka. Po vrhu razporedite svinjske
medaljone, jih prelijte z omako od
prazenja in poprajte ter skuhajte.

Nastalo omako prelijte v posodo,
medaljone in Sampinjone z jabolki pa za
kratek Cas vstavite v pecico, da
ostanejo topli. Omako zavrite. Jedilni
Skrob razmesajte v vodi in s tem rahlo
zgostite omako. Zacinite po okusu.

Omako servirajte s svinjskimi medaljoni,
Sampinjoni z jabolki ter peterSiljem.

Nastavitev
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 10-12 minut



Meso

Kuhana govedina z jabolénim hrenom

Cas priprave:
155-165 (80-90) minut
Za 4 porcije

Za govedino

200 g korenja | narezanega na kocke
200 g gomoljne zelene | narezane na
kocke

50 g korenine petersilja | narezane na
kocke

800 g govedine (¢rni krajec),
pripravljene za kuhanje

2 Zlicki soli

5 zrn popra

2 lovorova lista

Za zelenjavo

250 g krompirja, drobnega, ki se ne
razkuha | narezanega na ovalne kose
250 g mladega korencka | narezanega
na ovalne kose

250 g kolerabice | narezane na ovalne
kose

Za omako

2 jabolki, kiselkasti | grobo naribani
200 g kisle smetane

1 Sopek drobnjaka (20 g) | narezanega
1 Zlica hrena, naribanega

Poper

Oprema
2 neperforirani posodi za kuhanje

Priprava

Korenje, zeleno in korenino petersilja
dajte v neperforirano posodo za
kuhanje skupaj z govedino, soljo, zrni
popra in lovorovimi listi. Kuhajte
skladno s 1. korakom priprave.

Po preteku ¢asa kuhanja vzemite 6 Zlic
nastale tekoCine, pri Cemer naj posoda
z govedino ostane v pecici. Tekocino
dajte h krompirju, korenju in kolerabi v
neperforirani posodi. To posodo
vstavite v pecico poleg prve in kuhajte
skladno z 2. korakom priprave.

Jabolko zmesajte s kislo smetano.
Dodaijte drobnjak in hren. Solite in
poprajte.

Meso narezite na tanke rezine pre¢no
na vlakna in servirajte z zelenjavo in
omako.

Nastavitev

1. korak priprave

Temperatura: 100 (120) °C

Cas kuhanja: 110-120 (45-50) minut

2. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 15 (8) minut
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Meso

Kuhana govedina po dunajsko

Cas priprave:
160 minut
Za 10 porcij

Sestavine

2 kg govedine (€rni krajec), v kosu,
pripravljene za kuhanje

2 ¢ebuli | razpolovljeni

1 Sop jusne zelenjave | grobo narezane
15 g luStreka

7 zrn popra

2 lovorova lista

5 brinovih jagod

Sol

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava

Kos govedine polozite z mastno stranjo
navzdol v neperforirano posodo za
kuhanije.

Cebulo z odrezano stranjo navzdol
mocno popecite v Zelezni ponvi brez
mascobe.

H govedini dodajte jusno zelenjavo,
zeliS€a, Cebulo in zaCimbe ter skuhajte.

Preden meso narezete, ga pustite, da
nekaj ¢asa pociva.

Nastavitev

Avtomatski program

Meso | Govedina | Kuhana govedina po
dunajsko

Trajanje programa: 150 minut

Roc¢no

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 150 minut
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Meso

Tikka masala z rizem

Cas priprave:

60 minut + 30 minut za mariniranje

Za 4 porcije

Za piSéanca

4 stroki ¢esna | narezani na drobne
kocke

2,5 cm ingverja | narezanega na drobne
kocke

1 ¢ili, rdeg, velik | narezan na drobne
kocke

2 zlicki rimske kumine, zmlete

2 zli¢ki koriandra, zmletega

1 zlicka kurkume

1 zlicka paprike v prahu

1 Zlicka garam masale

1 zlicka soli

1% Zlice olja

100 g navadnega jogurta

500 g pis€ancjega fileja, pripravijenega
za kuhanje | narezanega na kocke

2 ¢ebuli | narezani na trakove

1 Zlica olja

1 Zlica masla

1 plo€evinka paradiznika, sesekljanega
(400 g)

1 Zlica paradiznikove mezge

1 Zlica mangovega Catnija

100 ml smetane

Zariz
300 g riza basmati
450 ml vode

Za okrasitev
2 Sopka koriandra | sesekljanega

Oprema
2 neperforirani posodi za kuhanje
Pali¢ni meSalnik

Priprava

Cesen, ingver in &ili dajte v primerno
posodo skupaj z zaCimbami, soljo in
olijem in vse skupaj pirirajte s pali¢nim
mesalnikom, da nastane pasta. To
zmesajte z jogurtom in v pripravljeni
marinadi pustite piS¢andji file najmanj
30 minut.

Cebulo prazite na olju in maslu
10-12 minut, da postekleni. Dodajte
meso skupaj z marinado in prazite Se
3-4 minute pri srednji nastavitvi.

Dodajte paradiznik, paradiznikovo
mezgo, mangov ¢atni in smetano, na
hitro zavrite in dajte v neperforirano
posodo za kuhanje. Pokrijte in vstavite
v pecico. Zazenite avtomatski program
ali kuhajte skladno s 1. korakom ro&nih
nastavitev.

Riz dajte v neperforirano posodo in ga
zalijte z vodo.

Avtomatski program:
Skladno s potekom programa dodajte
riz in kuhajte napre;j.

Roc¢no:
Dodajte riz in skuhajte do konca
skladno z 2. korakom priprave.

Okrasite s koriandrom.

Nastavitev

Avtomatski program

Meso | Perutnina | Pi¢anec | Tikka
masala z rizem

Trajanje programa: 30 minut
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Meso

Ro¢no

1. korak priprave

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 15 minut

2. korak priprave

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 15 minut
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Juhe in enolonénice

Kot pove Zze samo ime, je priprava
izjemno prakti¢na: za vse sestavine
zadostuje en sam lonec. Meso,
zelenjava, krompir in druga zivila se
kuhajo skupaj in ustvarijo okusno,
nasitno glavno jed. Enostavna priprava
pa je priro¢na tudi za kuhanje velikih
koli€¢in. Pri tem so enolon&nice Cudovito
vsestranske: teknejo tako v
vegatarijanski razliCici kot v izvedbah z
mesom, klobaso, ribo ali Skoljkami. V
mnogih kulturah so stalnica na jedilnikih
— v€asih krepke, drugi¢ lahke.
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Juhe in enolonénice

Fizolova enoloncnica z jagnjetino

Cas priprave:
55-60 (45-50) minut
Za 4 porcije

Sestavine

500 g jagnjetine, pripravljene za kuhanje
| narezane na drobne kocke

2 Zlici son¢ni¢nega olja

1 ¢ebula | sesekljana

200 ml zelenjavne osnove

400 g krompirja, ki se ne razkuha |
narezanega na kocke

200 g strocjega fiZzola | narezanega na
polovice

3 korencki (po 60 g) | narezani na kocke
1 vejica rozmarina | samo iglice,
sesekljane

300 ml zelenjavne osnove

Sol

Poper

Za okrasitev
2 mladi ¢ebuli | narezane na tanke
kolobarje

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava

V ponvi na sonéni¢énem olju poprazite
jagnjetino. Cez krajsi ¢as dodajte
¢ebulo in prazite naprej. Zalijte z
zelenjavno osnovo.

Meso skupaj s tekocino dajte v
neperforirano posodo za kuhanje.
Dodajte krompir, stro€ji fizol, korenje in
rozmarin ter kuhajte skladno s 1.
korakom priprave.
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Po kuhanju dodajte preostalo
zelenjavno osnovo, zacinite s soljo in
poprom ter kuhajte naprej skladno z 2.
korakom priprave.

Tik pred serviranjem potresite z mlado
Cebulo.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 15 (7-8) minut
1. korak priprave

Temperatura: 95 °C
Cas kuhanja: 2 minuti

Nasvet

Namesto jagnjetine lahko uporabite
govedino, mesne cmocke ali kose
klobase.



Juhe in enolonénice

Ribji lonec

Cas priprave:
35-40 minut
Za 4 porcije

Zaribo 2. korak priprave

500 g fileja rde€ega okuna, Temperatura: 100 °C
pripravljenega za kuhanje Cas kuhanja: 4 minute
2 Zlici limoninega soka

Sol

200 g korenja | narezanega na kocke

200 g graha

Za omako

100 g créme fraiche

100 g smetane

2 Zlici belega vina, suhega

1 Zlica jedilnega Skroba

Poper

Sladkor

1 Zlica kopra | drobno sesekljanega

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava
Ribji file natrite z limoninim sokom in
posolite.

Dajte ga v neperforirano posodo za
kuhanje. Ribi dodajte korenje in grah ter
kuhajte skladno s 1. korakom priprave.

Medtem iz vseh preostalih sestavin
pripravite omako in jo po koncu kuhanja
prelijte ¢ez ribo. Skuhajte do konca
skladno z 2. korakom priprave.

Solite in poprajte ter postrezite.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 8 minut
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Juhe in enolonénice

Golazeva juha

Cas priprave:
125 minut
Za 4 porcije

Sestavine

250 g krompirja, ki se ne razkuha
25 g kuhanega masla

200 g Cebule | narezane na drobne
kocke

250 g govedine (plece) | narezane na 1-
1,5 cm velike kocke

500 g pSeni¢ne moke, tip 400

20 g paradiznikove mezge

Sol

Poper

20 g paprike v prahu, sladke

3 stroki ¢esna | sesekljani

1 Zlica majarona, suhega

1 noZeva konica kumine, zmlete

1 Zlica kisa

1| zelenjavne osnove

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava

Krompir olupite, ga narezite na 1 x 1 cm
velike kocke in dajte v skledo s hladno
vodo, da ne porjavi.

V ponvi segrejte kuhano maslo in na
njem pocasi dusite ¢ebulo, dokler ne
dobi zlatorjave barve.

Cebulo dajte v neperforirano posodo za
kuhanje in ji dodajte goveje meso,
moko, paradiznikovo mezgo ter vse
zaCimbe in kis.

Zalijte z zelenjavno osnovo, dobro
premesSajte in zazenite avtomatski
program ali kuhajte skladno s 1.
korakom ro¢nih nastavitev.
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Avtomatski program:
Skladno s potekom programa dodaijte
krompir in skuhajte do konca.

Roc¢no:
Dodajte krompir in skuhajte do konca
skladno z 2. korakom priprave.

Posolite.

Nastavitev

Avtomatski program

Meso | Govedina | Golazeva juha
Trajanje programa: 105 minut

Roc¢no

1. korak priprave

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 60 minut

2. korak priprave

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 45 minut



Juhe in enolonénice

Kokosja juha

Cas priprave:
125 (90) minut
Za 6 porcij

Sestavine

1 kokos$ za juho (1,5 kg), pripravljena za
kuhanje

200 ml vode

1 kg jusne zelenjave

120 g jusnih rezancev

800 ml vode

Sol

Poper

1 Zlica petersilja | sesekljanega

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje
Cedilo

Priprava
Koko$ z vodo dajte v neperforirano
posodo za kuhanje.

Jusno zelenjavo ocistite, olupite in je
polovico narezite na vecje kose ter
dodajte kokosi. Kuhajte skladno s 1.
korakom priprave.

Preostalo zelenjavo drobno narezite,
por na kolobarje, korenje in zeleno na
tanke palCke in postavite na stran.

Po koncu ¢asa kuhanja vzemite koko$
iz tekocine, juho precedite in jo nato
prelijte nazaj v posodo.

Meso locite od kosti, ga narezite na
primerno velike grizljaje in ga skupaj z
jusno zelenjavo, jusnimi rezanci in
preostalo vodo dajte v neperforirano
posodo ter kuhajte skladno z 2.
korakom priprave. Ce je juha pregosta,
povecajte koli¢ino vode.

Solite in poprajte, potresite s
petersiliem in postrezite.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 50 (25) minut

2. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 10 minut
Nasvet

Namesto kokoSi za juho lahko uporabite
mlado pitano kokos.
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Juhe in enolonénice

Krompirjeva juha

Cas priprave:
50 (45) minut
Za 4 porcije

Sestavine

180 g pora | narezanega na kolobarje
250 g krompirja, mokastega |
narezanega na kocke

500 ml zelenjavne osnove

Sol

Poper

100 g smetane

2 Zli¢ki bazilike | sesekljane

2 Zlicki petersilja | sesekljanega
2 Zli¢ki drobnjaka | sesekljanega

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje
Pali¢ni mesalnik

Priprava

Por in krompir dajte v neperforirano
posodo skupaj z zelenjavno osnovo in
kuhajte skladno s 1. korakom priprave.

Juho v posodi za kuhanije pirirajte s
palicnim mesalnikom ter solite in
poprajte. Vmesajte smetano in pogrejte
skladno z 2. korakom priprave.

Zmesajte baziliko, petersilj in drobnjak,
jih potresite po juhi in postrezite.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 16 (8) minut

2. korak priprave
Temperatura: 95 °C
Cas kuhanja: 2 minuti
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Juhe in enolonénice

Bucna juha na avstralski nacin

Cas priprave:

35 minut

Za 4 porcije

Sestavine Ro¢no

1 kg mesa buce | narezanega na kocke  Nacin delovanja: Kuhanje v pari
400 g sladkega krompirja | narezanega  Temperatura: 100 °C
na kocke Cas kuhanja: 25 minut
2 ¢ebuli | narezani na kocke

250 ml kokosSje osnove

Sol

Poper

Za okrasitev

250 g salame chorizo | narezane na
drobne kocke

250 ml kisle smetane

10 g koriandrovega zelenja |
sesekljanega

Oprema
Perforirana posoda za kuhanje

Priprava
Meso buce, sladki krompir in ¢ebulo
dajte v perforirano posodo in skuhajte.

Popecite kocke salame.

Zelenjavo pretlacite, ji dodajte kokosjo
osnovo in pribl. 250 ml prestrezene
tekocine, zmeSajte ter zacinite s soljo in
poprom.

Juho nalijte v ogret jusnik. Okrasite s
kislo smetano, koS¢ki salame in
koriandrovim zelenjem.

Nastavitev

Avtomatski program

Juhe in enolon¢nice | Bu¢na juha
Trajanje programa: 25 minut
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Juhe in enolonénice

Koren¢kova kremna juha

Cas priprave:
45-50 (40) minut
Za 4 porcije

Sestavine

500 g korenja | narezanega na kocke
50 g ¢ebule | narezane na kocke

2 stroka ¢esna | drobno sesekljanega
40 g masla

750 ml zelenjavne osnove

1 Zlicka paprike v prahu, sladke

125 g kisle smetane

Sol

Poper

Za okrasitev
1 Zlica petersilja | sesekljanega

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje
Pali¢ni meSalnik

Priprava

Korenje, ebulo in Cesen dajte v
neperforirano posodo skupaj z maslom,
zelenjavno osnovo in papriko v prahu.
Kuhajte skladno s 1. korakom priprave.

Sestavine pirirajte v posodi za kuhanje s
pali¢nim mesalnikom. PrimeS$ajte kislo
smetano in juho pogrejte skladno z 2.
korakom priprave.

Solite in poprajte, potresite s
peterSiliem in postrezite.

Nastavitev

1. korak priprave

Temperatura: 100 (120) °C

Cas kuhanja: 12-15 (6-8) minut

2. korak priprave
Temperatura: 95 °C
Cas kuhanja: 2 minuti
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Juhe in enolonénice

Rizevo meso

Cas priprave:
90 minut
Za 4 porcije

Sestavine

250 g Cebule | narezane na drobne
kocke

2 Zlici kuhanega masla

2 Zlici paprike v prahu

1 Zlica paradiznikove mezge

250 g govedine (pleCe) | narezane na
1 cm velike kocke

250 g pretlacenega paradiznika

1 Zlica belega vinskega kisa

1 strok ¢esna | drobno sesekljan

1 zlicka majarona

Kumina

Sol

Poper

Y2 paprike (175 g), rdece | narezane na
drobne kocke

Y2 paprike (175 g), rumene | narezane
na drobne kocke

250 g dolgozrnatega riza

500 ml zelenjavne osnove

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava
V ponvi segrejte kuhano maslo in na
njem poprazite ¢ebulo.

PrimeSajte papriko v prahu in
paradiznikovo mezgo.

Govedino dajte v neperforirano posodo
za kuhanje. Dodajte ji Eebulo, pretlacen
paradiznik, kis, Cesen in zadimbe.

Zazenite avtomatski program ali kuhajte
skladno s 1. korakom ro¢nih nastavitev.

Avtomatski program:

Skladno s potekom programa dodajte
papriko, riz in zelenjavno osnovo ter
skuhajte do konca.

Rocno:

Dodajte papriko, riz in zelenjavno
osnovo in skuhajte do konca skladno z
2. korakom priprave.

Nastavitev

Avtomatski program

Juhe in enoloncnice | Riz z mesom
Trajanje programa: 70 minut

Roc¢no

1. korak priprave

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 45 minut

2. korak priprave

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 25 minut
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Juhe in enolonénice

Juha s spomladansko zelenjavo

Cas priprave:
55 (50) minut
Za 4 porcije

Sestavine

150 g gomoljne zelene | narezane na
tanke palCke

3 korencki (po 60 g) | narezani na tanke
palcke

200 g mlade ¢ebule | rombasto
narezane

100 g sladkega graha

600 ml zelenjavne osnove

1 jajce, velikost M

1 Zlica belih drobtin

Sol

Poper

Muskatni oreS¢ek

1 Zlica krebuljice | sesekljane

1 Zlica petersilja | sesekljanega

Za okrasitev
1 Zlica petersilja | sesekljanega

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava

Zeleno, korenje, mlado ¢ebulo in sladki
grah dajte v neperforirano posodo za
kuhanje s polovico zelenjavne osnove in
kuhajte skladno s 1. korakom priprave.

Po koncu ¢asa kuhanja prilijte preostalo
zelenjavno osnovo in kuhajte napre;
skladno z 2. korakom priprave.

Zmesajte jajce, drobtine, sol, poper,
muskatni ore$¢ek in sesekljana zelis¢a,
jih dodajte v juho in skuhajte do konca
skladno s 3. korakom priprave.
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Spomladansko juho solite in poprajte,
potresite s petersiliem in postrezite.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 10 (5) minut

2. korak priprave
Temperatura: 95 °C
Cas kuhanja: 2 minuti

3. korak priprave
Temperatura: 95 °C
Cas kuhanja: 2 minuti



Deserti

Le kaj bi bil obed brez slastnega finala?
Desert je zahvala gostom, razvajanje
druzinskih ¢lanov, nagrada za kuharico
ali kuharja. Naj bo zdrav s svezim
sadjem, iskriv s kan¢kom alkohola ali
sladek s sladkorjem in smetano: desert
nas razvaja z domisljijo in Sutnimi
presenedenji. Cim bolj kreativno je
serviran in okrasen, tem vecje
navdus$enje pozanje. Vzemite si nekaj
trenutkov za prefinjenost!
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Deserti

Puding z jagodi¢jem

Cas priprave:
105 minut
Za 6 porcij

Za testo

225 g prepecenca

50 g masla

40 g medu, tekoCega

300 ml mleka, 3,5 % mascobe

Za jagodicje

200 g jagod | narezanih na Cetrtine
125 g malin

125 g robidnic

1 jabolko, majhno, kiselkasto | narezano
na drobne kocke

1 strok vanilje | samo sredica

40 g sladkorja

Za sladoled
6 kepic vaniljevega sladoleda

Za model
1 Zlica masla

Oprema

Model za puding s pokrovom, priblizno
1,251

ReSetka

Priprava

Prepecenec zdrobite ali grobo zmeljite.
Raztopite maslo in med ter ju skupaj z
mlekom primesajte prepecencu.

Jagode in jabolka zmeS$ajte z
jagodicjem, vaniljevo sredico in
sladkorjem.

Namastite model za puding, vanj
nadevajte % testa in ga ob robu
pritisnite, da ustvarite rob. Po testu
razporedite jagodicje in ga rahlo
potladite. Sadje prekrijte s preostankom
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testa in ga ob robu dobro pritisnite.
Model zaprite s pokrovom. Polozite ga
na reSetko v pecici in kuhajte skladno z
nastavitvami.

Ko je puding kuhan, ga pustite najmanj
15 minut v modelu.

Prevrnite ga na kroznik, razdelite na
porcije in postrezite s sladoledom.

Nastavitev
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 60 minut

Nasvet

Namesto modela za puding lahko
uporabite visok, nepregoren model za
narastke. Pokrijete ga z dvojnim
papirjem za peko, ki ga polozite na
model in povezete s kuhinjskim
sukancem.



Deserti

Bozic¢ni puding (Christmas Pudding)

Cas priprave:

380 minut + 24 ur za mariniranje

Za 4 porcije

Za bozi¢ni puding

170 g pSeni¢ne moke, tip 400

% ZliCke cimeta

% ZliCke meSanice zaCimb

115 g belih drobtin

115 g kuhanega masla

115 g sladkorja, rjavega

30 g mandljev, celih

115 g rozin

115 g korint

115 g sultanin

55 g ¢esenj, kandiranih

55 g sadja, kandiranega

1 jabolko, majhno | naribano

1 limona, neskroplijena | samo lupina
1 pomaranca, neskropljena | samo
lupina

2 pomarance | samo sok

2 Zlici vinskega zganja

2 jajci, velikost M

1 Zlica je€menovega sladu, tekoCega
75 ml temnega piva, npr. Guinnessa

Za keramicno skledo
1 Zlica masla

Oprema

Keramic¢na skleda, volumen 1,2 litra
Papir za peko

Aluminijasta folija

ReSetka

Priprava

V veliko skledo presejte moko in
zaCimbe. Dodajte drobtine, kuhano
maslo, sladkor, mandlje, sadje,
naribano lupinico agrumov in sok
pomarance. V sredini sestavin v skledi

oblikujte jamico in vanjo dodajte zganje,
razzvrkljani jajci in slad. Postopoma
prilijte temno pivo in zmeSajte, dokler
ne nastane gosto tekoCe testo. Skledo
pokrijte in pustite pocivati ez noc.

Namastite kerami¢no skledo, vanjo
nadevajte testo in ga pritisnite in
poravnajte. Skledo pokrijte s papirjem
za peko in aluminijasto folijo, jo
postavite na reSetko v pecici in kuhajte
skladno z nastavitvami.

Skledo pokrijte z novim papirjem za
peko in novo aluminijasto folijo.
Shranite jo na hladnem, temnem in
suhem mestu do Zelene uporabe.

Puding pred serviranjem pogrejte.

Nastavitev

Avtomatski program

Kuhanje:

Deserti | Bozi¢ni puding | Kuhanje
Trajanje programa: 360 minut

ali pogrevanje:

Deserti | Bozi¢ni puding | Pogrevanje
Trajanje programa: 105 minut

Ro¢no

Kuhanje

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 360 minut

Pogrevanje

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 360 minut
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Deserti

Nasvet

V Veliki Britaniji je bozicni puding
tradicionalna bozi¢na jed. Pripravijo ga
6-12 mesecev prej in ga ob&asno
prepojijo z vinjakom.
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Deserti

Crema catalana

Cas priprave:
50-55 minut + 4 ure za hlajenje
Za 6 porcij

Sestavine

450 g smetane

1 zZlicka vaniljevega sladkorja

4 jajca, velikost M | samo rumenjaki
2 Zlici mandljev, sesekljanih

3 Zlice rjavega sladkorja

Oprema
6 modelckov za sufle
Resetka

Priprava
V posodi segrejte smetano skoraj do
vrenja.

Odstavite jo s kuhalne plosce in
vmesajte vaniljev sladkor, rumenjake in
mandlje.

Pripravljeno maso nadevajte v
modelCke, pokrijte in polozite na
reSetko v pecici. Kuhajte skladno z
nastavitvami.

Pustite, da se ohladi, in hladite Se
priblizno 4 ure. Potresite z rjavim
sladkorjem.

Segrejte zar.

ModelCke postavite pod razgret Zar in
karamelizirajte 4 minute.

Nastavitev
Temperatura: 90 °C
Cas kuhanja: 30-35 minut

Nasvet

Namesto modelCkov za sufleje lahko
uporabite skodelice.
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Deserti

Cmoki z marelicnim kompotom

Cas priprave:
90 minut
Za 6 porcij

Za testo

21 g kvasa, svezega

125 ml mleka, 3,5 % mascobe |
mlacnega

250 g pSenicne moke, tip 400

35 g sladkorja

1 $&epec soli

1 jajce, velikost M | samo rumenjak
40 g masla | zmehcéanega

Za mareli¢ni kompot

500 g marelic | razkoscicenih |
narezanih na Cetrtine

20 g sladkorja

2 stroka vanilje | samo sredica
50 ml marelicnega soka

Za mle¢no mesanico

100 ml mleka, 3,5 % mascobe
25 g sladkorja

20 g masla

Za delo
1 Zlica pSeni¢ne moke, tip 400

Za posip

25 g masla

8 g vaniljevega sladkorja
1 Zlica sladkorja

Oprema

Sito, drobno

Skleda, primerna za uporabo v pecici
ReSetka

2 neperforirani posodi za kuhanje
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Priprava

Moko presejte v skledo in ji dodajte
sladkor, sol, rumenjak in maslo. Kvas
raztopite v mleku in ga dodajte moki.

Sestavine gnetite priblizno 7 minut, da
nastane gladko testo. Testo oblikujte v
kroglo in ga dajte v skledo ter nepokrito
postavite na reSetko v pecici. Pustite,
da vzhaja skladno s 1. korakom
priprave.

Pripravite mareli¢ni kompot: marelice
dajte v neperforirano posodo skupaj s
sladkorjem, sredico vanilje in
mareli¢nim sokom ter premesajte.

V drugi neperforirani posodi zmeSajte
mleko, sladkor in maslo. Testo vzemite
iz pecice in ga razdelite na 6 delov.
Delovno povrsino potresite z moko in
na njej oblikujte kroglice. Pokrite naj
vzhajajo 15 minut na toplem.

Mle€¢no mesanico pogrejte v pecici
skladno z 2. korakom priprave.

Kroglice testa zlozite tesno drugo ob
drugo v vroCe mleko in pokrijte posodo.
Skupaj z marelicami jih vstavite v
pecico in kuhajte skladno s 3. korakom
priprave.

Mareli¢ni kompot vzemite iz pecice,
cmoke pa kuhajte naprej skladno s 4.
korakom priprave.

Raztopite maslo z vaniljevim
sladkorjem. Z njim premazite cmoke in
jin potresite s sladkorjem.



Deserti

Postrezite z mareli¢nim kompotom.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 40 °C
Cas kuhanja: 15 minut

2. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 5 minut
100 °C; 5 minut

3. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 20 minut

4. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 10 minut
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Deserti

Kvaseni cmoki

Cas priprave:
65-70 minut
Za 8 porcij

Za testo

42 g kvasa, svezega

250 ml mleka, 3,5 % mascobe |
mlacnega

500 g pSenicne moke, tip 400

1 Zlicke sladkorja

1 $&epec soli

50 g margarine | zmehc¢ane

Za omako

4 Zlice CeSpljeve Cezane (povidla)
250 g smetane

8 g vaniljevega sladkorja

2 ZliCke cimeta, zmletega

1 SCepec soli

Za model
1 Zlica masla

Oprema

Sito, drobno

Skleda, primerna za uporabo v pecici
ReSetka

Perforirana posoda za kuhanje

Priprava

Moko presejte v skledo in ji dodajte
maslo in sol. Kvas raztopite v mleku in
ga dodajte moki. Dodajte Se sladkor,
rumenjak in maslo ter gnetite priblizno
7 minut, da nastane gladko testo. Iz
testa oblikujte kroglo. V nepokriti skledi
naj vzhaja na resetki v pecici skladno s
1. korakom priprave.
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Testo razdelite na 8 kosov in oblikujte
kroglice. Na toplem naj vzhajajo

15 minut. Perforirano posodo za kuhaje
namastite, vanjo polozite cmoke in jih
skuhajte skladno z 2. korakom priprave.

Cesplievo &ezano, smetano, vaniljev
sladkor, cimet in sol dajte v posodo in
zavrite na kuhalni ploS¢i med stalnim
mesanjem. Kot omako servirajte k
cmokom.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 40 °C
Cas kuhanja: 15 minut

2. korak priprave

Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 14 minut

Nasvet

Zamrznjene kvasene cmoke 15 minut
tajajte pri sobni temperaturi in jih nato
skuhajte, kot je navedeno v receptu.



Deserti

Zdrobov sufle

Cas priprave:
70-75 minut
Za 8 porcij

Za mle¢no mesSanico

1 strok vanilje

250 ml mleka, 3,5 % mascobe
50 g masla

Za zdrobovo maso

50 g zdroba iz trde pSenice
5 jajc, velikost M

60 g sladkorja

Za model
1 Zlica masla
1 Zlica sladkorja

Oprema

Neperforirana posoda za kuhanje
8 model&kov za sufle

Resetka

Priprava
Vaniljev strok vzdolzno prerezite in z
nozem izpraskajte sredico.

Mleko, maslo, vaniljev strok in njegovo
sredico dajte v neperforirano posodo in
jih segrejte skladno s 1. korakom
priprave.

Mle¢no mesanico vzemite iz pecice.
Med stalnim meSanjem dodajte zdrob
in pustite pocivati 1-2 minuti.

Se enkrat premesajte in kuhajte skladno
z 2. korakom priprave. Po polovici ¢asa
priprave enkrat premeSajte.

Zdrobovo maso vzemite iz pecice, jo
dajte v skledo, premeSajte in pokrito
pustite, da se ohladi. Na koncu
odstranite vaniljev strok.

Jajca locite, pri Cemer prestrezite
beljake. Rumenjake vmesajte v
zdrobovo maso. Beljake s sladkorjem
stepite v Cvrst sneg in jih narahlo
vmesajte v zdrobovo maso.

ModelCke namastite in potresite s
sladkorjem. Napolnite jih z zdrobovo
maso, jih polozite na reSetko v pedcici in
kuhajte skladno s 3. korakom priprave.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 5 minut

2. korak priprave
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 1 minuta

3. korak priprave
Temperatura: 90 °C

Cas kuhanja: 25-30 minut

Nasvet

Namesto model¢kov za sufleje lahko
uporabite skodelice.
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Deserti

Karamelna krema

Cas priprave:
25 minut

Za 8 porcelanastin model¢kov po 100 ml ali 6 model&kov po 150 ml

Za karamel
100 g sladkorja
50 ml vode

Za vaniljevo kremo

500 ml mleka, 3,5 % mascobe

1 strok vanilje | vzdolzno prerezan
4 jajca, velikost M

Za okrasitev
200 ml smetane | stepene

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje
ReSetka

Priprava

V ponvi karamelizirajte sladkor in vodo
in Se tekoCi karamel porazdelite po
porcelanastih modelc¢kih.

Avtomatski program:

Skladno s potekom programa dajte v
neperforirano posodo mileko in vaniljev
strok ter segrejte.

Roc¢no:

Mleko z vaniljevim strokom dajte v
neperforirano posodo in ga segrejte
skladno s 1. korakom priprave.

Po kuhanju odstranite vaniljev strok.

Jajca penasto stepite s sladkorjem in
postopoma dodajajte vroce vaniljevo
mleko. Maso porazdelite v porcelanaste
modelcCke.
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Postavite jih na reSetko v pecici in
kuhajte skladno z avtomatskim
programom ali z 2. in 3. korakom
priprave ro¢nih nastavitev.

Karamelno kremo postavite v hladilnik
za dve do tri ure.

Preden kremo postrezete, jo prevrnite
na kroznik in po Zelji okrasite s
smetano.

Nastavitev

Avtomatski program

Deserti | Karamelna krema
Trajanje programa:

Za 8 porcelanastih modelCkov
po 100 ml: 17 minut

Za 6 porcelanastih modelckov
po 150 ml: 18 minut

Ro¢no

1. korak priprave

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja: 3 minute

2. korak priprave

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 85 °C

Cas kuhanja:

Za 8 porcelanastih modelCkov
po 100 ml: 9 minut

Za 6 porcelanastih modelCkov
po 150 ml: 12 minut

3. korak priprave

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 40 °C

Cas kuhanja: 5 minut



Deserti

Karamelni kola¢ z datilji

Cas priprave:
60-100 minut, odvisno od modela

Za 12 porcij (posoda za kuhanje ali model&ki za mafine)

Za testo

275 g datljev, suhih, razkoscicenih |
drobno narezanih

1 Zlicka sode bikarbone

250 ml vode | vrele

25 g masla

160 g sladkorja, rjavega

2 jajci, velikost M

2 Zlicke vaniljeve arome

3 g pecilnega praska

195 g pSeni¢ne moke, tip 400

Za karamelno omako
225 g sladkorija, rjavega
250 g smetane

40 g masla

Oprema

Neperforirana posoda za kuhanje (kot
velik model)

Papir za peko

ali 12 modelckov za mafine @ 5 cm
Resetka

Priprava

Datlje dajte skupaj s sodo bikarbono v
skledo in prelijte z vrelo vodo. Pustite,
da se ohladijo.

V veliki skledi penasto vmeSajte maslo
in sladkor, postopoma dodajte jajci in
vaniljevo aromo. Na koncu dodajte Se
moko s pecilnim praskom ter datlje
skupaj s tekocino.

Neperforirano posodo za kuhanje
oblozite s papirjem za peko ali

pripravite 12 modelCkov za mafine in jih

nadevajte s pripravljenim testom.
Pokrijte in polozZite na reSetko v pecici
ter kuhajte skladno z nastavitvami.

Za karamelno omako vse sestavine
segrejte v posodi na kuhalni ploS¢i pri
srednji nastavitvi, pri Cemer ves Cas
mesajte. Pustite, da pocasi vre

3 minute, da nastane gosta masa.

Se tople kolacke postrezite s karamelno
omako.

Nastavitev

Avtomatski program

Deserti | Karamelni kolac¢ z datlji |

En velik / Ve€ majhnih

Trajanje programa:

Za veliki model (neperforirano posodo
za kuhanje): 70 minut

Za model¢ke za mafine: 30 minut

Ro¢no

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja:

Za veliki model (neperforirano posodo
za kuhanje): 70 minut

Za modelcke za mafine: 30 minut
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Deserti

Visnjev kompot z amarettom

Cas priprave:
75 minut
Za 4 porcije

Sestavine

2 kg visenj | razkos¢icenih
200 ml viSnjevega soka

200 ml rdeCega vina, suhega
300 g rjavega sladkorja

1 zlicka cimeta, zmletega

50 ml amaretta

Oprema
4 kozarci za vlaganje s pokrov¢ki,
obroc¢ki in sponkami

Priprava
Kozarce sperite z vroo vodo in vanje
po slojih viozite visnje.

Visnjev sok, vino, rjavi sladkor in cimet
zavrite in zaCinite z amarettom.

Vro&o tekocino prelijte Cez visSnje, tako
da so povsem prekrite. Robove
kozarcev po potrebi obriSite do suhega.
Kozarce dobro zaprite z obrocki,
pokrovEki in sponkami ter skuhajte.

Kozarce vzemite iz pecice in jih pustite,
da se ohladijo. Odstranite sponke in
preverite, Ce tesnijo. Nezatesnjene
kozarce hitro porabite. Kozarce hranite
na temnem in hladnem mestu.

Nastavitev
Temperatura: 85 °C
Cas kuhanja: 40 minut
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Deserti

Kuhane hruske

Cas priprave:
35-85 minut
Za 12 porcij

Za tekoc€ino

2 cimetovi palCki

3 KlinCki

% limone | samo lupina
1 lovorov list

400 ml rdeCega vina
300 ml vode

400 ml ribezovega soka
100 g sladkorja

Za hruske
1 kg hrusk za kuhanje

Oprema
Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava
Vse sestavine za tekocino dajte v
posodo in jih zavrite.

Hruske olupite, pri ¢emer ne odstranite
pecljev. Hruske lahko skuhate cele ali
pa polovice oziroma Cetrtine.

Hruske zlozite v neperforirano posodo
za kuhanije in jih prelijte s tekoc€ino, tako
da so povsem prekrite. Vstavite jih v
pecico in zazenite avtomatski program
oziroma kuhajte skladno z ro€énimi
nastavitvami.

Avtomatski program:

Potek programa izberite glede na
velikost in nacin rezanja hrusk.

Roc¢no:

Cas kuhanja izberite glede na velikost in
nacin rezanja hrusk.

Hruske vstavite v pecico in skuhajte.

Nastavitev

Avtomatski program

Sadje | Kuhane hruske

Trajanje programa: 21-75 minut

Ro¢no

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja:

cele hruske: 50/70/75 minut | majhne/
srednje/velike

polovice hrusk: 35 minut

Cetrtine hrusk: 27 minut

Nasvet

Za optimalen rezultat hruske pustite v
tekoCini ez no€ v hladilniku.
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Deserti

Sirov kola¢ z limeto

Cas priprave:
75 minut + 120 minut za hlajenje

Za 12 kosov (tortni model) ali 6 porcij (modelcki za sufle)

Sestavine

200 g piskotov, polnozrnatih

100 g masla | raztopljenega

750 g skute

225 g sladkorja

4 jajca, velikost M

4 limete | sok in naribana lupinica

Za okrasitev
1 mango | olupljen in narezan na rezine
3 marakuje | samo meso sadezev

Oprema

Pali¢ni mesalnik

Papir za peko

Tortni model, @ 26 cm
ali 6 modelckov za sufle
ResSetka

Priprava

S pali¢nim mesalnikom zdrobite
piSkote. Dodajte maslo in dobro
premesajte. Maso razporedite na dno
tortnega modela, oblozenega s
papirjem za peko, ali modelCkov za
sufle. Pritisnite in poravnajte ter
postavite v hladilnik.

Zmesajte skuto, sladkor, jajca, limetino
lupinico in sok ter pripravljeno maso
nadevajte na piSkotno dno.

Tortni model ali modelCke za sufle
pokrijte in polozite na reSetko v pecici.
Kuhajte skladno z nastavitvami.

Model/-Cke odkrijte in za pribl. 2 uri
postavite v hladilnik.
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Pred serviranjem okrasite z mangovimi
rezinami in marakujo.

Nastavitev
Avtomatski program
Deserti | Sirov kola¢ |
En velik / Ve€ majhnih

Trajanje programa:
Za tortni model: 60 minut
Za modelcke za sufle: 20 minut

Roc¢no

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja:

Za tortni model: 60 minut

Za modelc¢ke za sufle: 20 minut



Deserti

Kavni flan

Cas priprave:
45 minut
Za 4 porcije

Za kavno mleko

200 ml mleka, 3,5 % mascobe
100 g smetane

6 g ekspresa v prahu, instant

Za flan

1 jajce, velikost M

3 jajca, velikost M | samo rumenjaki
60 g rjavega sladkorja

Za serviranje
4 Zlice kavnega likerja
250 g malin

Oprema

Neperforirana posoda za kuhanje
Cedilo

4 modelc¢ki za sufle

Resetka

Priprava

Mleko in smetano zmeSajte s kavo v
prahu, prelijte v neperforirano posodo
za kuhanije in segrejte skladno s 1.
korakom priprave.

Razzvrkljajte jajce, rumenjake in rjavi
sladkor ter med meSanjem pocasi
dodajte kavno mleko. Maso za flan
skozi cedilo vlijte v modelCke za sufle,
jih pokrijte in polozite na reSetko v
pecici. Kuhajte skladno z 2. korakom
priprave.

ModelCke vzemite iz pecice in pustite,
da se ohladijo.

Preden jih postrezete, flane prevrnite na
kroznike, pokapajte s kavnim likerjem in
okrasite z malinami.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 5 minut

2. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 20 minut
Nasvet

Namesto modelckov za sufleje lahko
uporabite skodelice.
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Deserti

Skutni smoki

Cas priprave:
50 minut + 60 minut za hlajenje
Za 10 porcij

Za skutne cmoke

200 g masla

1 Zlica sladkorja v prahu

1 Zlica ruma

1 zZli¢ka limonine lupinice, naribane
750 g puste skute

2 jajci, velikost M

180 g belih drobtin

1 SCepec soli

Za drobtine
150 g masla
250 g belih drobtin

Za model
1 Zlica masla

Oprema
Perforirana posoda za kuhanje

Priprava

V skledi penasto vmesSajte maslo,
sladkor v prahu, rum in limonino
lupinico.

Dodajte skuto, jajca, drobtine in sol ter
dobro premesajte.

Skutno maso postavite v hladilnik za
vsaj 1 uro.

Zazenite avtomatski program ali
predhodno segrejte pecico.

Iz skutne mase oblikuje 20 cmokov.
Perforirano posodo namastite in vanjo
zlozite cmoke. Skuhajte jih skladno z
nastavitvami.
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V ponvi segrejte maslo in na njem
poprazite drobtine. Med stalnim
mesSanjem jih zlatorjavo zapecite.

Pred serviranjem drobtine potresite po
cmokih.

Nastavitev

Avtomatski program
Deserti | Skutni cmoki
Trajanje programa: 25 minut

Roéno

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 95 °C

Cas kuhanja: 25 minut



Deserti

Skutni sufle

Cas priprave:
30-35 minut
Za 8 porcij

Sestavine

280 g skute, 20 % mascobe

4 jajca, velikost M

1 zli¢ka limonine lupinice, naribane
80 g sladkorja

Za model
1 Zlica masla
1 Zlica sladkorja

Oprema
8 modelckov za sufle
ResSetka

Priprava

Jajca locite in beljake prihranite za
pozneje. Skuto zmeSajte z rumenjaki in
dodajte limonino lupinico.

Beljake s sladkorjem stepite v ¢vrst
sneg in jih narahlo vmesajte v skutno
maso.

ModelCke namastite in potresite s
sladkorjem. Skutno maso nadevajte v
modelCke, te polozite na reSetko v
pecici in kuhajte skladno z
nastavitvami.

Nastavitev
Temperatura: 90 °C
Cas kuhanja: 20-25 minut

Nasvet

Namesto model¢kov za sufleje lahko
uporabite skodelice.
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Deserti

Kutinov mousse

Cas priprave:
35 (80) minut + 12 ur za hlajenje
Za 5 porcij

Sestavine

600 g kutin | narezanih na kocke
1 limona | samo sok

4 listi zelatine, bele

8 g vaniljevega sladkorja

50 g sladkorja

100 g kisle smetane

250 g smetane

Za okrasitev
5 Zlick kutinovega Zeleja
50 g ¢okolade, bele | nastrgane

Oprema

Perforirana posoda za kuhanje
Cedilo

Pali¢ni mesalnik

Priprava

Sadno meso kutin zmesajte z limoninim
sokom. Dajte ga v perforirano posodo

in skuhajte do mehkega.

Zelatino namogite v mrzli vodi. Kutine
fino pirirajte s pali€nim mesalnikom in
jin po zelji pretlacite skozi cedilo.
Osladite jih z vaniljevim sladkorjem in
sladkorjem. Zelatino iztisnite in jo
razpustite v topli masi. VmeSaijte kislo
smetano. Kremo postavite na hladno,
dokler ne za€ne zelirati.

Smetano &vrsto stepite in jo narahlo
vmesajte v kremo.

Kutinov mousse pustite ¢ez no¢ v
hladilniku, da se strdi.

Mousse jemljite z zlico in polagajte na
kroznike ter servirajte.
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Okrasite s kutinovim zelejem in
potresite s Cokolado.

Nastavitev
Temperatura: 100 (120) °C
Cas kuhanja: 10 (5) minut



Deserti

PosSirane hruske v rde¢em vinu

Cas priprave:
45 minut + 12 ur za hlajenje
Za 4 porcije

Za tekocino z rde¢im vinom

1 pomaranca, neskropljena | sok in 2—
3 tanki trakovi pomaranc¢ne lupinice
500 ml rdeCega vina, suhega

60 g rjavega sladkorja

Y4 ZliCke cimeta, zmletega

Za vaniljevo kremo

75 g sladkorja

1 strok vanilje | samo sredica
50 g smetane

Za hruske
4 hruske, Cvrste

Za serviranje
250 g maskarponeja
100 g puste skute

Oprema
2 neperforirani posodi za kuhanje

Priprava

Sok pomarance, rdece vino, rjavi
sladkor, cimet in pomaranéno lupinico
dajte v neperforirano posodo in segrejte
skladno s 1. korakom priprave.

Za vaniljevo kremo v neperforirani
posodi zmeSajte sladkor, sredico vanilje
in smetano.

Hruske olupite, pri ¢emer ne odstranite
pecljev. Cele hruske polozite v vinsko
tekocCino.

Obe posodi - z vaniljevo kremo in
hruskami v tekocini z rde¢im vinom —
hkrati vstavite v pecico in kuhajte
skladno z 2. korakom priprave.

Vaniljevo kremo vzemite iz pecice in
pustite, da se ohladi.

Hruske enkrat obrnite v tekocini in jih
posirajte naprej skladno s 3. korakom
priprave, dokler se ne zmehcajo.

Po posiranju iz tekoCine vzemite
pomaranéne lupinice. Hruske skupaj s
tekocino pustite ez no¢ v hladilniku,
enako storite z vaniljevo kremo.

Preden sladico servirate, zmeSajte
maskarpone in skuto z vaniljevo kremo.
HruSke pokapajte z malo vinske
tekocine in postrezite z vaniljevo kremo.

Nastavitev

1. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 5 minut

2. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 8 minut

3. korak priprave
Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 8 minut
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Deserti

Angleski rahli puding s sirupom

Cas priprave:
70-120 minut, odvisno od modela
Za 6 porcij (skleda ali modelcki)

Za model
1 Zlica masla

Za puding

3 Zlice sladkornega sirupa, svetlega
125 g pSenic¢ne moke, tip 400

5 g pecilnega praska

125 g masla | zmehdéanega

3 jajca, velikost M

125 g sladkorja

1 Zlica sirupa sladkorne pese

3 Zlice sladkornega sirupa, svetlega

Oprema

1 velika kerami¢na skleda (1 liter)
6 model&kov po 150 ml

Papir za peko

Aluminijasta folija

Kuhinjski sukanec

Neperforirana posoda za kuhanje

Priprava
Skledo ali model&ke namastite. Vanje
porazdelite sladkorni sirup.

Moko skupaj s pecilnim praskom
presejte v veliko skledo, dodajte maslo,
jajca, sladkor in sirup sladkorne pese.
Vse skupaj meSajte dve minuti, da
nastane gladko testo. Nadevajte ga v
pripravljeno kerami¢no skledo ali
modelCke. S spodnjo stranjo zZlice
gladko poravnajte povrsino.

Iz papirja za peko izrezite krog oz.
kroge, vecCje od zgornjega roba sklede
oziroma model¢kov. Krog/kroge dvakrat
prepognite po sredini, nato ga/jih
polozite na skledo/modelcke. Pokrijte z
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aluminijasto folijo, ob strani prepognite
in pritrdite s kuhinjskim sukancem
okrog roba sklede/modelCkov.

Kerami¢no skledo/modelCke postavite v
neperforirano posodo in kuhajte.

Pudinge z nozem locite od roba,
prevrnite na ogrete kroznike in prelijte s
sladkornim sirupom.

Takoj postrezite.

Nastavitev

Avtomatski program

Deserti | Angleski rahli puding s
sirupom |

En velik / Ve€ majhnih

Trajanje programa:

Za kerami¢no posodo: 90 minut
Za modelcke: 40 minut

Roc¢no

Nacin delovanja: Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas kuhanja:

Za kerami¢no posodo: 90 minut
Za modelcke: 40 minut



Deserti

Orehovo-cokoladni puding

Cas priprave:
65-70 minut
Za 8 porcij

Za puding

100 g Cokolade, temne
5 jajc, velikost M

80 g masla

80 g sladkorja

8 g vaniljevega sladkorja
80 g orehov, zmletih

80 g drobtin

Za model
1 Zlica masla
1 Zlica sladkorja v prahu

Oprema
8 modelckov za sufle
ReSetka

Priprava

Raztopite ¢okolado in loCite rumenjake
od beljakov. Beljake prihranite za
pozneje. Penasto vmesSajte maslo,
sladkor in vaniljev sladkor, dodajte
rumenjake in zmeSajte.

Ko se &okolada ohladi, jo skupaj z orehi
in drobtinami vmes$ajte v maso.

Beljake stepite v Cvrst sneg in jih
narahlo vmesSajte v maso.

ModelCke namastite in potresite s
sladkorjem v prahu.

Pripravljeno maso nadevajte v
modelCke in polozite na reSetko v
pedici. Kuhajte skladno z nastavitvami.

Nastavitev
Temperatura: 90 °C
Cas kuhanja: 30 minut

Nasvet

Namesto modelckov za sufleje lahko

uporabite skodelice.
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Vkuhavanje in podobno

Parna pecica se ne bi mogla ponasati z
imenom Miele, ¢e ne bi nudila ve¢
udobnih dodatnih namenov uporabe.
Tako je dragocen pomocnik pri
konzerviranju hrane, pa naj gre za
blanSiranje pred zamrzovanjem ali pa
vkuhavanje. Prav tako se znova izkaze
po zamrzovanju, saj je parna pecica
iziemno primerna za odtajevanije Zivil. In
Se enkrat pokaze svoj talent pri
pogrevanju ze pripravljenih zivil, saj
omogoca hitro in nezno segrevanije.
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Vkuhavanje v parni pecici Miele

Vkuhavanje je namenjeno konzerviranju
zalog najrazli¢nejsih Zivil. Ker so za
vkuhavanje enako primerni sadje,
zelenjava in meso, cenijo prednosti
vkuhavanja tako lastniki vrtov po bogati
zetvi kot velike druzine in vsa
gostoljubna gospodinjstva. Idealen ¢as
za vlaganje zalog sadja in zelenjave je
njihova sezona, ko vsebujejo najvec
vitaminov in mineralov ter je njihova
cena najnizja. Premisljeno ustvarjanje
zaloge zivil lahko pozneje prihrani
marsikateri dodatni nakup in pri¢a o
skrbi za druzino in goste. Vkuhavanje
ohrani okus in pri pravilnem ravnanju
podalj$a trajnost zivil, tako da zavre ali
celo prepreci biokemi¢ne in
mikrobioloske procese, ki se odvijajo v
zivilih in s€asoma vodijo v njihovo
kvarjenje.

Vkuhavanje

Uporabite samo brezhibna, sveza Zivila
brez madezev in poskodovanih mest.

Kozarci

Uporabite lahko samo brezhibne,
povsem Ciste kozarce in pribor. Primerni
so tako kozarci s twist-off pokrovcki kot
tudi kozarci s steklenimi pokrovi in
gumijastim tesnilom. Pazite, da so
kozarci enake velikosti, da bo
vkuhavanje zZivil enakomerno. Potem ko
kozarce napolnite z zivilom in tekoc&ino,
o istite njihov rob s Cisto krpo in vro¢o
vodo ter jih zaprite.

Sadje

Sadje skrbno preberite, ga na hitro, a
temeljito operite in pustite, da se
odcedi. Jagodicje operite posebe;j
previdno, saj je zelo obdutljivo in se

hitro zmecka. Odstranite morebitne
lupine, peclje, koScice ali peCke. Vecje
sadeze narezite. Jabolka na primer
narezite na krhlje. Ce Zelite vkuhati
vecje koscCiCasto sadje s koscico (slive,
marelice), sadeze vecCkrat prebodite z
vilicami ali zobotrebcem, sicer bodo
pocili.

Zelenjava

Zelenjavo operite, ocistite in narezite.
Pred vkuhavanjem jo blanSirajte, da bo
ohranila svojo barvo. (Glejte poglavje
»Blansiranje v parni pecici Miele*“.)

Koli¢ina polnjenja

Zivilo narahlo napolnite v kozarce do
maks. 3 cm pod robom. Ce je Zivilo
stisnjeno, se poskodujejo celi¢ne stene.
Kozarec nezno, a trdo postavite na
krpo, da se vsebina bolje razporedi.
Kozarce napolnite s tekogino. Zivilo
mora biti povsem prekrito. Pri sadju
uporabite sladkorno raztopino, pri
zelenjavi pa po Zzelji slano ali kislo
raztopino.

Meso in klobase

Preden meso vlozite, ga skoraj do
konca specite ali skuhajte. Za polnjenje
uporabite sok pe€enke, ki ga lahko
razredCite z vodo, ali juho, v kateri ste
kuhali meso. Pazite, da na robu kozarca
ni nobene mascobe. Kozarce napolnite
s klobasami samo do polovice, saj se
njihova masa med vkuhavanjem
poveca.
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Vkuhavanje v parni pecici Miele

Nasveti

Izkoristite preostalo toploto v pecici,
tako da kozarce vzamete iz nje Sele

30 minut po izklopu. Nato kozarce
postavite na krpo, jih pokrijte in pustite
pribl. 24 ur, da se pocasi ohladijo.

Postopek

— Resetko vstavite na spodniji nivo.
— Enako velike kozarce postavite na
reSetko. Kozarci se ne smejo dotikati.
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Vkuhavanje v parni pecici Miele

Zivilo Temperatura Cas*

v °C v minutah
Jagodicje
Ribez 80 50
Kosmulje 80 55
Brusnice 80 55

KosScicasto sadje

Cesdnje 85 55
Mirabele 85 55
Slive 85 55
Breskve 85 55
Ringlo 85 55
Peckato sadje

Jabolka 90 50
Jabol¢na ¢ezana 90 65
Kutine 90 65
Zelenjava

Fizol 100 120
Bob 100 120
Kumare 90 55
Meso

Predhodno kuhano 90 90
Peceno 90 90

* Ti podatki se nana$ajo na litrske kozarce. Pri V2-litrskih kozarcih skraj$ajte skupni ¢as za
15 minut. Pri ¥-litrskih kozarcih skrajSajte skupni ¢as za 20 minut.
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Socenje v parni pecici Miele

V pecici lahko socite mehko sadje, npr.
jagodicje in ¢esnje. Za pridobivanje
soka je najbolj primerno nekoliko
prezrelo sadje; ¢im bolj zrelo je sadje,
tem bolj izdaten in aromaticen je sok.

Priprava

Sadje, ki ga boste sodili, najprej
preberite in operite ter obrezite
poskodovana mesta. Odstranite peclje
grozdja in viSenj, ker vsebujejo grenke
snovi. Iz jagodicja ni treba odstraniti
pecljev.

Nasveti

Da boste dobili zaokroZzen okus soka,
meSajte sadje, ki ima blag okus, s
trpkim sadjem. Koli¢ina soka in njegova
aroma se lahko nekoliko izbolj$ata, ¢e
sadju dodate sladkor in ga pustite nekaj
ur, da se prepoji. Priporo¢amo 50-100 g
sladkorja na 1 kg sladkega sadja in
100-150 g sladkorja na 1 kg trpkega
sadja. Ce Zelite tako dobljeni sok
shraniti, ga napolnite v vroCe in Ciste
steklenice in takoj zaprite.

Postopek

— Pripravljeno sadje polozite v
perforirano posodo za kuhanje.

— Podenj vstavite neperforirano posodo
za kuhanije ali prestrezni pladenj, da
bo prestregel sok.

Nastavitve
Temperatura: 100 °C
Trajanje: 40-70 minut
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Socenje v parni pecici Miele

Socenje Temperatura* Cas*

v °C v minutah
Mehko sadje
npr. jagodigje | 100 | 4070
Srednje trdo sadje
npr. jabolka, hruske | 120 | 3045
Trdo sadje
npr. kutine | 120 | 40-50

* Vrednosti veljajo za parno pecico in parno pecico za kuhanje pri zvisanem tlaku.
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Odtajevanje v parni pecici Miele

Zamrzovanije zivil je najbolj naraven in
verjetno najudobnejsi nacin
konzerviranja hrane. Pri zamrzovanju se
izgubi le malo vitaminov, minerali pa se
celo v celoti ohranijo. Ker se
mikroorganizmi z zamrzovanjem ne
unicijo popolnoma, je treba odmrznjena
zivila &im prej pripraviti in zauziti.
Odvisno od vrste in velikosti zivila je
nadaljnja priprava mogoca v
zamrznjenem, nekoliko odtajanjem ali
povsem odtajanem stanju. Pri
odtajevanju vam lahko vasa parna
pecica pomaga na zelo nezen nacin.
Izberite nacin delovanja

»,Odtajevanje” (odvisno od modela).
Nastavite temperaturo in ¢as skladno s
tabelo odtajevanja. Upostevajte tudi
navedene ¢ase mirovanja, med katerim
se toplota enakomerno razporedi po
zivilu.

Prosimo, upostevajte:

- Ce je le mogoce, uporabljajte plitve
posode za zamrzovanje, saj tako
obc&utno skrajSate ¢as odtajevanja.

— Zamrzujte manjSe porcije, ki
ustrezajo vasim potrebam. Vec¢
majhnih porcij lahko nezneje in hitreje
odmrznete kot eno veliko porcijo.

— Zamrznjena zivila iste vrste in enake
velikosti (npr. ve¢ pis€ancjih beder),
ki so zapakirana posamicno, lahko
odmrzujete skupaj, ne da bi morali
prilagajati temperaturo in ¢as samo
enemu zivilu.

- Zivila, ki jin zelite odmrzniti, vzemite
iz embalaze (razen kruha in peciva) in
jih polozite na plitev kroznik ali
posodo.
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— Po polovici ¢asa lahko zivilo obrnete
in loCite posamezne kose. To velja
zlasti za debelejse kose zivil (npr.
kose pecenke).

— Po preteku ¢asa pustite zivilo Se
nekaj ¢asa pri sobni temperaturi. Ta
¢as mirovanja (glejte tabelo) je
potreben, da se zivilo odtaja do
samega jedra.



Odtajevanje v parni pecici Miele

Zivilo Teza Temperatura | Cas tajanja* Cas
v gramih * v minutah mirovanja*
v °C v minutah
Mieko/mlecéni izdelki
Sir, rezine 125 60 15 10
Skuta 250 60 20-25 10-15
Smetana 250 60 20-25 10-15
Mehki siri 100 60 15 10-15
Sadje
Jabol¢na ¢ezana 250 60 20-25 10-15
Kos¢ki jabolk 250 60 20-25 10-15
Marelice 500 60 25-28 15-20
Jagode 300 60 8-10 10-12
Maline/ribez 300 60 8 10-12
Cesdnje 150 60 15 10-15
Breskve 500 60 25-28 15-20
Slive 250 60 20-25 10-15
Kosmulje 250 60 20-22 10-15
Zelenjava
npr. ohrovt, rdece zelje, Spinaca; 300 60 20-25 10-15
zamrznjeno v kosu
Ribe
Ribji fileji 400 60 15 10-15
Postrvi 500 60 15-18 10-15
Jastog 300 60 25-30 10-15
Rakovice 300 60 4-6 5
Meso
Pecenka rezine 60 8-10 15-20
250 50 15-20 10-15
Mileto meso
500 50 20-30 10-15
500 60 30-40 10-15
Golaz
1000 60 50-60 10-15
Jetra 250 60 20-25 10-15
Zajcji hrbet 500 50 30-40 10-15

113




Odtajevanje v parni pecici Miele

Zivilo Teza Temperatura | Cas tajanja* Cas
v gramih * v minutah mirovanja*
v °C v minutah
Srnin hrbet 1000 50 40-50 10-15
Zrezki/kotleti/pecenice 800 60 25-35 15-20
Perutnina
Pis¢anec 1000 60 40 15-20
Pis¢ancja bedra 150 60 20-25 10-15
Pisc¢angji zrezki 500 60 25-30 10-15
Puranja stegna 500 60 40-45 10-15
Pripravljene jedi
Meso, zelenjava, priloga 480 60 20-25 10-15
Enolonénice, juhe 480 60 20-25 10-15
Pecivo
Pecivo iz listnatega testa - 60 10-12 10-15
Pecivo iz kvaSenega testa - 60 10-12 10-15
Pecivo iz umeSanega testa 400 60 15 10-15
Kruh/Zzemljice
Zemljice - 60 30 2
Crni kruh, narezan 500 60 75 20
250 60 40 15
125 60 20 10
Polnozrnati kruh, narezan 250 60 65 15
Beli kruh, narezan 150 60 30 20

* Vrednosti veljajo za parno pecico in parno pecico za kuhanje pri zvisanem tlaku.
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BlanSiranje v parni pecici Miele

Z blanSiranjem pripravimo zelenjavo in
sadje na konzerviranje. Kratka toplotna
obdelava med blan$iranjem onemogodi
encime, ki jih vsebujejo rastlinska zivila,
in tako prepreci spremembo barve in
okusa ter zmanj$a razgradnjo vitaminov.
Da se zivila ne kuhajo naprej, jih
moramo takoj po blansiranju ohladiti z
ledeno vodo.

Postopek:

Zelenjavo ali sadje ocistite, operite,
vecje plodove narezZite (cvetaco in
brokoli razdelite na posamezne cvetke,
por, korenje in kolerabo narezite), jih
dajte v perforirano posodo za kuhanje in
vstavite v parno pecico. Pri temperaturi
100 °C traja blansiranje vseh vrst zivil
pribl. 1 minuto. Zivila po blaniranju
hitro ohladite v ledeno mrzli vodi.

Blansirati morate:

jabolka, marelice, hruske, breskve,
cvetaco, fizol (strogji), brokoli, grah,
zelje, kolerabo, korenje, beluse,
Spinaco, por.

BlansSiranje ni potrebno za:
jagodicje, zelis¢a.
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Pogrevanje v parni pecici Miele

Pogrevate lahko v perforirani ali neperforirani posodi za kuhanje, pa tudi na servirni
posodi. Pri pogrevanju na servirni posodi je prednost, da se obenem segreje tudi
posoda in se temperatura zato dlje ohrani. Odvisno od vrste posode se lahko ¢as
pogrevanja podaljsa.

Priporo¢amo, da omake pogrejete posebej. 1zjema so jedi, ki so pripravljene v
omaki (npr. golaz).

Zivilo za parno pecico za parno pecico za kuhanje
¢as v minutah* pri zviSanem tlaku
pri 100 °C ¢as v minutah*
pri 95 °C
Zelenjava
npr. korenje, cvetaca, koleraba, fizol 6-7 3-4
Priloge
npr. testenine, riz 3-4 4-5
Krompir, vzdolZno razpolovljen 12-14 4-5
Cmoki 15-17 4-5

Meso in perutnina

npr. pe¢enka, narezana na 1% cm 5-6 5-6
debele rezine

Rulade, narezane na rezine 5-6 5-6
Golaz 5-6 5-6
Jagnjedji ragu 5-6 5-6
Mesne kroglice v omaki iz kaper 13-15 5-6
Pisc¢angji zrezki 7-8 5-6
Puraniji zrezek 7-8 5-6
Ribe

Ribiji file, 2 cm debel 6-7 3-4
Ribiji file, 3 cm debel 7-8 3-4

Pripravijene jedi

npr. Spageti s paradiznikovo omako 13-15 4-5
Svinjska pecenka, krompir, zelenjava 12-14 5-6
Polnjene paprike (razpolovljene), riz 13-15 5-6
Pis¢andiji frikase, riz 7-8 5-6
Zelenjavna juha 2-3 4-5

116



Pogrevanje v parni pecici Miele

Kremna juha 3-4 4-5
Cista juha 2-3 4-5
Enolon¢nica 4-5 5-6

* Casi veljajo za Zivila, ki jih pogrevate na krozniku. Da na posodi ne bo kondenzirala para, jedi pokrijte
z globokim kroznikom.
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Kuhanje v parni pecici Miele

Cas kuhanja Zivila je med drugim odvisen od njegove svezZine, kakovosti, velikosti,
izvora in Zelene stopnje toplotne obdelave. Ker je pri zelenjavi in sadju lahko
velikost kosov zelo razli¢na, so v tej kategoriji upostevane srednje velikosti kosov
in srednja stopnja toplotne obdelave ,,&vrsto”. Stro€nice je mogoce obdelovati
naprej na zelo razli¢ne nacine, odvisno od njihove vrste. Zato so €asi kuhanja za
grah, fizol in leCo zasnovani tako, da je zivilo kuhano, vendar $e vedno v svoji

prvotni obliki.

Casi, navedeni v tabeli, so orientacijske vrednosti. Priporo¢amo vam, da najprej
izberete krajSi ¢as kuhanja. Po potrebi ga lahko nato $e nekoliko podaljSate. Cas
kuhanja se za¢ne Sele, ko je doseZena nastavljena temperatura.

Zivilo za parno pecico za parno pecico za Posoda
kuhanje pri zviSanem
tlaku
Temperatu Cas Temperatu Cas Perforiran | Neperforir
ra kuhanja ra kuhanja a posoda ana
v °C v minutah v °C v minutah | za kuhanje | posoda
za kuhanje
Zelenjava
ArtiCoke 100 32-38 120 12-14 o
Cvetaca, cela 100 27-28 100 27-28 o
Cvetaca, 100 8 120 2 °
posamezni cvetki
Fizol, strogji 100 10-12 120 2 °
Brokoli, 100 3-4 100 3-4 °
posamezni cvetki
Korenje, narezano 100 6 120 1 °
Korencek, cel 100 7-8 120 3 °
Korencek, 100 6-7 120 3 o
razpolovljen
Korencek, narezan 100 4 120 1 °
Radi¢, 100 4-5 100 4-5 o
razpolovljen
Kitajsko zelje, 100 3 120 1 °
narezano
Grah 100 3 100 3 °
Sladki grah 100 5-7 100 5-7 o
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Kuhanje v parni pecici Miele

Zivilo za parno pecico za parno pecico za Posoda
kuhanje pri zviSanem
tlaku
Temperatu Cas Temperatu Cas Perforiran | Neperforir
ra kuhanja ra kuhanja a posoda ana
v °C v minutah v °C v minutah | za kuhanje | posoda
za kuhanje
Koromag, 100 10-12 120 4-5 U
polovice
Koromag, trakovi 100 4-5 120 2 .
Ohrovt, narezan 100 23-26 120 4-6 o
Krompir, ki se ne 100 27-29 100 27-29 °
razkuha, olupljen,
cel
Krompir, ki se ne 100 21-22 120 9 o
razkuha, olupljen,
polovice
Krompir, ki se ne 100 16-18 120 6 °
razkuha, olupljen,
Cetrtine
Krompir, ki se 100 25-27 100 25-27 °
pretezno ne
razkuha, olupljen,
cel
Krompir, ki se 100 19-21 120 7 o
pretezno ne
razkuha, olupljen,
polovice
Krompir, ki se 100 17-18 120 5 o
pretezno ne
razkuha, olupljen,
Cetrtine
Krompir, mokast, 100 26-28 100 26-28 °
olupljen, cel
Krompir, mokast, 100 19-20 120 7 o
olupljen, polovice
Krompir, mokast, 100 15-16 120 5 °
olupljen, &etrtine
Krompir v oblicah, 100 30-32 100 30-32 o
Svrst
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Kuhanje v parni pecici Miele

Zivilo za parno pecico za parno pecico za Posoda
kuhanje pri zviSanem
tlaku
Temperatu Cas Temperatu Cas Perforiran | Neperforir
ra kuhanja ra kuhanja a posoda ana
v °C v minutah v °C v minutah | za kuhanje | posoda
za kuhanje
Koleraba, paltke 100 6-7 120 2 °
Buca, kocke 100 2-4 100 2-4 °
Koruzni storz 100 30-35 120 15 o
Blitva, narezana 100 2-3 100 2-3 o
Paprika, kocke ali 100 2 100 2 °
trakovi
Gobe 100 2 100 2 o
Por, narezan 100 4-5 120 1 °
Por, razpolovljena 100 6 100 6 o
stebla
Romanesko, cel 100 22-25 100 22-25 o
Romanesko, 100 5-7 120 2 °
posamezni cvetki
Brsti¢ni ohrovt 100 10-12 120 3-4 o
Rdeca pesa, cela 100 53-57 120 24-26 °
Rdece zelje, 100 23-26 120 4 °
narezano
Crmni koren, cel, 100 9-10 120 3-4 .
debel za palec
Gomoljna zelena, 100 6-7 120 2 °
palcke
Belusi, zeleni 100 7 100 7 U
Belusi, beli, debeli 100 9-10 100 9-10 o
za palec
Spinaca 100 1-2 100 1-2 .
Konicasto zelje, 100 10-11 120 2-3 o
narezano
Belusna zelena, 100 4-5 120 1-2 o
narezana
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Kuhanje v parni pecici Miele

Zivilo za parno pecico za parno pecico za Posoda
kuhanje pri zviSanem
tlaku
Temperatu Cas Temperatu Cas Perforiran | Neperforir
ra kuhanja ra kuhanja a posoda ana
v °C v minutah v °C v minutah | za kuhanje | posoda
za kuhanje

Rumena koleraba, 100 6-7 120 2-3 o
narezana
Zelje, narezano 100 12 120 2 o
Ohrovt, narezan 100 10-11 120 2 °
Bucke, rezine 100 2-3 100 2-3 o
Strocnice

Fizol, nenamoc¢en, v razmerju z vodo 1: 3

Ledvicasti fizol 100 130-140 100 130-140 ]
Rdeci fizol (azuki 100 95-105 100 95-105 ]
fizol)

Cri fizol 100 100-120 120 15-16 ]
Fizol prepelicar 100 115-135 100 115-135 o
Beli fizol 100 80-90 100 80-90 .

Fizol, namoc¢en, pokrit z vodo

Ledvigasti fizol 100 55-65 120 7 .
Rde¢i fizol (azuki 100 20-25 120 3 .
fizol)

Crni fizol 100 55-60 120 7 .
Fizol prepeli¢ar 100 55-65 120 7 °
Beli fizol 100 34-36 120 7 .

Grah, nenamocen, v razmerju zvodo 1: 3

Rumeni grah 100 110-130 100 110-130 o
Zeleni grah, 100 60-70 100 60-70 o
olupljen

Grah, namocen, pokrit z vodo

Rumeni grah | 100 | 4050 | 120 | 11 | .
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Kuhanje v parni pecici Miele

Zivilo za parno pecico za parno pecico za Posoda
kuhanje pri zviSanem
tlaku
Temperatu Cas Temperatu Cas Perforiran | Neperforir
ra kuhanja ra kuhanja a posoda ana
v °C v minutah v °C v minutah | za kuhanje | posoda
za kuhanje
Zeleni grah, 100 27 120 9 °
olupljen
Le¢a, nenamocena, v razmerju z vodo 1: 2
Rjava le¢a 100 13-14 100 13-14 o
Rdeca le¢a 100 7 100 7 .
Sadje
Jabolka, v kosih 100 1-3 100 1-3 °
Hruske, v kosih 100 1-3 100 1-3 °
Cesnje in visnje 100 2-4 100 2-4 °
Mirabele 100 1-2 100 1-2 °
Nektarine/ 100 1-2 100 1-2 °
breskve, v kosih
Slive 100 1-3 100 1-3 °
Kutine, kocke 100 6-8 120 3-4 °
Rabarbara, v kosih 100 1-2 100 1-2 °
Kosmulje 100 2-3 100 2-3 °
Kokosja jajca
Jajca, velikost M, 100 4 100 4 o
mehko kuhana
Jajca, velikost M, 100 6 100 6 o
srednje kuhana
Jajca, velikost M, 100 10 100 10 o
trdo kuhana
Jajca, velikost L, 100 5 100 5 °
mehko kuhana
Jajca, velikost L, 100 6-7 100 6-7 °
srednje kuhana
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Kuhanje v parni pecici Miele

Zivilo za parno pecico za parno pecico za Posoda
kuhanje pri zviSanem
tlaku
Temperatu Cas Temperatu Cas Perforiran | Neperforir
ra kuhanja ra kuhanja a posoda ana
v °C v minutah v °C v minutah | za kuhanje | posoda
za kuhanje
Jajca, velikost L, 100 12 100 12 o
trdo kuhana
Drugo
Topljenje ¢okolade 65 20 65 20 °
BlanSiranje 100 1 100 1 °
zelenjave
Blansiranje sadja 100 1 100 1 °
DusSenje Cebule 100 4 120 2 °
Razpustitev 100 4 120 2 °
slanine
Pogrevanje 100 2 100 2 °
tekocin, skodelica/
kozarec
Izdelava jogurta, 40 300 40 300 o
kozarcki za jogurt
Vzhajanje 40 min. 15 40 min. 15 o
kvasenega testa,
posoda/skleda
Lupljenje 95 1 95 1 °
paradiznikov
Lupljenje paprike 100 4 100 4 °
Segrevanje vlaznih 70 2 70 2 o
krp
Utekocinjanje 60 90 60 90 o
kristaliziranega
medu
Konzerviranje 50 5 50 5 o
jabolk
Jajéni sir 100 4 120 2 °

Zito (v razmerju z vodo)

123




Kuhanje v parni pecici Miele

Zivilo za parno pecico za parno pecico za Posoda
kuhanje pri zviSanem
tlaku
Temperatu Cas Temperatu Cas Perforiran | Neperforir
ra kuhanja ra kuhanja a posoda ana
v °C v minutah v °C v minutah | za kuhanje | posoda
za kuhanje
Amarant (1:1,5) 100 15-17 120 °
Bulgur (1 : 1,5) 100 9 120 4 °
Zelena pira, celo 100 18-20 120 9 °
zrnje (1: 1)
Zelena pira, 100 7 120 4 o
zdrobljena (1 : 1)
Oves, celo zrnje 100 18 120 9 °
(1:1)
Oves, zdrobljen 100 7 120 4 °
(1:1)
Proso (1:1,5) 100 10 100 10 °
Polenta (1 : 3) 100 10 100 10 °
Kvinoja (1 : 1,5) 100 15 120 7 °
Rz, celo zrnje 100 35 120 18 o
(1:1)
Rz, zdrobljena 100 10 120 5 °
(1:1)
PSenica, celo zrnje 100 30 120 15 °
(1:1)
Psenica, 100 8 120 4 .
zdrobljena (1 : 1)
Cmoki
Sladki cmoki 100 30 100 30 °
Kvaseni cmoki 100 20 100 20 °
Krompirjevi cmoki 100 20 100 20 °
v vrec¢ki za
kuhanje, pokriti z
vodo
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Kuhanje v parni pecici Miele

Zivilo za parno pecico za parno pecico za Posoda
kuhanje pri zviSanem
tlaku
Temperatu Cas Temperatu Cas Perforiran | Neperforir
ra kuhanja ra kuhanja a posoda ana
v °C v minutah v °C v minutah | za kuhanje | posoda
za kuhanje
Kruhovi cmoki v 100 18-20 100 18-20 °
vreCki za kuhanje,
pokriti z vodo
Testenine
Rezanci, pokriti z 100 14 120 8 °
vodo
Jusni rezanci, 100 8 100 8 .
pokriti z vodo
Riz (v razmerju z vodo)
RiZ basmati 100 15 120 7 °
(1:1,5)
Riz parboiled 100 23-25 120 11 °
(1:1,5)
Polnozrnati riz 100 26-29 120 13 °
(1:1,5)
Divjiriz (1:1,5) 100 26-29 120 13 °
Okroglozrnati riz (v razmerju s tekocino)
MleCniriz (1 : 2,5) 100 30 100 30 °
Riz za rizoto 100 18-19 120 11 °
(1:2,5)
Sredstva za zgostitev
Zelatina 90 1 90 1 .
Mocnate kroglice 100 3 100 3 o
Sagov Skrob
1 x premesajte 100 20 - - °
brez mesanja - - 120 6 °
Ribe in lupinariji
Jegulja | 100 5-7 100 5-7 o
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Kuhanje v parni pecici Miele

Zivilo za parno pecico za parno pecico za Posoda
kuhanje pri zviSanem
tlaku
Temperatu Cas Temperatu Cas Perforiran | Neperforir
ra kuhanja ra kuhanja a posoda ana
v °C v minutah v °C v minutah | za kuhanje | posoda
za kuhanje
Ostriz, file 100 8-10 100 8-10 °
Kozice 90 3 90 3 .
Orada, file 85 3 85 3 o
Postrv, 250 g 90 10-13 90 10-13 °
Garnele 90 3 90 3 .
Navadni jezik, file 85 4-6 85 4-6 °
Jakobove 90 5 90 5 °
pokrovace
Trska, file 100 6 100 6 °
Krap, 1,5 kg 100 18-25 100 18-25 °
Orjaske kozice 90 4 90 4 °
Lososov file 100 6-8 100 6-8 °
Lososov steak 100 8-10 100 8-10 °
Morska postrv 100 14-17 100 14-17 o °
Rarogi 95 10-15 95 10-15 °
Klapavice 90 12 90 12 ° °
Panga, file 85 3 85 3 o
Rdeci okun, file 100 6-8 100 6-8 °
Vahnja, file 100 4-6 100 4-6 °
Morska plosca, 85 4-5 85 4-5 o
file
Morski vrag, file 85 8-10 85 8-10 .
Morski list, file 85 3 85 3 °
Romb, file 85 5-8 85 5-8 °
Tun, file 85 5-10 85 5-10 °
Lepotke 90 4 90 4 o °
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Zivilo za parno pecico za parno pecico za Posoda
kuhanje pri zviSanem
tlaku
Temperatu Cas Temperatu Cas Perforiran | Neperforir
ra kuhanja ra kuhanja a posoda ana
v °C v minutah v °C v minutah | za kuhanje | posoda
za kuhanje
Smug, file 85 4 85 4 o
Meso in klobase
Boc¢nik s kostjo, 100 110-120 120 45-50 °
pokrit z vodo
Obarjena klobasa 90 6-8 90 6-8 ° °
Svinjska kra¢a 100 135-145 120 75-80 °
Pis€andji file 100 8-10 100 8-10 ° °
Kra¢a 100 105-115 120 58-63 °
Brzola, pokrita z 100 110-120 120 38-43 °
vodo
Teletina v trakovih 100 3-4 100 3-4 o
Prekajena rebrca 100 6-8 120 3-4 ° °
Jagnjedji ragu 100 12-16 120 6-8 °
Puranje rulade 100 12-15 100 12-15 o
Puranji zrezek 100 4-6 100 4-6 o °
Pitana koko$ 100 60-70 120 30 °
Rebra, pokrita z 100 130-140 120 50-55 o
vodo
Goveji golaz 100 105-115 120 30-35 °
Kokos$ za juho, 100 80-90 120 40 °
pokrita z vodo
Govedina (€rni 100 110-120 120 45-50 °
krajec)
Bela klobasa 90 6-8 90 6-8 o °
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