JorBeHe Ha rnapa

I'OTBaPCKaTa KHHra






Mpeprosop

CKbnu UeHUTenn Ha
pobparta xpaHa,

NPUSTHUTE pasroBopy 1 Xy6aBuTe Mo-
MEHTW Ce CJly4BaT, KoraTto ce cbbepem
na ce xpaHnm. Obwiarta Hacnaga
CBbp3Ba — 0CO6EHO Toraea, korato 3a-
BnapgsiBa Ha BCUYKWN HMBaA. B exxegHeBU-
€TO, KaKTo 1 Npu creunanHn noBoau.

Bawara HoBa KoMGUHUpaHa gypHa ¢
napa Bu npegnara TO4HO TO3M MOTEH-
uman: Kato MCTUHCKN BCECTPaHEH Ta-
JIaHT C Hes LLie NpuUroTesATe 6bP30 1
34paBOoC/IOBHO HE camo 06UY4aiHOTO,
HO W KyNIMHapHW MEHIOTa Ha Hal-BNCOKO
HUBO.

Tasun kHura 6u xxenana ga Bu 6bge ot
nomoLy B ToBa. B HawaTa TecToBa Kyx-
Hs1 Ha Miele exxegHeBHO ce cpeLuaT 3Ha-
HUETO 1 NOBONUTCTBOTO, pyTMHATA U
HeO4YakKBaHOTO — OT TOBA CMe Cb3fanu
nonesHn cbBeTU 3a Bac, kakTo n pe-
LenTn c rapaHTupaH ycnex. lNoeeye pe-
LenTn, BAbXHOBEHNE 1 Bb/IHYBaLLW Te-
MU e OTKPMETE OCBEH TOBA B HALLIETO
npunoxeHne Miele@mobile.

Vimate Bbnpocu unn xenannsa? Hue we
ce pagsamMe ga obMeHum onut ¢ Bac.
Llle HamepuTe HalWMTe AaHHW 3@ KOH-
TaKT Ha Kpasi Ha KHuraTa.

2Kenaem Bu nskniountenHo cneunanHm
MOMEHTW Ha Hacnaga.

BawwaTa TectoBa KyxHs Ha Miele
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3a Ta3u rotBapcka KHura

UHTepecHu chakTn — npeagn n
cera

B KuTali rotBeHeTO Ha napa nMa gbira
Tpaguums. B pognHaTta Ha roTBEHETO Ha
napa se4e noseye oT 1.000 rogunHmn ce
n3nonaeart ABYCTEHHU CbAOBE 3a ro-
TBEeHe, B KOUTO ACTUATA Ce NOTBAT OT-
benHo ot TevHocTTa. B EBpona meTo-
ObT 3a roTBeHe Haenmsa npes 70-Te ro-
OnHNM Ha 20-TK BeK: B racTpoHOMUsTa
ce 13non3BaT 3a NpbB MbT Npodecno-
HanHW ypeau 3a roteeHe Ha napa. Man-
KO MO-KbCHO TeXHONOormdaTa HaBsnm3a v B
YaCTHUTe OOMaKNHCTBA. ,D,HeC, B KOHTE-
KCTa Ha OCb3HATOTO XpaHeHe, BCe MNo-
Beye xopa OTKpMBaT npegnmcTeaTa Ha
TO3U LWaasLy, BUA NpuroTesiHe 3a cebe
cu.

loTBeHe Ha napa ¢ Miele

KoMbuHupaHaTa ypHa ¢ napa Ha
Miele e UICTUHCKM BCeCcTpaHeH TanaHT 1
npeanHoTo JOMbIIHEHNE KbM DypHM 1
KOTNoHW. Be3 3HauyeHne ganu xenaete
0a NpuroTBUTE OTAENHU FAPHUTYPY UK
LASIOCTHO MEHIO B €4VH NMpOoLEeC Ha ro-
TBeHe — npepn BawwnTte nsanckesaHns Kbm
rOTBEHETO Ha napa HaAma rpaHuyn. Owe
noeeYe: ¢ KoMOMHMpaHaTa ypHa ¢ na-
pa Ha Miele moxeTe ga pasmpassBarTe,
3atonnaTe, 6naHwmpare, BapuTe, ns-
uexxpare Cok 1 AesnHdekumupare.

MpuHUMNBT Ha KOMBVHMpPaHaTa dypHa
¢ napa Ha Miele e TonkoBa NpocT, Kon-
KOTO 1 e(peKTUBEH: 3a pasnuka oT ro-
TBEHETO, ACTUSATA HE Ce HaMMpaT BbB
BOfaTa — 3aToBa TS He U3B/MYa COKO-
BETe UM U 3arybara Ha MMHepanu ocTa-
Ba Maska.

Heob6xoayMoTo 3a roTBEHe KONMMYECTBO
BOfa Ce 3arpsiBa M3BbH paboTHaTa Ka-
mMepa. B paboTHaTa kamepa npemunHasa
€ANHCTBEHO 4YNCTa napa, KOATO HEXHO
006BVBa SAICTUATA OT BCUYKU CTpaHwu.
Mpun ToBa XpaHWUTENHUTE NPOQYKTU He
Morar [ja Ce OKUCHSIT, MOHeXe napata
N3MecCTBa Kucrnopoga ot paboTHaTa Ka-
Mepa. 3aToBa LIBETOBETE, apomaTtunTe 1
BUTAMUHWTE OCTaBaT ONTUMasnHo 3ana-
3€HWU.

Ypes3 eneKTPOHHOTO yrpasfeHne Ha
TemnepaTypaTta C TOYHW rPagycu 1 UH-
AviBugyanHarta TemnepaTtypHa HacTpou-
Ka BCEKU XPaHNTENEH NPOAYKT Ce roTBU
B/Harn ¢ Han-nogxogsiuara Temnepa-
Typa. Taka we Bu ce nonyyat gopu ge-
JIMKaTHW ACTUKS, KaTo Hanp. pmba, nac-
TeT unn cycneta. bbp3oTo npenasaHe
Ha TonJMHa 1 aBToMaTU4YHO NpPoTUYa-
LLMAT NpoLec Ha roTBeHe ocurypsieat
NpPeLnsHO NpUroTesHe — 6e3 nperapsiHe
uny npesapsiBaHe.



Mpepun pga 3ano4HeTte

KomcpopTHO: aBTOMaTUYHUSAT
npouec Ha rotBeHe

BawaTa kombrHupaHa ypHa ¢ napa
npuTeXxxasa UHTENNIEHTHA eNeKTPOHU-
Ka — Taka Bue we ce HacnaguTe Ha
MakcumManeH KomopT Npu yrnpassne-
Hue. He e Hy>)kHO ga Habnogasarte npo-
Leca Ha rotTBeHe, MoHeXe Tol NpoTnya
Hanmb/IHO aBToMaTM4HO. HacTpoeHaTta
Temneparypa ce 3anassa TOYHO, He €
HeOoOXO4VMO OOMbIIHUTENHO peryampa-
He. OcBeH ToBa B KOMBVHMpaHaTa yp-
Ha C napa HuLLIO He MOXKe [ja 3aropu
unn ga ce npesapu. OTNycHeTe ce Ccno-
KOVHO Ha3af: cfep u3TrnyaHe Ha Bpeme-
TO 3a roTBEHe ypeabT Ce U3K/oYBa aB-
TOMaTU4Ho.

BpemeHa 3a roTBeHe u npepsa-
pPUTENHO 3arpsiBaHe

BpemeTo 3a roteeHe, koeTo TpsibBa fa
Ce HacTpou, He 3aBKCK OT TOBa KaKBO
KONMMYEeCTBO OT AafAeHO ACTUE e Npu-
roTBATE UM Janu ctaBa gymMa 3a npec-
HU UM obN60KO 3ampasdeHn Actusi. Kak
hyHKUMOHMpPa ToBa? BpemeTo 3a ro-
TBEHe 3ario4ysa ja Te4ye e4Ba Korato e
JocTurHata HacTpoeHara Temrepartypa.
ToBa 03HavaBa, 4Ye NPEeCHNTE XpaHnUTes-
HW NPOLOYKTW LU Ce rOTBAT TONKOBA
ObIro, KOJIKOTO N TEXHUTE AbNOOKO
3aMpa3eHn eKBBaANEHTU — Bapupa
€OUHCTBEHO BPEMETO 3a HarpsiBaHe.
ToBa obadye ce aganTupa camocTos-
TESHO OT ypeaa, Taka 4e HaMa Hy>Xaa
Buve pga ce 3aHMmaBarte ¢ ToBa.

Ycnex n B KoOMGUMHMpaHaTa
¢ypHa ¢ napa: co6¢cTBeHU pe-
uenTu

B KkombuHupaHaTa ypHa ¢ napa Ha
Miele e nocTurHeTe ycnex n cbc
COOCTBEHM NPOU3BEQEHMS, KOUTO [OCE-
ra cTe NPUroTBSNN HanNpUMep BbPXY
KOTMOHa. 3a uenta ce opueHTupante
JIECHO MO TabnuuuTe 3a rotTBeHe Ha
Kpasi Ha Tasu KHura. LLle nony4uTe gaH-
HW 3a Temnepartypara, BpeMeHara 3a
rOTBEHE, KaKTo 1 3a He06XO0ANMUTE Ch-
JOBe 3a roTBeHe.

C T€3u Tabnuum MoXXeTe CbBCEM JIECHO
Oa NpexBbpnnTe CO6CTBEHUTE CU pe-
uenTtn. Camo cnep, HAKONKO onuTa Le
n3nosnseare KoMOMHUpaHaTa gypHa ¢
napa Ha Miele TonkoBa caMOCTOATENHO,
KONMKOTO 1 ApyruTe cu ypean 3a rotee-
He.



BaXkHu YKa3aHusd 3a peuentuTte

— [Mpn nnogose n 3eneH4yumn 06UKHO-
BEHO Ce Noco4Ba TernoTo Ha Heobe-

3a BpemeHaTa 3a roTBeHe
— AKo nop, fageHa peLenTa e NocoyeH

nepuop, oT BpeMe, TO TOI Ce OTHacs
UM 4O HUBOTO Ha 3anuyaHe, Ui o
CbCTOSIHNETO Ha XPaHUTESTHUSA MPo-
OYKT. NI3bupalitTe No-KpaTkn BpeMeHa
32 No-maJsky nap4era uam no-TBbpg,
pesynTart 1 no-gbaru BpeMeHa 3a no-
ronemMu napyeta Ui no-mek pesyn-
Tar.

Mpn aBTOMATUYHNTE NpOrpamm
(pyHKLMATA 3aBUCK OT Mogena) € no-
CcoYeHa cpefHarta Npoab/KUTENHOCT
Ha nporpamara. [enicTBmutenHara
NPOOB/MKUTENHOCT 3aBUCK NPU MHO-
ro NPOorpamMm oT XXeNaHoTO HMBO Ha
3ann4aHe. [pocTo n3bepete xena-

NEHNsI NPOAYKT.
— [opwu koraTo cTbrnkara Ha 06paboT-
Ka He e crnomMeHaTa B TeKCcTa 3a npu-
roTBsiHe, Ce Npuema, Ye NIOAOBETE U
3eneHYyLuTe ca NOYNUCTEHN NN N3-
MUTW NPenu Haps3BaHETO U Mpu He-
06X0QMMOCT ca obeneHn.

3a peuenTtuTte c aBTOMaTU4Ha
nporpama

3a BCsika aBToMaTtnyHa nporpama nma
nogxogswa peuenta. PasnuyHute mo-
4env pasnonarat ¢ pasfnnyHyu asToma-
Tn4HY Nporpamun. Ako Baluata Komou-
HupaHa ypHa c napa He pasnonara

HaTa HacTpolka npeamn cTapTa Ha aB-
ToMaTn4HaTa nporpama.

CbC CbOTBETHATA aBToMaTn4Ha nporpa-
Ma, MOXeTe fja MPUroTBrUTE BCUYKMN pe-
LenTn 1 C MOMOLLTA Ha PbYHUTE Ha-
CTponku. CTbNKMTE HA MPUroTBSIHE
B3VIMaT NPeABuA 1 ABaTta HadnHa Ha
NpUroTBsiHe.

3a cbcTaBKuTe

— AKO 3af oTAenHaTa cbCTaBka uma
3anetas (,), TeKCTbT BbTpE onvcea

XpaHuTeNnHnsa NpoaykT. B nose4veTo
3a cbpoBeTe 3a rorBeHe

cllyqan TS MOXE fa ce 3aKynu B ToBa
cbcTosHMe. Hanpumep MweHn4YHo
6pawwHo, Tnn 405; SAliua, pasmep M;
Mnsko 3,5 % macneHocT.

AKO 3ap oTAenHaTa cbCTaBka uma
npaea 4yeprTa (|), onucaHneTo ce oTHa-
csa 0o obpaboTkaTa Ha XpaHUTENHUS
NPORYKT, KOATO OOMKHOBEHO Ce 13-
BbpLUBa Npy CamMoTO rOTBEHE. Tasn
CTbNKa Ha o6paboTka HAMa fa ce
CrNomeHaBa MnoBeYe B TEKCTa 3a Nnpu-
rotesiHeTo. Hanp. CupeHe, NnKaHTHO
| HacTbpraHo; Jlyk | HapsizaH Ha cUT-
HU Ky64eTa; Mnsko, 3,5 % macne-
HOCT | xnagKo

Mpn Meco BuHarn ce noco4sa Terno-
TO Npun 06paboTka, ako He € 0603Ha-
YeHo Jpyro.

- CbpooBeTe 3a rotBeHe, KOUTo Tpsi6ea

[a ce 1N3Mnos3Bar, ca MOCOYEHN BbB
BCska peuenTta. PasmepbT Ha cbao-
BETe 3a roTBEHE 3aBNCU OT MU3MON3-
BaHVsi MOZEN KOMOVHpaHa gypHa ¢
napa.

3a koMbuHVpaHaTa ypHa ¢ napa:
BuHarn nocraBesiiTe TaBaTa 3a OTTU-
YaHe Ha Han-[oIHOTO HMBO, KOraTo
roTeuTe B NnepdopupaH cbp, 3a ro-
TBEHE.

3a KombuHnpaHara dypHa ¢ napa c
MUKPOBbBJIHOBA hyHKLMSA: BuHaru no-
CTaBsiiTe CTbKJleHaTa Tasa (TaBata
3a OTTMYaHe) Ha HMBO 1 (Hal-AoNHO-
TO HUBO).



Ba)xHu YKa3aHuda 3a peuentuTte

Oco6eHOoCTU Ha oTAeNIHnTe Mo-
Aenn KoMouHupaHum ypHu c
napa

Tasn roTBapckKa KHura ce 4OCTaBsi C
KOMOVIHUpaHu pypHM C Napa ¢ pasnmy-
HWU byHKUMN. AKO faHHUTE 3a HacCTpPOW-
Ka ce pasfimyaBar nomexxgy cu, Ha-
CTPOVKUTE B peLenTuTe, N3Mexny Kou-
TO MOXeETe Aa usbupare, ce gasar B
cnegHaTa nocnefoBaTeHoCT:

— KomburHupaHa cypHa ¢ napa 1 Kom-
OvHMpaHa ypHa ¢ napa ¢ MUKpO-
Bb/IHOBa (QYHKLMSA

— (dPypHa c napa nog Hansraxe) B
Kpbrn ckobu
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Pexnmun Ha pa6ota

BawaTta kom6uHnpaHa cypHa ¢
napa Miele moxxe noBeuye

loTBeHe Ha napa

3a WagsLo roTBeHe Ha XpaHuUTeNH
npoayKTu.

[MoBeYeTO ACTUS Ce NPUIOTBAT Npu

100 °C. Taka HanpuMep MoraT fa ce
rOTBAT 3eNeH4yLn 1 KapTodu, cynn n
rroBeyun, 3anekaHkn n 6060Bu pacre-
HUs, 6e3 Aa ce Bnowaear LBeTHT, op-
Mara, CTpyKTyparta v BKyCbT. OcobeHn
npeavMcTBa Npegnara roTBEHETO Ha
napa Ha opu3, MoHeXxe To ocTasa Mno-
MEK Ufn Nno-3bpPHECT Mo >enaHve. Kom-
6vHupaHaTta dypHa ¢ napa moxe ga Bu
NOANOMOIHe 3HaYUTENHO 1 NPU NPUrOT-
BSAHETO Ha XpaHa 3a 6ebeTa.

Punb6aTa e MHOro nogxopgsiia 3a rotBeHe
Ha napa. [lokaTo npu TBbPLE BUCOKU
Temnepartypu Ts rybu 6bp30 HeXXHaTta
CU KOHCUCTEHLUUS, NPy NPUrOTBSIHETO B
KoMOuHMpaHaTa ypHa c napa BKyCbT
N KOHCUCTEHUMSITA Ce 3anas3BarT, NoHe-
>Ke TeMnepartypuTe Morar fa ce Ha-
CTPOST npeunsHo mexgy 40 1 100 °C.
LLle ce cnpasuTe NepgeKTHO 1 C MOp-
CKNTE OapoBe N pakoobpasHUTe Xu-
BOTHU — €0HO Mapye rypme KyxHs 3a
BKbLUM.

B kombuHupaHara cypHa ¢ napa Ha
Miele moXxeTe ga NpuroTBATE U NTUYE
Meco, Meco n konbacwu. Npn Temnepa-
Typu mexxay 90 n 100 °C we 3anasute
nap4e Meco ¢ 0CO6eHO HEXHA, MeKa
KOHcuCTeHUMs. [lopu cyxo nTu4e Meco,
KOETO MHaye JIeCHO ce 13cyllaBa, ocTa-
Ba MHOIO CO4YHO.

loTBeHe BbB BaKyym (Sous-
vide)

Mons, nmanTe npeasug, Ye GyHKUUSTa
3aBuncu ot mogena. Npu To3n Wwaasiy
METO[, XPaHUTENHUTE NPOAYKTM Ce Npu-
rOTBAT BbB BaKyyMHa OnakoBka 6aBHO
NPV HUCKA, MOCTOSIHHA TemMnepaTypa.
Ypes BakyyMMpaHETO NO BpeMe Ha
npoLieca Ha roTBeHe He ce nu3napsiea
TEYHOCT M BCUYKM apomaty ce 3anas-
BaT. 3apagBanTe ce Ha pesynTara: pas-
HOMEPHO NPUrOTBEH XPaHUTENIEH NPO-
OYKT C UHTEH3VBEH BKYC.

Oule noBeYye peLenTn 3a FOTBEHETO BbB
BaKyyM 1 Opyr BbHyBaLLM TEMU LLie
OTKPUETE B HALLETO NPUIOXKEHNE
Miele@mobile.

foTBeHe Ha napa noa HansiraHe

Mons, nmanTte npeasug, 4e PyHKUMATA
3aBucu ot mogena. MNpuroTesHe 3a no-
JIOBMHAaTa BpeMe 3a roTBEHE: Ha Ta3u
NKOHOMUS! Ha BPEME MOXKETE [ja Ce Ha-
cnaguTe nNpu NPUroTBAHETO Ha He-
YyBCTBUTENHM KbM BUCOKA TeMneparty-
pa nnogose, 6060BM PacTeEHMS1 U MHOIO
BUOOBE MECO, NMOHEXE MpY rOTBEHETO
Ha napa nopg, HansraHe ce gocturar
Temnepatypu go 120 °C. Npwn ToBa BKy-
CbT 1 BUTaMHNTE Ce 3arnas3BaTt TOYHO
Taka, KakTo 1 Mpu roTBEHETO Ha nNapa
6e3 HandraHe. Kou sictus ca nogxogsi-
LM 3a rOTBEHETO Ha napa nog Hansira-
He, LLie Hay4nTe B peLenTuTe, KakTo 1 B
TabnuuuTe 3a roTBEHE B Kpasi Ha Tasu
KHUra.
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CneynanHn npunoXeHus

Pasmpa3ssaBaHe

PasmpassaBaHeTo B KOMOVHMpaHaTa
dypHa ¢ napa ce n3BbPLLUBA MHOIO MNO-
6bpP30, OTKONKOTO Ha CTaliHa Temnepa-
Typa: npu 50-60 °C pasmpasssare Lwa-
OALLO BCUYKK 06un4aliHi AbnOOKO 3aM-
paseHn NPoJyKTW KaTo 3eeHdyuu, nno-
nose, puba, Meco, NTn4e Meco 1 rotosu
ACTUS. 3aMpaseHnTe MIeYHN NPOJYKTY
UM NeYnBa ChbLUO Le MOXETE Aa pas-
MpasnTe 6bp30, 3a fa ca rotoBu 3a
safeHe.

3aTonnsdHe

BusyanHo n BKyCcOBO KaTo NpsiCHO CroT-
BEHU: HECIyYalHO NpoecnoHanMcTuTe
Hapuyar 3aTOMNAHETO B KOMOMHMPaHa
dypHa ¢ napa “pereHepupaHe”. 3arps-
BaHeTO 3aBbpLLUBa NPaBUIHO HEHaAMU-
HaTOTO MO KA4YeCTBO NPUrOTBSHE Ha SiC-
TVeTO B KOMOMHMpaHaTa ypHa ¢ napa
Ha Miele. Beue croteeHun actus — npu
Hy>K4a AOPW HAKOJIKO ACTUS B YNHUS
€[HOBPEMEHHO — LLie 3aToMnuTe Hal-
nobpe npu Temneparypa ot 100 °C. 3a
OKOMO 8 MNHYTU SICTUETO € 3aTOMJIEHO
3aefHo C YMHUSTa. Taka nmare Bpeme
[a ce HacnaguTe Ha BCUYKO Ha CMOKOM-
cTBUE.

BnaHwunpaHe

Vickate pa 3ampasunTe nnogose nnm 3e-
neHvyumn? C 6naHWmMpaHeTo ce rpuxuTe
3a ONTUMAanHOTO 3anasBaHe Ha KayecT-
BOTO MO BPeMe Ha CbXpPaHEeHMETO B Ka-
MepaTta unu ppusepa. bnaHwmpa ce 3a
1 muHyTa npm 100 °C. Ypes KpaTKoTo
3aTonIsiHe ce pegyumpar eH3umnuTe,
CbObp>Xally ce B NJIOLOBETE U 3eS1eH-
YyuuTe, KOUTO pasrpakgaT apomartuTe
1 BUTAMVHUTE MO BPEME Ha CbXpaHe-
HMETO BbB hpusepa.
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N3uexpgaHe Ha COK

BawaTa kombrHupaHa gypHa ¢ napa
MOXe 1 oa nauexga cok! Taka nony4a-
BaTe NJo4oBM COKOBE, HaMp. 3a HanuT-
Kn unm >keneta. OcobeHo NooXoasLm
ca BCUYKN BE3KOCTUNKOBY MNOO0BE.
MapaTa pa3mMeKkBa KNeTbYHUTE CTEHUN HA
nnogoBeTe 1 Chef ToBa M NpbCBa, Npu
KOETO COKbT n3tnya. B Tabnmuute 3a
roTBEHe Ha Kpasi Ha Ta3Wn KHUra e Ha-
MepuTe NpenopbYMTENHNTE 3a TOBA Ha-
CTPOVIKMN.

KoHcepBupaHe

KoHcepBupaHe 6e3 HaToBapBaLlo 13-
NMBaHe Ha ropeLuy Te4HOCTU: TO3U KOM-
¢opT Bu npeanara Bawwarta KOMGUHNK-
paHa dypHa ¢ napa Ha Miele. MoxkeTe
0a KOHcepBupaTe NAo4oBe, 3ef1eHYyuun,
Meco 1 konbacu. KombuHnpaHata dyp-
Ha C napa noema CblLLo 1 cTepunmusnpa-
HEeTO Ha bypkaHuTe. 3a uenta, Morns,
o6bpHeTe BHUMaHWE 1 Ha nHdopmaum-
siTa B PbKOBOACTBOTO 3a yrnoTpeoba.



foTBeHe Ha MmeHIo

He moXxeTe aa BbpLunTe BCUY-
KO HaBegHbX?

Kom6uHupaHa dypHa ¢ napa
Ha Miele moxe!

B KkombuHupaHaTa pypHa ¢ napa mo-
)KEeTe Aa rotBuUTe eqHOBPEMEHHO Ha [0
TpW HMBA 1 Taka HanpuMep ga npurot-
BUTE LSINIOCTHO SICTUE OT prba, opus n
3eneHyyun. O6MKHOBEHO 3a uenTa
TpsibBa fa nsbepete Temneparypa ot
100 °C.

OTpenHnTe AcTua morat ga 6buaar Tos-
KOBa pasnn4Hu — 4Ypes NOCTOAHHOTO
nogasaHe Ha NpsiCHa napa € Nskno4e-
HO MPEXBBbPIIAHETO HAa MUPU3MU NN
BKyc. MoxkeTe 6e3npobnemMHo ga npu-
roTBATE 3a€4HO U CNagKM U MUKAHTHU
sactusa. OcBeH ToBa NapaTta ocurypsisa
paBHOMEpPEH pe3ynTaT OT FOTBEHETO Ha
BCUYKM HMBA 1 NMpY MbiiHa paboTHa Ka-
Mepa crnecTsBa BpeMe 1 eHeprus B
CpaBHeHVEe C TOTBEHETO Ha KOT/IOHA WK
BbB (hypHaTa.

Mpy aBTOMaTU4HOTO FOTBEHE HA MEHIO
TpsibBa eqUHCTBEHO fa nsbepeTe Ha
avcnnes 0o Tpy KOMMOHEHTa Ha MEHIo-
TO 1 fa cneppare MHCTpyKunnTte. Kom-
OvHnpaHaTa ypHa Cc napa ykassa B
KO MOMEHT KO KOMMOHEHT Aa 6bae
noctaBeH B paboTHaTa kamepa 1 Bu
MHOpMUPA C aKyCTUYEH CUrHas.
Bcuyky KOMMOHEHTN ca roToBU 3a cep-
B/paHe eqHOBPEMEHHO: C KOMOUHMpPa-
HaTa ¢ypHa ¢ napa Ha Miele nocTturate
TOBa 6€3 ycunue.

OG6VKHOBEHO MOXETE ia rOTBUTE MEHIO
1 6e3 crieymanHa MHCTPYKLUS: CTapTu-
paiiTe ¢ XpaHWUTENHNUSA NPOAYKT C Hail-
ObNro BpeMe 3a roteeHe. o Bpeme Ha
npoueca Ha roTBeHe MoXXeTe 6e3npo-

6neMHoO fa fobaBsite AOMbHUTENHM
acTua. AKo BbB Balumsa nnaH 3a actue-
TO nma Hanpumep “Mopckn KocTyp ¢
opu3 1 6pokonn”, opnssT Tpsibsa Aa ce
rotsn 20 MUHYTUN, KOCTYPBT — 6 MUHYTH,
a 6pokonute — 4 muHyTU. MNBPBO Ce
cnara opusbT U ce roTen 14 MUHyTHW.
Cnep n3tnyaHe Ha ToBa BpemMe nocTta-
BETE MOPCKMS KOCTYp Y rOTBETE Opr3a
1 pubaTa 3aegHo 3a oue 2 MUHyTK. To-
raBa nob6aBseTe 6POKONUTE U rOTBETE
TpuUTe CbCTaBKM 3aedHO 3a oule 4 Mu-
HYTW.
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Heo6xoaumo pa ce 3Hae

Henopo3npaHn Bb3MOXHOCTHU

LLle ce nsymuTe KakBo oOLLEe MOXe efHa
KOMOUHMpaHa ypHa ¢ napa Ha Miele:
AnuaTa 3a 3aKycka LLie ce CBapsAT TOYHO
Ha MuHyTaTa. LLlokonagbT MoXe ga ce
pastonu npu 90 °C, 6e3 ga 3aropu nnm
0a cTaHe Ha 6y4kun. bypkaHute n 6e-
6elKuTe ByTUAKN MOraT fa ce 4e3nH-
dekuupat camo 3a 15 MuHyTH Npu

100 °C. Te ce ge3unHekumpar Tonkosa
[obpe, KONMKOTO 1 NMpy OBMKHOBEHOTO
n3papsieaHe. [leceptute, Hanp. nekute
cydrneta, ce nocturat 6e3 ycunme. Oc-
BeH ToBa Npu 40 °C mMoxxeTe ga npuroT-
BSITE KNCENO MASKO 1 fa BTaceaTte Tec-
TO C Masi.

®dyHKUMA 3a OTBEXAaHe Ha na-
paTa

AKO ce roTeu ¢ Temnepartypa Hag

80 °C, manko npegw na nsreye Bpeme-
TO 3a roTBeHe BparaTta Ha KOMOUHMpa-
HaTa hypHa ¢ napa aBToMaTU4HO ce
oTBaps N1eKo, 3a A4a Mo)e OT paboTHaTa
Kamepa fa nsnese napara.

FloTBeHe 6e3 3HaYeHue oT Ko-
JINYECTBOTO

Bbeas 3HaveHne ganu roteuTe 3a eanH
Unn 3a YeTNPU HYOBEKA — BpeMeHaTa 3a
roTBeHe BbB Balwlata komObuHnpaHa
dypHa ¢ napa ocTtaeaTt efHaksu. Bpe-
METO 3a roTBeHe 3anoysa ga Teye egsa
KoraTo paboTHaTa kamepa € 4OCTaTbYy-
HO 3arpsTa npegBapuUTesHO 1 C ToBa e
[ocTurHara >keflaHara Temneparypa.
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BawwuTte nio6umu peuenTtu B
KomO6uHupaHaTa c¢pypHa ¢ napa
Ha Miele

3a foa npuroteaTe COGCTBEHW PeLenTm
B KOMOGVHVpaHaTa gypHa ¢ napa, Mons,
N3nosi3BaiiTe TabnuuuTe 3a roTBeHe B
NPUNOXEHNETO Ha Ta3n KHura. Mo
MPVHLMM BaXKW:

Mpwn 100 °C sacTuaTa umat CbLLOTO Bpe-
Me 3a roTBeHe B KOMOUHMpaHata dyp-
Ha C napa, KakBOTO U BbpXYy KOT/IOHA.
Taka e npexsbpnuTe NbuMnTe cn
peuenTtn 6e3 ycunue n KoMmgopTHO.
[MpocTo 3ano4yHeTe 1 ce HacnageTe — B
KoMbuHnpaHaTa ypHa ¢ napa Ha Miele
LLie nocTuraTe BCMYKO NepPdEKTHO.



KonnyectBa u mepku

Y./1. = HaeHa NbXn4kKa

C.J1. = CyneHa nb>XXunua

g = rpam

kg = kunorpam

ml = MUANANTBP

B.H. = Ha BbpXa Ha HOXa

1 yaeHa NbXXU4YKa oTroBaps NPUGKn-
3UTENHO Ha:

3 g 6aknyneep

5 g con/3axap/BaHnnoBa 3axap
5 g 6pawHo

5 ml Te4yHocCT

1 cyneHa nbXuua oTroBaps npuénu-
3UTENHO Ha:

10 g 6pawHo/HuWwecTe/6pallHo 3a
naHMpoBKa

10 g macno

15 g 3axap

10 ml TeuHoCT

10 g ropunua

15



OCHOBM Ha roTBeHeTo

lNoHsTne O6sicHeHne
bes kocT Punba nnn meco, KouTo Be4ve He ca Ha rpbOHaK Uan Ha Ko-
Karn.
bapanpaHe YBMBaHETO Ha MeCco, NTUM unn puba ¢ TbHKN Nap4yeTa cna-

HWHa, 3a ga ce nsberHe Mn3cyllaBaHe rno BpemMe Ha rotBeHe-
TO.

[oTOBO 3a roTBeHe

XpaHUTEeNHN NPOJyKTH, KOUTO BEYE Ca NMOYMCTEHM, HO BCE
oLle He ca npuroTeBeHn. Hanpumep Meco, Npu KOeTo macTta
N CYXOXXWUNUSITa ca OTCTpaHeHu, puba, KOSITO € MovncTeHa
OT NtOCMN 1 USKOPMEHa, UN NAOAOBE N 3efIEHYYLN, KOUTO
BeYe ca No4vmcTeHn n obeneHn.

MNowwnpaHe

[oTBEeHe Ha XpaHUTENTHU NMPOAYKTW B ropeLlla, HO He BpsLla
TEYHOCT.
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Akcecoapu Miele

Han-pobpwu pesynTtatu Npy roTBEHETO
Ha napa Le NOCTUrHeTe C NpaBuiHUTe
akcecoapu — Miele Bu npegnara 3a
uenTa obLmpeH n3bop. Beaka vacT e
paspaboTeHa rno pasmep n QyHKL1N
crieymanHo 3a ypegute Ha Miele n e
TecTBaHa UHTEH3MBHO MO CTaHAapTUTe
Ha Miele. LLle nony4nte BCUYKK Npopy-
KTW MHOIO JIECHO B UHTEPHET MarasvHa
Ha Miele, 4pe3 TenedoHa 3a KIMEHTH
Ha Miele unun B cneunannanpaHuTe ma-
rasuHu.

C'bﬂOBe 3a rorBeHe 6e3 oTBO-
pun

3a NpUroTBsIHETO Ha SICTUSI B COCOBE,
Co6CTBEH COK 1N BoAa, KaTo Hanpu-
Mep opu3, Cynun uam rroBeyun, ca ocobe-
HO MOAXOASALLM HaLLUTE CbOOBE 3a ro-
TBEHEe 6€3 OTBOPU.

[Mpwn TOBa MOXXETE fa n3bupare OT pas-
JINYHU OBNOOHUHN 1 pa3MepU: MNOCKM-
Te CbAOBE 3a rOTBEHE C/TbXaT 3a npu-
rOTBSIHE Ha NO-MasikKu KONM4ecTBa unu
Ha SICTUSA, KOUTO He TpsibBa Aa ca Ha-
MbJIHO NOKPWUTK C TeYHOCT. No-abnbo-
KNTe CbOoBe 3a roTBEHE Ca NMOAXoOsLLN
3a NPUroTBsiHE Ha MO-rofieMn Konmye-
CTBa WU Ha XPaHUTENHN NPOJYKTU,
KOUTO TpsibBa Aa ca HarmbJIHO MOKPUTK
C TEYHOCT, HanpuMep rroBeYn, 3agyLue-
HWN ACTUS NN CyMNun.

CbpoBe 3a rorBeHe C OTBOpM

3a OMpPEeKTHO roTBEHe Ha napa nnm
6naHLWnpaHe Ha XpaHUTENHW NPOAYKTY
ca nepdeKTHO NOAXOASALLM CbAOBETE 3a
roteBeHe ¢ otBopu. [pe3 oTBOpPUTE Na-
paTta MoXe Aa [OCTUrHe OO XpaHuTen-
HVS NPOJYKT OT BCUYKM CTpaHu. 3aTtoBa
XPaHUTENHUTE NPOAYKTY TpsiGBa Aa ce

NoCTaBsAT Bb3MOXXHO Hal-MNoCKO 1 na

He Ce HaTpynBaT eguH BbpXy Opyr B
CbAa 3a roteeHe.
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CpepcTBa 3a nogabp)xaHe Miele

C penoBHO No4yMcTBaHe 1 nogabp)xaHe
MOXXeTe [ia ce HacnaguTe Ha onTumMan-
HO (PYHKLMOHUPAHE 1 AbAroTPanHoCT
Ha BawwTte ypegu. OpuruHanHunTe
cpeacTsa 3a nogabpxxaHe Miele ca
Han-gobpe oNTUMU3NPaHN 3a ypeguTe.
MonyyeTe Te3n NPOAYKTU NTIECHO Ype3
WHTEPHET Mara3unHa Ha Miele, TenedoHa
3a KnueHTn Ha Miele nnn cneunannan-
paHuTe MarasvHu.

TabneTku 3a oTCcTpaHsiBaHe Ha
KOTJIEH KaMbK

Miele paspaboTu crneuyanHn TabneTku
3a OTCTpaHsiBaHe Ha KOT/IEH KaMbK OT
WHCTanauusTa 3a Boga 1 cbAoBeTe. Ta-
Ka oTCTpaHsBaTe KOT/IEHNSI KaMbK OT
Bawuuvsa ypen He camo MakcumanHo
e(PeKTUBHO, HO 1 OCOBEHO LLaAsLLO 3a
maTepuanuTe.

KomnnekT MicroCloth

C 1031 KOMMNJIEKT OTCTPaHsABaTe 6e3
ycunume oTneyaTbLUy OT NPbCTU U IEKN
3aMbpCABaHNA-TON Ce CbCTOM OT eaHa
YHMBEpcanHa, egHa npegHasHaveHa 3a
CTBKJI0 U egHa mMaHuupalia kbpna.
MakcrmManHo N3gpbXAMBUTE Kbpnu OT
(HUHO TbKaHN MUKPOda3EPHN HLLIKK
nmat ocobeHo BMCOKa NnoyncTeala
€(hEeKTMBHOCT.
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MapHUTYpU N 3eneH4vyuu

KapTtodu, opus unu Hygenu ca Hesame-
HUMW rapHUTYPY NPU NOBEYETO ACTUS.
Te psiAKO ca BKYCOBUAT aKUEHT 1 Bb-
npekn ToBa n36opbT Ha rapHUTYypa Yec-
TO € CBbLLUECTBEH 3a UsANoTo sAcTne. Pas-
HOOBPA3NETO OT HAYNHN Ha NPUrOTBSAHE
€ no4yTn 6e3rpaHn4Ho. M TpuTe rapHum-
Typu npuTexxasaT BUCOKa XpPaHUTENHA
CTOWHOCT 1 Cca BaXKHM CbCTaBHM 4YacTu
Ha NMbJIHOLEHHOTO XpaHeHe. U Tpute
obenuHABAT Ha-pasnNNYHN KynTypu,
obunyan 1 TpagmumMm Ha egHa Maca.
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MApHUTYpU N 3eneH4vyuu

3eneH4yyun 3a aHTUNacTn

Bpeme 3a npurotesiHe:

35-40 MVHYTU + MUHUMYM 3 Yaca 3a HanosiBaHe

3a 4 nopuuu

3a 3eneH4yyuTe

2 yywku (okono 200 g), XXbnTu | Ha nex-
™

2 yywwiku (okono 200 g), YepBeHu | Ha
NeHTU

1 natnagykaH (okono 200 g) | Ha waiibu
2 TukBKYKKM (okono 200 g) | Ha waibu
500 g re6m nevypku

3a mapuHaTtaTa

6 C.N. 3eXTUH

4 c.n. BMHEH OUET

4 c.n. cyxo 65510 BUHO

1 cKunmoKa YecbH | Haps3aHa

Con

YepeH nunep

1 wwunka 3axap

2 c.J1. NpoBaHcancKu 6uUkm | Haps3aHu
Ha CUTHO

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe ¢ oTBOpPYU

MpuroTBsiHe

lMocTaBeTe YyLlKWTe, NaTnagkaHa, TUK-
BUYKNTE U NeYypKuUTe B nepdopupaH
Cb[, 3a FOTBEHE U 'Y CIOXETE fa ce
roTBST.

HanpaeeTe mapuHaTta oT 3eXTUH, BUHEH
OLeT, 65510 BUHO, YECHH, CON, YepeH
nunep, 3axap 1 NognpaBKu.

MoppeneTe 3eneH4yLMTe BbPXY NnaTo,
3anelite rm ¢ MapuHaTaTa 1 rm octaee-
Te [a ce HaKKcHaT 3a MUHUMYM 3 Yaca.
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HacTtponka
Temnepatypa: 100 °C
Bpewme 3a rotBeHe: 3—4 MUHYTU



MapHUTYpU N 3eneH4vyuu

YepBeHo 3ene ¢ A6bikKa

Bpeme 3a npurotesiHe:
165 (95) MuHyTH
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

125 g nyK | Haps3aH Ha Ky64yeTa
50 g cBuHCKa mac

700 g YepBeHO 3€ene | Ha NeHTU
150 ml 96bNKOB COK

50 ml BuHeH oueTt

1 pacdunHoB nucT

3 3pbHUa kapamdun

25 g 3axap

Con

YepeH nunep

1 A6bnka | HapsisaHa Ha KyG4eTa
30 g YepBEHN BGOPOBUHKI

50 ml yepBeHO BUHO

Akcecoapu
Cbp 3a roteeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTBsiHe

lMocTaBeTe nyka 1 CBUHCKaTa Mac B
Cbf 3a rotBeHe 6e3 OTBOPU, MOKPUITE
1 3agyLleTe CbINacHO CTbIKa Ha roTee-
He 1.

[o6aBeTe 4epBEHOTO 3eS1e C A6BLNKOB
COK, BVMHEH OLEeT, Aa1HOB NINCT, Ka-
pamdun n 3axap KbM nyka. [Nognpase-
TE CbC COJ 1 NUMEP 1 NPOABLIKETE Aa
rOTBWTE CbITIACHO CTbINKa Ha roTee-

He 2.

[obaseTe A6b/Ka, YepBEHN GOPOBUNHKI
n 4epBeHO BUHO KbM OCTaHaJinTe CbC-
TaBKU 1 JOBBbPLUETE FOTBEHETO ChIac-
HO CTbrKa Ha roteeHe 3.

OBKyCGTe CbC CcoJl, nnnep n 3axap.

HacTtponka

Ctbnka Ha roteeHe 1
Temnepartypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a roteeHe: 4 (2) MUHyTH
CTbnka Ha roteeHe 2
Temnepartypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a roteeHe: 60 (30) MuHyTH
CTbnka Ha roteeHe 3
Temnepatypa: 100 (120) °C
Bpewme 3a roteeHe: 60 (30) MUHYTK

CobBeT

BmecTo vepBeH/ 60POBUHKN U3MON3-
Bayite (ppeHCKO rpo3ae.

21



MApHUTYpU N 3eneH4vyuu

AOvm Cym ¢ nbnHex Mak Yon

Bpeme 3a npuroTtesHe:
75 MUHYTN
3a 4 nopuuu

3a TecToTO

200 g nweHn4Ho 6paluHo, Tnn 405
1 wwmnka con

100 ml Boga

3a nabHKaTa

800 g Nak Yon

1 Bpb3Ka npeceH nyk (okono 150 g) | Ha
hUHN KpbryeTa

2 CKUIMOKM YECbH | Ha (hUHW Wanbnykm
20 g KUHOKUGWN | HACTbprax

50 g oconeHo Kally | HaKb/ILaHo

4 c.n. coes coc

3 4.51. cycamoBO 0fINO, TbMHO

2 4.1. TOpCKn Me[,

2 4.51. COK OT flanm

Con

YepeH nunep

3a pasTo4yBaHeTo
1 c.n. nweHnyHo 6patuHo, Tmun 405

Akcecoapu
2 cbAa 3a roTBeHe C OTBOPU
Penpge, pmHO

MpuroTesiHe

3a TecToTo 3a Qum Cym 3ameceTe
nweHnYHo 6pallHo, Con 1 Bogda Ao
rnagko TeCTo, ohopMeTe Ha TorMKa 1 ro
ocTaBeTe ga noctou nokputo 3a 30 Mu-
HYTW.

MexxnayBpeMeHHO nadnctete lNMak Yo n
ocTaBeTe HacTpaHa 4 ronemm BbHLLUHW

nncta. OTcTpaHeTe 6enmTe Xunm ot oc-
TaHanoTto [ak Yon n HapexeTe nuctarta
Ha MHOro TecHu neHTu. NoctaseTe NMak
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Yo, npecHnst NyK n YecbHa B nepdo-
pVpaH CbA 3a roTBEHE 1 rOTBETE Cb-
rMacHo CTbMNka Ha roteeHe 1.

Cnep, roTBeHETO CMeceTe DKUHOKNDU-
na 1 KallyTo CbC 3efIeHYyLIMTE 1 OBKY-
ceTe CUJTHO CbC COEB COC, CYyCaMOBO
OfNO, FOPCKUN Mef, COK OT NlaiiM, Con 1
YyepeH nunep.

Paspgenete TecToTo Ha 12 nopuun, pas-
TOYeTe Ton4YeTara TECTO BbpXy Mile-
HUYHO BpaLlHO MHOrO TbHKO BbB (hop-
MaTta Ha Kpbrose 1 ru ogopmete (D
okoso 14 cm). MNMocTtaBeTe okono 2 yae-
HU TBXXNYKM MbIHEX B cpefdara Ha Tec-
TEHNTEe KPbroBe, CrbHETE TECTOTO BbP-
Xy HEro 1 3aBuiTe Ha Masnkyu TOPOUYKN.
MokpuiiTe 2 nepdoprpaHn cbaa 3a ro-
TBEHe C ocTaHanuTe nucta Nak Yo,
noctasete 3—4 Jum Cym BbpXy BCAKO
JINCTO 1 CroTBETE Ha Napa CbIMacHoO
CTbMKa Ha rotBeHe 2.

HacTtpoiika

C1bnka Ha roteeHe 1
Temnepatypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a roteeHe: 5 (2) MuHyTH

CTbnKa Ha roteeHe 2
Temnepatypa: 100 °C
Bpewme 3a rotBeHe: 35-40 MuHyTUK



MapHUTYpU N 3eneH4vyuu

Pe3eHe c opexoB BUHerpert

Bpeme 3a npurotesiHe:
40 (30) MuHyTK
3a 4 nopuuu

3a peseHeTo

4 peseHeTa (okono 250 g) | camo rpya-
KnTe

150 ml cyxo 6510 BMHO

50 ml cyx BepmyT

100 ml 3eneH4yKoB 6ynbOH

1 pacdunHoB nucT

5 yepeH nunep Ha 3bpHa

3a BuMHerpera

50 g opexn

1 aniue, pasmep M

1 wmnka con

3 C.N. 3eXTUH

2 C.N. OfNO OT SAKK

1 c.n. 6an 6ancamoB ouUeT

1 4.n. ropumnua

1 c.n. margaHo3s | Hapsa3aH

1 c.n. gUB Kombp | HapsizaHa

Akcecoapu
Cbp 3a roteeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTBsiHe

PaspexxeTe peseHeTo Ha 4eTpu 1 ns-
pexxeTe nobpe cTobnoTo. [locTaBeTe B
HenepdoprpaH Cbf 3a roTBEHE.

MpuroTBeTe cmec OT 6510 BUHO, BEP-

MYT 1 3eMeHYYKOB OyfIbOH U 8 fob6aBeTe
KbM pe3eHeTo. [NognpaseTe ¢ gacnHOB
JINCT 1 3bpHA YEPEH NMNep 1 CroTBeTe.

3aneveTe opexy B TUraH U r'i HapexeTe
Ha efpo. CBapeTe TBbPAO e4HO AiLe U
ro HapexeTe.

OT BCUYKU OCTaHanm CbCTaBKN MPUrOT-
BETE BVHErPEeT U MNofeiTe ¢ Hero pese-

HeTo. MNopbCceTe OTrope ¢ opexu 1 siiLe
1 cepBupaiiTe Tomnso.

HacTtponka
Temnepatypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a roteBeHe: 12-15 (6—8) MUHYTK
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MApHUTYpU N 3eneH4vyuu

3eneH4yyumn ¢ peseHe

Bpeme 3a npurotesiHe:
50-55 (45) MuHyTK
3a 4 nopuuu

CbcTaBKku

2 peseHeTa

2 MopKoOBa | Ha Wwaiibu ¢ gebenmHa

Y2 cm

1 CTPbK Npas NyK, MabK | Ha Kpbroee
c pebenuHa 1 cm

2 cTpbKa uenvHa | Ha nap4yeta c gebe-
nnHa %2 cm

1 4.1. NIMMOHOB COK

Y2 4.n. con

Y2 4.n. 3axap

2 rmaBu NyK | Hapsi3aHu Ha KyG4yeTa

2 c.n. macno

YepeH nunep

150 g gBoviHa cmeTaHa

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe ¢ oTBOPU
Cbp 3a roteeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTesiHe

PaspexxeTe pe3eHeTo Ha YeTnpn N N3-
pexxeTe CTbOMoTO KNMHOOB6pasHo. Ha-
peXxxeTe Ha CUTHO AMBUS KOMbpP U IO OC-
TaBeTe OTCTPaHu 3a rapHupaHe.

MNMocTaBeTe MOPKOBUTE, Npasa U Lenu-
HaTa B NeptopupaH Cbp 3a FoTBEHE U
CNOXKETE OTrope Pe3EHETO.

PasbbpkaiTe NMMOHOB COK, CON 1 3a-
xap n pobaseTe BbpXy pe3eHeTo. No-
CTaBeTe Cbfa 3a roTBeHe B paboTHaTa
kamepa 1 pasnosioXKeTe OTAOIY Henep-
chopupaH cbp, 3a roTBeHe, 3a Aa yioBu-
Te coKa OT 3efeHYyLmTe.
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3apyLueTe nyka B Macso B TeHAXXepa 1
ponente 150 ml cok oT 3eneH4yun.
lMopnpaBeTe cbC COM 1 YepeH nunep.
Pas6bpkaiTe gBoiiHaTa cmeTaHa. Nog-
peneTe 3efieHyyLmTe C pe3eHe 1 cep-
BUpaiTe geKopupaHn ¢ AMB KOMbp.

HacTtpoika
Temnepartypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a rotBeHe: 10-12 (5-6) MUHYTK



MapHUTYpU N 3eneH4vyuu

3eneH4ykoBo cycne

Bpeme 3a npurotesiHe:
85-90 (75-80) MyHyTU
3a 4 nopuuu

3a cmecTa ¢ kapduon

500 g kapdwuon | Ha po3nyKn
4 anua, pasmep M

Con

YepeH nunep

MyckaToBo opexye

3a hopmunukuTte 3a cycne
1 c.n. macno

3a coca

2 rmasu NyK LWanoT | Hapsi3aHu Ha Ky6-
yeTa

20 g macno

20 g nweHn4Ho 6paluHo, Tun 405

20 ml cyxo 6510 BUHO

100 ml 3eneH4ykoB coc

100 g cmeTaHa

YepeH nunep

3a rapHupaHe
1 c.n. margaHos | Haps3aH

Akcecoapu

Cbp 3a rotBeHe ¢ oTBOPYU
Macatop

4 hopMnukmn 3a cydne
Ckapa

MpuroTBsiHe

MocTaBeTe Kapdurona B nepdopupaH
Cb[, 32 FOTBEHE U FOTBETE CbITIACHO
CTbIKa Ha roteeHe 1.

OcTaBeTe kapdurona fa ce oxnagm n ro
nopupante ¢ nacatop. Pasgenete an-
uarta n otgenete 6enTbKa 3a No-KbCHO.

Pas6bpkaiiTe XbNTbKa CbC CMecTa C
Kapdron n OBKyCeTe CbC COJl, YepeH
NUNeP N MyCcKaToBO OpeXxYe.

Pasbuiite 6enTbka Ha CHAr ¢ Ten 3a
pasbueaHe 1 ro fob6aBeTe KbM CMeCTa
C Kapdwuon, kaTto pa3bbpkeare.

HamasHeTe hbopmmnykute 3a cydne, Ha-
MbJ/IHETE CbC CMEC U FOTBETE ChITIACHO
CTbINKa Ha roTBeHe 2.

3anbpXXeTe NeKo fyka LwanoT B Macno
B TeHaxepa. [lJobaBeTe KbM Hero niie-
HWYHO 6pallHO 1 pa3TBopeTe C 65510
BVIHO.

Pas6bpkaiiTe 0o rnagko Cbe 3eMeH4y-
KOBUSI COC, [ONeNTe cMeTaHa, Kato
pa3bbpKBaTe, U OBKYCETE CbC COM U
YyepeH nunep.

MNoppepneTe 3eneH4ykoBuTE cydeta
BbPXY YUHWSA, NONenTe M CbC coca n
rapHupanTe ¢ margaHos.

HacTtponka

CTbnka Ha roteeHe 1
Temnepartypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a roteeHe: 14 (6) MuHyTH
CTbrka Ha rotTBeHe 2
Temnepartypa: 90 °C

Bpewme 3a roteeHe: 15-18 MuHyTI

CbBeTH

— BwmecTo kapduon nsnonssante 6po-
KON NN MOPKOBMU.

- KaTto 3amecTuTen Ha opmMuyknTe 3a
cycne nsnonssanTe vaLlu.
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MApHUTYpU N 3eneH4vyuu

MHou4M (HbOKMN)

Bpeme 3a npurotesiHe:
70 (55) MyHYTK
3a 4 nopuuu

3a rHouure
600 g kapTodu, xnebHn, Manku
50 g nweHn4Ho 6patuHo, Tun 405
50 g rpuc oT TBbpaa neHnua
1 saliue, pasamep M | caMo XbnTbka
14.n. con
2 Bpb3Ka 6ocunek (okono 15 g) | Haps-
3aHW Ha CUTHO NncTa
> Bpb3Ka 6oCcunek, rmapgbk (0Ko-
no 30 g) | Hapsi3aH Ha CUTHO
5 cTpbKyeTa puraH | HapsisaHu Ha cuT-
HO fincTa
50 g pomatu, cyLleHn n HakcHaTu B
0JI1O | NtopupaHn
1 4.n. gomateHo niope
30 g nuweHnyHo 6patuHo, Tun 405

3a o6paboTkaTa
1 c.n. nweHn4yHo 6patuHo, Tmun 405

3a hopmara
1 c.n. macno

3a macnoTo cbec canBusi
50 g macno

20 nucTa oT cansus

Con

Akcecoapu

Cbp 3a rotBeHe ¢ oTBOPU
Mpeca 3a kapTotun

Cuto

MpuroTesiHe

V3muinTe kapTodute 1 rn CroTBeTe Ha
napa [o omeksaHe B nepdopupaH CbA
3a roTBEHe CbIIaCHO CTbIKa Ha roTee-
He 1.
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OcTtaBeTe kapToduTe Aa oxnagaTt 3a
KpaTko, ob6eneTe ' u, oLLle ropeLum, r
npekapanTe Npes3 npeca 3a kapTodu.
3ameceTe TeCTo C MeHNYHO 6pallHo,
rpuc oT TBbpAa MNeHNLa, XbNTbK 1
con. PaspgeneTe TecToTo Ha ABe, 3aMe-
ceTe egHaTa NofoBUHA C NMogNpPaBKK, a
BTOparta — CbC CyLleHn JjoMaTtu n goma-
TeHO ntope. BbB Bcska nonosuHa goba-
BETE MWEHNYHO BpaLlHO U OMECETe.

OdopmeTe aBeTE NONOBMHN HA TECTOTO
BbPXY MLUEHNYHO BpaLLHO Ha pyno
(okono 60 cm gbmKMHA) 1 HapexeTe
BCsiko Ha 30 rHoumn. C neko HabpalluHe-
Ha BUAMLA NPUTNCHETE JIEKO Ha MSICTO
3a psizaHe.

HamasHeTe nepdopurpaH cba 3a rotee-
He 1 rOTBETE CbINAaCHO CTbMNKa Ha ro-
TBEHE 2.

PasToneTe MacnoTo B TUraH. 3anbpxxe-
Te 3a KpaTKo NMcTeHuaTa cansus, rno-
corete neko.

CepBupaiiTe MacnoTo CbC Cansus KbM
rHouuTe.

HacTtpoika

Ctbnka Ha roteeHe 1
Temnepatypa: 100 (120) °C
Bpewme 3a roteeHe: 28 (15) MyHyTK

Ctbnka Ha rotBeHe 2
Temnepatypa: 100 °C
Bpewme 3a roteeHe: 10 MUHyTH



MapHUTYpU N 3eneH4vyuu

Xymyc

Bpeme 3a npurotesiHe:
65 (30) MuHyTK + 12 Yaca 3a HakMCBaHe
3a 4 nopuuu

CbcTaBKku

200 g HaxyT, cyLleH

2 CKUIMOKN YeCbH | o6eneHun

Y2 4.N. KUMWUOH, CMSIH

3 c./1. NMMOHOB COK

4 c.n. cycamoBa nacTa (TaxaH)

Ya 4.. YepBeEH Nunep Ha npax, noT
14.n. con

YepeH nunep

1 c.n. 3exTuH

Akcecoapu

Cbpa 3a roteeHe 6e3 oTBOPU
Cuto

Macatop

MpuroTBsiHe

CopTupainTe HaxyTa 1 ro HakNCHeTe C
[OCTaTb4YyHO CTyAeHa Bofa NoKpuT 3a
efiHa HoL,.

[MocTaBeTe HaxyTa 1 Bogarta OT HaKuc-
BaHETO B HenepdopupaH cbp, 3a rotee-
He, TaKa 4e HaxXyTbT Aa € NOKPUT C BO-
na. [lobaseTte CKUNNOKUTE YECHH, MOA-
npaBeTe C KUMUOH U CrOTBETE.

OTuepnete HaxyTa BbpXy Liefka, Cbbe-
pete 125 ml OT TEYHOCTTA OT rOTBEHETO
1 ocTaeeTe 1 ABETe Aa Ce OXNagsT.

MopupainTe HaxyTa ¢ TEYHOCT OT ro-
TBEHETO, IMMOHOB COK U TaxaH ¢ naca-
TOop. [Jo6aBeTe TOKOBA TEYHOCT OT FO-
TBEHETO, KONKOTO € HeobXoaMMo 3a
»XenaHata KoHcucTeHuus. OBKyceTe
CUJIHO C YepeH Nunep Ha npax, con, nu-
nep M KUMMOH.

lMopbceTe CbC 3eXTUH N CepBMpanTe.

HacTtponka

Temnepartypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a roteeHe: 50 (15) MuHyTH
CobseTt

XyMyCbT e cTaHe oLe no-(uH, ako
ce 06ensaT BbHLUHNTE CBET/IM KOXM Ha
HaxyTa npeav NiopupaHeTo.
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MApHUTYpU N 3eneH4vyuu

KapTtocdeHa 3anekaHka ¢ 6eKOH

Bpewme 3a npurotesiHe:
50 MuHyTUK
3a 4 nopuuu

3a 6ekoHa ¢ nyk

100 g 6GeKoH | Ha neHTn

1 rnaea nyk | Ha neHTu

2 CKUIMOKM YECbH | Ha waiion

3a kapTtotheHaTa 3anekaHka

500 g kapTodu, TBbpAM NpPU BapeHe |
Ha wanbwu c pebennHa %2 cm

1 YepBeHa YyLlKa | Ha TbHKMN NIEHTU

1 3eneHa Yylika | Ha TbHKY NIeHTU

1 cTpbkye po3MapyH | camo nepara,
HaKbCaHu N Haps3aHW Ha CUTHO

6 anua, pasmep L

Con

YepeH nunep

3a hopmarta
1 c.n. macno

Akcecoapu
Cbp 3a roteeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTBsiHe

Mpene4eTe 0o XpynkaBo 6eKoHa B No-
KpWT TUraH 1 Hakpasi [o6aBeTe YECHH.
OcTaBeTe TUraHa HacTpaHu.

Hama3sHeTe nepcopupaH cbp 3a rotee-
He. [NocTaeeTe B Hero KaptouTe 1 6e-
KOHa C nyka, BKJIOYNTETHO Ma3HMHa 3a
neyeHe, pasnpepneneTe rm 1 rotBeTe
CbIMacHO CTbIKa Ha roteeHe 1.

Pas6bpkaiTe po3mapuHa ¢ singa, con u
YepeH nunep 1 pobaBeTe 3aeHO C
YyLWKNTE KbM KapTodeHaTta cmec. [o-
KpuiiTe cbha 3a roTBeHe 1 OcTaBeTe fa
Ce CTEerHe CbMacHoO CTbIKa Ha roTee-
He 2.
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CepBupaiiTe 3anekaHkaTa ropetua unm
CTyfeHa, HapsisaHa Ha nap4era.

HacTtponka

Ctbnka Ha roteeHe 1
Temnepartypa: 100 °C

Bpeme 3a rotBeHe: 5 MUHYTUK
CTbnKa Ha rotTBeHe 2
Temnepatypa: 100 °C

Bpewme 3a rotBeHe: 25 MUHyTK



MapHUTYpU N 3eneH4vyuu

KapTtocdeHn kHepnn

Bpewme 3a npurotesiHe:
105-110 MuHyTH
3a 4 nopuuu

3a kapToceHuTe KHean

1 kg kapTodun, xnebHn

2 anua, pasmep M

Con

MyckaToBO opexye

50 g nweHnyHo 6patuHo, Tun 405
50 g kapToheHO HuLLecTe

3a hopmara
1 c.n. macno

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe ¢ oTBOPU
Mpeca 3a kapTohun

MpuroTBsiHe

N3mniiTe kapToduTe 1 rn croteeTe B
nepdopupaH Cbf, 3a roTBEHE CbhIfacHo
CTbIKa Ha rotseHe 1.

O6eneTe kapTohuTe, OKaATO ca rope-
LK, U ONPEKTHO M1 NpekapanTe npes
npecara 3a kapTogu.

[obaBeTe giiLaTa KbM KapToheHOoTO
TECTO 1 NOANPaBEeTE CbC COJ U MyCKa-
TOBO opexye. [lob6aBeTe NLIEHNYHO
6pallHO 1 KapToeHO HULLIECTE, KaTo
pa3bbpKBarte.

OT TecTOTO OChOPMETE PYNO, pasgenerte
ro Ha 12 nap4eta n opopmeTe KaTo
KHegnu.

HamasHeTe nepdopupaH cbp 3a rotee-
He, NOCTaBeTe KHEOIUTE N FOTBETE Cb-
rMacHoO CTblKa Ha roTeBeHe 2.

HacTtponka

Ctbnka Ha roteeHe 1
Temnepatypa: 100 °C

Bpewme 3a roteeHe: 28-34 MuHyTU

CTbnka Ha roteeHe 2
Temnepatypa: 100 °C
Bpewme 3a roteeHe: 15-18 MuHyTI
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MApHUTYpU N 3eneH4vyuu

KapTtodeHo nrope

Bpeme 3a npurotesiHe:
40-45 (30-35) MyHyTK
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

1 kg KapTodu, xnebHn | obeneHn 1 Ha
YETBbPTUHM

250 g cmeTaHa

100 ml 3eneH4yyKkoB 6ynboH

20 g macno

Con

YepeH nunep

3a rapHupaHe
1 c.n. MargaHos | Hapsi3aH Ha CUTHO

Akcecoapu

Cbp 3a rotBeHe ¢ oTBOpHU
Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU
Mpeca 3a kapTothu

MpuroTBsiHe

MocTaBeTe KapTodUTe B NepdoprpaH
Cb[, 3a roteeHe. [ocTaBeTe cMeTaHa 1
3eneH4yKoB 6ynboH B HenepdopupaH
Cb[i 3a roTBeHe nof KapToduTe 1 CroT-
BETE.

MpekapanTe kapToduTe NPe3 npecara
3a KapTodu 1 pasbbpKarTe go rMagko
C TEYHOCTTa OT CMETaHa U 3eNeHYYKOB
6ynboH. [JobaBeTe Macno, kato pas-
ObpKBaTe, 1 OBKYCETE MIOPETO ChC CON
N YepeH nunep.

MNMopbceTe oTrope ¢ MargaHo3 U cepBu-
panTe.

HacTpoiika
Temnepartypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a roteseHe: 15-17 (5-6) MUHyTU
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CobBeT

BmecTo ¢ TevHocTTa croteeTe 25 g cy-
LEHW, HaKMNCHAaTX MaHaTapKu ¢ Tey-
HOCTTa 3a HakucaHe. Crep ToBa Hape-
>KETe Ha CUTHO rMebuTe 1 rn gobaseTe
KbM MOPETO.



MapHUTYpU N 3eneH4vyuu

KapTtodeHo cycdne

Bpeme 3a npurotesiHe:
80-85 (75-80) MyHyTU
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

300 g kapTochu, xJ1ebHU | HapsizaHu Ha
KybyeTa

3 anua, pasvep M

30 g KepeBu3 | Hapsi3aH Ha egpo
150 g recTa cMmeTaHa

100 g rpax, AbnN60oKO 3amMpaseH
Con

YepeH nunep

MyckaToBo opexye

50 g napmesaH, HacTbpraH

3a hopmara
1 c.n. macno
1 c.n. H1wecTe

Akcecoapu

Cbp 3a rotBeHe ¢ oTBOPYU
lMpeca 3a kapTodhun

4 hopMnykM 3a cydne

MpuroTesiHe

CroTBeTe KapTohuTe B nepcopmrpaH
Cb[i 3a FOTBEHE CbI1aCHO CTbMNKa Ha
roteseHe 1.

MpekapaviTe KapTouTe NPe3 npecata
3a kaptodu.

Paspnenete anuaTta, otaenete 6entbka
3a No-kbCHO. PasbbpkaiTe XbnTbLu-
Te, KepeBun3a, MbcTaTa CMeTaHa 1 rpaxa
1 nopgnpaBeTe CbC COJl, YepPeH Nunep 1
MYyCKaTOBO Opexye.

PasbuinTte 6entbka Ha CHAr 1 ro gooba-
BETE, KaTo pasbbpKBaTe.

HamasHeTe hopmunykute 3a cydne, no-
PbCETE C HULLIECTE U HaMbJIHETE CbC
cmecTa. [lopbceTe OTrope ¢ napmesaH.

[MocTaBeTe hopmuukumTe 3a cydne B
Ccbha 3a roTBeHe 1 roTBETE CbITIACHO
CTblKa Ha roTBeHe 2.

HacTtpoiika

C1bnka Ha roteeHe 1

Temnepatypa: 100 (120) °C

Bpewme 3a rotseHe: 9-10 (4-5) MUHyTK
CTbnKa Ha roteeHe 2

Temnepartypa: 90 °C

Bpewme 3a rotBeHe: 30-35 MuHyTH

CobBer

KaTo 3amectuten Ha hopMundkuTe 3a
cycne nanonssanTe vawuu.
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MApHUTYpU N 3eneH4vyuu

Pu3oTto ¢ TukBa

Bpeme 3a npurotesHe:
30 MUHYTK
3a 6 nopuumu

CbcTaBku

300 g opu3 3a pn3oTo

60 g macno

2 CKUIMOKM YECbH | Haps3aHy Ha CUTHI
KybyeTa

1 rnaea nyk, Manka | HapsisaHa Ha Ky6-
yeTa

70 ml 65110 BUHO

625 ml nuneLwkn 6ynbLOH

500 g TkBa | Ha Ky64eTa ¢ pa3mep
1cm

85 g mapMcka LUyHKa (npotLuyTo) | Hapsi-
3aHa Ha CUTHO

1 NIMMOH | camo kopaTta

20 g NpeceH puraH | HapsidaaH Ha CUTHO
75 g nncTa oT cnaHak, npeceH

50 g napmesaH, HacTbpraH

70 g mackapnoHe

Con

YepeH nunep

Akcecoapu
Cbp 3a roteeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTBsiHe

[MocTaBeTe opusa 3a pn3oTo, MacrnoTo,
YyecbHa, nykKa, 6510TO BUHO, MUNELLKNS
OynbOH, TUKBaTa, NapmMcKara LUyHKa 1
JIMMOHeHaTa Kopa B HenepdopupaH
cbp 3a roteeHe. CtapTupainTe aBToma-
TN4YHaTa nporpamMa uim roteeTe cbrnac-
HO CTbNKa Ha roteeHe 1 Ha pb4yHUTE
HaCTPOWNKMN.

lMocTaBeTe cnaHaka, napmMmesaHa n mac-
KaprnoHEeTOo B Opu3a 3a pun3oTo.
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ABTOMaTU4YHa NporpamMa:
[MpuroTeeTe cbrnacHo aBToMaTnyHaTa
nporpama.

PbyHo:
MpuroTBeTe CbIMMACHO CTbMNKAa Ha ro-
TBEHe 2.

Mpeny cepBMpaHETO OBKYCETE CbC COJl
N YepeH nunep.

HacTtponka

ABTOMaTu4Ha nporpama

Reis | Rundkornreis | Klrbisrisotto
MpoABMKMUTENHOCT Ha NporpamMara:
20 MUHYTK

PbyHO

C1bnka Ha roteeHe 1

Pa6oTteH pexum: Dampfgaren
Temnepatypa: 100 °C

Bpewme 3a roteeHe: 19 MuHyTH

CTbnKa Ha roteeHe 2
Pa6oTteH pexum: Dampfgaren
Temnepatypa: 100 °C
Bpeme 3a roteBeHe: 1 MuHyTa



MapHUTYpU N 3eneH4vyuu

Canara c yepBeHa newa

Bpeme 3a npurotesHe:
25 MUHYTH
3a 6 nopuumu

3a canarata

1 rnaBa NyK | HapsidaHa

180 g MOPKOBM | Ha TECHM NIEHTU C ObII-
XuHa 5 cm

50 g Kaiicuu, cyLieHu | Hapsa3aHu
200 g newa, YepBeHa

1 Kancyna KapgamoH

1 pacduHoB nucT

1 npbyka KaHena

2 -3 B.H. KopuaHabp, CMIIsSH
Con

YepeH nunep

300 ml 3eneH4yKoB 6YyNbOH

3a gpecuHra

150 g HaTypanHo K1ceno MNsAKo (mo-
rypT), 3,5 % macneHocT

2 Y.1. 3EXTUH

1 4.n. COK OT namm

YepeH nunep

2 4.n. mMeq,

2 rnaBa mapyns (okono 350 g) | Ha du-
HW NEHTW

Akcecoapu
Cbp 3a roteeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTesiHe

CwmeceTe flyka, MOPKOBUTE 1 KalcumTe
C newiarta B HenepdopupaH cbp, 3a ro-
TBeHe. [lo6aBeTe nognpaskuTe, NOA-
npaBeTe CbC COM N YEPEH Nunep, no-
NelnTe oTrope 3e/1eHYyKOBMS BYSIbOH U
CroTBETE Ha napa.

Pas6bpKaiiTe HaTypasnHoO K/Ceso MIISIKO
CbC 3eXTVH 1 COK OT NaiiM 1 OBKyceTe
CbC COJl, YepeH nunep 1 Meq,.

OcTaBeTe canarara ¢ nelia fieko fa ce
oxflagu, oTcTpaHeTe Kancynara Kapaa-
MOH, AapUHOBKSA NINCT U KopaTa Ha Ka-
Henara.

[obaseTe mapynsTa, Kato pasbtbpKea-
Te, 1 cepBMpaiTe OLLEe TOMo C NopPb-
CEH [iPECUHT.

HacTtpoiika
Temnepatypa: 100 °C
Bpewme 3a roteeHe: 10-12 MyHyTK
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MApHUTYpU N 3eneH4vyuu

MopkoBu ¢ rnasupaH nykK WwanoT

Bpewme 3a npurotesiHe:
25 MUHYTH
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

500 g MOPKOBM | Hapsi3aHN Ha KpbryeTa
4 rnaBwv NyK WanoT | o6enexHn 1 pasmno-
JIOBEHM

2 c.n. macno

Con

YepeH nunep

1 c.n. MmargaHos | Hapsa3aH

Akcecoapu
Cba 3a rotBeHe ¢ oTBOPU
Cbp 3a roteeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTesiHe
[MocTaBeTe MopKoOBUTE B nNepdopupaH
Cbf, 3a roTBeHe.

MNMocTaBeTe rMaBuUTe JNiyK C MacyoTo B
HenepdoprpaH cbp 3a FoTBEHE 1 Mo-
KpuiiTe. CnoxxeTe gparta cbfa 3a rotee-
He BbB (hypHaTa eqHOBPEMEHHO.

[obaBeTe MOPKOBUTE KbM JlyKa, Noja-
npaBeTe CbC COJ U YepeH nunep.

CepBupaliTe NOPBHCEHO C MargaHoa.

Hactpoiika
Temnepartypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a roteeHe: 6 (3) MuHyTH
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MapHUTYpU N 3eneH4vyuu

Munad

Bpeme 3a npurotesiHe:
35 (20) MyHYTK
3a 6 nopuumu

CbcTaBku

4 rnaBu NyK LWIanoT | Hapsi3aH Ha CUTHM
KybyeTa

2 CKUIMOKN YECbH | Haps3aHu

200 g MOpPKOBMU | Haps3aHy Ha UHN
Kpbryeta

1 NIOTO YyLLUe Ynn, YepBeHo | Ha
Kpbryeta

3 Kancynu KapgamoH

1 padunHoB nucT

250 g 6ynryp

Con

600 ml 3eneH4yKoB 6YyNbOH

3 c.n. macno

2 c.Jl. MargaHos, rmagbk | HapsiaaH

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTBsiHe

[MocTaBeTe rnaBuTe NyK, YeCbHa, MOp-
KOBUTE 1 NIFOTOTO YyLuse B Henepdopu-
paH cb[, 3a roTBEHE.

MpUTUCHETE NEKO Kancynute Kapaa-
MOH, fo6GaBeTe ' 3aeHO C Mapynsita u
6ynrypa KbM Opyrte CbCTaBKu B Cbaa
3a roTBeHe, MnoseliTe oTrope Cbe 3e-
JIEHYYKOB GYNbOH 1 CroTBeTe.

OTcTpaHeTe nognpaskuTe oT nunada,
Hagyn4yeTe C BUMLA.

[lobaBeTe macnoTo u margaHosa, Kato
pa3bbpKBaTe, 1 CepBUPaNTe ropeL.

HacTpoiika
Temnepartypa: 100 (120) °C
Bpewme 3a npurotesiHe: 20 (6) MUHYTK
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MApHUTYpU N 3eneH4vyuu

KHeanu ¢ mast u rb6m ¢ TUKBEH COC

Bpewme 3a npurotesiHe:
60 MUHYTK
3a 4 nopuuu

3a kHegnuTe

20 g mas, npscHa

150 ml mnisiko, 3,5 % MacneHocT |
XNagKo

300 g nweHn4Ho 6patuHo, Tun 405
1 wunka 3axap

14.n. con

1 saliue, pasmep M | caMo XbnTbka
30 g macro | meko

3a ro6eHaTta cmec

400 g nevypku | HapsisaHu Ha ApeGHO
2 c.n. macno

1 rnaea nyk Manka | HapsisaHa

Con

YepeH nunep

MyckaToBo opex4e

15 g margaHos | HapsizaH

3a TuKBeHusi coc

1 TnkBa Xokango (okono 1 kg)
1 rnaea nyk Manka | HapsisaHa
150 ml a6bnKoB cok

150 ml 3eneH4yykoB 6ynbOH
250 ml TeYHOCT OT roTBEHETO

3a o6paboTkaTa
2 C.N. NWeHnYHo B6patuHo, Tun 405

3a hopmara
1 c.n. macno

3a AonbiHUTENIHO OBKYCsiBaHe
100 g “Kpem tpews” (mbnHomacneHa
3aKBaceHa cMmeTaHa)

Akcecoapu

Cbp 3a roteeHe 6e3 oTBOPU
Cba 3a rotBeHe ¢ oTBOPU
CuTo, cuHo
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Macatop

MpuroTBsiHe

MpeceiTe NWeHNYHOTO GpallHO B Kyna,
pobaseTte macno n con. PastBopeTte
MasiTa B Mnsiko 1 a1 gobasete. [lob6aBe-
Te 3axapTa, XXbNTbUUTE N MACIOTO U
3ameceTe 3a OKOJO0 7 MUHYTU A0 Mony-
YaBaHe Ha rmagko Tecto. OdopmeTe
TECTOTO Ha KbNnbo. NocTaBeTe B OTBO-
peHa Kyna B paboTHaTa Kamepa u octa-
BeTe [la BTaca CbINacHO CTbIKa Ha ro-
TBeHe 1.

3a robeHarta cMmec 3agyLueTe nevypku-
Te Ha Nopuun B rOpeLLo Macso, AoKaTo
TEYHOCTTa Cce M3napu HambHO. MNpu
nocrnegHara nopLuusi 3anbpiKeTe NIeko
nyKa, nogrnpaseTe 06UIHO CbC CON, Ye-
pPeH Nunep 1 MyckaToBo opexye, foba-
BeTe [ABe TPETU OT MargaHosa, KaTto
pa3bbpKBaTe, 1 OCTaBETE fa Ce oxa-

n.

O6enete TnkBaTa, Pa3nosioBeETE 5 U OT-
CTpaHeTe CEMKIWTE 1 BllakHecTaTa
BbTPELUHOCT. HapexeTe Ha KybyeTa
MECOTO Ha TUKBaTa 1 NocTaBeTe B He-
nepcopupaH Cbf 3a roTBeHe C NyKa,
AOBNKOBUSA COK N 3€1EHYYKOBMS OY-
NboH. lNognpaseTe CbC CON 1 YepPeEH Nu-
nep. NocTtaseTe cbAa 3a roTBEHE B
Hali-ropHaTa 4acTt Ha paboTHaTa Kame-

pa.

MopbceTe paboTHaTa NOBbPXHOCT C
6paluHo. Paspenete TecToTo Ha 8 nop-
LU n opopmeTe Ha TondeTa. lNMpu-
TUCHeTe TonyeTara, 3a fa ctaHaT Mnnio-



MapHUTYpU N 3eneH4vyuu

CKW, N ' pasToyeTe OO NOBBPXHOCT C
onametbp 13 cm. lNocTtaseTte no 1 Nbn-
Ha c.J1. rbbeHa cMec BbpXy BCSKO nap-
Ye TecTo 1 ohopmeTe Ha Tonye. OcTa-
BETe Aa BTacsart nokputu owe 15 mu-
HYTW.

HamasHeTe nepgopurpaH cbpg 3a rotse-
He 1 nocTtaeeTe Ton4yetara. [loctaseTe
Cbfa 3a roTBeHe Mo cbaa 3a roteeHe
CbC 3eNneHyyLmTe N TKBaTta B paboTHa-
Ta Kamepa 1 roTBeTe CbINacHO CTblKa
Ha roTeeHe 2.

OcTaBeTe TuKBaTta ga ce oTuean, KaTo
ynaBsiTe TeyHocTTa. Mopupante gobpe
TKBaTa C Te4YHOCTTa OT FOTBEHETO B
cbfa 3a roTBeHe C nacarop u gobasete
npsicHata cMeTaHa. OBKyceTe 1 npu
Hy>kaa fobaseTe oLe TEYHOCT OT ro-
TBEHETO, KaTo pasbbpkBaTe.

CepBuparite coca OT TUKBa KbM
KHegMTe ¢ rvbu, rapHupariTe ¢ ocTa-
HanuTe rbby U MargaHos.

Hactpoiika

CTbnka Ha roteeHe 1
Temneparypa: 40 °C

Bpeme 3a npurotesiHe: 20 MUHYTH

CTbnka Ha roteseHe 2
Temnepartypa: 100 °C
Bpeme 3a npurotesiHe: 20 MUHYTH
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MApHUTYpU N 3eneH4vyuu

MoneHTa no wBenLapcKu

Bpeme 3a npurotesHe:
15 =35 MUHyTU

3a 1 nopuenaHosa copma, 2 nuTpa BMECTUMOCT

CbcTaBKku

500 ml nuneLuKkn 6ynbLoH

500 ml mnsiko, 3,5 % macneHocT

2 4.1. con

1 B.H. 4YepeH nunep

20 g macno

250 g noneHTa (cbuHa, cpenHa, egpa)

Akcecoapu
lMopuenaHoBa opma, 2 nutpa
Ckapa

MpuroTesiHe

Cnoxete nuneLwkns 6ynboH, MASKOTO,
COJITa, YEepPHMS NUNeP 1 MacnoTo B Nop-
LenaHosata opma. [NocTaBeTte nopue-
NlaHoBaTa hopma BbpXy ckapaTa B pa-
6oTHaTa kamepa. CtapTupanTe aBTo-
MaTunyHaTa nporpama uim roteeTe Cb-
rMacHO CTbMNKa Ha rotTBeHe 1 Ha pbYHU-
Te HaCTPOWKM.

ABTOMaTK4YHa Nporpama:

CbrnacHo NpoTMyYaHeTo Ha Nporpamara
[obaBeTe noseHTarta B TeHHOCTTa U
pa3bbpKBanTe CbIIACHO NPOTUYAHETO
Ha nporpamara.

Pb4Ho:

Cwunete 6aBHO NoneHTaTa ¢ pasbbpKBa-
He B TeYHOCTTa U NMPOoAbIIKETE fa rot-
BUTE CbITIACHO CTbIKa Ha roTBEHE 2.

Cnep n3TnyaHe Ha nonosMHaTa Bpeme
3a roTBeHe pasbbpkKaiite U roTBeTe 0-
Kpa.

Cnep TOBa OLLEe BeAHbX pasbbpKanTe
[obpe noneHrara.
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HacTtponka

ABTOMaTU4Ha nporpama

Getreide | Polenta Schweizer Art |
Polenta fein/mittel/grob/
MpoObmKUTENHOCT Ha NporpamaTta
criopef n3bpaHusi CopT MNoneHTa:
7/23/29 munyTn (prHa/cpepHa/enpa)

PbyHO

Ctbnka Ha roteeHe 1
Pa6oteH pexxum: Dampfgaren
Temnepatypa: 100 °C

Bpewme 3a rotBeHe: 3 MUHYTK

CTbnka Ha roteeHe 2
Pa6oTeH pexxmnm: Dampfgaren
Temnepatypa: 100 °C

Bpeme 3a roteeHe:

®uHa noneHTa: 4 MUHYTH
CpepHa noneHTta: 20 MUHYTY
Enpa noneHTa: 26 MUHyTU

CbBer

BmecTo nunelwkns 6ynboH 13nonasai-
Te BoAa.



MapHUTYpU N 3eneH4vyuu

OBue cupeHe, 06BUTO B TUKBUYKU

Bpewme 3a npurotesiHe:
35-40 MyHYTH
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

1 TnkBmuka (okomno 200 g)
200 g oB4e cupeHe

Con

YepeH nunep

1 c.n. 3exTuH

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe ¢ oTBOPYU

MpuroTBsiHe

HaperkeTe TMKBMYKUTE NO ObJ/DKUHA Ha
TbHKM Wanbu, noctaBeTe ' B nepdo-
puUpaH Cbf 3a rOTBEHE 1 FOTBETE Cb-
rnacHo CTbnka Ha roteeHe 1.

HapexxeTe 0BYETO CMpeHe Ha NIeHTU C
LUMpUHA 2 cm 1 NOANPaBEeTe CbC CON U
YyepeH nunep.

OTcTpaHeTe TUKBUYKNTE OT CbAa 3a ro-
TBEHE. YBUINTE OBYETO CUPEHE C TUK-
BUYKNTE N NOANPaBETE CbC CON U Ye-
peH nunep. MNopbceTe CbC 3EXTUH, MNO-
cTaBeTe B nepdoprpaH Cbf 3a roTBeEHE
B paboTHaTa Kamepa 1 roTBeTe Cbiyac-
HO CTbMKa Ha roTBeHe 2.

HacTpoiika

Ctbnka Ha roteeHe 1
Temnepartypa: 100 °C
Bpeme 3a rotBeHe: 1 MnHyTa

CTbnka Ha roteseHe 2
Temnepatypa: 100 °C
Bpeme 3a rotBeHe: 3 MUHYTU
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MApHUTYpU N 3eneH4vyuu

3aayLwieHun KpactaBsuum

Bpeme 3a npurotesiHe:
55-60 (50-55) MyHyTK
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

2 rnaBu NyK | HapsidaHu Ha Ky64yeTa
200 g GeKOH, YICT | Hapsi3aH Ha KyG4e-
Ta

6 KpacTaBMyKK 3a 3agyLuaBaHe (OKo-
no 500 g)

400 g recTa cmMeTaHa

1 c.1. Konbp | Hapsi3aH

1 wmnka saxap

Con

YepeH nunep

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTesiHe

lMocTaBeTe nyka n 6eKoHa B CbA 3a ro-
TBEHe 6e3 OTBOPW, MOKPUATE 1 3aay-
LUeTe CbIMacHO CTbMNKa Ha roteeHe 1.

O6eneTe KpacTaBMuuTe, pasnonioBeTe
v, U3BafeTe BbTPELUHOCTTA C MbXKLa
N M1 HapeXeTe Ha TbHKU Wwarnbu. [loba-
BETe KpacTaBuuMTe 1 rbcTata cMeTaHa
KbM 6eKoHa 1 nyka.

lMopnpaBeTe ¢ KOMbpP, COM W YEPEH Nu-
nep 1 roTBeTe CbINIAaCHO CTbNKa Ha ro-
TBEHe 2.

Cnep roTBEHETO OLLIe BeAHBbXK OBKyCeTe
CbC COJ1 U YepeH Nunep 1 cepaupaiiTe.

HacTpoiika

Ctbnka Ha roteeHe 1
Temnepatypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a roteeHe: 4 (2) MUHyTH

40

CTbnka Ha roteeHe 2
Temnepatypa: 100 °C
Bpewme 3a roteeHe: 15-20 MuHyTK

CobBet

BmecTo KpacTaBuumTe 3a 3agyLuaBaHe
13nosi3Baiite KpacTaBuum 3a canara.



MapHUTYpU N 3eneH4vyuu

Xne6Hn KHegNn

Bpewme 3a npurotesiHe:
110-115 MuHyTHI
3a 4 nopuuu

3a xnebHUTe KHeaNn

8 xnebyeta | Ha Ky64eTa c pasmep
Y2 cm

500 ml mnsiko, 3,5 % macneHocT

1 rnaea nyk | HapsiaaHa Ha Ky64eTa
20 g macno

2 anua, pasmep M

1 c.n. MmargaHos | Hapsa3aH

3a HamasBaHe
Macno

Akcecoapu
Cbp 3a roteeHe 6e3 oTBOPU
Cbp 3a rotBeHe ¢ oTBOPYU

MpuroTBsiHe

3aTonneTe MNSIKOTO B HenepdopupaH
Cb[, 32 FOTBEHE CbINAaCHO CTbMNKa Ha
roteeHe 1.

[ob6aseTe MNSKOTO BbPXY xJieb4yeTaTta
1 OCTaBeTe fla Ce HanosAT 3a MoJsIoBYH
yac.

[MocTaBeTe nyka ¢ MacnoTo B Henepdo-
pvpaH CbA 3a roTBeHe, MOKpUIATe C
anymmHneBo honvo 1 3agyLleTe Cb-
rMacHO CTbIKa Ha roTBeHe 2.

[obaBeTe 3agyLleHns nyk, anuaTa u
MargaHosa KbM xyeb4yeTarta 1 CMeceTe.

OT TecToTo 0hopMeTe C HaBNAKHEHM
pbue 12 xnebHn KHeanu, HamasHeTe
nepdopupaH cbp 3a rotBeHe, NocTase-
Te XNebHUTe KHeann 1 roTBeTe cbrnac-
HO CTbIKa Ha roTeeHe 3.

HacTtponka

Ctbnka Ha roteeHe 1

95 °C; 2-3 MuHyTH

CTbrKa Ha rotTBeHe 2
Temnepartypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a roteeHe: 4 (2) MuHyTH

C1bnka Ha rotBeHe 3
Temnepartypa: 100 °C
Bpewme 3a roteeHe: 15-18 MuHyTI
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MApHUTYpU N 3eneH4vyuu

Aomatn no rpbuKKu

Bpewme 3a npurotesiHe:
25-30 MuHyTH
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

4 pomara | pa3nonoBeHn HanpeyHo

2 CKUIMOKM YECHH | HapA3aHy Ha CUTHO
Con

YepeH nunep

4 cTpbka 6ocunek | HapsisaH Ha CUTHO
100 g oBYe cupeHe | Hapsi3aHo Ha Marn-
Kn KybyeTa

Akcecoapu
Cba 3a rotBeHe ¢ oTBOPU

MpuroTesiHe

MocTaBeTe fomaTuTe C pa3psidaHaTa
NOBBPXHOCT Harope B nepgopupaH
Cbf, 3a roTBeHe.

PasnpepeneTte YecbHa BbPXY paspsiaa-
HaTa NoBbPXHOCT Ha gomaTuTe. Moa-
npaBeTe CbC COJl 1 YepeH nunep.

Pasnpenenete 60cuneka Bbpxy pasmno-
JIOBEHUTE JoMaTw.

[MocTaBeTe OBYETO CUPEHE BbPXY AO-
mMartuTe 1 croTeeTe.

Hactpoiika
Temnepartypa: 100 °C
Bpewme 3a roteeHe: 3—4 MUHyTH
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MapHUTYpU N 3eneH4vyuu

MbnHeHn NoaKn OT TUKBUYKHU

Bpewme 3a npurotesiHe:
40 MyUHYTH
3a 4 nopuuu

3a nibHKaTa

1 rnaBa YepBeH NyK | Haps3aHa

1 ckunmpKa YechH | HapsizaHa

2 npogbnrosaTa 4vyLuka (okono 80 g),
YyepBeHa | HapsisaHa Ha Manku KyG4yeTta
40 g macnvHu, YepHu 6e3 KocTuska |
Hapsi3aHu

75 g MacnvHw, 3eneHn 6e3 KocTuka |
HapsizaHu

150 g cupeHe ceTa | HagpobeHo

6 CTpbKyeTa MallepKa | oTKbcHaTU
nmcTyeTa

100 g recTta cmeTaHa

YepeH nunep

2 4.11. IMMOHOB COK

3a TUKBU4YKMUTE
4 TkBMYKM (okono 320 g)
Con

3a rapHupaHe

1 c.n. MargaHos | HapsizaH

2 cTpbK4eTa Mallepka | OTKbCHaTu
nicTyeTa

Akcecoapu
Cba 3a rotBeHe ¢ oTBOPU

MpuroTesiHe

CwmeceTe nyka, YeCbHa, YyLlkara, Mac-
NNHUTE, CUpPeHeTOo eTa 1 Mallepkarta C
rbcTata cMeTaHa. OBKyceTe € 4YepeH
nMnep 1 JIMMOHOB COK.

PasnonoBeTe HeobeneHNTe TUKBUYKN
HaOQ BXHO U MM 3abnbanTte ¢ Manka
nbxuua. Nopaconete neko
BbTPELUHOCTTA Ha JIOOKUTE OT TUKBUY-

KW, HambJIHETE CbC CMECTa CbC CUpPEHe
(heTa, NocTaBeTe B NepdopmpaHis cba
3a roTBEHE U roTBeTe.

lapHMpainTe ¢ MargaHos 1 Malepka n
cepBupanTe.

HacTtpoika

Temnepatypa: 100 °C

Bpewme 3a rotBeHe: 10-12 MuHyTH
CobBet

BMecTo TMKBUYKUTE U3nonasearite Npo-
ObAroBaTyl YyLIKW.
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Punb6a

AcTtuata ¢ pnba ca 6ancam 3a TANOTO U
nywara: Mopckara puba Hanpumep,
CbC CBOETO 60raTo CbaobpXXaHne Ha
nopn, BUTAMUHN N BUCOKOKaYECTBEHM
6enTbYMHN, KaKTO 1 C NofIe3HUTE 3a
30paBeToO oMera 3 MacTHU KUCENNHN,
cromara 3a gobparta usunyecka gop-
Ma, a NogobpsiBa CbLLO Taka Crnocob-
HOCTTa 3a KOHLIeHTpauusi, nameTTa 1
OyLIEeBHOTO 61arocbCcTosHNE. Kato
HUCKOKanopuyHa xpaHa, pa3HoobpasHa
N N3TbHYEeHa, pUbHNTE ACTUSA NosyYa-
BaT KOMIMIMMEHTN OT BCUYKN CTPaHM.
Mpw TonKoBa MHOIoO Hacnaga e pagocT-
HO, Ye HeMcKaTa acouuauns No XpaHu-
Te npenopbyBa No gBe SACTUs ¢ puba Ha
cegmuua.
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Pub6a

Lunypa cbc 3eneHuyum

Bpewme 3a npurotesiHe:
50 MuHyTUK
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

1 nopTtokan, HeobpaboTeH

2 CKUIMOKM YECBH | cHyKaHu

1 Bpb3ka 6ocunek (okono 30 g) | Ha-
psi3aH Ha CUTHO

3 C.N. 3eXTUH

Con

YepeH nunep

250 g TUKBUYKY | HA TbHKM NPBYALM C
Ob/KNHA 5 cm

250 g uenvHa | Ha TbHKK NPBYMLY C
Ob/mKMHa 5 cm

400 g MOPKOBMU | HA TbHKM NPBYALM C
Ob/MKMHa 5 cm

4 unnypu (okono 450 g), rotoBu 3a ro-
TBEHE

Akcecoapu
2 cbAa 3a roTBeHe C OTBOPMU

MpuroTesiHe

MamuinTe nopTokana c ropelula Boga,
nogcyLueTe ro, ceanete kopara uHO 1
nsuenete coka. Pasbbpkalite YecbHa C
6ocuneka, noptokanosaTta kopa, 3—

4 c.n1. NOpPTOKaNoB COK, 3eXTMHa, conTa
N YepHus nunep.

Pasnpenenete TUKBUYKWTE, LiefiMHaTa u
MOpPKOBUTe B 2 nepdopupanHn cbaa 3a
roTBeHe, fob6aBeTe Masiko Cof 1 YepeH
nunep.

MopbceTte no 1 c.n. coc ¢ 60CUneK B
KOpeMa Ha BCsiKa uunypa u nognpase-

Te OTBBH CbC con. [locTaBeTe unnypute

BbpXYy 3eneH4yunTe N CNnoXxeTe ga ce
rOTBAT.

CepBupaiite uunypuTe 1 3efeHdyuuTe
C oCTaHanus coc ¢ 60CUnex.

HacTtponka
Temnepartypa: 90 °C
Bpeme 3a rotBeHe: 25-30 MUHYTUK
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Punb6a

Pn6HO Kbpu ¢ npackoBu

Bpewme 3a npurotesiHe:
50-55 MuHyTH
3a 4 nopuuu

3a pubara

400 g com, roToB 3a roTBeHe | Hapsa3aH
Ha Kyb4yeTa

3 c.n. coes coc

1 c.n. cok OT nanm

Con

YepeH nunep

3a Kbputo

10 g BXUHOKMDUN | HACTbpPraH Ha CUT-
HO

1 cKuUnMpaKa YechbH | HapsizaHa Ha CUTHO
1 yunm vywne | 6e3 CeMKU 1 Hapsi3aHo
Ha CUTHO

2 C.J1. KOKOCOBU CTbProTuHn

200 ml kOKOCOBO MIISIKO

2 C.N. KbpHU

1 Bpb3Ka npeceH yk (okono 150 g) | Ha
UHM Kpbryeta

2 npackoBu, 3penu | 6e3 koxa | Hapsi-
3aHu Ha Kyb4eTa

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTBsiHe
lMoanpaBeTe comMa CbC COEB COC, COK
OT nawim, COon 1 4YepeH nunep.

[NocTaBeTe BCUYKM CbCTaBKN, OCBEH
NpPecHNA NyK n npackoesute, B Henep-
hopurpaH cbf 3a roTBeHe 1 roTBeTE Cb-
rMacHoO CTblMKa Ha roteseHe 1.

[lo6aBeTe npecHus NyK 1 npackosute
KbM OCTaHanuTe CbCTaBKW N FOTBETE
BCUYKO 3aeHO CbITlIaCHO CTbMKa Ha ro-
TBEHE 2.

46

HacTtponka

Ctbnka Ha roteeHe 1
Temnepatypa: 100 °C

Bpewme 3a roteeHe: 10 MUHyTK

CTbnka Ha roteeHe 2
Temnepatypa: 100 °C
Bpeme 3a rotBeHe: 5 MUHyTU



Pub6a

MbeTbpBa B COC OT 651710 BUHO

Bpewme 3a npurotesiHe:
35-40 MyHYTH
3a 4 nopuuu

4 mbcTbpBY, uenm (no 250 g), rotosu 3a
roTBeHe

450 ml 6510 BMHO, CyX0

150 ml 6ancamoB oueT, 65N

150 ml Boga

1 NIMMOH, HEN3CTUCKaH | kopaTa

120 g MOPKOBMU | HapsidaHy Ha Kpbryeta
Con

YepeH nunep

4 cTpbKYyeTa MargaHos

4 cTpbKyeTa Mallepka

1 4.1. YepeH Nunep Ha 3bpHa

7 3pbHUa kapamdun

3a rapHupaHe
75 g macno
1 IMMOH, HeoGpaboTeH | Ha Lwanbu

Akcecoapu
Cbp 3a roteeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTBsiHe

[MocTaBeTe MbCTbPBUTE B HENepopu-
paH CbA 3a roTBeHe, pasnpegeneTe 6s-
JI0TO BMHO, 6ancamMoBus OLET, BogaTta,
JIMMOHOBWTE KOPW, MOPKOBUTE, BUTKN-
TE 1 NOLNPaBKNTE BbPXY TSAX U CroTBe-
Te.

Cnep roTBeHeTO 3arpenite Macno B
6 c.1. coc, n3cuneTe BbpXy MbCTbPBU-
Te 1 rapHuparniTe ¢ Pe3eHN JIMMOH.

HacTpoiika
Temneparypa: 90 °C
Bpewme 3a rotBeHe: 12—15 MuHyTU
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Punb6a

Cbowmra c npas JiyK u coc OT 651710 BUHO

Bpeme 3a npurotesiHe:
45 (40) MuHyTK

3a 4 nopuuu
3a cbomrarta ¢ npas nyk HacTtponka
2 cTpbKa npaa fiyk (Mo 200 g) | Ha TbH-  CTbnka Ha roteeHe 1
K1 Kpbryeta Temnepartypa: 100 (120) °C
2 rnaBu nyk wanot Bpeme 3a roteeHe: 4 (2) MUHyTH
1 c.n. macno CTbNKa Ha roTeeHe 2
500 g une oT cbomra, rotoBo 3a ro- Temnepatypa: 100 °C
'gs;;aHe BpeMme 3a roTBeHe: 6 MUHYTU
11

YepeH nunep

3a coca ¢ 6510 BMHO
125 ml cyxo 6510 BMHO
4 c.n. pubeH 6yNboH
30 g macno | ctygeHo

3a rapHupaHe
1 c.n. Kombp | Hapsa3aH

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTBsiHe

[MocTaBeTe Npasa 1 fiyka c MacnoTo B
HenepgopupaH Cbf 3a roTBeHe, Nno-
KPUIATE N FOTBETE CHITIACHO CTbIKa Ha
roteeHe 1.

HapexeTe duneto ot cbomra Ha 4 nop-
Lun 1 ro NnocTaBeTe BbpXy npasa u ny-
ka. lNognpaseTe cbC con u Nunep un
roTBETE CbINIAaCHO CTbrKa Ha roTBeHe 2.

3arpeliTe 68510TO BUHO C pnbeHus By-
NbOH B TEHOKepa, fobaBeTe MacnoTo

Ha napyeHLa, kaTo pasdbpkeate, Noa-
npaeeTe CbC COJ U YepeH Nunep 1 go-
6aBeTe KbM (QUNETO OT CbOMra C npas
NyK.

lapHUpanTe Cc KOMbp U cepBupanTe.
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Pub6a

Mwupgu B coc

Bpewme 3a npurotesiHe:
40 MyUHYTH
3a 4 nopuuu

3a coca

2 rnaBu JyK LWanoT | HapsidaaH Ha CUTHM
KybyeTa

3 CKUJIMZKM YECbH | HapsidaHy Ha CUTHY
KybyeTa

1 ronsiM gomMar | HapsisaH Ha CUTHU Ky6-
yeTa

125 ml 68510 BUMHO

350 ml gpomatu, nacupaHu

180 g 6GeKOH | Ha neHTn

1 wwunka wadpaH

1 npbcBaHe coc Tabacko

1 NIMMOH | eAuH ronsiM peseH

3 cTpbka margaHos

6 cTpbK4yeTa Maliepka

3a mugute

700 g Myawn, rotoBm 3a rotBeHE
Con

YepeH nvnep | NpsicHO CMAsH

3a rapHupaHe
2 c.n. MargaHo3s | HapsisaH

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU
KyxHeHCkM KaHan

MpuroTesiHe

[MocTaBeTe rnaBuTe NyK, YeCbHa, AOMa-
TNTE, 6470TO BNHO, NacupaHuTe goma-
T, 6eKOHa, WwadpaHa, coca Tabacko n
peseHa IMMOH B HenepdgopupaH cbp, 3a
roTBeHe.

BbpxxeTe margaHosa 1 malllepkarta 3a-
enHo, nobaBeTe rm 1 NOKpUNTE cbaa 3a
roteBeHe. CTapTupanTe aBToMaTnyHaTa

nporpamMa nnan roteeTe CblflaCHO CTbl-
Ka Ha roteBeHe 1 Ha pbYHUTE HaCTpOIZ-
KW.

ABTOMaTV4Ha nNporpama:

CbrnacHo NpoTuyaHeTo Ha NporpaMara
pobaBeTe MUOUTE KbM COCa 1 NPOLbIl-
)KETE [a roTBMTE C OTBOPEH Karnak.

PbyHO:

CbrnacHo cTbrka Ha rotBeHe 2 goba-
BETE MUOUTE KbM COCa 1 NPOLbIDKETE
[a roTBuUTe C OTBOPEH Kanak.

Vi3BapeTe GUNKUTE, U3CTUCKANTE NTIMMO-
Ha, NognpaBeTe JOMbAHUTENTHO CbC CON
M YepeH nunep.

CepBupaiiTe rapHMpaHo ¢ MargaHos.

HacTtponka

ABTOMaTU4Ha nporpama
Muscheln | Muscheln in SoBe
MpoABMKUTENHOCT Ha NporpamMara:
30 MUHYTH

PbyHO

CTblKa Ha roTeeHe 1

Pa6oTteH pexxum: Dampfgaren
Temnepartypa: 100 °C

Bpewme 3a rotBeHe: 25 MUHyTK

CTbMKa Ha rotBeHe 2
Pa6oTteH pexxum: Dampfgaren
Temnepatypa: 100 °C

Bpeme 3a rotBeHe: 5 MUHYTU
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Punb6a

MopcKu AsiBo CbC COC OT MaHaTapKu

Bpeme 3a npurotesiHe:
45 (40) MuHYTM + 12 Yaca 3a HakncBaHe
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

30 g maHaTapku, cyLleHun

100 g NyK WwanoT | HapsidaH Ha Ky64eTa
20 g macno

4 cmneTa oT Mopcku asson (o 150 g) |
6e3 Koxa

1 IMMOH | camo coka

150 ml 3eneH4ykoB 6ynboH

2 c.f1. cyxo 65510 BUHO

150 g recTa cmeTaHa

50 g cmeTaHa

Con

YepeH nunep

Akcecoapu
2 cbpa 3a rotBeHe 6e€3 OTBOPU

MpuroTBsiHe

HakncHeTe maHaTapkuTe 3a egHa HOLL,
clnep, ToBa ' OCTaBeTe Aa Ce OTLEeOaT u
rM HapexxeTe Ha apebHo.

MNocTaBeTe Niyka ¢ MacnoTo B Henepdo-
pupaH Ccbf 3a roTBeHe, MOKpUiiTe 1 3a-
JylieTe CbMMacHO CTbMKa Ha roteeHe 1.

[ob6asete MaHaTapkKnTe n oCTtaBeTE Oa
Cce HakucHar 3a 2 MUHYTW.

[Mopkucenete MoOpCcKus AsBOA C IMMO-
HOB CcOK. NocTaBeTe 3eneH4yKoBus 6y-
JIbOH 1 6AN0TO BUHO B Apyr Henepdo-
pVipaH CbA 3a roTBEHE U FOTBETE Ch-
rnacHo cTbnka Ha roteeHe 2. NocTtase-
TE€ MOPCKUSA AABON TOMbJI.

MNpuroTeeTe Ha KOTIOHA COC OT BYSbOH,
JIYK LWanoT, MbCTa CMeTaHa u cmeTaHa.
MopnpaseTe CbC COM 1 YepeH nunep 1
ro U3nemnTe BbpPXy MOPCKNS OABOI.
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HacTtponka

Ctbnka Ha roteeHe 1
Temnepartypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a roteeHe: 4 (2) MUHyTH
CTbnka Ha roteeHe 2
Temnepartypa: 90 °C

Bpewme 3a roteeHe: 8-10 MuHyTU



Pub6a

Pn6a ToH Bbpxy opu3 ¢ gomaTtu

Bpeme 3a npurotesiHe:

55 (105) MnHyTK + 4 Yaca 3a MapuHoBaHe

3a 4 nopuuu

3a mapuHartara

1 Bpb3Ka IMMoHeHa mawlepka (no 30 g)
2 CKUINOKN YeCbH

2 rnaBu NyK wanot

80 ml 3exTuH

5 3bpHa nunep, YepeH

3a pubarta TOH
4 mbpxxonu oT punba ToH (no 125 g), ro-
TOBM 3a roTBeHe

3a opusa c gomaTtu

500 g pomatu

200 g obAro3bpHECT opu3

1 4.n. cnHaneHo ceme

250 ml 3eneH4yKoB coc

1 c.n. gomaTeHo nope

Con

YepeH nunep

100 g rpax, Abn6oKo 3amMpaseH

3a rapHupaHe
5 cTpbka 60cunek | HapsizaH

Akcecoapu
Cbp 3a roteBeHe ¢ oTBOPU
Cbp 3a roteeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTBsiHe

OTKbCHETE NCTeHLaTa oT IMMOHeHaTa
mMaulepka. OctaBeTe HacTpaHa HAKOJKO
JIMCTeHua 3a rapHupaHe. Obenete Ye-
CbHa U NiyKa LuanoT, HapeXeTe M Ha
CUTHO 3aefHO C NMMOHeHaTa Mallepka
N rn pasbbpKanTe CbC 3EXTUH U 3bpHa
YepeH nunep.

NocTaBeTe pubaTta TOH B MapuHartara u
MapuHoBawTe NOKpUTO 4 Yyaca B xna-
OWITHUK.

V3pexxeTe gomaTtuTe oKOMo ApbXKKaTa,
nocTaBseTe rv B nepcopupaH cbf 3a
roTBEHE 1 M CroTBeTe Ha napa cbrnac-
HO CTbNKa Ha roTeeHe 1.

OcTtaBete gomMmaTtuTe ga ce oxXnapgat 3a
Kpartko, obenete rmun nognpaBeTe.

MocTaBeTe AbNrO3bPHECTNS OPU3,
3bpHaTa cuHan v 3eneH4yKoBus 6ynboH
C [OMaTeHOoTO Mope B HenepdopupaH
Cbf, 3a roTBeHe, NoAanpaBeTe CbC CON U
YepeH nunep 1 roTBeTe CbINacHO CTbM-
Ka Ha roteBeHe 2.

MNMocTaeeTe goMaTtuTe 1 rpaxa npwv gbi-
rO3bPHECTVSA OPU3, CIIOXKETE OTrope
pv6arta ToH, NofACconeTe feko, NopbeeTe
BCMYKO C MapuHaTara 1 rotBeTe Cb-
MacHO CTbrKa Ha roTeeHe 3.

MopbceTe OTrope NMMOHEHa MallepKa
1 60CUneK n cepsupanTe.

HacTtponka

C1bnka Ha roteeHe 1
Temnepartypa: 95 °C

Bpewme 3a rotBeHe: 1 MuHyTa

CTbnKa Ha roteeHe 2
Temnepatypa: 100 (120) °C
Bpewme 3a roteeHe: 12 (6) MuHyTH
CTbnka Ha roteeHe 3
Temnepatypa: 100 °C

Bpewme 3a roteeHe: 10 MuHyTH
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Meco

AcTtuaTta ¢ Meco oT KoMOrHMpaHaTa
dypHa ¢ napa Ha Miele ca ocobeHo
HEXXHW, COYHU N AENNKaTHN, a OCBEH
TOBa ca 1 NeCHN 3a NocTuUraHe. XpaHu-
TeNHUTE BELLIECTBa — BUCOKOKA4YeCTBe-
HU 6ENTBYMHU, BATAMVHW U MUHEpann B
NUIELKOTO Meco, BUTaMmmHuTe B B
CBWHCKOTO MECO 1 BUCOKOTO CbabprKa-
HWe Ha XKensi3o B TENELIKOTO — ce 3a-
nasear. [1pn roTBEHETO Ha napa Ha Me-
CO ce obpa3syBa eKCTPaKT OT Meco 1
MasHWHa, KONTO € 0COBEHO NOAXOAsLL,
KaTo OCHOBa 3a cocoBe. AKO Ce UCKa
npenu4yaHe, Nnapyerara Meco TpsibBa aa
ce 3ambp)kaT Ha KOT/IoHA 1 fa CroTesAT
[oKpal Ha napa.
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Meco

KrocpTteTa ¢ kutamcko sene

Bpewme 3a npurotesiHe:
40 MyUHYTH
3a 4 nopuuu

3a krodTeTaTa

15 g KOPEH OT IKUHEKNGUI | cHyKaH
2 CKUIMOKM YECBH | cHyKaHu

750 g Kaima, OT CBMHCKO

1 4.n. oT kKuTanckarta cmec “leT noa-
npasKkn”

Y2 4.n. KaHena, cMnsHa

2 c.n1. coeB coc

Con

3a kuTanckoTo 3ene

100 g MOpPKOBM | Ha (hVHW NPBYNLM

1 kuTalicko 3ene (no 750 g) | pasgene-
HO Ha nu1cTa

200 g KuTanckm sindeHn Hygenu (ande-
HW Hygenu Mie)

Akcecoapu

Cba 3a rotBeHe ¢ oTBOPU
Cba 3a roteeHe 6e3 oTBOPU
Cuto

MpuroTBsiHe

3ameceTe KUHOKMUgMIa n 4YecbHa ¢
Kanmara, kutanckata cmec “leT nop-
npaBKn”, KaHenaTa n coeBns Coc, Nog-
npaeBeTe CbC con 1 ochopmeTe OT ToBa
32 TonyerTa.

Pasnpenenete MOPKOBUTE U KNTACKO-

TO 3ene B nepdoprpaH Cb 3a roTeeHe,

nocTaBeTe OTrope KTeTara 1 rotee-
Te CbIMacHO CTbIKa Ha roteeHe 1.

lMocTaBeTe KNTANCKUTE ANYEHN HYLENu
CbC CONn B HenepgoprpaH cbp 3a ro-
TBeHe. Hanerite Tonkosa BoAa, Ye Hy-

nenvte ga ca nokputu. [lobasete rn
KbM KtopTeTaTa B paboTHaTa kamepa 1
roTBETE CbITIACHO CTbIKa Ha roTBeHe 2.

OcTaBeTe KUTANCKNUTE ANYEHN HYLenm
BbpXY Leaka fa ce otuenart. [Nogpene-
TE C KUTaCKO 3e/1e, MOPKOBU U KloghTe-
Ta B Kynu 1 cepBupanTe.

HacTtpoiika

CT1bnka Ha roteeHe 1
Temnepatypa: 100 °C

Bpeme 3a rotBeHe: 67 MUHYTH

CTbnka Ha roteeHe 2
Temnepatypa: 100 °C
Bpewme 3a rotBeHe: 6-7 MUHYTHU
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Meco

dune oT NUNELWKn MpAnN CbC CylleHn gomaTtu

Bpewme 3a npurotesiHe:
35-40 MyHYTH
3a 4 nopuuu

3a hmneTtarta oT NUELKU rbpan
4 napyeta cduse oT NMNELLKN Mbpau
(no 150 g), roToBM 3a roTBEHE

Con

3a nbJiHeXa ¢ KpeMoo6pa3Ho cupe-
He

75 g NpsAICHO KPeMOOBPa3HO CUpPeEHe, OT
[OBOWHAa cMeTaHa

30 g “Kpewm hpew” (mbnHomacneHa 3a-
KBaceHa CMeTaHa)

15 g 6ocunek

15 g puraH

Con

YepeH nunep

KopuaHabp

50 g gomartu, CyLleHn 1 HaKucHaTu B
onno

Akcecoapu

Cuto

Cbp 3a rotBeHe ¢ oTBOPYU
4 pbpBeHN LWnLwa

MpuroTesiHe
V3pexxeTe oTCcTpaHu Ha unertara ot
NUNEeLKN rpay o>Xob 1 NoaconeTe.

Pas6bpkaiiTe KpeMoobpasHOTO cupe-
He, cmeTaHaTa, 6ocuneka 1 puraHa u
nognpaseTe CbC CONM, YEPEH Nunep n
KopuaHabp.

OcTtaBeTe gomatuTe ga ce oTueasT
[obpe B LefKa, HapexXeTe 'l Ha CUTHO
1 rvn pasbbpKanTe B MbJIHEXA C KPEMO-
06pasHo cupeHe.
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HambnHeTe mbnHexa ¢ KpeMoobpasHo
cupeHe BbB duneTara u npu Hy>kaa 3a-
TBOPETE C AbPBEH LLNLL.

MocTaBeTe r1 B NpedopupaH cba 3a
roTBeHe N rm CrnoXxkeTe fa ce rotTe4r.

HacTtpoika
Temnepatypa: 100 °C
Bpeme 3a rotBeHe: 8 MUHYTUK



Meco

Munewkn xanku c YyLUKWN

Bpeme 3a npurotesiHe:

55-60 MUHYTK + 15 MUHYTN 32 MapuUHOBaHe

3a 4 nopuuu

3a nuneLwkara SxXHusi

3 napyeTa (pune oT NUAELLKN Mpan
(no 150 g), roToBM 3a roTBEHE

2 YyLLKKN, YepBEeHU | Ha TbHKM NIeHTU

3a mapuHartara

3 c.n. oMo

2 4.51. YepBeH nurnep Ha npax, JT
3 4.11. KbpU

3a coca

100 g cmeTaHa

100 g “Kpem tpell” (MbrHoMacneHa
3aKBaceHa cMmeTaHa)

Con

YepeH nunep

Kbpu

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTBsiHe

HapexeTe dunetata Ha NIeHTU C LWUMpU-
Ha 1 cm. [locTaBeTe YyLKNTE C MECOTO
B HernepdopupaH Cbf 3a roTBeHe.

HanpaseTe mapuHarta oT 0nvo, YepseH
nunep N Kbpun 1N ocTaBeTe MecoTo fa ce
HakKnCHe B Hesl 3a 15 MUHYTW.

Pas6bpkainTe 06MKHOBEHATa 1 3aKBa-

ceHaTa CMeTaHa U ' nofnpaseTe CbC

CON ¥ YepeH nunep. 3anenite MECOTO U
3efIeHYyLNTE 1 M1 CIIOXKETE fa ce roT-

BAT.

Cnep roTBeHETO OLLe BEAHBX OBKYCETE
CbC COJl, YEPEH MUMep U Kbpu.

HacTtponka
Temnepatypa: 100 °C
Bpewme 3a roteeHe: 12-14 MuHyTU
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Meco

Tenewko cune c 6UNKn

Bpeme 3a npurotesiHe:
55 (35) MunHYTK
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

600 g Tenewko cune, rotoBO 3a rotTee-
He

Con

JlumoHoB nunep

2 Bpb3ka margaHos (okono 30 g)

2 Bpb3Ka kepesuns (okono 15 g)

2 Bpb3Ka 6ocunek (okono 15 g)

Y2 BpBb3Ka ecTparoH (okono 15 g)

2 4.11. Kanepcu

100 ml cyxo 6510 BMHO

100 ml 3eneH4yKkoB 6ynboH

¥4 nMMOH, Heo6paGoTeH | camo Koparta |
HacTbpraHa

100 g cmeTaHa

1 c.n. Boga

1 c.n. H1wecTe

Akcecoapu

Cbp 3a roteeHe 6e3 oTBOPU
®uHO peHae

Cuto

MpuroTesiHe

HaTtbpkaiTe TenewwkoTo gune cbe con
1 NIMMOHOB NMMEP 1 IO NMOCTaBETE B He-
nepdopupaH CbA 3a roTBEHE.

V3amuinte 6Unknte, M3TPbCKanTe rm ot
BofaTa, OTKbCHETe NUCTeHUaTa 1 ru
ocTaBeTe HacTpaHu. [lJob6aseTe cTbbna-
Ta Ha BUNKUTE C Kanepcu KbM TeneLu-
kOTO bune, nonewnTe ¢ 610 BUHO 1 3e-
JIEHYYKOB BYNbOH 1 CrOTBETE.

Mex,qyspemeHHo HapeXxeTte Ha CUTHO
nncTeHuarta Ha GUnKNTe N rm cMeceTe ¢
nMMoHeHaTa Kopa.
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Cnep rotBeHeTO M3BafeTe TENELLKOTO
dune n ro octaeete Ha Tonno. lNpeue-
OeTe obpasdyBanus ce coc Npes Legka
B TeHO>Kepa, fobaBeTe cmeTaHaTa U1
ocTaBeTe fa 3aspu. OcTaseTe fa spu
OKOmo 5 MnHyTUK, nocne oBkyceTe. Pas-
ObpKaiiTe HALWECTETO C BOAA U Npu
HY>KAa JIeKO CrbCTeTe coca.

O6bpHeTe TenewkoTo dune B 6UNKN C
JIMMOHeHa Kopa.

HapexxeTte TenewkoTo dune n ro cep-
BMpanTe CbC coca.

HacTtpoika
Temnepatypa: 100 (120) °C
Bpewme 3a roteeHe: 25-30 (15) MyHyTK



Meco

3eneBu pynaguHv

Bpewme 3a npurotesiHe:
85 MuHyTUK
3a 4 nopuuu

3a 6anoto 3ene
1 6an0 3ene (okono 1,2 kg)

3a nnbHKaTa

2 xnebyeta

1 rnaea nyK | HapsiaaHa Ha CUTHW Ky6-
YyeTa

30 g ToneHo macno

450 g Karima, nonoBMnHaTa TeneLka, no-
JIOBUHATa CBMHCKA

1 anue, pasmep M

2 CKUMOKN YEeCbH | HapA3aHy Ha CUTHO
Con

YepeH nunep

MawnopaHa

2 4.f1. MargaHos | HapsisaH

3a seneH4yyuTe

4 rnaBuv NyK LWanoT | Hapsi3aH Ha CUTHU
Kyb4eTa

2 CKUNMOKM YECHH | HAPSI3aHU Ha CUTHO
2 yywku (no 175 g), XXbNTW | HapPsA3aHK
Ha egpu Kyb4eTa

2 yywku (no 175 g), YepBeHu | Hapsi3a-
HW Ha egpw KybyeTa

100 g Knucena cmetaHa

1 NIMMOH | camo coka

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU
Macatop

MpuroTBsiHe

MaxHeTe XnnuTe Ha 65s10TO 3€ene U ro
6GnaHwmpanTe B HenepdopnpaH cbp 3a
rOTBEHE CbIMacHO HacTponKaTa.

OTpeneTe BbHLIHWTE NIMCTa U ' NocTa-
BETe BbpXy paboTHaTa NOBbPXHOCT.

3a mbiHexa HakncHeTe xniebyeTa B
Masiko BOAa, M3ueneTe rv gobpe un rv
nacupanTe.

3anbpXXeTe lyka B CTONEHO Macro.

CwmeceTe fobpe kanmaTa, xnebHata
CMeC, ANLETO, YeCbHa, NoANpaBKnTe,
mMargaHosa v nyka.

VsrnapeTe nucTara 3ene 1 pasnpene-
NeTe MbiHEX BbpXy TAX. HamavkanTe
nicTtata 6510 3ene CTPaHMYHO 1 Ha-
BUNTE.

lMocTaseTe nyka LanoT, YecbHa 1 YyLu-
KnTe B HenepdoprpaH cbp 3a roTBeHe,
nocTaBseTe 3eMeBuTe pynaguHu Cbe 3a-
TBAPSHETO HAfoNy BbPXy OCHOBaTa OT
3efieHyyuUn 1 cTapTupanTe asToMaTuy-
Ha nporpama unu rotBeTe CbrnacHo
PBYHUTE HACTPOWKN.

N3BapeTe 3eneBnTe pynaguHu OT He-
nepoprpaHns Cba, 3a roTBeHe 1
3anasete Tonnu.

[obaBeTe 3akBaceHa cMeTaHa 1 IMMO-
HOB COK KbM 3efieHuyLmuTe, nopupanTe
C nacaTtop 1 OBKYCETe CbC COJl.

ABTOMaTU4YHa Nporpama 1 PbYHo:
lMocTaBeTe 3eneBuUTE pynaguHu B coca
C YyLLKW 1 CrOTBETE LOKPai CbracHO
CTbIKa 3a roTBeHe.
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Meco

HacTpoiika

ABTOMaTu4Ha nporpama n Pb4HO
BnaHwupare Ha 6an0To 3ene
Pa6oteH pexxum: Dampfgaren
Temnepartypa: 100 °C
MpogbmkuTenHocT: 10-15 MuHyTH

HacTpoiika

ABTOMaTM4Ha nporpama

[oTBeHe Ha 3eneBuTe pynaguHu
Fleisch | Rind | Kohlroulade
MPOABbMKUTEIHOCT Ha Nporpamara:
30 MUHYTK

PbyHO

[oTBEHE Ha 3eneBuTe pynaguHmn
Pa6oTteH pexxum: Dampfgaren
Temnepartypa: 100 °C

Bpeme 3a roteseHe: 30 MUHYTK

ABTOMaTu4Ha nporpama u Pb4Ho
[oTBEHE OoKpal

PaboteH pexum: Dampfgaren
Temnepartypa: 100 °C

Bpewme 3a rotBeHe: 5 MuHyTH
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Meco

3aayLeHo arHeLwwKo CbC CIIMBU

Bpeme 3a npurotesiHe:
100 (70) MuHyTH®
3a 4 nopuuu

3a arHewkoTo
800 g arHeLKko meco (byT4e), roToBO 3a
roTBeHe | Haps3aHo Ha KyG4eTa

3a 3anbpXXBaHe
4 g TOoneHo Macno

3a arHewkus 6ynboH

3 rmaBm JiyK, YepPBEH | Ha pe3eHu
Con

Y2 4.n. KaHena, cMnsiHa

Y2 4.N. KUMWUOH, CMISIH

Y2 4.N. KOpraHObp, CMNSH

Y2 4.n. NOT YepBeH NUMep, CMASH
150 ml arHeLwkmn 6ynboH

3 nucTa paduHoB NnCT

3a cnuBuTe

600 g MOPKOBM | Hapsi3aHK Ha KpbryeTa
1 IMMOH, Heo6paboTeH | Ha OCMUHI
250 g cnveun

3a Kyckyca
200 g Kyckyc

3a cycamoBusi norypTt

30 g cycam

2 CKUNMUAKN YeCbH | CHYKaHu

300 g HaTypanHo Kuceno Mnsiko (o-
rypt), 3,5 % macneHocT

3a rapHupaHe
2 CTpbKYeTa KopraHabp, NpeceH

Akcecoapu
Cbp 3a roteeHe 6e3 oTBOPU

MpuroresiHe

3arperite TONeHO Macso B TUraH u 3a-
MbpXKETe Ha BMCOKa Temneparypa ar-
HELLKOTO OT BCMYKM CTPaHu Ha NopLmu.

lMocTaBeTe arHeLKOTO C fiyka B Hemnep-
dopupaH cbp 3a rotBeHe, NoanpaseTe
CbC COJl, KaHena, KUMWUOH, KopuaHabp
1 NOT YepBeH nunep. 3anenTe ¢ ar-
Hewkus 6ynboH, gobaseTe fadnHOBUSA
JINCT U CrOTBETE arHeLKOoTO CbIMacHO
CTbMNKa Ha roteeHe 1.

3a cycamoBus NorypT oTaenete Masnko
COK OT JIMOHa.

Cnep rotBeHeTo [o6aBETE MOPKOBUTE
1 NTMMOHA CbC CNMBUTE KbM arHeLKoTo
1 roTBETe CbI1acHO CTbIKa Ha roTee-
He 2.

Cnep rotBeHeTo fob6aBeTe KycKyca 1
roTBeTe 4O OMEKBAHE CbITIACHO CTbMKa
Ha roteBeHe 3.

Me>xgyBpeMeHHO NEKO 3ane4veTe cycam
B TuraH 6e3 ma3HuHa. Pa3bbpkaiiTte Ye-
CbHa C HaTypasiHO KUCESO MJISIKO U Cy-
caMm 1 OBKYCeTe CbC COM 1 COK OT Nn-
MOH.

Cnep roteeHeTO oTCTpaHeTe AaduHo-
BWS NINCT, OBKYCETE CbC CON U NOA-
npaBKu, rapHMpanTe CbC CTPbKYeTa
KOpVaHabp 1 cCepBupanTe CbC CycamoB
Norypr.
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Meco

HacTpoiika

Ctbnka Ha roteeHe 1
Temnepartypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a roteeHe: 35 (17) MuHyTH

CTbnka Ha roteeHe 2
Temnepatypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a roteeHe: 20 (8) MuHyTH
CTtbnka Ha rotBeHe 3
Temnepatypa: 100 (120) °C
Bpewme 3a roteeHe: 5 (2) MUHyTH
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Meco

ArHewko ¢ nognpaBku CbC 3eieH 606

Bpewme 3a npurotesiHe:
50 MuHyTUK
3a 4 nopuuu

3a 606a

750 g 3eneH 606

1 Bpb3Ka 4ybpuua (okono 30 g)

1 rnaea 4YepBeH JyK | HapsidaHa Ha cuT-
HO

Con

30 g macno

100 ml arHeLukmn 6ynbLOH

250 g gomatu yepu

3a arHeluKoTo ¢ noAnpaBKu

4 arHewwkmn 6oHcbuneta (no 150 g), roto-
BW 32 rOTBEHE

2 CKUINOKM YECBH | cHyKaHu

YepeH nunep

3a s3anbp)xBaHe
3 C.N. 3eXTUH

3a coca 3a ne4yeHe
4 c.n. 6ancamoB oueT
100 ml arHeLwkn 6ynboH

3a crbcTsiBaHe
1 c.n. Boga
1 c.n. HMWwecTe

3a oBKycsiBaHe
1 wunka 3axap

Akcecoapu
Cbpn 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTesiHe

lMocTaBeTe 606a ¢ 4YybpumLaTa 1 nyka B
HenepdopupaH Cb/ 3a roTBEHE U Noa-
conete. Pasnpenenete otrope hunuin-
K1 Macno, 3aneinTe C arHeLwwkmns 6ynboH
1 rOTBETE CbITIaCHO CTbIKa Ha roTee-
He 1.

HatbpkaiTe arHelkunTe 60HbuneTa ¢
4YeCbH, CON 1 YepeH nunep. 3arpente
3EXTUH B TUraH 1 3ambp>XeTe arHeLuKun-
Te 60HMNEeTa OT BCUYKKN CTpaHu. N3-
BaJeTe arHewkuTe 60HpwuneTa oT Tura-
Ha. Paspepete coca oT neyeHeTo ¢
6ancamoB OLET U arHeLKn 6yboH.

LobaBeTe arHelknTe 60HMpUNETa U Ye-
pv pomartuTe KbM 606a, MOpbCETE ChC
COC OT NEeYEHETO U FOTBETE CbITIACHO
CTbIKa Ha roTeeHe 2.

Wsnerite coca Ha 606a B TeHaxepa u
ocTaBeTe fia 3aBpu. OBkyceTe ¢ 6anca-
MOB OLIET, COM, YEPEH MuUrep 1 3axap,
pas6bpKariTe HULLECTETO C Boga U
CrbCTeTe NIEKO coca C Hero.

CepsupaiiTe ¢ arHeLLKTe 6oHdUneTa n
606a CbC 3eneHYyLN.

HacTtponka

Ctbnka Ha roteseHe 1
Temnepatypa: 100 °C

Bpeme 3a rotBeHe: 10 MUHYTK

CTbnKa Ha roteeHe 2
Temnepatypa: 100 °C
Bpeme 3a rotseHe: 8—-10 MuHyTH
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Meco

MbnHeHn nyewku repamun

Bpeme 3a npurotesiHe:
120 (90) MuHyTH
3a 6 nopuumu

3a kancueBaTta cMmec

1 rnaBa NyK | HapsidaHa

120 g Kailcuu, CyLeHu | HapsidaHu Ha
KybyeTa

1 c.n. macno

50 ml cyxo wepwu

Con

JIioT 4yepBeH nunep

3a nyewkuTe ropau
1 nyewkn repam (okono 1,5 kg), rotosun
3a roTBeHe

3a 3eneH4yyuTe

1 kg MopkoBu | Ha ge6enu Lwaiibu

2 Bpb3KU NpeceH nyk (no 150 g) | Ha
hUHM Kpbryeta

YepeH nunep

3a nnbHKaTa

100 g NpsACHO KpemMoobpasHo cupeHe,
OT ABOHa CMeTaHa

1 4.n. mep,

100 g 6eKoH, Ha wanbu

3a 3anbp)XBaHe
3 C.J1. CbHY0MMenoBo ONMo

3a coca 3a neyeHe
100 ml wepwn, cyxo

100 ml nnnewwkn 6ynboH
100 g cmeTaHa

30 ml wepwu, cyxo

1 c.n. Boga

1 c.n. H1wecTe

Akcecoapu

2 cbpa 3a rotseHe 6e3 oTBOPU

®donuno 3a 3anasBaHe B CBEXXO CbCTOSA-
Hue
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KyXHeHCKM KaHan
Yyk 3a meco

MpuroTesiHe

CwmeceTe Niyka 1 KancumTe ¢ MacnoTo,
LIepuUTO, CONTa 1 NIOTUSA YepBEH Nnunep
B HenepdgopupaH CbA 3a roTBEHE 1
rOTBETE CbIMIACHO CTbIMKa Ha roteeHe 1.

HapexxeTe nyelukunTe rbpan Taka, ye ga
ce o6pasdyBaT MECHI LLanbu ¢ Bb3MOXX-
Ho Han-ronsima nnouw,. C nomoLlTa Ha
4YyK 3@ MeCO Ha4ykante mexay onmo
3a 3anasBaHe B CBEXO CbCTOsIHME, OB-
KyceTe CbC COM 1 YepeH nunep.

MocTaBeTe MOPKOBUTE U MPECHUS YK B
HenepdoprpaH Cbp, 3a roTBEHE, OBKY-
ceTe CbC COJ U YepeH nunep.

OcTaBeTe KavicreBarta cMec fa ce Ox-
nagun neko, cMeceTe C MPSACHOTO cupe-
He 1 OBKyCeTe CbC COJl, JTIOT YepBEH
nunep 1 med. Hamaxete A Bbpxy neye-
HOTO U rO HaNIOXXeTe C Pe3eHn CnaHnHa.
HaBwuiiTe ne4eHOTO, CTErHETE C KyXHEH-
CKV KaHarn 1 3anmbpyXeTe npu Brcoka
Temneparypa oT BCUYK/ CTPaHU B ro-
PeLLo CMbHYOrNe[oBO ONKO.

lMocTaBeTe MbAHEHUTE NyELLKN Mbpan
BbPXY 3€e/eHYyLMTe B CbAa 3a rOTBEHE.
Pa3TBOpeTe coca OT NeYeHOTO C LIepn
1 NUNeLKn 6ynboH, MonenTe BbpXy 3e-
JIEHYYLMTE N FOTBETE CbITIACHO CTbIKa
Ha roTeBeHe 2.

MpeLenete coca OT NEYEHOTO B TEH-
oxepa, fobaBeTte cmeTaHaTa U ocTaBe-
Te aa 3aspu. OcTaBeTe ga Bpu 5 MUHy-



Meco

TN, OBKYCETE CbC COJ1, YepeH nunep u
wepu. PasGbpkaiiTe HULLECTETO C Boda
N crbCcTeTe coca C Hero.

HacTpoiika

CTbnka Ha roteeHe 1

Temnepartypa: 100 (120) °C

Bpeme 3a roteeHe: 4 (2) MUHyTH
CTbrnka Ha rotBeHe 2

Temnepartypa: 100 (120) °C

Bpeme 3a roteeHe: 80-90 (55-60) mu-
Hy TN
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Meco

loBexpo chune

Bpewme 3a npurotesiHe:
40-90 MuHyTH
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

450-650 g rosexxgo thune, rotoBo 3a
roTBeHe | mapyeTa unm meganboHu

3 c.n. onuo

250 g Kucena cmeTaHa

70 g malioHe3a

3 4.51. XpsiHOBa nacTta

2 4.1. ropymua, egposbpHecTa

3-4 pomarta, CyLleHu | Hapsi3aHn Ha
CUTHO

Con

YepeH nunep

1-2 6areTu | pasnonoBeHN HaQJTbXKHO

3a rapHupaHe
100 g pykona

Akcecoapu
KyxHeHCKM KaHan
Cba 3a roteeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTesiHe

BbpxeTe roBexxgoto use (nap4veta
unn meganboHn) Taka, 4e ga ce obpa-
3yBaT Nap4yeTa ¢ egHakea gebenvHa.

3arpeliTe 0o B TUraH 1 3anbpixeTe
roBexaoTo dune (Nap4veta unn Mega-
NbOHV) OO 3naTtucTokadsBo, nocTaBeTe
B HenepdoprpaH Cbp, 3a roTBeHe 1
roTBeTe CbMMacHO aBToMaTn4HaTa npo-
rpaMa unv pbYHUTE HACTPOKMU.

OcTaBeTe roBexxgoTo duse (napyeta
unn meganboHn) ga npecton 5-10 mu-
HyTW cnep, rotBeHeTo. MexxayBpeMeHHO
pasbbpKarTe 3aKkBaceHaTa CMeTaHa,
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MaiioHe3aTa, XpsiHoBaTa rnacra, ropuu-
uara, goMaTuTe, CoMTa 1 YepHUs nunep
I HAMaXXeTe PasnofioBeHnTe xebyeTa.

HapexxeTte roBexxgoTo dune (Meganbo-
HW) HA MHOIO TbHKM LWarbu 1 ro nocTa-
BeTe BbpXy 6aretata. [apHupanTe ¢
pykona.

HacTtpoiika

ABTOMaTU4Ha nporpama

Fleisch | Rind | Rinderfilet |
Stlick/Medaillons

MpoabmKUTENHOCT Ha Nporpamara 3a
napyeta: 60 MUHYTN
MpoabmMKUTENHOCT Ha Nporpamara 3a
MeganboHu: 20 MUHYTHU

PbyHO

Pa6oTteH pexum: Dampfgaren
Temnepatypa 3a BCU4KM pasMepun Me-
co:

53/63/75 °C | leko 3aneyeHo/CpepgHo
nane4veHo/[obpe n3nevyeHo

Bpewme 3a rotBeHe:

3a egHo napye: 70/60/50 MuHyTH |
Jleko 3ane4eHo/CpenHo naneyeHo/
Lobpe n3ne4veHo

3a mepganboHu ¢ pebennHa 1 cm:

10 MUHYTK

3a MmepanboHu ¢ gebennHa 2 cm:
30/20/20 MuHyTH |

JNeko 3ane4yeHo/CpenHo naneyeHo/
Lobpe n3ne4veHo

3a MepanboHu ¢ gebennHa 3 cm:
40/30/30 MuHyTH |

Jleko 3aneyeHo/CpegHo nane4veHo/
[o6pe nsneyeHo



Meco

CbBeTt

CreneHTa Ha Usanu4yaHe 3aBucy OT ae-
6enuHata Ha napyerara meco. Mpu
TbHKU MapyeTa Meco MbpBOHAYaTHO
n3bepeTe No-HUCKa NPOLBbIMKUTENTHOCT
Ha roTBeHe.
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Meco

FoBeXno dune, NOWMPAHO CbC 3eeHYyLU

Bpeme 3a npurotesiHe:
50 (45) MyHYTK

3a 2 nopuuu

3a 3eneH4yyuTe HacTtponka

250 ml roeexxan 6ynboH C1bnka Ha roteeHe 1

200 g MopKoBMU | Ha Nap4eTa, nogxoasa-  Temnepatypa: 100 (120) °C

LK 3a Xanku Bpeme 3a roteeHe: 8 (4) MuHyTH

200 g kapduon | Ha pPo3n4dKK

2 TukBn4KM (no 200 g) | Ha nap4eTa,
NoAXOAsALLM 32 Xanku

8 rnaBm npeceH nyk | 6e3 nepaTa
100 g cHexeH rpax

CTbnka Ha roteeHe 2
Temnepatypa: 100 °C
Bpeme 3a rotBeHe: 4 MUHYTU

CTbnka Ha roteeHe 3
Temnepatypa: 100 (120) °C

3a rosexpoTo dune Bpeme 3a roteeHe: 4 (2) MUHYTH
500 g rosexpo une, rotoBo 3a rotee-

He

MarpgaHos | HapsiaH

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTBsiHe

CnoxeTe roBexxansi 6ynboH B Henep-
dopupaH cb 3a roTBEHE C MOPKOBUTE
1 Kapduona n rorBeTe CbrMacHoO CTbM-
Ka Ha roTeeHe 1.

[o6aBeTe TUKBUYKNTE, MPECHNSA YK 1
CHEXHUS rpax N roTBETE CbIMNacHo
CTbIKa Ha roTBeHe 2.

N3Bapete 3eJieH4yumnTe OT 3e/1eH4YyKO-
BUA 6yJ'IbOH n rn 3anasete Tonnan.

HapexxeTe roBexxgoto cdune Ha warniou
c pebenvHa 1 cm 1 ro nowmnpanTe B
Cb3[afleHnsi COC CbIMacHO CTbMNKa Ha
roTeBeHe 3.

Moopenere MecoTo CbC 3eMeHYyLUTE 1
cepBuMpainTe NOPbCEHO C MargaHo3.
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Meco

Tenewka axHus

Bpewme 3a npurotesHe: 250 MuHyTH
3a 8 nopuun

CbcTaBku

30 g macno

3 c.n. onuo

1,2 kg roBexxgo Meco, roToBo 3a roTee-
He | Haps3aHo Ha Ky64eTa

Con

YepeH nunep

500 g nyk | Haps3aH Ha CUTHU KyB4eTa
2 nucTta gaduHoB NNUCT

4 3pbHUa Kapamdun

1 c.n. Kadssa 3axap

2 ¢.1. NweHn4Ho 6paluHo, Tun 405

1,2 | roBexxan 6ynboH

70 ml ouet

Akcecoapu
Cbpa 3a rotBeHe, 6e3 oTBOPU

MpuroTesiHe

3arpenTte MacnoTo B TuraH. Korato 3a-
no4yHat fa ce ob6pasyBaT MexypyeTa,
pobaseTe Onno 1 3arpenTe.

I'Io,u,npaBeTe roBeXXgoTo Meco CbC COoJl
N YepeH nmnep 1 ro 3anbp>xXeTe oT
BCUYKWN CTPaHN.

[obaseTe nyka, naprnHOBUA NUCT, Ka-
pamduna n 3axapra u Mbp>XeTe oLLe
3 MUHYTW.

HapbceTe roBexxgoTto Meco ¢ neHny-
HO 6palUHO N MbpPXKETE OLLe 2—3 MUHY-
.

[obaseTe roBexxanst 6ynNbOH 1 OLETa,
KaTo pa3bbpKBaTe HEMPEKBbCHATO, Taka
Ye fa ce nonyyn rnagbk coc.

MocTaBeTe roBeXa0To MECOo B Herep-
hopupaH cba 3a roTBeHe U ro croTee-
Te.

MopnpaBeTe CbC COM U YEPEH NUnep ”
cepBupanTe.

HacTtponka

ABTOMaTM4Ha nporpama

Fleisch | Rind | Rinderhaschee
Mpoab/MKUTENIHOCT Ha Nporpamara:
180 MuHyTH

PbyHO

Pa6oTteH pexum: Dampfgaren
Temnepatypa: 100 °C

Bpeme 3a rotseHe: 180 MuHyTuK
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Meco

FoBeXxao 3apyLueHo

Bpewme 3a npurotesiHe:
150 MuHYTH
3a 4 nopuuu

3a roeexxgoTo meco

60 g nweHn4yHo 6patuHo, Tun 405
YepeH nunep | npsicHo cMAsH

1 kg roBexxo Meco (Lwon) | HapsisaHo
Ha Manku kybyeta

3 c.n. onuo

1 rnaea nyk, ronsiMa | Ha puHN Kpbrye-
Ta

1 CTPBK Npas NyK, ronsm | Ha huHK
Kpbryeta

350 g MOpPKOBH | HapsisaHW Ha KyG4yeTa
3 cTpbka LennHa | HapsidaHa Ha Ky64ye-
Ta

250 g rb6uv NevypKu | Ha YeTBbPTUHK
2-3 cTpbK4eTa Maliepka

2 nucTta gadnHOB NUCT

200 ml roeexxgu 6ynsoH

200 ml TbmHa 6upa

2 C.n. KeT4yn

3a KkHegnuTe

100 g nweHn4Ho 6paluHo, Tnn 405

3 g baknyneep

50 g ToneHo macno

1 4.n. margaHos | HapsasaH

Y2 Y4.N. AMB YeCbH | HapsisaH

Con

YepeH nunep Ha 3bpHa, NPSACHO CMIISH
4-5 c.n. Boga | ctyoeHa

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTBsiHe
lMognpaseTe NWEHNYHOTO 6paLLHO C
YepeH nunep N 06bPHETE rOBEXXA0TO
MECO B Hero.
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3arperiTe nosioBMHaTa oMo B TUraH,
3aMbpXKeTe roBEXA0TO MECO Ha MaKu
nopLMn NOCnenoBaTeIHO OT BCUYKM
CTpaHu 1 ro OCTaBeTe HAcCTpaHu.

3arperiTe gpyrara nofioBMHa OT OfIMOTO
B TWUraH 1 3ambpykeTe Jiyka B Hero 3a

3 MunHyTn. [lob6aBeTe npasa, MOPKOBUTE
W uenuHaTa u mbp>XeTe owe 5 MUHyTH.

[obaBeTe nevypkuTe, MaLlepkara u
facdnHoBMS NUCT.

[ob6aBeTe roBeXxgoTo Meco, roBexxaus
6ynboH, TbMHaTa 6upa 1 KeTyyna, oc-
TaBeTe fa BpW 3a KpaTko, MOCTaBeTe B
HenepgoprpaH Cbf 3a roTBEHE 1 MNOo-
Kpuiite. CTapTpaiTe agToMaTnyHaTa
nporpamMa uav roTBeTe CbracHO CTb-
Ka Ha rotBeHe 1 Ha pbYHUTE HACTPON-
KI.

Me>XayBpeMeHHO NocTaBeTe MLLeHNY-
HOTO GpallHO 1 6GaknynBepa B Kyna, fo-
6GaBeTe TOMNEHOTO Macno, MargaHosa u
AMBUS NYK, NOAMNPaBeTe CbC COM U Ye-
peH nunep, no6aBeTe BoAa 1 Hanpase-
Te MEeKo TecTo.

Pasgenete TecToTo Ha 8 nopuun n ¢
HabpallHeHW pbLe ro oopmeTe Ha
MaJiku Ton4yeTa.

ABTOMaTM4Ha Nporpama:

CbrnacHo nNpoTnyaHeTo Ha nporpamara
pasbbpKariTe 3a KpaTko AxXHUATa, fo-
6aBeTe KHefMTe, 3aneiTe C Manko CoC
1 NPOABIKETE fa roTBUTE.



Meco

PbuHo:

Pas6bpkaiTe 3a KpaTko sIXHUsTa, 4O-
6aBeTe KHeAnMTe 1 3anenTe ¢ MaJko
coc. [NpuroTeeTe CbrMacHoO CTbMNKa Ha
roTeseHe 2.

HacTpoiika

ABTOMaTM4Ha nporpama

Suppen & Eintopfe | Rinderschmortopf
MpoabmKMTENHOCT Ha Nporpamara:
120 MyuHYTK

PbyHO

CTtbnka Ha roteeHe 1

Pa6oTteH pexxum: Dampfgaren
Temnepartypa: 100 °C

Bpewme 3a roteeHe: 90 MUHYTK

CTbrnka Ha rotBeHe 2
Pa6oteH pexum: Dampfgaren
Temnepatypa: 100 °C
Bpewme 3a roteeHe: 30 MUHYTHK
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Meco

HapeHuua

Bpeme 3a npurotesHe:
25 MUHYTH

CbcTaBKu
100-750 g HageHnua

Akcecoapu
Cba 3a rotBeHe ¢ oTBOPU

MpuroTesiHe
lMocTaBeTe HageHuaTta B nepdopupaH
Cb[i 3a FOTBEHE U 51 CTOTBETE.

HacTpoiika

ABTOMaTM4Ha nporpama
Wurstwaren | Saucisson

N36epeTe HacTpoiika cnoped Konuye-
CTBOTO:

100-200 g

200-300 g

300-400 g

400-750 g

MpoAbMKUTENHOCT Ha NporpamMarTa:
10-20 MUHyTK

PbyHO

Pa6oTteH pexxum: Dampfgaren
Temneparypa: 95 °C

Bpewme 3a roteeHe: 10-20 MuHyTH
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Meco

CBUHCKMN MmefanboHU C ne4vyypku, AGDBIKU U 3eJieH4yumn

Bpeme 3a npurotesHe:
60 M1HYTK + 3 Yaca 3a MapHOBaHe
3a 4 nopuuu

3a mapuHartara

1 rnaBa YepBeH NyK | Haps3aHa
4 c.n. KanBagoc

2 4.51. ropynua, CpegHo NoTa
150 ml 96bnKoB cok

150 ml meceH 6ynboH

YepeH nunep

3a CBMHCKUTE MefalibOHU
8 cBMHCKM MepanboHa (no 75 g)

3a ne4vypkuTte, AsOBLIIKUTE U 3eNeHYy-
uuTe

700 g re6u nevypku, kKahasu, Manku
4 56bIKK, KUCENu | Ha peseHun

3a 3anbp)xBaHe
1 g ToneHo macno

3a AoNbJIHUTENTHOTO OBKYCSIBaHe U
crbcTAiBaHe Ha MapuHaTaTa

150 g cmeTaHa

Con

YepeH nunep, NPSACHO CMISH

1 c.n. BOAa

1 c.n. HuwecTe

1 4.n. MargaHos, Haps3aH

Akcecoapu
Cbp 3a roteeHe 6e3 oTBOPU
Cuto

MpuroTBsiHe

3a mapuHaTaTa pa3bbpKainTe fyka ¢
Kaneagoc, ropynua, A6bIKoB COK, Me-
ceH 6ynboH 1 YepeH nunep. NocTaBeTe
CBUHCKNTE MefasiboHW B MapuHaTtaTa 1
OCTaBeTe [ja Ce HaKMCHAaT NMoKpUTU

3 yaca B xnaguHuK.

Paanpepenete nevypkute U S6bAKUTE B
HernepdgoprpaH Cbf 3a roTBeHe.

13BageTe CBUHCKUTE MeOaslbOHN OT
MapuHaTaTta, OCTaBeTe ' B Liedka aa
ce oTuenaT nobpe.

3arperite TONeHO Macso B TUraH u 3a-
MbPXXETE 3a KpaTKO Ha BUCOKA TeMMe-
paTtypa CBUHCKUTE MefallbOHN OT ABETE
CTpaHu Ha 2 NopLuN.

MexpyBpeMeHHO pasbbpkanTe Mapu-
HaTaTa CbC CMeTaHa, NoAcoseTe n 3a-
NeNTe C Hes nevypKnTe, A6bNKNUTE N 3e-
nenHyyumTe. [NocTaBeTe OTrope CBUH-
CKMTEe MefanbOoHu, 3a/1eTe CbC COC OT
NneyeHOTO, NoAMNPaBeTE C YEPEH Nunep
N CroTBeTe.

V3nenTte obpasyBannsi ce COC B TEH-
IXepa, NocTaBeTe 3a Masko CBUHCKUTE
MeLaNIboHWN 1 NeYypKuTe, A6bIKNTE 1
3efleHYyLMTe Ha Tonno B paboTHaTa Ka-
mepa. OcTaBeTe coca fa 3aBpu, pas-
6bpKaiiTe HULWECTETO C BOAa, CrbCTeTe
JIEKO COCa C Hero 1 OBKYCETe.

CepBupaiiTe CbC CBMHCKM MeLabOHMU,
nevypKun, A6bAKK 1 3eneHYyun 1 Marga-
HO3.

HacTtponka
Temnepatypa: 100 °C
Bpewme 3a roteeHe: 10-12 MyHyTK
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Meco

Tacdenwnuy cbe coc € A6BNKN N XPSH

Bpeme 3a npurotesiHe:
155-165 (80-90) MyHYTK
3a 4 nopuuu

3a Tadenwnuua

200 g MOpPKOBMU | HApsA3aHK Ha KybyeTa
200 g uenvHa c rofieMmn rmaev | Hapsiza-
Ha Ha Kyb4yeTa

50 g KOopeH OT MargaHos | HapsisaH Ha
Kyb4eTa

800 g Tadenunuy, rotToB 3a roTBeHe
24.n. con

5 YyepeH nunep Ha 3bpHa

2 nncTta gaduHoOB NUCT

3a 3eneHuyuuTe

250 g kapTodu, Manku, TBbpPAM Npuv Ba-
peHe | Ha oBanHW NapyeTa

250 g MOPKOBM Ha Bpb3Ka | Ha oBasnHm
nap4yeta

250 g anabatu | Ha oBanHW Nap4eTa

3a coca

2 A6bIIKK, KUCENV | HacTbpraHn Ha ef-
po

200 g 3akBaceHa cmeTaHa

1 Bpb3Ka AvB YecbH (okono 20 g) | Ha
pynua

1 c.n. XpsH, HacTbpraH

YepeH nunep

Akcecoapu
2 cbpa 3a rotBeHe 6e3 0TBOPU

MpuroTBsiHe

[MocTaBeTe MOPKOBUTE, LieNnHaTa n Ko-
peHa oT margaHos ¢ Tachenwunumua, corn-
Ta, 3bpHaTa YepeH nunep 1 gagpnHoBUS
JINCT B HenepdopurpaH CbA 3a roTBeHe
N roTBETE CbIMNACHO CTbIKa Ha roTee-
He 1.
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Cnepn n3TnyaHe Ha BPEMETO 3a roTBEHE
B3eMeTe 6 c.J1. OT o6pasyBanusi ce coc,
KaTo Npwu ToBa CbAbT 3a FOTBEHE C
Tadenwnmua octasa B paboTHaTa Ka-
mMepa. [JobaBeTe coca KbM KapToduTe,
Bpb3kaTa MOPKOBY 1 anaballa B He-
nepdgopupaH cbp, 3a rotseHe. [lob6ase-
Te TO3W Cb[M, 3a roOTBEHE KbM MNbpBUA
cbp B paboTHaTa Kamepa 1 roTBeTe Cb-
rNacHoO CTbrKa Ha roTeeHe 2.

Pa36bpkainTe A6bNKUTE CbC 3aKBace-
HaTa cmeTaHa. [Jo6aseTe ANBNSA YECHH
n xpsiHa. lNognpaseTe CbC CON 1 YepeH
nunep.

Hape>KeTe MeCOTO CpeLly BJlakHaTta Ha
TbHKM Wanbu n nopgpenete CbC 3€eJieH-
qyyuunTe n coca.

HacTtponka

CTbnka Ha roteeHe 1
Temnepartypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a rotBeHe: 110-120 (45—
50) MUHYTK

CTbnKa Ha roteeHe 2
Temnepatypa: 100 (120) °C
Bpewme 3a roteeHe: 15 (8) MuHyTn



Meco

Tacdenwnuy No BUEHCKN

Bpewme 3a npurotesiHe:
160 MuHYyTH
3a 10 nopuun

CbcTaBku

2 kg Tadhenwnuu, nap4e, rotos 3a ro-
TBEHE

2 rmaBu NyK | pasnosioBeHn

1 Bpb3Ka 3efleHnHa 3a cynu | HapsisaHa
Ha efpo

15 g pesecun

7 YyepeH nunep Ha 3bpHa

2 nucta gadrHOB NUCT

5 nnopyeTa xBolHa

Con

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTesiHe

MocTaBeTe Tecbenwnuua ¢ masHarta
CTpaHa Hagony B HenepgoprpaH Cba
3a roTBeHe.

3anedyeTe Ha BUCOKa TeMnepartypa fyka
C pa3psizaHaTta NoBbPXHOCT HaZonNy B
XXeneseH TuraH 6e3 MasHuHa.

Lob6aBeTe 3eneHnHarta 3a cyna, 6uUnku-
Te, lyKa 1 nognpask1Te KbM Taden-
LnMua n croTeeTe.

Mpeou psisaHeTo ocTaBeTe TadesLwny-
La fia nocrtom.

HacTpoiika

ABTOMaTM4Ha nporpama

Fleisch | Rind | Tafelspitz Wiener Art
MpOABLMKMTENHOCT Ha NporpamMara:
150 MyUHYTK

PbyHO

Pa6oTeH pexxum: Dampfgaren
Temnepatypa: 100 °C

Bpewme 3a roteeHe: 150 MuHyTH
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Meco

Tuka Macana ¢ opus

Bpeme 3a npurotesHe:
60 MyuHYyTK + 30 MUHYTK 32 MapuUHOBaHe
3a 4 nopuuu

3a nuneto

4 CKUNUAKM YeCbH | HapsidaHW Ha CUTHM
KybyeTa

2,5 cm IKUHEKNGWN | Hapsi3aH Ha cuT-
HU Kyb4eTa

1 NlOTO YyLlne, YepBeHO, ronsiMo | Ha-
pPS3aHO Ha CUTHU Kyb4eTa

2 Y.71. KUMNOH, CMJISIH

2 4.11. KOpraHabp, CMISH

1 4.n. KypKyma

1 4.n1. YepBeH nNunep Ha npax

1 4.n. lapam Macana

14.n. con

1% c.n. onno

100 g HaTypasnHo K1ceno MNSAKo (1mo-
rypT)

500 g nne oT NnneLwKn repam, roToBo
3a roTBeHe | Hapsi3aHO Ha Ky64yeTa

2 rmaBu NyK | Ha NeHTu

1 c.n. onno

1 c.n. macno

1 KOHCepBeHa KyTusi fjoMaTt, Hapsi3aHu
(okono 400 g)

1 c.n. gomareHo nope

1 c.n. MaHro YbTHU

100 ml cmeTaHa

3a opusa
300 g opus 6acmaTu
450 ml Boga

3a rapHupaHe
2 Bpb3Ka KOpUaHgbp | HapsisaH

Akcecoapu
2 cbfa 3a roteeHe 6e3 0TBOPYU
Macartop
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MpuroresiHe

O6paboTeTe YecbHa, MKNHIXUDMNA
NOTOTO YyLUne 3aefHO C NnofnpaskuTe,
cosnTa 1 onnoTo € nacaTop Ao nony4ya-
BaHe Ha nacTa. Pasbbpkalite c HaTy-
pasiHO KNCEeNo MASKKO 1 MapuHoBanTe
HuUNeTo oT NNNELKN MPLK B HEro 3a
MUHUMYM 30 MUHYTW.

3agyLiete o rmasupaHe iyka B 0nvo 1
macno 3a 10-12 muHyTtn. Jo6asete hu-
JIETO OT NWMELLKN Mbpan U MapuHaTarta

M roTeeTe owe 3-4 MUHYTU Ha cpeaHa

Temneparypa.

ob6aseTe gomaTtuTte, 4OMATEHOTO M-
pe, MaHro 4bTHN U cMeTaHaTta, ocTaBe-
Te [a BpU 3a KpaTko, NOCTaBeTE B He-
nepcgopupaH cbf 3a roTBEHE U NO-
kpuiTe. CTapTnpainTe agToMaTnyHaTa
nporpamMa Wi roTBeTe CbracHoO CTbI-
Ka Ha rotBeHe 1 Ha pbYHUTE HACTPON-
KW.

MNocTaBeTe opusa 6acmaTu B Henepdo-
pvpaH CbA 3a roTBeHe, 3anemnTe ¢ Boga.

ABTOMaTU4Ha Nporpama:

CbrmacHo NpoTN4aHeTo Ha Nporpamara
pobaseTe opusa 6acmaTtii 1 NPOAbIIKE-
Te fa rotsuTe.

PbyHo:
Lob6aBeTe opnza 6acmaTtu 1 CrotBeTe
OOKpal CbIMacHO CTbIKa Ha roTBeHe 2.

lapHupaiTe ¢ KopraHabp.



Meco

HacTpoiika

ABTOMaTU4Ha nporpama

Fleisch | Gefligel | Hahnchen | Tikka
Masala mit Reis

MpoAbMmKUTENHOCT Ha Nporpamara:
30 MUHYTHN

PbyHO

CTbnka Ha roteeHe 1

Pa6oteH pexxum: Dampfgaren
Temnepartypa: 100 °C

Bpewme 3a roteeHe: 15 MUHyTH

CTbrnka Ha rotBeHe 2
Pa6oteH pexum: Dampfgaren
Temnepatypa: 100 °C
Bpeme 3a roteeHe: 15 MuHyTH
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Cynu n rroBeum

Oue nmeTo Nnoackassa KOMKo NpakTuY-
HO € NPUroTBAHETO MY: €L4VH MOBeY €
JOCTaTb4eH 3a BCUYKM CbCTaBKU, a Me-
COTO, 3efleHYyLMTe, KapTouTe N BCUY-
KO OCTaHaso ce roTBAT 3aedHo A0
BKYCHO, 3acyLLaLL0 OCHOBHO SICTHE.
JlecHoTO NpUroTBsiHE Ce [oKa3Ba KaTo
NMoNe3Ho 1 Npu roTBEHe 3a MHOIO Xopa.
OcBeH TOBa rtoBeYnTE Cca YygecHo pas-
Hoo6pa3HM 1 ca TONKOBa BKYCHU BbB
BereTapmaHCKn BapumaHT, KOJIKOTO 1 C
Meco, konbacu, pnbéa nnn mugn. B mHo-
ro KynTypu Te ca — NoHsikora TeXKU,
NMoHsikora VHN — HEM3MEHHa CbCTaBHa
4acT Ha MEHIOTO.
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Cynu n rroBeum

Bo6eH rroesey ¢ arHewko

Bpeme 3a npurotesiHe:
55-60 (45-50) MyUHYTK
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

500 g arHewko Meco, roToBO 3a roTee-
He | Hapsi3aHO Ha Manku KyG4yeTa

2 C.J1. CITbHY0M1e0BO 0O

1 rnaea nyk | HapsisaHa

200 ml 3eneH4yKkoB 6yNbOH

400 g kapTocu, TBbpOY NPV BapeHe |
Haps3aHu Ha Kyb4yeTa

200 g 3eneH 606 | pasnonoseH

3 MopkoBa (no 60 g) | Hapa3aHu Ha Ky6-
yeTa

1 cTpbkye po3MapyH | camo neparta,
HapsisaHu

300 ml 3eneH4ykoB 6yNbOH

Con

YepeH nunep

3a rapHupaHe
2 rmaBwv NpeceH NyK | Ha pUHU Kpbrye-
Ta

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTBsiHe

3anbp)XeTe arHeLKOoTO MeCco CbC
CITbHYO0IMenoBo ono B TuraH. Cnep
KpaTKo Bpeme gobaBeTe fyka 1 3ambp-
xeTe. PaspepneTe cbC 3en1eH4YyKoB 6y-
JNbOH.

lMNocTaBeTe arHeLWKOTO MECO CbC coca
B HenepdoprpaH cbA 3a roteeHe. [o-
6aBeTe KapTouTe, 3eneHns 606, Mop-
KOBUTE 1 pOo3MapuHa 1 roTBeTe Cblnac-
HO CTbIKa Ha roteeHe 1.

Cnep roTBeHeTo fobaBeTe ocTaHaNs
3eneHYyKoB 6y/IbOH, NoAMNpaBeTe CbC
CON 1 YepeH Nnnep 1 NPoabIDKETE Aa
roTBUTE CbIMAacHO CTbMNKa Ha roTee-
He 2.

[MopbceTe OTrope ¢ NpecHUs NyK Mar-
KO npean cepBupaHe.

HacTtpoiika

CT1bnka Ha roteeHe 1
Temnepartypa: 100 (120) °C

Bpewme 3a roteeHe: 15 (7-8) MuHyTH

CTbnka Ha roteeHe 1
Temnepartypa: 95 °C
Bpewme 3a roteBeHe: 2 MUHYTK

CobBer

BMeCTO arHeLLKo Meco 13nonsBainTe
roeexxgo Mmeco, CBMHCKN KIOCbTeTa nnn
BypcCT4yEeTa.
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Cynu n rroBeum

lMoBeyv c puba

Bpewme 3a npurotesiHe:
35-40 MyHYTH
3a 4 nopuuu

3a pubara

500 g bune oT YepBEH MOPCKN KOCTYP,
roTOB 3a rOTBEHE

2 c.N. IMMOHOB COK

Con

200 g MOPKOBMU | HapsA3aHK Ha Ky64eTa
200 g rpax

3a coca

100 g “Kpem tpews” (mbrHoMacneHa
3aKBaceHa CMeTaHa)

100 g cmeTaHa

2 ¢.N1. cyxo 65510 BUHO

1 c.n. HuWwecTe

YepeH nunep

3axap

1 C.N1. KOMbp | Hapsi3aH Ha CUTHO

Akcecoapu
Cba 3a roteeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTesiHe
BTpuiiTe NMMOHOB COK BbpXY (PMUNeTo 1
nognpaseTe CbC CON.

lMocTaBeTe hUNETO OT YEPBEH KOCTYP B
HenepdopupaH cbp 3a roteeHe. [loba-
BETE MOPKOBUTE 1 rpaxa kbm pubara u

rOTBETE CbINacCHO CTbIMKa Ha roTeeHe 1.

MexxayBpeMeHHO pasbbpKanTe BCUYKU
Opyrn CbCTaBKM 4O MOyyYaBaHe Ha Coc
1 cnep Kpasi Ha BPEMETO 3a roTBEHE
nonenTe c Hero pubara 1 NPOLbIKETE
[0a roTeuTe CbITacHO CTbIKa Ha roTee-
He 2.

OBKyceTe CbC CON 1 YepeH nunep un
cepBupanTe.
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HacTtponka

Ctbnka Ha roteeHe 1
Temnepatypa: 100 °C
Bpeme 3a rotBeHe: 8 MUHYTU

CTbnka Ha roteeHe 2
Temnepatypa: 100 °C
Bpeme 3a rotBeHe: 4 MUHYTU



Cynu n rroBeum

Cyna rynaw

Bpewme 3a npurotesiHe:
125 MuHyTH
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

250 g kapTodu, TBBLPAY NPpU BapeHe
25 g ToneHo macno

200 g nyk | HapsizaH Ha CUTHK KyG4eTa
250 g roBexgo Meco (o) | Ha ky6yeTa
c ronemuHa 1-1,5 cm

20 g nweHn4Ho 6patuHo, Tun 405

20 g gpomareHo nope

Con

YepeH nunep

20 g cnagbK 4YepBeH nunep

3 CKUIMAKM YECbH | HapsisaHu

1 c.n. manopaHa, cylueHa

1 B.H. KUMNOH, CMSISIH

1 c.n. ouet

1 | 3eneHyyKoB coc

Akcecoapu
Cbp 3a roteeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTesiHe

O6enete KapTonTe, HAPEXKETE M Ha
Kyb4eTa ¢ ronemuHa 1 x 1 cm v ru cno-
)XeTe B Kyna CbC CTyAeHa Boaa, 3a ga
He nokadeHesnT.

3arpeliTe TONeHO Macso B TUraH n 6aBe-
HO 3aneyveTe nyka B Hero, [okarto npu-
nobue 3natncrtokadss LBAT.

MocTaBeTe Nyka B HernepdopvpaH cbp,
3a rotBeHe, job6aBeTe roBeXKaoTo Me-
CO, MLUEHNYHOTO 6paLlHO, OMATEHOTO
rnope, KakTo 1 BCUYKI MOAMPaBKM 1 OLi-
erta.

3anelite CbC 3e/1eH4YyKOBUS OYJIbOH,
pasbbpKarite goOpe 1 cTapTupanTte aB-
ToMaTu4yHaTa nporpama W roteeTe
CbINacHO CTbIKa Ha roteeHe 1 Ha pbuy-
HUTE HAaCTPOWKMN.

AsTOMaTU4Ha nporpama:

CbrnacHo NpoTnyaHeTo Ha nporpamara
pobaseTe KapTouTe 1 NPOAbLIKETE Aa
roTeuTe.

PbyHoO:
[obaBeTe kKapTonTe CbINacHO CTbNKa
Ha roTeBeHe 2 1 CroTBeTe AOKpan.

OBKyceTe CbC CoJl.

HacTtponka

ABTOMaTM4Ha nporpama

Fleisch | Rind | Gulaschsuppe
Mpogb/KUTENIHOCT Ha NporpamMara:
105 MuHyTH

PbyHO

CTbnka Ha roteeHe 1

Pa6oTteH pexum: Dampfgaren
Temnepatypa: 100 °C

Bpeme 3a rotBeHe: 60 MUHYTK

CTbnKa Ha roteeHe 2
Pa6oTteH pexum: Dampfgaren
Temnepatypa: 100 °C
Bpewme 3a roteeHe: 45 MUHyTH

79



Cynu n rroBeum

Munewka cyna

Bpeme 3a npurotesiHe:
125 (90) MuHyTH
3a 6 nopuumu

CbcTaBku

1 nune 3a cyna (okosno 1,5 kg), rotoso
3a roteeHe

200 ml Boga

1 kg 3eneHuyuu 3a cyna

120 g dupge

800 ml Bopa

Con

YepeH nunep

1 c.n. margaHos | Haps3aH

Akcecoapu
Cbpa 3a roteeHe 6e3 oTBOPU
Cuto

MpuroTesiHe
MNMocTaBeTe NuneTo 3a cyna ¢ Boga B
HenepdopupaH Cbf 3a roTBEHE.

Mouncrete 3e1eH4yunTe 3a cyna, obe-
nerte rnm, HapexetTe rnofioBnHaTa Ha ef-
pu nap4yeTta n pobaBeTe KbM NUMeTo 3a

cyna n roteeTe CbrnacHO CTblKa Ha ro-

TBEeHe 1.

HapexxeTe Ha CUTHO OCTaHanuTe 3efeH-

4yun, npasa Ha Kpbr4eta, MOPKOBUTE U
rmaBunTe UennHa Ha (bI/IHI/I npbBYNLUM N TN
OCTaBeTe HacTpaHu.

Cnep Kpasi Ha BPEMETO 3a roTBEHE U3-
BafeTe NUNETOo 3a cyna OT TeYHOCTTa,
npevenete GynboHa Npes Leaka 1 ro
BbpHeTe B HernepdoprpaHns cbp 3a
roTeeHe.

O6e3KocTeTe MECOTO, HAPEXeTe o Ha
nap4eTa, NOAXOAsLLM 3a Xarku, nocTa-
BETE o 3aefHO CbC 3eMeHYyunTe 3a

cyna, huaeTo 1 ocTaHanaTa Boaa B He-
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nepdoprpaHns cbp 3a roTBEHE 1 FoT-
BETE CbIMAacHO CTbIKa Ha roTBeHe 2.
AKo cynaTa e TBbpAe MbCTa, YBenmyeTe
KOJIM4eCTBOTO BOAA.

MognpaseTe CbC COM 1 YepeH nunep,
nopbCceTe C MarfaHo3 1 cepaBupanTe.

HacTtpoiika

Ctbnka Ha roTeeHe 1
Temnepatypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a roteeHe: 50 (25) MuHyTH

CTbnKa Ha rotBeHe 2
Temnepatypa: 100 °C
Bpewme 3a roteeHe: 10 MuHyTH

CobBer

BmecTo nune 3a cyna uanonasaiTe
6poinep.



Cynu n rroBeum

KaptodeHa cyna

Bpeme 3a npurotesiHe:
50 (45) MyHYTK
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

180 g npas nyK | Ha Kpbryeta
250 g kapTodu, XxnebHn | Haps3aHn Ha
KybyeTa

500 ml 3eneH4yKoB 6YyNbOH
Con

YepeH nunep

100 g cmeTaHa

2 4.n1. 6ocunek | HapsisaH

2 4.1. MargaHos | HapsisaH

2 4.J1. AVIB YECHH | Hapsa3aH

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU
Macatop

MpuroTBsiHe

MocTaBeTe npasa n kapToute CbC 3e-
NeH4ykoBus 6ynboH B HenepdopupaH
Cb[i 3a FOTBEHE N rOTBETE ChITAacHO
CTblKa Ha roteeHe 1.

[MopupainTe cynarta B Cba 3a roTBeHe
C rnacaropa 1 OBKyCeTe CbC COS U Ye-
peH nunep. JobaBeTe cMeTaHa, KaTo
pasbbpKBaTe, 1 3arpenTe CbiNacHo
CTbMKa Ha roTBeHe 2.

CwmeceTe 6ocunek, MargaHos 1 oms
NyK, gob6aBeTe rn BbpXy cynara u cep-
BUpanTe.

HacTpoiika

CTtbnka Ha roteeHe 1
Temnepatypa: 100 (120) °C
Bpewme 3a roteeHe: 16 (8) MuHyTH

CTbnka Ha roteeHe 2
Temnepatypa: 95 °C
Bpeme 3a roteeHe: 2 MUHYTK
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Cynu n rroBeum

TukBeHa cyna no aBCTPaNIMUCKN

Bpeme 3a npurotesiHe:

35 MUHyTUK

3a 4 nopuuu

CbcTaBku PbyHO

1 kg TvKBa | HapsizaHa Ha Kyb4eTa Pa6oTeH pexxum: Dampfgaren
400 g cnagku kapTodu | HapsizaHn Ha Temnepatypa: 100 °C
KybyeTa Bpewme 3a rotBeHe: 25 MUHyTK

2 rmaBu NyK | HapsiaaHu Ha KyG4yeTa
250 ml nnneLwkun 6ynboH

Con

YepeH nunep

3a rapHupaHe

250 g 4opun30 | HapA3aHO Ha Marku
KybyeTa

250 ml kucena cmeTtaHa

10 g ncTa oT KopuaHabp | HapsisaHu

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe ¢ oTBOPU

MpuroTBsiHe

[MocTaBeTe TMKBaTa, cnagkute Kaptodu
1 nyka B nepdopupaH Cbf, 3a roTBeHe
N I CNOXETE fa ce roTesT.

3ambp>xeTe Hopu3oTo.

MopupainTte 3eneHyyumTe, gobaBeTe

nunewkmns 6ynboH 1 okono 250 ml ot
cbbpaHaTa Te4YHOCT, pasbbpKanTe u

OBKYCETe CbC CON N YepeH nunep.

Haneiite cynata B npegsapuTesiHo 3a-
rpsTa Kyna 3a cyna. fapHupanTte cbc
3aKBaceHa CMeTaHa, 4op130 U iucTa oT
KopuaHabp.

HacTpoiika

ABTOMaTM4Ha nporpama

Suppen & Eintopfe | Kirbissuppe
MpoOb/KUTENHOCT Ha NporpamMarTa:
25 MUHYTH
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Cynu n rroBeum

MopkoBeHa Kpem cyna

Bpeme 3a npurotesiHe:
45-50 (40) MuHyTK
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

500 g MOpPKOBH | HapsidaHW Ha Ky64yeTa
50 g nyk | HapsizaH Ha Ky64eTa

% cKMNMOKa YeChH | HapsidaHa Ha cuT-
HO

40 g macno

750 ml 3eneH4ykoB 6ynbOH

1 4.n. cnagbk YepBeH nunep

125 g Kucena cmetaHa

Con

YepeH nunep

3a rapHupaHe
1 c.n. MargaHos | Hapsa3aH

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU
Macatop

MpuroTesiHe

lMocTaBeTe MOPKOBUTE, NlyKa U YecbHa
C MacnoTo, 3efIeHYYKOBMS BYSIbOH U
YepBeHMS Nunep B HenepopupaH cba
3a roTBEHe U roTBETE ChbITIACHO CTbIKa
Ha roteeHe 1.

MopupaiTe cbCTaBKNTE C NacaTop B
cbpa 3a roteBeHe. [lJobaBeTe 3aKBace-
HaTa cMeTaHa, KaTto pa3bbpkBaTe, "
3arpenTe MOpKOBeHaTa Kpem cyna Cb-
rMacHO CTbIMKa Ha rotTBeHe 2.

OBKyceTe CbC COM 1 YepeH nunep, no-
pbCeTe C MargaHos 1 cepeupaiTe.

HacTpoiika

CTtbnka Ha roteeHe 1

Temnepatypa: 100 (120) °C

Bpeme 3a roteBeHe: 12-15 (6—8) MUHyTU

CTbnka Ha roteeHe 2
Temnepartypa: 95 °C
Bpeme 3a rotBeHe: 2 MUHYTU
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Cynu n rroBeum

Meco c opus

Bpewme 3a npurotesiHe:
90 MUHYTK
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

250 g nyk | Hapsi3aH Ha CUTHU Ky64eTa
2 g TOnNeHo macno

2 c.J1. YepBeH NuMep Ha npax

1 c.n. gomaTeHo nope

250 g roBexxao mMeco (o) | Ha ky6yeTa
C rofieMuHa 1 cm

250 g gpomatu, nacmpaHu

1 c.n. ouet oT 6510 BMHO

1 ckunmpka YechbH | HapsisaHa Ha CUTHO
1 c.n. manopaHa

KnumunoH

Con

YepeH nunep

Y2 wywkn (No 175 g), YepseHu | Hapa3a-
HW Ha Manky Kybyeta

Y qyLwkm (No 175 g), XXbATU | Hapsi3aHw
Ha Mankmn kybyeTta

250 g ObNro3bpHECT opu3

500 ml 3eneH4yKoB 6yNbOH

Akcecoapu
Cbp 3a roteeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTBsiHe
3anbp)XeTe fyka B TUraH B CTOMEHO
Macno.

Pas6bpKaiiTe YepBeHNA Nunep 1 goma-
TEHOTO Miope B NyKa.

[MocTaBeTe roBe>XXOOTO MECO B HeMnep-
dopupaH cbp 3a roteeHe. [lobaseTe
JyKa, nacvpaHuTe gomartu, 6enus Bu-
HEH OLIET, YeCbHa 1 NognpaBkKUTe.
CTtapTtupalite aBToMaTU4HaTa nporpa-
Ma UM roTBETE CbITIaCHO CTbIKa Ha
roTBeHe 1 Ha pPbYHUTE HACTPONKN.
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ABTOMaTU4YHa NporpamMa:

CbrnacHo nNpoTU4aHeTo Ha nNporpamMarta
pobaBeTe YyLLIKNTE C ObNrO3bpHECTUS
Opu3 1 3efIeHYYKOoBMS BYNbOH U CroTBe-
Te gokpai.

Pt4Ho:

[obaBeTe vyLKNUTE C ObrO3bpPHECTNUS
OpK3 1 3e/IeHYYKOBMS BYNbOH U CroTBe-
Te JOKpaW CbIMacHO CTbIKa Ha roTee-
He 2.

HacTtponka

ABTOMaTU4Ha nporpama

Suppen & Eintopfe | Reisfleisch
MpoABbMKUTENHOCT Ha Nporpamara:
70 MUHYTK

PbyHO

CTbnka Ha roteeHe 1

Pa6oTteH pexxum: Dampfgaren
Temnepartypa: 100 °C

Bpewme 3a rotBeHe: 45 MUHyTUK

CTbrnKa Ha rotTBeHe 2
Pa6oTteH pexxum: Dampfgaren
Temnepatypa: 100 °C
Bpewme 3a rotBeHe: 25 MUHyTK



Cynu n rroBeum

Cyna ¢ nposieTHn 3eneH4vyyum

Bpeme 3a npurotesiHe:
55 (50) MUHYTK
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

150 g uenuHa ¢ ronemu rmaeu | Ha cu-
HW NEHTW

3 mopkoBa (no 60 g) | Ha PUHU NeHTK
200 g npeceH nyk | Ha pom6oBe

100 g cHexeH rpax

600 ml 3eneH4yKkoB GynbOH

1 anue, pasvep M

1 c.n. raneta

Con

YepeH nunep

MyckaToBo opexye

1 c.n. KepeBun3 | HapsizaH

1 c.n. MargaHos | HapsasaH

3a rapHupaHe
1 c.n. margaHos | Haps3aH

Akcecoapu
Cba 3a roteeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTesiHe

[MocTaBeTe LennHaTa, MOPKOBUTE,
NPECHUSI NYK N CHEXXHNS rpax 3aefHo C
nosioBMHaTa 3eNeHYyKoB 6ySIbOH B He-
nepdgopupaH cbpa 3a roTBEHE U rOTBETE
CbrnacHoO CTblNKa Ha roteeHe 1.

Cnep Kpas Ha BpeMeTo 3a roTBeHE A0-
6aBeTe OCTaHanus 3e1eHYyKoB ByNbOoH
N Npoab/KeTe fa roTBUTE CbINacHO
CTbIKa Ha roTBeHe 2.

CwmecerTe aiueTo, ranetara, cConTa, Yyep-
HUSA NUNep, MycKaTtoBOTO Opexye n Ha-
psizaHUTe BUIKW, MOCTaBETE M B NPO-
JleTHaTa cyna v CroTseTe Jokpan Cb-
rMacHo CTblKa Ha rotTBeHe 3.

OBKyceTe nporeTHaTa cyna CbC Con U
YyepeH nunep, NopbCeTe C HapsizaH Ma-
roaHos u cepsupaniTe.

HacTtponka

Ctbnka Ha roteeHe 1
Temnepatypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a roteeHe: 10 (5) MuHyTH
CTbrKa Ha rotTBeHe 2
Temnepartypa: 95 °C

Bpeme 3a rotBeHe: 2 MUHYTU
C1bnka Ha roteeHe 3
Temnepartypa: 95 °C

Bpeme 3a rotBeHe: 2 MUHYTK
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Oeceptn

KakBo 61 61no egHO MeHo 6e3 nacka-
ew, duHan? [decepTbT e 6GnarogapHoCT-
Ta KbM roCTUTE, Nackarta KbM cemein-
CTBOTO, COOCTBEHOTO Bb3HarpaxxgeHue
Ha roTBadkarta unm rotesaya. 3gpaBo-
CJIOBEH C MPECHM NMNOJ0BE, XXN3HEH C
anKoXoJ1, CnafgbK CbC 3axap U CMeTaHa:
[ecepTbT Meaun ¢ haHTasns u 4yBCTBe-
HW n3HeHagw. MNMosiBaTa My ce nocpeLla
TONKOBA NO-BbOAYLLEBEHO, KOJIKOTO MO-
KpeaTuBHO e NoapeaeH 1 AeKOpupaH.
OTpenete cu Manko BpeMe 3a TbHKOC-
TuTe!
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Heceptn

MyavHr c arogosu nnogose

Bpewme 3a npurotesiHe:
105 MuHyTH
3a 6 nopuumu

3a TectoTO

225 g cyxap

50 g macno

40 g mep, TedeH

300 ml mnsko, 3,5 % macneHocT

3a mekuTe nnogose

200 g sirogu | Ha YeTBBbPTUHY

125 g manuHn

125 g KbnnHM

1 A6bnka, Maska, Kicena | HapsiaaHa Ha
Marnkun Kybyeta

1 BaHMNIOBA LUYLLYMKA | camMo CbpLEeBU-
HaTa

40 g 3axap

3a cnaponepa
6 TOMNKW BaHWIOB crnagones,

3a hopmara
1 c.n. macno

Akcecoapu

dopma 3a NyavHr ¢ Kanak, npuénnaun-
TenHo 1,25 | obem

Ckapa

MpuroTesiHe

Pasgpobete cyxapa nnum ro cHykante
Ha egpo. PasToneTte macnoTo ¢ mega u
ro go6aeeTe C MASKOTO KbM Cyxapa,
kaTo pasbbpkBare.

CwmeceTte aroguTte N A6bAKUTE C MEKUTE
nnopgose, BaHUNnATa 1 3axapTa.

HamasHeTe (pbopmata 3a nyguHr, goba-

BeTe % Ha TeCTOTO M HAaTUCHETE Harope
CTpaHN4HO Mo pbboBeTe. HanbnHeTe C

MEKUTE MNJIOLOBE 1 JIEKO HATNCHETE.

lMokpuiiTe C OCTaHanoTo TECTO U Ha-
TUCHeTe [obpe pbba. 3aTBopeTe Gop-
MaTa 3a NyAauviHr ¢ Kanak. [octaseTte
BbpPXYy CKapaTta B paboTHaTa kamepa u
croTBeTe.

Crnep rotBeHeTO OCTaBeTe Aa npecTou
MUHUMYM 15 MUHYTK BBB (hopmaTa.

O6bpHETE BbPXY YMHWS, pasaeneTe Ha
rnopuun 1 cepeupainTe cbe cnagones.

HacTtponka
Temnepatypa: 100 °C
Bpewme 3a rotBeHe: 60 MUHYTK

CobBeT

BmecTo chopmarta 3a nyguHr nanons-
BaliTe No-BNCOKa, OrHeynopHa gopma
3a neyeHe. 3a 3aTBapsiHe Ha hopmarta
3a ne4vyeHe CrbHETE Ha [Be xapTusaTta 3a
ne4veHe, NocTaBeTe BbpXy hopmara u
CTErHeTe C KyXHEHCKM KaHarl.

87



Oeceptn

KonepeH nyguHr

Bpeme 3a npurotesHe:
380 MuHYTK + 24 yaca 3a MapuHOBaHe
3a 4 nopuuu

3a KonegHua NyguHr

170 g nweHn4Ho 6paluHo, Tnn 405
% 4.n1. KaHena

% 4.11. CMeCceHn noanpaBKu

115 g raneta

115 g ToneHo macno

115 g KasBa 3axap

30 g uenn 6agemu

115 g cTtacdugn

115 g KopuHTCKU cTadugn

115 g cyntaHcku ctachman

55 g yepelun, 3axapocaHu

55 g nnogose, 3axapocaHu

1 A6bnka, Manka | HacTbpraHa

1 nMMoH, HeoGpaboTeH | camo kopaTa
1 nopTokarn, Heo6paboTeH | camo Kopa-
Ta

2 nopToKan | camo coka

2 c.n. 6peHgmn

2 anua, pasmep M

1 c.1. e4eMmyeH mar, TeyeH

75 ml TbMHa 6upa, Hanp. Guinness

3a kepamu4yHaTa Kyna
1 c.n. macno

Akcecoapu

Kepamu4Ha kyna, 1,2 nutpa BMecTu-
MOCT

XapTus 3a neveHe

AnyMnHneBo onno

Ckapa

MpuroTBsiHe

MpeceiTe NWeHNYHOTO GpaLlHO 1 nog-
npaekuTe B ronsmMa kyna. [Jobasete ra-
neTaTa, TONeHOTO Macno, 3axapTa, 6a-
nemute, NNOOOBETE, HACTbpPraHNTe
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LMTPYCOBW NJI0A0BE U NMOPTOKaNOBUS
COK. B cpeparta Ha KynaTta opopmeTe
BOMbOHATUHA 1 [o6aBeTe 6PEHANTO,
pasbuTuTe aila u e4eMrnyeHns Mand,.
LobaesaiiTe nocTeneHHO TbMHaTa 6upa
1 pasbbpKBanTe, AOKATO CE Nosy4n Mo-
CTO TecTo. NokpuiiTe KynaTta 1 octaee-
Te [a NpecTou egHa HoL,.

HamasHeTe kepamunyHaTa Kyna, nocrta-
BETe BbTPe TECTOTO M IO CrnyieckanTe.
MokpuiiTe Kynarta ¢ XxapTus 3a neyeHe u
anymMuHneBo onmo, nocTaBeTe BbPXY
ckapaTa B paboTHaTa kamepa 1 roteeTe
CbINaCHO HacCTPOWKHUTE.

MokpuiiTe KynaTa ¢ HoBa XapTusi 3a ne-
4yeHe 1 HOBO anyMUHEBO (OO 1 CbX-
paHsiBaiTe Ha XxnagHoO, TbMHO U CyXO
MSICTO O MOMEHTA, KOraro LLe ro us-
nonaeare.

3aTonneTe Npeamn cepBrpaHe.

HacTpoiika

ABTOMaTU4Ha nporpama

BapuaHT 3a roteeHe:

Dessert | Christmas Pudding | Garen
MpoabMKUTENHOCT Ha Nporpamara:
360 MUHYTHK

WM BapuaHT 3a 3aTomnJisiHe:

Dessert | Christmas Pudding | Erhitzen
MpPOoObMKUTENIHOCT Ha NporpamaTa:
105 MyHYTK



Heceptn

PbyHO

BapwaHT 3a rotBeHe

Pa6oteH pexxum: Dampfgaren
Temnepartypa: 100 °C

Bpewme 3a roteeHe: 360 MUHyTK

BapwaHT 3a 3aTonnsiHe
Pa6oteH pexum: Dampfgaren
Temnepatypa: 100 °C

Bpeme 3a rotBeHe: 360 MUHYTK

CobBeT

Bbe BennkobputaHusa KonegHuaT ny-
OWHM TPaAULMOHHO ce sifie Ha KonegHa-
Ta Beyep, a ce npurotes 6-12 meceua
Nno-paHo, U ce KOHCYMUpa 06UKHOBEHO
C 6peHgu.
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Oeceptn

Kpem KaTtanaHa

Bpeme 3a npurotesHe:
50-55 MyHYTK + 4 Yaca 3a oxnakgaHe
3a 6 nopuumu

CbcTaBku

450 g cmeTaHa

1 4.n. BaHMNOBa 3axap

4 ainua, pasmep M | camo XbnTbka
2 c.n. 6agemu, HapsisaHu

3 c.n. kKadsBa 3axap

Akcecoapu
6 hopmunykK 3a cydne
Ckapa

MpuroTBsiHe
3arpeliTe cMeTaHaTa B TeHOkepa o
MaJiko Npeamn roTBeHeTo.

CBaneTe OT KOTNOHa 1 gobaBeTe BaHU-
ioBara 3axap, Xb/TbKa 1 6agemnTe,
KaTo pasbbpkBaTe.

HanbnHeTe cmecTa BbB (hOpMUYKITE
3a cydre, NOKpUinTe, NOCTaBETE BbPXY
ckaparta B paboTHaTa Kamepa 1 CroTee-
Te.

OcTaBeTe ga ce oxlagn N CINOXXETE B
XnagunHuK 3a okono 4 yaca. [NopbceTe
C KadsiBa 3axap.

3arpeliTe NpeasapuTenHo rpuna.

Kapamenusunparite nog rpuna 3a 4 mu-
HYyTW.

HacTtpoiika

Temnepatypa: 90 °C

Bpeme 3a roteeHe: 30-35 MuHyTUK
CobBeTt

Karto samecTtuten Ha hopMnyKnTe 3a
cydne nanonasanTe vawiun.
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Heceptn

MakapoHu Ha napa ¢ KOMMNOT OT Kallcumn

Bpeme 3a npurotesHe:
90 MUHYTK
3a 6 nopuumu

3a TectoTo

21 g mas, npscHa

125 ml mnsiko, 3,5 % MacneHocT |
XNagKo

250 g nweHn4Ho 6patuHo, Tun 405
35 g 3axap

1 wwunka con

1 saliue, pasmep M | caMo XbnTbka
40 g macno | Meko

3a KkomnoTa oT Kancum

500 g Kkavicuu | ¢ n3BaaeH KOCTUMKN |
Ha YeTBbPTUHU

20 g 3axap

% BaHWJIOBA LUYLLYSKa | camo CbpLeBu-
HaTa

50 ml karicueB HekTap

3a mne4yHaTa cmec

100 ml mnsiko, 3,5 % macneHocT
25 g 3axap

20 g macno

3a o6paboTkaTa
1 c.n. nweHn4yHo 6patuHo, Tmun 405

3a nopbckara

25 g macno

8 g BaHWnoBa 3axap
1 c.n. 3axap

Akcecoapu

CwuTto, uHOo

Kyna, nogxopsiua 3a dgypHa
Ckapa

2 cbfa 3a roteeHe 6e3 0TBOPU

MpuroresiHe

[MpecenTe NWEHNYHOTO BpaLLHO B Kyna,
pobaseTe 3axap, COf, XbATbK 1 Macso.
PaaTBopeTe masita B MASIKO 1 9 foba-
BeTe.

3ameceTe CbCTaBKUTE 32 OKOJIO 7 MU-
HYTV [0 nosy4YaBaHe Ha rmagKo TecTo.
OchopmeTe TecToTo Ha TorKa, noctase-
Te ro B OTBOpPeHa Kyna Bbpxy ckapaTa B
paboTHaTa Kamepa ¥ ocTaBeTe Aa BTa-
ca CbacHO CTbKa Ha roTeeHe 1.

3a KoMnoTa OT KalCum CoXeTe Kancu-
nUTe CbC 3axapTa, BaHUINSATA U Kacu-
€BVS HeKTap B HenepdoprpaH cbp 3a
rOTBEHE U I'M CMECETE.

3a mnedHaTa cMec nocTaBeTe MISIKOTO,
3axapTa 1 MacnoTo B Apyr Henepdgopu-
paH cbp 3a roteeHe. VI3Bafete TeCTOTO
OT paboTHaTa Kamepa 1 ro pasgenete
Ha 6 nopuun. 3a obpaboTkaTa nopbCe-
T€ MNLWEHNYHO 6paLLHO, BbpPXY Hero og-
OpMEeTe Ton4yeTa 1 ' OCTaBeTe Aa BTac-
BaT NOKPUTK 15 MUHYTK Ha TOMSI0 MSC-
TO.

3arpe|7|Te Mrie4HaTta CMecC B pa60THaTa
Kamepa CbIflacHO CTblKa Ha rotBeHe 2.

lMocTaBeTe TecTeHUTe Ton4eTa egHo A0
OPYro B ropeLloTo MASIKO 1 MOKpUIiTe
cbfa 3a rotBeHe. [locTaBeTe 3aeHO C
KalcumTe B paboTHaTa kamepa u rotee-
Te eQHOBPEMEHHO CbITIaCHO CTbIKa Ha
roTBeHe 3.
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Oeceptn

N3BapeTe koMnoTa OT Kalicum, npoabI-
)KeTe [la roTBUTE MaKapOHUTE CbINacHO
CTbrKa Ha roTeeHe 4.

PasTBopeTe MacroTo ¢ BaHuioBara 3a-
xap. HamarkeTe MakapoHuTe C Hero u
M NOpbCETE ChC 3axap.

CepBuparite ¢ KOMMOT OT Kancuu.

Hactpoiika

Ctbnka Ha roteeHe 1
Temneparypa: 40 °C

Bpeme 3a roteeHe: 15 MuHyTH

CTbnka Ha roteseHe 2
Temnepartypa: 100 °C
Bpeme 3a rotBeHe: 5 MUHyTH

CTbnka Ha rotBeHe 3
Temnepartypa: 100 °C
Bpewme 3a npurotesiHe: 20 MUHYTH

CTbnka Ha rotBeHe 4
Temnepartypa: 100 °C
Bpeme 3a roteeHe: 10 MUHYTH
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Heceptn

KHepnu ¢ mas

Bpewme 3a npurotesiHe:
65-70 MUHYTK
3a 8 nopuuu

3a TecToTO

42 g mas, npsicHa

250 ml mnsiko, 3,5 % macneHocT |
xnagko

500 g nweHn4Ho 6patuHo, Tun 405
1 4.n. 3axap

1 wwunka con

50 g maprapuH | Mek

3a coca

4 c.n. mapmanag oT CnmBu
250 g cmeTaHa

8 g BaHWnoBa 3axap

Y2 4.n. KaHena, cMnsiHa

1 wmnka con

3a hopmarta
1 c.n. macno

Akcecoapu

CuTo, cuHo

Kyna, nogxogswia 3a gpypHa
Ckapa

Cbp 3a rotBeHe ¢ oTBOPU

MpuroTBsiHe

[MpeceiTe NweHNYHOTO GpaLlHO B KyMa,
nobaseTe macno u cos. PastBopete
MasiTa B MIsiko 1 9 gobasete. [lJob6ase-
Te 3axapTa, XbATbLUUTE U MacfioTo 1
3amMeceTe 3a OKOJ0 7 MUHYTW 0 Mony-
YaBaHe Ha rmagko Tecto. OdopmeTe
TecToTO Ha Kbnbo. lNocTaBeTe B OTBO-
peHa Kyrna Bbpxy ckapaTa B paboTHaTta
Kamepa 1 ocTaBeTe [a BTaca CbITlacHO
CTbMKa Ha roTeeHe 1.

Paspgenete TecToTo Ha 8 napyeTa, od-
OpMeTe KHeZ/IMTe 1 M OCcTaBeTe fa
BTacBart NoKpuUTK 15 MUHYTK Ha TOM10
MsiCTo. HamasHeTe nepdopupaH cbp,
3a roTeeHe, fobaseTe KHegnUTe 1 rot-
BETE CbI1aCHO CTbMNKa Ha roTBeHe 2.

OcTaBeTe fa BpAT 3a KpaTko mapmana-
g4a oT CnvBU, CMeTaHara, BaHunoBaTa
3axap, kaHenara u cofita B TeHgpkepa
BbPXY KOT/IOHa NPU NOCTOSIHHO pas-
ObpKBaHe 1 cepBupanTe KaTto Coc.

HacTtponka

C1bnka Ha roteeHe 1
Temnepartypa: 40 °C

Bpewme 3a rotBeHe: 15 MuHyTIn

CTbnka Ha roteeHe 2
Temnepatypa: 100 °C
Bpewme 3a rotBeHe: 14 MUHyTK

CobBeT

OcTaBeTe AbNOOKO 3amMpaseHuTe
KHeOn ga ce pasmpasaTt 3a 15 MuHyTn
Ha cTallHa TemnepaTypa 1 cref Tosa
CroTBETE, KaKTO € OMM1caHo B peLenTa-
Ta.
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Oeceptn

Cydne c rpuc

Bpewme 3a npurotesiHe:
70-75 MyHYTH
3a 8 nopuuu

3a mne4yHaTa cmec

1 BaHMfoBa LWyLLynKa

250 ml mnsko, 3,5 % macneHocT
50 g macno

3a cmecTa ¢ rpuc

50 g rpuc oT TBbpAa nweHuua
5 sanua, pasmep M

60 g 3axap

3a chopmara
1 c.n. macno
1 c.n. 3axap

Akcecoapu

Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU
8 hopmunykm 3a cydne
Ckapa

MpuroTesiHe

PasnonoseTe BaHWnoBara LuyLLlynka no
Ob/DKMHA C HOX U N3CTbPXKETE ChpLie-
BUHaTa.

lMocTaBeTe MNSIKOTO, MAc/0TO, BaHWIO-
BaTa CbpLEBNHA 1 BaHWIOBaTa LUYLLYSI-
Ka B HenepdopunpaH CbA 3a roTBEHe 1
3arpenTe CbrMNacHoO CTblKa Ha roTee-
He 1.

M3BageTe MnieyHaTa cmec oT paboTHa-
Ta kamepa. V3cunete rpuca ot TBbpaa
nweHnLa, Kato pasdbpkeare, 1 ocTa-
BeTe ga npecton 1-2 MUHyTW.

PazbbpkaiTe oLle BegHbX U roTBeTe
CbrnacHo cTbrnka Ha roteeHe 2. Crieq
n3Tn4aHe Ha NnosioBUHaTa Bpeme 3a ro-
TBEHE pas3bbpKanTe BEOHbX.
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M3BageTe cMmecTa C rpuc oT paboTHaTta
Kamepa, n3cuneTe s B Kyna, pa3obp-
KalnTe 1 ocTaBeTe Aa ce oxnagn Nnokpu-
Ta. Cnep ToBa OTCTpaHeTe BaHWoBaTa
Lyuiynka.

Paspenete anyaTta, otaenete 6entbka.
[obaBeTe XXb/ITbKa KbM CMeCTa C
rpuc, kato pasbbpkearte. Pazbuinte
6enTbKa CbC 3axapTa Ha CHSr C Ten 3a
pasbuBaHe 1 gobaBeTe KbM CMecTa C
rpuc.

HamasHeTe hopmmukunTe 3a cydne n
nopbceTe CbC 3axap. HanbnHeTe cbe
CMecTa C rpuc, noctaBeTe hOPMUYKNTE
3a cyde Bbpxy ckapara B paboTHaTa
Kamepa 1 roTBETE CbI1aCHO CTbMNKa Ha
roTeeHe 3.

HacTtponka

CTbnka Ha roteeHe 1
Temnepartypa: 100 °C

Bpeme 3a rotBeHe: 5 MUHYTH
CTbnka Ha roteeHe 2
Temnepatypa: 100 °C

Bpewme 3a rotBeHe: 1 MuHyTa
CTbnka Ha roteeHe 3
Temnepartypa: 90 °C

Bpeme 3a roteBeHe: 25-30 MUHYTUK

CobBeT

Karto 3amecTtuten Ha hopMuyknuTe 3a
cydne nanonasanTte YaLiun.



Heceptn

Kpem kapamen

Bpeme 3a npurotesHe:
25 MUHYTH

3a 8 nopuenaHosn opmnyku no 100 ml nnm 6 nopuenaHosn opMnYKn

3a kapamena
100 g 3axap
50 ml Bopa

3a BaHU10BUSA KpPeMm

500 ml mnsko, 3,5 % macneHocT

1 BaHWIOBa LWYyLLYSKa | Hapsi3aHa Ha-
OTbXXHO

4 aiua, pasmep M

3a rapHupaHe
200 ml cmeTaHa | pasébuta

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU
Ckapa

MpuroTBsiHe

Kapamenuaunpalite 3axapTa 1 BogaTa B
TUraH, pasnpegenete Te4HNst Kapamen
BbpXy nopLienaHosuTe (GOpMUYKNA.

ABTOMaTn4Ha nporpama:

CbrnacHo npoTuyaHeTo Ha nporpamara
nocTaseTe MSISKOTO 1 BaHWnoBaTa Luy-

LLynKa B HernepdopupaH cbp 3a rotse-

He 1 3aTonnere.

Pb4Ho:

[MocTaBeTe MASKOTO 1 BaHWOBATa LUy-
Lwynka B HenepdoprpaH Cbf 3a rotee-
He 1 3arpenTe CbIMacHO CTbIKa Ha ro-
TBeHe 1.

OTCTpaHeTe BaHMNnoBara LwyLlynka
cnepn roTtBeHeTo.

PasbuiiTe siiata cbe 3axapTa Ha nsiHa,
pobaBeTe NOCTEMNEHHO rOPELLOTO BaHW-
JI0BO MNSiKO, KaTo pasbbpkeaTte. Pas-
npegeneTe BbpXy noplenaHosuTe op-
MUYKN.

lMocTaBeTe BbpXY ckapara B paboTHaTa
Kamepa 1 NpPOAbIDKETE Aa rOTBUTE Cb-
rnacHo aBToMartunyHara nporpama nam
CbITMaCcHO CTbMKN Ha rotBeHe 2 1 3 Ha
PBbYHUTE HACTPOWKN.

OcTaBeTe KpeM Kapamena B xnaguiHu-
Ka 3a ABa o Tpu Yaca.

3a cepBUpaHe 0GbpHETE BbPXY HYNHUS
1 Mo XKenaHve rapHupainTe cbC cMeTa-
Ha.

HacTtponka

ABTOMaTU4Ha nporpama

Dessert | Karamellcreme
MpoabmKUTENHOCT Ha Nporpamara:
3a 8 nopuenaHoBu hopmMuYKn

rno 100 ml: 17 MuHyTn

3a 6 nopuenaHoBu hopmMnyKn

rno 150 ml: 18 MuHyTn

Pb4yHO

CTbnka Ha roteeHe 1
Pa6oTteH pexxum: Dampfgaren
Temnepartypa: 100 °C

Bpeme 3a rotBeHe: 3 MUHYTK
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Oeceptn

CTbnka Ha roteeHe 2
Pa6oTeH pexum: Dampfgaren
Temnepartypa: 85 °C

Bpewme 3a roteeHe:

3a 8 nopuenaHosu opMUYKU
no 100 ml: 9 MynHyTK

3a 6 nopuenaHoBn (POPMUNYKM
no 150 ml: 12 MuHyTK

Ctbnka Ha roteeHe 3
Pa6oteH pexxum: Dampfgaren
Temnepartypa: 40 °C

Bpewme 3a rotBeHe: 5 MUHyTH
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Heceptn

Kekc ¢ kapamen un chypmu

Bpeme 3a npurotesiHe:

60-100 MyHYTHK, B 3aBUCUMOCT OT hopmaTa
3a 12 nopuun (cbpa 3a rotBeHe unm HGopMUYKN 3a MbOUHN)

3a TectoTo

275 g bypmu, cyLueHn, 6e3 KOCTUIKN |
Hapsi3aHy Ha CUTHO

1 4.n. copa 6ukapboHaT

250 ml Bopa | Bpswa

25 g macno

160 g KasBa 3axap

2 anua, pasmep M

Y2 4.n. BaHUNOBa eceHuns

3 g 6aknyneep

195 g nweHn4Ho 6paluHo, Tnn 405

3a KapameneHusi coc
225 g Kassa 3axap
250 g cmeTaHa

40 g macno

Akcecoapu

HenepdopupaH cbp 3a rotBeHe (KaTto
ronsima cdopma)

XapTus 3a neveHe

unun 12 hopmuykm 3a MbpuHU, @ 5 cm
Ckapa

MpuroTBsiHe

lMocTaBeTe hypmuTe CbC copata 6u-
kap6boHaT B Kyrna 1 rv 3aneiTe ¢ Bpswa
Boga. OcTaBeTe HacTpaHu fa ce oxna-

OAT.

Pas6uiiTe Ha nsHa MacnoTo 1 3axapTa
B ronsiMa Kyna, gobaseTe NOCTENEHHO
Aanuarta n BaHuoBaTta eceHums, Kato
pa3bbpkBate. [lo6aBeTe CMeECEHOTO C
6aknynsep nweHn4Ho 6pallHo, dypmMu-
TE N TeYHOCTTA.

MopnoxeTe xapTusi 3a NeYeHe B Hernep-
hopupaHnsa CbA 3a rOTBEHE U NMpu-
roteeTe 12 hopMnyku 3a MbUHN 1
nocrtaeeTe TecToTo. [NokpuiiTe, NocTa-
BETE BbpPXYy CKapaTta B paboTHaTa Ka-
Mepa 1 CroTBeTe.

3a KapamesieHusi Coc 3aTornseTe Cbe-
TaBKWTE B TEHI)KEPA Ha cpefHa Temne-
patypa, kato pasbbpkeate. OcTaBeTe
[a Bpy 3 MMHYTU, foKaTo ce o6pasyBa
rbCcTa cMec.

CepBupaiiTe BCe OLLe TOMMSA KEKC C
kapamesn n ypmiu C KapameneHnsi coc.

HacTpoiika

ABTOMaTU4Ha nNporpama

Dessert | Karamell-Datteln-Kuchen |
ein groBer/mehrere kleine
MpoObmKUTENHOCT Ha NporpamaTa:
3a ronamara gopma (HenepdopupaH
CbfA 3a roteeHe): 70 MUHYTU

3a hopmmykuTe 3a MbpuHN: 30 MUHY-
™

Pb4HO

Pa6oTteH pexxum: Dampfgaren
Temnepartypa: 100 °C

Bpewme 3a roteeHe:

3a ronsmara gopma (HenepdopupaH
Cbf 3a roteeHe): 70 MUHYTU

3a hopmmykuTe 3a MbpuHN: 30 MUHY-
™
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Oeceptn

KomnoT oT 4yepewum ¢ amapeTo

Bpeme 3a npuroTtesHe:
75 MUHYTN
3a 4 nopuuu

CbcTaBku

2 kg BULIHK | 6€3 KOCTUSIKM
200 ml HeKTap OT YepeLun
200 ml cyxo 4yepBeHO BMHO
300 g kathsBa 3axap

1 4.1, KaHena, cMnsHa

50 ml amapeTo

Akcecoapu
4 6ypkaHa c Kanak, NpbCTeH 3a 3aTBa-
psiHe Ha BypKaHu 1 ckobun

MpuroTesiHe

M3nnakHeTe 6ypkaHuTe C ropeLya Boga
1 NocTaBeTe BbTPE BULLHUTE Ha nna-
cTOBe.

CBapeTe HekTapa OT YepeLUin ¢ YepBse-
HO BMHO, KadsiBa 3axap 1 KaHena, OB-
KyceTe ¢ amapeTo.

[MonenTe BULLIHMTE C ropeLLaTa TEe4HOCT,
Taka 4e ga ca nokputin. 136bpluete
pbboBeTe Ha BypKaHUTe, ako € HeobXo-
onmo. 3aTBopeTe [obpe BypKaHnUTE C
NPbCTEHa, KanauuTe 1 CKOOGUTe 1 CroT-
BETE.

N3BapeTe 6ypkaHnTe, ocTaBeTe fa ce
OXN1afAT, OTCTPaHeTe CKObUTe 1 NPoBe-
peTe XxepMeTnyYHOCTTa. HeynnbTHeHUTE
OypkaHu nanonasarite 6bp30. Cbxpa-
HsBaliTe 6ypKaHUTe Ha TbMHO U XNaf-
HO.

HacTpoiika
Temneparypa: 85 °C
Bpewme 3a roteeHe: 40 MUHYTK
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Heceptn

Kpywum 3a rotBeHe

Bpewme 3a npurotesiHe:
35-85 MuHyTH
3a 12 nopuun

3a coca

2 NpbYKK KaHena

3 3pbHUa kapamdun

2 NUMOH | camo Koparta
1 padmHoB nuct

400 ml yepBeHO BMHO
300 ml Bopa

400 ml cok oT Kacuc
100 g 3axap

3a KpywuTe 3a rotBeHe
1 kg KpyLwm 3a roteeHe

Akcecoapu
Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTBsiHe
3a coca nocTtaBeTe CbCTaBKUTE B TEH-
[pKepa 1 oCcTaBeTe Aa 3aBpsT.

Ob6enete KpyLwunTe, Kato He OTCTpaHA-
BaTe JPbXKUTE. prLLII/ITe Ce roTBsAT
uenun, Ha NoNnoBMHU NN HA YETBBbPTUHN.

[MocTaBeTe KpywwnTe B HenepdopupaH
Cb[, 3a rOTBEHE, 3anenTe cbe coca, Ta-
Ka 4e KpyLumiTe Aa ca HambJIHO MoKpu-
Tn. NocTaeeTe KpyLwnTe B paboTHaTa
kamepa v ctapTupanTe asToMaTnyHaTa
nporpamMa namn rotTeBeTe CbrMacHoO pbY-
HUTE HaCTPOWKN.

ABTOMaTU4YHA nporpama:

N36epeTe NpoTUHaHeTo Ha nporpamara
cbrnacHo pa3mepa 1 hopmMara Ha pa-
3psi3aBaHe Ha KpyLLuTe.

PbyHo:

M36epeTe BPEMETO 3a rOTBEHE Chrnac-
HO pa3mepa 1 hopmaTa Ha paspsiaBaHe
Ha KpyLuuTe.

lMocTaBeTe KpyLUMTe 3a rOTBEHE B pa-
60THaTa Kamepa 1 rm CroTeerTe.

HacTtpoika

ABTOMaTU4Ha nporpama

Obst | Kochbirnen
Mpoab/mKUTENHOCT Ha Nporpamara:
21-75 MunHYTN

PbyHO

Pa6oTteH pexxum: Dampfgaren
Temnepatypa: 100 °C

Bpewme 3a roteeHe:

uenu kpyw: 50/70/75 MuHyTK | Manku/
cpegHw/ronemm

[MonoBunHKM KpyLKn: 35 MUHYTK
YeTBbPTUHKN KPYLUN: 27 MUHYTU

CobBet

3a onTVMarneH pesyntaT ocTaBeTe Kpy-
LUMTe Aa Ce HaKucHaT B coca 3a efHa
HOLL| B XNaAnHUKA.
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Oeceptn

Yunskemk c numeTu

Bpeme 3a npurotesiHe:

75 MyHYyTU + 120 MUHYTK 3a oxnakgaHe

3a 12 napyeta (bopma 3a TopTa C NOABVKEH PUHI) nnn 6 nopunn (bopMnykn 3a

CbcTaBku

200 g 6UCKBUTK, MBHO3bLPHECTU

100 g macno | Te4Ho

750 g NpsicCHO KpeMoobpa3HO CUpPEHE
225 g 3axap

4 anua, pasmep M

4 NUMeTH | CoK 1 HacTbpraHa Kopa

3a rapHupaHe
1 MaHro | o6eneHo, Ha Lwaibu
3 Mapakyu | camo nnogoBOTO MECO

Akcecoapu

Macartop

XapTus 3a neveHe

dopma 3a TopTa C NOABUXEH PUHT, &
26 cm

nnn 6 popmunydkmn 3a cydne

Ckapa

MpuroTesiHe

HaTtpoLwlete 6uckButuTe C NacaTtop, 4o-
6aBeTe MacnoTo U cMeceTe fobpe.
Pasnpegenete rim BbpXxy NOKPUTOTO C
XapTus 3a nevyeHe ObHO Ha hopma 3a
TOopTa 1N BbB hOPMUYKIKTE 3a cydine,
NMPUTUCHETE 1 OCTaBETE Ha XJ1agHOo.

Pas6bpkainTte KpeMoobpasHOTO cupe-
He, 3axapTa, anuara, kopara U coka oT
JIMMETUTE 1 pasnpegeneTe Bbpxy
6VcKBUTEHATa OCHOBA.

MokpuinTe dhopmara 3a TopTa Unu cop-
MUYKNTE 3a cydne, MOCTaBETE MM BbPXY
ckapara B paboTHaTa kamepa 1 ro
croTeeTe.
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CBaneTte Kanaka 1 octaBeTe Ha xX1agHo
3a OKoJ10 2 Yaca.

Mpeow cepBupaHe rapHupanTe ¢ wan-
6V MaHro 1 Mapakysi.

HacTtpoika
ABTOMaTU4Ha nporpama
Dessert | Kasekuchen |
ein groBer/mehrere kleine

MpoABbMKUTENHOCT Ha NporpamMara:
3a hopmaTa 3a TopTa C NOABUXKEH
puviHr: 60 MUHY TN

3a opmmykuTe 3a cydne: 20 MUHyTH

PbyHO

Pa6oTteH pexum: Dampfgaren
Temnepatypa: 100 °C

Bpewme 3a roteeHe:

3a hopmaTa 3a TopTa C NOABMXKEH
puviHr: 60 MUHY TN

3a hopmuykuTe 3a cydrne: 20 MUHYTU



Heceptn

Cnapkuuw ¢ kKace

Bpewme 3a npurotesiHe:
45 MUHYTH
3a 4 nopuuu

3a kacheTo Cc Mnsiko

200 ml mnsiko, 3,5 % macneHocT
100 g cmeTaHa

6 g ecnpeco Ha npax, pasTBOpPNMO

3a cmecTa 3a cnagkuwia

1 anue, pasvep M

3 aiua, pasmep M | camo XbnTbKa
60 g kadsBa 3axap

3a cepBupaHe
4 c.n. Kade NMKbLop
250 g manuHn

Akcecoapu

Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU
Cuto

4 hopMnyKkM 3a cydrne
Ckapa

MpuroTesiHe

Pas6bpkainTte MIsSKOTO U cMeTaHaTa ¢
€CrMpecoTo Ha npax, NocTaBeTe B He-
nepdopupaH CbA 3a rOTBEHE 1 3arpeit-
T€ CbIIaCHO CTbIKa Ha roTeeHe 1.

Pasbuiite anLeTo, XXbNTbKa 1 KadsiBa-
Ta 3axap c Ten 3a pasbuBaHe 1 goba-
BeTe KadeTo ¢ Mnsiko 6aBHO, KaTo pas-
ObpkBaTe. 3nenTe cmecTta 3a cnagku-
LWa npes Lenka BbB hopMUYKKTE 3a Cy-
chne, nokpuiite, NoCTaBeTe BbPXY CKa-
paTta B paboTHaTa kKamepa v roTBeTe
CbIaCHO CTbIKa Ha roTeeHe 2.

V3Bapete hopmuykuTe 3a cydie ot
paboTHaTa kamepa 1 ri ocTaBeTe fa ce
oxnagsart.

Mpeou cepBupaHe 06bpHETE cnagkmia
C Kade BbpXy YMHUSA, MOpPbCETE C Kade
JINKbOP U NOAPEnETe MannHu.

HacTtponka

Ctbnka Ha roteeHe 1
Temnepatypa: 100 °C
Bpeme 3a rotBeHe: 5 MUHyTUK

CTbrKa Ha rotTBeHe 2
Temnepatypa: 100 °C

Bpewme 3a npurotssiHe: 20 MUHYTK
CobBeTt

Kato 3amecTuten Ha hopMuyknTe 3a
cydne nanonasanTe YaLuun.
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Oeceptn

KHepnu c nssapa

Bpeme 3a npurotesHe:
50 MyHYTK + 60 MUHYTK 3a OXNaxxgaHe
3a 10 nopuun

3a kHegnuTe ¢ u3Bapa

200 g macno

1 c.n. nygpa 3axap

1 c.n. pom

1 4.n. NMMOHOBA Kopa, HacTbpraHa
750 g HUCKomacneHa nssapa

2 anua, pasmep M

180 g raneta

1 wmnka con

3a ranerarta
150 g macno
250 g raneta

3a hopmara
1 c.n. macno

Akcecoapu
Cba 3a rotBeHe ¢ oTBOPU

MpuroTesiHe

B kyna pasbbpkanTe Ha nsHa Macnoto
C nygpara 3axap, poma u iMmMoHeHaTa
kopa.

[obaBeTe obeamacneHarta n3sapa, -
uarta, ranetata 1 conta u pasobpKanTe
nob6pe.

OcTaBeTe cmecTa € n3Bapa 3a MUHU-
MyM 1 yac Ha xnagHo.

CrapTupaliTe aBTOMaT4Ha nporpama

Unu 3arpenTe paboTHaTa kKamepa npeg-

BapuUTesiHoO.

OdopmeTe oT cmecTa ¢ nssapa

20 kHepgnn. HamasHeTe nepdoprpaH
Cb[, 3a rOTBEHe, NOCTaBeETE KHEANNTE B
Hero v rv croTeeTe.
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3a ranetara 3arpeinTe MacsioTo B TUraH
1 po6aseTe ranertara. [1py NOCTOSIHHO
pasbbpKBaHe U3re4yeTe ranerara Ao
3natucTokadseo.

3a cepBupaHe CoXeTe OT ranerara
BbPXY KHeguTe.

HacTtpoiika

ABTOMaTU4Ha nporpama

Dessert | Quarkknddel
MpoobMKUTENHOCT Ha Nporpamara:
25 MUHYTH

PbyHO

Pa6oTteH pexxum: Dampfgaren
Temnepartypa: 95 °C

Bpewme 3a rotBeHe: 25 MUHyTK



Heceptn

Cydne c usBapa

Bpewme 3a npurotesiHe:
30-35 MuHyTH
3a 8 nopuuu

CbcTaBku

280 g obrkHoBeHa nssapa 20 % mac-
neHocT

4 anuya, pasmep M

1 4.n. IMMOHOBA KOpa, HacTbpraHa
80 g 3axap

3a hopmara
1 c.n. macno
1 c.n. 3axap

Akcecoapu
8 hopmunykm 3a cydne
Ckapa

MpuroTBsiHe

Paspenete anyaTta n otaenete 6entbka
3a No-KbCHO. PazbbpkaliTe n3papara ¢
XbNTbKa 1 gobaseTe NMMoHoBaTa Ko-

pa.

PazbuiiTe 6enTbka CbC 3axapTa Ha
CHAr C Ten 3a pasbuBaHe u fobaseTe
KbM CMecTa C n3Bapa.

HamazHeTe hopmunyknte 3a cydre un
nopbceTe CbC 3axap. HanbnHeTe cbe
CMecTa C 1n3Bapa, NoCTaBeTe BbPXY
ckapara B paboTHaTa Kamepa 1 croTse-
Te.

HacTpoiika
Temnepartypa: 90 °C
Bpeme 3a roteeHe: 20-25 MuHyTH

CbBeTr

Karto 3amecTtuten Ha hopMunyknTe 3a
cydne nanonssanTe Hawium.
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Oeceptn

AroneB myc

Bpeme 3a npurotesiHe:
35 (30) MuHyTK + 12 yaca 3a oxNlaxpaHe
3a 5 nopuuu

CbcTaBku

600 g gtonu | HapsisaHu Ha KyG4eTa
1 IMMOH | camo coka

4 nucTta 6an xenaTuH

8 g BaHunoBa 3axap

50 g 3axap

100 g kucena cmeTtaHa

250 g cmeTaHa

3a rapHupaHe
5 4.n. xene oT atonm
50 g wokonap, 651 | HacTbprax

Akcecoapu

Cbp 3a rotBeHe ¢ oTBOPYU
Cuto

Macatop

MpuroTBsiHe

CmeceTe MecoTo Ha AtonuTe C IMMOHO-
BUSI coK. [NocTaBeTe rn B nepdopupaH
Cb[i 3a FOTBEHE U ' CIOXETe fa ce
rOTBSAT, LOKATO OMEKHAT.

HakuncHeTe >xenatvHa B CTyAeHa Boga.
Mopupainte mHO AtonnTe ¢ nacartopa,
Mo >XenaHue npeueneTe Npes Legxa.
OBKyceTe C BaHWUI0Ba 3axap 1 3axap.
3uenete »xenaTtnHa 1 ro pasTBopeTe B
Tonnara cMmec. [lo6aBeTe 3akBaceHaTa
CMeTaHa, KaTo pasbtbpkeaTe. OcTaBeTe
Kpema Ha xnagHo, foKaTo 3arnoyHe fa
ce envpa.

Pas3buinTe cmeTaHaTa Ha CHSr ¢ Ten 3a
pa3buBaHe 1 fobaBeTe KbM Kpema.

OcTaBeTe atonesunsi Myc 3a eHa HOLLL B
XNagunHrKa Ja ce cTerHe.
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3a cepBUpaHe HanpaBeTe BbJ/HU MO
LIONIEBUS MYC.

MoapepneTe ¢ xene oT Aionn U Nopbee-
Te C LwoKonap.

HacTtpoika
Temnepartypa: 100 (120) °C
Bpeme 3a roteeHe: 10 (5) MuHyTH



Heceptn

MowwupaHu KpyLum ¢ YepBeHO BUHO

Bpeme 3a npurotesHe:
45 MmynHYTM + 12 Yaca 3a oxnakgaHe
3a 4 nopuuu

3a coca ¢ yepBeHO BUHO

1 nopTokan, Heo6paboTeH | coka 1 2—
3 TbHKM NIEHT NOpTOKasioBa Kopa
500 ml 4yepBeHO BUHO, CyX0O

60 g kadsiBa 3axap

Y4 4.n. KaHena, cMnsHa

3a BaHUNI0BUSA Kpem

75 g 3axap

1 BaHMsIOBa LWYLLYSKa | camMo CbpLEeBU-
HaTa

50 g cmeTaHa

3a kpywute
4 Kpywn, TBbpau

3a cepBupaHe
250 g mackaprioHe
100 g H1CKOMacneHa nasapa

Akcecoapu
2 cbpa 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTBsiHe

[MocTaBeTe coka OT nopTokana, Yepse-
HOTO BUWHO, KadsiBaTa 3axap, kaHenarta
N NOPTOKaNOBUTE KOPKU B Henepdopu-
paH Ccbp, 3a roTBEHE 1 3arpeunTe Cb-
rMacHO CTblKa Ha roTeeHe 1.

3a BaHMNoBUsS Kpem pa3bbpkaliTe 3a-
XapTa, BaHWMaTa N CMeTaHaTa B He-
nepdgopupaH cbf 3a roTBEHE.

ObeneTe KpyLUMTe, HE OTCTpaHsBanTe
OpbXKuTe. [loToneTe KpyLwmTe N3usno
B coca C YepBEHO BMHO.

CnoxkeTe fBaTa cbfa 3a roTBeHe c Ba-
HUSIOBUS KPEM U1 KPYLLUWTE B cOca C
4YepBEHO BNHO eAHOBPEMEHHO CbTac-
HO CTbIKa Ha roTeeHe 2.

Cnep roTBeHETO 13BaieTe BaHWUIOBUS
KpeM OT paboTHaTa KaMepa 1 ro octa-
BeTe Aa ce oxnaaw.

O6bpHETE KPYLLUTE C YEPBEHO BUHO
BEOHbX B cOoca 1 NpoAb/iXeTe Aa no-
LUMpaTe CbIfIaCHO CTbrKa Ha roTBeHe 3,
[I0KaTO OMEKHaT.

Cnep nowmpaHeTo oTcTpaHeTe NopTo-
KasioBUTE KOPU OT coca C YepBEHO BU-
Ho. OcTaBeTe KpYyLUUTE C YepPBEHO BUHO
B COCa 3a efjHa HOLL, B XNaguiHuKa,
KaKTO 11 BaHUNIOBSI KPEM.

Mpean cepsupaHe pasbbpkanTe Mac-
KaproHe 1 HUCKoMacsneHa n3Bapa C Ba-
HUNoBMS KpeM. MNopbceTe KpyLMTe C
MaJikO COC C YepPBEHO BMHO 1 nogpene-
Te C BaHWSIOBUS KPEM.

HacTtponka

Ctbnka Ha roteeHe 1
Temnepartypa: 100 °C
Bpeme 3a rotBeHe: 5 MUHyTUK
CTbrnka Ha rotTBeHe 2
Temnepatypa: 100 °C
Bpeme 3a rotBeHe: 8 MUHYTU
C1bnka Ha roteeHe 3
Temnepartypa: 100 °C
Bpeme 3a rotBeHe: 8 MUHYTU
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Oeceptn

ManHavwnaHoB NyauHr

Bpeme 3a npurotesiHe:

70-120 MyHYTHK, B 3aBUCUMOCT OT hopmata

3a 6 nopuuu (kyna unnm hopmMmnyKin)

3a hopmara
1 c.n. macno

3a nyauvHdra

3 c./1. 3axapeH c1por, CBETHI

125 g nweHn4Ho 6paluHo, Tin 405
5 g baknyneep

125 g macno | meko

3 sanua, pasvep M

125 g 3axap

1 c.n. neTMe3eH cuporn

3 c.N1. 3axapeH cupor, CBETHI

Akcecoapu

1 ronsma kepamuyHa kyna (1 nuTsbp)
6 popmuryky no 150 ml

XapTus 3a neyeHe

AnymMnHneBo onno

KyxHeHcKku kaHan

Cbp 3a rotBeHe 6e3 oTBOPU

MpuroTesiHe

HamasHeTe kepamuyHaTa Kyna nam
dopmuyknTe. JobaBeTe 3axapHUs cu-
por.

MpeceiTe NWEHNYHOTO 6paLLHO 1
6aknyneepa B rofsmMa kyna, fobaseTe
MacnoTo, ailara, 3axapTa 1 netmese-
HUSA cupon, pasbbpKanTe 3a 2 MUHYTK
[0 nosly4aBaHe Ha rmagko TecTo v Mno-
CTaBeTe B KepamMnyHaTa Kyna uin BbB
dhopmuykumTe. C gonHarta cTpaHa Ha fib-
Xnua 3arnagere.

OT xapTus 3a neyveHe U3pexeTe Kpbr
NN HAKOJIKO Kpbra, No-rofieMm ot rop-
HUs pbO Ha KepaMmyHaTa Kyna unm Ha
dhopmuykmTe. CrbHeTe Kpbra/Kpbrose-
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Te ABa MbTW MO cpefaTta u rm NocTaBeTe
BbPXY KepaMuyHaTa Kyna/opMmykuTe.
MokpuiiTe ¢ anymnHMeBo donno, noa-
rbHETE OTCTPaHU 1 3aKPEneTe C KyX-
HEHCKM KaHan oKoJsio pbba Ha Kynarta.

lMocTaBeTe KepamuyHaTa Kyna/gop-
MUYKUTE B HenepdopupaH cbp, 3a ro-
TBEHE N CroTBeTe.

OToeneTe NyguHruTe oT pbba C HOXK,
06bPHETE MM HaoMaKy BbpXY npeasa-
PUTENTHO 3aTorneHa YHUS 1 I Nnonei-
Te CbC 3axapeH cupon.

CepBupariTe BegHara.

HacTtponka

ABTOMaTM4Ha nporpama

Dessert | Treacle Sponge Pudding |
ein groBer/mehrere kleine
MpoabmKUTENHOCT Ha NporpamaTa:
3a kepammnyHaTa Kyna: 90 MUHYTK
3a popmmykmTe: 40 MUHYTH

PbyHO

Pa6oTteH pexum: Dampfgaren
Temnepartypa: 100 °C

Bpewme 3a roteeHe:

3a kepammnyHaTa Kyna: 90 MUHYTK
3a popmmykmTe: 40 MUHYTH



Heceptn

LLlokonapoB nyauHr ¢ opexwu

Bpewme 3a npurotesiHe:
65-70 MUHYTK
3a 8 nopuuu

3a nyauvHra

100 g wokonag, TbMeH

5 anua, pasmep M

80 g macno

80 g 3axap

8 g BaHWnoBa 3axap

80 g opexu, cMAeHu

80 g 6paluHo 3a NaHMpoBKa

3a hopmara
1 c.n. macno
1 c.n. nygpa 3axap

Akcecoapu
8 hopmunyky 3a cydne
Ckapa

MpuroTBsiHe

PasToneTe wokonapa n pasgenete sn-
uaTta. OToenete 6enTbka 3a No-KbCHO.
PazbwuiiTe Ha nsiHa MacnoTo, 3axapTa 1
BaHWMnoBaTa 3axap, AobaBeTe XXbNTbKa
1 pasbbpKanTe.

OcTaBeTe LWOKoOMafa fa ce oxnagm u
Jo6aBeTe opexuTe 1 6pallHOTO 3a na-
HUPOBKA B CMecTa.

Pasbuinte 6entbka Ha CHAr ¢ Ten 3a
pasbuBaHe 1 gobaBeTe KbM CMecCTa.

HamazHeTe chopmMunyknTe 3a cydrne u
nopbCeTe € Nygpa 3axap.

HanbnHeTe cmecTa BbB hOPMUYKUTE
3a cydre, nocTaBeTe BbpXy ckaparta B
paboTHaTa Kamepa 1 CroTeeTe.

HacTtponka

Temnepartypa: 90 °C

Bpewme 3a roteeHe: 30 MUHYTK
CobseTt

KaTto 3amecTnTen Ha (hopMUYKUTE 3a
cycne nsnonssarite YaLlu.
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KoHcepBupaHe n apyru

KombuHupaHata dypHa ¢ napa He 6u
6una [ocTtoeH NpoaykT Ha Miele, ako He
nputexxaealle HAKOMKO KOM(OPTHW JO-
MbAHUTENHN Non3u. Taka Ts e LieHeH
MOMOLLIHMK MpuY 3anasBaHeTo Ha Npoay-
KTUTe, 6€3 3Ha4YeHne gann e 6naHwmpa-
He Npean CbxpaHsiBaHe BbB hpursep
unn KoHcepaupaHe. Cnep 4bN60KOTO
3amMpassiBaHe 3aMpPaseHNsIT NPOAYKT ce
Bb3CTaHOBsIBa Han-gobpe npu pasmpa-
35BaHe B KOMOMHUpaHarta dypHa ¢ na-
pa. A npu 3arpsiBaHETO Ha BeYe NpUroT-
BEHM SACTUS YPELObT AOKA3Ba OlLLe Be-
HBbXX TanaHTa Cu C KpaTku, OeNMKaTHN
pereHepupatLy dasu.

108



KoHcepBupaHe B KOMOMHUpaHaTa hypHa ¢ napa Ha

Miele

KoHcepBrpaHeTo cny>kun 3a 3ana3saHe
N CKNnagnpaHe Ha Ha-pasfnyHn XpaHu-
TenHu nponyktu. NoHexe nnogoseTe,
3eMeHYyLmnTe 1 MECOTO Ca €AHAKBO
NMOOXOLSALLM 3a KOHCEPBUPAHE, KaKTO
npuTeXxarenuTte Ha rpaguHn cneg 6ora-
Ta PeKoNTa, Taka 1 ronemMuTe cemei-
CTBa 1 BCUYKM rOCTONMPUEMHN AOMaAKUH-
CTBa LIeHAT NpeaMMcTBaTa Ha KOHcep-
BupaHeto. CKknagnpaHeTo Ha Nnogose n
3eMeHYyLM ce U3BbpLLBA B naeanHnus
clyyar B Ce30Ha, Korato ce cbabpkaT
Ha-MHOro BUTAMWHN 1 MUHEPanu, a
LeHnTe ca Hain-Hucku. EgHo npeosug-
JNIMBO MOAAbPXKaHe Ha 3anacu cnecTtsiea
No-KbCHO OOMb/IHUTENHO Na3apyBaHe 1
ocurypsiea rpmxara 3a CeEMencTBoTO U
roctute. Kato 3abass nnv gopu cnupa
ONOXMMNYHNTE N MUKPOOMONOrMYHUTE
npoLiecu, KOMTO BOAAT A0 pasrpakga-
He Ha XpaHUTENHNTE NPOJYKTU C Bpe-
METO, KOHCEPBMPAHETO 3anasBa BKyca
1 yob/Kasa npu npaBuHO TPETUPAHE
N3OPBXIMBOCTTA HA XpaHara.

KoHcepBupaHe

N3nonsBeaiite camo 3apaBu, NPecHu
XPaHWUTESTHY NPOJYKTY 6e3 HAaTbPTEHU U
3arHunM MecTa.

BypkaHu

3nonasanTe camo 3gpasu, YNCTU U3-
MUTN BypKaHu 1 akcecoapun. MoxxeTe
ha nanonssarte 6ypKaHu C BUHTOBU Ka-
nayku, KakTo 1 € Kanauu 3a 6ypkaHu 1
rymMeHun yniibTHeHuUs. BHumaBarite 6yp-
KaHuTe Aa ca egHakBO BMCOKM, 3a ga
MO>Xe BCMYKO [ja Ce KOHCepBupa paBs-
HomepHo. Crep HambnBaHe Ha Npoay-
KTUTE 3a KOHCEPBUPaHE NMOYUCTETE Pb-
6a Ha 6ypKaHa C 41cTa Kbpna 1 ropeLla
BOAa U 3aTBOpPETe OypKaHuUTe.

Mnopose

36epeTe rpy>xnmeBo NiogoBeTe, U3-
MUIATE M1 3a KPaTKO, HO OCHOBHO, U '
ocTaBeTe Aa ce oTueaaT. Muiite arogo-
BW NNOOOBE MHOIO BHUMATENHO, Te ca
MHOI0 YyBCTBUTENHN 1 6bP30 Ce Ha-
MadkBear. [1pn Heob6xoaMMocCT obeneTe,
OTCTPaHEeTe APbXKW, CEMKM U KOC-
TnNKn. Hapexxete egpute nnogose. Ha-
pexxeTe HanpumMep S6bLAKUTE Ha napye-
Ta. AKO LLe ce KOHCepBuUpaT no-eapu
nnogoBe C KOCTUNKM (CNvBMU, Kancum),
Hagyn4yeTe NIOLOBETE HAKOMKO MbTU C
BULIA UNN ObpBEHA Kneyka, NoHexXe
MHaye LLie ce NpbcHar.

3eneH4yyumn

V3mniiTe, nodncTeTe 1 HapexeTe 3e-
NneHyyumTe. bnaHwnpanTe 3eneH4yumTe
npeav KOHCepBMpPaHe, 3a Aa 3anassT
uBeTa cu. (BuxTe rmasa “bnaHwmpare B
KOMOUHUpaHa dypHa ¢ napa Ha Miele”).

KonunyectBo 3a NbsiHEHE

MbaHeTe XpaHUTeNHUTE NPoayKTn 6e3
nputuckaHe B 6ypkaHa fO MakCUMyM

3 cm nopg pvba. KnetbyHute cTeHn ce
paspyLuaBaT, ako XpaHUTENHUAT NpPo-
OYKT 6be nputucHaTt. Yoapete 6ypka-
Ha JIeKO BbpXYy Kbpna, 3a Aa ce pas-
npepenu no-gobpe cbaobp)xaHueto. Ha-
MbfHeTe 6ypkaHuTe ¢ Te4HocT. [Npoayk-
TbT 32 KOHCepBMpaHe TpsibBa aa e no-
KpuT. 3a NnogoBeTe U3nonssanTte pas-
TBOP Ha 3axap, Npu 3eneH4yuuTe — no
>XenaHvne pasTBoOp CbC COM UM OLET.

Meco n kon6acu

Me4yeTe unu BapeTe MECOTO NPEQN Mbil-
HeHe NoYTK 4O rOTOBHOCT. 3a HambBa-
He nonaBalTe coca OT NeYeHEeTo, KOUTO
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KoHcepBupaHe B KOMOMHUpaHaTa cpypHa ¢ napa Ha
Miele

MOXXETe [ia yBenn4uTe ¢ Boaa, unn oy-
NbOHA, B KOWTO € BPSNO MecoTo. BHu-
MaBaliTe pbObT Ha BypKaHuTe Aa € no-
4YNCTEH OT MasHuHa. BypkaHuTe Tpsbea
[a ce Mb/HAT ¢ Konbac camo o nono-
BMHAaTAa, Tbil KATO NO BPEME Ha KOHCEp-
BMpaHe Macara ce Hagura.

MpenopbkKu

3nonseanTe octaTbyHaTa TOMIMHA,
kaTo n3BagnTe 6ypkaHuTe oT paboTHa-
Ta kKamepa 30 MUHYTW cneq U3K4Ba-
He. Cnep ToBa ocTaBeTe BypKaHuTe Mno-
KpUTK C Kbpna okono 24 4aca ga ce
oxnagat 6aBHoO.

HauunH Ha pencrTBue

— [MocTaBeTe ckapaTa Ha Hal-goNHOTO
HUBO.

— [MocTaBeTe 6ypkaHuTe C eQHaKbB
pasmep BbpXy ckapara. bypkaHute
He TpsibBa ga ce gonvpar.
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KoHcepBupaHe B KOMOMHUpaHaTa hypHa ¢ napa Ha

Miele
MpoaykTn 3a KOHCepBUpaHe Temnepatypa | Mpoavmxuren-
B °C HoCT*
B MUHYTMN
flropgoBu nnogose
Kacuc 80 50
Llapurpagcko rposae 80 55
YepBeHn 60POBUNHKM 80 55
KocTtunkosu nnogose
Yepewumn 85 55
xaHkun 85 55
Cnwuen 85 55
[Mpackosu 85 55
CnuBu peHrnotun 85 55
CemKoBM nniogoBe
A6bKM 90 50
A6bnkos myc 90 65
Oionn 90 65
3eneHuyuu
Bo6 100 120
Bakna 100 120
KpacTasuum 90 55
Meco
[NpenBapuTenHo cBapeHo 90 90
MeyeHo 90 90

* Te3un oaHHW ce oTHacAT 3a 1-nuTposu 6ypkanu. Mpu Y2-nuTpoBu 6ypkaHn HamaneTe o6-
woTo Bpeme ¢ 15 muHyTu. Mpun Y4-nutpoBu 6ypkaHn HamaneTe 06LLoTo Bpeme ¢ 20 Mu-

HYTU.
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N3uexpaHe Ha COK B KOMOUHMpaHaTa ¢hypHa ¢ napa Ha
Miele

BbB Bawung ypen moxeTe fa nsuexaa-
Te COK OT MEKM NnoAoBe, Hanp. Arogo-
BU nnopgose unu Yyepelun. MNMpespenn
naogoBe ca Han-nogxXoasiuy 3a nosny-
YaBaHe Ha COK; KOJIKOTO MO-y3penu ca
nnogoBeTe, TONKOBA NoBeYe 1 No-apo-
MaTeH € COKbT.

MopgrotoBkKa

36epeTe n namminTe NIogoBETE 3a CO-
Ka. VapexxeTte noBpegeHuTe mecta. OT-
CTpaHeTe cTbbnarta oT rpo34eTo U BULLI-
HUTe, Tbi KaTo Te CbabpPXXaT FOPUNBI
BellecTBa. ArognTte HAMa Hy>Xda fa ce
NoYUCTBAT OT OPbXXKUTE.

Mpenopbku

CwmeceTe cnafku ¢ ropyvBy NIogoBe 3a
ypaBHoBecsiBaHe Ha BKyca. Konunye-
CTBOTO COK M apomaTtbT ce nogobpssat
YaCTNYHO, aKo KbM MJI0JOBETE Ce A0-
6aBu 3axap 1 ce oCcTasAT ga noemMar 3a
HSIKONKO Yaca. [Npenopbysame Ha 1 kg
cnagkn nnogose 50-100 g 3axap, Ha

1 kg rop4usu nnogose-100-150 g 3a-
xap. AKO 1cKaTe fa CbxpaHsBaTe nosny-
YeHUs1 COK, HarnbJIHETE O ropeLL, B YnC-
TV OYTUSIKN 1 BeQHara rm 3aTBoperTe.

HauuH Ha pgenicTBue

— [llocTaBeTe nogroTBeHUTE MIOAOBE B
nepdopupaH cbp, 3a roTBeHe.

— [NocTtaseTe oTgony HenepdopupaH
cbA WK TaBa 3a OTTMYaHe, 3a fa ce
cbbepe COKbT.

HacTtpowukn
Temnepartypa: 100 °C
MpogbmkuTenHocT: 40-70 MUHYTK
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N3uexpaHe Ha COK B KOMOUHMpaHaTa ¢ypHa ¢ napa Ha

Miele

U3uexaaHe Ha cok Temnepatypa* | Mpogbmxkuren-

B °C HoCT*

B MUHYTMN

Meku nnogose
Hanp. Arogosu NnogoBe | 100 | 40-70
CpepgHo TBbpAau nnogose
Hanp. S6bAKK, KpyLUX | 120 | 30-45
Tebpan nnopose
Hanp. Anm | 120 | 40-50

* CTOMHOCTWTE ca BanuaHu 3a KOMOVHMPaHu ypHW ¢ napa 1 KoMOUH1paHu ypHY ¢ napa nop Hans-
raHe.
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Pasmpa3siBaHe B KOMOGUHMpaHaTa ¢pypHa ¢ napa Ha

Miele

Obn6oKoTO 3amMpassiBaHe Ha XpaHUTEN-
HW MNPOAYKTW € Hall-eCTECTBEHUST U Be-
POSATHO HaW-yAOOHUAT HA4YMH Ha 3anas-
BaHe Ha xpaHuTe. Npun 3ampassiBaHe
Bb3HUKBAT CaMO MaJiku 3ary6v| Ha BU-
TaMUHW, a8 MUHEpaniTe Jopu ce 3anas-
BaT HanMb/HO. NoHeXxe MUKPOOPraHns-
MUTe He ce ybmBaT 13Lsaio npu 3ampa-
35iBaHe, MPOAYKTHLT 3a 3aMpassiBaHe
TpsibBa ga 6bae cTapaTenHo NogroTBeH
N KOHCYMMpPaH CKOPO Clef n3BaXkaaHe-
TO. B 3aBrcumocCT OT BMga 1 pasmepa
Ha XpaHUTEeNHNS NPOAYKT nocneqsala-
Ta 06paboTka ce n3BbpLUBa B 3ampase-
HO, OTMYCHAaTO WX pa3mMpas3eHoO CbC-
TosiHME. [Mpn pasmpassaBaHeTo KOMOU-
HupaHara cypHa ¢ napa Bu nomara no
nenvkarteH HavuH. N36epeTte pexxnma
Ha paboTa “PasmpassBaHe” (B 3aB1CU-
MOCT OT Mofena). HacTtpolite Temnepa-
TypaTta 1 BpeMeTo CbhiflacHo Tabnuuara
3a pasmpassaBaHe. Mons, cnassanTe u
BpeMeHara 3a n3paBHsiBaHe, Te crnyxar
3a paBHOMEPHOTO pasnpeneneHne Ha
TOMnuHaTa.

Mons, o6bpHEeTE BHUMAHME:

— WanonsBarite Bb3MOXXHO Hali-N0CKK
Cb[0Be 3a 3aMpassiBaHe, Te CKbCsi-
BaT 3HAYNTENHO BPEMETO 3a pasmpa-
3siBaHe.

— 3ampassaBaiite No-mMasnku, CbOTBET-
CTBaLUM Ha NOTPEBHOCTUTE MOPLMN.
Hsikonko Manku nopuum morar ga ce
pasmpaszsaT no-Lwagswo 1 no-6supao,
OTKOJIKOTO efHa rofisiMa rnopuusi.

— 3ampaseHu NpogyKTh OT eQuH BUA 1
pasmep (Hanp. HAKONKO MUELLKN
OyTyeTa) MmoraT fa ce pasmpassasar
3aefHo, ako ca 3amMpaseHun NnooTaen-
HO, 6e3 fa ce NPOMEHAT Temnepa-

114

TypHaTa HacTporka uiy BpeMeTo 3a
pa3mpassiBaHe CnpsiMO Te3n 3a eAvH
MPOAYKT.

V3BageTe xpaHuTenHWTe NPOAYKTY
OT OonakoBKaTa 3a pa3mMpassiBaHeTO
(M3KNtoYEeHNe NpaBAT XNA0bT 1 Neyn-
BaTa) 1 rm nocraeBeTe BbPXY Mnjocka
Y/HUSA UK B NJIOCBK Cbf, 32 FOTBEHE.
Cnep KaTo n3Tteye nosioBuHaTa ot
BPEMETO, MOXXETE Aa OObPHETE NPo-
OyKTa 1 pa ro pasgenure. Toea Baxku
ocobeHo 3a febenu napyeta (Hanp.
rnap4yeTa neyeHo).

Cnepg n3tnyaHe Ha BPEMETO 3a pas-
MpassiBaHe OCTaBeTe NpofyKTa oLle
N3BECTHO BpeMe Ha cTariHa Temne-
paTtypa. ToBa BpeMe 3a U3paBHsiBaHe
(B>XTe Tabnuua “PasmpassiBaH npo-
OYKT”) € HEOOXOAMMO, 3a Aa MOXe
NPoAyKTHLT Aa ce pa3mpasun B 4bn6o-
YMHa.



Pasmpa3siBaHe B KOMOGUHMpaHaTa ¢pypHa ¢ napa Ha

Miele
Pa3mpa3ssiBaH npogyKT Terno Temneparty- Bpeme 3a Bpeme 3a
B rpamoBe pa* pasmpassi- | u3paBHsIBa-
B °C BaHe* He*
B MUHYTMN B MUHYTMH

Mnsiko/Mne4YHun NpoayKTn
CupeHe Ha wanbun 125 60 15 10
N3Bapa 250 60 20-25 10-15
CmeTaHa 250 60 20-25 10-15
Meko cupeHe 100 60 15 10-15
Mnopose
A6bnKoB myc 250 60 20-25 10-15
MapueTta a6bnka 250 60 20-25 10-15
Kaiicun 500 60 25-28 15-20
SArogn 300 60 8-10 10-12
ManuHw/kacuc 300 60 8 10-12
YepeLuu 150 60 15 10-15
Mpackosu 500 60 25-28 15-20
Cnvsm 250 60 20-25 10-15
Llapurpagcko rposge 250 60 20-22 10-15
3eneHuyuu
Hanp. 3eneHo 3ene, YepPBEHO 3e- 300 60 20-25 10-15
ne, cnaHak;
3amMpaseHu Ha 610K
Pub6a
Pun6Ho cune 400 60 15 10-15
[MbcTbpBa 500 60 15-18 10-15
Owmap 300 60 25-30 10-15
Paun 300 60 4-6 5
Meco
MeyeHo Ha wanbun 60 8-10 15-20

250 50 15-20 10-15
Kainma

500 50 20-30 10-15

500 60 30-40 10-15
lynaw

1000 60 50-60 10-15
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Pasmpa3siBaHe B KOMOGUHMpaHaTa ¢pypHa ¢ napa Ha

Miele
Pa3mpa3ssiBaH npogyKT Terno Temneparty- Bpeme 3a Bpeme 3a
B rpamoBse pa* pasmpassi- | uspasHsiBa-
B °C BaHe* He*
B MUHYTMN B MUHYTMN
YepeH gpob 250 60 20-25 10-15
3aeLLko rpbbye 500 50 30-40 10-15
CbpHeLLKo rpbbye 1000 50 40-50 10-15
LLInnuen/koTtnet/HageHnua 800 60 25-35 15-20
MTnye meco
Mune 1000 60 40 15-20
Munewkn 6yTyeta 150 60 20-25 10-15
Munewkn wHuuen 500 60 25-30 10-15
Myewkn 6yTHeTa 500 60 40-45 10-15
loToBM sicTna
Meco, 3eneH4yuu, rapHuTypa 480 60 20-25 10-15
[toBey, cynu 480 60 20-25 10-15
MeunBa
[MeuynBa OT MHOrONNCTHO TECTO - 60 10-12 10-15
MeunBa oT TecTo c mas - 60 10-12 10-15
[MeunBa 1 cnagkum oT KEKCOBO 400 60 15 10-15
TecTo
Xne6u4eta/xns6
Xne6uyeta - 60 30 2
YepeH xns16, Haps3aH 500 60 75 20
250 60 40 15
125 60 20 10
[MbnHO3BPHECT X156, Haps3aH 250 60 65 15
Bsn xns6, Hapa3aH 150 60 30 20

* CTOMHOCTWTE ca BannaHu 3a KOMGUHPaHn ypHW ¢ napa 1 KoMGuH1paHu dypHY ¢ napa nop Hans-

raHe.

116




BnaHwupaHe B Kom6uHupaHa pypHa ¢ napa Ha Miele

BrnaHwmpaHeTo cnyxxu 3a nogrotoska
3a 3anasBaHe Ha 3efieHYyLn 1 NIo0LoBeE.
KpaTtkaTta TonnmHHa o6paboTka npu
6GnaHwmpaHe o6e3cnnBa CbaobpXXalimTe
ce B pacTUTESIHMUTE NPOJYKTW EH3MU 1
Taka npefgoTBpaTsaBa npomsiHaTa Ha
LBeTa 1 BKyca, KakTo 1 CUTHOTO pas-
rpaxgaHe Ha BUTaMUHKU. 3a ga He Npo-
ObKaT fa ce roTBAT XpaHUTENHNUTe
npoaykTu, Te TpsibBa fa ce oxnagsT B
JlefeHa Bopa HeMocpencTBeHO cres
OnaHLwmpaHeTo.

ToBa ce npaBu Taka:

MouncTeTe n U3MMNTE NNOOOBETE U 3€-
JIEHYyLMTe, HapeXeTe roleMuTe BULOBe
(kapdhuron n 6poKonn Ha PoO3nYKK, NpPas
JIYK, MOPKOBWU 1 anabdatl Hapsi3aHu) 1
nocrtaeeTe B NepdopmpaH CbA 3a ro-
TBEHe B KOMOUHMpaHaTa ypHa ¢ napa.
Mpu Temnepartypa ot 100 °C npogbn-
XKUTENHOCTTa Ha 6naHLwmnpaHe 3a BCUY-
KW XpaHUTENHW NPOAYKTN € OKono 1 Mu-
HyTa. Cneg 6naHWMpaHeTo rM nocrase-
Te BbB BoAa C fied 3a 6bp30 oxnaxga-
He.

Tpsi6bBa paa ce 6naHwwmpar:

A6bNKK, Kacum, KpyLUn, NpackosMy,
kapduon, 606 (3eneH nam XXunT), 6po-
KOmnu, rpax, 3efieHo 3ene, anaball, Mop-
KOBMU, acrnep>xu, cnaHak, npas (npas
NnyK)

He Tpsi6bBa ga ce 6naHwmpar:

Arogosu nnogose, 6UNKK
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3arpsiBaHe B KOM6uHuparta cypHa ¢ napa Ha Miele

MoxxeTe fa sarpsisaTe B nepdopupani nnm HenepdopupaHn CbaoBe 3a roTBeHe,
KaKTo 1 B Cb0OBe 3a cepBupaHe. [pun 3arpsiBaHeTo CbC CbAOBE 3a CepBupaHe

nMate NpeayMCcTBOTO, Ye CbAbT ChLUO Ce 3arpsisa U TeMneparypara 3a 3anasea.
B 3aBMCMMOCT OT B1Aa Ha CbAa 3a CepBupaHe MOXe [a ce NPOMeHN BPeMeTo 3a

3arpsiBaHe.

[MpenopbyBa ce cocoBeTe Aa ce 3arpsBar oTAeNHO. VI3knioveHne npasaT XpaHu,
KOWTO Ce FoTBSAT B COCOBE (Hanpumep rynatu).

XpaHuTeneH NpoayKT

3a KOM6uHUpaHa chypHa ¢

3a KOM6uHUpaHa cypHa ¢

opua

napa napa nop HansiraHe
Bpeme B MUHYTU* Bpeme B MUHYyTU*
npu 100 °C npu 95 °C
3eneHuyuun
gzgp. MOPKOBWU, Kaptron, anabalu, 6-7 3-4
FapHuTypmn
Hanp. Hygenu, opus 3-4 4-5
KapTtodun, pasnonoseHn no gbmkmHa 12-14 4-5
KHepnn 15-17 4-5
Meco n ntuyu
Hanp. nevyeHo Ha wanbu, nedenvHa 5-6 5-6
1% cm
PynaguHn, HapsidaHu Ha wainbu 5-6 5-6
lynaw 5-6 5-6
ArHeLuko pary 5-6 5-6
KboHurcoeprcku kKrodreta 13-15 5-6
Munewxkn wHuuen 7-8 5-6
Myewkun WHuuen 7-8 5-6
Pu6a
Punba dwune, pebennHa 2 cm 6-7 3-4
Punba dwune, pebennHa 3 cm 7-8 3-4
SlcTua B UnHusa
Hanp. cnaretu, foMaTeH coc 13-15 4-5
CBUWHCKO neyeHo, kapTodu, 3e1eHYyLm 12-14 5-6
[MbAHeHW NUNepKkn (pasnosioBeHN), 13-15 5-6
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3arpsiBaHe B KOMOGUHMpaTa cpypHa ¢ napa Ha Miele

XpaHuTeneH NpoayKT

3a Kom6uHupaHa ¢ypHa ¢

3a Kom6uHupaHa cypHa c

napa napa nop HansiraHe
BpeMe B MUHYTU* BpeMe B MUHYTU*
npu 100 °C npu 95 °C
Mune dpukace, opus 7-8 5-6
3eneH4ykoBa cyna 2-3 4-5
Kpem cyna 3-4 4-5
Buctpa cyna 2-3 4-5
MoBey 4-5 5-6

* BpemeHata ca BanupHu 3a XpaHUTENHY NPOAYKTU, 3arpsiBaHn B YAHUSI.

BbpXYy CbAa, I'IOKpI/IVITe ACTUATA C AbNOOKA YNHUS.

3a paHe KOHOEeH3npa napa
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foTBeHe B KOMOGUHUpaHaTa cpypHa ¢ napa Ha Miele

BpemeTo 3a rotBeHe Ha JafeH XpaHUTeNeH NPOAYKT 3aBUCK, Hapen ¢ 4pYyroTo, oT
CBEXeCTTa, Ka4eCTBOTO, pa3dMepa Ha napyeTara, NPoM3xXoda v XenaHarta cTerneH
Ha n3nun4aHe. MNoHexe Npu NIOLOBETE U 3efIeHYyLMTE pa3MepuTe Ha nap4yeTara u
CTeneHTa Ha pasps3BaHe MoraT Aa ce pasnuyasar MHOro, B Ta3un KaTeropus ce
n3xoXKga OT CPefeH pasmep Ha nap4yeTara u CpefHa CTerneH Ha nsnumyaHe “TBbpgo
npurotTBeHo”. o60BUTE pacTeHNa MoraTt Aaa ce o6paboTsBaT 4OMb/HUTENHO MO
MHOrO pasfiyHM Ha4YUHK B 3aBUCKUMOCT OT copTa. 1o Ta3n npuynHa BpemMeHata 3a
roTBeHe 3a rpax, 606 u newa ca n3bpaHn Taka, Ye XpaHUTENHUAT NPOAYKT Aa e
CroTBEH, HO BCe OLLe Aa e 3anas3un opmara cu.

Moco4yeHnTe B TabnuLaTa BpeMeHa ca OpUEeHTUPOBBYHN CTOMHOCTU. Hue npeno-
pb4Bame MbpPBO Aa n3bepeTe No-KPaTKOTO BpeMe Ha roteBeHe. [pu Hy>Kaa MoXxeTe
0a NpoabmXuTe Aa roteuTe. BpemeTo 3a rotBeHe 3ano4ysa efsa cneq OocTuraHe
Ha HacTpoeHaTa TemreparTypa.

XpaHa 3a Kom6uHMpaHa yp- | 3a Kom6uHupaHa cyp- CbpoBe 3a roTBEHE
Ha c napa Ha ¢ napa nop Hansira-
He
Temnepa- | Bpeme 3a | Temnepa- | Bpeme 3a | Cbp 3a ro- | Cbg 3a ro-
TYypa roTeeHe TYypa roTBeHe TBEHe TBEeHe
B °C B MUHYTU B °C B MUHYTU | Cc oTBopu | 6e3 OTBO-
[o]']
3eneHuyuu
ApPTULLIOK 100 32-38 120 12-14 °
Kapdwmon, usno 100 27-28 100 27-28 °
Kapdwmon, posuny- 100 8 120 2 °
Kn
Bob6, 3eneH 100 10-12 120 2 o
Bpokonn, posny- 100 3-4 100 3-4 o
Kn
MopkoBu, Haps- 100 6 120 1 o
3aHun
MopkoBu Ha 100 7-8 120 3 o
BPb3Ka, Lenu
MopkoBu Ha 100 6-7 120 3 o
BPb3Ka, pasnono-
BEHU
MopkoBsu Ha 100 4 120 1 °
Bpb3Ka, Hapsi3aHu
Linkopwus, pasno- 100 4-5 100 4-5 °
noseHa
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foTBeHe B KOMGUHMpaHaTa cpypHa ¢ napa Ha Miele

XpaHa

3a Kom6uHupaHa cdyp-

3a KOMGUHUpaHa dyp-

CbpaoBe 3a roTBeHe

Ha c napa Ha c mapa nop Hansira-
He
Temnepa- | Bpeme 3a | Temnepa- | Bpeme 3a | Cbp 3a ro- | Cba 3a ro-
Typa roTteeHe Typa roTteBeHe TBEHe TBEHEe
B °C B MUHYTH B °C B MUHYTU | C oTBOpu | 6e3 OoTBO-
pu
KuTalicko 3ene, 100 3 120 1 °
Haps3aHo
pax 100 3 100 3 °
CHeXeH rpax 100 5-7 100 5-7 °
PeseHe, pasnono- 100 10-12 120 4-5 °
BEHO
PeseHe, Ha nBmnun 100 4-5 120 2 o
3eneHo 3ene, Ha- 100 23-26 120 4-6 °
ps3aHo
KapTodu, TBbpAMn 100 27-29 100 27-29 °
npw BapeHe, obe-
neHn, uenm
KapTodu, TBbpAMK 100 21-22 120 9 o
npu BapeHe, obe-
JIeHn, pasnonose-
HU
KapTodu, TBbpan 100 16-18 120 6 °
npv BapeHe, obe-
JIeHn, Ha 4YeTBBbP-
TUHN
KapTodun, npe- 100 25-27 100 25-27 o
OUMHO TBbpAYn
npv BapeHe, obe-
neHn, uenn
KapTodwu, npe- 100 19-21 120 7 o
OVMHO TBbpAun
npw BapeHe, obe-
JleHn, pasnonose-
HN
KapTtodwu, npe- 100 17-18 120 5 °
OVMHO TBbpAU
npw BapeHe, obe-
JIeHN, Ha YeTBBbP-
TUHN
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foTBeHe B KOMOGUHUpaHaTa cpypHa ¢ napa Ha Miele

XpaHa 3a Kom6uHUpaHa cyp- | 3a Kom6uHupaHa cyp- CbpoBe 3a roTBEHEe
Ha c napa Ha c napa nopg Hansira-
He
Temnepa- | Bpeme 3a | Temnepa- | Bpeme 3a | Cbp 3a ro- | Cba 3a ro-
Typa roTBeHe Typa roreeHe TBEHe TBEHEe
B °C B MUHYTU B °C B MUHYTU | C oTBOpu | 6e3 OoTBO-
[o]7]
KapTodu, xnebHu, 100 26-28 100 26-28 °
obenexHu, uenun
KapTodu, xnebHu, 100 19-20 120 7 o
ob6eneHun, pasno-
NOBEHU
KapTodu, xnebHn, 100 15-16 120 5 o
ob6eneHn, Ha YeT-
BbPTUHN
Heb6enenn BapeHu 100 30-32 100 30-32 o
KapTodu, TBbpAU
Anabalu, Ha Npb- 100 6-7 120 2 .
4mum
TukBa, Ha Kyb4eTa 100 2-4 100 2-4 °
Llapesunua Ha Ko- 100 30-35 120 15 °
YaHu
KpbMHO LBEKO, 100 2-3 100 2-3 o
Hapsi3aHo
Munep, Ha Kybye- 100 2 100 2 °
Ta UL Ha UBULN
6K 100 2 100 2 o
Mpas (npas nyk), 100 4-5 120 1 °
HapsisaH
Mpas (npas nyk), 100 6 100 6 °
cTbbna pasnono-
BEHU
Bpokonu poma- 100 22-25 100 22-25 o
HECKO, Lenu
Bpokonu poma- 100 5-7 120 2 o
HECKO, PO3UNYKMN
Bprokcencko sene 100 10-12 120 3-4 o
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foTBeHe B KOMGUHMpaHaTa cpypHa ¢ napa Ha Miele

XpaHa

3a Kom6uHupaHa cdyp-

3a KOMGUHUpaHa dyp-

CbpaoBe 3a roTBeHe

Ha c napa Ha c napa nop Hansra-
He
Temnepa- | Bpeme 3a | Temnepa- | Bpeme 3a | Cbp 3a ro- | Cba 3a ro-
Typa roTBeHe Typa roreeHe TBEHe TBEHEe
B °C B MUHYTH B °C B MUHYTU | C oTBOpu | 6e3 OoTBO-
pun
YepBeHO LBEKIO, 100 53-57 120 24-26 °
uano
YepBeHo 3ene, 100 23-26 120 4 o
Hapsi3aHo
YepeH omaH, usn, 100 9-10 120 3-4 o
c gebenunHa Ha na-
ney
[haBa uenuHa, Ha 100 6-7 120 2 o
npbynLm
Acnepxu, 3eneHu 100 7 100 7 °
Acnepxn, 6enu, ¢ 100 9-10 100 9-10 °
nebenvHa Ha na-
new
CnaHak 100 1-2 100 1-2 °
Mpogwnrosato 100 10-11 120 2-3 °
3ene, HapsA3aHo
CTpbKoBe uenu- 100 4-5 120 1-2 °
Ha, HapsA3aHn
dypaxkHa psana, 100 6-7 120 2-3 o
HapsisaHa
bsano sene, Haps- 100 12 120 2 o
3aHo
Kbgpaso 3ene, 100 10-11 120 2 o
Haps3aHo
TuKBUYKMN, Ha 100 2-3 100 2-3 °
wanéum
Bo6oBu pacteHus
B06, HeHakucHart, B CbOTHOLLUEHune ¢ Boaa 1:3
Bo6 kugHn 100 130-140 100 130-140 °
YepseH 606 100 95-105 100 95-105 °
(a3ykun 606)
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foTBeHe B KOMOGUHUpaHaTa cpypHa ¢ napa Ha Miele

XpaHa 3a Kom6uHUpaHa cyp- | 3a Kom6uHupaHa cyp- CbpoBe 3a roTBEHEe
Ha c napa Ha c napa nop Hansra-
He
Temnepa- | Bpeme 3a | Temnepa- | Bpeme 3a | Cbp 3a ro- | Cba 3a ro-
Typa roTBeHe Typa roreeHe TBEHe TBEHEe
B °C B MUHYTH B °C B MUHYTU | C oTBOpu | 6e3 OoTBO-

pun
YepeH 606 100 100-120 120 15-16 °
MbcTbp 606 100 115-135 100 115-135 °
bsn 606 100 80-90 100 80-90 °
B06, HaKuCHaT, NOKPUT C BoAaa
Bo6 kngHn 100 55-65 120 7 °
YepBeH 606 100 20-25 120 3 °
(a3ykun 606)
YepeH 606 100 55-60 120 7 °
[MbcTbp 606 100 55-65 120 7 °
bsan 606 100 34-36 120 7 °
lpax, HeHaKncHaT, B CbOTHOLIEHMEe ¢ Boga 1:3
XKbnT rpax 100 110-130 100 110-130 °
3eneH rpax, 6e- 100 60-70 100 60-70 °
neH
lpax, HaKUCHaT, NOKpPUT ¢ Boaa
KbnT rpax 100 40-50 120 11 °
3eneH rpax, 6e- 100 27 120 9 °
neH
Jlewa, HeHakucHaTa, B CbOTHOLIEHue ¢ Boaa 1:2
Kadsisa newa 100 13-14 100 13-14 °
YepBeHa newa 100 7 100 7 °
MnopoBe
A6bAKKN, Ha nap- 100 1-3 100 1-3 o
YeHua
Kpywwm, Ha nap- 100 1-3 100 1-3 °
YeHua
Yepelun, cnagkn n 100 2-4 100 2-4 o
Kucenm
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foTBeHe B KOMGUHMpaHaTa cpypHa ¢ napa Ha Miele

XpaHa 3a Kom6uHUpaHa cyp- | 3a Kom6uHupaHa cyp- CbpoBe 3a roTBEHEe
Ha c napa Ha c napa nopg Hansira-
He
Temnepa- | Bpeme 3a | Temnepa- | Bpeme 3a | Cbp 3a ro- | Cbp 3a ro-
Typa roTBeHe Typa roreeHe TBEHe TBEHEe
B °C B MUHYTH B °C B MUHYTU | C oTBOpu | 6e3 OoTBO-
[o]7]
xaHkn 100 1-2 100 1-2 °
HekTapuHn/npac- 100 1-2 100 1-2 °
KOBW, Ha nap4eH-
ua
Cnvsu 100 1-3 100 1-3 o
[ionun, Ha nap4eH- 100 6-8 120 3-4 °
ua
PeBeH, Ha nap- 100 1-2 100 1-2 °
YyeHua
Llapurpaacko 100 2-3 100 2-3 °
rposge
Kokowu sinya
Anua, pasmvep M, 100 4 100 4 .
MeKM
Anua, pasmep M, 100 6 100 6 o
cpegHu
Aiiua, pasmep M, 100 10 100 10 N
TBbPOU
Anua, pasmep L, 100 5 100 5 o
MeKU
Alhua, pasvep L, 100 6-7 100 6-7 °
cpepHn
Ahua, pasvep L, 100 12 100 12 .
TBbPAMK
Apyru
PasTtonsiBaHe Ha 65 20 65 20 °
Lokonap,
BnaHwwnpaHe Ha 100 1 100 1 o
3eneH4yum
BbnaHwwnpaHe Ha 100 1 100 1 o
nnogose
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foTBeHe B KOMOGUHUpaHaTa cpypHa ¢ napa Ha Miele

XpaHa 3a Kom6uHUpaHa cyp- | 3a Kom6uHupaHa cyp- CbpoBe 3a roTBEHEe
Ha c napa Ha c napa nop Hansra-
He
Temnepa- | Bpeme 3a | Temnepa- | Bpeme 3a | Cbp 3a ro- | Cba 3a ro-
Typa roTBeHe Typa roreeHe TBEHe TBEHEe
B °C B MUHYTH B °C B MUHYTU | C oTBOpu | 6e3 OoTBO-
pun
3apgywasaHe Ha 100 4 120 2 .
nyK
ToneHe Ha cnaHu- 100 4 120 2 °
Ha
3arpsiBaHe Ha 100 2 100 2 °
TeYHOCTN, NopLe-
naHoBa/CTbKeHa
Yawa
MpuroTesiHe Ha 40 300 40 300 °
KNCENo MNsSIKO,
OypKaHu ¢ Kuceno
MISIKO
BTacBaHe Ha Tec- 40 Hali-man- 40 Han-marn- °
TO, CbA/Kyna ko 15 ko 15
BeneHe Ha goma- 95 1 95 1 °
™
BeneHe Ha yyLKK 100 4 100 4 °
3aronnsiHe Ha Mo- 70 2 70 2 o
Kpy Kbpnu
PasTtonsiBaHe Ha 60 90 60 90 °
men
KoHcepBupaHe Ha 50 5 50 5 .
A6BAKN
MpuroTeBsiHe Ha 100 4 120 2 °
SANYEH KPeM
3bpHEHU KyNTypu (B CbOTHOLLUEHNE C BOAA)
AmapaHT (1:1,5) 100 15-17 120 °
Bynryp (1:1,5) 100 9 120 4 .
Cnenta (gnHken), 100 18-20 120 9 °
uenu 3bpHa (1:1)
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foTBeHe B KOMGUHMpaHaTa cpypHa ¢ napa Ha Miele

XpaHa

3a Kom6uHupaHa cdyp-

3a KOMGUHUpaHa dyp-

CbpaoBe 3a roTBeHe

Ha c napa Ha c mapa nop Hansira-
He
Temnepa- | Bpeme 3a | Temnepa- | Bpeme 3a | Cbp 3a ro- | Cba 3a ro-
TYypa roTBeHe Typa roTBeHe TBeHe TBEeHe
B °C B MUHYTU B °C B MUHYTU | C oTBOpu | 6e3 OoTBO-
pu
Cnenta (gnHken), 100 7 120 4 o
pasgpobeHn 3bp-
Ha (1:1)
OBec, uenu 3bpHa 100 18 120 9 °
(1:1)
Osec, pasgpobe- 100 7 120 4 °
HM 3bpHa (1:1)
Mpoco (1:1,5) 100 10 100 10 °
MoneHTa (1:3) 100 10 100 10 °
KuHoa (1:1,5) 100 15 120 7 °
PbX, uenm sbpHa 100 35 120 18 o
(1:1)
Pbx, pasgpobeHn 100 10 120 5 °
3bpHa (1:1)
2Kuto, uenun 3bp- 100 30 120 15 °
Ha (1:1)
2Kuto, pasgpobe- 100 8 120 4 °
HM 3bpHa (1:1)
KHepnu
MakapoHu Ha na- 100 30 100 30 .
pa
KHegnu ¢ mas 100 20 100 20 °
KapTtodeHn 100 20 100 20 °
KHeAnm B Topomy-
Ka 3a BapeHe, no-
KpuTn C BOAa
XnebHn KHegnn B 100 18-20 100 18-20 °
TopbunyKa 3a Ba-
peHe, NoOKpUTU C
BoAa

Hynenn
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foTBeHe B KOMOGUHUpaHaTa cpypHa ¢ napa Ha Miele

XpaHa

3a Kom6uHupaHa cdyp-

3a KOMGUHUpaHa dyp-

CbpaoBe 3a roTBeHe

Ha c napa Ha c napa nop Hansira-
He
Temnepa- | Bpeme 3a | Temnepa- | Bpeme 3a | Cbp 3a ro- | Cba 3a ro-
Typa roTteeHe Typa roTteBeHe TBEHe TBEeHe
B °C B MUHYTH B °C B MUHYTU | C oTBOpu | 6e3 OoTBO-
pu
Hygenn Ha neHTtn, 100 14 120 8 °
NoKpuTK C Boga
duge, NOKpUTO C 100 8 100 8 o
BoZa
Opu3 (B CbOTHOLLUEHUE C BOAA)
Opwus 6acmatun 100 15 120 7 °
(1:1,5)
BnaHwvpaH opus 100 23-25 120 11 .
(1:1,5)
[MbnHO3bPHECT 100 26-29 120 13 °
opu3 (1:1,5)
Ove opus (1:1,5) 100 26-29 120 13 °
O6bn opu3 (B CbOTHOLLEHMNE C TEYHOCT)
Opwu3 ¢ Mnsiko 100 30 100 30 °
(1:2,5)
Opwu3 3a pn3oTo 100 18-19 120 11 °
(1:2,5)
CrbcTuTen
KenatuH 90 1 90 1 °
BpaluHeHn 100 3 100 3 °
KHenm
Caro (manveHo HulecTe)
1 pasbbpkBaHe 100 20 - - °
6e3 pazbbpKBaHe - - 120 6 °
Pu6a n pakoob6pasHu
3muropka 100 5-7 100 5-7 °
®dune oT KOCTyp 100 8-10 100 8-10 °
Ckapugm 90 3 20 3 o
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foTBeHe B KOMGUHMpaHaTa cpypHa ¢ napa Ha Miele

XpaHa

3a Kom6uHupaHa cdyp-

3a KOMGUHUpaHa dyp-

CbpaoBe 3a roTBeHe

Ha c napa Ha c napa nop Hansra-
He
Temnepa- | Bpeme 3a | Temnepa- | Bpeme 3a | Cbp 3a ro- | Cba 3a ro-
Typa roTBeHe Typa roreeHe TBEHe TBEHEe
B °C B MUHYTH B °C B MUHYTU | C oTBOpu | 6e3 OoTBO-
pun
®dune oT ckympus 85 3 85 3 .
MbectbpBa, 250 g 90 10-13 20 10-13 °
Ckapvgu 90 3 90 3 .
®dune ot kambana 85 4-6 85 4-6 °
Akob6c mugn 90 5 90 5 °
®dune ot Tpecka 100 6 100 6 o
LLlapaH, 1,5 kg 100 18-25 100 18-25 o
Kpanckun ckapngm 90 4 90 4 o
®dune ot cbomra 100 6-8 100 6-8 o
CTek OT cbomra 100 8-10 100 8-10 °
CbomMroBa nbe- 100 14-17 100 14-17 ° °
TbpBa
JaHrycta 95 10-15 95 10-15 o
YHepHn mngm 90 12 90 12 o °
®dune oT naHracu- 85 3 85 3 o
yc
®dune oT MOpPCKM 100 6-8 100 6-8 o
KOCTYp
®dune oT nNuKLa 100 4-6 100 4-6 o
®dune ot eBpone- 85 4-5 85 4-5 °
cka kambana
®dune oT MOpPCKM 85 8-10 85 8-10 o
nsason
®dune oT MOpPCKM 85 3 85 3 o
e3unK
®dune oT KankaH 85 5-8 85 5-8 °
®dune ot puba ToH 85 5-10 85 5-10 °
BeHepuHu muan 90 4 90 4 o °
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foTBeHe B KOMOGUHUpaHaTa cpypHa ¢ napa Ha Miele

XpaHa

3a Kom6uHupaHa cdyp-

3a KOMGUHUpaHa dyp-

CbpaoBe 3a roTBeHe

Ha c napa Ha c napa nop Hansra-
He
Temnepa- | Bpeme 3a | Temnepa- | Bpeme 3a | Cbp 3a ro- | Cba 3a ro-
Typa roTteeHe Typa roreeHe TBEHe TBEHEe
B °C B MUHYTH B °C B MUHYTU | C oTBOpu | 6e3 OoTBO-
pun
®dune ot 6ana pu- 85 4 85 4 °
6a
Meco u Kon6acu
[>xonaH waiba, 100 110-120 120 45-50 .
MOKPUT C BoAa
BapeHun HageHnY- 90 6-8 90 6-8 o °
Kn
BapeH pkonaH 100 135-145 120 75-80 °
®dune OT NUNELLKK 100 8-10 100 8-10 o °
rpan
[xonaH 100 105-115 120 58-63 °
Bucokn pebpa, 100 110-120 120 38-43 °
NOKPUTK C BOAA
Tenewkun keban 100 3-4 100 3-4 o
dune Ha wanbm 100 6-8 120 3-4 ° °
ArHewko pary 100 12-16 120 6-8 °
Myelwkn pynagnHn 100 12-15 100 12-15 o
MyelwKkn wWHuuen 100 4-6 100 4-6 ° °
Bponnep 100 60-70 120 30 °
Kbcu pebpa, no- 100 130-140 120 50-55 °
KpUTU C BOAa
loBexgw rynaw 100 105-115 120 30-35 °
[Mnne 3a cyna, no- 100 80-90 120 40 °
KpUTO C BoAa
Tacbenwnuy, 100 110-120 120 45-50 °
bana HageHu4ka 90 6-8 90 6-8 ° °
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