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Zasady bezpieczenstwa

O instrukcji obstugi
.ﬂJ Przed uruchomieniem urzadzenia uwaznie przeczytaj zasady

bezpieczenstwa. Stosuj sie do ostrzezeh umieszczonych na
urzadzeniu i w instrukcji obstugi.

Zawsze przechowuj instrukcje obstugi w poblizu urzadzenia.
Sprzedajac urzadzenie albo przekazujac je innej osobie,
zawsze przekazuj razem z nim te instrukcje obstugi i karte
gwarancyjna.

Zgodne z przeznaczeniem uzytkowanie

Urzadzenie stuzy do gotowania na parze produktéw spozywczych. Nie
uzywaj urzadzenia w zadnych innych celach. Urzadzenie jest
przeznaczone wytgcznie do uzytku prywatnego i nie jest przystosowane
do uzytku zarobkowego.

Dzieci i osoby ostabione

To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzywania przez osoby (w tym
dzieci) z ograniczong sprawnoscig fizyczna, zmystowa badz umystowg
lub nieposiadajgce wystarczajacego doswiadczenia i/lub wiedzy, chyba
ze bedg one przebywaty pod opiekg osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo lub uzyskajg od niej wskazowki dotyczace wtasciwego
uzywania urzadzenia. Nalezy sprawowa¢ nadzor nad dzieémi, aby
wykluczy¢ mozliwos$¢ zabawy urzgdzeniem.

Worki i opakowania foliowe nalezy trzymac z dala od niemowlat i matych
dzieci. Niebezpieczenhstwo uduszenia!l

Prawidlowe ustawianie urzadzenia

Ustaw urzadzenie na suchym, réwnym i odpornym na wysoka
temperature podtozu.

Nie stawiaj urzadzenia na powierzchniach, ktére mogg sie nagrzaé (np.
na palnikach kuchenki elektrycznej).
Zwrd¢ uwage na to, aby urzadzenie podczas pracy nie dotykato
A innych przedmiotéw. Zapewnij w tym celu wystarczajgca
przestrzen po bokach i od géry urzgdzenia. Nie ustawiaj
urzadzenia zwtaszcza w poblizu materiatéw tatwopalnych (firanek,
zaston, papieru itp.). Niebezpieczehnstwo pozaru!
Urzadzenia nie nalezy ustawia¢ pod wiszacymi szafkami lub innymi
obiektami, ktére mogtyby utrudni¢ odptyw pary do gory.
Nie przykrywaj urzadzenia.
Nie stawiaj na urzadzeniu zadnych przedmiotow.



Podiaczanie urzadzenia do sieci

Podtaczaj urzadzenie tylko do tatwo dostepnego gniazdka z uziemieniem
230V ~ 50Hz, znajdujacego sie w poblizu miejsca ustawienia. Gniazdko
musi pozostaé fatwo dostepne, aby w razie potrzeby mozliwe byto
bezproblemowe wyjecie wtyczki.

Po kazdym uzyciu, przed czyszczeniem urzadzenia oraz w przypadku,
gdy zostaje ono pozostawione bez nadzoru, nalezy wyja¢ wtyczke kabla
urzadzenia z gniazdka sieciowego.

Zawsze wyjmuj kabel z gniazdka trzymajac go za wtyczke, nie ciagnij za
sam kabel.

Podczas korzystania z urzgdzenia catkowicie rozwin kabel.

Nie zaginaj ani nie przygniataj kabla zasilajgcego.

Nie uktadaj kabla tak, aby wisiat nad brzegiem mebla.

U6z kabel sieciowy tak, by nikt nie mégt na niego wejs¢ ani potknac sie o
niego.

Kabel sieciowy nie moze podczas pracy urzadzenia dotykaé ani
urzadzenia, ani innego gorgcego przedmiotu.

Bezpieczna obstuga urzadzenia
Nigdy nie pozostawiaj pracujacego urzgdzenia bez nadzoru.
Nie uzywaj urzadzenia na dworze.

Nigdy nie uzywaj urzgdzenia, jezeli jest ono uszkodzone albo jezeli
stwierdzite$ uszkodzenie kabla sieciowego i/lub wtyczki.

Nigdy nie pozostawiaj pracujgcego urzgdzenia bez nadzoru.

Uwagal!Dotykalne powierzchnie urzadzenia podczas jego
pracy bardzo sie nagrzewaja. Podczas pracy urzadzenia
mozna dotykac¢ jedynie jego uchwytéw oraz wytgcznika!
Uzywaj rekawic kuchennych. Zagrozenie poparzeniem!

Achtung!
HeiBe Oberfléche

Przy zdejmowaniu pokrywki oraz nasadek parowaru w trakcie lub po
zakonczeniu gotowania nalezy uwaza¢ na wydobywajaca sie z
urzadzenia pare. Nie wktadaj rak do pary, grozi to poparzeniem!

Uzywaj rekawic kuchennych i nie trzymaj gtowy bezposrednio nad

urzadzeniem.

Aby sprawdzi¢, czy potrawy sg ugotowane, uzywaj wystarczajgco

dtugiego sztuc¢ca i w razie potrzeby réwniez rekawic kuchennych.
Nigdy nie zanurzaj podstawy urzadzenia w wodzie lub w innych

A ptynach. — Jezeli podstawa urzadzenia wpadta do cieczy, nie
wolno jej pod Zadnym pozorem dotykaé. Najpierw wyjmij
wtyczke kabla urzgdzenia z gniazdka sieciowego!

Zbiornik na wode napetniaj wylgcznie woda, nigdy innymi ptynami

(wyjatek: podczas odkamieniania). Do wody nie dodawaj zadnych

przypraw (np.soli).



Urzadzenia nie wolno nigdy uzywac z pustym zbiornikiem na wode. W
przypadku dtuzszego gotowania regularnie sprawdzaj, czy w zbiorniku na
wode znajduje sie odpowiednia ilos¢ wody.

Nie wolno napetnia¢ zbiornika zbyt matg ani zbyt duzg iloscig wody;
zwracaj uwage na oznaczenie MAX we wzierniku i w zbiorniku na wode.

Nigdy nie naprawiaj urzadzenia samodzielnie

Jezeli stwierdzisz uszkodzenie wtyczki, kabla albo samego urzadzenia,
natychmiast wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

Nigdy nie podejmuj samodzielnych prob otwierania lub

A naprawiania urzadzenia. Niebezpieczenstwo porazenia pradem.
W razie wystgpienia jakichkolwiek usterek zwrd¢ sie do Centrum
Serwisowego Medion lub innego, odpowiedniego warsztatu.

Uszkodzony kabel sieciowy tego musi zosta¢ wymieniony przez
producenta, serwis producenta lub inng wykwalifikowang osobe w celu
wykluczenia zagrozen.

Zawartos¢ opakowania

Po rozpakowaniu urzadzenia sprawdz, czy w opakowaniu znajdujg sie
nastepujace czesci:

*  Pokrywa

*  Pojemnik naryz

* 3 pojemniki do gotowania

* 3 wyjmowane kratki

*  Pierscien turbo

*  Pojemnik ociekowy

*  Podstawa ze zbiornikiem na wode

OSTRZEZENIE!

Trzymaj folie opakowaniowe z dala od dzieci. Niebezpieczenstwo
uduszenial



Widok urzadzenia

Pokrywa z otworami
odprowadzajgcymi pare

2  Pojemnik do gotowania ryzu
3 Najwiekszy gérny
pojemnik do gotowania
(3 punkty na uchwycie)
4  Wyjmowana kratka (3 sztuki)
5  Srodkowy pojemnik do
gotowania E
(2 punkty na uchwycie)
6  Najmniejszy dolny
pojemnik
do gotowania
(1 punkt na uchwycie)
7  Pojemnik ociekowy
8  Pierscien turbo
9  Podstawa ze zbiornikiem na
wode
10 Panel obstugi
11 Wskaznik poziomu wody
w okienku podgladu
12 Lampka sygnalizacyjna
13  Wiacznik i wskaznik minut




Obstuga

Przed pierwszym uzyciem
Usun materiat opakowaniowy.

Umyj wszystkie naktadki parowaru.

Oczys¢ zbiornik na wode wilgotng szmatka.

Rozpoczynanie uzytkowania urzadzenia

Skladanie urzadzenia

.ﬂ" W celu prawidtowego ztoZzenia poszczegdlnych czesci
: urzadzenia postuz sie szkicem umieszczonym na poprzedniej
stronie.

o Umies¢ pierscien turbo nad grzatkg urzadzenia. Wgtebienia w
pierscieniu muszg by¢ skierowane do dotu.

Przy gotowaniu bez pierscienia turbo para wodna powstaje znacznie
wolniej.

¢ Napetnij zbiornik na wode czystg woda. Nie napetniaj zbiornika innymi
ptynami i nie dodawaj do wody zadnych dodatkéw (np. soli).

Jezeli w urzadzeniu umieszczony jest pojemnik ociekowy, mozesz
uzupetnia¢ wode przez otwory wlewowe.

e Poziom wody musi znajdowac sie miedzy oznaczeniami MIN i MAX
znajdujgcymi sie w zbiorniku na wode.

e Zatdz pojemnik ociekowy na zbiornik na wode.

¢ Nastepnie zat6z przynajmniej jeden pojemnik do gotowania (patrz
nastepne punkty).

e Do kazdego pojemnika do gotowania wt6z wyjmowang kratke. Zwroc¢
uwage na strzatki znajdujace sie na pojemnikach oraz kratkach i
upewnij sie, ze obie te strzatki znajdujg sie po tej samej stronie.
Kratki w dwéch gérnych pojemnikach do gotowania mozna wyjag,
jezeli w dolnym pojemniku gotowane sg potrawy w duzych kawatkach.

¢ Na koniec zatéz pokrywe na gorny pojemnik do gotowania.

e Rozmiar pojemnikéw do gotowania oznaczony jest odpowiednig
iloscig punktow (@ @ @ duzy, sredni @ @, maty @).

.ﬂ" Podczas przygotowania i uktadania zywno$ci w pojemnikach
" przestrzegaj wskazowek na stronie 7.

Uzywanie duzego lub matego pojemnika do gotowania

Zatéz maty lub duzy pojemnik do gotowania bezposrednio na pojemnik
ociekowy.

Tutaj mozesz wiozy¢ warzywa, owoce morza lub inne produkty
spozywcze, ktére majg by¢ gotowane bez uzycia wody i soséw.
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Uzywanie duzego i matego pojemnika do gotowania

Zatéz maty pojemnik do gotowania na sam spéd.

Uzywaj tego pojemnika do gotowania zywnosci w najwigekszych
kawatkach i o najdiuzszym czasie gotowania.

Zatéz duzy pojemnik z pokrywg na maty pojemnik do gotowania.

Uzywanie wszystkich trzech pojemnikéw do gotowania
Zatéz maty pojemnik do gotowania na sam spéd.

Uzywaj tego pojemnika do gotowania zywnosci w najwigekszych
kawatkach i o najdiuzszym czasie gotowania.

Zat6z sredni pojemnik na maty pojemnik parowaru.

Wskazéwki dotyczace gotowania

Przygotowywanie i rozkladanie potraw

e Do parowaru nie wktadaj miesa i owocow morza w stanie
zamrozonym. Uprzednio te artykuty spozywcze nalezy rozmrozié.
Zamrozone warzywa mozna gotowac na parze.

o Jezeli kroisz produkty na czesci, w parowarze w miare mozliwosci
umieszczaj kawatki jednakowej wielkosci. Kawatki o réoznej wielkosci
beda mie¢ rézny czas gotowania.

e Zywno$¢ (np. warzywa) nalezy uktada¢ mozliwie luzno. Nie wolno jej
upychaé. Im lepsza jest cyrkulacja pary, tym rownomierniej przebiega
gotowanie. Produkty uktadaj mozliwie posrodku pojemnika do
gotowania.

o Jezeli rozktadasz w parowarze produkty roznej wielkosci, wieksze
kawatki nalezy utozy¢ na spodzie.

o Uwazaj, by produkty nie blokowaty wszystkich otworéw wyjmowane;j
kratki.

o Jezeli uzywasz kilku pojemnikéw do gotowania, utéz zywnosé¢ o
dtuzszym czasie gotowania w dolnym pojemniku.

¢ Do gotowania na parze nadaje sie najlepiej mieso chude i miekkie.

Uzywanie pojemnika na ryz

Do pojemnika na ryz mozna wktadac ryz i inne produkty, ktére majg byc¢
gotowane w wodzie lub sosie.

Wstaw pojemnik na ryZz do pojemnika gotowane i przykryj go pokrywka.

Gotowanie jaj
Jaja mozna uktada¢ bezposrednio w pojemniku ociekowym.
Przed rozpoczeciem gotowania naktuj jajka naktuwaczem do jajek.

Mozna je réwniez uktada¢ w specjalnie do tego przeznaczonych
wgtebieniach w wyjmowanej kratce.



Gotowanie

Programator

Aby ustawic¢ programator, wigcz urzadzenie. Zapala sie czerwona lampka
sygnalizujgca dziatanie.

Wybierz zgdany czas gotowania. Przetacznikk zaczyna automatycznie
wracac do pozycji wyjsciowej.

Gdy uzywany jest pierscien turbo, para wodna powstaje juz w ciggu 35
sekund. Bez uzycia pierscienia turbo para wodna powstaje o wiele
wolnie;.

Po zakonczeniu gotowania (pozycja 0) rozlega sie sygnat dzwiekowy.
Po zakonczeniu gotowania nalezy odigczy¢ urzadzenie od sieci.

Podczas gotowania

Kontroluj poziom wody. W razie potrzeby dolewaj do zbiornika czystg
woda przez otwory w jego uchwytach.

Podczas gotowania na parze wiekszych ilosci nalezy od czasu do czasu
przemieszac potrawe.

Podczas gotowania mozesz zaktadaé poszczegdlne pojemniki, aby
ugotowac potrawy o krotszym czasie gotowania.

Nie zdejmuj pokrywki

Gotowac nalezy z zasady z natozong pokrywka. Podczas gotowania
pokrywke nalezy pozostawi¢ zatozong na pojemnik. Zdejmuj jg tylko na
krétko, np. w celu przemieszania potrawy lub dotozenia produktéw.

UWAGA!
Po zdjeciu pokrywki podczas gotowania z parowaru wydobywa

sie duza ilos¢ goracej pary wodnej Niebezpieczenstwo
poparzenial

Powierzchnie urzadzenia bardzo nagrzewaja sie podczas jego
pracy. Dotykaj urzadzenie tylko w rekawicach kuchennych.
Do mieszania uzywaj sztu¢ca z diuga rekojescia, aby nie

Uwaga! narazac sie niepotrzebnie na dziatanie buchajacej z parowaru

Gorgsca

powierzchnia! pary WOd nej .
Czas gotowania

Informacje o czasie gotowania
Wartosci podane w ponizszej tabeli maja tylko charakter informacyjny.

Zalezg one np. od tego, jak duze sg kawatki zywnosci, jak Scisle utozone
sg ich warstwy, jak petne sg pojemniki parowaru, w ktérym z pojemnikéw
znajdujg sie produkty oraz oczywiscie od preferencji gotujgcego.

Zielone warzywa lisciaste powinny by¢ gotowane jak najkrocej.



Tabela czaséw gotowania

Stan llos¢ | Czas Przygotowanie
gotowani
a/min
Warzywa
Karczochy Swieze 2-3 50-55 Sredniej wielko$ci,
szt. w catosci
Kalafior Swiezy 400 g | 15-20 Podzielony na
Mrozony | 400 g | 20-25 réwnej wielkosci
rézyczki
Fasola, zielona | Swieza 400 g | 20-25
Mrozona 40049 | 25-30
Brokuty Swieze 4009 | 15-20 Podzielone na
Mrozone | 400 g | 20-25 réwnej wielkosci
rézyczki
Groszek Swiezy 4009 | 12-15
Mrozony | 400g | 15-18
Ziemniaki Swieze 600 g | 30-35 Obrane, pokrojone
w kostke
Kapusta Swieza 600 g | 30-40 Drobno pokrojona
(czerwona,
biata)
Por Swiezy 5009 | 10 W plasterkach
Szczypior Swiezy 4009 | 8
Kolby kukurydzy | Swieze 1szt. | 15-25 W catosci
Marchew Swieza 400 g | 20-25 W plasterkach
Papryka Swieza 300g | 15-18 Pokrojona w paski
Pieczarka Swieze 200g | 15-20 Jednolitego sztuk
Brukselka Swieza 400 g | 20-25
Mrozona | 400 g | 25-30
Szparagi Swieze 400g | 15-20 W razie potrzeby 2.
warstwe uktadaé¢ w
poprzek
Szpinak Swiezy 2509 | 10-12
Mrozony | 400g | 18-20
Cukinia Swieza 20049 | 15-20 W plasterkach
Ryz, makaron
Biaty ryz 300g | 35 Dola¢ 600 ml
Brazowy ryz 300g | 40 wrzacej wody
Makaron 20049 | 20-25 Dola¢ 600 ml
wrzacej wody




Mieso

Mieso wotowe Filet, 2509 | 17-23 Usung¢ ttuszcz,
rostbef w razie potrzeby
pokroi¢ w plastry
Mieso Filet, 4 szt. | 20-25 Usuna¢ tluszcz
wieprzowe poledwicz
ki,
kotlety
Kurczak Filet 400g | 17-23 Usuna¢ skoére
Udka kurczaka W catosci | 2 szt. | 30-35
Sznycle z piersi | Cienkie 4009 | 17-23
indyka
Jagniecina kotlety 4 szt. | 25-30 Usungg¢ ttuszcz;
nie usuwac kosci
Ryby, owoce morza
Filet rybny, Swiezy 2509 | 10-12
cienki
Filet rybny, duzej | Swiezy 2509 | 17-23
grubosci
(tosos, dorsz)
Matze Swieze 400 g | 10-12 S3 ugotowane, gdy
Ostrygi Swieze 6 szt. | 16-20 catkiem otworza
sie skorupki
Krewetki Swieze 4009 | 10-12
Jaja
Na twardo 6 szt. | 12-15
Na miekko 6 szt. | 9-12
Odgrzewanie
Mieso Kawa | 10-15
tki
Warzywa 5-10
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Czyszczenie

OSTROZNIE
A Nigdy nie zanurzaj podstawy urzadzenia w wodzie lub w innych
ptynach! Niebezpieczenstwo porazenia prgdem.

Do czyszczenia obudowy urzadzenia nie stosuj szorstkich ani
szorujgcych preparatow, poniewaz mogg one uszkodzi¢ jej powierzchnie.
Oproznij zbiornik na wode i oczys$¢ go przy pomocy gabki i niewielkiej
ilosci roztworu mydta. Dobrze wyptucz i osusz zbiornik.

Trzy pojemniki do gotowania (duzy, sredni, maty) oraz pokrywe mozna
my¢ w zmywarce do naczyn.

Wszystkie inne czesci nie nadajg sie do mycia w zmywarce i musza byc¢
myte recznie.

Odkamienianie

Jezeli na grzatce osadza sie kamien, para wodna moze ulatnia¢ sie przed

ugotowaniem produktéw. Usuwaj kamien w nastepujacy sposob:

o Wilej do zbiornika na wode trzy szklanki octu.

¢ Napetnij zbiornik na wode czystg wodg do maksymalnego poziomu.

e Zamknij urzgdzenie i nastaw czas na 20 minut.

o Na koniec odtacz urzadzenie od sieci i zaczekaj, az jego podstawa
wystygnie, a nastepnie opréznij zbiornik na wode.

e Przetrzyj kilkakrotnie zbiornik na wode $ciereczka nasaczonej odlang
wodg z octem.

Dane techniczne

Zasilanie: 230V ~50Hz
Moc: 1000 W

Zmiany techniczne zastrzezone!
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Utylizacja

&

X

Urzadzenie jest zapakowane w celu zabezpieczenia go przed
uszkodzeniami transportowymi. Opakowania sktadajg sie z
surowcow wtornych i nadajg sie do ponownej utylizacji albo do
recyklingu.

Po zakonczeniu uzytkowania urzgdzenia nie wyrzucaj go nigdy
ze zwyktymi Smieciami domowymi! Usun je zgodnie z przepisami
o ochronie srodowiska w miejscowym punkcie zbidrki zuzytych
urzadzen elektrycznych. Spytaj w lokalnym urzedzie
samorzadowym o adres najblizszego punktu zbiorki.
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Dodatek: Przepisy

Na gérny pojemnik parowaru zawsze nalezy zaktadaé pokrywke.

Knedelki twarogowe z nadzieniem
czekoladowym

250 g chudego twarogu

1 jajo

1 szczypta soli

5 tyzek stotowych butki tartej
6-8 tyzek stotowych maki

2 tyzka stotowa oleju
Czekolada mleczna

Masto

Bufka tarta

Twardg, jajo, sol, butke tartg, make i olej ugnies¢ do postaci jednolitego
ciasta. Ciasto w razie potrzeby odstawié, aby zgestniato i dato sie lepiej
formowac.

Pokroi¢ na 25 czesci, napemi¢ 1/2 kawatka mlecznej czekolady i
uformowacé knedelki o $rednicy ok. 4 cm.

Wytozy¢ jeden lub dwa pojemniki do gotowania z kratkg przezroczystq
folig spozywcza, knedelki utozy¢ w pojemniku(ach) w niewielkich
odlegtosciach od siebie.

Gotowac na parze przez 5 minut.

Przyrumieni¢ butke tartag na masle. Obtoczy¢ knedelki przyrumieniong
buikg tarta.

Rada: Zamiast czekolady mozna stosowac réwniez inne nadzienia np.
przecier sliwkowy.

Knedle gotowane w parowarze mozna wyrabia¢ uzywajac mniejsza ilos¢
maki, majg one lzejszg konsystencje niz te gotowane w wodzie.

Pstrag z warzywami

1 pstrag

2 papryki, czerwona i zotta

3 marchewki

2 zabki czosnku

1 cebula

3 tyzki stotowe jogurtu naturalnego

3 tyzki stotowe ttustej kwasnej Smietany
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1 tyzka stotowa suszonego koperku
Sol i pieprz
3 tyzki stotowe soku z cytryny

Dobrze umy¢ pstraga, przyprawi¢ wewnatrz i na zewnatrz solg i
pieprzem. Warzywa umy¢, oczysci¢ i pokroi¢ w matg kostke. Nadzia¢
rybe warzywami. Utozy¢ w pojemniku do gotowania z kratka.
Dotozy¢ pozostate warzywa.

Posypaé warzywa niwielkg iloscig koperku. Gotowaé rybe z warzywami
przez ok. 30-40 min.

Zmiesza¢ jogurt, Smietane, sok z cytryny oraz koperek, doprawi¢
pieprzem i solg i doda¢ do parowaru na ostatnie 10-15 minut.

Jako dodatek ugotowa¢ w dodatkowym pojemniku do gotowania
ziemniaki.

Filet z piersi kurczaka w sosie pomidorowo -
oliwkowym (2 osoby)

2 filety z piersi kurczaka

200 g pokrojonych w kostke pomidorow ze stoika

1-2 drobno posiekane zabki czosnku

Sol

Swiezo zmielony pieprz

Drobno posiekana bazylia

20 g oliwek bez pestek

1 tyZzka stotowa oliwy z oliwek

1 tyzka stotowa maki kukurydzianej

Umyc¢ filety z piersi kurczaka i osuszy¢ je recznikiem papierowym.
Pomidory wraz z czosnkiem, solg, Swiezo zmielonym pieprzem, czescig

posiekanej bazylii, oliwg z oliwek i mgka kukurydziang wymiesza¢ w
misce i ostro doprawic.

Whytozy¢ filety na sos pomidorowy.

Jezeli filety zostaty wczesniej podsmazone na patelni, skraca sie czas
gotowania w parowarze.

Czas gotowania w parowarze wynosi 6-8 minut w zaleznosci od grubosci
miesa. 3 minuty przed zakonczeniem gotowania dodac oliwki.

Przed podaniem doprawi¢ mieso solg i $wiezo zmielonym pieprzem.
Jako dodatek mozna w dodatkowym pojemniku do gotowania z kratkg
ugotowac ziemniaki, makaron oraz warzywa.
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Makaron z warzywami (5-6 porcji)
400 g makaronu

Ya | $mietany

ok. 1/2 | wody

wywar warzywny

Sal, pieprz

1 cukinia

100 rézyczek kalafiora

1 pomidor

100 g szynki lub sera w zaleznosci od upodobania
Wybrane ziota

Wymiesza¢ makaron ze smietang, woda, kawatkami kalafiora, rosotem
warzywnym w proszku (jarzynka), solg i pieprzem. Gotowac 5-6 minut w
pojemniku z kratka.

Doda¢ cukinie i pomidora, a nastepnie dobrze wymieszaé. Gotowaé
przez dalsze 5 minut.

Ponownie wymiesza¢, dodac szynke lub ser. Gotowac¢ dalsze 2-3 minuty.
Podawac¢ posypane ziotami.

Rada: Zamiast kalafiora, cukini i pomidoréw uzy¢ innych warzyw
sezonowych.

Piers kurczaka ze szparagami (4 osoby)
4 piersi z kurczaka

300 g ryzu

250 g swiezych szparagow, obranych

1 mate opakowanie kwasnej Smietany

ok. 10 g masta

1 tyzeczka soku z cytryny

1 tyzka stotowa posiekanej rzezuchy

1 maly por, drobno siekany

sél, pieprz i fagodne curry

Wsypac ryz do ok. 400 ml wody do pojemnika na ryz, a nastepnie dodaé
s6l i umiesci¢ w dolnym pojemniku do gotowania z kratka.

Rada: Do ryzu podczas gotowania domieszac szafran. Ryz otrzyma
dzieki temu apetyczny ztotozotty kolor.

Ut6Z cate szparagi w dodatkowym pojemniku do gotowania z kratka.
Gotowac ryz ok. 20 minut.

W miedzyczasie natrze¢ piersi kurczaka niewielka iloscig tagodnego
curry i dobrze usmazy¢ je na patelni w niewielkiej ilosci masta. Nastepnie
odstawi¢ mieso w cieple.
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Zatozy¢ pojemnik ze szparagami na pojemnik z ryzem. Gotowac¢ dalsze
10 minut.

Wymieszaé kwasng $mietane, por, rzezuche oraz 1/2 szklanki ptynu z
pojemnika ociekowego, a nastepnie ostroznie podgrzewaé uzyskany sos.
Nie doprowadzac¢ sosu do zagotowania. Doprawic¢ sola, pieprzem i
sokiem z cytryny.

Zapiekanka z warzywami i serem mozarella
(4 do 6 osdb)

250 g obranej marchewki

250 g sredniej wielkosci ziemniakow, obranych i przepotowionych
250 g brokutow, wytgcznie rézyczki

250 g kalafiora, tylko rézyczki

250 g zielonej fasoli, bez strakow

1 duza cukinia (w catosci)

400 g sera mozarella

1 tyzeczka rosotu warzywnego w proszku
1/2 tyzeczka mielonej gatki muszkatotowe;
1/2 tyzeczki $wiezo zmielonego pieprzu
150 g Smietany

Odrobina musztardy

Utozy¢ ziemniaki po jednej stronie najnizszego pojemnika do gotowania z
kratka, a marchew po drugie;j.

Utozy¢ fasole w srodkowym pojemniku do gotowania z kratka.
Utozy¢ rézyczki brokutéw i kalafiora w gérnym pojemniku parowaru.
Gotowac¢ przez 25 do 30 minut

Po ugotowaniu pokroi¢ marchew i ziemniaki oraz surowg cukinie na
plastry o grubosci ok. 1 cm. Pokrdj fasole na kawatki o dtugosci ok. 5 cm.
Podzieli¢ brokuty i kalafior na mate, nadajace sie do jedzenia rézyczki.

Wytozy¢ warzywa na duzg forme do zapiekania.

Wymieszaé¢ Smietane, pieprz, gatke muszkatotowa, musztarde oraz
wywar warzywny w proszku i pola¢ warzywa.

Wyltozy¢ na warzywa ser mozarella pokrojony w jak najciensze plastry.

Piec zapiekanke w przykrytej formie w piekarniku przy ok. 180°C przez
10 do 15 minut lub do momentu dobrego wypieczenia sera.
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