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P¨egă´e±´e-´e ¥e�´¨¹ � 
�¹}´i´¹di�e de ��d¹¨i de 
a gă´i diÑe¨¬e ¥¨e¥a¨a´e
Fe}ici´ă¨i! Î� ca}i´a´e de ¥¨�a¬¥ă´ de¸i�ă´�¨ a} ¹�¹i a¥a¨a´ �¹}´ic��ze¨ Phi}i¥¬, ¥�¸i ad¹ce 
a¨´a c¹}i�a¨ă }a ¹� a}´ �iÑe}. Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e n¸i Ña face Ñia¸a 
�ai ¹±�a¨ă. 

I�¥¨e¬i��eaàă-¸i fa�i}ia ±i ¥¨ie´e�ii c¹ �¹�e¨�a¬e �e¬e a¥e´i¬a�´e, chia¨ ±i n� ài}e}e 
agi´a´e, câ�d �¹ ai ¥¨ea �¹}´ ´i�¥ }a di¬¥�ài¸ie. Da´�¨i´ă ��¹}¹i Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� 
M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e, ac¹� chia¨ ¥�¸i face }�c gă´i´¹}¹i n� ¥¨�g¨a�¹} ´ă¹, n� }�c ¬ă n¸i 
¥}a�ièci ´i�¥¹} n� f¹�c¸ie de ¨e¸e´ă. 
Devino un star al soteurilor 
Vei c��¬´a´a c¹ ¹i�i¨e că ¥¨e¥a¨a´e}e ´a}e a¹ ¹� g¹¬´ �¹}´ �ai b¹�. F�}�¬e±´e f¹�c¸ia de ¬�´a¨e ¥e�´¨¹ a da ¬aÑ�a¨e �â�că¨¹¨i}�¨ 
¨ec��f�¨´a�´e, de }a ´�că�i¸e c��¬i¬´e�´e, ¬¹¥e g¹¬´�a¬e ±i �¨eà a¨��a´ }a ¨i¬�´´� de}ici�¬.

Gă´e±´e }e�´ ca ¬ă �b¸ii ¥¨e¥a¨a´e c¹ ca¨�e f¨agedă 
Î� ài}e}e �ai f¨ig¹¨�a¬e, �i�ic �¹ ¬e c��¥a¨ă c¹ � ci�ă b¹�ă, c¹ �â�că¨¹¨i c�¥i�a¬e ±i ¬¹b}i�e. P�¸i f�}�¬i f¹�c¸ia de gă´i¨e }e�´ă 
¥e�´¨¹ a f¨ăgeài chia¨ ±i ce}e �ai d¹¨e ´e×´¹¨i de ca¨�e ¥e�´¨¹ ´�că�i¸ă ¬a¹ ca¨�e că}i´ă ±i n�ăb¹±i´ă, ¥â�ă aw¹�g ¬ă ¬e ´�¥ea¬că n� g¹¨ă.

Gă´e±´e c¹ f¹�c¸ia de �a}ă ¬¹b ¥¨e¬i¹�e ¥e�´¨¹ a ec����i¬i ´i�¥ 
S¹�´e� �e¨e¹ f�a¨´e �c¹¥a¸i. De aceea, e¬´e �i�¹�a´ ¬ă ec����i¬e±´i ´i�¥ fă¨ă a ¬ac¨ièca g¹¬´¹}. F¹�c¸ia de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e 
¥�a´e f¨ăgeài ¨a¥id ´e×´¹¨i}e d¹¨e de ca¨�e, �b¸i�â�d n� ace}a±i ´i�¥ ¬�¬¹¨i c��¬i¬´e�´e ±i ¥}i�e de a¨��ă.  

Vei c�ace �ai bi�e ±i �ai �¹}´ 
La fe} de �¹}´ n¸i Ña ¥}ăcea ±i câ´ de ¹±�¨ e¬´e ¬ă c�ci ¥¨ăwi´¹¨i ±i de¬e¨´¹¨i, ¬ă ¥¨e¥a¨i a}i�e�´e }a ab¹¨ ¬a¹ chia¨ ia¹¨´¹¨i c¨e��a¬e. 

S¥e¨ă� ¬ă ´e b¹c¹¨i de ��¹a aÑe�´¹¨ă c¹}i�a¨ă Phi}i¥¬. E×¥}�¨eaàă ¨e¸e´e}e di� acea¬´ă ca¨´e ¥e�´¨¹ a ¬aÑ¹¨a �¨icâ�d �â�că¨¹¨i}e, 
¥¨e¥a¨a´e}e ±i �¹}´e a}´e de}ica´e¬e gă´i´e c¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e. 

V¨ei �ai �¹}´e ¨e¸e´e, ¨ece�àii ±i ¬fa´¹¨i de n�´¨e¸i�e¨e? Acce¬eaàă: 
ÒÒÒ.¥hi}i¥¬.¨� 

Ai � n�´¨eba¨e ¬a¹ ai �eÑ�ie de �ai �¹}´ aw¹´�¨? Se¨Ñici¹} ��¬´¨¹ de a¬i¬´e�¸ă ¥e�´¨¹ c}ie�¸i e¬´e aici ¬ă ´e aw¹´e 
ÒÒÒ.¥hi}i¥¬.¨�
+40 31 1 33 38 38 (L¹�i – Vi�e¨i: �¨e}e 09:00-17:00)
	
Fă-¸i c¹��¬c¹´e c¨ea¸ii}e
Dacă ai c¨ea´ ¥¨�¥¨ia ´a ¨e¸e´ă, n�¥ă¨´ă±e±´e-� ¥e ¨e¸e}e}e de ¬�cia}iàa¨e ¥e�´¨¹ ca ±i a}´e ¥e¨¬�a�e ¬ă ¬e b¹c¹¨e de ea f�}�¬i�d 
#¥hi}i¥¬a}}i���ec��ze¨ 



Sfa´¹¨i ¥e�´¨¹ gă´i´
•	� Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e e¬´e ¹� acce¬�¨i¹ e×ce}e�´ ¥e�´¨¹ 

b¹că´ă¨ia ´a.  
P�¸i ¹¨�a ¨e¸e´e}e di� acea¬´ă ca¨´e ¬a¹ ¥�¸i e×¥e¨i�e�´a c¹ ¥¨�¥¨ii}e ´a}e ¨e¸e´e.

•	� Pă¬´¨eaàă ��´i¸e ¥e ca¨e ¬ă }e c��¬¹}¸i ±i a}´ă da´ă.

•	� I�g¨edie�´e}e ±i }ichide}e ¨eci Ñ�¨ �ece¬i´a ¹� ´i�¥ �ai }¹�g de n�că}ài¨e decâ´ 
i�g¨edie�´e}e/}ichide}e }a ´e�¥e¨a´¹¨a ca�e¨ei ¬a¹ ca}de.

•	� Ti�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e Ña Ña¨ia n� f¹�c¸ie de Ñ�}¹�¹} di� Ña¬. Ca�´i´ă¸i}e �a¨i Ñ�¨ 
�ece¬i´a �ai �¹}´ ´i�¥ de ¥¨e¬¹¨iàa¨e n� c��¥a¨a¸ie c¹ ca�´i´ă¸i}e �ici.

•	� S�´eaàă i�g¨edie�´e}e n� ´¨a�±e ¥e�´¨¹ � ¨¹�e�i¨e eècie�´ă – a¬´fe} că}d¹¨a di� 
Ña¬ ¬e �e�¸i�e }a ¹� �iÑe} �ai ¨idica´.

•	� Dacă d¹b}eài ca�´i´ă¸i}e ¹�ei ¨e¸e´e, �¹ d¹b}a ±i ´i�¥¹} de gă´i¨e. A¬ig¹¨ă-´e că �¹ 
de¥ă±e±´i }i�ii}e MAX.

•	� A´¹�ci câ�d f�}�¬e±´i ¹� Ña¬ di� �¸e} i��×idabi} n� Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� 
M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e, e¬´e ¥�¬ibi} ¬ă d¹¨eàe câ´eÑa �i�¹´e n�ai�´e de a ¥¹´ea 
de¬chide ca¥ac¹}. Ace¬´ fe���e� e¬´e ca¹àa´ de Ñid¹} ca¨e ¬e c¨eeaàă n�´¨e 
¬¹¥¨afa¸a �e´edă a �¸e}¹}¹i i��×idabi} ±i ga¨�i´¹¨ă. 

•	� Dacă �â�ca¨ea c��¸i�e �ai �¹}´ }ichid decâ´ ai �eÑ�ie, ¥�¸i ¨ed¹ce }ichid¹} 
f�}�¬i�d f¹�c¸ia „Sa¹´é” ¬a¹ adă¹gâ�d a�id�� de ¥�¨¹�b. Dacă f�}�¬e±´i 
a�id�� de ¥�¨¹�b, a�e¬´ecă-} c¹ a¥ă n�´¨-¹� b�} ¬e¥a¨a´ ¥e�´¨¹ a f�¨�a � 
¥a¬´ă, a¥�i ada¹g-� n� Ña¬ ¥e�´¨¹ a eÑi´a f�¨�a¨ea de c�c�}�a±e.

•	 Pe�´¨¹ a ¨ed¹ce ´i�¥¹} de gă´i¨e, ´aie i�g¨edie�´e}e n� b¹că¸i �ai �ici.
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Ghid de ¥�¨�i¨e ¨a¥idă
   �F�}�¬e±´e �¹�ai ¹¬´e�¬i}e ¬¥ecia}e, ca¨e �¹ de´e¨i�¨eaàă ¬´¨a´¹} ce¨a�ic a} Ña¬¹}¹i 

i�´e¨i� .̈ Rec��a�dă� ¹¬´e�¬i}e}e di� }e��, ¥}a¬´ic ¬a¹ ¬i}ic��.

Pe�´¨¹ i�f�¨�a¸ii ¬¹¥}i�e�´a¨e, c��¬¹}´ă �a�¹a}¹} de ¹´i}iàa¨e.

Î�chide ±i b}�cheaàă ca¥ac¹} n�
¬e�¬ �¨a ,̈ a}i�ii�d ¬ăge¸i}e.

A¥a¬ă + ¬a¹ - ¥e�´¨¹ a ¬e´a ´i�¥¹}
de gă´i¨e.

Pe�´¨¹ a ¬e´a ¹� a}´ ´i�¥ de gă´i¨e
¬¹b ¥¨e¬i¹�e, a¥a¬ă b¹´��¹}
COOKING TIME. A¥a¬ă � da´ă
¥e�´¨¹ a ¬e´a �¨e}e, a¥ă¬ă de d�¹ă
�¨i ¥e�´¨¹ a ¨eg}a �i�¹´e}e.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a }a SEAL. Se}ec´eaàă �e�i¹} a¥ă¬â�d
b¹´��¹} PRESSURE COOK.

A¥a¬ă START/REHEAT ´i�¥ de
1 ¬ec¹�dă ¥e�´¨¹ a n�ce¥e ¥¨�ce¬¹}
de gă´i¨e.

A
C¹� gă´e±´i 
c¹ f¹�c¸ia de 
�a}ă ¬¹b ¥¨e-
¬i¹�e

1 2 3

Î�chide ±i b}�cheaàă ca¥ac¹} n�
¬e�¬ �¨a ,̈ a}i�ii�d ¬ăge¸i}e.

A¥a¬ă + ¬a¹ - ¥e�´¨¹ a ¬e´a ´i�¥¹}
de gă´i¨e.

Pe�´¨¹ a ¬e´a ¹� a}´ ´i�¥ de gă´i¨e
¬¹b ¥¨e¬i¹�e, a¥a¬ă b¹´��¹}
COOKING TIME. A¥a¬ă � da´ă
¥e�´¨¹ a ¬e´a �¨e}e, a¥ă¬ă de d�¹ă
�¨i ¥e�´¨¹ a ¨eg}a �i�¹´e}e.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a }a SEAL. Se}ec´eaàă �e�i¹} a¥ă¬â�d
b¹´��¹} PRESSURE COOK.

A¥a¬ă START/REHEAT ´i�¥ de
1 ¬ec¹�dă ¥e�´¨¹ a n�ce¥e ¥¨�ce¬¹}
de gă´i¨e.

4 5 6

N�´ă: ´i�¥¹} de gă´i¨e n�ce¥e d¹¥ă ¥¨e¬¹¨iàa¨ea �a}ei. Ti�¥¹} ¥�a´e Ña¨ia n�´¨e 10 ±i 25 de �i�¹´e, n� f¹�c¸ie de câ´ de n�că¨ca´ e¬´e Ña¬¹}.

Î�chide ±i b}�cheaàă ca¥ac¹} n�
¬e�¬ �¨a ,̈ a}i�ii�d ¬ăge¸i}e.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a }a SEAL. A¥a¬ă b¹´��¹} SLOW COOK LOW
TEMP, SLOW COOK HIGH TEMP,
STEW ¬a¹ YOGHURT.

Pe�´¨¹ a ¬e´a ¹� a}́  ́ i�¥ de gă í̈ e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e,
a¥a¬ă b¹´��¹} COOKING TIME. A¥a¬ă � da´ă
¥e�´¨¹ a ¬e´a �¨e}e, a¥a¬ă de d�¹ă � ï ¥e�´¨¹ a
¨eg}a �i�¹´e}e.

A¥a¬ă + ¬a¹ - ¥e�´¨¹ a ¬e´a ´i�¥¹}
de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e.

A¥a¬ă + ¬a¹ - ¥e�´¨¹ a ¬e´a ´i�¥¹}
de gă´i¨e.

A¥a¬ă START/REHEAT ´i�¥ de
1 ¬ec¹�dă ¥e�´¨¹ a n�ce¥e ¥¨�ce¬¹}
de gă´i¨e.

A¥a¬ă START/REHEAT ´i�¥ de
1 ¬ec¹�dă ¥e�´¨¹ a n�ce¥e ¥¨�ce¬¹}
de gă´i¨e.

A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH 
TEMP ¬a¹ SAUTÉ/SEAR LOW 
TEMP.

N¹ n�chide ca¥ac¹}. Pe�´¨¹ a ¬e´a ¹� a}´ ´i�¥ de ¬�´a¨e/
că}i¨e, a¥a¬ă b¹´��¹} COOKING TIME.

Î�chide ±i b}�cheaàă ca¥ac¹} n�
¬e�¬ �¨a ,̈ a}i�ii�d ¬ăge¸i}e.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a }a SEAL. A¥a¬ă b¹´��¹} SLOW COOK LOW
TEMP, SLOW COOK HIGH TEMP,
STEW ¬a¹ YOGHURT.

Pe�´¨¹ a ¬e´a ¹� a}́  ́ i�¥ de gă í̈ e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e,
a¥a¬ă b¹´��¹} COOKING TIME. A¥a¬ă � da´ă
¥e�´¨¹ a ¬e´a �¨e}e, a¥a¬ă de d�¹ă � ï ¥e�´¨¹ a
¨eg}a �i�¹´e}e.

A¥a¬ă + ¬a¹ - ¥e�´¨¹ a ¬e´a ´i�¥¹}
de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e.

A¥a¬ă + ¬a¹ - ¥e�´¨¹ a ¬e´a ´i�¥¹}
de gă´i¨e.

A¥a¬ă START/REHEAT ´i�¥ de
1 ¬ec¹�dă ¥e�´¨¹ a n�ce¥e ¥¨�ce¬¹}
de gă´i¨e.

A¥a¬ă START/REHEAT ´i�¥ de
1 ¬ec¹�dă ¥e�´¨¹ a n�ce¥e ¥¨�ce¬¹}
de gă´i¨e.

A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH 
TEMP ¬a¹ SAUTÉ/SEAR LOW 
TEMP.

N¹ n�chide ca¥ac¹}. Pe�´¨¹ a ¬e´a ¹� a}´ ´i�¥ de ¬�´a¨e/
că}i¨e, a¥a¬ă b¹´��¹} COOKING TIME.

B
C¹� gă´e±´i 
}e�´/
n�ăb¹±e±´i/  
prepari iaurt

1

4

2

5

3

6
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Î�chide ±i b}�cheaàă ca¥ac¹} n�
¬e�¬ �¨a ,̈ a}i�ii�d ¬ăge¸i}e.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a }a SEAL. A¥a¬ă b¹´��¹} SLOW COOK LOW
TEMP, SLOW COOK HIGH TEMP,
STEW ¬a¹ YOGHURT.

Pe�´¨¹ a ¬e´a ¹� a}́  ́ i�¥ de gă í̈ e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e,
a¥a¬ă b¹´��¹} COOKING TIME. A¥a¬ă � da´ă
¥e�´¨¹ a ¬e´a �¨e}e, a¥a¬ă de d�¹ă � ï ¥e�´¨¹ a
¨eg}a �i�¹´e}e.

A¥a¬ă + ¬a¹ - ¥e�´¨¹ a ¬e´a ´i�¥¹}
de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e.

A¥a¬ă + ¬a¹ - ¥e�´¨¹ a ¬e´a ´i�¥¹}
de gă´i¨e.

A¥a¬ă START/REHEAT ´i�¥ de
1 ¬ec¹�dă ¥e�´¨¹ a n�ce¥e ¥¨�ce¬¹}
de gă´i¨e.

A¥a¬ă START/REHEAT ´i�¥ de
1 ¬ec¹�dă ¥e�´¨¹ a n�ce¥e ¥¨�ce¬¹}
de gă´i¨e.

A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH 
TEMP ¬a¹ SAUTÉ/SEAR LOW 
TEMP.

N¹ n�chide ca¥ac¹}. Pe�´¨¹ a ¬e´a ¹� a}´ ´i�¥ de ¬�´a¨e/
că}i¨e, a¥a¬ă b¹´��¹} COOKING TIME.

C
C¹� ¬�´eài/
că}e±´i

1 2

Î�chide ±i b}�cheaàă ca¥ac¹} n�
¬e�¬ �¨a ,̈ a}i�ii�d ¬ăge¸i}e.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a }a SEAL. A¥a¬ă b¹´��¹} SLOW COOK LOW
TEMP, SLOW COOK HIGH TEMP,
STEW ¬a¹ YOGHURT.

Pe�´¨¹ a ¬e´a ¹� a}́  ́ i�¥ de gă í̈ e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e,
a¥a¬ă b¹´��¹} COOKING TIME. A¥a¬ă � da´ă
¥e�´¨¹ a ¬e´a �¨e}e, a¥a¬ă de d�¹ă � ï ¥e�´¨¹ a
¨eg}a �i�¹´e}e.

A¥a¬ă + ¬a¹ - ¥e�´¨¹ a ¬e´a ´i�¥¹}
de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e.

A¥a¬ă + ¬a¹ - ¥e�´¨¹ a ¬e´a ´i�¥¹}
de gă´i¨e.

A¥a¬ă START/REHEAT ´i�¥ de
1 ¬ec¹�dă ¥e�´¨¹ a n�ce¥e ¥¨�ce¬¹}
de gă´i¨e.

A¥a¬ă START/REHEAT ´i�¥ de
1 ¬ec¹�dă ¥e�´¨¹ a n�ce¥e ¥¨�ce¬¹}
de gă´i¨e.

A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH 
TEMP ¬a¹ SAUTÉ/SEAR LOW 
TEMP.

N¹ n�chide ca¥ac¹}. Pe�´¨¹ a ¬e´a ¹� a}´ ´i�¥ de ¬�´a¨e/
că}i¨e, a¥a¬ă b¹´��¹} COOKING TIME.

4 5

3

Î�chide ±i b}�cheaàă ca¥ac¹} n�
¬e�¬ �¨a ,̈ a}i�ii�d ¬ăge¸i}e.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a }a BAKE. A¥a¬ă b¹´��¹} BAKE.

T� ¬e  ́a diåe¨e�  ́c��zi�g ́ i�e, ¥¨e¬¬ 
COOKING TIME b¹´´��. P¨e¬¬ ��ce f�  ̈adw¹¬ í�g 
h�¹¨¬,  ¥¨e¬¬ ́ Òice f�  ̈adw¹¬ í�g �i�¹´e¬.

P¨e¬¬ + �¨ - ´� ¬e´ ´he 
¥¨e¬¬¹¨e zee¥i�g ´i�e.

P¨e¬¬ START/REHEAT ´� ¬´a¨´ 
´he c��zi�g ¥¨�ce¬¬.

Pe�´¨¹ a ¬e´a ¹� a}´ ´i�¥ de gă´i¨e
¬¹b ¥¨e¬i¹�e, a¥a¬ă b¹´��¹}
COOKING TIME.

A¥a¬ă + ¬a¹ - ¥e�´¨¹ a ¬e´a ´i�¥¹} 
de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e.

A¥a¬ă START/REHEAT ´i�¥ de
1 ¬ec¹�dă ¥e�´¨¹ a n�ce¥e ¥¨�ce¬¹}
de gă´i¨e.

D
C¹� c�ci

4 5

1 2 3

6
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Tabe} c¹ ¥¨�g¨a�e ±i ´e�¥e¨a´¹¨i
F¹�c¸ie

Te�¥e-
¨a´¹¨a ±i

¥¨e¬i¹�ea
de gă´i¨e

Ti�¥¹}
de gă´i¨e
i�¥}ici´

Ti�¥¹} de
f¹�c¸i��a¨e

¨eg}abi}

P¨e¬e´ă¨i
¥e�´¨¹
24 de

ore

Pă¬´¨a¨e }a ca}d
a¹´��a´ă }a

è�a}iàa¨ea ´i�-
¥¹}¹i de gă´i¨e

Ob¬e¨Ña¸ii

Gă´i¨e fă¨ă
¥¨e¬i¹�e

Gă´i¨e }e�´ă }a
´e�¥e¨a´¹¨ă

¬căà¹´ă
75°C±10°C 8 �¨e 2–12 �¨e

1.	� Pă¬´¨a¨e a¹´��a´ă }a ca}d ´i�¥ de 12 �¨e 
d¹¥ă è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, a¥�i 
¨eÑe�i¨e }a ��d¹} de a±´e¥´a¨e.

2.	� Î�ai�´ea è�a}iàă¨ii ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, 
´e�¥e¨a´¹¨a c¨e±´e }a 95~100°C ´i�¥ de 
10 �i�¹´e.

Gă´i¨e }e�´ă
}a ´e�¥e¨a´¹¨ă

¨idica´ă
90°C±10°C 6 �¨e 2–12 �¨e

1.	� Pă¬´¨a¨e a¹´��a´ă }a ca}d ´i�¥ de 12 �¨e 
d¹¥ă è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, a¥�i 
¨eÑe�i¨e }a ��d¹} de a±´e¥´a¨e.

2.	� Î�ai�´ea è�a}iàă¨ii ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, 
´e�¥e¨a´¹¨a c¨e±´e }a 95~100°C ´i�¥ de 
10 �i�¹´e.

S�´a¨e/că}i¨e
}a ´e�¥e¨a´¹¨ă

¬căà¹´ă
130°C±10°C 2 �i�¹´e 1 - 20 �i�¹´e

F¹�c¸i��eaàă c¹ ca¥ac¹} de¬chi¬. 
C¨����e´¨¹} n�ce¥e �¹�ă¨ă´�a¨ea i�Ñe¨¬ă 
d¹¥ă a´i�ge¨ea ´e�¥e¨a´¹¨ii.

S�´a¨e/că}i¨e
}a ´e�¥e¨a´¹¨ă

¨idica´ă
150°C±10°C 2 �i�¹´e 1 - 20 �i�¹´e

F¹�c¸i��eaàă c¹ ca¥ac¹} de¬chi¬. 
C¨����e´¨¹} n�ce¥e �¹�ă¨ă´�a¨ea i�Ñe¨¬ă 
d¹¥ă a´i�ge¨ea ´e�¥e¨a´¹¨ii.

Ia¹¨´ 40°C±3°C 8 �¨e 6–12 �¨e

Î�ăb¹±i¨e 90°C±10°C 1 �¨ă 20 �i�¹´e – 
10 �¨e

1.	� Pă¬´¨a¨e a¹´��a´ă }a ca}d ´i�¥ de 12 �¨e 
d¹¥ă è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, a¥�i 
¨eÑe�i¨e }a ��d¹} de a±´e¥´a¨e.

2.	� Î�ai�´ea è�a}iàă¨ii ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, 
´e�¥e¨a´¹¨a c¨e±´e }a 95~100°C ´i�¥ de 
10 �i�¹´e.

C�ace¨e 140°C±10°C 45 �i�¹´e 10–59 �i�¹´e
1.	� Pă¬´¨a¨e a¹´��a´ă }a ca}d ´i�¥ de 12 �¨e 

d¹¥ă è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, a¥�i 
¨eÑe�i¨e }a ��d¹} de a±´e¥´a¨e.

Ren�că}ài¨e 85°C±10°C 10 �i�¹´e 8–15 �i�¹´e
1.	� Pă¬´¨a¨e a¹´��a´ă }a ca}d ´i�¥ de 12 �¨e 

d¹¥ă è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, a¥�i 
¨eÑe�i¨e }a ��d¹} de a±´e¥´a¨e.

Pă¬´¨a¨e }a
ca}d 75°C±10°C 12 �¨e Ti�¥¹} de ¥ă¬´¨a¨e }a ca}d �¹ ¥�a´e è ¨eg}a´.

Gă´i¨e ¬¹b
¥¨e¬i¹�e

S¹¥ă 50 zPa± 
15 zPa 20 �i�¹´e 20–59 �i�¹´e

1.	� Pă¬´¨a¨e a¹´��a´ă }a ca}d ´i�¥ de 12 �¨e 
d¹¥ă è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, a¥�i 
¨eÑe�i¨e }a ��d¹} de a±´e¥´a¨e.

Ri¬�´´� 50 zPa± 
15 zPa 14 �i�¹´e –

1.	� Pă¬´¨a¨e a¹´��a´ă }a ca}d ´i�¥ de 12 �¨e 
d¹¥ă è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, a¥�i 
¨eÑe�i¨e }a ��d¹} de a±´e¥´a¨e. 

2.	� Ti�¥¹} de gă´i¨e ¥e�´¨¹ ¨i¬�´´� �¹ ¥�a´e 
è ¨eg}a´.

O¨eà 50 zPa± 
15 zPa 14 �i�¹´e –

1.	� Pă¬´¨a¨e a¹´��a´ă }a ca}d ´i�¥ de 12 �¨e 
d¹¥ă è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, a¥�i 
¨eÑe�i¨e }a ��d¹} de a±´e¥´a¨e. 

2.	� Ti�¥¹} de gă´i¨e a �¨eà¹}¹i �¹ ¥�a´e è 
¨eg}a´.

Gă´i¨e }a
ab¹¨i

50 zPa± 
15 zPa 10 �i�¹´e 5–59 �i�¹´e

1.	� Pă¬´¨a¨e a¹´��a´ă }a ca}d ´i�¥ de 12 �¨e 
d¹¥ă è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, a¥�i 
¨eÑe�i¨e }a ��d¹} de a±´e¥´a¨e. 

Ca¨�e/¥¹i 50 zPa± 
15 zPa 15 �i�¹´e 12–59 �i�¹´e

1.	� Pă¬´¨a¨e a¹´��a´ă }a ca}d ´i�¥ de 12 �¨e 
d¹¥ă è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, a¥�i 
¨eÑe�i¨e }a ��d¹} de a±´e¥´a¨e.

Ma�¹a} 50 zPa± 
15 zPa 2 �i�¹´e 2 �i�¹´e – 

 2 �¨e
1.	� Pă¬´¨a¨e a¹´��a´ă }a ca}d ´i�¥ de 12 �¨e 

d¹¥ă è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, a¥�i 
¨eÑe�i¨e }a ��d¹} de a±´e¥´a¨e.

Ti�¥¹} de gă´i¨e n�ce¥e d¹¥ă ¥¨e¬¹¨iàa¨ea �a}ei. Ti�¥¹} ¥�a´e Ña¨ia n�´¨e 10 ±i 25 de �i�¹´e n� f¹�c¸ie de câ´ de n�că¨ca´ e¬´e Ña¬¹}. V�}¹�e}e �ai 
�a¨i de i�g¨edie�´e/}ichide Ñ�¨ �ece¬i´a ¹� ´i�¥ �ai }¹�g de n�că}ài¨e ±i ¥¨e¬¹¨iàa¨e a �a}ei. I�g¨edie�´e}e/}ichide}e ¨eci Ñ�¨ �ece¬i´a ¹� ´i�¥ �ai 
}¹�g de n�că}ài¨e n� c��¥a¨a¸ie c¹ i�g¨edie�´e}e/}ichide}e ca}de ¬a¹ èe¨bi�¸i.
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C¹¨ă¸a¨e ±i n�´¨e¸i�e¨e
   �C¹¨ă¸ă ´�a´e c��¥��e�´e}e d¹¥ă èeca¨e ¹´i}iàa¨e – Me�¸i�e ¬¹¥a¥a de ¨eg}a¨e a 

¥¨e¬i¹�ii ±i é�´�¨¹} �eb}�ca´e.

N�´ă 

•	 Sc�a´e Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e di� ¥¨iàă n�ai�´e de a n�ce¥e ¬ă n} c¹¨e¸i.  
•	 A±´ea¥´ă ¥â�ă câ�d a¥a¨a´¹} ¬-a ¨ăci´ ¬¹ècie�´ n�ai�´e de a-} c¹¨ă¸a.

I�´e¨i�¨¹} ca¥ac¹}¹i ¬¹¥e¨i�¨ ±i a} c�¨¥¹}¹i ¥¨i�ci¥a}
•	 Ș´e¨ge c¹ � }aÑe´ă ¹�edă. 
•	 C¹¨ă¸ă ´�a´e ¨e¬´¹¨i}e de a}i�e�´e }i¥i´e.

E}e�e�´¹} de n�că}ài¨e
•	 Ș´e¨ge c¹ � }aÑe´ă ¹�edă. 
•	 C¹¨ă¸ă ¨e¬´¹¨i}e de a}i�e�´e c¹ � }aÑe´ă ¬´�a¨¬ă ±i ¹�edă.

Ga¨�i´¹¨a
•	 Î���aie ga¨�i´¹¨a n� a¥ă ca}dă ±i c¹¨ă¸-� c¹ ¹� b¹¨e´e. 
•	 N¹ ¬¥ă}a ga¨�i´¹¨a n� �a±i�a de ¬¥ă}a´ Ña¬e. 
•	� Dacă ga¨�i´¹¨a ¬e de´e¨i�¨eaàă ¬a¹ ¬e ¹àeaàă, c��´ac´eaàă Se¨Ñici¹} ��¬´¨¹ de 

a¬i¬´e�¸ă ¥e�´¨¹ c}ie�¸i ¥e�´¨¹ de´a}ii ¥¨iÑi�d n�}�c¹i¨ea.

Ca¥ac¹} i�´e¨i�¨
•	� Sc�a´e ca¥ac¹} i�´e¨i�¨ de´a±abi} ´¨ăgâ�d de b¹´��¹} di� �iw}�c¹} ace¬´¹ia.
•	� Î���aie-} n� a¥ă ca}dă ±i c¹¨ă¸ă-} c¹ ¹� b¹¨e´e.

S¹¥¨afa¸a ca¥ac¹}¹i ¬¹¥e¨i�¨ ±i e×´e¨i�¨¹} c�¨¥¹}¹i ¥¨i�ci¥a}
•	 Ș´e¨ge c¹ � }aÑe´ă ¹�edă ±i a¥ă c¹ de´e¨ge�´. 
•	 F�}�¬e±´e �¹�ai � }aÑe´ă ��a}e ±i ¹¬ca´ă ¥e�´¨¹ a ±´e¨ge ¥a��¹} de c��´¨�}. 
•	� F�}�¬e±´e � ¬c�bi´�a¨e ¥e�´¨¹ a c¹¨ă¸a ´�a´e ¨e¬´¹¨i}e de a}i�e�´e di� w¹¨¹} ¬¹¥a¥ei de 

¨eg}a¨e a ¥¨e¬i¹�ii ±i a é�´�¨¹}¹i.

S¹¥a¥a de ¨eg}a¨e a ¥¨e¬i¹�ii ±i ¬¹¥a¥a é�´a�´ă
•	� Dacă e¬´e �ece¬a ,̈ deàa¬a�b}eaàă ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e, n���aie-} n� a¥ă ca}dă ±i 

c¹¨ă¸ă-} c¹ ¹� b¹¨e´e.

I�´e¨i�¨

E×´e¨i�¨
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P¨�b}e�e ±i ¬�}¹¸ii
P¨�b}e�ă Ca¹àă S�}¹¸ie

N¹ ¥�´ de¬chide ca¥ac¹} d¹¥ă ce
gă´e¬c

T¨eb¹ie de¥¨e¬¹¨iàa´ Ña¬¹}

Se´eaàă ¬¹¥a¥a de ¨eg}a¨e a ¥¨e¬i¹�ii }a „Ve�´”.
A±´ea¥´ă ¥â�ă c�b�a¨ă é�´�¨¹}.

F}�´�¨¹} e¬´e b}�ca´ n� ¥�ài¸ia ¨idica´ă Se´eaàă ¬¹¥a¥a de ¨eg}a¨e a ¥¨e¬i¹�ii }a „Ve�´”.
A±´ea¥´ă ¥â�ă c�b�a¨ă é�´�¨¹}.

N¹ ¥�´ ¬ă n�chid ca¥ac¹} ¬¹¥e¨i�¨

Ga¨�i´¹¨a �¹ e¬´e a¬a�b}a´ă c�¨ec´ Ve¨iècă dacă ga¨�i´¹¨a e¬´e bi�e a¬a�b}a´ă n� 
w¹¨¹} ca¥ac¹}¹i i�´e¨i� .̈

F}�´�¨¹} e¬´e b}�ca´ n� ¥�ài¸ia ¨idica´ă
F}�´�¨¹} b}�cheaàă ±´if´¹} de b}�ca¨e. Î�¥i�ge 
é�´�¨¹} n� w�¬, a¬´fe} n�câ´ ¬ă �¹ b}�cheàe ±´if´¹} 
de b}�ca¨e.

Sc¹¨ge¨i ¥e ¬¹b ca¥ac

Ga¨�i´¹¨a }i¥¬e±´e

M��´eaàă c�¨ec´ ga¨�i´¹¨a ¥e ca¥ac¹} i�´e¨i� .̈

Re¬´¹¨i de a}i�e�´e ¬¹b ga¨�i´¹¨ă Sc�a´e ga¨�i´¹¨a, c¹¨ă¸-� ±i ���´eaà-� }a }�c.

Ca¥ac¹} �¹ e¬´e n�chi¬ c�¨ec´ De¬chide ±i n�chide di� ��¹ ca¥ac¹}, Ñe¨iècâ�d 
dacă ¬e n�chide c�¨ec´.

Sc¹¨ge¨i ¥e }a é�´�¨
Ga¨�i´¹¨a e¬´e ¨¹¥´ă Î�}�c¹ie±´e ga¨�i´¹¨a.

A}i�e�´e ¬a¹ ¨eàid¹¹¨i ¬¹b ga¨�i´¹¨ă Sc�a´e ga¨�i´¹¨a, c¹¨ă¸-� ±i ���´eaà-� }a }�c.

N¹ ¬e ¥¨e¬¹¨iàeaàă/é�´�¨¹} �¹ ¬e
¨idică d¹¥ă ce a¥a¨a´¹} n�ce¥e ¬ă ¬e

¥¨e¬¹¨iàeàe

A}i�e�´e}e ±i a¥a ¬¹�´ ¬¹b �iÑe}¹}
�i�i�

Ada¹gă a}i�e�´e/a¥ă. A¬ig¹¨ă-´e că ai ¥¹¬ 
¬¹ècie�´e a}i�e�´e ±i a¥ă n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈

Sc¹¨ge¨i ¥e }a ca¥ac ¬a¹ ¬¹¥a¥a de
¨eg}a¨e a ¥¨e¬i¹�ii

Ve¨iècă dacă ga¨�i´¹¨a ±i ca¥ac¹} i�´e¨i�¨ ¬¹�´ 
i�´¨�d¹¬e c�¨ec´.
Ve¨iècă ¥¨eàe�¸a ¬¹¥a¥ei é�´a�´e.
Ve¨iècă ¬ă �¹ e×i¬´e a}i�e�´e b}�ca´e n� 
i�´e¨i�¨¹} ¬¹¥a¥ei de ¨eg}a¨e.

Ec¨a�¹} aè±eaàă E3 Te�¥e¨a´¹¨a di� Ña¬¹} i�´e¨i�¨ e¬´e
¥¨ea ¨idica´ă A±´ea¥´ă ¥â�ă ¬cade }a ´e�¥e¨a´¹¨a ca�e¨ei.

Ec¨a�¹} aè±eaàă E1, E2 ¬a¹ E4 A¥a¨a´¹} �¹ f¹�c¸i��eaàă
c�¨e¬¥¹�àă´�¨ D¹ a¥a¨a´¹} }a ¹� ce�´¨¹ de ¬e¨Ñice Phi}i¥¬.

S¹¥a¥ă
c��´¨�}

¥¨e¬i¹�e

Ga¨�i´¹¨ă Ga¨�i´¹¨ă

Ca¥ac 
i�´e¨i�¨

Ca¥ac 
i�´e¨i�¨

F}�´�¨
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Sfa´¹¨i ¥e�´¨¹ ci´i¨ea ace¬´�¨ ¨e¸e´e

D¹¨a´a de ¥¨e¥a¨a¨e i�c}¹de ´i�¥ii 
de ¥¨egă´i¨e ge�e¨a}ă ±i de ¬�´a¨e. 
D¹¨a´a de n�că}ài¨e ¥e�´¨¹ ¬�´a¨e 
¥�a´e Ña¨ia.
D¹¨a´a de gă´i¨e �¹ i�c}¹de ´i�¥¹} 
de ¥¨e¬¹¨iàa¨e.

I�g¨edie�´e}e ¬¹�´ e�¹�e¨a´e n� 
�¨di�ea ¹´i}iàă¨ii

Sfa´¹¨i ±i ¨ec��a�dă¨i 
¬¹¥}i�e�´a¨e ¥e�´¨¹ ¨e¸e´ă

Me�e�´�-¹¨i de ¬e´a¨e a ¬¹¥a¥ei 
¥e�´¨¹ èeca¨e f¹�c¸ie �ece¬a¨ă 
n� cad¨¹} ¨e¸e´ei

Ingredients

650g beef mince, see Cook’s note

2 tsp olive oil

2 medium brown onions, thickly sliced

1 cup barbecue sauce

2 tsp chopped fresh rosemary leaves

4 sourdough buns, split, toasted

½ cup garlic aioli

Mixed salad leaves, beetroot slices, cheese slices and 

Kettle-style chips, to serve

 4

15 minutes

 6 minutes (excluding pressure building time)

Sauté

Do not close the 

lid during sauté.

Pressure Cook

Set valve to “Seal” 

position.

Cook’s note

Choose a beef mince with a mid-r
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Ca¨´e de b¹ca´e ¥e�´¨¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e



O¹ă Shaz¬h¹za
N¹ �ai ´¨eb¹ie ¬ă ´e c��f¨¹�¸i c¹ ag}��e¨a¸ia de d¹�i�ică di�i�ea¸a ¥e�´¨¹ b¨¹�ch 
câ�d e¬´e a´â´ de ¹±�¨ ¬ă ¥¨e¥a¨i aca¬ă �¹ă n� ¬´i}¹} cafe�e}e}�¨ di� O¨ie�´¹} Miw}�ci¹ c¹ 
acea¬´ă ¨e¸e´ă ¬i�¥}ă, n� Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e. 

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e	  20 �i�¹´e

I�g¨edie�´e
2 a¨dei ca¥¬ic¹� ¨�±ii, c¹¨ă¸a¸i de ¬e�i�¸e
3 că¸ei de ¹¬´¹¨�i, àd¨�bi¸i
1 }i�g¹¨ă de c��di�e�´e �a¨�ca�e ¹±�¨ ¥ica�´e
2 c¹´ii × 400 g ¨�±ii ´ăia´e c¹b¹}e¸e

4 �¹ă
Fe}ii de ¥âi�e ´ăia´e g¨�¬, ¥¨ăwi´e ±i ¹�¬e c¹ ¹�´, fe´a 
fă¨â�i¸a´ă ±i ¥ă´¨¹�we} ¥¨�a¬¥ă´ ´�ca´, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�¬´¨¹c¸i¹�i
1.	 �P¹�e a¨deii ca¥¬ic¹�, ¹¬´¹¨�i¹}, c��di�e�´e}e �a¨�ca�e ±i ¨�±ii}e n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ A�e¬´ecă ¥e�´¨¹ a ���ge�iàa.

2.	 �Î�chide ca¥ac¹}, ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} STEW, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 20 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START. La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, 
¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}.

3.	 �A�e¬´ecă c¹ � }i�g¹¨ă de }e�� ±i f�¨�eaàă 4 adâ�ci´¹¨i n� ¬�¬. S¥a¨ge câ´e ¹� �¹ n� èeca¨e adâ�ci´¹¨ă. C��di�e�´eaàă c¹ ¥i¥e¨ 
�eg¨¹.

4.	 �A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR LOW TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. La¬ă ¬ă èa¨bă 
¥â�ă câ�d �¹ă}e aw¹�g }a c��¬i¬´e�¸a d�¨i´ă.

5.	 Re¥a¨´iàeaàă n� b�}¹¨i i�diÑid¹a}e, ¬e¨Ñe±´e c¹ ¥âi�e ¥¨ăwi´ă ¹�¬ă c¹ ¹�´ ±i fe´a fă¨â�i¸a´ă. Dec�¨eaàă c¹ ¥ă´¨¹�we} ¥¨�a¬¥ă´ ´�ca´.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Î�ăb¹±i¨e S�´a¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

N¹ n�chide ca¥ac¹} 
n� ´i�¥¹} ¬�´ă¨ii.
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S¹ge¬´ie 
Se¨Ñe±´e �¾¬}i n� ¥aha¨e c¹ fe}ii de că¥±¹�e ¥¨�a¬¥e´e ±i ia¹¨´ de c�c�¬, Ñeài ¥agi�a 19.
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S�´a¨e

N¹ n�chide ca¥ac¹} 
n� ´i�¥¹} ¬�´ă¨ii.

17

M¾¬}i de ca¬ă
Dacă Ñ¨ei ¬ă ±´ii e×ac´ ce c��¸i� ce¨ea}e}e de }a �ic¹} dew¹�, ¥¨e¥a¨ă ace¬´ �¾¬}i ¬i�¥}¹. 
Dacă Ñ¨ei, ada¹gă ±i a}´e i�g¨edie�´e, ¥¨ec¹� c��di�e�´e, f¨¹c´e de¬hid¨a´a´e ¬a¹ f¹}gi 
de �¹că de c�c�¬, ±i n�ce¥e-¸i ài¹a n� f�¨¸ă. P�¸i f�}�¬i ace¬´ �¾¬}i ±i ca ´�¥¥i�g de}ici�¬ 
¥e�´¨¹ c��¥�´¹} de f¨¹c´e. 

P�¨¸ii	  A¥¨�×i�a´iÑ 4 ce±´i
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 5 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e	  10 �i�¹´e

I�g¨edie�´e
2 ce±´i (200 g) f¹}gi de �Ñăà
⅓ cea±că (50 g) �igda}e n�´¨egi
½ cea±că (50 g) b¹că¸i de �¹că ¬a¹ �¹ci ¥eca�
⅓ cea±că (40 g) �i× de ¬e�i�¸e, ¥¨ec¹� ¬e�i�¸e                    
de é�a¨ea-¬�a¨e}¹i ±i d�Ñ}eac
2 }i�g¹¨i ¬e�i�¸e de i�, �¥¸i��a}

⅓ cea±că �ie¨e
1 }i�g¹¨i¸ă ¥a¬´ă de Ña�i}ie
1 }i�g¹¨i¸ă ¬c�¨¸i±�a¨ă �ăci�a´ă
½ cea±că (80 g) �e¨i±�a¨e de¬hid¨a´a´e

I�¬´¨¹c¸i¹�i
1.	 �P¹}Ñe¨iàeaàă ¹}ei de ca��}a n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ P¹�e ´�a´e i�g¨edie�´e}e n� Ña¬ ±i a�e¬´ecă c¹ � }i�g¹¨ă de }e��.

2.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 10 �i�¹´e. A¥a¬ă START. N¹ n�chide ca¥ac¹}. A�e¬´ecă di� 
câ�d n� câ�d c¹ � }i�g¹¨ă de }e��.

3.	 �La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, n�´i�de a�e¬´ec¹} ¥e � ´aÑă de c�¥´ ±i }a¬ă-} ¬ă ¬e ¨ăcea¬că. Pă¬´¨eaàă-} }a f¨igide¨ n�´¨-¹� ¨eci¥ie�´ 
n�chi¬ e¨�e´ic ±i f�}�¬e±´e-} n� �a×i�¹� 10 ài}e.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

17



S¹ge¬´ie
Pe�´¨¹ � ´e×´¹¨ă �ai ca´ife}a´ă, ¬a¹ dacă Ñ¨ei ¬ă �b¸ii ¹� ia¹¨´ de bă¹´, ¨ed¹ ca�´i´a´ea de ge}a´i�ă 
Ñege´a}ă }a 1 ¥}ic¹}e¸ (2 ½ }i�g¹¨i¸e). 
Pe�´¨¹ � ´e×´¹¨ă �ai c¨e��a¬ă ±i �ai c��¬i¬´e�´ă, ¨ăce±´e � c¹´ie de 400 g de ¬�â�´â�ă de c�c�¬, a¥�i 
de¬chide c¹´ia ±i ¬c�a´e ¬�â�´â�a ¬�}idă de dea¬¹¥¨a ±i ada¹g-� }a baàa ¥e�´¨¹ ia¹¨´ de }a ¥a¬¹} 3, a¥�i 
¥¨�cedeaàă c��f�¨� de¬c¨ie¨ii.

N¹că de c�c�¬

G¨ece¬c

Natural
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Ia¹¨´ di� }a¥´e de c�c�¬ fă¨ă }ac´a´e 
Dacă �¹ ¥¨ea c��¬¹�i ¥¨�d¹¬e }ac´a´e, da¨ n¸i ¥}ace ´�´¹±i ia¹¨´¹}, acea¬´ă Ña¨ia�´ă di� 
}a¥´e de c�c�¬ e¬´e idea}ă ¥e�´¨¹ ´i�e.

P�¨¸ii	  A¥¨�×i�a´iÑ 2 }i´¨i
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e	 12 �¨e
D¹¨a´ă de ¨ef¨ige¨a¨e	  6 �¨e ¬a¹ ¥e¬´e ��a¥´e

I�g¨edie�´e
2 L }a¥´e de c�c�¬ �en�d¹}ci´
2 ¥}ic¹}e¸e (5 }i�g¹¨i¸e) ge}a´i�ă Ñege´a}ă
2 }i�g¹¨i àahă¨ b¨¹´

2 }i�g¹¨i¸e e×´¨ac´ de Ña�i}ie
1 cea±că (250 �}) ia¹¨´ fă¨ă }ac´�àă di� c��e¨¸, c¹ c¹}´¹¨i Ñii 
(Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i)

I�dica¸ii
1.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR LOW TEMP, a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. T�a¨�ă 2 ce±´i (500 �}) de }a¥´e de c�c�¬ n� Ña¬¹} 

i�´e¨i� .̈

2.	� P¨e¬a¨ă ge}a´i�a ¥e¬´e }a¥´e}e de c�c�¬, a�e¬´ecă ¥â�ă ¬e ���ge�iàeaàă. La¬ă ¬ă dea n� c}�c�´, a¥�i }a¬ă ¬ă èa¨bă ´i�¥ de              
1 �i�¹´. Ada¹gă àahă¨¹} ±i e×´¨ac´¹} de Ña�i}ie.

3.	� A�¹}eaàă ´i�¥¹} ¨ă�a¬. Ada¹gă ¨e¬´¹} de }a¥´e de c�c�¬. A�e¬´ecă ¥â�ă ¬e ���ge�iàeaàă. Ada¹gă ia¹¨´¹}.

4.	� Î�chide ca¥ac¹} ±i ¬e}ec´eaàă ��d¹} YOGHURT. Se´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 12 �¨e ±i a¥a¬ă START.

5.	� D¹¥ă è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ´¨a�¬fe¨ă ia¹¨´¹} n� ¨eci¥ie�´e ¥�´¨iÑi´e ±i }a¬ă-} }a ¨ece ´i�¥ de 6-8 �¨e ¬a¹ ¥e¬´e ��a¥´e. 
Pă¬´¨eaàă-} }a ¨ece. C��¬¹�ă ia¹¨´¹} n� �a×i�¹� 5 ài}e.

Va¨ia�´e �ai a¨��a´e
Ia¹¨´ di� }a¥´e de c�c�¬ c¹ ci�c�}a´ă 
Pe�´¨¹ èeca¨e ¥�¨¸ie, a�e¬´ecă 2 }i�g¹¨i de ci�c�}a´ă �eag¨ă �¨ga�ică de bă¹´ c¹ f¹}gi de ci�c�}a´ă �eag¨ă c¨¹dă n�´¨-� cea±că 
de ia¹¨´ de }a¥´e de c�c�¬ fă¨ă }ac´a´e. Pă¬´¨eaàă-} }a ¨ece.

B��a�àa c¹ f¨¹c´e de ¥ăd¹¨e 
Pe�´¨¹ èeca¨e ¥�¨¸ie, ¥a¬eaàă ½ cea±că de à�e¹¨ă ±i ada¹gă ¥¹¸i�ă �ie¨e, d¹¥ă g¹¬´, dacă d�¨e±´i. T�a¨�ă ¥e f¹�d¹} ¹�¹i 
¥aha .̈ P¨e¬a¨ă câ´eÑa aè�e ±i a¥�i ¹�¥}e ¥aha¨¹} c¹ ia¹¨´ di� }a¥´e de c�c�¬ fă¨ă }ac´a´e. A�e¬´ecă f¨¹c´e}e c¹ ia¹¨´¹}. P¨e¬a¨ă 
f¹}gi ´�ca¸i de �igda}e ¬a¹ è¬´ic. Pă¬´¨eaàă-} }a ¨ece. 

Ia¹¨´ c¹ �a�g� ±i ¬i¨�¥ de a¨¸a¨ 
Pe�´¨¹ 2 ¥�¨¸ii, dec�we±´e, ´aie ±i ¥a¬eaàă ¹� �a�g� �a¨e, c�¥´ (¬a¹ dec��ge}eaàă ±i f�}�¬e±´e 1 cea±că de �a�g� c��ge}a´ 
´ăia´) c¹ 2 }i�g¹¨i de ¬i¨�¥ de a¨¸a .̈ A�e¬´ecă c¹ 2 ce±´i de ia¹¨´ di� }a¥´e de c�c�¬ fă¨ă }ac´a´e.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
	 �D¹¥ă ce ai n�ce¥¹´ ¬ă n¸i ¥¨e¥a¨i ¥¨�¥¨i¹} ia¹¨´, ¥ă¬´¨eaàă � cea±că de 

ia¹¨´ ±i f�}�¬e±´e-� n� }�c¹} ia¹¨´¹}¹i c¹�¥ă¨a´ a´¹�ci câ�d ¥¨e¥a¨i di� 
��¹.

	� Pe�´¨¹ ¹� ia¹¨´ c¨e��¬ n� ¬´i} g¨ece¬c fă¨ă }ac´a´e, �¹ f�}�¬i àahă¨¹} b¨¹´ ±i 
Ña�i}ia. D¹¥ă ce ¬e n�´ă¨e±´e ia¹¨´¹}, ¬c�a´e ca¥ac¹}. P¹�e ¹� ¬´¨a´ de ¥â�àă 
¹�edă ¥e�´¨¹ b¨â�àă n�´¨-� ¬´¨ec¹¨ă´�a¨e �a¨e ±i ¥¹�e-� dea¬¹¥¨a ¹�¹i 
b�} �ai �a¨e. T�a¨�ă ia¹¨´¹} n� ¥â�àă, ad¹�ă e×ce¬¹} de ¥â�àă de dea¬¹¥¨a 
±i ¬´¨â�ge-} c¹ ¹� e}a¬´ic ¬a¹ � ¬f�a¨ă de b¹că´ă¨ie. La¬ă }a f¨igide¨ ´i�¥ 
de 10 �¨e. A¬ig¹¨ă-´e că ia¹¨´¹} �¹ ¬´ă n� }ichid ¥e �ă¬¹¨ă ce ¬e ¬c¹¨ge. 
A¨¹�că }ichid¹} ±i ´¨a�¬fe¨ă ia¹¨´¹} n� ¨eci¥ie�´e ¥�´¨iÑi´e. Pă¬´¨eaàă-} }a ¨ece. 
C��¬¹�ă ia¹¨´¹} n� �a×i�¹� 5 ài}e.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Ia¹¨´

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.
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Ia¹¨´ ¬i�¥}¹ c¹ Ña�i}ie 
O c¹´ie de ia¹¨´ ¬i�¥}¹ e¬´e ¹� a}i�e�´ ¬ă�ă´�¬ ca¨e �¹ ´¨eb¹ie ¬ă }i¥¬ea¬că di� f¨igide¨ 
- c��¬¹�ă-} ca a´a¨e, c¹ f¨¹c´e ¬a¹ c¹ �¾¬}i ¬a¹ f�}�¬e±´e-} ¥e�´¨¹ a ¥¨e¥a¨a g¹¬´ă¨i 
c��ge}a´e ¬a¹ }a c¹¥´� ,̈ ¬�¬¹¨i ¥e�´¨¹ ¬a}a´e ¬a¹ �a¨i�ade. P�¬ibi}i´ă¸i}e ¬¹�´ a¥¨�a¥e 
i�è�i´e. 
P�¨¸ii	  A¥¨�×i�a´iÑ 2,5 }i´¨i
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 5 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e	  10 �¨e
D¹¨a´ă de ¨ef¨ige¨a¨e	  6 �¨e ¬a¹ ¥e¬´e ��a¥´e

I�g¨edie�´e
2 L }a¥´e i�´eg¨a}, }a ´e�¥e¨a´¹¨a ca�e¨ei
2 }i�g¹¨i àahă¨ e×´¨aè�, �¥¸i��a}

500 g ia¹¨´ ¬i�¥}¹, c¹ c¹}´¹¨i Ñii (Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i)
2 }i�g¹¨i¸e e×´¨ac´ de Ña�i}ie

I�dica¸ii
1.	� T�a¨�ă }a¥´e}e, àahă¨¹} ¥¹d¨ă, ia¹¨´¹} ±i e×´¨ac´¹} de Ña�i}ie n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ A�e¬´ecă ¥e�´¨¹ a ���ge�iàa.

2.	� Î�chide ca¥ac¹} ±i ¬e}ec´eaàă ��d¹} YOGHURT. Se´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 10 �¨e ±i a¥a¬ă START.

3.	� D¹¥ă è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ´¨a�¬fe¨ă ia¹¨´¹} n� ¨eci¥ie�´e ¥�´¨iÑi´e ±i }a¬ă-} }a ¨ece ´i�¥ de 6-8 �¨e ¬a¹ ¥e¬´e ��a¥´e. 
Pă¬´¨eaàă-} }a ¨ece. C��¬¹�ă ia¹¨´¹} n� �a×i�¹� 5 ài}e.

Va¨ia�´e �ai a¨��a´e
Chi�i�� ±i ´¹¨�e¨ic 
Pe�´¨¹ èeca¨e ¥�¨¸ie, a�e¬´ecă 1 cea±că de ia¹¨´ de Ña�i}ie ¬i�¥}¹ c¹ ½ }i�g¹¨i¸ă de chi�i�� �ăci�a´, 1 }i�g¹¨i¸ă de ´¹¨�e¨ic 
�ăci�a´, ¹� ¥¨af de ¥i¥e¨ CaØe��e ±i ¹� ¥¨af de ¬a¨e. A�e¬´ecă ¥e�´¨¹ a ���ge�iàa. Pă¬´¨eaàă-} }a ¨ece. Î} ¥�¸i f�}�¬i ca d¨e¬¬i�g 
c¨e��¬ ¥e�´¨¹ ¬a}a´e ¬a¹ ca ¬�¬.

Mie¨e ±i Ña�i}ie 
Pe�´¨¹ èeca¨e ¥�¨¸ie, a�e¬´ecă 1 cea±că de ia¹¨´ ¬i�¥}¹ c¹ Ña�i}ie c¹ 1 }i�g¹¨i¸ă de �ie¨e f�a¨´e a¨��a´ă ±i ½ }i�g¹¨i¸ă de 
e×´¨ac´ de Ña�i}ie. A�e¬´ecă ¥e�´¨¹ a ���ge�iàa. Pă¬´¨eaàă-} }a ¨ece. 

R�die ±i à�e¹¨ă 
Pe�´¨¹ èeca¨e ¥�¨¸ie, ¥a¬eaàă ½ cea±că de à�e¹¨ă ±i ¥¹�e-� n�´¨-� c¨ă´ici�a¨ă. Ada¹gă 2 }i�g¹¨i¸e de àahă .̈ A�e¬´ecă }a 
´e�¥e¨a´¹¨ă ¨ed¹¬ă ¥â�ă ¬e dià�}Ñă àahă¨¹}. Fie¨be ´i�¥ de 1 �i�¹´ ±i }a¬ă ¬ă ¬e ¨ăcea¬că. Î�c�¨¥�¨eaàă ¾ cea±că de ia¹¨´ 
¬i�¥}¹ c¹ Ña�i}ie ±i 2 }i�g¹¨i de ¬e�i�¸e de ¨�die. A�e¬´ecă ¥e�´¨¹ a ���ge�iàa. Pă¬´¨eaàă-} }a ¨ece.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, e¬´e ¥�¬ibi} ca ia¹¨´¹} ¬ă �ai c��¸i�ă � ca�´i´a´e �ică de }ichid; 

¨ăci¨ea ia¹¨´¹}¹i n} Ña n�g¨�±a. 

	� D¹¥ă ce ai n�ce¥¹´ ¬ă n¸i ¥¨e¥a¨i ¥¨�¥¨i¹} ia¹¨´, ¥ă¬´¨eaàă 500 g de ia¹¨´ ±i f�}�¬e±´e-} n� }�c¹} 
ia¹¨´¹}¹i c¹�¥ă¨a´ a´¹�ci câ�d ¥¨e¥a¨i di� ��¹.

S¹ge¬´ie
Pe�´¨¹ a �b¸i�e ¹� ia¹¨´ �ai g¨�¬, ¥¨e¥a¨ă-} ´i�¥ de 12 �¨e.
Ia¹¨´¹} ¥�a´e è f�}�¬i´ ca baàă ¥e�´¨¹ de¬e¨´¹¨i, d¨e¬¬i�g¹¨i ¥e�´¨¹ ¬a}a´e ±i ¬���´hie-¹¨i. De a¬e�e�ea, 
e¬´e idea} ±i ¬¹b f�¨�ă de g¹¬´ă¨i c��ge}a´e. 

Ia¹¨´

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.
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Ia¹¨´ g¨ece¬c �a´¹¨a}
P�¨¸ii	  A¥¨�×i�a´iÑ 1 }i´¨¹
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 5 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e	 10 �¨e
D¹¨a´ă de ¨ef¨ige¨a¨e	  6 �¨e ¬a¹ ¥e¬´e ��a¥´e

I�g¨edie�´e
2 L }a¥´e i�´eg¨a}, }a ´e�¥e¨a´¹¨a ca�e¨ei 500 g ia¹¨´ ¬i�¥}¹, c¹ c¹}´¹¨i Ñii (Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i)

I�dica¸ii
1.	� T�a¨�ă }a¥´e}e n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈

2.	� Ada¹gă ia¹¨´¹}. A�e¬´ecă ¥e�´¨¹ a ���ge�iàa.

3.	� Î�chide ca¥ac¹} ±i ¬e}ec´eaàă ��d¹} YOGHURT. Se´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 10 �¨e ±i a¥a¬ă START.

4.	� D¹¥ă ce ¬e n�´ă¨e±´e ia¹¨´¹}, ¬c�a´e ca¥ac¹}. P¹�e ¹� ¬´¨a´ de ¥â�àă ¹�edă ¥e�´¨¹ b¨â�àă n�´¨-� ¬´¨ec¹¨ă´�a¨e �a¨e ±i ¥¹�e-� 
dea¬¹¥¨a ¹�¹i b�} �ai �a¨e. T�a¨�ă ia¹¨´¹} n� ¥â�àă, ad¹�ă e×ce¬¹} de ¥â�àă de dea¬¹¥¨a ±i ¬´¨â�ge-} c¹ ¹� e}a¬´ic ¬a¹ � ¬f�a¨ă 
de b¹că´ă¨ie. La¬ă }a f¨igide¨ ´i�¥ de 6 �¨e. A¬ig¹¨ă-´e că ia¹¨´¹} �¹ ¬´ă n� }ichid ¥e �ă¬¹¨ă ce ¬e ¬c¹¨ge.

5.	� A¨¹�că }ichid¹} ±i ´¨a�¬fe¨ă ia¹¨´¹} n� ¨eci¥ie�´e ¥�´¨iÑi´e, ada¹gă ¹� ¥¨af de ¬a¨e dacă d�¨e±´i. Pă¬´¨eaàă-} }a ¨ece. C��¬¹�ă ia¹¨´¹} 
n� �a×i�¹� 5 ài}e.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, e¬´e ¥�¬ibi} ca ia¹¨´¹} ¬ă �ai c��¸i�ă � ca�´i´a´e �ică de }ichid; ¨ăci¨ea ia¹¨´¹}¹i n} Ña n�g¨�±a. 

D¹¥ă ce ai n�ce¥¹´ ¬ă n¸i ¥¨e¥a¨i ¥¨�¥¨i¹} ia¹¨´, ¥ă¬´¨eaàă 500 g de ia¹¨´ ±i f�}�¬e±´e-} n� }�c¹} ia¹¨´¹}¹i c¹�¥ă¨a´ a´¹�ci câ�d 
¥¨e¥a¨i di� ��¹.

S¹ge¬´ie
Pe�´¨¹ a face }ab�eh (b¨â�àă de ia¹¨´), }a¬ă ia¹¨´¹} ¬ă ¬e ¬c¹¨gă ´i�¥ de 24 de �¨e. P¹�e ia¹¨´¹} ¬c¹¨¬ (ac¹� 
}ab�eh) n�´¨-¹� b�} ±i ada¹gă ¬a¨e ±i ¥i¥e¨ a}b d¹¥ă g¹¬´. F�¨�eaàă bi}e de �ă¨i�ea ¹�ei �¹ci. T¨ece-}e 
¥¨i� �¨ega�� ¹¬ca´ ±i ¥¹�e-}e n�´¨-¹� b�¨ca� ¬a¹ b�}. Ada¹gă câ´eÑa ie¨b¹¨i a¨��a´ice ±i b�abe de ¥i¥e¨ ±i 
ac�¥e¨ă c¹ ¹}ei de �ă¬}i�e. Se¨Ñe±´e c¹ bi¬c¹i¸i c¨�ca�¸i.

Ia¹¨´

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

21



S¹ge¬´ie 
Re¸e´e de ia¹¨´, Ñeài ¥agi�i}e 19–21.
Pe�´¨¹ ¹� b�} de ¬���´hie ¥e¨fec´, ada¹gă M¾¬}i de ca¬ă, Ñeài ¥agi�a 17.
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B�} de ¬���´hie
N¹ ´¨eb¹ie ¬ă èi ce}eb¨¹ ¥e I�¬´ag¨a� ¥e�´¨¹ a face ¹� b�} de ¬���´hie e×ce}e�´. 
T¨eb¹ie d�a¨ ¬ă f�}�¬e±´i ia¹¨´¹} ¥¨e¥a¨a´ n� ca¬ă ±i ¬ă ¹¨�eài ¨e¸e´a ��a¬´¨ă ¬i�¥}ă. 
De¥i�de �¹�ai de ´i�e dacă a¥¹ci ¬ă ni faci ±i � f�´�g¨aèe n�ai�´e ¬ă n} �ă�â�ci! 

P�¨¸ii	  2
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 5 �i�¹´e
A¥a¨a´ ¬¹¥}i�e�´a¨	 Mi×e¨ Ñe¨´ica} ¬a¹ b}e�de¨ c¹ ca�ă

I�g¨edie�´e
2 ce±´i ia¹¨´ ¬i�¥}¹ c¹ Ña�i}ie ¬a¹ ia¹¨´ di� }a¥´e de c�c�¬ fă¨ă 
}ac´a´e, Ñeài SUGESTIA
⅓ cea±că a¥ă ¥¹¨ă de �¹că de c�c�¬
3 ba�a�e, dec�wi´e, ´ăia´e

1 cea±că à�e¹¨ă ¥¨�a¬¥ă´ă ¬a¹ dec��ge}a´ă
6 că¥±¹�e ¥¨�a¬¥e´e, fă¨ă c�di¸e, fe}ia´e
1 cea±că (130 g) �¾¬}i, Ñeài SUGESTIA
2 }i�g¹¨i¸e ci�c�}a´ă �eag¨ă ¨a¬ă

I�dica¸ii
1.	 �P¹�e 1 ½ ce±´i de ia¹¨´, ´�a´ă a¥a de �¹că de c�c�¬, 2 ba�a�e ±i w¹�ă´a´e di� à�e¹¨ă n�´¨-¹� b}e�de .̈ Mi×eaàă ¥â�ă câ�d ¬e 

���ge�iàeaàă.

2.	 �T�a¨�ă ¬���´hie-¹} n� d�¹ă b�}¹¨i n� ca�´i´ă¸i ega}e. Ada¹gă ia¹¨´¹} ¨ă�a¬ ±i a�e¬´ecă ¹±�¨ c¹ d�¬¹} ¹�ei }i�g¹¨i.

3.	 �P¨e¬a¨ă ¨e¬´¹} de ba�a�e, à�e¹¨ă, că¥±¹�e, �¾¬}i ±i ci�c�}a´a ¨a¬ă. Se¨Ñe±´e i�edia´.
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Mi× c��di�e�´a´ de �ă¹´ ±i �igda}e
Câ�d ¸i-e ¥�f´ă ¬ă ¨��¸ăi ceÑa ±i ´e-ai ¬ă´¹¨a´ de g¹¬´ă¨i}e c}a¬ice, ¥¨e¥a¨ă ace¬´ �i× n� 
Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e.  

P�¨¸ii	  A¥¨�×i�a´iÑ 4 ce±´i
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	  10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de c�ace¨e	 30 �i�¹´e

I�g¨edie�´e
2 }i�g¹¨i (30 g) ¹}ei de c�c�¬
¼ cea±că a�e¬´ec d¹zzah, Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i
2 c��¬e¨Ñe × 400 g �ă¹´, c}ă´i´, ¬c¹¨¬ ¥e ¹� ¥¨�¬�¥ de hâ¨´ie

1 cea±că �igda}e n�´¨egi
O¥¸i��a}, 2 f¨¹�àe de Ña¨àă za}e, c¹¨ă¸a´e, �ă¨¹�¸i´e

I�dica¸ii
1.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 2 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. P¹�e ¹}ei¹} de c�c�¬ 

n� Ña¬¹} i�´e¨i� ,̈ }a¬ă-} ¬ă ¬e ´�¥ea¬că, ada¹gă a�e¬´ec¹} d¹zzah ±i �ă¹´¹}. A�e¬´ecă ¥â�ă câ�d ¬e ¬i�´e �i¨�¬¹} ¥a¨f¹�a´ de 
d¹zzah.

2.	� Î�c�¨¥�¨eaàă �igda}e}e ±i ¥¹�e Ña¨àa za}e dea¬¹¥¨a, dacă f�}�¬e±´i.

3.	� Î�chide ca¥ac¹}, ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 30 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START.

4.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¬c�a´e ca¥ac¹}. Î�´i�de a�e¬´ec¹} ¥e � ´aÑă de c�¥´ ±i }a¬ă-} ¬ă ¬e ¨ăcea¬că. Pă¬´¨eaàă-} }a f¨igide¨ 
n�´¨-¹� ¨eci¥ie�´ n�chi¬ e¨�e´ic ±i f�}�¬e±´e-} n� �a×i�¹� 3 ài}e.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
D¹zzah e¬´e ¹� a�e¬´ec a¨��a´ de �¹ci, ¬e�i�¸e ±i �i¨�de�ii di� O¨ie�´¹} Miw}�ci¹ ±i ¥�a´e è c¹�¥ă¨a´ di� ¬¹¥e¨�a¨ze´¹¨i. 
Pă¬´¨eaàă ¨e¬´¹} de a�e¬´ec n�´¨-¹� ¨eci¥ie�´ e¨�e´ic.

C�ace¨eS�´a¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Baze”.

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

25





S¹¥e ±i 
b¹}i��¹¨i
S¹¥ă c¨e�ă de ¨�±ii ¥¨ăwi´e ±i ¥e¬´� 	  29
S¹¥ă de ¥¹i c¹ }eg¹�e ±i ´¹¨�e¨ic 	  31
S¹¥ă de ¥¹i c¹ }i�´e ¨�±ie, ¥�¨¹�b ±i }a¥´e de c�c�¬	  33
S¹¥ă de }eg¹�e die´e´ică 	  35
S¹¥ă ¥ica�´ă h�´ ¥�´ de }eg¹�e c¹ ´ăi¸ei 	  37
B¹}i�� de �a¬e de Ñi´ă	  39
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S¹ge¬´ie | P¨e¥a¨ă-¸i ¥¨�¥¨i¹} ¥e¬´�
P¹�e 2 ce±´i de f¨¹�àe de b¹¬¹i�c ¥¨�a¬¥ă´ n�´¨-¹� b}e�de¨ �ic ¬a¹ n�´¨-¹� ¨�b�´ de b¹că´ă¨ie, ada¹gă 
½ cea±că de ¹}ei de �ă¬}i�e e×´¨aÑi¨gi�, ⅓ cea±că de ¬e�i�¸e de ¥i� ¥¨ăwi´e ±i 3 că¸ei de ¹¬´¹¨�i ´�ca¸i. 
Mi×eaàă ¥â�ă câ�d ¬e ���ge�iàeaàă. Ada¹gă ½ cea±că de ¥a¨�eàa� ¥¨�a¬¥ă´ ¨a¬ ±i f�}�¬e±´e f¹�c¸ia 
¥¹}¬e ¥â�ă ¬e ���ge�iàeaàă. Pă¬´¨eaàă ca�´i´a´ea de ¥e¬´� �ef�}�¬i´ă n�´¨-¹� b�¨ca� n�chi¬ c¹ ca¥ac, c¹ 
� ¥e}ic¹}ă de ¹}ei }a ¬¹¥¨afa¸ă. F�}�¬e±´e-} n� �a×i�¹� 14 ài}e.
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S¹¥ă c¨e�ă de ¨�±ii ¥¨ăwi´e ±i ¥e¬´�
Ce face ca � ¬i�¥}ă ¬¹¥ă ¬ă èe a´â´ de ¨ec��f�¨´a�´ă ±i ¨eÑig�¨a�´ă? Î� ace¬´ caà, e¬´e 
Ñ�¨ba de ¨�±ii}e ¥e ca¨e }e ¥¨ăwe±´i (da, n� Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e!) 
¥e�´¨¹ a }e e}ibe¨a a¨��a ±i d¹}cea¸a n�ai�´e de a }e ´¨a�¬f�¨�a n�´¨-¹� ¥¨e¥a¨a´ ca¨e � 
¬ă ´e facă ¬ă Ñ¨ei ¬ă �ă�â�ci ¬¹¥ă n� èeca¨e ¬ea¨ă.  

P�¨¸ii	  6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  10 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1,2 zg ¨�±ii c�a¥´e, c¹¨ă¸a´e de c�awă, ´ăia´e n� ¥a´¨¹,          
Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i
1 cea¥ă ¨�±ie, ´�ca´ă
2 }i�g¹¨i ¹}ei de �ă¬}i�e
4-6 c¨e�g¹¸e de ci�b¨¹ ¥¨�a¬¥ă´
3 că¸ei de ¹¬´¹¨�i

3 }i�g¹¨i¸e àahă¨ b¨¹�
1 L b¹}i�� de }eg¹�e, c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬ de ¬a¨e
⅓ cea±că ¥e¬´� c¹ b¹¬¹i�c
Pe¬´�, ¥a¨�eàa� ¥¨�a¬¥ă´ ¨a¬ ±i f¨¹�àe de b¹¬¹i�c,            
¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� P¹�e ¨�±ii}e ±i cea¥a n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ S´¨�¥e±´e c¹ ¹}ei de �ă¬}i�e, ada¹gă c¨e�g¹¸e}e de ci�b¨¹ ±i ¹¬´¹¨�i¹}. Î�chide ca¥ac¹}.

2.	� A¥a¬ă b¹´��¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 10 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START. 

3.	� Sc�a´e ca¥ac¹}. Ada¹gă àahă¨¹} b¨¹�, b¹}i��¹} de }eg¹�e ±i ¥e¬´�. Î�chide ca¥ac¹}.

4.	� Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MANUAL de }a PRESSURE COOKING. Se´eaàă ´i�¥¹} }a 10 �i�¹´e. A¥a¬ă START.

5.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}. Sc�a´e ci�b¨¹}. 
F�}�¬i�d ¹� �i×e¨ Ñe¨´ica}, �i×eaàă ¬¹¥a ¥â�ă ¬e ���ge�iàeaàă. A¬eà��eaàă c¹ ¬a¨e ±i ¥i¥e¨ d¹¥ă g¹¬´. P¹�e ¬¹¥a n� b�}¹¨i c¹ 
¥�}��ic¹} ±i �¨�eaàă c¹ ¥e¬´�, ¥a¨�eàa� ¥¨�a¬¥ă´ ¨a¬ ±i f¨¹�àe de b¹¬¹i�c.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
Pe�´¨¹ a dec�wi ¨�±ii}e, c¨e¬´eaàă ¥a¨´ea i�fe¨i�a¨ă a ¨�±ii}�¨ n� f�¨�ă de c¨¹ce c¹ ¹� c¹¸i´ a¬c¹¸i´. P¹�e-}e n�´¨-¹� ca¬´¨�� �a¨e, 
ac�¥e¨ă-}e c¹ a¥ă c}�c�´i´ă ±i }a¬ă-}e ¬ă ¬´ea ´i�¥ de 5 �i�¹´e ¬a¹ ¥â�ă câ�d ¥ie}i¸a n�ce¥e ¬ă ¬e dec�wea¬că. Sc¹¨ge-}e de a¥ă, 
}a¬ă-}e ¬ă ¬e ¨ăcea¬că câ´eÑa �i�¹´e, a¥�i, c¹ dege´e}e ¬a¹ c¹ ¹� c¹¸i´, n�de¥ă¨´eaàă ¥ie}i¸a.

C�ace¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a     
}a ¥�ài¸ia „Baze”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a     
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.
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S¹ge¬´ie
S¹¥a ¥�a´e è c��ge}a´ă: }a¬ă ¬¹¥a ¬ă ¬e ¨ăcea¬că ´i�¥ de 30 de �i�¹´e, a¥�i }a¬-� n� f¨igide¨ ¥â�ă ¬e 
¨ăce±´e c��¥}e´. Î�¥a¨´e ¬¹¥a n� ¥�¨¸ii i�diÑid¹a}e (a¥¨�×i�a´iÑ 1 ½ ce±´i) ±i ¥¹�e-}e n� ¨eci¥ie�´e n�chi¬e 
e¨�e´ic ¬a¹ n� ¥¹�gi c¹ ài¥. A¥}ică e´iche´e c¹ c��¸i�¹´¹} ±i da´a. P�¸i ¥ă¬´¨a ¬¹¥a }a c��ge}a´�¨ ¥â�ă }a 4 
¬ă¥´ă�â�i. Dec��ge}eaàă ¬¹¥a ¥e¬´e ��a¥´e n� f¨igide¨ ±i ¨en�că}àe±´e-� ¥â�ă deÑi�e èe¨bi�´e n�ai�´e de 
a ¬e¨Ñi.



S¹¥ă de ¥¹i c¹ }eg¹�e ±i ´¹¨�e¨ic
Ai a¹ài´ ¥¨�babi} de be�eècii}e ´¹¨�e¨ic¹}¹i, ca¨e a¨e ¥¹´e¨�ice ¥¨�¥¨ie´ă¸i 
a�´ii�éa�a´�¨ii. Da¨ �¹ ´¨eb¹ie ¬ă a±´e¥¸i ¥â�ă ´e n�b�}�ăÑe±´i (¬a¹ ¬ă bei ¹� ´¹¨�e¨ic 
}a´´e) ¥e�´¨¹ a ¥¹�e n� Ña}�a¨e ace¬´ c��di�e�´ Ñi¹ c�}�¨a´ n� acea¬´ă ¬¹¥ă ¨eÑig�¨a�´ă.

P�¨¸ii	  8
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 20 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e }e�´ă	 3 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¬căà¹´ă)
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  30 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1,8 zg ¥¹i, fă¨ă ¥ie}e
2 L b¹}i�� (¬¹¥ă) de ¥¹i, c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬ de ¬a¨e
1 }i�g¹¨ă ´¹¨�e¨ic ¥¹d¨ă
1 a�a¬�� ¬´e}a´
3 c� ghi�bi ,̈ c¹¨ă¸a´ de c�awă, ¨a¬
2 à¹cchi�i, ´ăia¸i c¹b¹}e¸e

2 ��¨c�Ñi, c¹¨ă¸a¸i de c�awă, ´ăia¸i c¹b¹}e¸e
2 ce±´i i�é�¨e¬ce�¸e de c���¥idă ´�ca´e
2 ce±´i i�é�¨e¬ce�¸e de b¨�cc�}i ´�ca´e
¾ cea±că c�¨ia�d¨¹ ¥¨�a¬¥ă´ ´�ca´
Pâi�e i�´eg¨a}ă c¨�ca�´ă, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� P¹�e ¥¹i¹}, b¹}i��¹} (¬¹¥a), ´¹¨�e¨ic¹}, a�a¬��¹} ¬´e}a´ ±i ghi�bi¨¹} n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈

2.	� Î�chide ca¥ac¹}. Gă´e±´e }a ¬e´a¨ea SLOW COOK LOW TEMP ´i�¥ de 3 �¨e ¬a¹ ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} SOUP de }a PRESSURE 
COOKING, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 30 de �i�¹´e. A¥a¬ă START.

3.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}. Sc�a´e a�a¬��¹} 
¬´e}a´. Sc�a´e ¥¹i¹} di� Ña¬. La¬ă ¥¹i¹} ¬ă ¬e �dih�ea¬că ¥â�ă câ�d e¬´e ¬¹ècie�´ de ¨ece ¥e�´¨¹ a-} �a�i¥¹}a. Sc�a´e ca¨�ea de ¥e 
�a¬e ±i �ă¨¹�¸e±´e-�.

4.	� Î�´¨e ´i�¥, a¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START. N¹ n�chide ca¥ac¹}. Ada¹gă ´�a´e 
}eg¹�e}e n� Ña¬ ±i }a¬ă-}e ¬ă èa¨bă ¥â�ă ¬e n���aie.

5.	� Ada¹gă n� Ña¬ ¥¹i¹} �ă¨¹�¸i´ ±i c�¨ia�d¨¹}. La¬ă ¬ă ¬e ¨en�că}àea¬că. A¬eà��eaàă c¹ ¬a¨e ±i ¥i¥e¨ d¹¥ă g¹¬´. Î�¥a¨´e ¬¹¥a n� b�}¹¨i. 
Se¨Ñe±´e c¹ ¥âi�e i�´eg¨a}ă c¨�ca�´ă.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Gă´i¨e }e�´ă Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

31



Ca¨´e de b¹ca´e ¥e�´¨¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e



S¹¥ă de ¥¹i c¹ }i�´e ¨�±ie, ¥�¨¹�b ±i 
}a¥´e de c�c�¬
Acea¬´ă ¬¹¥ă c¨e��a¬ă ±i ¨ec��f�¨´a�´ă ¬e ¥¨e¥a¨ă ¨a¥id, ia¨ a¨��e}e ¬a}e de}ica´e, da¨ 
de}ici�a¬e, Ñ�¨ deÑe�i ¥¨efe¨a´e}e n�´¨egii fa�i}ii.

P�¨¸ii	  6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  20 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1 cea±că }i�´e ¨�±ie, c}ă´i´ă ±i ¬c¹¨¬ă de a¥ă
600 g ¥¹}¥ă de ¥¹i deà�¬a´ă, c¹¨ă¸a´ă, ´ăia´ă n� b¹că¸i         
de 2 c�
410 g b�abe de ¥�¨¹�b di� c��¬e¨Ñă, ¬c¹¨¬e de a¥ă
4 ce¥e Ñe¨ài, fe}ia´e ¬¹b¸i¨e
6 f¨¹�àe de }i�e´ă zaf¨¹

2 L b¹}i�� (¬¹¥ă) de ¥¹i, c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬ de ¬a¨e
270 �} }a¥´e de c�c�¬
100 g f¨¹�àe de ¬¥a�ac babØ, �ă¨¹�¸i´e
C�awa ¨a¬ă ±i àea�a de }a 1 }i�e´ă
C¨e�g¹¸e de c�¨ia�d¨¹ ¥¨�a¬¥ă´, ¥e�´¨¹ �¨�a¨e
Chiée i�´eg¨a}e c¨�ca�´e, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� P¹�e }i�´ea ¨�±ie, ¥¹}¥e}e de ¥¹i deà�¬a´e, ¥�¨¹�b¹}, ce¥e}e Ñe¨ài, f¨¹�àe}e de }i�e´ă zaf¨¹, b¹}i��¹} (¬¹¥a) ±i }a¥´e}e de c�c�¬ n� 

Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ Î�chide ca¥ac¹}.

2.	� Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} SOUP de }a PRESSURE COOKING. A¥a¬ă START.

3.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬e �dih�ea¬că 2 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. 
Sc�a´e ca¥ac¹}.

4.	� Î�c�¨¥�¨eaàă ¬¥a�ac¹} babØ, c�awa ¨a¬ă ±i àea�a de }i�e´ă. Di¬´¨ib¹ie n� b�}¹¨i de ¬¹¥ă ±i ¥¨e¬a¨ă c�¨ia�d¨¹ ¥¨�a¬¥ă´. Se¨Ñe±´e c¹ 
chiée i�´eg¨a}e c¨�ca�´e.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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S¹ge¬´ie
Acea¬´ă ¬¹¥ă ¥�a´e è f�}�¬i´ă ca a}´e¨�a´iÑă Ñege´a¨ia�ă }a b¹}i��¹} de �a¬e: }a ¬fâ¨±i´¹} ¥a¬¹}¹i 1, ada¹gă 
¼ cea±că de �¸e´ de cid¨¹ ±i 2 }i�g¹¨i¸e de Vege�i´e. Î�de¥ă¨´eaàă ¨e¬´¹¨i}e de }a ¬¹¥¨afa¸ă. Î�chide 
ca¥ac¹}. Gă´e±´e }a ¬e´a¨ea SLOW COOK LOW TEMP ´i�¥ de 2 �¨e ¬a¹ ¬e}ec´eaàă SLOW COOK HIGH 
TEMP ´i�¥ de 1 �¨ă. A¥a¬ă START. La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬e ¨ăcea¬că, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} 
de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa c��¥}e´. Sc�a´e ca¥ac¹}. S´¨ec�a¨ă b¹}i��¹} (¬¹¥a) ±i a¨¹�că 
}eg¹�e}e. Î�c�¨¥�¨eaàă 1 cea±că de ¥ă´¨¹�we} ¥¨�a¬¥ă´, ´�ca´ �ă¨¹�´. F�}�¬e±´e d¹¥ă ¥¨efe¨i�¸e.

Ca¨´e de b¹ca´e ¥e�´¨¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e



S¹¥ă de }eg¹�e die´e´ică 
Acea¬´ă ¬¹¥ă ¹±�a¨ă e¬´e idea}ă ¥e�´¨¹ ài}e}e n� ca¨e c�¨¥¹} ´ă¹ ¬i�´e �eÑ�ia de ceÑa 
dife¨i´ – e¬´e ¥}i�ă de }eg¹�e, a¨e f�a¨´e ¥¹¸i�e g¨ă¬i�i, da¨ e¬´e f�a¨´e g¹¬´�a¬ă.

P�¨¸ii	 A¥¨�×i�a´iÑ 2,5 }i´¨i
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 20 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  20 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
4 ce¥e Ñe¨ài, fe}ia´e ¬¹b¸i¨e
½ ¸e}i�ă a¥i�, c¹ f¨¹�àe, fe}ia´ă ¬¹b¸i¨e
2 a¨dei ca¥¬ic¹� Ñe¨ài �ici, c¹¨ă¸a¸i de ¬e�i�¸e, ´�ca¸i
4 ��¨c�Ñi �a¨i, ´�ca¸i �ă¨¹�´
300 g fa¬�}e Ñe¨de, c¹¨ă¸a´ă ±i ´�ca´ă

1 ¥}ic¹}e¸ × 30 g a�e¬´ec ¥e�´¨¹ ¬¹¥ă de }eg¹�e de 
¥¨i�ăÑa¨ă 
3 că¸ei de ¹¬´¹¨�i, ´�ca¸i
3-4 c¨e�g¹¸e de ci�b¨¹ ¥¨�a¬¥ă´
1 L b¹}i�� (¬¹¥ă) de }eg¹�e, c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬ de ¬a¨e
1 L ¬¹c de ¨�±ii, fă¨ă ada�¬ de àahă¨

I�dica¸ii
1.	� P¹�e ´�a´e }eg¹�e}e n� Ña¬¹} i�´e¨i� ,̈ n�¥¨e¹�ă c¹ ¥}ic¹}e¸¹} ¥e�´¨¹ ¬¹¥ă, ¹¬´¹¨�i¹}, ci�b¨¹}, b¹}i��¹} (¬¹¥a) ±i ¬¹c¹} de ¨�±ii. 

Î�chide ca¥ac¹}.

2.	� Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} SOUP de }a PRESSURE COOKING. Se´eaàă ´i�¥¹} }a 20 �i�¹´e. A¥a¬ă START.

3.	� R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}. Sc�a´e ci�b¨¹}. P¹�e ¬¹¥a n� b�}¹¨i c¹ ¥�}��ic¹} 
¬a¹ }a¬-� }a ¨ece. C��¬¹�ă ¬¹¥a n� �a×i�¹� 5 ài}e. C��ge}eaà-� dacă Ñ¨ei ¬ă � c��¬¹�i �ai ´â¨ài¹.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Se´eaàă ¬¹¥a¥a     
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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S¹¥ă ¥ica�´ă h�´ ¥�´ de }eg¹�e c¹ 
´ăi¸ei 
Acea¬´ă ¬¹¥ă ¨a¥idă ¥�a´e è � baàă e×ce}e�´ă ¥e�´¨¹ � ¬e¨ie de idei de �â�ca¨e. 
F�}�¬e±´e �¨ice }eg¹�e ai }a n�de�â�ă ¬a¹ ada¹gă câ´eÑa fâ±ii de ca¨�e de Ñi´ă ¬a¹ de 
¥¹i ¥¨ăwi´e }a f�c i¹´e ±i ´ăia´e è� ¥e�´¨¹ ¹� ¥}¹¬ de ¥¨�´ei�e.

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 5 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  3 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
2 ¥ache´e × 200 g ´ăi¸ei ¹d��
2 L b¹}i�� ¥ica�´ (¬¹¥ă ¥ica�´ă) de Ñi´ă ¬a¹ ¥¹i, c¹ c��¸i�¹´ 
¨ed¹¬ de ¬a¨e
¼ cea±că ¬�¬ de ¬�ia
1 a¨dei ca¥¬ic¹� ¨�±¹, ´�ca´

6 ci¹¥e¨ci ¬hii´aze de¬hid¨a´a´e, n��¹ia´e, fe}ia´e
4 ce±´i (330 g) Ña¨àă b�z ch�Ø ´�ca´ă, c¹ ´¹}¥i�a ±i f¨¹�àe}e 
¬e¥a¨a´e
S�¬ de ¬�ia, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� P¹�e ´ăi¸eii, b¹}i��¹} (¬¹¥a), ¬�¬¹} de ¬�ia, a¨dei¹} ca¥¬ic¹�, ci¹¥e¨ci}e ¬hii´aze ±i ´¹}¥i�i}e de Ña¨àă b�z ch�Ø n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈

2.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MANUAL de }a PRESSURE COOKING, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 3 �i�¹´e. A¥a¬ă START.

3.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă Ña¬¹} ¬ă ¬´ea ´i�¥ de 10 �i�¹´e ¬a¹ ¥â�ă câ�d c�b�a¨ă ¬¹¥a¥a é�´a�´ă. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} 
de ¥¨e¬i¹�e }a VENT. Sc�a´e ca¥ac¹}.

4.	� Î�c�¨¥�¨eaàă f¨¹�àe}e de Ña¨àă b�z ch�Ø. La¬ă ¬ă ¬´ea 2 �i�¹´e ¬a¹ ¥â�ă câ�d f¨¹�àe}e ¬-a¹ n��¹ia´. Se¨Ñe±´e c¹ ¬�¬ de ¬�ia, dacă 
d�¨e±´i. 

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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S¹ge¬´ie
B¹}i��¹} (¬¹¥a) ¥�a´e è ¥ă¬´¨a´ }a f¨igide¨ ¥â�ă }a 4 ài}e. Dacă d�¨e±´i ¬ă n} f�}�¬e±´i �ai ´â¨ài¹, 
¥�¨¸i��eaàă-} n� ¨eci¥ie�´e ±i ¥ă¬´¨eaàă-} }a c��ge}a´�¨ ¥â�ă }a 12 }¹�i.

B¹}i�� de �a¬e   
de ¥¹i ¬a¹ ¥�¨c

B¹}i�� de �a¬e 
de Ñi´ă

Ca¨´e de b¹ca´e ¥e�´¨¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e



B¹}i�� de �a¬e de Ñi´ă 
Te n�´¨ebi ca¨e e¬´e dife¨e�¸a di�´¨e b¹}i��¹} de �a¬e ±i ¹� b¹}i�� �bi±�¹i´ (¬¹¥a de 
ca¨�e)? Ei bi�e, �¹ e¬´e � dife¨e�¸ă ¥¨ea �a¨e – b¹}i��¹} de �a¬e e¬´e }a fe} ca ¹� b¹}i�� 
�bi±�¹i´ (� ¬¹¥ă de ca¨�e), d�a¨ că, n� ge�e¨a}, n} èe¨bi �ai �¹}´. Acea¬´ă Ña¨ia�´ă 
¬aÑ¹¨�a¬ă e¬´e �ai n�´âi èa¨´ă }a ´e�¥e¨a´¹¨ă ¨ed¹¬ă ±i a¥�i gă´i´ă }e�´ ¥e�´¨¹ a �b¸i�e 
ce e¬´e �ai b¹� di� �a¬e. Idea} ¥e�´¨¹ c��¬¹� ca a´a¨e ¬a¹ ¥e�´¨¹ a-} f�}�¬i }a a}´e 
¨e¸e´e. 

P�¨¸ii	  A¥¨�×i�a´iÑ 2,5 }i´¨i
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 1 �¨ă ±i 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e }e�´ă	  12 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¬căà¹´ă) 6 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¨idica´ă)

I�g¨edie�´e
1,2 zg �a¬e de Ñi´ă
½ cea±că �¸e´ de cid¨¹
3 L a¥ă è}´¨a´ă
1 cea¥ă, ´ăia´ă n� b¹că¸i �a¨i

2 ´¹}¥i�i de ¸e}i�ă a¥i�, ´ăia´e n� b¹că¸i �a¨i
3 ��¨c�Ñi, fe}ia¸i
1 f�aie de daè�
½ cea±că ¥ă´¨¹�we} ¥¨�a¬¥ă´ ´�ca´ �ă¨¹�´

I�dica¸ii
1.	� P¹�e �a¬e}e n� Ña¬¹} i�´e¨i� ,̈ ada¹gă �¸e´¹} de cid¨¹ ±i a¥a è}´¨a´ă. La¬ă 30 de �i�¹´e. Ada¹gă }eg¹�e}e ±i f¨¹�àa de daè�. A¥a¬ă 

b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR LOW TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 1 �¨ă ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}.

2.	� A±´ea¥´ă ca b¹}i��¹} (¬¹¥a) ¬ă n�cea¥ă ¬ă èa¨bă. C¹ � ¬¥¹�ie¨ă, n�de¥ă¨´eaàă di� câ�d n� câ�d ¬¥¹�a f�¨�a´ă }a ¬¹¥¨afa¸ă.

3.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, n�de¥ă¨´eaàă ±i ¨e¬´¹} de ¬¥¹�ă. Î�chide ca¥ac¹}. Gă´e±´e }a ¬e´a¨ea SLOW COOK LOW TEMP 
´i�¥ de 12 �¨e ¬a¹ ¬e}ec´eaàă SLOW COOK HIGH TEMP ´i�¥ de 6 �¨e. A¥a¬ă START.

4.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬e ¨ăcea¬că, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa c��¥}e´. Sc�a´e 
ca¥ac¹}. S´¨ec�a¨ă b¹}i��¹} (¬¹¥a), ¨e�¹�¸â�d }a �a¬e ±i }eg¹�e. Ada¹gă ¥ă´¨¹�we}¹} ±i a�e¬´ecă. F�}�¬e±´e d¹¥ă ¥¨efe¨i�¸e.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Gă´i¨e }e�´ăS�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.
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B¹}i�� de �a¬e de ¥¹i ¬a¹ ¥�¨c 
Acea¬´ă Ña¨ia�´ă de b¹}i�� de �a¬e e¬´e n�}�c¹i´�¨¹} idea} a} b¹}i��¹}¹i de ¥¹i. Pa¨´ea 
b¹�ă a b¹}i��¹}¹i ¥¨e¥a¨a´ n� ca¬ă e¬´e că ±´ii e×ac´ ce c��¸i�e – fă¨ă i�g¨edie�´e ��ciÑe 
¬ec¨e´e. P¨e¥a¨ă aài ±i c��ge}eaàă ¥e�´¨¹ �ai ´â¨ài¹! 

P�¨¸ii	  A¥¨�×i�a´iÑ 2,5 }i´¨i
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 1 �¨ă ±i 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e }e�´ă	  6 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¬căà¹´ă) 3 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¨idica´ă)

I�g¨edie�´e
1,2 zg �a¬e de ¥¹i ¬a¹ ¥�¨c
4 ci�că�e}e de ¥¹i c¹¨ă¸a´e, �¥¸i��a}
⅓ cea±că �¸e´ de cid¨¹
3 L a¥ă è}´¨a´ă
1 cea¥ă, ´ăia´ă n� b¹că¸i �a¨i

2 ´¹}¥i�i de ¸e}i�ă a¥i�, ´ăia´e n� b¹că¸i �a¨i
3 ��¨c�Ñi, fe}ia¸i
2-3 c¨e�g¹¸e de ci�b¨¹ ¥¨�a¬¥ă´
½ cea±că ¥ă´¨¹�we} ¥¨�a¬¥ă´ ´�ca´ �ă¨¹�´

I�dica¸ii
1.	� P¹�e �a¬e}e ±i ¥¹}¥e}e n� Ña¬¹} i�´e¨i� ,̈ ada¹gă �¸e´¹} de cid¨¹ ±i a¥a è}´¨a´ă. La¬ă 30 de �i�¹´e. Ada¹gă }eg¹�e}e ±i ci�b¨¹}. 

A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR LOW TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 1 �¨ă ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}.

2.	� A±´ea¥´ă ca b¹}i��¹} (¬¹¥a) ¬ă dea n� c}�c�´ ±i }a¬ă-} ¬ă èa¨bă. C¹ � ¬¥¹�ie¨ă, n�de¥ă¨´eaàă di� câ�d n� câ�d ¨eàid¹¹¨i}e f�¨�a´e }a 
¬¹¥¨afa¸ă.

3.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, n�de¥ă¨´eaàă ±i ¨e¬´¹} de ¨eàid¹¹¨i. Î�chide ca¥ac¹}. Gă´e±´e }a ¬e´a¨ea SLOW COOK LOW TEMP 
´i�¥ de 6 �¨e ¬a¹ ¬e}ec´eaàă SLOW COOK HIGH TEMP ´i�¥ de 3 �¨e. A¥a¬ă START.

4.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬e ¨ăcea¬că, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa c��¥}e´. Sc�a´e 
ca¥ac¹}. S´¨ec�a¨ă b¹}i��¹} (¬¹¥a), ¨e�¹�¸â�d }a �a¬e ±i }eg¹�e. Ada¹gă ¥ă´¨¹�we}¹} ±i a�e¬´ecă. F�}�¬e±´e d¹¥ă ¥¨efe¨i�¸e.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Gă´i¨e }e�´ăS�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.
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S¹ge¬´ie
F�}�¬e±´e �a¨i�ada ca ¬�¬ ¥e�´¨¹ ´ac�¬. A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 10 
�i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. La¬ă ¬�¬¹} ¬ă èa¨bă ¥â�ă ¬cade. A¬eà��eaàă c¹ ¥i¥e¨ �eg¨¹, 
d¹¥ă g¹¬´.



Tac�¬ �e×ica�i c¹ ca¨�e de ¥�¨c 
Dacă ´¨eb¹ie ¬ă h¨ă�e±´i �ai �¹}´e g¹¨i éă�â�de, ace±´i ´ac�¬ c¹ ca¨�e de ¥�¨c ¬¹�´ 
¬�}¹¸ia idea}ă. Ca¨�e de ¥�¨c c¹ g}aà¹¨ă d¹}ce ±i ��´e de af¹�ă´¹¨ă ca¨e ¬e ´�¥e±´e n� 
g¹¨ă, n� c��´¨a¬´ c¹ Ña¨àa ¨�±ie c¨�ca�´ă ±i ¬aÑ�a¨ea ¹�ei ¥�¨¸ii ge�e¨�a¬e de ¬�â�´â�ă. 

P�¨¸ii	  6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 25 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  30 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1,5 zg ¬¥a´ă de ¥�¨c fă¨ă �¬
2 }i�g¹¨i de b�ia af¹�a´ă
2 }i�g¹¨i chi�i�� �ăci�a´
¼ cea±că àahă¨ b¨¹�

1 cea±că ¬¹c de a�a�a¬
1 ½ ce±´i (375 �}) ¬�¬ ba¨bec¹e c¹ g¹¬´ de af¹�ă´¹¨ă
Li¥ii ´�¨´i}}a di� făi�ă a}bă, ¨�±ii, Ña¨àă ¨�±ie ´�ca´ă, ¥a¬´ă de 
aÑ�cad� ±i ¬�â�´â�ă, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� P¹}Ñe¨iàeaàă ¹}ei de ca��}a n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ C¹¨ă¸ă e×ce¬¹} de g¨ă¬i�e de ¥e ¬¥a´a de ¥�¨c ±i ´aie n� b¹că¸i de a¥¨�×i�a´iÑ 		

4 c� g¨�¬i�e. P¹�e ca¨�ea de ¥�¨c n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ Ada¹gă c��di�e�´e}e, àahă¨¹}, ¬¹c¹} de a�a�a¬ ±i ¬�¬¹} ±i a�e¬´ecă. Î�chide 
ca¥ac¹}.

2.	� Î�chide ca¥ac¹}, ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MEAT/POULTRY de }a PRESSURE COOKING, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 30 de �i�¹´e. A¥a¬ă START.

3.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 10 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa c��¥}e´. 
Sc�a´e ca¥ac¹}.

4.	� T¨a�¬fe¨ă ca¨�ea ¥e ¹� ¥}a´�¹. Mă¨¹�¸e±´e ca¨�ea c¹ d�¹ă f¹¨c¹}i¸e. Pă¬´¨eaàă àea�a }ă¬a´ă de ca¨�e ¥e�´¨¹ ¹� ¬�¬, dacă d�¨e±´i 
– Ñeài SUGESTIA.

5.	� Ac�¥e¨ă }i¥ii}e ´�¨´i}}a c¹ Ña¨àă ¨�±ie, ¨�±ii ±i ca¨�e de ¥�¨c �ă¨¹�¸i´ă, ¬´¨�¥e±´e c¹ ¬�¬, dacă d�¨e±´i. Se¨Ñe±´e c¹ aÑ�cad� ±i 
¬�â�´â�ă.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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C�a¬´e de �ie} c��di�e�´a´e c¹ g}aà¹¨ă 
Ace¬´e c�a¬´e de i�¬¥i¨a¸ie a¬ia´ică – c¹ �¹}´ �¨eà ca¨e ¬ă ab¬�a¨bă ¬�¬¹} – a¹ ¹� g¹¬´ 
de}ici�¬, i�dife¨e�´ dacă }e �ă�â�ci c¹ �â�a ¬a¹ c¹ f¹¨c¹}i¸a. 

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  30 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
¼ cea±că ¬¹�ac
¼ cea±că chi�i��
2 }i�g¹¨i¸e f¹}gi de chi}}i àd¨�bi¸i
1 }i�g¹¨ă b�ia d¹}ce
3 că¸ei de ¹¬´¹¨�i, fe}ia¸i

C�awa ¨a¬ă è� ±i àea�a de }a � }ă�âie
1,6 zg c�a¬´e de �ie}
½ cea±că �ie¨e
¼ cea±că ¬�¬ de ¬�ia d¹}ce
C�¨ia�d¨¹ ¥¨�a¬¥ă´ ´�ca´ è�, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

O¨eà c¹ ¬¹¬a�
4 ce±´i de �¨eà a}b èe¨´
3 ce¥e Ñe¨ài, fe}ia´e ¬¹b¸i¨e

1 }i�g¹¨ă ¬e�i�¸e de ¬¹¬a�, ¥¨ăwi´e
2 }i�g¹¨i¸e ¹}ei de ¬¹¬a�

I�dica¸ii
1.	� A�e¬´ecă ¬¹�ac¹}, chi�i��¹}, f¹}gii de chi}}i, b�ia¹a, ¹¬´¹¨�i¹}, c�awa ¨a¬ă ±i àea�a de }ă�âie. F¨eacă c�a¬´e}e c¹ ace¬´ a�e¬´ec. 

P¹�e-}e n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈

2.	� Î�chide ca¥ac¹}, ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MEAT/POULTRY de }a PRESSURE COOKING, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 30 de �i�¹´e. A¥a¬ă START.

3.	� Pe�´¨¹ a ¥¨e¥a¨a �¨eà¹} c¹ ¬¹¬a�, a�e¬´ecă �¨eà¹} èe¨´ c¹ cea¥a Ñe¨de, ¬e�i�¸e}e de ¬¹¬a� ±i ¹}ei¹} de ¬¹¬a� ±i ¥ă¬´¨eaàă }a ca}d.

4.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă c�a¬´e}e ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa 
c��¥}e´. Sc�a´e ca¥ac¹} ±i ´¨a�¬fe¨ă c�a¬´e}e ¥e ¹� ¥}a´�¹, ac�¥e¨ă-}e c¹ f�}ie de a}¹�i�i¹ ¥e�´¨¹ a }e �e�¸i�e ca}de.

5.	� Ș´e¨ge Ña¬¹} i�´e¨i�¨ ¥e�´¨¹ a-} c¹¨ă¸a. Ada¹gă �ie¨ea ±i ¬�¬¹} de ¬�ia d¹}ce n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR LOW 
TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. A�e¬´ecă ¥â�ă ¬e n�că}àe±´e. T�a¨�ă ¥e¬´e c�a¬´e 
±i ¥¨e¬a¨ă c�¨ia�d¨¹ ¥¨�a¬¥ă´ ´�ca´, dacă d�¨e±´i. Se¨Ñe±´e c¹ �¨eà¹} c¹ ¬¹¬a� ¥¨e¥a¨a´.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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S¹ge¬´ie
Ob¸ii � c��bi�a¸ie g¹¬´�a¬ă c¹ c¹±c¹± c¹ }ă�âie, Ñeài ¥agi�a 115.

Ca¨´e de b¹ca´e ¥e�´¨¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e



Vi´ă n� c¨¹¬´ă de cafea c¹ ¬a}¬a de 
a�a�a¬ 
C��bi�a¸ia di�´¨e cafea ±i f¨i¥´¹¨ă a¨ ¥¹´ea ¥ă¨ea ¥¹¸i� ci¹da´ă, da¨ c¨ede-�e ¥e c¹Ñâ�´ 
– chia¨ �e¨i´ă ¬ă n�ce¨ci! Adă¹ga¨ea cafe}ei }a ¹� a�e¬´ec ¥e�´¨¹ f¨i¥´¹¨ă }a g¨ă´a¨ 
acce�´¹eaàă a¨��e}e că¨�ii n� ´i�¥¹} gă´i¨ii, de�a¨ece cafea¹a ¨â±�i´ă ¬e ca¨a�e}iàeaàă, 
f�¨�â�d � c¨¹¬´ă d¹}ce ±i ¬aÑ¹¨�a¬ă ca¨e �e�¸i�e ¬¹c¹}e�¸a f¨i¥´¹¨ii.  

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e	  10 �i�¹´e

I�g¨edie�´e
2 }i�g¹¨i b�ia af¹�a´ă
1 }i�g¹¨ă cafea ¬�}¹bi}ă
1 }i�g¹¨ă àahă¨ b¨¹�
1 }i�g¹¨i¸ă ¥i¥e¨ �eg¨¹ àd¨�bi´

2 fe}ii �a¨i (1 zg) Ñ¨ăbi�a¨ă de Ñi´ă, ´ăia´e n� w¹�ă´a´e, 
c¹¨ă¸a´e de g¨ă¬i�ea Ñiàibi}ă
2 }i�g¹¨i¸e ¹}ei de �ă¬}i�e e×´¨a Ñi¨gi�
C¹±c¹± ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e, Ñeài SUGESTIA

Sa}¬a de a�a�a¬
1 a�a�a¬ ¥¨�a¬¥ă´, c¹¨ă¸a´ de c�awă ±i ´ăia´ c¹b¹}e¸e
3 ca¬´¨aÑe¸i }iba�eài, ´�ca¸i
250 g ¨�±ii che¨¨Ø, ´ăia´e n� w¹�ă´a´e

2 }i�g¹¨i �e�´ă ¥¨�a¬¥ă´ă, ´�ca´ă è�
Zea�a de }a 1 }i�e´ă

I�dica¸ii
1.	� Pe�´¨¹ a ¥¨e¥a¨a ¬a}¬a de a�a�a¬, a�e¬´ecă a�a�a¬¹}, ca¬´¨aÑe¸ii ±i ¨�±ii}e che¨¨Ø n�´¨-¹� b�} �a¨e, ada¹gă �e�´a ±i àea�a de 

}ă�âie. A�e¬´ecă, ac�¥e¨ă ±i }a¬ă }a ¨ece.

2.	� A�e¬´ecă b�ia¹a, cafea¹a ±i àahă¨¹} b¨¹�. F¨eacă b¹că¸i}e de ca¨�e ¥e a�be}e ¥ă¨¸i.

3.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 10 �i�¹´e. A¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. Ada¹gă ¹}ei¹} n� Ña¬¹} 
i�´e¨i� .̈ Ada¹gă d�¹ă b¹că¸i de ca¨�e, ¥¨ăwe±´e-}e ´i�¥ de 3 �i�¹´e, a¥�i n�´�a¨ce-}e ±i ¥¨ăwe±´e-}e n�că 3 �i�¹´e.

4.	� T¨a�¬fe¨ă ca¨�ea ¥e ¹� ´�că´� .̈ Re¥e´ă c¹ ce}e}a}´e d�¹ă b¹că¸i de ca¨�e. La¬ă-}e ¬ă ¬e �dih�ea¬că 10 �i�¹´e. Fe}iaàă ca¨�ea ±i 
¬e¨Ñe±´e-� ¥e ¥a´ de c¹±c¹±, ¬´¨�¥i´ă c¹ ¬a}¬a.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
Ți-a¹ ¨ă�a¬ ¨e¬´¹¨i de f¨i¥´¹¨ă? P¨e¥a¨ă ¹� a} d�i}ea fe} de �â�ca¨e c¹ ace¬´ �¨eà b¨¹� c¹ fa¬�}e ¹±�¨ de ¥¨e¥a¨a´. P¹�e 2 ce±´i 
de �¨eà b¨¹� ¬¥ă}a´ n� Ña¬¹} i�´e¨i� ,̈ 3 ½ ce±´i de a¥ă ¨ece, ¹� ¥}ic¹}e¸ de 30 g de a�e¬´ec de c��di�e�´e ¥e�´¨¹ ´ac� ±i � 
c��¬e¨Ñă de 420 g de fa¬�}e ¨�±ie c}ă´i´ă ±i ¬c¹¨¬ă. Se}ec´eaàă ��d¹} RICE, a¥a¬ă START. La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă 
¬´ea 5 �i�¹´e. Se¨Ñe±´e �¨eà¹} c¹ fâ±ii de ca¨�e de Ñi´ă, ¥a¬´ă de aÑ�cad� ±i ¬�â�´â�ă.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.
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Chif´e}¹¸e c��di�e�´a´e di� ca¨�e de 
¥�¨c ±i Ñi¸e} c¹ ¬�¬ de ¨�±ii 
Chif´e}¹¸e}e ¬¹c¹}e�´e ¬că}da´e n�´¨-¹� ¬�¬ g¨�¬ de ¨�±ii ¬¹�´ ¹±�¨ de ¥¨e¥a¨a´ a´¹�ci 
câ�d f�}�¬e±´i Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e – ¹� ¬i�g¹¨ Ña¬, àe¨� 
�¹¨dă¨ie.

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de c�ace¨e	  20 �i�¹´e

I�g¨edie�´e
500 g ca¨�e de ¥�¨c ±i Ñi´ă ´�ca´ă, Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i
2 fe}ii de bac��, fă¨ă c�awă, ´�ca´e �ă¨¹�´
1 cea¥ă �ică, ´�ca´ă �ă¨¹�´
6 că¸ei de ¹¬´¹¨�i, àd¨�bi¸i
1 }i�g¹¨ă ¬¹�ac
1 �¹, bă´¹´ ¹±�¨
½ cea±că de ¥e¬�e´

1 }i�g¹¨ă ¹}ei de �ă¬}i�e
1 c��¬e¨Ñă × 800 g ¨�±ii ´ăia´e c¹b¹}e¸e
1 }i�g¹¨ă de b�ia af¹�a´ă
3 }i�g¹¨i¸e àahă¨ b¨¹�
1 }i�g¹¨ă �¸e´ de ¬he¨¨Ø
Li�g¹i�e èe¨´e, ¥a¨�eàa� ¥¨�a¬¥ă´ ¨a¬, b¹¬¹i�c ¥¨�a¬¥ă´, 
¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� P¹�e n�´¨-¹� Ña¬ ca¨�ea ´�ca´ă, bac��¹}, cea¥a, w¹�ă´a´e di� ¹¬´¹¨�i, ¬¹�ac¹}, �¹} ±i ¥e¬�e´¹}. A�e¬´ecă bi�e. Î�¥a¨´e 

c��¥�ài¸ia n� 16 ¥ă¨¸i ega}e ±i f�¨�eaàă bi}e.

2.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. Ada¹gă ¹}ei¹} n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ La¬ă-} ¬ă ¬e n�că}àea¬că 
±i ada¹gă chif´e}¹¸e}e, n�´�¨câ�d¹-}e ¥â�ă ¬e ¨¹�e�e¬c ¹±� .̈

3.	� A�e¬´ecă ¨�±ii}e, ¨e¬´¹} de ¹¬´¹¨�i, b�ia¹a, àahă¨¹} b¨¹� ±i �¸e´¹} n�´¨-� ca�ă. T�a¨�ă ¥e¬´e chif´e}¹¸e. Î�chide ca¥ac¹}.

4.	� Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 20 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START.

5.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¬c�a´e ca¥ac¹} ±i }a¬ă ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e. Se¨Ñe±´e ¥e ¥a´ de }i�g¹i�e. P¨e¬a¨ă ¥a¨�eàa� ¥¨�a¬¥ă´ 
¨a¬ ±i b¹¬¹i�c.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
F�}�¬e±´e ¹� a�e¬´ec de 250 g ca¨�e de ¥�¨c ´�ca´ă ±i 250 g ca¨�e de Ñi¸e} ´�ca´ă. Dacă �¹ di¬¥¹i de ca¨�e de Ñi¸e}, f�}�¬e±´e 
ca¨�e de ¥�¨c ´�ca´ă ¬a¹ ¹� a�e¬´ec de 375 g de ca¨�e de ¥�¨c ´�ca´ă ±i 125 g de ca¨�e de Ñi´ă ´�ca´ă.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

C�ace¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Baze”.
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B¹¨ge¨i de Ñi´ă c¹ ¬�¬ ba¨bec¹e c¹ 
cea¥ă 
N¹ e¬´e �eÑ�ie ¬ă a¥¨i�ài g¨ă´a¨¹} ¥e�´¨¹ ace±´i b¹¨ge¨i a¥e´i¬a�¸i n�¬�¸i¸i de ¥¨�¥¨i¹} 
¬�¬ ba¨bec¹e ¥ica�´.

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  6 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
650 g ca¨�e de Ñi´ă ´�ca´ă, Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i
2 }i�g¹¨i¸e ¹}ei de �ă¬}i�e
2 ce¥e ga}be�e �edii, ´ăia´e n� fe}ii g¨�a¬e
1 cea±că ¬�¬ ba¨bec¹e
2 }i�g¹¨i¸e f¨¹�àe de ¨�à�a¨i� ¥¨�a¬¥ă´, ´�ca´e

4 chiée di� a}¹a´ d�¬¥i´, ´ăia´e n� w¹�ă´a´e, ¥¨ăwi´e
½ cea±că ¬�¬ de ¹¬´¹¨�i
F¨¹�àe de ¬a}a´ă �i×´ă, fe}ii de ¬fec}ă ¨�±ie, fe}ii de b¨â�àă ±i 
chi¥¬¹¨i ´i¥ Ke´´}e, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� A¬eà��eaàă ca¨�ea de Ñi´ă c¹ ¬a¨e ±i ¥i¥e¨ di� be}±¹g. Î�¥a¨´e n� 4 ¥ă¨¸i ega}e. F�¨�eaàă câ´e � bi}ă di� èeca¨e ±i a¥}a´iàeaà-� 

¥e�´¨¹ a �b¸i�e ¹� dia�e´¨¹ de a¥¨�×i�a´iÑ 9 c�. La¬ă de�¥a¨´e.

2.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. Ada¹gă ¹}ei¹} ±i 
cea¥a n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ Că}e±´e, a�e¬´ecâ�d di� câ�d n� câ�d ¥â�ă ¬e n���aie.

3.	� Ada¹gă ¬�¬¹} ba¨bec¹e ±i ¨�à�a¨i�¹}. P¹�e chif´e}e}e n� ¬�¬, di¬´a�¸â�d¹-}e n� w¹¨¹} Ña¬¹}¹i n�´¨-¹� ¬i�g¹¨ ¬´¨a´.

4.	� Î�chide ca¥ac¹}, ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MANUAL de }a PRESSURE COOKING, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 6 �i�¹´e. A¥a¬ă START.

5.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa c��¥}e´. 
Sc�a´e ca¥ac¹}. Sc�a´e chif´e}e}e c¹ � ¬¥¹�ie¨ă ±i }a¬ă-}e de�¥a¨´e. Ac�¥e¨ă c¹ f�}ie de a}¹�i�i¹.

6.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP. A¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. La¬ă ¬�¬¹} ¬ă èa¨bă ¥â�ă ¬cade. A�e¬´ecă di� câ�d n� 
câ�d ¥e�´¨¹ a �¹ ¬e }i¥i de Ña¬.

7.	� U�ge chiée}e c¹ ¬�¬ de ¹¬´¹¨�i. P¹�e f¨¹�àe de ¬a}a´ă �i×´ă ±i fe}ii de b¨â�àă ¥e w¹�ă´a´ea i�fe¨i�a¨ă a chiéei. P¹�e chif´e}e}e ¥e 
chiée ±i ´�a¨�ă � ca�´i´a´e ge�e¨�a¬ă de ¬�¬. Ac�¥e¨ă c¹ fe}ii de ¬fec}ă ¨�±ie ±i w¹�ă´a´ea ¬¹¥e¨i�a¨ă a chiéei.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
A}ege � ca¨�e ´�ca´ă de Ñi´ă c¹ ¹� ¥¨�ce�´ �edi¹ de g¨ă¬i�e ¥e�´¨¹ b¹¨ge¨i ±i chif´e}¹¸e, idea} 18-20% g¨ă¬i�e. G¨ă¬i�ea 
�e�¸i�e ¬¹c¹}e�¸a b¹¨ge¨i}�¨ ±i a chif´e}e}�¨ n� ´i�¥¹} gă´i¨ii. Ca¨�ea ´�ca´ă ¬}abă ´i�de ¬ă deÑi�ă g¨a�¹}a´ă ±i ¹¬ca´ă ±i e¬´e 
idea}ă ¥e�´¨¹ ¬�¬¹¨i, c¹� a¨ è b�}�g�e¬e.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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Iah�ie de fa¬�}e B�¬´�� 
N¹ ´e Ñei �ai a´i�ge �ici�da´ă de fa¬�}ea }a c��¬e¨Ñă d¹¥ă ce ai g¹¬´a´ acea¬´ă �â�ca¨e 
¬i�¥}ă. P}i�ă de a¨��ă de ±¹�că că¨��a¬ă ±i c¹ ¹� ¬�¬ c��¬i¬´e�´ ±i g¨�¬, ¬i�g¹¨a deciàie 
¥e ca¨e ´¨eb¹ie ¬ă � iei c¹ adeÑă¨a´ e¬´e dacă ¬ă �ă�â�ci ±i � a d�¹a ¥�¨¸ie. 

P�¨¸ii	  4–6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  20 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
700 g ci�}a� de ¥�¨c
2 ce¥e ga}be�e �edii, ´�ca´e �ă¨¹�´
⅓ cea±că ¥a¬´ă de ¨�±ii
⅓ cea±că ¬i¨�¥ de àahă¨
2 }i�g¹¨i �¹±´a¨ Diw��
2 }i�g¹¨i �¸e´ ba}¬a�ic
1 }i�g¹¨ă b�ia af¹�a´ă

⅔ cea±că b¹}i�� (¬¹¥ă) de }eg¹�e, c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬ de ¬a¨e
2 c¹´ii × 400 g a�e¬´ec de ¥a´¨¹ ´i¥¹¨i de fa¬�}e, c}ă´i´e ±i 
¬c¹¨¬e
Fe}ii g¨�a¬e de ¥âi�e di� a}¹a´ d�¬¥i´ ¬a¹ ¥âi�e ¥¨ăwi´ă c¹ 
¹�´, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e
Pă´¨¹�we} i´a}ia� c¹ f¨¹�àe ¥}a´e ´�ca´, ¥e�´¨¹ dec�¨a¨e

I�dica¸ii
1.	� P¹}Ñe¨iàeaàă ¹}ei de ca��}a n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ C}ă´e±´e ci�}a�¹} de ¥�¨c ±i ¹¬¹că-}. P¹�e ci�}a�¹} de ¥�¨c ±i ce¥e}e n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ 

P¹�e ¥a¬´a de ¨�±ii, ¬i¨�¥¹} de àahă ,̈ �¹±´a¨¹}, �¸e´¹} ba}¬a�ic, b�ia¹a ±i b¹}i��¹} (¬¹¥a) n�´¨-� ca�ă. A�e¬´ecă ¥e�´¨¹ a 
���ge�iàa. T�a¨�ă ¥e¬´e ci�}a�. Î�chide ca¥ac¹}.

2.	� Î�chide ca¥ac¹}, ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MEAT/POULTRY de }a PRESSURE COOKING, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 20 de �i�¹´e. A¥a¬ă START.

3.	 La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 10 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa c��¥}e´.  	
	 Sc�a´e ca¥ac¹}.

4.	� Sc�a´e ci�}a�¹}. Sc�a´e ca¨�ea de ¥e �¬, �ă¨¹�¸e±´e-� ±i ¥¹�e-� n�a¥�i n� ¬�¬.

5.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. Ada¹gă fa¬�}ea ±i }a¬-� 
¬ă ¬e n�că}àea¬că. A¬eà��eaàă c¹ ¥i¥e¨ �eg¨¹, d¹¥ă g¹¬´. Se¨Ñe±´e c¹ ¥âi�e di� a}¹a´ d�¬¥i´ ¹�¬ă c¹ ¹�´. Dec�¨eaàă c¹ ¥ă´¨¹�we} 
¥¨�a¬¥ă´ ´�ca´.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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C¨eÑe¸i ±i ¬���� c¹ ¹¬´¹¨�i ±i ¬�â�´â�ă 
Pa¬´e}e ¥¨�a¬¥ă´ èe¨´e ¬¹�´ baàa ¥e¨fec´ă ¥e�´¨¹ ace¬´ ¬�¬ de f¨¹c´e de �a¨e c�¥i�¬, da¨ 
¬i�¥}¹, ca¨e ¬e gă´e±´e n� d�a¨ 5 �i�¹´e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e.

P�¨¸ii	  4–6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  5 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
3 b¹că¸i (360 g) ¬����, fă¨ă ¥ie}e, ´ăia´ n� b¹că¸i de 3 c�
400 g c¨eÑe¸i dec�¨´ica¸i ±i c¹¨ă¸a¸i, fă¨ă c�di¸e
6 că¸ei de ¹¬´¹¨�i, àd¨�bi¸i
400 �} ¬�â�´â�ă g¨�a¬ă
60 g ¹�´, ´ăia´

500 g }i�g¹i�e, èe¨´e, ¬c¹¨¬e de a¥ă
½ cea±că �ă¨a¨ ¥¨�a¬¥ă´ ´�ca´
½ cea±că a¨¥agic ¥¨�a¬¥ă´ ´�ca´
Pa¨�eàa� ¨a¬ è� ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e, �¥¸i��a}

I�dica¸ii
1.	� P¹}Ñe¨iàeaàă ¹}ei de ca��}a n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ P¹�e ¬����¹} ¥e f¹�d¹} Ña¬¹}¹i. P¹�e dea¬¹¥¨a c¨eÑe¸ii, a¥�i ada¹gă ¹¬´¹¨�i¹}, 

¬�â�´â�a ±i ¹�´¹}. Î�chide ca¥ac¹}.

2.	� Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MANUAL de }a PRESSURE COOKING. Se´eaàă ´i�¥¹} }a 5 �i�¹´e. A¥a¬ă START.

3.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 2 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e 
ca¥ac¹}.

4.	� Sc�a´e f¨¹c´e}e de �a¨e c¹ � ¬¥¹�ie¨ă. A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. La¬ă ¬�¬¹} ¬ă 
èa¨bă ¥â�ă ¬cade ¥¹¸i�. A¬eà��eaàă c¹ ¬a¨e ±i ¥i¥e¨ d¹¥ă g¹¬´.

5.	� Re¥a¨´iàeaàă }i�g¹i�e}e n� fa¨f¹¨ii, ¥¹�e dea¬¹¥¨a ¬����¹} ±i c¨eÑe¸ii, ¬´¨�¥e±´e c¹ ¬�¬ ±i dec�¨eaàă c¹ ie¨b¹¨i}e ´�ca´e. Se¨Ñe±´e c¹ 
¥a¨�eàa�, dacă d�¨e±´i.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Se´eaàã ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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S¹ge¬´ie
Ob¸ii � c��bi�a¸ie g¹¬´�a¬ă c¹ c¹±c¹± c¹ }ă�âie, Ñeài ¥agi�a 115.

Ca¨´e de b¹ca´e ¥e�´¨¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e



P¹i c¹ c��di�e�´e ha¨i¬¬a 
Ad¹ a¨��e}e ¥¹´e¨�ice a}e Af¨icii de N�¨d }a ´i�e ¥e �a¬ă c¹ ace¬´ fe} de �â�ca¨e de ¥¹i 
¹±�¨ de ¥¨e¥a¨a´. 

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e	  25 �i�¹´e

I�g¨edie�´e
4 ¥¹}¥e de ¥¹i deà�¬a´e (800 g), c¹¨ă¸a´e, ´ăia´e n� w¹�ă´a´e
1 }i�g¹¨ă ha¨i¬¬a, a�e¬´ec de �i¨�de�ii di� O¨ie�´¹} Miw}�ci¹
3 a¨dei ca¥¬ic¹� a¬�¨´a¸i (Ñe¨de, ¨�±¹ ±i ga}be�), ´�ca¸i
1 cea¥ă ¨�±ie, ´ăia´ă n� b¹că¸i �a¨i

1 c¹´ie × 400 g ¨�±ii c¹b¹}e¸e c¹ ie¨b¹¨i
1 c¹´ie ia¹¨´ g¨ece¬c �a´¹¨a}
¼ cea±că we}e¹ de �e�´ă
O¨eà èe¨´ ±i �e�´ă ¥¨�a¬¥ă´ă, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� P¹}Ñe¨iàeaàă ¹}ei de ca��}a n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ T¨ece ca¨�ea de ¥¹i ¥¨i� ha¨i¬¬a, ¥e a�be}e ¥ă¨¸i, ±i a±aàă-}e ¥e f¹�d¹} Ña¬¹}¹i.

2.	� P¹�e a¨deii ca¥¬ic¹� ±i cea¥a ¨�±ie ¥e¬´e ¥¹i. T�a¨�ă dea¬¹¥¨a ¨�±ii}e c¹b¹}e¸e. C��di�e�´eaàă c¹ ¥i¥e¨ �eg¨¹.

3.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 25 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START.

4.	� Î�´¨e ´i�¥, a�e¬´ecă ia¹¨´¹} c¹ we}e¹} de �e�´ă.

5.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e. Sc�a´e ca¥ac¹}. Se¨Ñe±´e ¥¹i¹} ¥e ¥a´ de �¨eà èe¨´. T�a¨�ă dea¬¹¥¨a ia¹¨´¹} 
c¹ �e�´ă ±i dec�¨eaàă c¹ �e�´ă ¥¨�a¬¥ă´ă.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

C�ace¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Baze”.
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S¹ge¬´ie
S�¬¹} ¥�a´e è ¨ed¹¬ ±i ¬e¨Ñi´ ca g}aà¹¨ă. A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 10 
�i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. La¬ă ¬�¬¹} ¬ă èa¨bă ¥â�ă ¬cade. T�a¨�ă ¥e¬´e c�a¬´e ±i ¥¨e¬a¨ă 
¬e�i�¸e de ¬¹¬a�. 

Ca¨´e de b¹ca´e ¥e�´¨¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e



C�a¬´e de ¥�¨c c¹ ¬�ia, ¬¹¬a� ±i ghi�bi¨ 
Ace¬´e c�a¬´e c��di�e�´a´e c¹ ghi�bi¨ ±i g}aà¹¨ă d¹}ce ±i c��¬i¬´e�´ă ¥�´ è ¹� ¨ă¬¥¹�¬ 
¹±�¨ }a n�´¨eba¨ea „ce �â�că� di¬ea¨ă?”

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  30 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1,5 zg de c�a¬´e de ¥�¨c n� ¬´i} a¬ia´ic
1 cea±că ¬�¬ de ¨�±ii
¼ cea±că ¬�¬ de ¬�ia
½ cea±că (100 g) àahă¨ b¨¹�

1 }i�g¹¨i¸ă ghi�bi¨ ¥¨�a¬¥ă´ ¨a¬
2 }i�g¹¨i ¹}ei de ¬¹¬a�
1 }i�g¹¨ă ¬e�i�¸e de ¬¹¬a�, ¥¨ăwi´e
Sfe¨´¹¨i de }i�e´ă, c�¨ia�d¨¹, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

Sa}a´ă
¼ Ña¨àă SaÑ�Ø, ´�ca´ă �ă¨¹�´
¼ Ña¨àă ¨�±ie, ´�ca´ă �ă¨¹�´
2 ¬fec}e ¨�±ii �ici, c¹¨ă¸a´e de c�awă, ´ăia´e w¹}ie��e/¨a¬e

¼ cea±că ¥ă´¨¹�we} ¥¨�a¬¥ă´ ´�ca´ �ă¨¹�´
C�awa ¨a¬ă è� ±i àea�a de }a 1 ¥�¨´�ca}ă
½ cea±că �ai��eàă de ca}i´a´e

I�dica¸ii
1.	� P¹}Ñe¨iàeaàă ¹}ei de ca��}a n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ Taie ¬că¨ice}e}e n� ¬ec¸i¹�i c¹ câ´e d�¹ă c�a¬´e. P¹�e-}e ¥e f¹�d¹} Ña¬¹}¹i i�´e¨i� ,̈ c¹ 

¥a¨´ea c¹ �¬ n� w�¬.

2.	� A�e¬´ecă ¬�¬¹} de ¨�±ii, ¬�¬¹} de ¬�ia, àahă¨¹} b¨¹�, ghi�bi¨¹} ±i ¹}ei¹} de ¬¹¬a�. T�a¨�ă ¥e¬´e c�a¬´e.

3.	� Î�chide ca¥ac¹}, ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MEAT/POULTRY de }a PRESSURE COOKING, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 30 de �i�¹´e. A¥a¬ă START.

4.	� Pe�´¨¹ a face ¬a}a´a Ñege´a}ă, ¥¹�e ´�a´e i�g¨edie�´e}e n�´¨-¹� b�} ±i a�e¬´ecă-}e. Ac�¥e¨ă ±i }a¬ă }a ¨ece.

5.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă c�a¬´e}e ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa 
c��¥}e´. Sc�a´e ca¥ac¹}.

6.	� T¨a�¬fe¨ă c�a¬´e}e ¥e ¹� ´�că´�¨ ±i ´aie-}e n� w¹�ă´a´e. S´¨�¥e±´e c¹ g}aà¹¨ă, dacă f�}�¬e±´i (Ñeài S¹ge¬´ia). P¨e¬a¨ă c¹ ¬e�i�¸e}e de 
¬¹¬a� ¥¨ăwi´e. Se¨Ñe±´e c¹ ¬fe¨´¹¨i de }ă�âie ±i c�¨ia�d¨¹ ±i c¹ ga¨�i´¹¨a de Sa}a´ă Ñege´a}ă.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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S¹ge¬´ie
F�}�¬e±´e b¹}i��¹} de �a¬e de Ñi´ă ¥e�´¨¹ acea¬´ă ¨e¸e´ă, dacă d�¨e±´i, Ñeài ¥agi�a 39.



S¹¥ă Ph� de Ñi´ă 
Ph� ¬e �¹�ă¨ă ¥¨i�´¨e ¬¹¥e}e c¹ ´ăi¸ei ¥¨efe¨a´e di� n�´¨eaga }¹�e. Acea¬´ă ¬¹¥ă 
Ñie´�a�eàă e¬´e f�a¨´e a¥¨ecia´ă ¥e�´¨¹ b¹}i��¹} ¬ă¹ e×´¨e� de a¨��a´ – ¥¨e¥a¨-� 
aca¬ă f�}�¬i�d f¹�c¸ia de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e.

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  12 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1,5 L b¹}i�� (¬¹¥ă) de Ñi´ă, c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬ de ¬a¨e
4 b¹că¸i de a�a¬�� ¬´e}a´
4 că¸ei de ¹¬´¹¨�i n�´¨egi
1 ba´�� de ¬c�¨¸i±�a¨ă
750 g ¬¥a´ă de Ñi´ă, c¹¨ă¸a´ă de g¨ă¬i�e
¼ cea±că ¬�¬ de ¥e±´e

1 }i�g¹¨ă àahă¨ b¨¹�
200 g ´ăi¸ei de �¨eà, n��¹ia¸i n� a¥ă c}�c�´i´ă, ¬c¹¨±i de a¥ă
3 ce¥e Ñe¨ài, fe}ia´e ¬¹b¸i¨e
2 ce±´i c¨e�g¹¸e de ie¨b¹¨i a¨��a´ice, ¥¨ec¹� c�¨ia�d¨¹, 
�e�´ă ±i b¹¬¹i�c
Sfe¨´¹¨i de }i�e´ă ±i fe}ii de a¨dei chi}}i, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� P¹�e b¹}i��¹} (¬¹¥a), a�a¬��¹} ¬´e}a´, ¹¬´¹¨�i¹} ±i ba´��¹} de ¬c�¨¸i±�a¨ă n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ Ada¹gă ¬¥a´a de Ñi´ă c¹¨ă¸a´ă. Î�chide 

ca¥ac¹}.

2.	� Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MEAT/POULTRY de }a PRESSURE COOKING. Se´eaàă ´i�¥¹} }a 12 �i�¹´e. A¥a¬ă START.

3.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 2 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e 
ca¥ac¹}.

4.	� Sc�a´e ca¨�ea de Ñi´ă, ac�¥e¨ă c¹ f�}ie de a}¹�i�i¹ ±i }a¬ă de�¥a¨´e. La¬ă ¬ă ¬e ¨ăcea¬că. Ada¹gă ¬�¬¹} de ¥e±´e ±i àahă¨¹} b¨¹� n� 
b¹}i�� (¬¹¥ă).

5.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. La¬ă b¹}i��¹} (¬¹¥a) ¬ă 
èa¨bă }a ´e�¥e¨a´¹¨ă ¬căà¹´ă ´i�¥ de 5 �i�¹´e.

6.	� Re¥a¨´iàeaàă ´ăi¸eii ±i cea¥a Ñe¨de n� b�}¹¨i n� ��d ega}. Taie fe}ii de ca¨�e de Ñi´ă ±i ¥¹�e-}e dea¬¹¥¨a ´ăi¸ei}� .̈ T�a¨�ă dea¬¹¥¨a 
b¹}i��¹} (¬¹¥a) èe¨bi�´e c¹ ¥�}��ic¹}, a¨¹�câ�d ¹¬´¹¨�i¹} ±i c��di�e�´e}e n�´¨egi, dacă Ñ¨ei. P¨e¬a¨ă ie¨b¹¨i ±i ¬e¨Ñe±´e c¹ ¬fe¨´¹¨i 
de }i�e´ă ±i a¨dei chi}}i ¥¨�a¬¥ă´.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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S¹ge¬´ie
Pe�´¨¹ a ¥¨e¥a¨a � ¬a}a´ă wa¥��eàă de ca¨aca´i¸ă, c¹¨ă¸ă 1 zg de ca¨aca´i¸ă babØ ±i ¥¹�e-} n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ 
Ada¹gă ¹}ei¹} ±i ¹¬´¹¨�i¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MANUAL de }a PRESSURE COOKING. Se´eaàă ´i�¥¹} }a 
10 �i�¹´e. A¥a¬ă START. La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 2 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de 
¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}. Fie¨be ¬e¥a¨a´ fa¬�}ea eda�a�e ±i ada¹g-� }a 
ca¨aca´i¸ă. Se¨Ñe±´e ¥e ¬a}a´ă, c��f�¨� ¬¹ge¬´iei.



Sa}a´ă wa¥��eàă de eda�a�e, c¨eÑe¸i ±i 
calamari 
B�abe}e de eda�a�e �¹ ¬¹�´ d�a¨ � g¹¬´a¨e n�ai�´e de ¬�¬i¨ea fe}¹}¹i ¥¨i�ci¥a}. Î� 
acea¬´ă ¬a}a´ă ¹±�a¨ă ±i ¥}i�ă de c¹}�a¨e, e}e chia¨ ¬¹�´ a´¨ac¸ia ¥¨i�ci¥a}ă. C¹ f¨¹c´e 
de �a¨e ¥¨�a¬¥e´e ±i ¹� d¨e¬¬i�g ¬¹¨¥¨i�àă´� ,̈ acea¬´ă ¬a}a´ă ¬i�¥}ă Ña è c¹ ¬ig¹¨a�¸ă 
a¥¨ecia´ă.

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  5 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
300 g c¨eÑe¸i dec�¨´ica¸i ±i c¹¨ă¸a¸i, c¹ c�di¸e
200 g ca}a�a¨i, ¥a¨´ea ´¹b¹}a¨ă, ´ăia¸i n� b¹că¸i de                   
2 c� × 3 c� ±i c¨e¬´a¸i
2 că¸ei de ¹¬´¹¨�i, fe}ia¸i
1 }i�g¹¨ă ¹}ei de a¨ahide
1 cea±că (130 g) b�abe de eda�a�e

3 ca¬´¨aÑe¸i }iba�eài �ici, ´ăia¸i n� w¹�ă´a´e ¥e }¹�gi�e, fă¨ă 
¬e�i�¸e ±i fe}ia¸i
2 �e¨e ¨�±ii, fă¨ă c�´� ,̈ fe}ia´e ¬¹b¸i¨e
3 }i�g¹¨i¸e ¬e�i�¸e de ¬¹¬a�, ¥¨ăwi´e
A¨dei chi}}i ¨�±¹ ±i }i�e´ă, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e (�¥¸i��a})

D¨e¬¬i�g Mi¬�
1 }i�g¹¨ă �i¬�
2 }i�g¹¨i �¸e´ di� Ñi� de �¨eà
2 }i�g¹¨i ¹}ei de a¨ahide

1 }i�g¹¨ă ¬�¬ de ¬�ia wa¥��eà
1 }i�g¹¨ă àahă¨ b¨¹�

I�dica¸ii
1.	� P¹�e c¨eÑe¸ii, ca}a�a¨ii, ¹¬´¹¨�i¹}, ¹}ei¹} de a¨ahide ±i b�abe}e eda�a�e n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ Î�chide ca¥ac¹}.

2.	� Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MANUAL de }a PRESSURE COOKING. Se´eaàă ´i�¥¹} }a 5 �i�¹´e. A¥a¬ă START.

3.	� Pe�´¨¹ a face d¨e¬¬i�g¹} �i¬�, ¥¹�e ´�a´e i�g¨edie�´e}e n�´¨-¹� b�}. F�}�¬i�d ¹� ´e}, a�e¬´ecă ¥â�ă ¬e ���ge�iàeaàă. P¹�e 
ca¬´¨aÑe¸ii, �e¨e}e ±i w¹�ă´a´e di� ¬e�i�¸e}e de ¬¹¬a� n�´¨-¹� b�} ¬e¥a¨a´ ±i a�e¬´ecă.

4.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 2 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e 
ca¥ac¹}.

5.	� Re¥a¨´iàeaàă ¬a}a´a n� fa¨f¹¨ii n� ��d ega}. S´¨�¥e±´e c¹ d¨e¬¬i�g¹} �i¬�. P¹�e dea¬¹¥¨a c¨eÑe¸ii, ca}a�a¨ii ±i b�abe}e eda�a�e 
èe¨´e. P¨e¬a¨ă ¬e�i�¸e}e de ¬¹¬a� ¨ă�a¬e ±i a¨dei¹} chi}}i ¨�±¹ ¥¨�a¬¥ă´ ±i ada¹gă ¹� ¬fe¨´ de }i�e´ă n�ai�´e de ¬e¨Ñi¨e.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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Pe±´e n� ¬�¬ de c�c�¬ n� ¬´i} �a}aieàia� 
Ace¬´ fe} de �â�ca¨e ¨a¥id ±i ¬i�¥}¹ di� ¥e±´e e¬´e ¥}i� de a¨��e ¥¨�a¬¥e´e, ia¨ ¬�¬¹} de 
c�c�¬ de abia a±´ea¥´ă ¬ă n�´â}�ea¬că ¹� b�} de �¨eà ¥¹f�¬.

P�¨¸ii	  6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  12 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1 b�¨ca� × 185 g ¥a¬´ă de c¹¨¨Ø �a}aieàia�ă ¥e�´¨¹        
f¨¹c´e de �a¨e
2 c¹´ii × 400 �} }a¥´e de c�c�¬
1,5 zg ¥e±´e a}b c¹ ca¨�e ´a¨e, ´ăia´ n� b¹că¸i de 3 c�
2 a¨dei chi}}i ¨�±ii }¹�gi, ´ăia¸i ¥e }¹�gi�e
Zea�a de }a 1 }ă�âie

1 ´¹}¥i�ă de ci´¨��e}ă, c¹¨ă¸a´ă ±i fe}ia´ă, Ñeài N�´a 
b¹că´a¨¹}¹i
½ cea±că c¨e�g¹¸e de c�¨ia�d¨¹ ¥¨�a¬¥ă´
250 g ¨�±ii che¨¨Ø, ´ăia´e n� w¹�ă´a´e
O¨eà èe¨´, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e
Cea¥ă ¥¨ăwi´ă, ¬fe¨´ de }ă�âie ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e (�¥¸i��a})

I�dica¸ii
1.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. Ada¹gă ¥a¬´a de c¹¨¨Ø ±i că}e±´e-� ¥â�ă e}ibe¨eaàă 

�i¨�¬¹} ¥a¨f¹�a´.

2.	� T�a¨�ă }a¥´e}e de c�c�¬ ±i a�e¬´ecă ¥â�ă câ�d a�e¬´ec¹} n�ce¥e ¬ă èa¨bă. Ada¹gă ¥e±´e}e, a¨deii chi}}i, ¬¹c¹} de }ă�âie ±i 
ci´¨��e}a.

3.	� Se}ec´eaàă ��d¹} MANUAL de }a PRESSURE COOKING. Se´eaàă ´i�¥¹} }a 12 �i�¹´e. A¥a¬ă START.

4.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă 2 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}.

5.	� T¨a�¬fe¨ă ¥e±´e}e ¥e ¹� ¥}a´�¹, ¥¨e¬a¨ă f¨¹�àe}e de c�¨ia�d¨¹ ¥¨�a¬¥ă´ ±i ¨�±ii}e che¨¨Ø ´ăia´e. Se¨Ñe±´e c¹ �¨eà èe¨´. P¨e¬a¨ă cea¥ă 
¥¨ăwi´ă ±i ada¹gă }ă�âie, dacă d�¨e±´i.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
Ti�¥¹} de gă´i¨e n�ce¥e d¹¥ă ¥¨e¬¹¨iàa¨ea �a}ei. 					   
Se´eaàă ¬¹¥a¥a }a ¥�ài¸ia „Sea}”. Ve¨iècă dacă ¬¹¥a¥a é�´a�´ă e¬´e n� ¥�ài¸ia c�b�¨â´ă.

Câ�d f�}�¬e±´i ci´¨��e}ă, �¹ ¹i´a ¬ă c¹¨e¸i ¬´¨a´¹} e×´e¨i�¨ d¹ .̈ Fe}iaàă ¬¹b¸i¨e ´¹}¥i�a ��a}e di� i�´e¨i�¨ ¥e�´¨¹ a � f�}�¬i }a ¨e¸e´e. 
S´¨a´¹} e×´e¨i�¨ d¹¨ e¬´e e×ce}e�´ ¥e�´¨¹ ¥¨e¥a¨a¨ea ceai¹}¹i de ci´¨��e}ă. I�f¹àeaàă n� a¥ă c}�c�´i´ă ´i�¥ de 5 �i�¹´e, ¬e¨Ñe±´e 
c¹ ¥¹¸i�ă �e�´ă ¥¨�a¬¥ă´ă ¬a¹ �ie¨e.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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S¹ge¬´ie
S¹¥a Laz¬a e¬´e de}ici�a¬ă dacă ada¹gi �ai �¹}´e }eg¹�e ¥¨�a¬¥e´e. Î�cea¨că ge¨�e�i (�¹g¹¨i) de 
fa¬�}e, ¨�±ii ´�ca´e, �aàă¨e d¹}ce ¬a¹ fa¬�}e Ñe¨de fe}ia´ă �ă¨¹�´. 



S¹¥ă Laz¬a de ¥¹i c¹ ie¨b¹¨i a¨��a´ice 
De ce ¬ă c��a�ài �â�ca¨e }a ¥ache´ câ�d ¥�¸i ¬ă � ¥¨e¥a¨i aca¬ă? Acea¬´ă ¬¹¥ă Laz¬a 
c��¸i�e ´�a´e a¨��e}e ¥e ca¨e }e i¹be±´i ±i �¹}¸i ´ăi¸ei ¹±�¨ de ¬�¨bi´. Ma¬a di� b¹că´ă¨ia 
´a e¬´e �¨icâ�d �ai b¹�ă decâ´ ¹� ¨e¬´a¹¨a�´.

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  20 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
500 g ¥¹}¥e de ¥¹i deà�¬a´e, c¹¨ă¸a´e, ´ăia´e n� b¹că¸i         
de 2 c�
1 }i�g¹¨ă a�id�� de ¥�¨¹�b
1 b�¨ca� × 185 g ¥a¬´ă La¬za �a}aieàia�ă
400 �} }a¥´e de c�c�¬
1 L b¹}i�� (¬¹¥ă) de }eg¹�e ¬a¹ ¥¹i, c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬         
de ¬a¨e
100 g ´ăi¸ei, n��¹ia¸i n� a¥ă c}�c�´i´ă, ¬c¹¨±i de a¥ă

1 ��¨c�Ñ �edi¹, ´ăia´ w¹}ie��e 
300 g Ña¨àă b�z ch�Ø, c¹¨ă¸a´ă ±i ´�ca´ă
1 ca¬´¨aÑe´e }iba�eà �ic, ´ăia´ n� w¹�ă´a´e ¥e }¹�gi�e, fă¨ă 
¬e�i�¸e, fe}ia´
¼ cea¥ă ¨�±ie �ică, fe}ia´ă ¬¹b¸i¨e
1 cea±că c¨e�g¹¸e de ie¨b¹¨i a¨��a´ice, ¥¨ec¹� c�¨ia�d¨¹ ±i 
�e�´ă
Fe}ii de a¨dei chi}}i ¨�±¹ ±i ¬fe¨´¹¨i de }i�e´ă, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. Ada¹gă ¥a¬´a La¬za ±i că}e±´e-� ¥â�ă e}ibe¨eaàă 

�i¨�¬¹} ¥a¨f¹�a´. T¨ece ca¨�ea de ¥¹i ¥¨i� a�id�� de ¥�¨¹�b ±i ada¹g-� n� Ña¬. A�e¬´ecă ¥â�ă � ac�¥e¨i c¹ ¥a¬´a.

2.	� T�a¨�ă }a¥´e}e de c�c�¬ ±i b¹}i��¹} (¬¹¥a), a�e¬´ecă ¥â�ă câ�d n�ce¥e ¬ă èa¨bă.

3.	 Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} SOUP de }a PRESSURE COOKING. A¥a¬ă START.

4.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă 2 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}.

5.	� Re¥a¨´iàeaàă ´ăi¸eii n� b�}¹¨i n� ��d ega}. Ada¹gă ��¨c�Ñ¹} ±i Ña¨àa b�z ch�Ø. T�a¨�ă ¬¹¥a Laz¬a dea¬¹¥¨a c¹ ¥�}��ic¹}, 
¨e¥a¨´iàâ�d ca¨�ea de ¥¹i n� b�}¹¨i n� ��d ega}. P¨e¬a¨ă ca¬´¨aÑe´e}e, cea¥a ¨�±ie, ie¨b¹¨i}e a¨��a´ice ±i fe}ii}e de a¨dei chi}}i. 
Se¨Ñe±´e c¹ ¬fe¨´¹¨i de }i�e´ă.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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P¹i ´a�d��¨i c¹ ¬a}a´ă de c�¨ia�d¨¹, 
¥�¨´�ca}e ±i ca¬´¨aÑe¸i 
P¨e¥a¨a¨ea f¨i¥´¹¨ii de ¥¹i }a g¨ă´a¨ ¥�a´e è c��¥}ica´ă. P¨e¥a¨ă n� ¥¨ea}abi} ace¬´ ¥¹i 
´a�d��¨i ¬i�¥}¹ n� Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e ¥e�´¨¹ a-¸i a¬ig¹¨a 
¬¹cce¬¹} c¹ � f¨i¥´¹¨ă �ai de�¬ebi´ă.

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 20 �i�¹´e ¥}¹¬ 30 �i�¹´e ¥e�´¨¹ �a¨i�a¨e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  35 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
⅓ cea±că ¥a¬´ă ´a�d��¨i
2 }i�g¹¨i ia¹¨´ g¨ece¬c ¬i�¥}¹
Zea�a de }a 1 ¥�¨´�ca}ă
1 a¨dei chi}}i ¨�±¹ �ic, fe}ia´ (�¥¸i��a})

8 (1,6 zg) b¹că¸i de ¥¹i, de ¥¨efe¨a´ a¨i¥i�a¨e, ci�că�e}e ±i 
¥¹}¥e
F¨¹�àe de ¬a}a´ă a¬ia´ică �i×´ă, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e
Fi¬´ic ´�ca´, ¥e�´¨¹ dec�¨a¨e

Sa}a´ă de ¥�¨´�ca}e ±i ca¬´¨aÑe¸i
4 ¥�¨´�ca}e, c¹¨ă¸a´e de c�awă, fe}ia´e
¼ cea¥ă ¨�±ie �ică, fe}ia´ă ¬¹b¸i¨e
2 ca¬´¨aÑe¸i }iba�eài, fe}ia¸i

1 }i�e´ă �ică, ´ăia´ă n� w¹�ă´a´e
1 }i�g¹¨ă ¹}ei de �ă¬}i�e
½ cea±că c¨e�g¹¸e de c�¨ia�d¨¹ ¥¨�a¬¥ă´

I�dica¸ii
1.	� A�e¬´ecă ¥a¬´a ´a�d��¨i, ia¹¨´¹}, àea�a de ¥�¨´�ca}ă ±i a¨dei¹} chi}}i, dacă f�}�¬e±´i. C¨e¬´eaàă ca¨�ea de ¥¹i ±i f¨eacă ¥a¬´a n� 

c¨e¬´ă´¹¨i ±i ¥e ¬¹¥¨afa¸a că¨�ii. La¬ă }a f¨igide¨ ´i�¥ de 30 de �i�¹´e.

2.	� P¹}Ñe¨iàeaàă ¥¹¸i� ¹}ei de ca��}a n� Ña¬¹} i�´e¨i�¨ ±i ´a¥e´eaàă c¹ hâ¨´ie de c�¥´. P¹�e b¹că¸i}e �ai �a¨i de ¥¹i ¥e f¹�d¹} Ña¬¹}¹i, 
c¹ �a¬e}e n� w�¬. La¬ă ¥¹¸i� ¬¥a¸i¹ n�´¨e b¹că¸i}e de ¥¹i. Ac�¥e¨ă c¹ ¹� ¬´¨a´ de hâ¨´ie de c�¥´ ±i a¥�i a¨a�weaàă ce}e}a}´e b¹că¸i de 
¥¹i dea¬¹¥¨a.

3.	� Se}ec´eaàă ��d¹} MEAT/POULTRY de }a PRESSURE COOKING. Se´eaàă ´i�¥¹} }a 35 �i�¹´e. A¥a¬ă START.

4.	� P¨e¥a¨ă ¬a}a´a de ¥�¨´�ca}e ±i ca¬´¨aÑe¸i: a�e¬´ecă fe}ii}e de ¥�¨´�ca}e, ca¬´¨aÑe¸ii ±i c¨e�g¹¸e}e de c�¨ia�d¨¹. S´�a¨ce àea�a de 
}i�e´ă ±i ¬´¨�¥e±´e c¹ ¹}ei de �ă¬}i�e. Pă¬´¨eaàă }a ¨ece.

5.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e 
ca¥ac¹}. 

6.	� P¨en�că}àe±´e � ´igaie g¨i}} ¬a¹ g¨ă´a¨¹} }a f�c �edi¹. S´¨�¥e±´e c¹ ¹}ei de �ă¬}i�e. Sc�a´e ca¨�ea de ¥¹i ±i ¥¹�e-� n� ´igaia g¨i}} 
n�ci�¬ă. P¨ăwe±´e ´i�¥ de 2-3 �i�¹´e ¥e èeca¨e ¥a¨´e ¬a¹ ¥â�ă câ�d ¬e ¨¹�e�e±´e ±i ca¨�ea e¬´e c��¥}e´ ¥ă´¨¹�¬ă. S´¨�¥e±´e 
c¹ àea�a }ă¬a´ă de ca¨�e ±i ¬e¨Ñe±´e c¹ ¬a}a´a de ¥�¨´�ca}e ±i ca¬´¨aÑe¸i ¥¨e¥a¨a´ă ±i f¨¹�àe}e de ¬a}a´ă �i×´ă. O¨�eaàă c¹ è¬´ic¹} 
´�ca´. 

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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C¹¨¨Ø ¨�±¹ ´hai}a�deà c¹ Ñi´ă ±i d�Ñ}eac 
Mâ�ca¨ea ´hai}a�deàă a deÑe�i´ ¹�a di�´¨e ¥¨efe¨a´e}e a¹¬´¨a}ie�i}� .̈ C¹ �â�că¨¹¨i 
¬aÑ¹¨�a¬e ca acea¬´a, e¬´e ¹±�¨ de n�¸e}e¬ de ce. Î�ce¥e ¥¨e¥a¨a¨ea de di�i�ea¸ă ±i ¥â�ă 
}a �¨a ci�ei ´e Ñei ¬i�¸i ca }a Ba�gz�z. 

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e }e�´ă	 6 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¬căà¹´ă) 3 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¨idica´ă)
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  30 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1 zg a�´¨ic�´ de Ñi´ă, c¹¨ă¸a´, ´ăia´ n� b¹că¸i de 3 c�
2 }i�g¹¨i făi�ă ¬i�¥}ă
1 }i�g¹¨ă ¹}ei de ca��}a
½ cea±că ¥a¬´ă de c¹¨¨Ø ¨�±¹
400 �} }a¥´e de c�c�¬

1 zg d�Ñ}eac ¥}ăci�´a ,̈ ´ăia´ n� b¹că¸i de 5 c�
2 f¨¹�àe de }i�e´ă zaf¨¹
C�awa ¨a¬ă è� ±i àea�a de }a 1 }i�e´ă
½ cea±că f¨¹�àe de b¹¬¹i�c ¥¨�a¬¥ă´
Fa¬�}e Ñe¨de ¥¨e¥a¨a´ă }a ab¹¨i ±i �¨eà èe¨´, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 10 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. T¨ece ca¨�ea 

de Ñi´ă ¥¨i� făi�ă. Ada¹gă ¹}ei¹} ±i ca¨�ea de Ñi´ă n� Ña¬ ±i ¥¨ăwe±´e-�, a�e¬´ecâ�d di� câ�d n� câ�d, ¥â�ă câ�d ¬e ¨¹�e�e±´e.

2.	� Ada¹gă ¥a¬´a de c¹¨¨Ø ±i }a¥´e}e de c�c�¬. A�e¬´ecă ¥â�ă câ�d }a¥´e}e de c�c�¬ n�ce¥e ¬ă èa¨bă. Ada¹gă d�Ñ}eac¹} ±i f¨¹�àe}e de 
}i�e´ă zaf¨¹.

3.	� Î�chide ca¥ac¹}, gă´e±´e }a ¬e´a¨ea SLOW COOK LOW TEMP ´i�¥ de 6 �¨e, }a SLOW COOK HIGH TEMP ´i�¥ de 3 �¨e ¬a¹ 
¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MEAT/POULTRY de }a PRESSURE COOKING ±i ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 30 de �i�¹´e. A¥a¬ă START.

4.	� R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa ¬a¹ }a¬ă �a}a ¬ă ¬e de¥¨e¬¹¨iàeàe ¬i�g¹¨ă. Sc�a´e ca¥ac¹}. Ada¹gă 
c�awa ±i àea�a de }i�e´ă ±i b¹¬¹i�c¹}. A�e¬´ecă. Se¨Ñe±´e c¹ fa¬�}e Ñe¨de ±i �¨eà èe¨´.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e }e�´ă

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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S¹ge¬´ie
Pe�´¨¹ ¹� g¹¬´ i�´e�¬, n���aie 6 ci¹¥e¨ci ¬hii´aze de¬hid¨a´a´e n� a¥ă că}d¹¸ă ´i�¥ de 10 �i�¹´e,    
¬c¹¨ge-}e ±i ´aie-}e fe}ii. Ada¹gă-}e n� Ña¬ c¹ ¨e¬´¹} i�g¨edie�´e}� .̈ 



Vi´ă chi�eàea¬că c¹ b¨�cc�}i 
U�a di�´¨e �â�că¨¹¨i}e ¥¨efe¨a´e a}e fa�i}iei, ca¨e ¬e ¥¨e¥a¨ă ¨a¥id ±i ¹±� .̈ Ca¨�ea de 
Ñi´ă ±i b¨�cc�}i ¬¹�´ ¬că}da´e n�´¨-¹� ¬�¬ a´â´ de de}ici�¬ n�câ´ ´�a´ă }¹�ea Ña �ai d�¨i � 
¥�¨¸ie! 

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  6 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
¼ cea±că a�id�� de ¥�¨¹�b
½ cea±că ¬�¬ de ¬�ia }igh´
¼ cea±că àahă¨ b¨¹�
¼ cea±că ¬�¬ H�i¬i�
1 }i�g¹¨ă ¬e�i�¸e de ¬¹¬a�, ¥¨ăwi´e
750 g ±�}d, ¥¹}¥ă ¬a¹ Ñ¨ăbi�a¨ă de Ñi´ă, n� fâ±ii de 5 ��
3 că¸ei de ¹¬´¹¨�i, àd¨�bi¸i

1 }i�g¹¨i¸ă ghi�bi¨ ¥¨�a¬¥ă´ ¨a¬
2 }i�g¹¨i ¹}ei Ñege´a}
1 că¥ă¸â�ă �a¨e (600 g) de b¨�cc�}i, ´ăia´ă n� i�é�¨e¬ce�¸e 
�a¨i
2 a¨dei ca¥¬ic¹� ¨�±ii, c¹¨ă¸a¸i de ¬e�i�¸e, fe}ia¸i
O¨eà èe¨´, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� A�e¬´ecă a�id��¹} de ¥�¨¹�b c¹ ⅔ ca�ă de a¥ă, ada¹gă ¬�¬¹} de ¬�ia, àahă¨¹} b¨¹�, ¬�¬¹} H�i¬i� ±i ¬e�i�¸e}e de ¬¹¬a�. 

A�e¬´ecă ¥â�ă ¬e ���ge�iàeaàă. Ada¹gă 2 }i�g¹¨i }a fâ±ii}e de Ñi´ă, ada¹gă ¹¬´¹¨�i¹} ±i ghi�bi¨¹}. La¬ă 5 �i�¹´e.

2.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 10 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}.

3.	� Ada¹gă ¥¹¸i� ¹}ei n� Ña¬¹} i�´e¨i�¨ ±i � ´¨ei�e di� ca¨�ea de Ñi´ă. P¨ăwe±´e 1-2 �i�¹´e }a ´e�¥e¨a´¹¨ă ¨idica´ă ¬a¹ ¥â�ă câ�d ¬e 
¨¹�e�e±´e ¥¹¸i�. Sc�a´e ca¨�ea c¹ c}e±´e}e. Re¥e´ă c¹ ¨e¬´¹} de ¹}ei ±i fâ±ii de ca¨�e.

4.	� Ada¹gă ¨e¬´¹} de ¬�¬ n� Ña¬ ±i a�e¬´ecă ¥â�ă câ�d ¬e n�g¨�a±ă. P¹�e ´�a´ă ca¨�ea de Ñi´ă n� Ña¬, n�¥¨e¹�ă c¹ b¨�cc�}i ±i a¨deii 
ca¥¬ic¹�. A�e¬´ecă.

5.	� Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MANUAL de }a PRESSURE COOKING. Se´eaàă ´i�¥¹} }a 6 �i�¹´e. A¥a¬ă START.

6.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 2 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e 
ca¥ac¹}. A�e¬´ecă. Se¨Ñe±´e c¹ �¨eà èe¨´.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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S¹ge¬´ie
Ob¸ii � c��bi�a¸ie g¹¬´�a¬ă c¹ Mă�ă}ig¹¸a c¹ ie¨b¹¨i a¨��a´ice, Ñeài ¥agi�a 111.



P¹i caccia´�¨e 
Î�¥a¨´e ´¹´¹¨�¨ ¥âi�e c¨�ca�´ă ±i ¥¨egă´i¸i-Ñă ¬ă � n��¹ia¸i n� ¬�¬¹} c��¬i¬´e�´ ±i a¨��a´ 
ca¨e n�b¨acă ¥¹}¥e}e ¬¹c¹}e�´e de ¥¹i di� ace¬´ ¥¨e¥a¨a´ c}a¬ic i´a}ia�. „Caccia´�¨e” 
n�¬ea��ă „Ñâ�ă´�¨” n� }i�ba i´a}ia�ă, da¨ c¨ede� că Ñâ�a¨ea ¹�¹i ��¹ ¥¨e¥a¨a´ ¥¨efe¨a´ 
¬e n�cheie aici. 

P�¨¸ii	  4–6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e }e�´ă	 3 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¬căà¹´ă)
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  12 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1,2 zg ¥¹}¥e de ¥¹i deà�¬a´e (9 b¹că¸i �edii), ´ăia´e              
n� w¹�ă´a´e
¼ cea±că de făi�ă ¬i�¥}ă, a¬eà��a´ă c¹ ¬a¨e ±i ¥i¥e¨
2 }i�g¹¨i ¹}ei de �ă¬}i�e
1 cea¥ă ga}be�ă �edie, c¹¨ă¸a´ă de c�awă, ´�ca´ă
4 că¸ei de ¹¬´¹¨�i, àd¨�bi¸i
¼ cea±că b¹}i�� (¬¹¥ă) de ¥¹i

2 c��¬e¨Ñe × 400 g ¨�±ii ´ăia´e c¹b¹}e¸e, c¹ ´�´ c¹ ¬�¬
1 a¨dei ca¥¬ic¹� ¨�±¹, ´ăia´ n� c¹b¹}e¸e de 2 c�
3 }i�g¹¨i¸e f¨¹�àe de b¹¬¹i�c ¹¬ca´
2 }i�g¹¨i¸e f¨¹�àe de �e�´ă ¹¬ca´ă
½ cea±că �ă¬}i�e Ñe¨ài ±i �eg¨e fă¨ă ¬â�b¹¨i
Pâi�e c¨�ca�´ă ¬a¹ �ă�ă}ig¹¸ă ±i ¬a}a´ă de ¨¹c�}a,        
¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� T¨ece ca¨�ea de ¥¹i ¥¨i� făi�a a¬eà��a´ă. A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă 

START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. P¹�e ¹}ei¹} ±i ca¨�ea de ¥¹i n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ A�e¬´ecă ¥â�ă câ�d ca¨�ea ¬e ¨¹�e�e±´e ¹±� .̈ P¨e¬a¨ă 
făi�a ¨ă�a¬ă. A�e¬´ecă.

2.	� Ada¹gă cea¥a ±i ¹¬´¹¨�i¹}, a�e¬´ecă. T�a¨�ă b¹}i��¹} (¬¹¥a) ±i ¨�±ii}e c¹b¹}e¸e, a¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR LOW TEMP, ¬e´eaàă 
´i�¥¹} de gă´i¨e }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă b¹´��¹} START, }a¬ă a�e¬´ec¹} ¬ă dea n� c}�c�´. Ada¹gă a¨dei¹} ca¥¬ic¹� ±i ie¨b¹¨i}e ¹¬ca´e.

3.	� Î�chide ca¥ac¹}, gă´e±´e }a ¬e´a¨ea SLOW COOK LOW TEMP ´i�¥ de 3 �¨e ¬a¹ ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MEAT/POULTRY de }a 
PRESSURE COOKING, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 12 �i�¹´e. A¥a¬ă START.

4.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}. Ada¹gă �ă¬}i�e}e 
±i a�e¬´ecă. A¬eà��eaàă c¹ ¬a¨e ±i ¥i¥e¨ �eg¨¹ d¹¥ă g¹¬´. Se¨Ñe±´e c¹ ¥âi�e c¨�ca�´ă ¬a¹ �ă�ă}ig¹¸ă ±i ¬a}a´ă de ¨¹c�}a.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e }e�´ă

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e

75



Ca¨´e de b¹ca´e ¥e�´¨¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e

S¹ge¬´ie
Pe�´¨¹ a ´¨a�¬f�¨�a acea¬´ă ¨e¸e´ă n� c�§ a¹ Ñi� c¹ Ñi� a}b, n�}�c¹ie±´e Ñi�¹} ¨�±¹ c¹ ¹� ¨ie¬}i�g ¬a¹ 
cha¨d���aØ de ca}i´a´e. Ob¸ii � c��bi�a¸ie g¹¬´�a¬ă c¹ Pi¹¨e c¨e��¬ de ca¨´�è c¹ ¹¬´¹¨�i, Ñeài         
¥agi�a 113.



C�§ a¹ Ñi� 
A´â´ de f¨a�¸¹àe¬c, a´â´ de ±ic! Ace¬´ ¥¨e¥a¨a´ c}a¬ic ¥e�´¨¹ di�e¹ c¹ ¬ig¹¨a�¸ă �¹ ¬e 
c��¥a¨ă c¹ ¨e¸e´a de c�§ a¹ Ñi� ¥¨e¥a¨a´ă de �a�a ´a, da¨ e¬´e � �â�ca¨e ¬i�¥}ă, 
¬¹ècie�´ de ¹±�¨ de gă´i´ ¥e�´¨¹ � �a¬ă di�´¨-� ài �bi±�¹i´ă a ¬ă¥´ă�â�ii ¬a¹ ¬¹ècie�´  
de e}ega�´ă ¥e�´¨¹ a-¸i ¬e¨Ñi ¥¨ie´e�ii. Vi�¹} de ca}i´a´e e¬´e cheia ace¬´ei ¨e¸e´e. 
Gâ�de±´e-´e d�a¨ că dacă ´¹ �¹ }-ai bea, �ici �¹ a¨ ´¨eb¹i ¬ă n} f�}�¬e±´i }a gă´i´! 

P�¨¸ii	  6–8
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 20 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e }e�´ă	 6 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¬căà¹´ă)
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  20 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1 ¥¹i de 2,1 zg, ´ăia´ n� 8 b¹că¸i (n} ¥�¸i ¨¹ga ¥e �ăce}a¨ ¬ă 
¸i-� ¥�¨¸i��eàe)
⅓ cea±că de făi�ă ¬i�¥}ă, a¬eà��a´ă c¹ ¬a¨e ±i ¥i¥e¨
2 }i�g¹¨i ¹}ei de �ă¬}i�e
60 g ¹�´
12 ce¥e ga}be�e �ici, c¹¨ă¸a´e de c�awă
3 că¸ei de ¹¬´¹¨�i, àd¨�bi¸i
U� �ic b�¹§¹e´ ga¨�i, Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i

1 ��¨c�Ñ �a¨e, c¹¨ă¸a´ de c�awă, ´�ca´
2 ´¹}¥i�i de ¸e}i�ă a¥i�, ´�ca´e
100 g ¥a�ce´´a, fă¨ă c�awă, ´�ca´ă
200 g ci¹¥e¨ci b¨¹�e e}Ñe¸ie�e, c¹¨ă¸a´e
2 ce±´i (500 �}) Ñi� ¨�±¹ de b¹�ă ca}i´a´e
1 cea±că (250 �}) b¹}i�� (¬¹¥ă), c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬ de ¬a¨e
2 }i�g¹¨i ¥ă´¨¹�we} ´�ca´ è�
Pi¹¨e de ca¨´�è ±i fa¬�}e Ñe¨de gă´i´ă }a ab¹¨i, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� T¨ece ca¨�ea de ¥¹i ¥¨i� făi�a a¬eà��a´ă. P¹�e ¹}ei¹} ±i ¹�´¹} n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă 

´i�¥¹} }a 10 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}.

2.	� La¬ă ¹�´¹} ¬ă ¬e ´�¥ea¬că. P¨ăwe±´e ¥¹i¹} n� d�¹ă ´¨a�±e. Ada¹gă făi�a ¨ă�a¬ă n� Ña¬ ±i a�e¬´ecă. P¹�e ca¨�ea de ¥¹i n�a¥�i n� Ña¬.

3.	� Ada¹gă ce¥e}e, ¹¬´¹¨�i¹}, b�¹§¹e´ ga¨�i, ��¨c�Ñ¹}, ¸e}i�a a¥i�, ¥a�ce´´a ±i ci¹¥e¨ci}e. T�a¨�ă Ñi�¹} ±i b¹}i��¹} (¬¹¥a) n� Ña¬.

4.	� Î�chide ca¥ac¹}, gă´e±´e }a ¬e´a¨ea SLOW COOK LOW TEMP ´i�¥ de 6 �¨e ¬a¹ ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MEAT/POULTRY de }a 
PRESSURE COOKING, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 20 de �i�¹´e. A¥a¬ă START. 

5.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}. A¨¹�că b�¹§¹e´ 
ga¨�i. Sc�a´e b¹că¸i}e de ¥¹i ±i }eg¹�e}e ±i ¥¹�e-}e de�¥a¨´e ¥e � fa¨f¹¨ie. Ac�¥e¨ă c¹ f�}ie de a}¹�i�i¹. 

6.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 10 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. La¬ă ¬�¬¹} ¬ă èa¨bă 
¥â�ă ¬cade. A¬eà��eaàă d¹¥ă g¹¬´ c¹ ¥i¥e¨ a}b, ada¹gă ¥ă´¨¹�we}. T�a¨�ă ¬�¬¹} ¥e¬´e ¥¹i. Se¨Ñe±´e c¹ ¥i¹¨e de ca¨´�è ±i fa¬�}e 
Ñe¨de.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
B�¹§¹e´ ga¨�i e¬´e ¹� �ic �ă�¹�chi de ie¨b¹¨i a¨��a´ice, ¹´i}iàa´ n� b¹că´ă¨ia f¨a�¸¹àea¬că. U� b�¹§¹e´ ga¨�i ¬i�¥}¹ c��¸i�e 
¨�à�a¨i�, b¹¬¹i�c, ¥ă´¨¹�we} ¬a¹ ha¬�a¸¹chi ±i ´a¨h��. Gă¬e±´i Ña¨ia�´a ¹¬ca´ă n� ¬¹¥e¨�a¨ze´¹¨i.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e }e�´ă

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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Ca¨´e de b¹ca´e ¥e�´¨¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e

S¹ge¬´ie
P�¸i face chif´e}¹¸e de �¨eà c¹ �¨ice a�e¬´ec ¨ă�a¬. La¬ă ¨i¬�´´�-¹} ¬ă ¬e ¨ăcea¬că. A¥�i f�¨�eaàă bi}¹¸e, 
i�´¨�d¹câ�d � b¹că¸ică de ��ààa¨e}}a n� ce�´¨¹, dacă d�¨e±´i. T¨ece chif´e}¹¸e}e ¥¨i� făi�ă ¬i�¥}ă, �¹ 
bă´¹´ ±i ¥e¬�e´ ¥¨�a¬¥ă´ di� ¥âi�e a}bă. P¨ăwe±´e-}e n� ¥¹¸i� ¹}ei ¥â�ă câ�d deÑi� c¨�ca�´e ±i a¹¨ii. 
Se¨Ñe±´e c¹ ¬�¬ de ¹¬´¹¨�i.



Ri¬�´´� c¹ ci¹¥e¨ci ±i ¥¹i 
Î¸i a�i�´e±´i câ�d ¨i¬�´´� făcea ¨aÑagii ±i ¥e´¨eceai �¹}´ ¥¨ea �¹}´ ´i�¥ }â�gă a¨agaà, 
a�e¬´ecâ�d n� �a}ă, n� ´i�¥ ce i�Ñi´a¸ii ´ăi ¬e b¹c¹¨a¹ de n�că ¹� ¥aha¨ de Ñi�? Mda, 
±i ��i. Ia-¸i }a ¨eÑede¨e de }a ace}e Ñ¨e�¹¨i ¥e�´¨¹ că ac¹�, c¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� 
M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e, gă´e±´i ¹� ¨i¬�´´� ¥e¨fec´ de èeca¨e da´ă, fă¨ă ¬ă ´¨eb¹ia¬că ¬ă 
a�e¬´eci.  

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  14 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
2 }i�g¹¨i ¹}ei de �ă¬}i�e
1 ¥¨aà �ic, fe}ia´ ¬¹b¸i¨e
1 că¸e} de ¹¬´¹¨�i, àd¨�bi´
300 g ¥ie¥´ de ¥¹i fă¨ă �¬, c¹¨ă¸a´, ´ăia´ n� b¹că¸i de 2 c�
200 g ci¹¥e¨ci cha�¥ig���, c¹¨ă¸a´e, fe}ia´e
2 ce±´i (420 g) �¨eà a¨b�¨i�

¼ cea±că Ñi� a}b ¬ec
1 L b¹}i�� (¬¹¥ă) de ¥¹i, c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬ de ¬a¨e
60 g ¹�´, ´ăia´
½ cea±că ¥a¨�eàa� ¥¨�a¬¥ă´ ¨a¬
¼ cea±că ¥ă´¨¹�we} ¥¨�a¬¥ă´ ´�ca´ �ă¨¹�´
Pa¨�eàa� ¥¨�a¬¥ă´ ¨a¬ n� ¥}¹¬, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 8 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. P¹�e ¹}ei¹}, 

¥¨aà¹} ±i ¹¬´¹¨�i¹} n� Ña¬¹} i�´e¨i� ,̈ că}e±´e ¥â�ă câ�d ¥¨aà¹} ¬e n���aie. A�e¬´ecă di� câ�d n� câ�d.

2.	� Ada¹gă ca¨�ea de ¥¹i. P¨ăwe±´e-� ¥â�ă ¬e ¨¹�e�e±´e ¹±� .̈ Ada¹gă ci¹¥e¨ci}e ±i �¨eà¹}. A�e¬´ecă.

3.	� Ada¹gă Ñi�¹}. La¬ă ¬ă èa¨bă fă¨ă ca¥ac, ¥â�ă ¬e ab¬�a¨be Ñi�¹}. T�a¨�ă b¹}i��¹} (¬¹¥a). A�e¬´ecă.

4.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} RISOTTO de }a PRESSURE COOKING ±i a¥a¬ă START. 

5.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}. A�e¬´ecă bi�e 
¨i¬�´´�-¹} c¹ � ¬¥a´¹}ă de ca¹ci¹c. Ada¹gă ¹�´¹}, ¥a¨�eàa�¹} ±i ¥ă´¨¹�we}¹}. A�e¬´ecă ¥â�ă ¬e ���ge�iàeaàă. A¬eà��eaàă c¹ 
¬a¨e ±i ¥i¥e¨ d¹¥ă g¹¬´. Î�chide ca¥ac¹} ±i }a¬ă ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e. P¹�e n� b�}¹¨i. Se¨Ñe±´e c¹ ¥a¨�eàa� ¥¨�a¬¥ă´ ¨a¬ ¥e dea¬¹¥¨a.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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Ca¨´e de b¹ca´e ¥e�´¨¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e

S¹ge¬´ie
R�±ii}e ¥a¬a´e ¥�´ è ¥ă¬´¨a´e }a f¨igide¨ ¥â�ă }a 3 ài}e. Dacă Ñ¨ei ¬ă }e f�}�¬e±´i �ai ´â¨ài¹, c��ge}eaàă-}e 
n�´¨-¹� ¨eci¥ie�´ n�chi¬ e¨�e´ic. 



C�´}e´e de �ie} n� ¬´i} �¨ie�´a}, c¹ c¹±c¹± 
perlat 
C�´}e´e}e de �ie}, a´â´ de f¨agede n�câ´ ca¨�ea ¬e de¬¥¨i�de de ¥e �¬, ¬¹�´ ¥e¨fec´e 
a´¹�ci câ�d }e c��bi�i c¹ a¨��a ¨¹¬´ică a c�¨ia�d¨¹}¹i, c¹ g¹¬´¹} ac¨i±�¨ a} ¬¹�ac¹}¹i ±i 
c¹ d¹}cea¸a c¹¨�a}e}� .̈ C¹±c¹±¹} ¥e¨}a´ Ña ab¬�¨bi ¬�¬¹} de}ici�¬ ±i a¥¨�a¥e că a� ¥¹´ea 
w¹¨a că ai ad¹¬ Ma¨�c¹} n� b¹că´ă¨ia ´a.

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e }e�´ă	 7 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¬căà¹´ă)
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  35 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
¼ cea±că făi�ă ¬i�¥}ă
2 }i�g¹¨i c�¨ia�d¨¹ �ăci�a´
2 }i�g¹¨i¸e ¬¹�ac
4 c�´}e´e de �ie}
2 }i�g¹¨i ¹}ei de �ă¬}i�e
1 ½ ce±´i (375 �}) b¹}i�� (¬¹¥ă) de Ñi´ă ¬a¹ ¥¹i, c¹ c��¸i�¹´ 
¨ed¹¬ de ¬a¨e
1 cea±că (250 �}) ¨�±ii ¥a¬a´e
1 cea¥ă ga}be�ă �a¨e, fe}ia´ă

1 că¸e} de ¹¬´¹¨�i, àd¨�bi´
1 }i�g¹¨ă c�awă ¨a¬ă de }ă�âie
6 c¹¨�a}e ¥¨�a¬¥e´e, fă¨ă ¬â�b¹¨i
400 g ca¨´�è d¹}ci, c¹¨ă¸a¸i de c�awă, ´�ca¸i
1 a¨dei ca¥¬ic¹� ¨�±¹, c¹¨ă¸a´ de ¬e�i�¸e, ´�ca´
1 cea±că (200 g) c¹±c¹± ¥e¨}a´, èe¨´, Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i
200 g fa¬�}e Ñe¨de gă´i´ă }a ab¹¨i ¬a¹ ¬a}a´ă de ¨¹c�}a, ¥e�´¨¹ 
¬e¨Ñi¨e
C�¨ia�d¨¹ ¥¨�a¬¥ă´, ¥e�´¨¹ �¨�a¨e

I�dica¸ii
1.	� A�e¬´ecă făi�a, c�¨ia�d¨¹} ±i ¬¹�ac¹}. T¨ece c�´}e´e}e de �ie} ¥¨i� făi�a a¬eà��a´ă. P¹�e ¹}ei n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ A¥a¬ă b¹´��¹} 

SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 10 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. R¹�e�e±´e c�´}e´e}e de �ie} 
n� d�¹ă ´¨a�±e. La¬ă de�¥a¨´e.

2.	� Ada¹gă făi�a ¨ă�a¬ă n� Ña¬ ±i, f�}�¬i�d ¹� ´e} de ¬i}ic��, a�e¬´ecă ¥â�ă ¬e ���ge�iàeaàă. Că}e±´e 1 �i�¹´. Î�c�¨¥�¨eaàă g¨ad¹a} 
b¹}i��¹} (¬¹¥a) ±i ¨�±ii}e ¥a¬a´e ±i a�e¬´ecă. La¬ă ¬�¬¹} ¬ă èa¨bă.

3.	� Ada¹gă c�´}e´e}e de �ie} n� ¬�¬. Ada¹gă cea¥a, ¹¬´¹¨�i¹}, c�awa de }ă�âie, c¹¨�a}e}e, ca¨´�èi d¹}ci ±i a¨dei¹} ca¥¬ic¹�.

4.	� Î�chide ca¥ac¹}, gă´e±´e }a ¬e´a¨ea SLOW COOK LOW TEMP ´i�¥ de 7 �¨e ¬a¹ ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MEAT/POULTRY de }a 
PRESSURE COOKING, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 35 �i�¹´e. A¥a¬ă START. 

5.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa ¬a¹ }a¬ă �a}a ¬ă ¬e de¥¨e¬¹¨iàeàe 
¬i�g¹¨ă. Sc�a´e ca¥ac¹}. 

6.	� Re¥a¨´iàeaàă c¹±c¹±¹} n� fa¨f¹¨ii, ¥¹�e dea¬¹¥¨a c�´}e´e}e de �ie} ±i ´�a¨�ă ¬�¬¹}. O¨�eaàă c¹ c�¨ia�d¨¹ ¥¨�a¬¥ă´ ±i ¬e¨Ñe±´e c¹ 
ga¨�i´¹¨ă de fa¬�}e Ñe¨de ¬a¹ ¬a}a´ă de ¨¹c�}a.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e }e�´ă

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e

Pe�´¨¹ a ¥¨e¥a¨a c¹±c¹±¹} ¥e¨}a´, ¥¹�e 1 }i�g¹¨ă 
de ¹}ei de �ă¬}i�e n�´¨-� ´igaie, ada¹gă 1 cea±că 
(200 g) de c¹±c¹± ¥e¨}a´. Că}e±´e 1 �i�¹´ ¬a¹ ¥â�ă 
câ�d c¹±c¹±¹} e�a�ă ¹� �i¨�¬ de ¥¨ăwi´. Ia de ¥e 
f�c ±i ada¹gă 3 ce±´i de b¹}i�� (¬¹¥ă) de }eg¹�e 
c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬ de ¬a¨e. La¬ă ¬ă dea n� c}�c�´. Dă 
f�c¹} }a �ic ±i èe¨be ´i�¥ de 6-8 �i�¹´e ¬a¹ ¥â�ă 
câ�d c¹±c¹±¹} ¬e n���aie. Sc¹¨ge c¹±c¹±¹} n�´¨-� 
¬´¨ec¹¨ă´�a¨e.
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S¹ge¬´ie
Ob¸ii � c��bi�a¸ie g¹¬´�a¬ă c¹ c¹±c¹± c¹ }ă�âie, Ñeài ¥agi�a 115.



F¨i¥´¹¨ă c��di�e�´a´ă c¹ ¥�¨´�ca}e ±i 
¨�dii 
F¨i¥´¹¨ă }a c¹¥´�¨? Da, f¨i¥´¹¨ă }a c¹¥´� .̈ Acea¬´ă ¨ei�´e¨¥¨e´a¨e ��de¨�ă a ¹�ei 
¨e¸e´e c}a¬ice ¬¹b¹¨ba�e e¬´e ¥}i�ă de a¨��e}e O¨ie�´¹}¹i Miw}�ci¹ ±i Ña ¨e¹�i fa�i}ia ±i 
¥¨ie´e�ii }a �a¬ă de èeca¨e da´ă.

P�¨¸ii	  6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e }e�´ă	 8 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¬căà¹´ă)
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  59 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1,2 zg ¨¹}adă de Ñi´ă
2 }i�g¹¨i făi�ă ¬i�¥}ă, a¬eà��a´ă c¹ ¬a¨e ±i ¥i¥e¨ a}b
1 }i�g¹¨ă ¹}ei de �ă¬}i�e
1 cea±că (200 g) cai¬e de¬hid¨a´a´e
1 ba´�� de ¬c�¨¸i±�a¨ă
2 }i�g¹¨i¸e c�¨ia�d¨¹ �ăci�a´
1 }i�g¹¨i¸ă chi�i�� �ăci�a´

C�awa ¨a¬ă ±i àea�a de }a 2 ¥�¨´�ca}e
1 }i�g¹¨ă �ie¨e
2 ce±´i (500 �}) b¹}i�� (¬¹¥ă) de Ñi´ă, c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬ de 
¬a¨e
⅓ cea±că ¬e�i�¸e de ¨�die
C¹±c¹± èe¨´, ia¹¨´ g¨ece¬c ¬i�¥}¹ ±i f¨¹�àe de �e�´ă, ¥e�´¨¹ 
¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� Î�de¥ă¨´eaàă ¬f�a¨a de ¥e ¨¹}adă ±i ´¨ece ca¨�ea ¥¨i� făi�a a¬eà��a´ă. A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} 

de gă´i¨e }a 5 �i�¹´e. A¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. P¹�e ¹}ei¹} ±i ¨¹}ada n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ P¨ăwe±´e ca¨�ea ¥â�ă ¬e ¨¹�e�e±´e 
¹±� .̈

2.	� Ada¹gă făi�a ¨ă�a¬ă n� Ña¬ ±i n�c�¨¥�¨eaà-� n� àea�a }ă¬a´ă de ca¨�e. Ada¹gă cai¬e}e, ba´��¹} de ¬c�¨¸i±�a¨ă, c�¨ia�d¨¹}, 
chi�i��¹}, c�awa ¨a¬ă de ¥�¨´�ca}ă, àea�a de ¥�¨´�ca}ă, �ie¨ea ±i b¹}i��¹} (¬¹¥a).

3.	 Î�chide ca¥ac¹}, gă´e±´e }a ¬e´a¨ea SLOW COOK LOW TEMP ´i�¥ de 8 �¨e ¬a¹ ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MEAT/POULTRY de }a 		
	 PRESSURE COOKING. Se´eaàă ´i�¥¹} }a 59 �i�¹´e. A¥a¬ă START.

4.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}. T¨a�¬fe¨ă ¨¹}ada 
¥e ¹� ¥}a´�¹. Sc�a´e cai¬e}e c¹ � ¬¥¹�ie¨ă ±i a¨a�weaàă-}e n� w¹¨¹} că¨�ii. Ac�¥e¨ă c¹ f�}ie de a}¹�i�i¹ ±i }a¬ă ¬ă ¬e �dih�ea¬că. 

5.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. Fie¨be ¬�¬¹} 
¥â�ă ¬cade. C��di�e�´eaàă c¹ ¥i¥e¨ a}b. 

6.	� De¬fă ¨¹}ada n� b¹că¸i, ´�a¨�ă ¬�¬¹} ¥e dea¬¹¥¨a ±i ¥¨e¬a¨ă ¬e�i�¸e}e de ¨�die. Se¨Ñe±´e c¹ c¹±c¹±, ia¹¨´ ±i f¨¹�àe de �e�´ă.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e }e�´ă

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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S¹ge¬´ie
P¨e¥a¨ă ¬a}a´a de ca¨´�è di�ai�´e ¥e�´¨¹ ca a¨��e}e ¬ă aibă ´i�¥ ¬ă ¬e n�´¨e¥ă´¨¹�dă. 

Ca¨´e de b¹ca´e ¥e�´¨¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e



Mie} gă´i´ }e�´ c¹ ¬a}a´ă de ca¨´�è ac¨i±�a¨ă 
Ace¬´ ¥¨e¥a¨a´ c��¬´ă di� ca¨�e de �ie} gă´i´ă }e�´, ¹� ¬�¬ a¥e´i¬a�´ ±i � ¬a}a´ă g¹¬´�a¬ă 
de ca¨´�è. Și, de±i c¹¨ă¸a¨ea a 20 de că¸ei de ¹¬´¹¨�i ¥�a´e è ¹� ¥ic dièci}ă, �e¨i´ă 
ef�¨´¹}.

P�¨¸ii	  6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 30 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e }e�´ă	  8 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¬căà¹´ă) 4 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¨idica´ă)	
		   (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1 }i�g¹¨ă ¹}ei de �ă¬}i�e
1 cea¥ă, ´�ca´ă �ă¨¹�´
2 fe}ii de bac��, ´ăia´e n� b¹că¸i �a¨i
1,5 zg ¬¥a´ă de �ie}
20 că¸ei de ¹¬´¹¨�i, c¹¨ă¸a¸i de c�awă

4 c¨e�g¹¸e de ¨�à�a¨i� ¥¨�a¬¥ă´
1 }i�g¹¨ă �¹±´a¨ Diw��
2 ce±´i (500 �}) b¹}i�� (¬¹¥ă) de Ñi´ă, c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬ de ¬a¨e
2 }i�g¹¨i făi�ă ¬i�¥}ă, ¥}¹¬ 1 }i�g¹¨ă de ¥¹d¨ă ¥e�´¨¹ ¬�¬ de 
f¨i¥´¹¨ă

Sa}a´ă de ca¨´�è ac¨i±�a¨ă
1,2 zg ca¨´�è ��i �edii
⅓ cea±că (80 �}) ¹}ei de �ă¬}i�e
C�awa ¨a¬ă è� de }a 1 }ă�âie �a¨e
Zea�a de }a 2 }ă�âi �a¨i

1 }i�g¹¨i¸ă �¹±´a¨ Diw��
1 }i�g¹¨i¸ă àahă¨ b¨¹�
2 }i�g¹¨i a¨¥agic, ´�ca´ è�

I�dica¸ii
1.	 �P¨e¥a¨a¨ea Sa}a´ei de ca¨´�è ac¨i±�a¨e: P¹�e g¨ă´a¨¹} n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ Taie ca¨´�èi n� b¹că¸i de 4 c� ±i ¥¹�e-i ¥e g¨ă´a ,̈ ada¹gă     

1 ca�ă de a¥ă n� Ña¬. Î�chide ca¥ac¹}, ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} STEAM de }a PRESSURE COOKING ±i a¥a¬ă START.

2.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}. T¨a�¬fe¨ă ca¨´�èi 
èe¨¸i n�´¨-¹� b�} �a¨e. P¹�e ¹}ei¹} de �ă¬}i�e, c�awa de }ă�âie, àea�a de }ă�âie, �¹±´a¨¹} Diw�� ±i àahă¨¹} b¨¹� n�´¨-¹� b�¨ca� 
c¹ ca¥ac ±i agi´ă ¥â�ă ¬e a�e¬´ecă bi�e. T�a¨�ă ¥e¬´e ca¨´�èi èe¨bi�¸i, ada¹gă w¹�ă´a´e di� a¨¥agic ±i c��di�e�´eaàă c¹ ¬a¨e ±i 
¥i¥e¨ a}b d¹¥ă g¹¬´. A�e¬´ecă ±i ¥¨e¬a¨ă ¨e¬´¹} de a¨¥agic. Ac�¥e¨ă ±i }a¬ă }a ¨ece.

3.	� Ș´e¨ge Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide 
ca¥ac¹}. P¹�e ¹}ei¹}, cea¥a ±i bac��¹} n� Ña¬¹} i�´e¨i� ,̈ că}e±´e ¥â�ă câ�d cea¥a ¬e n���aie. A�e¬´ecă di� câ�d n� câ�d.

4.	� C¨e¬´eaàă ca¨�ea de �ie}. Fe}iaàă �ă¨¹�´ d�i că¸ei de ¹¬´¹¨�i ±i, c¹ � ¥a¨´e di� ¨�à�a¨i�, ¹�¥}e c¨e¬´ă´¹¨i}e. U�ge ca¨�ea de �ie} 
c¹ �¹±´a .̈ T¨a�¬fe¨ă n� Ña¬. 

5.	� Ada¹gă ¹¬´¹¨�i¹} ±i ¨�à�a¨i�¹} ¨ă�a¬, ¥¨ec¹� ±i b¹}i��¹} (¬¹¥a). Î�chide ca¥ac¹}, gă´e±´e }a ¬e´a¨ea SLOW COOK LOW TEMP 
´i�¥ de 8 �¨e ¬a¹ SLOW COOK HIGH TEMP ´i�¥ de 4 �¨e. A¥a¬ă START. 

6.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}. Sc�a´e ca¨�ea 
de �ie}, ac�¥e¨-� c¹ f�}ie de a}¹�i�i¹. La¬ă de�¥a¨´e ¬ă ¬e �dih�ea¬că ´i�¥ de 20 �i�¹´e. Sc�a´e }ichid¹} di� Ña¬ c¹ ¥�}��ic¹}, 
¬´¨ec�a¨ă a�e¬´ec¹}, a¥�i àd¨�be±´e ¹¬´¹¨�i¹} c¹ d�¬¹} ¹�ei }i�g¹¨i ¥e�´¨¹ a-} ¥a¬a ¥¨i� ¬i´ă.

7.	� T�a¨�ă }ichid¹} n�´¨-� ca¨afă n�a}´ă ±i }a¬ă g¨ă¬i�ea ¬ă ¬e ¨idice }a ¬¹¥¨afa¸ă. Sc�a´e 3 }i�g¹¨i de g¨ă¬i�e de }a ¬¹¥¨afa¸ă ±i ada¹gă-}e 
n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ A¨¹�că g¨ă¬i�ea ¨ă�a¬ă ±i ¥ă¬´¨eaàă }ichid¹}. A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e 
}a 10 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. Ada¹gă făi�a ±i ¥¹d¨a ¥e�´¨¹ ¬�¬¹} de f¨i¥´¹¨ă, a�e¬´ecâ�d c¹ ¹� ´e} de ¬i}ic��. 
Î�c�¨¥�¨eaàă ´¨e¥´a´ 3 ce±´i di� }ichid¹} ¥ă¬´¨a´. La¬ă a�e¬´ec¹} ¥â�ă n�ce¥e ¬ă èa¨bă. La¬ă ¬ă èa¨bă ¥â�ă câ�d ¬�¬¹} ¬cade ±i ¬e 
n�g¨�a±ă. A¬eà��eaàă c¹ ¥i¥e¨ a}b, d¹¥ă g¹¬´. Se¨Ñe±´e ¬¥a´a de �ie} c¹ ¬�¬ ±i Sa}a´a de ca¨´�è ac¨i±�a¨ă ¥¨e¥a¨a´ă.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e }e�´ă

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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S¹ge¬´ie
Ob¸ii � c��bi�a¸ie g¹¬´�a¬ă c¹ Pi¹¨e c¨e��¬ de ca¨´�è c¹ ¹¬´¹¨�i, Ñeài ¥agi�a 113.



T�ca�ă de Ñi´ă c¹ Ñi� ¨�±¹
Ca¨�ea de Ñi´ă, Ñi�¹} ¨�±¹ ±i gă´i¨ea }e�´ă ¬e ¥�´¨iÑe¬c de �i�¹�e, d¹¥ă c¹� � d�Ñede±´e 
acea¬´ă ´�ca�ă c��¬i¬´e�´ă. Da¨ dacă ´i�¥¹} �¹ ¸i�e c¹ ´i�e, f�}�¬e±´e f¹�c¸ia de �a}ă 
¬¹b ¥¨e¬i¹�e ¥e�´¨¹ a acce}e¨a ¥¨�ce¬¹} de gă´i¨e a ace¬´ei ci�e �i�¹�a´e.

P�¨¸ii	  6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e }e�´ă	 4 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¬căà¹´ă)
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  30 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e) 

I�g¨edie�´e
1 zg ¨a¬�} de Ñi´ă, ´ăia´ n� b¹că¸i �a¨i
¼ cea±că de făi�ă ¬i�¥}ă, a¬eà��a´ă c¹ ¬a¨e ±i ¥i¥e¨
2 }i�g¹¨i ¹}ei de �ă¬}i�e
1 cea¥ă �edie, ´�ca´ă
2 că¸ei de ¹¬´¹¨�i, àd¨�bi¸i
½ cea±că Ñi� ¨�±¹
3 ��¨c�Ñi, c¹¨ă¸a¸i de c�awă, fe}ia¸i

2 ¥ă¬´â¨�aci, c¹¨ă¸a¸i de c�awă, fe}ia¸i
1 c��¬e¨Ñă × 400 g ¨�±ii ´ăia´e c¹b¹}e¸e
1 cea±că (250 �}) b¹}i�� (¬¹¥ă) de Ñi´ă, c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬    
de ¬a¨e
4-5 c¨e�g¹¸e de ci�b¨¹ ¥¨�a¬¥ă´
Pi¹¨e de ca¨´�è, �aàă¨e ±i ie¨b¹¨i a¨��a´ice, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 8 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. T¨ece ca¨�ea de 

Ñi´ă ¥¨i� făi�a a¬eà��a´ă. P¹�e ¹}ei n� Ña¬ ±i ¨¹�e�e±´e ca¨�ea n� ´¨a�±e. Ada¹gă cea¥a ±i ¹¬´¹¨�i¹} ±i că}e±´e-}e ¥â�ă ¬e n���aie.

2.	� P¹�e ´�a´ă ca¨�ea n�a¥�i n� Ña¬, ada¹gă Ñi�¹} ¨�±¹ ±i }a¬ă ¬ă èa¨bă ¥â�ă ¬cade ¬�¬¹}. Ada¹gă ��¨c�Ñii, ¥ă¬´â¨�acii, ¨�±ii}e, b¹}i��¹} 
(¬¹¥a) ±i ci�b¨¹} ¥¨�a¬¥ă´.

3.	� Î�chide ca¥ac¹}, gă´e±´e }a ¬e´a¨ea SLOW COOK HIGH TEMP ´i�¥ de 4 �¨e ¬a¹ ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MEAT/POULTRY de }a 
PRESSURE COOKING ±i ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 30 de �i�¹´e. A¥a¬ă START.

4.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa ¬a¹ }a¬ă �a}a ¬ă ¬e de¥¨e¬¹¨iàeàe 
¬i�g¹¨ă. Sc�a´e ca¥ac¹}. C��di�e�´eaàă d¹¥ă g¹¬´. Se¨Ñe±´e c¹ ¥i¹¨e de ca¨´�è, �aàă¨e ±i ie¨b¹¨i a¨��a´ice. 

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e }e�´ă

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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S¹ge¬´ie
Dacă ¥¨efe¨i ¹� g¹¬´ �ai ¥ica�´, ada¹gă 1 }i�g¹¨i¸ă de f¹}gi de a¨dei chi}}i àd¨�bi¸i n� Ña¬ }a ¥a¬¹} 3.
Dacă Ñ¨ei � a}´e¨�a´iÑă c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬ de ca¨b�hid¨a¸i, ¬e¨Ñe±´e ¥e ¥a´ de ¬¥aghe´e de à¹cchi�i       
¬e�i-èe¨´e }a ab¹¨i.
Ace¬´ ¬�¬ b�}�g�e¬e ¨e¥¨eài�´ă � ga¨�i´¹¨ă e×ce}e�´ă ¥e�´¨¹ ca¨´�è c�¥¸i. S¥a}ă 4 ca¨´�è �a¨i ±i c�ace-i 
}a 200°C (180°C c¹ ��d¹} de Ñe�´i}a¸ie) ´i�¥ de 1 �¨ă ¬a¹ ¥â�ă ¬e n���aie. C¨e¬´eaàă ca¨´�èi n� f�¨�ă 
de c¨¹ce }a ¥a¨´ea de ¬¹¬ ±i a¥a¬ă ¥e }a´e¨a}e ¥e�´¨¹ a-i de¬face. Se¨Ñe±´e c¹ ¬�¬ b�}�g�e¬e, ¬�â�´â�ă ±i 
b¨â�àă ¨a¬ă ¥e dea¬¹¥¨a.



S�¬ b�}�g�e¬e c¹ câ¨�a¸i i´a}ie�e±´i
T¨i±eaàă ¥¹¸i� }a acea¬´ă ¨e¸e´ă, fă¨ă a ¨e�¹�¸a n�¬ă }a g¹¬´, f�}�¬i�d câ¨�a¸i i´a}ie�e±´i }a 
ace¬´ ¬�¬ b�}�g�e¬e g¨e¹ de ¬¹¨c}a¬a´. Fe�ic¹}¹} ada¹gă � ��´ă ¬¹b´i}ă de a�a¬�� ±i �¹ 
n¸i �ai ¨ă�â�e decâ´ ¬ă deciài câ´ de �¹}´ ¥a¨�eàa� ¬ă ¥¨e¬a¨i dea¬¹¥¨a. 

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de n�ăb¹±i¨e	  20 �i�¹´e 

I�g¨edie�´e
1 }i�g¹¨ă ¹}ei de �ă¬}i�e
1 cea¥ă ¨�±ie, ´�ca´ă �ă¨¹�´
500 g (6) câ¨�a¸i de ¥�¨c c¹ fe�ic¹} n� ¬´i} i´a}ia�
¼ cea±că Ñi� ¨�±¹

1 à¹cchi�i, ´ăia´ c¹b¹}e¸e
1 b�¨ca� × 500 g ¬�¬ de ¨�±ii ¥e�´¨¹ ¥a¬´e
300 g ¬¥aghe´e, èe¨´e ±i ¬c¹¨¬e de a¥ă
Pa¨�eàa� ¨a¬ ±i ¬a}a´ă Ñe¨de �i×´ă, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. P¹�e ¹}ei¹} ±i 

cea¥a n� Ña¬¹} i�´e¨i� ,̈ că}e±´e ¥â�ă câ�d cea¥a ¬e n���aie. A�e¬´ecă di� câ�d n� câ�d.

2.	� Sc�a´e câ¨�a¸ii di� �e�b¨a�ă. Ada¹gă-i n� Ña¬. Mă¨¹�¸e±´e-i c¹ � }i�g¹¨ă de }e�� ±i gă´e±´e-i 4-5 �i�¹´e ¬a¹ ¥â�ă câ�d ¬e 
¨¹�e�e¬c.

3.	� Ada¹gă Ñi�¹} ±i }a¬ă ¬ă èa¨bă fă¨ă ca¥ac ¥â�ă ¬cade. Ada¹gă à¹cchi�i ±i ¬�¬¹} ¥e�´¨¹ ¥a¬´e.

4.	� Î�chide ca¥ac¹}, ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} STEW, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 20 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START. 

5.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa ¬a¹ }a¬ă �a}a ¬ă ¬e de¥¨e¬¹¨iàeàe 
¬i�g¹¨ă. Sc�a´e ca¥ac¹}.  

6.	� A¬eà��eaàă c¹ ¬a¨e ±i ¥i¥e¨ d¹¥ă g¹¬´. Se¨Ñe±´e c¹ ¥a¬´e èe¨´e, ¥a¨�eàa� ¥¨�a¬¥ă´ ¨a¬ ¥e dea¬¹¥¨a ±i � ¬a}a´ă a¬�¨´a´ă de Ña¨ă. 

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Î�ăb¹±i¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.
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S¹ge¬´ie
Ob¸ii � c��bi�a¸ie g¹¬´�a¬ă c¹ Pi¹¨e c¨e��¬ de ca¨´�è c¹ ¹¬´¹¨�i, Ñeài ¥agi�a 113.
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Vi´ă gă´i´ă }e�´ c¹ ci¹¥e¨ci ±i fa¬�}e
Ai �eÑ�ie de ci�ci i�g¨edie�´e ±i 10 �i�¹´e di�i�ea¸a ca ¬ă ¬aÑ¹¨eài }a ci�ă acea¬´ă 
¬¥}e�didă �â�ca¨e c¹ ca¨�e de Ñi´ă gă´i´ă }e�´.  

P�¨¸ii	  6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e }e�´ă	  8 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¬căà¹´ă) ¬a¹ 4 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¨idica´ă) 

I�g¨edie�´e
1,5 zg ¥¹}¥ă de Ñi´ă
2 c��¬e¨Ñe × 400 g de fa¬�}e a}bă, ¬c¹¨¬ă de a¥ă, c}ă´i´ă
200 g ci¹¥e¨ci cha�¥ig���, c¹¨ă¸a´e
2 c¨e�g¹¸e de ¨�à�a¨i� ¥¨�a¬¥ă´

1 cea±că Ñi� ¨�±¹ ¬a¹ b¹}i�� (¬¹¥ă) de Ñi´ă, c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬ 
de ¬a¨e, Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i
Pi¹¨e de ca¨´�è ±i fa¬�}e Ñe¨de gă´i´ă }a ab¹¨i, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� P¹�e ca¨�ea de Ñi´ă n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ P¨e¬a¨ă fa¬�}ea a}bă ±i ci¹¥e¨ci}e n� w¹¨¹} că¨�ii. Ada¹gă ¨�à�a¨i�¹} ±i ´�a¨�ă Ñi�¹} ¨�±¹ ¬a¹ 

b¹}i��¹} (¬¹¥a).

2.	� Î�chide ca¥ac¹}, gă´e±´e }a ¬e´a¨ea SLOW COOK LOW TEMP ´i�¥ de 8 �¨e ¬a¹ SLOW COOK HIGH TEMP ´i�¥ de 4 �¨e. A¥a¬ă 
START.

3.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}. 

4.	� T¨a�¬fe¨ă ca¨�ea ¥e ¹� ¥}a´�¹. Sc�a´e ci¹¥e¨ci}e ±i fa¬�}ea di� }ichid¹} ¨ă�a¬ c¹ ¬¥¹�ie¨a ±i a¨a�weaàă-}e n� w¹¨¹} că¨�ii.

5.	 A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 10 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. La¬ă ¬�¬¹} ¬ă èa¨bă 
¥â�ă ¬cade. A¬eà��eaàă c¹ ¥i¥e¨ a}b, d¹¥ă g¹¬´. T�a¨�ă ¬�¬¹} ¥e¬´e ca¨�e. Se¨Ñe±´e c¹ ¥i¹¨e de ca¨´�è ±i fa¬�}e Ñe¨de gă´i´ă }a ab¹¨i. 

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
Pe�´¨¹ ¹� b¹}i�� (¬¹¥ă) de Ñi´ă ¹±�¨ de ¥¨e¥a¨a´, Ñeài ¥agi�a 39.

Gă´i¨e }e�´ă

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.
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F¨i´´a´a c¹ ca¨´�è d¹}ci
Pe¨fec´ă ¥e�´¨¹ � ci�ă ´ih�i´ă de d¹�i�ică ¬a¹ ¹� ¥¨â�à }a bi¨�¹. De}ici�¬ de ¬i�¥}ă, 
acea¬´ă f¨i´´a´a ¬e ¥¨e¥a¨ă di� ci�ci i�g¨edie�´e ¬ă�ă´�a¬e.  

P�¨¸ii	  6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de c�ace¨e	  10 �i�¹´e 

I�g¨edie�´e
750 g ca¨´�è d¹}ci, c¹¨ă¸a¸i de c�awă, ´ăia¸i n� b¹că¸i de 1,5 c�
1 cea¥ă ¨�±ie, ´ăia´ă n� b¹că¸i �a¨i
1 }i�g¹¨ă ¹}ei de �ă¬}i�e 
1 ½ ce±´i f¨¹�àe de ¬¥a�ac babØ

3 }i�g¹¨i¸e f¨¹�àe de b¹¬¹i�c ¹¬ca´
12 �¹ă, bă´¹´e ¹±�¨ 
Sa}a´ă a¬�¨´a´ă de Ña¨ă ±i ¬a}¬a de ¨�±ii, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	 A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. P¹�e ca¨´�èi 	
	 d¹}ci ±i cea¥a ¨�±ie n� Ña¬¹} i�´e¨i�¨ c¹ 1 }i�g¹¨ă de ¹}ei de �ă¬}i�e. P¨ăwe±´e a�e¬´ecâ�d di� câ�d n� câ�d, ¥â�ă câ�d ca¨´�èi ¬e 	
	 ¨¹�e�e¬c ¹±� .̈

2.	� Ada¹gă f¨¹�àe}e de ¬¥a�ac babØ ±i că}e±´e-}e ¥â�ă ¬e n���aie. Î�c�¨¥�¨eaàă b¹¬¹i�c¹}. Di¬´¨ib¹ie i�g¨edie�´e}e n� ��d ¹�if�¨� 
¥e f¹�d¹} Ña¬¹}¹i ±i a¬eà��eaàă c¹ ¬a¨e ±i ¥i¥e¨ �eg¨¹.

3.	� T�a¨�ă �¹ă}e dea¬¹¥¨a, n�¥i�gâ�d ¹±�¨ ca¨´�èi d¹}ci n� Ña¬ ¥e�´¨¹ ca �¹} ¬ă aw¹�gă ¥â�ă }a f¹�d¹} Ña¬¹}¹i. 

4.	� Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 10 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START. 

5.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¬c�a´e ca¥ac¹} ±i }a¬ă ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e. F�}�¬i�d �ă�¹±i ´e¨��¨eài¬´e�´e, ¬c�a´e Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ 
Ră¬´�a¨�ă f¨i´´a´a ¥e ¹� ¥}a´�¹.

6.	� Taie fe}ii ±i ¬e¨Ñe±´e-}e c¹ ¬a}a´ă ±i ¬a}¬a de ¨�±ii. 

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

C�ace¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Baze”.
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C�a¬´e de Ñi´ă c¹ B�¹¨b��
Ai �eÑ�ie de �¹�ai ci�ci i�g¨edie�´e ¥e�´¨¹ a ¥¨e¥a¨a ace¬´e c�a¬´e f¨agede. Li�ge-´e 
ac¹� ¥e dege´e ±i �¹}¸¹�e±´e-�e �ai ´â¨ài¹!  

P�¨¸ii	  4–6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e }e�´ă	 8 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¬căà¹´ă)
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  59 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e) 

I�g¨edie�´e
1,8 zg c�a¬´e de Ñi´ă, c¹¨ă¸a´e de g¨ă¬i�e
½ cea±că (125 �}) b�¹¨b�� ¬a¹ ¨��
¼ cea±că àahă¨ b¨¹�

3 că¸ei de ¹¬´¹¨�i, ´�ca¸i
1 cea±că ¬�¬ ba¨bec¹e
Ca¨´�è èe¨¸i ±i ¬a}a´ă de Ña¨àă, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. P¹}Ñe¨iàeaàă ¹}ei 

de �ă¬}i�e n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ P¨ăwe±´e c�a¬´e}e n� ´¨a�±e, a¥�i ¥¹�e-}e n�a¥�i n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈

2.	� A�e¬´ecă b�¹¨b��¹}, àahă¨¹} b¨¹�, ¹¬´¹¨�i¹} ±i ¬�¬¹} ba¨bec¹e n�´¨-� ca�ă. T�a¨�ă ¥e¬´e c�a¬´e.

3.	� Î�chide ca¥ac¹}, gă´e±´e }a ¬e´a¨ea SLOW COOK LOW TEMP ´i�¥ de 8 �¨e ¬a¹ ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MEAT/POULTRY de }a 
PRESSURE COOKING, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 59 de �i�¹´e. A¥a¬ă START. 

4.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}. 

5.	� Sc�a´e c�a¬´e}e ±i ¥¹�e-}e de�¥a¨´e ¥e � fa¨f¹¨ie. Ac�¥e¨ă c¹ f�}ie de a}¹�i�i¹.

6.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. La¬ă ¬�¬¹} ¬ă èa¨bă ¥â�ă 
¬cade. Se¨Ñe±´e c�a¬´e}e c¹ ¬�¬¹} de b�¹¨b�� ¬căà¹´, ca¨´�è èe¨¸i ±i ¬a}a´ă de Ña¨àă. 

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e }e�´ă

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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H�´¥�´ de ¥¹i c¹ b¨�cc�}i
Mâ�ca¨e ¥e�´¨¹ ¬¹ée´ }a ¬¹¥e¨}a´iÑ – ¥¹}¥e de ¥¹i ¬¹c¹}e�´e n� ¬�¬ c��¬i¬´e�´, 
c��bi�a´e c¹ b¨�cc�}i ±i ac�¥e¨i´e c¹ ¹� ´�¥¥i�g c¨�ca�´ ±i b¨â�àă.

P�¨¸ii	  4–6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de c�ace¨e	  22 �i�¹´e

I�g¨edie�´e
1,2 zg ¥¹}¥e de ¥¹i fă¨ă �¬, c¹¨ă¸a´e, ´ăia´e n� ¬fe¨´¹¨i
1 }i�g¹¨ă ¹}ei de ca��}a
1 c¹´ie × 425 g de ¬¹¥ă c¨e�ă de ¥¹i c��de�¬a´ă
1 că¥ă¸â�ă �a¨e (400 g) de b¨�cc�}i, ´ăia´ă n� i�é�¨e¬ce�¸e �a¨i

1 cea±că b¨â�àă ¨a¬ă
¼ cea±că de ¥e¬�e´
Sa}a´ă a¬�¨´a´ă de Ña¨ă, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 10 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. P¹�e ca¨�ea 

de ¥¹i c¹ 1 }i�g¹¨ă de ¹}ei de ca��}a ±i ¥¨ăwe±´e-�, a�e¬´ecâ�d di� câ�d n� câ�d, ¥â�ă ¬e ¨¹�e�e±´e ¹±�¨ ±i ca¨�ea e¬´e ¥ă´¨¹�¬ă 
a¥¨�a¥e c��¥}e´.

2.	 Ada¹gă ¬¹¥a de ¥¹i ±i a�e¬´ecă.

3.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 12 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START.

4.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de c�ace¨e, ada¹gă b¨�cc�}i ±i a�e¬´ecă. A�e¬´ecă b¨â�àa c¹ ¥e¬�e´¹}. P¨e¬a¨ă ¥e dea¬¹¥¨a.

5.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 10 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START.

6.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¬c�a´e ca¥ac¹}. Se¨Ñe±´e n� b�}¹¨i c¹ ¥âi�e c¨�ca�´ă ¬a¹ � ¬a}a´ă de Ña¨ă a}ă´¹¨i.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

C�ace¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Baze”.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.
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S¹ge¬´ie
P�¸i ¬ă n¸i ¥¨e¥a¨i ¥¨�¥¨i¹} a�e¬´ec de c��di�e�´e ha¨i¬¬a. A�e¬´ecă câ´e 1 }i�g¹¨ă de chi�i��, c�¨ia�d¨¹ 
±i b�ia c¹ 1 }i�g¹¨i¸ă de �¨ega�� ¬a¹ f¨¹�àe de �e�´ă ¹¬ca´e, ½ }i�g¹¨i¸ă de ¬a¨e ±i câ´e ¼ }i�g¹¨i¸ă de 
¬c�¨¸i±�a¨ă �ăci�a´ă ±i ¥¹d¨ă de a¨dei chi}}i.

Ca¨´e de b¹ca´e ¥e�´¨¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e



Mie} c¹ c��di�e�´e ha¨i¬¬a, ¬a}a´ă de 
¬fec}ă ¨�±ie ±i h¹�¹¬
G¹¬´ă a¨��e}e O¨ie�´¹}¹i Miw}�ci¹ c¹ acea¬´ă ¬a}a´ă ca¨e c��bi�ă c��di�e�´e}e 
�a´¹¨a}e c¹ ¬fec}a d¹}ce ±i ¬¥ecia}i´a´ea ¥¨efe¨a´ă a ´¹´¹¨�¨ – h¹�¹¬¹}! 

P�¨¸ii	  6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  10 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e) 

I�g¨edie�´e 

I�dica¸ii
1.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. P¹}Ñe¨iàeaàă ¹}ei 

de �ă¬}i�e n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ Ada¹gă ca¨�ea, cea¥a ±i ¹¬´¹¨�i¹}. A�e¬´ecă di� câ�d n� câ�d ¥â�ă câ�d ca¨�ea ¬e ¨¹�e�e±´e ¹±� .̈

2.	� Ada¹gă ha¨i¬¬a, ¬´aède}e ±i b¹}i��¹} (¬¹¥a). A�e¬´ecă. Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MEAT/POULTRY de }a PRESSURE 
COOKING. A¥a¬ă START.

3.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 3 �i�¹´e, a¥�i ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa 
c��¥}e´. Sc�a´e ca¥ac¹}. 

4.	� Re¥a¨´iàeaàă Ña¨àa n� fa¨f¹¨ii n� ��d ega} ±i ¥¹�e dea¬¹¥¨a a�e¬´ec¹} di� ca¨�e de �ie}. P¨e¬a¨ă f¨¹�àe de ¬fec}ă ¨�±ie/¬a}a´ă ±i 
f¨¹�àe de �e�´ă. P¹�e � ca�´i´a´e ge�e¨�a¬ă de h¹�¹¬ dea¬¹¥¨a ±i ¬fec}a ¨�±ie. O¨�eaàă c¹ ¬e�i�¸e de ¥i� ¥¨ăwi´e ±i f¨¹�àe de 
�e�´ă ¥¨�a¬¥ă´ă. 

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
Pe�´¨¹ a ¥¨e¥a¨a ¬fec}a ¨�±ie ¥¨�a¬¥ă´ă f�}�¬i�d f¹�c¸ia de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e, ¹�ge Ña¬¹} i�´e¨i�¨ c¹ ¹}ei de ca��}a. A±aàă 
g¨ă´a¨¹} ¥e f¹�d¹} Ña¬¹}¹i. Ada¹gă 500 �} de a¥ă n� Ña¬. A¨a�weaàă ce}e 6-8 ¬fec}e ¨�±ii �edii ¥e g¨ă´a .̈ Se}ec´eaàă MANUAL 
de }a ��d¹} de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e ±i ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 20 de �i�¹´e. La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea ¥â�ă ¬e 
de¥¨e¬¹¨iàeaàă �a}a. T¨a�¬fe¨ă ¥e � fa¨f¹¨ie/¥}a�±ă ±i }a¬ă ¬ă ¬e ¨ăcea¬că. Câ�d ¬e ¨ăce±´e ¬¹ècie�´ ¥e�´¨¹ a � ¥¹´ea �a�i¥¹}a, 
c¹¨ă¸ă c�awa. Pă¬´¨eaà-� }a f¨igide¨ ±i f�}�¬e±´e-� n� �a×i�¹� 5 ài}e.

1 ½ ce±´i ¬fec}ă ¨�±ie ¬a¹ f¨¹�àe de ¬a}a´ă �i×´ă
2 ce±´i f¨¹�àe de �e�´ă ¥¨�a¬¥ă´ă
220 g h¹�¹¬ dewa ¥¨e¥a¨a´
6 ¬fec}e ¨�±ii �edii, èe¨´e }a ab¹¨i, ´ăia´e n� ¥a´¨¹, Ñeài N�´a 
b¹că´a¨¹}¹i
Se�i�¸e de ¥i� ¥¨ăwi´e, f¨¹�àe de �e�´ă n� ¥}¹¬, ¥e�´¨¹ 
¬e¨Ñi¨e

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e

1 zg ca¨�e ´�ca´ă de �ie}
1 cea¥ă, ´�ca´ă �ă¨¹�´
6 că¸ei de ¹¬´¹¨�i, àd¨�bi¸i
¼ cea±că ha¨i¬¬a, Ñeài S¹ge¬´ia
⅓ cea±că ¬´aède
⅓ cea±că b¹}i�� (¬¹¥ă) de Ñi´ă, c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬ de ¬a¨e

¼ Ña¨àă SaÑ�Ø �edie (650 g), fă¨ă c�´� ,̈ ´�ca´ă �ă¨¹�´ 
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Sa}a´ă de ca¨´�è d¹}ci c�¥¸i, ch�¨ià� ±i 
�ă¹´ c¹ c¹±c¹±
B¹că´ă¨ia de i�¬¥i¨a¸ie ¥�¨´¹gheàă Ñi�e }a ´i�e aca¬ă c¹ acea¬´ă ¬a}a´ă ¬i�¥}ă, da¨ ¥}i�ă 
de ¬aÑ�a¨e ±i ¬¹ècie�´ de c��¬i¬´e�´ă ¥e�´¨¹ a � c��¬¹�a ca a´a¨e – ¬a¹ � ¥�¸i ¬e¨Ñi c¹ 
¥¹i }a g¨ă´a .̈  

P�¨¸ii	  4–6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  25 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e) 

I�g¨edie�´e
1 ¾ ce±´i (375 �}) b¹}i�� (¬¹¥ă) de }eg¹�e, c¹ c��¸i�¹´ 
¨ed¹¬ de ¬a¨e
1 ½ ce±´i (270 g) c¹±c¹±
2 }i�g¹¨i ¹}ei de �ă¬}i�e
C�awa ¨a¬ă è� ±i àea�a de }a 1 ¥�¨´�ca}ă

2 ch�¨ià�, fe}ia¸i
500 g ca¨´�è d¹}ci, c¹¨ă¸a¸i de c�awă, ´ăia¸i n� b¹că¸i de 3 c�
1 c¹´ie × 400 g �ă¹´, c}ă´i´, ¬c¹¨¬ de a¥ă
2 }i�g¹¨i¸e ¬�¬ ¥e¨i-¥e¨i
100 g f¨¹�àe de ¬¥a�ac babØ

D¨e¬¬i�g de ¥�¨´�ca}e
¼ cea±că ¹}ei de �ă¬}i�e e×´¨a Ñi¨gi�
1 }i�g¹¨ă �¸e´ de ¬he¨¨Ø
C�awa ¨a¬ă è� ±i àea�a de }a 1 ¥�¨´�ca}ă �a¨e

1 }i�g¹¨i¸ă �¹±´a¨ Diw��
1 }i�g¹¨i¸ă àahă¨ b¨¹�

I�dica¸ii
1.	� T�a¨�ă b¹}i��¹} (¬¹¥a) n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 2 �i�¹´e ±i a¥a¬ă 

START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. La¬ă b¹}i��¹} (¬¹¥a) ¬ă dea n� c}�c�´. A�¹}eaàă ´i�¥¹} ¨ă�a¬.

2.	� Ada¹gă c¹±c¹±¹} ±i 1 }i�g¹¨ă de ¹}ei de �ă¬}i�e, c�awa ¨a¬ă ±i àea�a de ¥�¨´�ca}ă. A�e¬´ecă. Î�chide ca¥ac¹}. La¬ă ¬ă ¬´ea ´i�¥ de 
5 �i�¹´e.

3.	� F�}�¬i�d � }i�g¹¨ă de ¥}a¬´ic, a�e¬´ecă c¹±c¹±¹} ¥e�´¨¹ a ¬e¥a¨a b�abe}e. T¨a�¬fe¨ă n�´¨-¹� b�} �a¨e ±i }a¬ă de�¥a¨´e. 

4.	� Ta¥e´eaàă Ña¬¹} i�´e¨i�¨ c¹ ¹� ¬´¨a´ de hâ¨´ie de c�¥´. Te aw¹´ă ¬ă ¬c�¸i i�g¨edie�´e}e �ai ¹±� .̈ A±aàă ch�¨ià� ¥e f¹�d¹} Ña¬¹}¹i, 
ac�¥e¨ă-} c¹ ca¨´�è d¹}ci ±i a¥�i c¹ �ă¹´. S´¨�¥e±´e c¹ ¹}ei¹} de �ă¬}i�e ¨ă�a¬ ±i c¹ ¬�¬ ¥e¨i-¥e¨i. 

5.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 25 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START. 

6.	� P¨e¥a¨a¨ea d¨e¬¬i�g¹}¹i de ¥�¨´�ca}e: Ada¹gă ´�a´e i�g¨edie�´e}e n�´¨-¹� b�}. Ba´e c¹ ´e}¹} ¥â�ă câ�d ¬�¬¹} ¬e ���ge�iàeaàă. 
Pă¬´¨eaàă }a ¨ece. 

7.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e ±i a¥�i ¬c�a´e ca¥ac¹}. Ridică ¹±�¨ hâ¨´ia de c�¥´ c¹ i�g¨edie�´e}e c�a¥´e. 
Ada¹gă-}e }a c¹±c¹±, n�¥¨e¹�ă c¹ f¨¹�àe}e de ¬¥a�ac. T�a¨�ă d¨e¬¬i�g¹} dea¬¹¥¨a ±i a�e¬´ecă. Se¨Ñe±´e i�edia´. 

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

C�ace¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Baze”. 
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Sa}a´ă ca}dă de ¥¹i c¹ d¹zzah
Ui´ă de ¥¹i¹} c¹�¥ă¨a´ ±i ¥¨e¥a¨ă acea¬´ă ¨e¸e´ă aca¬ă. P¹i¹} ±i d�Ñ}eac¹} ¬e ¥¨e¥a¨ă 
n�¥¨e¹�ă, a±a că ¥e´¨eci �ai ¥¹¸i� ´i�¥ ¬ă faci c¹¨ă¸e�ie, fă¨ă a ¬ac¨ièca n�¬ă g¹¬´¹}!  

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 5 �i�¹´e
D¹¨a´ă de c�ace¨e	  25 �i�¹´e 

I�g¨edie�´e
2 è}e¹¨i de ¥ie¥´ de ¥¹i (750 g), c¹¨ă¸a´e de g¨ă¬i�e
2 }i�g¹¨i d¹zzah
400 g d�Ñ}eac, c¹¨ă¸a´ de c�awă, ´ăia´ n� b¹că¸i de 3 c�

1 }i�g¹¨ă ¹}ei de �ă¬}i�e
100 g ¨¹c�}a babØ ¬a¹ f¨¹�àe de ¬a}a´ă �i×´ă
Pâi�e i�´eg¨a}ă c¨�ca�´ă, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

D¨e¬¬i�g di� h¹�¹¬
½ cea±că h¹�¹¬
¼ cea±că ¬¹c de ¥�¨´�ca}e ¥¨�a¬¥ă´ ¬´�¨¬

1 }i�g¹¨i¸ă c�awă de ¥�¨´�ca}ă ¨a¬ă è�
1 }i�g¹¨ă ¹}ei de �ă¬}i�e

I�dica¸ii
1.	� Ta¥e´eaàă f¹�d¹} Ña¬¹}¹i i�´e¨i�¨ c¹ � b¹ca´ă �a¨e de hâ¨´ie de c�¥´. Te aw¹´ă ¬ă ¬c�¸i ¥¹i¹} c�¥´ �ai ¹±� .̈ T¨ece ¥¹i¹} ¥¨i� d¹zzah, 

¥e a�be}e ¥ă¨¸i, ±i ¥¹�e-} ¥e f¹�d¹} Ña¬¹}¹i.

2.	� Ada¹gă d�Ñ}eac¹} ¥e¬´e ¥¹i. S´¨�¥e±´e ¥¹i¹} ±i d�Ñ}eac¹} c¹ ¹}ei de �ă¬}i�e ±i a¬eà��eaàă c¹ ¬a¨e ±i ¥i¥e .̈

3.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 25 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START. 

4.	� Pe�´¨¹ a face d¨e¬¬i�g¹} di� h¹�¹¬, ¥¹�e ´�a´e i�g¨edie�´e}e n�´¨-¹� b�}. Ba´e c¹ ´e}¹} ¥â�ă câ�d ¬�¬¹} ¬e ���ge�iàeaàă. 
Pă¬´¨eaàă }a ¨ece. 

5.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e ±i a¥�i ¬c�a´e ca¥ac¹}. Ridică ¹±�¨ hâ¨´ia de c�¥´ c¹ ca¨�ea de ¥¹i ±i 
d�Ñ}eac¹}. T¨a�¬fe¨ă ¥e ¹� ´�că´�¨ ±i ´aie ca¨�ea fe}ii. 

6.	� A¨a�weaàă f¨¹�àe}e de ¬a}a´ă ¥e 4 fa¨f¹¨ii, ¥¹�e dea¬¹¥¨a fe}ii}e de ¥¹i ±i d�Ñ}eac¹}. S´¨�¥e±´e c¹ d¨e¬¬i�g¹} ¥¨e¥a¨a´. Se¨Ñe±´e c¹ 
¥âi�e i�´eg¨a}ă c¨�ca�´ă. 

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

C�ace¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Baze”.

103



Ca¨´e de b¹ca´e ¥e�´¨¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e



Sa}a´ă de §¹i��a c¹ �¹ci ±i �aàă¨e d¹}ce
P�¸i �¨icâ�d ¬ă n�}�c¹ie±´i �¨eà¹} di� ¬a}a´ă c¹ §¹i��a – e¬´e ¹±�¨ de ¥¨e¥a¨a´ ±i acea¬´ă 
Ña¨ia�´ă ´¨ic�}�¨ă �fe¨ă ¹� a¬¥ec´ ¥}ăc¹´ fa¨f¹¨iei. Î� c��bi�a¸ie c¹ }eg¹�e Ñe¨ài 
¥¨�a¬¥e´e ±i ac�¥e¨i´ă c¹ ¹� ¬�¬ de �¹±´a¨ ±i ¬i¨�¥ de a¨¸a ,̈ acea¬´ă ¬a}a´ă e¬´e � Ñede´ă.   

P�¨¸ii	  6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e	  14 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e) 

I�g¨edie�´e
1 ½ ce±´i (300 g) §¹i��a ´¨ic�}�¨ă
100 g f¨¹�àe de ¬a}a´ă �i×´ă
75 g ge¨�e�i de �aàă¨e d¹}ce
200 g �aàă¨e d¹}ce, c¹¨ă¸a´ă, ´ăia´ă n� w¹�ă´a´e

1 cea±că ie¨b¹¨i a¨��a´ice, b¹¬¹i�c, �e�´ă ±i c�¨ia�d¨¹
2 à¹cchi�i, ´ăia¸i n� ¬¥i¨a}ă ¬a¹ w¹}ie��e
⅔ cea±că (65 g) �igda}e, �¹ci ¥eca� ¬a¹ �¹ci ¥¨ăwi´e 
1–2 aÑ�cad�, ´ăia¸i n� ¬fe¨´¹¨i, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

D¨e¬¬i�g c¹ ¬i¨�¥ de a¨¸a¨
2 }i�g¹¨i �¹±´a¨ c¹ ¬e�i�¸e
2 că¸ei de ¹¬´¹¨�i, àd¨�bi¸i
¼ cea±că �¸e´ ba}¬a�ic

1 }i�g¹¨ă ¬i¨�¥ ¥¹¨ de a¨¸a¨
½ cea±că ¹}ei de aÑ�cad� ¬a¹ ¹}ei de �ă¬}i�e ¨aè�a´

I�dica¸ii
1.	� P¹�e §¹i��a ±i 2 ½ ce±´i de a¥ă n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ Î�chide ca¥ac¹}, ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} RICE de }a PRESSURE COOKING ±i a¥a¬ă 

START.

2.	� Î�´¨e ´i�¥, ¥¹�e ´�a´e i�g¨edie�´e}e ¥e�´¨¹ ¬a}a´ă, c¹ e×ce¥¸ia aÑ�cad�¹}¹i, n�´¨-¹� b�} �a¨e. A�e¬´ecă ¹±� .̈

3.	� Pe�´¨¹ a ¥¨e¥a¨a d¨e¬¬i�g¹} c¹ ¬i¨�¥ de a¨¸a ,̈ ¥¹�e ´�a´e i�g¨edie�´e}e n�´¨-¹� b�} �ic ±i a�e¬´ecă-}e c¹ ´e}¹} ¥â�ă ¬e 
���ge�iàeaàă. La¬ă de�¥a¨´e. 

4.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 2 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa, a¥�i ¬c�a´e 
ca¥ac¹}. La¬ă §¹i��a ¬ă ¬e ¨ăcea¬că ´i�¥ de 5 �i�¹´e. 

5.	� Ada¹gă §¹i��a ±i d¨e¬¬i�g¹} }a ¬a}a´a ¥¨e¥a¨a´ă. A�e¬´ecă ¹±� .̈ Re¥a¨´iàeaàă n� b�}¹¨i n� ca�´i´ă¸i ega}e ±i ¥¹�e aÑ�cad� 
dea¬¹¥¨a. Se¨Ñe±´e i�edia´.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e

Sa}a´ă i�d��eàia�ă c¹ ¬�¬ de a¨ahide
N¹ ´¨eb¹ie ¬ă �e¨gi n� Ñaca�¸ă n� Ba}i ¥e�´¨¹ a ¬aÑ¹¨a ace¬´ ¥¨e¥a¨a´ c}a¬ic i�d��eàia�.
S�¬¹} de a¨ahide, c��¬i¬´e�´ ±i c¨e��¬, ¬e c��bi�ă ¥e¨fec´ c¹ �¹}´i´¹di�ea de }eg¹�e 
¥e ca¨e }e Ñei f�}�¬i.    

P�¨¸ii	  8
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e }a ab¹¨i	  10 �i�¹´e 

I�g¨edie�´e
1,2 zg ca¨´�è ��i �edii
140 g fa¬�}e Ñe¨de, c¹¨ă¸a´ă ±i ´ăia´ă n� w¹�ă´a´e
½ Ña¨àă chi�eàea¬că �ică, ´ăia´ă ¥e }¹�gi�e
2 ca¬´¨aÑe¸i }iba�eài, ´ăia¸i n� fe}ii ¬¹b¸i¨i
150 g ge¨�e�i (�¹g¹¨i) de fa¬�}e, c¹¨ă¸a¸i

1 ��¨c�Ñ, c¹¨ă¸a´ de c�awă, ´ăia´ w¹}ie��e
4 �¹ă èe¨´e, ��i ¬a¹ ´a¨i, c¹¨ă¸a´e de c�awă, ´ăia´e n� 
w¹�ă´a´e
1 ½ ce±´i �i× de ie¨b¹¨i a¨��a´ice, ¥¨ec¹� c�¨ia�d¨¹, 
b¹¬¹i�c ±i �e�´ă
¼ cea±că ha±�e ¥¨ăwi´e c¨�ca�´e

S�¬ de a¨ahide
400 �} }a¥´e de c�c�¬
⅔ cea±că (150 g) ¹�´ de a¨ahide
⅓ cea±că ¬�¬ de ¬�ia d¹}ce
2 }i�g¹¨i ¬�¬ de ¥e±´e

2 }i�g¹¨i àahă¨ b¨¹�
2 că¸ei de ¹¬´¹¨�i, àd¨�bi¸i
2 a¨dei chi}}i ¨�±ii, c¹¨ă¸a¸i de ¬e�i�¸e ±i ´�ca¸i
C�awa ¨a¬ă è� ±i àea�a de }a 1 }i�e´ă

I�dica¸ii
1.	� P¹�e g¨ă´a¨¹} n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ Taie ca¨´�èi n� b¹că¸i de 3 c� ±i ¥¹�e-i ¥e g¨ă´a ,̈ ada¹gă 1 ca�ă de a¥ă n� Ña¬. Î�chide ca¥ac¹}, 

¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} STEAM de }a PRESSURE COOKING ±i a¥a¬ă START.

2.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 2 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa, a¥�i ¬c�a´e 
ca¥ac¹}. Ada¹gă fa¬�}ea n� Ña¬, ac�¥e¨ă ±i }a¬ă ¬ă ¬´ea 2 �i�¹´e.

3.	� P¹�e ca¨´�èi ±i fa¬�}ea de�¥a¨´e ±i ±´e¨ge Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ Pe�´¨¹ a ¥¨e¥a¨a S�¬¹} de a¨ahide, ´�a¨�ă }a¥´e}e de c�c�¬ n� Ña¬¹} i�´e¨i�¨ 
±i ada¹gă ¨e¬´¹} de i�g¨edie�´e. F�}�¬i�d ¹� ´e}, a�e¬´ecă ¥â�ă ¬e ���ge�iàeaàă. 

4.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. La¬ă ¬�¬¹} ¬ă ¬e n�că}àea¬că, a�e¬´ecâ�d c¹ ´e}¹}. 
A�¹}eaàă ´i�¥¹} ¨ă�a¬ ¥e�´¨¹ ca ¬�¬¹} ¬ă �¹ ¬e ¬¹¥¨an�că}àea¬că ±i ¬ă �¹ ¬e ´aie. 

5.	� A¨a�weaàă ca¨´�èi, fa¬�}ea, Ña¨àa, ca¬´¨aÑe¸ii, ge¨�e�ii (�¹g¹¨ii) de fa¬�}e ±i ��¨c�Ñ¹} ¥e ¹� ¥}a´�¹ ¬a¹ ¥e fa¨f¹¨ii. S´¨�¥e±´e ¬a}a´a 
de }eg¹�e c¹ S�¬¹} de a¨ahide. C��¥}e´eaàă c¹ �¹ă}e èe¨´e, ie¨b¹¨i}e a¨��a´ice ±i ha±�e}e ¥¨ăwi´e c¨�ca�´e. 

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
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Mă�ă}ig¹¸ă c¹ ie¨b¹¨i a¨��a´ice
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Mă�ă}ig¹¸ă c¨e��a¬ă 
La¬ă }i�g¹¨a de�¥a¨´e ±i ¥}eacă de }â�gă a¨agaà – Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ 
A}}-i�-O�e n¸i n�de¥}i�e±´e Ñi¬¹} de a �¹ �ai a�e¬´eca �ă�ă}ig¹¸a. SaÑ¹¨eaàă acea¬´ă 
ga¨�i´¹¨ă i´a}ia�ă c¨e��a¬ă n� }�c¹} ¥a¬´e}�¨ ¬a¹ ¥i¹¨e¹}¹i.

P�¨¸ii	  4–6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  6 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1 cea±că �ă}ai
1 L b¹}i�� (¬¹¥ă) de }eg¹�e, c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬ de ¬a¨e

60 g ¹�´ fă¨ă ¬a¨e, ´ăia´
2 }i�g¹¨i ¬�â�´â�ă

I�dica¸ii
1.	� P¹�e �ă}ai¹} ±i b¹}i��¹} (¬¹¥a) n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ A�e¬´ecă. Ada¹gă ¥i¥e¨ d¹¥ă g¹¬´. A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, 

¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 3 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. La¬ă a�e¬´ec¹} ¬ă dea n� c}�c�´. A�e¬´ecă di� ��¹.

2.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MANUAL de }a PRESSURE COOKING, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 6 �i�¹´e. A¥a¬ă START.

3.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}. A�e¬´ecă bi�e 
�ă�ă}ig¹¸a c¹ � }i�g¹¨ă de }e��. Ada¹gă ¹�´¹} ±i ¬�â�´â�a, a�e¬´ecă bi�e ¥â�ă ¬e ���ge�iàeaàă. A¬eà��eaàă c¹ ¬a¨e ±i ¥i¥e¨ 
a}b, d¹¥ă g¹¬´.

Va¨ia�´e �ai a¨��a´e
Caci� e Pe¥e 
P¨e¥a¨ă �ă�ă}iga, ��i¸â�d ¬�â�´â�a. La �ă�ă}iga ¥¨e¥a¨a´ă, ada¹gă 1 cea±că (100 g) de b¨â�àă ¥ec�¨i��, R��a�� ¬a¹ 
¥a¨�eàa� ¨a¬. A¬eà��eaàă c¹ ¥i¥e¨ �eg¨¹ di� be}±¹g. T¨a�¬fe¨ă n�´¨-¹� b�}, ¬´¨�¥e±´e c¹ ¹}ei de �ă¬}i�e e×´¨aÑi¨gi�, ¥¨e¬a¨ă 
b¨â�àă ¨a¬ă ±i ¥i¥e¨ �eg¨¹ ¥¨�a¬¥ă´ �ăci�a´.

Mă�ă}ig¹¸ă c¹ ie¨b¹¨i a¨��a´ice 
La �ă�ă}iga ¥¨e¥a¨a´ă, ada¹gă ¼ cea±că de cea¥ă Ñe¨de ¥¨�a¬¥ă´ fe}ia´ă, ¼ cea±că de ¥ă´¨¹�we} ¥¨�a¬¥ă´ ´�ca´ ±i 1 }i�g¹¨ă de 
b¹¬¹i�c ¥¨�a¬¥ă´ ´�ca´. A¬eà��eaàă c¹ ¥i¥e¨ a}b, d¹¥ă g¹¬´.  

Mă�ă}ig¹¸ă c¹ ¹}ei de ´¨¹fe 
P¨e¥a¨ă �ă�ă}iga, ��i¸â�d ¬�â�´â�a. La �ă�ă}iga ¥¨e¥a¨a´ă, ada¹gă ½ cea±că (60 g) de b¨â�àă cedda¨ c¹ ´¨¹fe ¥¨�a¬¥ă´ 
¨a¬ă. C��di�e�´eaàă c¹ ¥i¥e¨ a}b di� be}±¹g. T¨a�¬fe¨ă n�´¨-¹� b�} ±i ¬e¨Ñe±´e c¹ ¹� ¬´¨�¥ de ¹}ei de ´¨¹fe ¬a¹ de ¹}ei de �ă¬}i�e 
e×´¨aÑi¨gi�, ¥¨e¬a¨ă ¥a¨�eàa� ¨a¬.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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Pi¹¨e �edi´e¨a�ea�



Pi¹¨e c¨e��¬ de ca¨´�è c¹ ¹¬´¹¨�i 
P¨e¥a¨ă ace¬´ ¥i¹¨e ±i e×i¬´ă � ±a�¬ă ¨ea}ă ¬ă deÑi�ă adeÑă¨a´a Ñede´ă de }a �a¬ă. E¬´e 
¥¹f�¬ ±i c¨e��¬ ±i... da, n} ¥�¸i ¥¨e¥a¨a n� ´¨ei Ña¨ia�´e!

P�¨¸ii	  4–6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  6 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1,5 zg ca¨´�è (8 ca¨´�è �edii), c¹¨ă¸a¸i de c�awă, ´ăia¸i
1 cea±că (250 �}) b¹}i�� (¬¹¥ă) de }eg¹�e, c¹ c��¸i�¹´ ¨ed¹¬ 
de ¬a¨e

3 că¸ei de ¹¬´¹¨�i, ´ăia¸i n� w¹�ă´a´e
60 g ¹�´, ´ăia´
¼ cea±că de ¬�â�´â�ă g¨�a¬ă, n�că}ài´ă

I�dica¸ii
1.	� P¹�e ca¨´�èi, b¹}i��¹} (¬¹¥a) ±i ¹¬´¹¨�i¹} n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ A�e¬´ecă.

2.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MANUAL de }a PRESSURE COOKING. Se´eaàă ´i�¥¹} }a 6 �i�¹´e. A¥a¬ă START.

3.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}. Sc¹¨ge 
ca¨´�èi. P¹�e ca¨´�èi n�a¥�i n� Ña¬¹} èe¨bi�´e. Ada¹gă ¹�´¹} ±i ¬�â�´â�a n�că}ài´ă.

4.	� F�}�¬i�d � ¥a}e´ă di� �ai}�� ¥e�´¨¹ ¥i¹¨e, ¥a¬eaàă ca¨´�èi ±i ¹¬´¹¨�i¹} ¥â�ă �b¸ii ¹� ¥i¹¨e ���ge� ±i c¨e��¬, ia¨ 
i�g¨edie�´e}e ¬-a¹ a�e¬´eca´ bi�e. A¬eà��eaàă c¹ ¬a¨e ±i ¥i¥e¨ �eg¨¹ d¹¥ă g¹¬´. Se¨Ñe±´e f�a¨´e èe¨bi�´e.

Va¨ia�´e �ai a¨��a´e
Pi¹¨e �edi´e¨a�ea� 
Pa¬eaàă ca¨´�èi ¬c¹¨±i, ada¹gă ¹�´¹}, ��i´e ¬�â�´â�a. Ada¹gă 2 }i�g¹¨i de ¹}ei de �ă¬}i�e. Î�c�¨¥�¨eaàă ¼ cea±că de 
�ă¬}i�e �i×´e fă¨ă ¬â�b¹¨i ±i ¹�¥}¹´e, fe}ia´e, 2 }i�g¹¨i¸e de �e�´ă ¥¨�a¬¥ă´ă ´�ca´ă ±i 2 }i�g¹¨i¸e de b¹¬¹i�c ¥¨�a¬¥ă´ ´�ca´. 
A¬eà��eaàă c¹ ¥i¥e¨ �eg¨¹ di� be}±¹g. Ren�că}àe±´e dacă e¬´e �ece¬a ,̈ a¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} 
de gă´i¨e }a 2 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. A�e¬´ecă ¥â�ă ¬e n�că}àe±´e.

Pi¹¨e c¹ bac�� 
Sc¹¨ge ca¨´�èi ±i ¥a¬eaàă-i g¨�¬ie ,̈ n�c�¨¥�¨eaàă ¹�´¹}, ��i´e ¬�â�´â�a. Ada¹gă ¼ cea±că de ¬�â�´â�ă, 3 ce¥e Ñe¨ài fe}ia´e 
¬¹b¸i¨e ±i ½ cea±că de b¹că¸e}e de bac�� ¥¨ăwi´ ±i c¨�ca�´. A�e¬´ecă. P¨e¬a¨ă ¬�â�´â�ă, cea¥ă Ñe¨de ±i ¥i¥e¨ �eg¨¹, ¥e�´¨¹ 
¬e¨Ñi¨e. 

Pi¹¨e c¹ a¨dei ca¥¬ic¹� c�¥¸i 
La ¥i¹¨e¹} de ca¨´�è ¥¨e¥a¨a´, ada¹gă ⅓ cea±că de a¨dei ca¥¬ic¹� c�¥¸i ´�ca¸i �ă¨¹�´, ½ ¬a¹ 1 }i�g¹¨i¸ă de f¹}gi de a¨dei chi}}i 
±i ½ cea±că de b¨â�àă g¹¬´�a¬ă ¨a¬ă. A�e¬´ecă bi�e. A¬eà��eaàă c¹ ¥i¥e¨ �eg¨¹, d¹¥ă g¹¬´. Ren�că}àe±´e dacă e¬´e �ece¬a ,̈ 
a¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 2 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. A�e¬´ecă 
¥â�ă ¬e n�că}àe±´e.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

	� C¹ a´â´ de �¹}´e ¬�i¹¨i de ca¨´�è di¬¥��ibi}i n� ¬¹¥e¨�a¨ze´, ¥�a´e è g¨e¹ 
¬ă a}egi ca¨´�èi ¥�´¨iÑi¸i ¥e�´¨¹ ¥i¹¨e. Pe�´¨¹ ce}e �ai b¹�e ¨eà¹}´a´e, 
a}ege ca¨´�è făi��±i, c¹� a¨ è C�}iba� ¬a¹ Ki�g EdÒa¨d, a�bii c¹ ¥¹}¥ă 
a}bă ��a}e, c¹ ca¨e �b¸ii ¹� ¥i¹¨e de ca¨´�è ¥¹f�¬. O¥¸i¹�i}e ¹�iÑe¨¬a}e ¥e 
ca¨e ¬ă }e ai }a n�de�â�ă i�c}¹d ¬�i¹¨i}e De¬i¨ee ±i Sebag�. De¬i¨ee e¬´e ¹� 
¬�i c¹ c�awa ¨�à, c¹ ¥¹}¥ă ga}be�ă ��a}e, idea} ¥e�´¨¹ èe¨´ }a ab¹¨i, ¥i¹¨e, 
ca¨´�è c�¥¸i ±i n� ¬a}a´e. Ca¨´�èi Sebag� ¬¹�´, n� ge�e¨a}, �e¬¥ă}a¸i ±i a¹ � 
f�¨�ă �Ña}ă. Câ�d ¬¹�´ èe¨¸i, ¥¹}¥a e¬´e a}bă ±i ��a}e, ¥¨e´â�d¹-¬e }a ´�a´e 
´i¥¹¨i}e de gă´i¨e, èi�d idea}i ¥e�´¨¹ ¥i¹¨e, da¨ ±i ¥e�´¨¹ c�¥´ ±i ¥¨ăwi´. De 
a¬e�e�ea, ni ¥�¸i f�}�¬i }a ¬a}a´e ¬a¹ ¬ă faci chi¥¬¹¨i.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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C¹±c¹± c¹ }ă�âie 
Sig¹ ,̈ ai ¥¹´ea face c¹±c¹± ±i �¹�ai ´¹¨�â�d a¥ă c}�c�´i´ă ¥e¬´e e}. Da¨ de ce ¬ă �¹ 
n�ce¨ci ±i Ña¨ia�´a ��a¬´¨ă ¹±�a¨ă ±i de ce} ¥¹¸i� d�¹ă �¨i �ai de}ici�a¬ă? 

P�¨¸ii	  4–6
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	  10 �i�¹´e

I�g¨edie�´e
1 ¾ ce±´i (375 �}) b¹}i�� (¬¹¥ă) de }eg¹�e, c¹ c��¸i�¹´ 
¨ed¹¬ de ¬a¨e
1 ½ ce±´i (270 g) c¹±c¹±

1 }i�g¹¨ă ¹}ei de �ă¬}i�e
C�awa ¨a¬ă è� ±i àea�a de }a 1 }ă�âie �a¨e
3 ce¥e Ñe¨ài, fe}ia´e ¬¹b¸i¨e

I�dica¸ii
1.	� T�a¨�ă b¹}i��¹} (¬¹¥a) n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 2 �i�¹´e ±i a¥a¬ă 

START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. La¬ă b¹}i��¹} (¬¹¥a) ¬ă dea n� c}�c�´. A�¹}eaàă ´i�¥¹} ¨ă�a¬.

2.	� Ada¹gă c¹±c¹±¹}, ¹}ei¹} de �ă¬}i�e, c�awa ¨a¬ă ±i àea�a de }ă�âie. A�e¬´ecă. Î�chide ca¥ac¹}. La¬ă ¬ă ¬´ea ´i�¥ de 5 �i�¹´e.

3.	� F�}�¬i�d � }i�g¹¨ă de ¥}a¬´ic, a�e¬´ecă c¹±c¹±¹} ¥e�´¨¹ a ¬e¥a¨a b�abe}e. Ada¹gă cea¥a Ñe¨de. A¬eà��eaàă c¹ ¬a¨e ±i ¥i¥e¨ d¹¥ă 
g¹¬´.

Va¨ia�´e �ai a¨��a´e
C¹±c¹± �a¨�ca� 
Ada¹gă 2 }i�g¹¨i¸e de c��di�e�´e �a¨�ca�e }a c¹±c¹± }a ¥a¬¹} 2. D¹¥ă ce n} }a±i ¬ă ¬´ea ¥¹¸i�, ada¹gă � c¹´ie de 400 g de b�abe 
de �ă¹´ c}ă´i´e ±i ¬c¹¨¬e, 2 }i�g¹¨i¸e de �e�´ă ¥¨�a¬¥ă´ă ´�ca´ă ±i ¼ cea±că de ¬´aède. A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, 
¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 2 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. A�e¬´ecă ¥â�ă ¬e n�că}àe±´e. P¨e¬a¨ă ¬e�i�¸e de ¥i� 
¥¨ăwi´e ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e.

Sa}a´ă �edi´e¨a�ea�ă de c¹±c¹± 
P¨e¥a¨ă c¹±c¹±¹}, n�}�c¹i�d }ă�âia c¹ � ¥�¨´�ca}ă. P¹�e-} n�´¨-¹� b�} �a¨e, ada¹gă 250 g de ¨�±ii che¨¨Ø ´ăia´e n� w¹�ă´a´e, 
100 g de fe´a fă¨â�i¸a´ă ±i ¼ cea±că de �ă¬}i�e fă¨ă ¬â�b¹¨i fe}ia´e. A�e¬´ecă. 

Tabb�¹}eh c¹ c¹±c¹± 
T¨a�¬fe¨ă c¹±c¹±¹} ¥¨e¥a¨a´ n�´¨-¹� b�} �a¨e ±i ada¹gă 3 ce±´i de ¥ă´¨¹�we} ¥¨�a¬¥ă´ ´�ca´ g¨�¬ie ,̈ ¾ cea±că de f¨¹�àe de �e�´ă 
¥¨�a¬¥ă´ă ´�ca´e g¨�¬ie¨ ±i 2 ¨�±ii ´ăia´e �ă¨¹�´. S´¨�¥e±´e c¹ ¹}ei de �ă¬}i�e e×´¨aÑi¨gi� ±i àea�ă de }ă�âie. A¬eà��eaàă c¹ 
¥i¥e¨ �eg¨¹, d¹¥ă g¹¬´.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.
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Ca¨´�è d¹}ci ¥¨ăwi¸i ±i g¹aca��}e 
Sca¥ă de ag}��e¨a¸ia de }a ¥¹b ¬a¹ c}¹b ±i ¬aÑ¹¨eaàă ca¨´�è ¥¨ăwi¸i c¹ g¹aca��}e ¥e 
ca�a¥ea¹a de aca¬ă. E �ai ¨a¥id, �ai g¹¬´�¬ ±i ¥¨�babi} ±i �ai ief´i�!

P�¨¸ii	  4
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	  10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de c�ace¨e	  10 �i�¹´e

I�g¨edie�´e
1,2 zg ca¨´�è d¹}ci, c¹¨ă¸a¸i de c�awă
2 }i�g¹¨i ¹}ei de ca��}a
2 că¸ei de ¹¬´¹¨�i, àd¨�bi¸i

O¥¸i��a}, ⅓ cea±că de ¬�â�´â�ă
2–3 }i�g¹¨i ¬�¬ chi}}i d¹}ce
Cea¥ă Ñe¨de fe}ia´ă ¬¹b¸i¨e, ¥e�´¨¹ �¨�a¨e

G¹aca��}e
2 aÑ�cad� c�a¥´e, c¹¨ă¸a´e de c�awă, ¥a¬a´e
1 cea¥ă Ñe¨de, fe}ia´ă ¬¹b¸i¨e

C�awa ¨a¬ă è� ±i àea�a de }a � }ă�âie
200 g ¨�±ii che¨¨Ø, ´ăia´e n� ¬fe¨´¹¨i

I�dica¸ii
1.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. Taie ca¨´�èi 

d¹}ci n� Òedge¬. P¹�e w¹�ă´a´e di� ca¨´�è ±i ¹}ei n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ P¨ăwe±´e a�e¬´ecâ�d di� câ�d n� câ�d, ¥â�ă câ�d ca¨´�èi ¬e 
¨¹�e�e¬c ¹±� .̈ Sc�a´e di� Ña¬¹} i�´e¨i�¨ ±i ¨e¥e´ă c¹ ¨e¬´¹} de ca¨´�è d¹}ci ±i ¹}ei.

2.	� Ada¹gă ´�¸i ca¨´�èi d¹}ci ¥¨ăwi¸i n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ Ada¹gă ¹¬´¹¨�i¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 10 de �i�¹´e ±i 
a¥a¬ă START.

3.	� Pe�´¨¹ a ¥¨e¥a¨a g¹aca��}e, ¥¹�e aÑ�cad�, cea¥a Ñe¨de, c�awa de }ă�âie, àea�a de }ă�âie ±i ¨�±ii}e che¨¨Ø n�´¨-¹� b�}. 
A¬eà��eaàă c¹ ¬a¨e ±i ¥i¥e¨ d¹¥ă g¹¬´. A�e¬´ecă bi�e.

4.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e ±i a¥�i ¬c�a´e ca¥ac¹}, a¨a�weaàă ca¨´�èi d¹}ci ¥e fa¨f¹¨ii ¬a¹ n� b�}¹¨i. P¹�e 
g¹aca��}e dea¬¹¥¨a. Fi�i¬eaàă c¹ � ¥�¨¸ie ge�e¨�a¬ă de ¬�â�´â�ă, ¹� ¬´¨�¥ de ¬�¬ chi}}i d¹}ce ±i cea¥ă Ñe¨de fe}ia´ă �ă¨¹�´.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

C�ace¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Baze”.
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Chee¬ecaze c¹ Ña�i}ie 
Chee¬ecaze-¹} c}a¬ic Ña ¨ă�â�e n�´�´dea¹�a ¹�¹} di�´¨e de¬e¨´¹¨i}e ¥¨efe¨a´e – ±i ¥e 
b¹�ă d¨e¥´a´e. Ci�e ¥�a´e ¨eài¬´a ¹�¹i a}¹a´ c¨�ca�´ de chee¬ecaze c¨e��¬, ¥a¨f¹�a´ 
c¹ Ña�i}ie? Acea¬´ă Ña¨ia�´ă e¬´e ¥¨e¥a¨a´ă f�}�¬i�d ��d¹} de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e, 
�b¸i�â�d ¹� de¬e¨´ ca¨e ¬e ´�¥e±´e n� g¹¨ă. Și dacă �¹ n¸i ¥}ac f¨¹c´e}e de ¥ăd¹¨e, n¸i 
¬¹ge¨ă� ¬�¬¹} de ca¨a�e}.

P�¨¸ii	  8
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	 20 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)
D¹¨a´ă de ¨ef¨ige¨a¨e	  4 �¨e ¬a¹ ¥e¬´e ��a¥´e

I�g¨edie�´e
150 g bi¬c¹i¸i c¹ ¹�´ dige¬´iÑi ¬a¹ d¹}ci ¬i�¥}i, àd¨�bi¸i
75 g ¹�´, ´�¥i´ ±i ¨ăci´
250 g c¨e�ă de b¨â�àă, }a ´e�¥e¨a´¹¨a ca�e¨ei
½ cea±că }a¥´e c��de�¬a´ n�d¹}ci´
3 }i�g¹¨i¸e a�id�� de ¥�¨¹�b

½ cea±că ¬�â�´â�ă
2 �¹ă, bă´¹´e ¹±�¨
1 }i�g¹¨i¸ă e×´¨ac´ de Ña�i}ie
F¨¹c´e de ¥ăd¹¨e ¥¨�a¬¥e´e, àahă¨ ¥¹d¨ă ±i ¬�â�´â�ă d¹}ce, 
¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� U�ge ±i ´a¥e´eaàă c¹ hâ¨´ie de c�¥´ baàa ¹�ei f�¨�e de ´�¨´ ¨�´¹�de c¹ f¹�d de´a±abi} de 20 c� (Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i). 

A�e¬´ecă bi¬c¹i¸ii àd¨�bi¸i c¹ ¹�´¹}. P¨e¬eaàă a�e¬´ec¹} ¥e f¹�d¹} ´ăÑii ±i ¥¹¸i� ¥e ¥e¨e¸ii f�¨�ei.

2.	� Ba´e c¨e�a de b¨â�àă, }a¥´e}e c��de�¬a´ ±i a�id��¹} de ¥�¨¹�b ¥â�ă ¬e ���ge�iàeaàă. Ada¹gă ¬�â�´â�a, �¹ă}e ±i Ña�i}ia. 
Ba´e ¥â�ă ¬e ���ge�iàeaàă. T�a¨�ă ¥e¬´e a�e¬´ec¹} de bi¬c¹i¸i.

3.	� P¹�e g¨ă´a¨¹} n� Ña¬¹} i�´e¨i�¨ ±i ada¹gă � cea±că de a¥ă n� �a}ă. Ia d�¹ă fâ±ii }¹�gi de f�}ie de a}¹�i�i¹ ±i n�¥ă´¹¨e±´e-}e ¥e 
èeca¨e n� w¹�ă´a´e ¥e }¹�gi�e, a¥�i n�¥ă´¹¨e±´e-}e di� ��¹ n� w¹�ă´a´e. A±aàă-}e n� f�¨�ă de c¨¹ce ¥e � ¬¹¥¨afa¸ă de }¹c¨¹. 
A±aàă f�¨�a de ´�¨´ dea¬¹¥¨a ±i ad¹�ă fâ±ii}e de f�}ie ¥e¬´e }a´e¨a}e ´ăÑii ¥e�´¨¹ a f�¨�a ¹� ¬¹¥�¨´ di� f�}ie. 

4.	� A±aàă f�¨�a de ´�¨´ n� Ña¬. S¹¥�¨´¹} di� f�}ie de a}¹�i�i¹ faci}i´eaàă ¬c�a´e¨ea chee¬ecaze-¹}¹i di� Ña¬ d¹¥ă gă´i¨e.

5.	� Î�chide ca¥ac¹}, ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MANUAL de }a PRESSURE COOKING, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 20 de �i�¹´e. A¥a¬ă START. 

6.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă Ña¬¹} ¬ă ¬´ea ´i�¥ de 10 �i�¹´e ¬a¹ ¥â�ă câ�d c�b�a¨ă ¬¹¥a¥a é�´a�´ă. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} 
de ¥¨e¬i¹�e }a VENT. Sc�a´e ca¥ac¹}.

7.	� F�}�¬i�d �ă�¹±i ´e¨��¨eài¬´e�´e, ¬c�a´e chee¬ecaze-¹} ±i ¥¹�e-} ¥e b}a´, a¨¹�că f�}ia de a}¹�i�i¹. La¬ă ¬ă ¬e ¨ăcea¬că ´i�¥ de    
30 de �i�¹´e, a¥�i }a¬ă }a ¨ece ´i�¥ de 4 �¨e ¬a¹ ¥e¬´e ��a¥´e.

8.	� Pe�´¨¹ a ¬e¨Ñi, ¬c�a´e c¹ g¨iwă chee¬ecaze-¹} di� f�¨�a de ´�¨´. P¨e¬a¨ă f¨¹c´e de ¥ăd¹¨e ±i àahă¨ ¥¹d¨ă. Se¨Ñe±´e c¹ f¨i±că. Ac�¥e¨ă 
±i ¥ă¬´¨eaàă }a f¨igide¨ ¥�¨¸ii}e ¨ă�a¬e ±i c��¬¹�ă-}e n� �a×i�¹� 3 ài}e.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
A� f�}�¬i´ � f�¨�ă de ´�¨´ �eade¨e�´ă, c¹ f¹�d de´a±abi} ±i �a¨gi�i n�a}´e. N¹ Ñă ¨ec��a�dă� � ´aÑă �bi±�¹i´ă ¥e�´¨¹ ¥¨ăwi´¹¨i 
c¹ c}e�ă, de�a¨ece �¹ Ña i�´¨a n� Ña¬¹} i�´e¨i�¨ ±i ¥�a´e de´e¨i�¨a ¬¹¥¨afa¸a Ña¬¹}¹i.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e

121



Ca¨´e de b¹ca´e ¥e�´¨¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e



B¹di�că n�¬i¨�¥a´ă de c¹¨�a}e 
Dacă e×i¬´ă Ñ¨e¹� deàaÑa�´aw n� a ´e¨�i�a � �a¬ă c¹ � b¹di�că de c¹¨�a}e, ��i �¹ 
¬¹�´e� de ac�¨d. Ace¬´ de¬e¨´ c}a¬ic, ¹±�¨ c��di�e�´a´, e¬´e ¥¨e¥a¨a´ c¹ ��d¹} de 
gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e, ceea ce ¨ed¹ce ´i�¥¹} de gă´i¨e de }a ¥e¬´e � �¨ă }a d�a¨ ±a¬e 
�i�¹´e!

P�¨¸ii	  6–8
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  6 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1 cea±că (175 g) c¹¨�a}e fă¨ă ¬â�b¹¨i, ´ăia´e g¨�¬ie¨
½ }i�g¹¨i¸ă bica¨b��a´ de ¬�di¹
60 g ¹�´, ´ăia´
½ cea±că a¥ă c}�c�´i´ă
1 ½ ce±´i (225 g) făi�ă c¹ age�´ de c¨e±´e¨e

1 }i�g¹¨i¸ă ghi�bi¨ �ăci�a´
1 }i�g¹¨i¸ă ¬c�¨¸i±�a¨ă �ăci�a´ă
¾ cea±că àahă¨ b¨¹�
2 �¹ă, bă´¹´e ¹±�¨
F¨i±că ¬a¹ n�ghe¸a´ă de Ña�i}ie, àahă¨ ¥¹d¨ă, aè�e ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

S�¬ ca¨a�e}
2 }i�g¹¨i ¬i¨�¥ de a¨¸a¨
1 }i�g¹¨ă a�id�� de ¥�¨¹�b
½ cea±că àahă¨ b¨¹�

40 g ¹�´, ´ăia´
1 ½ ce±´i a¥ă c}�c�´i´ă

I�dica¸ii
1.	� P¹�e c¹¨�a}e}e, bica¨b��a´¹} ±i ¹�´¹} n�´¨-¹� b�}, ´�a¨�ă ½ cea±că de a¥ă c}�c�´i´ă ±i a�e¬´ecă bi�e. La¬ă ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e ¬a¹ 

¥â�ă câ�d c¹¨�a}e}e ¬-a¹ n��¹ia´.

2.	� Î�´¨e ´i�¥, ce¨�e făi�a ±i c��di�e�´e}e n�´¨-¹� b�}. Ada¹gă àahă¨¹} b¨¹�. Fă � adâ�ci´¹¨ă n� �iw}�c.

3.	� Ada¹gă a�e¬´ec¹} de c¹¨�a}e ±i �¹}. A�e¬´ecă bi�e. P¹}Ñe¨iàeaàă Ña¬¹} i�´e¨i�¨ c¹ ¹}ei de ca��}a. Î�´i�de c��¥�ài¸ia ¥e f¹�d¹} 
Ña¬¹}¹i.

4.	� Pe�´¨¹ ¥¨e¥a¨a¨ea ¬�¬¹}¹i ca¨a�e}: a�e¬´ecă ¬i¨�¥¹} de a¨¸a¨ c¹ a�id��¹} de ¥�¨¹�b n�´¨-� ca�ă ¥â�ă �b¸ii � ¥a¬´ă. Ada¹gă 
i�g¨edie�´e}e ¨ă�a¬e ±i a�e¬´ecă ¥â�ă ¬e ���ge�iàeaàă. T�a¨�ă a�e¬´ec¹} ¥e¬´e c�că ¥e d�¬¹} ¹�ei }i�g¹¨i.

5.	� Î�chide ca¥ac¹}, ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MANUAL de }a PRESSURE COOKING, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 6 de �i�¹´e. A¥a¬ă START.

6.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}.

7.	� Se¨Ñe±´e di¨ec´ di� Ña¬ ±i ¬aÑ¹¨eaàă c¹ f¨i±că ¬a¹ n�ghe¸a´ă ±i aè�e ¥¨�a¬¥e´e. P¨e¬a¨ă àahă¨ ¥¹d¨ă ¬a¹ ¬´¨�¥e±´e c¹ ¬i¨�¥ de a¨¸a ,̈ 
dacă d�¨e±´i. S�¬¹} Ña n�¬i¨�¥a b¹di�ca. Ac�¥e¨ă ±i ¥ă¬´¨eaàă }a f¨igide¨ ¥�¨¸ii}e ¨ă�a¬e ±i c��¬¹�ă-}e n� �a×i�¹� 2 ài}e.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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P¨ăwi´¹¨ă c¹ ci�c�}a´ă fă¨ă făi�ă 
Acea¬´ă ¥¨ăwi´¹¨ă decade�´ă c¹ ci�c�}a´ă, fă¨ă g}¹´e�, e¬´e ge�¹} de ¥¨ăwi´¹¨ă ca¨e n¸i 
n�d¹}ce±´e ài¹a, i�dife¨e�´ că � ¥¨e¥a¨i ca de¬e¨´ e}ega�´ ¬a¹ ca g¹¬´a¨e }a ceai¹} de 
d¹¥ă-a�iaàă.
P�¨¸ii	  8
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de c�ace¨e	  59 �i�¹´e (Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i)

I�g¨edie�´e
⅔ cea±că făi�ă de �igda}e
2 }i�g¹¨i caca� 
150 g ci�c�}a´ă �eag¨ă, ´ăia´ă �ă¨¹�´
150 g ¹�´ fă¨ă ¬a¨e, ´ăia´

6 �¹ă, }a ´e�¥e¨a´¹¨a ca�e¨ei
1 cea±că àahă¨ e×´¨aè�
1 }i�g¹¨i¸ă e×´¨ac´ de Ña�i}ie
Caca� ±i f¨i±că, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

S�¬ de ci�c�}a´ă c¹ ¥�¨´�ca}e
250 �} ¬�â�´â�ă ¥e�´¨¹ f¨i±că
2 ´ab}e´e × 290 g ci�c�}a´ă �eag¨ă c¹ ¥¨�ce�´
¨idica´ de caca�

C�awa ¨a¬ă è� de }a � ¥�¨´�ca}ă
½ }i�g¹¨i¸ă e×´¨ac´ de Ña�i}ie

I�dica¸ii
1.	� U�ge ±i ´a¥e´eaàă c¹ hâ¨´ie de c�¥´ baàa ¹�ei f�¨�e de ´�¨´ ¨�´¹�de c¹ �a¨gi�i n�a}´e de 20 c�. A�e¬´ecă făi�a de �igda}e ±i 

caca¹a ±i }a¬ă de�¥a¨´e.

2.	� P¹�e ci�c�}a´a ±i ¹�´¹} n�´¨-¹� b�} ¨eài¬´e�´ }a �ic¨�¹�de. Î�că}àe±´e }a i�´e¨Ña}e de 30 de ¬ec¹�de, a�e¬´ecâ�d d¹¥ă èeca¨e 
i�´e¨Ña}, ¥â�ă câ�d ci�c�}a´a ±i ¹�´¹} ¬-a¹ ´�¥i´ ±i ¬-a¹ ���ge�iàa´. La¬ă ¬ă ¬e ¨ăcea¬că.

3.	� P¹�e �¹ă}e n�´¨-¹� b�} ±i ba´e-}e ¥â�ă câ�d ¬e n�g¨�a±ă ±i ¬e a}be¬c. Ada¹gă àahă¨¹} e×´¨aè� ¥¹¸i� câ´e ¥¹¸i� ±i ba´e �¹ă}e ¥â�ă 
¬e dià�}Ñă àahă¨¹}. Ada¹gă e×´¨ac´¹} de Ña�i}ie. Ada¹gă c��¥�ài¸ia de ci�c�}a´ă ´�¥i´ă. Î�c�¨¥�¨eaàă c��¥�ài¸ia de făi�ă de 
�igda}e ±i caca�. T�a¨�ă n� ´aÑa ¥¨egă´i´ă.

4.	� Ia d�¹ă fâ±ii }¹�gi de f�}ie de a}¹�i�i¹ ±i n�¥ă´¹¨e±´e-}e ¥e èeca¨e n� w¹�ă´a´e ¥e }¹�gi�e, a¥�i n�¥ă´¹¨e±´e-}e di� ��¹ n� 
w¹�ă´a´e. A±aàă-}e n� f�¨�ă de c¨¹ce ¥e � ¬¹¥¨afa¸ă de }¹c¨¹. A±aàă f�¨�a de ´�¨´ dea¬¹¥¨a ±i ad¹�ă fâ±ii}e de f�}ie ¥e¬´e }a´e¨a}e 
´ăÑii ¥e�´¨¹ a f�¨�a ¹� ¬¹¥�¨´ di� f�}ie.

5.	� P¹�e ¹� g¨ă´a¨ �e´a}ic �ic n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ A±aàă f�¨�a de ´�¨´ n� Ña¬. S¹¥�¨´¹} di� f�}ie de a}¹�i�i¹ faci}i´eaàă ¬c�a´e¨ea 
¥¨ăwi´¹¨ii di� Ña¬ d¹¥ă gă´i¨e.

6.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 59 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START. La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă 
¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT. Sc�a´e ca¥ac¹}.

7.	� F�}�¬i�d �ă�¹±i ´e¨��¨eài¬´e�´e, ¬c�a´e Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ Sc�a´e ¥¨ăwi´¹¨a di� �a}ă, ¨ă¬´�a¨�-� ¥e ¹� g¨ă´a¨ ca ¬ă ¬e ¨ăcea¬că. 

8.	� Pe�´¨¹ ¥¨e¥a¨a¨ea ¬�¬¹}¹i de ci�c�}a´ă c¹ ¥�¨´�ca}e: n� ´i�¥ ce ¥¨ăwi´¹¨a ¬e ¨ăce±´e, ±´e¨ge Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ T�a¨�ă f¨i±ca n� Ña¬ 
±i ada¹gă ci�c�}a´a. A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR LOW TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 2 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide 
ca¥ac¹}. A�e¬´ecă c¹ � }i�g¹¨ă de }e�� ¥â�ă câ�d ci�c�}a´a ¬e ´�¥e±´e ±i ¬�¬¹} e¬´e ���ge�. Ada¹gă c�awa ¨a¬ă de ¥�¨´�ca}ă ±i 
e×´¨ac´¹} de Ña�i}ie. T�a¨�ă ¬�¬¹} n�´¨-� ¬�¬ie¨ă. 

9.	� T¨a�¬fe¨ă ¥¨ăwi´¹¨a ¨ăci´ă ¥e ¹� ¥}a´�¹, c¹ baàa dea¬¹¥¨a. P¹d¨eaàă c¹ caca�. Se¨Ñe±´e fe}ii}e c¹ S�¬ de ci�c�}a´ă c¹ ¥�¨´�ca}e ±i 
f¨i±că. Ac�¥e¨ă ±i ¥ă¬´¨eaàă }a f¨igide¨ ¥�¨¸ii}e ¨ă�a¬e ±i c��¬¹�ă-}e n� �a×i�¹� 2 ài}e.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
	� P¨ăwi´¹¨a e¬´e c�a¥´ă dacă n�ègi � ¬c�bi´�a¨e ±i � ¬c�¸i c¹¨a´ă. S¹¥¨afa¸a 

¥¨ăwi´¹¨ii ¥�a´e ¥ă¨ea }i¥ici�a¬ă d¹¥ă ce ¬-a c�¥´. P¨ăwi´¹¨a ¬e Ña n�´ă¨i d¹¥ă ce � 
}a±i ¥¹¸i� ¬ă ¬´ea. Dacă ¥¨ăwi´¹¨a �¹ ¥a¨e c�a¥´ă d¹¥ă ce a ¬´a´ ¥¹¸i�, ¬e}ec´eaàă 
¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 10 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START. Ve¨iècă d¹¥ă 5 
�i�¹´e, a�¹}eaàă ´i�¥¹} ¨ă�a¬ dacă e¬´e �ece¬a .̈

C�ace¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Baze”.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.
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T�¨´ de ��¨c�Ñi ±i a�a�a¬ 
T�¨´¹} C�}ib¨i ±i-a câ±´iga´ ¥e d¨e¥´ }�c¹} n� }i¬´a (c��¥}e´ �e�ècia}ă) de d¹}ci¹¨i 
¥¨efe¨a´e. M¹¬´i�d de }eg¹�e, f¨¹c´e ±i �¹ci, e¬´e de}ici�¬ ¥e�´¨¹ �¨ice �caàie. 

P�¨¸ii	  10–12
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de c�ace¨e	  55 �i�¹´e (Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i)

I�g¨edie�´e
2 ce±´i (300 g) făi�ă c¹ age�´ de c¨e±´e¨e
3 }i�g¹¨i¸e ¬c�¨¸i±�a¨ă
3 ce±´i ��¨c�Ñ ¨a¬ g¨�¬ie¨
1 c¹´ie de 225 g b¹că¸i de a�a�a¬, ¬c¹¨¬e, ´ăia´e

½ cea±că (50 g) �¹ci �ă¨¹�¸i´e
1 cea±că (220 g) àahă¨ b¨¹�
1 cea±că ¹}ei Ñege´a}
3 �¹ă, bă´¹´e ¹±�¨

G}aà¹¨ă di� c¨e�ă de b¨â�àă
250 g c¨e�ă de b¨â�àă, }a ´e�¥e¨a´¹¨a ca�e¨ei
50 g ¹�´, ��a}e

2 }i�g¹¨i àahă¨ ¥¹d¨ă ¥¹¨
Zahă¨ c¹ ¬c�¨¸i±�a¨ă, ¥e�´¨¹ dec�¨a¨e

I�dica¸ii
1.	� P¹}Ñe¨iàeaàă ¹}ei de ca��}a ¥e f¹�d¹} ±i �a¨gi�i}e Ña¬¹}¹i i�´e¨i� .̈ Taie d�¹ă ce¨c¹¨i de 18 c� di� hâ¨´ie de c�¥´ ±i a±aàă-}e ¥e 

f¹�d¹} �a}ei ¹�a ¥e¬´e a}´a.

2.	� Ce¨�e făi�a ±i ¬c�¨¸i±�a¨a n�´¨-¹� b�}. Ada¹gă ��¨c�Ñ¹}, a�a�a¬¹} ±i �¹ci}e. A�e¬´ecă àahă¨¹} b¨¹�, ¹}ei¹} ±i �¹ă}e n�´¨-� ca�ă ±i 
´�a¨�ă ¥e¬´e a�e¬´ec¹} c¹ făi�ă. A�e¬´ecă.

3.	� T�a¨�ă c��¥�ài¸ia n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ NiÑe}eaàă ¬¹¥¨afa¸a c¹ � ¬¥a´¹}ă.

4.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 55 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START.

5.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT. Sc�a´e ca¥ac¹}. F�}�¬i�d �ă�¹±i 
´e¨��¨eài¬´e�´e, ¬c�a´e Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ Ră¬´�a¨�ă b}a´¹} ¥e ¹� g¨ă´a¨ ±i }a¬ă-} ¬ă ¬e ¨ăcea¬că c��¥}e´.

6.	� Pe�´¨¹ ¥¨e¥a¨a¨ea g}aà¹¨ii di� c¨e�ă de b¨â�àă: ba´e c¨e�a de b¨â�àă, ¹�´¹} ±i àahă¨¹} ¥¹d¨ă ¥â�ă ¬e ���ge�iàeaàă. Î�´i�de 
g}aà¹¨a ¥e b}a´¹} ¨ăci´. P¨e¬a¨ă àahă¨¹} c¹ ¬c�¨¸i±�a¨ă. Ac�¥e¨ă ±i ¥ă¬´¨eaàă }a f¨igide¨ ¥�¨¸ii}e ¨ă�a¬e ±i c��¬¹�ă-}e n� �a×i�¹�   
2 ài}e.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
T�¨´¹} e¬´e c�¥´ dacă n�ègi � ¬c�bi´�a¨e ±i � ¬c�¸i c¹¨a´ă. Ace¬´ ´�¨´ e¬´e e×´¨e� de àe��¬ ±i ¬¹¥¨afa¸a ¨ă�â�e }i¥ici�a¬ă d¹¥ă ce 
¬e ¨ăce±´e. B}a´¹} Ña c��´i�¹a ¬ă ¬e c�acă ±i ¥e d¹¨a´a ´i�¥¹}¹i de ¨e¥a¹¬.

Dacă b}a´¹} �ece¬i´ă ¹� ´i�¥ de c�ace¨e ¬¹¥}i�e�´a ,̈ ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 10 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START. 
Ve¨iècă d¹¥ă 5 �i�¹´e, a�¹}eaàă ´i�¥¹} ¨ă�a¬ dacă e¬´e �ece¬a .̈

C�ace¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Baze”.
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T�¨´ ¨ă¬´¹¨�a´ c¹ f¨¹c´e de ¥ăd¹¨e 
T�¨´¹¨i}e fac }¹�ea �ai b¹�ă, ia¨ ¹� ´�¨´ ¨ă¬´¹¨�a´ ¥�a´e echi}ib¨a chia¨ ±i cea �ai 
agi´a´ă ài. Dec�¨a´ c¹ f¨¹c´e de ¥ăd¹¨e ca �i±´e biw¹´e¨ii, ace¬´ ´�¨´ ¬i�¥}¹ ´e Ña face 
i�edia´ ¬ă àâ�be±´i.  

P�¨¸ii	  8–10
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de c�ace¨e	  20–25 �i�¹´e (Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i)
D¹¨a´ă de ¨e¥a¹¬	  15 �i�¹´e

I�g¨edie�´e
1 ½ ce±´i �i× de f¨¹c´e de ¥ăd¹¨e (Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i)
120 g ¹�´, }a ´e�¥e¨a´¹¨a ca�e¨ei
¾ cea±că (150 g) àahă¨ e×´¨aè�
2 �¹ă

1 ½ ce±´i (225 g) făi�ă c¹ age�´ de c¨e±´e¨e
¾ cea±că }a¥´e
Zahă¨ ¥¹d¨ă ±i c¨e�ă de Ña�i}ie, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� P¹}Ñe¨iàeaàă ¹}ei de ca��}a ¥e f¹�d¹} ±i �a¨gi�i}e Ña¬¹}¹i i�´e¨i� .̈ Taie d�¹ă ce¨c¹¨i de 18 c� di� hâ¨´ie de c�¥´ ±i a±aàă-}e ¥e 

f¹�d¹} �a}ei ¹�a ¥e¬´e a}´a. A¨a�weaàă f¨¹c´e}e de ¥ăd¹¨e ¥e f¹�d¹} Ña¬¹}¹i.

2.	� P¹�e ¹�´¹} ±i àahă¨¹} e×´¨aè� n�´¨-¹� b�} �edi¹ ±i ba´e-}e c¹ ¹� �i×e¨ ¥â�ă �b¸ii � c��¥�ài¸ie ae¨a´ă ±i ¥¹f�a¬ă. Ada¹gă �¹ă}e 
¹�¹} câ´e ¹�¹}, �i×â�d ¥â�ă ¬e ���ge�iàeaàă. Red¹ Ñi´eàa, ada¹gă făi�a ±i }a¥´e}e. D¹¥ă ce ¬e ���ge�iàeaàă, c¨e±´e Ñi´eàa ±i 
�i×eaàă n�că 30 de ¬ec¹�de.

3.	� T�a¨�ă a}¹a´¹} ¥e¬´e f¨¹c´e}e de ¥ăd¹¨e. NiÑe}eaàă ¬¹¥¨afa¸a c¹ � ¬¥a´¹}ă.

4.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 20 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START.

5.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT. Sc�a´e ca¥ac¹}. F�}�¬i�d �ă�¹±i 
´e¨��¨eài¬´e�´e, ¬c�a´e Ña¬¹} i�´e¨i� ,̈ a±aàă-} ¥e ¹� g¨ă´a¨ ±i }a¬ă-} ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e.

6.	� P¹�e ¹� ¥}a´�¹ ¥e¬´e Ña¬ ±i ¨ă¬´�a¨�ă Ña¬¹}. Î�de¥ă¨´eaàă hâ¨´ia de c�¥´. P¹d¨eaàă c¹ àahă¨ ¥¹d¨ă. Taie fe}ii ±i ¬e¨Ñe±´e c¹ c¨e�ă 
de Ña�i}ie. Ac�¥e¨ă ±i ¥ă¬´¨eaàă }a f¨igide¨ ¥�¨¸ii}e ¨ă�a¬e ±i c��¬¹�ă-}e n� �a×i�¹� 2 ài}e.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
F¨¹c´e}e de ¥ăd¹¨e }e f�}�¬e±´i c��ge}a´e, �¹ }e deàghe¸a n�ai�´e ¬ă c�ci ´�¨´¹}. F�}�¬e±´e ¹� a�e¬´ec de f¨¹c´e c��ge}a´e 
¥¨ec¹� à�e¹¨ă, aè�e, �¹¨e ±i că¥±¹�e. Taie b¹că¸i}e �ai �a¨i de f¨¹c´e n� b¹că¸i �ai �ici.

La fe} ca � b¹di�că }a ab¹¨i, ´�¨´¹} Ña c��´i�¹a ¬ă ¬e c�acă ±i n� ´i�¥¹} de ¨e¥a¹¬. T�¨´¹} e¬´e c�¥´ dacă n�ègi � ¬c�bi´�a¨e ±i � 
¬c�¸i c¹¨a´ă. 

Dacă b}a´¹} �ece¬i´ă ¹� ´i�¥ de c�ace¨e ¬¹¥}i�e�´a ,̈ ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 10 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START. 
Ve¨iècă d¹¥ă 5 �i�¹´e, a�¹}eaàă ´i�¥¹} ¨ă�a¬ dacă e¬´e �ece¬a .̈

C�ace¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Baze”.
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P¨ăwi´¹¨ă c¹ aè�e ±i �¹că de c�c�¬ 
P¨ăwi´¹¨a e¬´e ¬i�i}a¨ă b¨i�±ei e�g}eàe±´i ±i, ¥¨i� ¹¨�a¨e, �e¨ge de �i�¹�e c¹ d¹}cea¸ă 
±i f¨i±că. T¹ deciài ce ¬ă ada¹gi �ai n�´âi, � ca�´i´a´e ge�e¨�a¬ă de f¨i±că ¬a¹ � }i�g¹¨ă de 
d¹}cea¸ă. Reà¹}´a´¹} Ña è }a fe} de de}ici�¬.   

P�¨¸ii	  8
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de c�ace¨e	  20–25 �i�¹´e (Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i)

I�g¨edie�´e
2 }i�g¹¨i �¹că de c�c�¬ de¬hid¨a´a´ă
1 cea±că (250 �}) }a¥´e
3 ce±´i (450 g) făi�ă c¹ age�´ de c¨e±´e¨e
1 }i�g¹¨i¸ă ¥¨af de c�¥´
60 g ¹�´ ¨ece, ´ăia´

⅓ cea±că àahă¨ b¨¹�
½ cea±că aè�e ¥¨�a¬¥e´e ¬a¹ dec��ge}a´e
D¹}cea¸ă de f¨¹c´e de ¥ăd¹¨e, f¨i±că ±i àahă¨ ¥¹d¨ă, ¥e�´¨¹ 
¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� P¹�e �¹ca de c�c�¬ n�´¨-¹� b�} ±i ´�a¨�ă }a¥´e}e. La¬ă de�¥a¨´e. Ce¨�e făi�a ±i ¥¨af¹} de c�¥´ n�´¨-¹� b�} �a¨e. Ada¹gă ¹�´¹} ±i 

f¨ă�â�´ă c��¥�ài¸ia c¹ Ñâ¨f¹} dege´e}�¨ ¥â�ă câ�d a¨a´ă ca ¹� ¥e¬�e´ è�, ada¹gă àahă¨¹} b¨¹� ±i aè�e}e. A�e¬´ecă bi�e.

2.	� F�¨�eaàă � adâ�ci´¹¨ă n� ce�´¨¹} i�g¨edie�´e}�¨ ¹¬ca´e ±i ´�a¨�ă �¹ca de c�c�¬ ±i }a¥´e}e. A�e¬´ecă c¹ � ¬¥a´¹}ă. Ră¬´�a¨�ă ¥e � 
¬¹¥¨afa¸ă ¥¹d¨a´ă c¹ ¥¹¸i�ă făi�ă ±i f¨ă�â�´ă ¥¹¸i�.

3.	� M�de}eaàă c��¥�ài¸ia n�´¨-� f�¨�ă ¨�´¹�dă de 20 c� ±i, c¹ aw¹´�¨¹} ¹�ei ¬¥a´¹}e, ¥�¨¸i��eaàă n� 8 fe}ii.

4.	� P¹}Ñe¨iàeaàă ¹}ei de ca��}a ¥e f¹�d¹} ±i �a¨gi�i}e Ña¬¹}¹i i�´e¨i� .̈ T¨a�¬fe¨ă c��¥�ài¸ia n� �a}ă.

5.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 20 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START.

6.	 La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT. Sc�a´e ca¥ac¹}. F�}�¬i�d �ă�¹±i 	
	 ´e¨��¨eài¬´e�´e, ¬c�a´e Ña¬¹} i�´e¨i� ,̈ a±aàă-} ¥e ¹� g¨ă´a¨ ±i }a¬ă-} ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e.

7.	� Pe�´¨¹ a ¬c�a´e ¥¨ăwi´¹¨a, a±aàă i�Ñe¨¬ g¨ă´a¨¹} n� Ña¬ ±i ¨ă¬´�a¨�ă-} ¥e ¬¹¥¨afa¸a de }¹c¨¹. La¬ă ¥¨ăwi´¹¨a ¬ă a}¹�ece ¹±�¨ de ¥e 
g¨ă´a¨ ¥e � ¥}a�±ă.

8.	� La¬ă ¬ă ¬e ¨ăcea¬că 5 �i�¹´e, a¥�i ´aie fe}ii}e ¥�¨¸i��a´e. Se¨Ñe±´e c¹ d¹}cea¸ă de f¨¹c´e de ¥ăd¹¨e, f¨i±că ±i ¹� ¥¨af de àahă¨ ¥¹d¨ă. 
Idea} e¬´e ¬ă ¬e¨Ñe±´i acea¬´ă ¥¨ăwi´¹¨ă n� ài¹a n� ca¨e ai ¥¨e¥a¨a´-�.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
P¨ăwi´¹¨a f�¨�eaàă � c¨¹¬´ă ��a}e }a ¬fâ¨±i´¹} ´i�¥¹}¹i de ¨e¥a¹¬. P¨ăwi´¹¨a e¬´e c�a¥´ă a´¹�ci câ�d ¬c�bi´�a¨ea i�´¨�d¹¬ă ie¬e 
c¹¨a´ă ±i ¬¹¥¨afa¸a e¬´e ��a}e }a a´i�ge¨e.

Dacă ¥¨ăwi´¹¨a �ece¬i´ă ¹� ´i�¥ de c�ace¨e ¬¹¥}i�e�´a ,̈ ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 10 �i�¹´e ±i a¥a¬ă 
START. Ve¨iècă d¹¥ă 5 �i�¹´e, a�¹}eaàă ´i�¥¹} ¨ă�a¬ dacă e¬´e �ece¬a .̈

C�ace¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Baze”.
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Ca¨´e de b¹ca´e ¥e�´¨¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e



Ci�c�}a´ă de ca¬ă 
Ci�c�}a´a ¬e ¥¨e¥a¨ă ¹±�¨ c¹ Phi}i¥¬ ViÑa C�}}ec´i�� M¹}´iC��ze¨ A}}-i�-O�e – ¬ca¥i de 
�a}e}e d¹b}e ¥e�´¨¹ bai�-�a¨ie ¬a¹ de Ñe±�ice}e e×¥}�àii di� c¹¥´�¨¹} c¹ �ic¨�¹�de. Ai 
�eÑ�ie de d�a¨ ±a¬e �i�¹´e }a ��d¹} ¬¹b ¥¨e¬i¹�e ±i câ´eÑa �i�¹´e c¹ �i×e¨¹} ¥e�´¨¹ a 
�b¸i�e adeÑă¨a´a ´e×´¹¨ă a ci�c�}a´ei ±i ga´a, �ă�â�ci ci�c�}a´ă de ca¬ă!   

P�¨¸ii	  25
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 10 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  6 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1 c¹´ie de 395 g }a¥´e c��de�¬a´ n�d¹}ci´
60 g ¹�´, ´ăia´

⅓ cea±că de caca� �}a�deàă ¥¨�ce¬a´ă ¥¨e�i¹�
2 ´ab}e´e × 290 g ci�c�}a´ă �eag¨ă c¹ ¥¨�ce�´ ¨idica´ de 
caca�

I�dica¸ii
1.	� U�ge ¹±�¨ ±i ´a¥e´eaàă c¹ hâ¨´ie de c�¥´ baàa ±i �a¨gi�i}e ¹�ei f�¨�e de ´�¨´ ¥ă´¨a´e de 20 c� – hâ¨´ia de ¥e �a¨gi�i ´e Ña aw¹´a 

¬ă ¬c�¸i ci�c�}a´a �ai ¹±� .̈
2.	� P¹�e }a¥´e}e c��de�¬a´, ¹�´¹}, caca¹a ±i ´ab}e´e}e de ci�c�}a´ă n�´¨-¹� b�} ´e¨��¨eài¬´e�´ de 2 L ca¨e n�ca¥e n� Ña¬¹} i�´e¨i�¨ a} 

�a}ei. A�e¬´ecă.
3.	� P¹�e g¨ă´a¨¹} f¹¨�iàa´ n� Ña¬¹} i�´e¨i�¨ ±i ada¹gă ½ cea±că de a¥ă n� �a}ă. Ia d�¹ă fâ±ii }¹�gi de f�}ie de a}¹�i�i¹ ±i n�¥ă´¹¨e±´e-}e 

¥e èeca¨e n� w¹�ă´a´e ¥e }¹�gi�e, a¥�i n�¥ă´¹¨e±´e-}e di� ��¹ n� w¹�ă´a´e. A±aàă-}e n� f�¨�ă de c¨¹ce ¥e � ¬¹¥¨afa¸ă de }¹c¨¹. 
A±aàă b�}¹} dea¬¹¥¨a ±i ad¹�ă fâ±ii}e de f�}ie ¥e¬´e }a´e¨a}e b�}¹}¹i ¥e�´¨¹ a f�¨�a ¹� ¬¹¥�¨´ di� f�}ie.

4.	� I�´¨�d¹ b�}¹} n� Ña¬. S¹¥�¨´¹} di� f�}ie de a}¹�i�i¹ faci}i´eaàă ¬c�a´e¨ea b�}¹}¹i di� Ña¬ d¹¥ă ¥¨e¥a¨a¨e.
5.	� Î�chide ca¥ac¹}, ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MANUAL de }a PRESSURE COOKING, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 6 de �i�¹´e. A¥a¬ă START.
6.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă Ña¬¹} ¬ă ¬´ea ´i�¥ de 10 �i�¹´e ¬a¹ ¥â�ă câ�d c�b�a¨ă ¬¹¥a¥a é�´a�´ă. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} 

de ¥¨e¬i¹�e }a VENT. Sc�a´e ca¥ac¹}. F�}�¬i�d � �ă�¹±ă ´e¨��¨eài¬´e�´ă, ¬c�a´e c¹ g¨iwă b�}¹}.
7.	� C¹ ¹� �i×e¨ e}ec´¨ic, �i×eaàă }a Ñi´eàă �ică ´i�¥ de 1 �i�¹´ ¬a¹ ¥â�ă câ�d a�e¬´ec¹} ¬e ���ge�iàeaàă. Mă¨e±´e Ñi´eàa ±i 

�i×eaàă ´i�¥ de 3-4 �i�¹´e ¬a¹ ¥â�ă câ�d a�e¬´ec¹} ¬e n�g¨�a±ă. T¨a�¬fe¨ă n� ´aÑa ¥¨egă´i´ă ±i }a¬ă }a ¨ece ¥â�ă ¬e n�´ă¨e±´e. Taie 
n� b¹că¸i ¥ă´¨a´e de 4 c�. Ci�c�}a´a ¬e ¥ă¬´¨eaàă n�´¨-¹� ¨eci¥ie�´ n�chi¬ ¥â�ă }a 4 ¬ă¥´ă�â�i.

Va¨ia�´e �ai a¨��a´e
Ci�c�}a´ă c¹ �¹ci 
P¨e¥a¨ă ci�c�}a´a de ca¬ă. Câ�d ¬e n�g¨�a±ă, ¥¹�e-� n�a¥�i n� Ña¬. NiÑe}eaàă ¬¹¥¨afa¸a ±i ¥¨e¬a¨ă ½ cea±că de �¹ci ¥¨ăwi´e 
�ă¨¹�¸i´e. A¥a¬ă-}e ¬ă i�´¨e n� ci�c�}a´ă. La¬ă }a f¨igide¨ ´i�¥ de 1 �¨ă ca ¬ă ¬e n�´ă¨ea¬că. Taie n� b¹că¸i ±i ¬e¨Ñe±´e.
Ci�c�}a´ă c¹ è¬´ic 
P¨e¥a¨ă ci�c�}a´a de ca¬ă. Câ�d ¬e n�g¨�a±ă, n�c�¨¥�¨eaàă ½ cea±că de è¬´ic ¥¨ăwi´ fă¨ă c�awă. P¹�e n�a¥�i n� Ña¬. NiÑe}eaàă 
¬¹¥¨afa¸a ±i }a¬ă }a ¨ece ´i�¥ de 1 �¨ă ca ¬ă ¬e n�´ă¨ea¬că. Taie n� b¹că¸i ±i ¬e¨Ñe±´e. 
Cai¬e ±i gi� 
Î���aie ¼ cea±că de cai¬e ´�ca´e n� 1 }i�g¹¨ă de gi� ´i�¥ de 1 �¨ă. Ada¹gă cai¬e}e n��¹ia´e n� c��¥�ài¸ie ±i a�e¬´ecă-}e ¨a¥id. 
T¨a�¬fe¨ă n� ´aÑa ¥¨egă´i´ă ±i }a¬ă }a ¨ece ¥â�ă ¬e n�´ă¨e±´e. Taie n� b¹că¸i ±i ¬e¨Ñe±´e. 

N�´a b¹că´a¨¹}¹i

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e
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R¹}�¹¨i de ¥iààa 
AÑe¸i ¥�f´ă de � g¹¬´a¨e ¥e }a �¨a 16:00 câ�d ¬e n�´�¨c c�¥iii de }a ±c�a}ă? C¹ ace¬´e 
¨¹}�¹¨i de ¥iààa dai }�Ñi´¹¨a ±i ¬¹�´ a´â´ de ¹±�¨ de ¥¨e¥a¨a´ n�câ´ }e ¥�´ face chia¨ c�¥iii. 

P�¨¸ii	  7
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de c�ace¨e	  30–35 �i�¹´e (Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i)

I�g¨edie�´e
Zea�ă de }ă�âie
1 ¾ ce±´i (440 �}) }a¥´e
4 ½ ce±´i (675 g) făi�ă c¹ age�´ de c¨e±´e¨e
2 }i�g¹¨i¸e ¥¨af de c�¥´
60 g ¹�´, ´ăia´

½ cea±că ¬�¬ de ¥iààa c¹ ¹¬´¹¨�i, cea¥ă ±i ie¨b¹¨i
1 c¹´ie de 225 g b¹că¸i de a�a�a¬, ¬c¹¨¬e, ´ăia´e
100 g ¬a}a�, ´ăia´
1 cea±că b¨â�àă g¹¬´�a¬ă ¨a¬ă
1 }i�g¹¨i¸ă b�ia d¹}ce

I�dica¸ii
1.	� A�e¬´ecă àea�a de }ă�âie ±i }a¥´e}e. La¬ă de�¥a¨´e. Ce¨�e făi�a ±i ¥¨af¹} de c�¥´ n�´¨-¹� b�} �a¨e. Ada¹gă ¹�´¹} ±i f¨ă�â�´ă 

c��¥�ài¸ia c¹ Ñâ¨f¹} dege´e}�¨ ¥â�ă câ�d a¨a´ă ca ¹� ¥e¬�e´ è�. Fă � adâ�ci´¹¨ă n� �iw}�c.

2.	� T�a¨�ă }a¥´e}e c¹ }ă�âie ±i a�e¬´ecă c¹ � ¬¥a´¹}ă. Ră¬´�a¨�ă ¥e � ¬¹¥¨afa¸ă ¥¹d¨a´ă c¹ ¥¹¸i�ă făi�ă ±i f¨ă�â�´ă ¥¹¸i�.

3.	� Î�´i�de a}¹a´¹} c¹ ¬¹ci´�¨¹} ±i dă-i � f�¨�ă d¨e¥´¹�ghi¹}a¨ă de a¥¨�×i�a´iÑ 25 c� × 35 c�. Ac�¥e¨ă c¹ ¬�¬¹} de ¥iààa ±i ¥¨e¬a¨ă 
a�a�a¬, ¬a}a� ±i b¨â�àă ¨a¬ă. Î�ce¥â�d de }a �a¨gi�ea �ai }¹�gă, ¨¹}eaàă a}¹a´¹} ¥e�´¨¹ a �b¸i�e ¹� ¨¹}�¹. Taie-} n� 7 ¥ă¨¸i ega}e.

4.	� P¹}Ñe¨iàeaàă ¹}ei de ca��}a ¥e f¹�d¹} ±i �a¨gi�i}e Ña¬¹}¹i i�´e¨i� .̈ A¨a�weaàă ¨¹}�¹¨i}e ¥e f¹�d¹} Ña¬¹}¹i. P¨e¬a¨ă b�ia.

5.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 30 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START.

6.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e ±i a¥�i ¬c�a´e ca¥ac¹}. Pe�´¨¹ a ¬c�a´e ¨¹}�¹¨i}e, a±aàă i�Ñe¨¬ g¨ă´a¨¹} n� Ña¬ 
±i ¨ă¬´�a¨�ă-} ¥e ¬¹¥¨afa¸a de }¹c¨¹. La¬ă ¨¹}�¹¨i}e ¬ă a}¹�ece ¹±�¨ de ¥e g¨ă´a¨ ¥e � ¥}a�±ă. La¬ă-}e ¬ă ¬e ¨ăcea¬că 5 �i�¹´e n�ai�´e 
de a }e ¬e¥a¨a.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
R¹}�¹¨i}e f�¨�eaàă � c¨¹¬´ă ��a}e }a ¬fâ¨±i´¹} ´i�¥¹}¹i de ¨e¥a¹¬. R¹}�¹¨i}e ¬¹�´ c�a¥´e a´¹�ci câ�d � ¬c�bi´�a¨e i�´¨�d¹¬ă ie¬e 
c¹¨a´ă, ia¨ ¬¹¥¨afa¸a ¨eÑi�e }a f�¨�a i�i¸ia}ă a´¹�ci câ�d � a¥e±i c¹ dege´¹}.

Dacă ¨¹}�¹¨i}e �ece¬i´ă ¹� ´i�¥ de c�ace¨e ¬¹¥}i�e�´a ,̈ ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 10 �i�¹´e ±i a¥a¬ă 
START. Ve¨iècă d¹¥ă 5 �i�¹´e, a�¹}eaàă ´i�¥¹} ¨ă�a¬ dacă e¬´e �ece¬a .̈

C�ace¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Baze”.
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Pâi�e c¹ be¨e, ¥a¨�eàa� ±i bac�� 
N¹ ai ¥âi�e ¥¨�a¬¥ă´ă n� ca¬ă? Nici� ¥¨�b}e�ă! Acea¬´ă ¥âi�e ¬e face ¨e¥ede ±i ¹±�¨ c¹ 
i�g¨edie�´e ¥e ca¨e ¬ig¹¨ }e ai dewa ¥¨i� că�a¨ă. Se¨Ñe±´e-� c¹ ¹� b�} de ¬¹¥ă ¬a¹ c¹ 
�eàe}¹¨i, b¨â�àă ±i ¬�¬ ch¹´�eØ ¥e�´¨¹ ¹� ¥¨â�à câ�¥e�e¬c.

P�¨¸ii	  8
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 5 �i�¹´e
D¹¨a´ă de c�ace¨e	  30–35 �i�¹´e (Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i)

I�g¨edie�´e
3 ce±´i făi�ă c¹ age�´ de c¨e±´e¨e
½ }i�g¹¨i¸ă ¬a¨e
4 }i�g¹¨i ¥ă´¨¹�we} ¥¨�a¬¥ă´, ´�ca´
4 }i�g¹¨i ¥a¨�eàa� ¨a¬ è�
4 }i�g¹¨i bac�� ´ăia´ �ă¨¹�´, ¥¨ăwi´ n� ´igaie, ¨ăci´

1 ¬´ic}ă de 330 �} be¨e ¨ece
60 g ¹�´, ´�¥i´ ±i ¨ăci´
¼ }i�g¹¨i¸ă c��di�e�´e Caw¹�
Meàe}¹¨i fe}ia´e, b¨â�àă ±i ¬�¬ ch¹´�eØ, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� P¹}Ñe¨iàeaàă ¹}ei de ca��}a ¥e f¹�d¹} ±i �a¨gi�i}e Ña¬¹}¹i i�´e¨i� .̈ Taie d�¹ă ce¨c¹¨i de 18 c� di� hâ¨´ie de c�¥´ ±i a±aàă-}e ¥e 

f¹�d¹} �a}ei ¹�a ¥e¬´e a}´a.

2.	� Ce¨�e făi�a ±i ¬a¨ea n�´¨-¹� b�}. Ada¹gă câ´e 2 }i�g¹¨i de ¥ă´¨¹�we}, b¨â�àă ±i bac��. A�e¬´ecă.

3.	� Ada¹gă be¨ea ±i ¹�´¹}. A�e¬´ecă. T�a¨�ă c��¥�ài¸ia ¥e f¹�d¹} Ña¬¹}¹i i�´e¨i�¨ ±i �iÑe}eaà-�. P¨e¬a¨ă ¨e¬´¹} de ¥ă´¨¹�we}, b¨â�àă ±i 
bac�� ±i }a è�a} c��di�e�´e}e Caw¹�.

4.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 30 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START.

5.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¬c�a´e ca¥ac¹} ±i }a¬ă ¬ă ¬´ea 5 �i�¹´e. F�}�¬i�d �ă�¹±i ´e¨��¨eài¬´e�´e, ¬c�a´e Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ 
Ră¬´�a¨�ă ¥âi�ea ¥e ¹� g¨ă´a¨ ±i }a¬-� ¬ă ¬e ¨ăc�¨ea¬că.

6.	� R¹¥e ¬a¹ ´aie n� b¹că¸i, ¬e¨Ñe±´e c¹ ¹�´ ¬a¹ c¹ fe}ii de �eàe}, b¨â�àă ±i ¬�¬ ch¹´�eØ. Idea} e¬´e ¬ă ¬e¨Ñe±´i acea¬´ă ¥âi�e n� ài¹a n� 
ca¨e ai ¥¨e¥a¨a´-�.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
E×i¬´ă ¬i´¹a¸ii câ�d ¥âi�ea ¥�a´e �ece¬i´a câ´eÑa �i�¹´e n� ¥}¹¬ de c�ace¨e. Pâi�ea ´¨eb¹ie ¬ă èe fe¨�ă }a a´i�ge¨e, ia¨ a´¹�ci 
câ�d i�´¨�d¹ci � ¬c�bi´�a¨e n� ce�´¨¹, acea¬´a ´¨eb¹ie ¬ă ia¬ă c¹¨a´ă. 

Dacă ¥âi�ea �¹ ¥a¨e c�a¥´ă, ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 10 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START. Ve¨iècă d¹¥ă 5 �i�¹´e, 
a�¹}eaàă ´i�¥¹} ¨ă�a¬ dacă e¬´e �ece¬a .̈

C�ace¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Baze”.
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Pâi�e di� făi�ă de ¥�¨¹�b c¹ fe´a ±i 
wa}a¥e�� 
Ve¬´¹} ¬ă}ba´ic e¬´e }a �¹�ai � w¹�ă´a´e de �¨ă di¬´a�¸ă c¹ acea¬´ă f�a¨´e a¥¨ecia´ă 
¥âi�e di� făi�ă de ¥�¨¹�b ¬ă¸i�a¬ă ±i d¹}ce, ca¨e �e¨ge ¥e¨fec´ }a ¹� b�} �a¨e de chi}}i 
¨eÑig�¨a�´ ¬a¹ chia¨ ±i ca a´a¨e, ¹�¬ă c¹ ¹� ¬´¨a´ ge�e¨�¬ de ¹�´. 

P�¨¸ii	  8–10
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de c�ace¨e	  30–35 �i�¹´e (Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i)

I�g¨edie�´e
1 }i�g¹¨ă făi�ă ¬i�¥}ă
1 cea±că �ă}ai
1 }i�g¹¨i¸ă ¥¨af de c�¥´
½ }i�g¹¨i¸ă bica¨b��a´ de ¬�di¹
¼ cea±că àahă¨ b¨¹�
1 cea±că àe¨

2 �¹ă �a¨i, bă´¹´e ¹±�¨
125 g ¹�´, ´�¥i´ ±i ¨ăci´
¾ cea±că wa}a¥e��¬ �¹¨a¸i fe}ia¸i
100 g fe´a, fă¨â�i¸a´ă
U�´, ¥e�´¨¹ ¬e¨Ñi¨e

I�dica¸ii
1.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} de gă´i¨e }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. La¬ă Ña¬¹} ¬ă ¬e 

n�ci�gă.

2.	� Ce¨�e făi�a, �ă}ai¹}, ¥¨af¹} de c�¥´ ±i bica¨b��a´¹} n�´¨-¹� b�}, ada¹gă àahă¨¹} b¨¹�. F�¨�eaàă � adâ�ci´¹¨ă n� ce�´¨¹ ±i ada¹gă 
àe¨¹} ±i �¹ă}e. A�e¬´ecă bi�e. Î�c�¨¥�¨eaàă w¹�ă´a´e di� ¹�´¹} ´�¥i´ ±i ¨ăci´.

3.	� P¹}Ñe¨iàeaàă ¹}ei de ca��}a n� Ña¬¹} n�ci�¬ ±i ´�a¨�ă c�ca. P¨e¬a¨ă wa}a¥e��¬ ±i fe´a ¥e ´�a´ă ¬¹¥¨afa¸a. T�a¨�ă ¨e¬´¹} de ¹�´.

4.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 30 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START.

5.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i´, ¬c�a´e ca¥ac¹}. La¬ă 5 �i�¹´e. F�}�¬i�d �ă�¹±i ´e¨��¨eài¬´e�´e, ¬c�a´e Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ P¹�e 
� fa¨f¹¨ie ¥e¬´e Ña¬ ±i ¨ă¬´�a¨�ă Ña¬¹}. Ră¬´�a¨�ă ¥âi�ea ¥e � ¥}a�±ă de }e��. La¬-� ¬ă ¬e ¨ăc�¨ea¬că 5 �i�¹´e n�ai�´e ¬ă � ´ai. 
Se¨Ñe±´e c¹ ¹�´. Idea} e¬´e ¬ă ¬e¨Ñe±´i acea¬´ă ¥âi�e n� ài¹a n� ca¨e ai ¥¨e¥a¨a´-�.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
E×i¬´ă ¬i´¹a¸ii câ�d ¥âi�ea de �ă}ai ¥�a´e �ece¬i´a câ´eÑa �i�¹´e n� ¥}¹¬ de c�ace¨e. Pâi�ea ´¨eb¹ie ¬ă èe fe¨�ă }a a´i�ge¨e, ia¨ 
a´¹�ci câ�d i�´¨�d¹ci � ¬c�bi´�a¨e n� ce�´¨¹, acea¬´a ´¨eb¹ie ¬ă ia¬ă c¹¨a´ă. 

Dacă ¥âi�ea �¹ ¥a¨e c�a¥´ă, ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} BAKE, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 10 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START. Ve¨iècă d¹¥ă 5 �i�¹´e, 
a�¹}eaàă ´i�¥¹} ¨ă�a¬ dacă e¬´e �ece¬a .̈

C�ace¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Baze”.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.
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S�¬ de ¨�±ii ±i a¨dei chi}}i 
Ace¬´ ¬�¬ ¥ica�´ ±i c��di�e�´a´ e¬´e ¬�}¹¸ia ¥e¨fec´ă ¥e�´¨¹ a i�´e�¬ièca a¨��e}e ¹�¹i 
¥}a´�¹ de �eàe}¹¨i ¬a¹ ¥e�´¨¹ a da ¬aÑ�a¨e Ò¨a¥-¹¨i}�¨ ±i ¬a�dÑi±¹¨i}� .̈ 

P�¨¸ii	  A¥¨�×i�a´iÑ 5 ce±´i
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  20 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1 zg ¨�±ii c�a¥´e, c¹¨ă¸a´e de c�awă, ´�ca´e
1 cea¥ă ¨�±ie, ´�ca´ă �ă¨¹�´
4 a¨dei chi}}i Ñe¨ài ¬a¹ ¨�±ii, c¹¨ă¸a¸i de ¬e�i�¸e, ´�ca¸i
½ }i�g¹¨i¸ă ¬a¨e
1 cea±că àahă¨ b¨¹�

2 }i�g¹¨i¸e ¬e�i�¸e de chi�i��
¾ cea±că �¸e´ de �a}¸
⅓ cea±că făi�ă ¬i�¥}ă
5 b�¨ca�e × 250 �} c¹ g¹¨a }a¨gă, ¬´e¨i}iàa´e, Ñeài N�´a 
b¹că´a¨¹}¹i

I�dica¸ii
1.	� P¹�e ¨�±ii}e, cea¥a, a¨deii chi}}i, ¬a¨ea, àahă¨¹} b¨¹� ±i ¬e�i�¸e}e de chi�i�� n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ A�e¬´ecă �¸e´¹} ±i făi�a ¬i�¥}ă ¥â�ă 

�b¸ii � c��¥�ài¸ie ���ge�ă. Ada¹gă c��¥�ài¸ia }a ¨�±ii ±i a�e¬´ecă ¥â�ă ¬e ���ge�iàeaàă.

2.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MANUAL de }a PRESSURE COOKING, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 20 �i�¹´e. A¥a¬ă START.

3.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}. F�}�¬i�d � }i�g¹¨ă 
de }e��, a�e¬´ecă bi�e ¬�¬¹} ¥e�´¨¹ a-} ���ge�iàa.

4.	� Câ´ e¬´e èe¨bi�´e, ´�a¨�ă-} n� b�¨ca�e ¬´e¨i}iàa´e. Î�±¹¨¹beaàă i�edia´ ca¥ace}e ±i a±aàă b�¨ca�e}e c¹ ca¥ac¹} n� w�¬ ¥e � ¥}a�±ă 
¬a¹ ¹� ¥¨�¬�¥, ´i�¥ de 5 �i�¹´e. A¥�i n�´�a¨ce-}e c¹ ca¥ac¹} n� ¬¹¬ ±i }a¬ă-}e ¬ă ¬e ¨ăcea¬că. De¥�ài´eaàă n�´¨-¹� }�c ¨ăc�¨�¬ ±i 
c��¬¹�ă n� �a×i�¹� 2 }¹�i. P¹�e b�¨ca�e}e }a ¨ece n�ai�´e de ¬e¨Ñi¨e ±i ¥ă¬´¨eaàă-}e }a f¨igide¨ d¹¥ă ce }e-ai de¬chi¬. Se¨Ñe±´e n� 
¬a�dÑi±¹} ¬a¹ }a ¥}a´�¹} ´ă¹ de b¨â�àe´¹¨i ¥¨efe¨a´.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
Pe�´¨¹ a ¬´e¨i}iàa b�¨ca�e}e ±i ca¥ace}e, ¥¨en�că}àe±´e c¹¥´�¨¹} }a 180°C (160°C c¹ f¹�c¸ia de Ñe�´i}a¸ie). S¥a}ă b�¨ca�e}e c¹ 
a¥ă ±i de´e¨ge�´ ±i c}ă´e±´e-}e bi�e. A±aàă-}e c¹ g¹¨a n� w�¬ ¥e ¹� g¨ă´a¨ ±i bagă-}e n� c¹¥´� .̈ Î�că}àe±´e b�¨ca�e}e 10 �i�¹´e ¬a¹ 
¥â�ă ¬e ¹¬¹că. F�}�¬e±´e �ă�¹±i ´e¨��¨eài¬´e�´e ¬a¹ ¹� c}e±´e ¥e�´¨¹ b�¨ca�e ¥e�´¨¹ a ¬c�a´e b�¨ca�e}e di� c¹¥´�¨ ±i a±aàă-}e 
¥e � ¥}a�±ă. Fie¨be ca¥ace}e n�´¨-� c¨ă´ici�a¨ă ±i }a¬ă-}e ¬ă ¬e ¹¬¹ce ¥e ¹� g¨ă´a .̈ U�¥}e b�¨ca�e}e câ´ ¬¹�´ n�că èe¨bi�¸i ¥e�´¨¹ 
¨eà¹}´a´e �¥´i�e.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e

143



S¹ge¬´ie
Dacă �¹ gă¬e±´i àahă¨ ¥e�´¨¹ d¹}cea¸ă, ¥�¸i f�}�¬i ¹� a�e¬´ec de àahă¨ g¨a�¹}a´ ±i ¥ec´i�ă. A�e¬´ecă 500 g 
de àahă¨ g¨a�¹}a´ c¹ 2 }i�g¹¨i de ¥ec´i�ă. A¬ig¹¨ă-´e că ¥ec´i�a ¬e a�e¬´ecă ���ge� c¹ àahă¨¹} ±i că �¹ 
¨ă�â� c�c�}�a±e n�ai�´e de a � adă¹ga }a f¨¹c´e.
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D¹}cea¸ă de f¨¹c´e de ¥ăd¹¨e ±i ¨�dii 
Rei�Ñe�´eaàă d¹}cea¸a ¬´a�da¨d de că¥±¹�e c¹ acea¬´ă Ña¨ia�´ă c¹ Ña�i}ie, ¥e�´¨¹ a 
i�´e�¬ièca d¹}cea¸a f¨¹c´e}� ,̈ ±i ¨�die, ¥e�´¨¹ ¹� ¥}¹¬ de a¨��ă. Ne Ñede� }a �ic¹}-dew¹� 
c¹ c¨�i¬¬a�´e ¥¨�a¬¥e´e.  

P�¨¸ii	  A¥¨�×i�a´iÑ 3 ce±´i
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 15 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e ¬¹b ¥¨e¬i¹�e	  8 �i�¹´e (fă¨ă ´i�¥¹} de ¥¨e¬¹¨iàa¨e)

I�g¨edie�´e
1 ¥ă¬´aie de Ña�i}ie, de¬făc¹´ă
250 g că¥±¹�e, fă¨ă c�di¸e, ´ăia´e
250 g à�e¹¨ă c��ge}a´ă, deàghe¸a´ă
⅓ cea±că ¬e�i�¸e de ¨�die

500 g àahă¨ ge}ièa�´, Ñeài S¹ge¬´ia de }a ¥agi�a 144
3 b�¨ca�e × 250 �} c¹ g¹¨a }a¨gă, ¬´e¨i}iàa´e, Ñeài N�´a 
b¹că´a¨¹}¹i de }a ¥agi�a 143

I�dica¸ii
1.	� Răà¹ie±´e ¬e�i�¸e}e di� ¥ă¬´aia de Ña�i}ie ±i ¥¹�e ¥ă¬´aia ±i ¬e�i�¸e}e n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ Ada¹gă că¥±¹�e}e, à�e¹¨a, ¬e�i�¸e}e de 

¨�die ±i àahă¨¹} ¥e�´¨¹ d¹}cea¸ă.

2.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR LOW TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. A�e¬´ecă c¹ � }i�g¹¨ă de 
}e�� ¥â�ă ¬e dià�}Ñă àahă¨¹}.

3.	� Î�chide ca¥ac¹}. Se}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} MANUAL de }a PRESSURE COOKING. Se´eaàă ´i�¥¹} }a 8 �i�¹´e. A¥a¬ă START.

4.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă Ña¬¹} ¬ă ¬´ea ´i�¥ de 10 �i�¹´e ¬a¹ ¥â�ă câ�d c�b�a¨ă ¬¹¥a¥a é�´a�´ă. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} 
de ¥¨e¬i¹�e }a VENT. Sc�a´e ca¥ac¹}.

5.	� Ve¨iècă ´e�¥e¨a´¹¨a de n�g¨�±a¨e, Ñeài N�´a b¹că´a¨¹}¹i. Dacă e¬´e �ece¬a¨ă èe¨be¨e ¬¹¥}i�e�´a¨ă. A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR 
HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START, �¹ n�chide ca¥ac¹}. Fie¨be fă¨ă ca¥ac, a�e¬´ecâ�d di� câ�d n� câ�d ¥â�ă 
¬e a´i�ge ´e�¥e¨a´¹¨a de n�g¨�±a¨e. Sc�a´e ¥ă¬´aia de Ña�i}ie ±i ´�a¨�ă n� b�¨ca�e ¬´e¨i}iàa´e. Î�chide ca¥ac¹} câ´ e¬´e èe¨bi�´e.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
Te¬´a¨ea ´e�¥e¨a´¹¨ii de n�g¨�±a¨e. P¹�e 1-2 }i�g¹¨i¸e de d¹}cea¸ă ¥e � fa¨f¹¨ie ¨ăci´ă. Bag-� }a c��ge}a´�¨ câ´eÑa �i�¹´e. 
Î�¥i�ge ¬¹¥¨afa¸a d¹}ce¸ii c¹ d�¬¹} ¹�ei }i�g¹¨i. Dacă face c¹´e ±i a¨e � ´e×´¹¨ă fe¨�ă, d¹}cea¸a a a´i�¬ ´e�¥e¨a´¹¨a de 
n�g¨�±a¨e. Dacă d¹}cea¸a e¬´e n�că ��a}e, �ai ´¨eb¹ie }ă¬a´ă }a èe¨´.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Gă´i¨e ¬¹b 
¥¨e¬i¹�e

145



S¹ge¬´ie
Pe�´¨¹ ¹� ¬�¬ �ai è�, }a¬ă ¬�¬¹} ¬ă ¬´ea ¥â�ă ¬e ¨ăce±´e, a¥�i ´¨a�¬fe¨ă-} n�´¨-¹� b}e�de¨ ±i �i×eaàă-} ¥â�ă 
�b¸ii � ´e×´¹¨ă ���ge�ă. Ren�că}àe±´e ¬�¬¹} n�ai�´e de a-} ¥¹�e n� ¬´ic}e.
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S�´a¨e

N¹ n�chide 
ca¥ac¹} n� ´i�¥¹} 
¬�´ă¨ii.

Gă´i¨e }e�´ă Î�ăb¹±i¨e

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

Se´eaàă ¬¹¥a¥a    
}a ¥�ài¸ia „Sea}”.

S�¬ ba¨bec¹e de ¥�¨´�ca}e c¹ ¨�à�a¨i� 
Ni�ic �¹ ¬e c��¥a¨ă c¹ ¬�¬¹} ba¨bec¹e făc¹´ n� ca¬ă, ia¨ acea¬´ă ¨e¸e´ă ¹±�a¨ă, c¹ ��´e 
ci´¨ice, e¬´e ¬¹ècie�´ă a´â´ ¥e�´¨¹ ´i�e, câ´ ±i ¥e�´¨¹ ¥¨ie´e�i, dacă Ñ¨ei ¬ă }e faci ¹� 
cad�¹. Î�cea¨că-} c¹ c�a¬´e ¬a¹ ¥¹i. Ne ¥�¸i �¹}¸¹�i �ai ´â¨ài¹.

P�¨¸ii	 A¥¨�×i�a´iÑ 7 ce±´i
D¹¨a´ă de ¥¨e¥a¨a¨e	 20 �i�¹´e
D¹¨a´ă de gă´i¨e }e�´ă	 2 �¨e (´e�¥e¨a´¹¨ă ¬căà¹´ă)
D¹¨a´ă de n�ăb¹±i¨e	  30 �i�¹´e
A¥a¨a´ ¬¹¥}i�e�´a¨	  R�b�´ de b¹că´ă¨ie

I�g¨edie�´e
2 ¥�¨´�ca}e 
1 �ă¨ ¨�±¹, c¹ c�awă, fă¨ă c�´�¨
1 cea¥ă ¨�±ie �a¨e, c¹¨ă¸a´ă, fă¨ă c�awă
6 că¸ei de ¹¬´¹¨�i
2 a¨dei chi}}i ¨�±ii ¥¨�a¬¥e¸i, ´ăia¸i ¥e }¹�gi�e
2 }i�g¹¨i f¨¹�àe de ¨�à�a¨i� ¥¨�a¬¥ă´
2 }i�g¹¨i¸e de f¨¹�àe de �¨ega�� ¥¨�a¬¥ă´
¼ cea±că b�ia d¹}ce

1 }i�g¹¨i¸ă ¬a¨e de �a¨e 
1 ½ ce±´i (300 g) àahă¨ b¨¹�
1 cea±că ¬�¬ de ¨�±ii
½ cea±că (125 �}) ¬�¬ W�¨ce¬´e¨ 
¼ cea±că �¸e´ de �a}¸
5 b�¨ca�e × 375 �} c¹ g¹¨a }a¨gă, ¬´e¨i}iàa´e, Ñeài N�´a 
b¹că´a¨¹}¹i de }a ¥agi�a 143

I�dica¸ii
1.	� P¹�e ¥�¨´�ca}e}e, �ă¨¹} ±i cea¥a n� Ña¬¹} i�´e¨i� .̈ T�a¨�ă 2 L de a¥ă n� Ña¬. Î�chide ca¥ac¹}. Gă´e±´e }a ¬e´a¨ea SLOW COOK LOW 

TEMP ´i�¥ de 2 �¨e. A¥a¬ă START.

2.	� La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, ¨�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT ¥e�´¨¹ a de¥¨e¬¹¨iàa. Sc�a´e ca¥ac¹}. T¨a�¬fe¨ă 
¥�¨´�ca}e}e, cea¥a ±i �ă¨¹} n�´¨-¹� ¨�b�´ de b¹că´ă¨ie, ¥ă¬´¨eaàă }ichid¹}. Ada¹gă ¹¬´¹¨�i¹}, a¨deii chi}}i, ¨�à�a¨i�¹} ±i �¨ega�� n� 
¨�b�´¹} de b¹că´ă¨ie ±i �i×eaàă ¥â�ă �b¸ii � ¥a¬´ă ���ge�ă.

3.	� G�}e±´e Ña¬¹}, ¥ă¬´¨â�d 1 cea±că de }ichid. Ada¹gă ´�a´e i�g¨edie�´e}e n� Ña¬¹} i�´e¨i� ,̈ i�c}¹¬iÑ ¥i¹¨e¹} de ¥�¨´�ca}e ±i a�e¬´ec¹} 
de ie¨b¹¨i ±i 1 cea±că di� }ichid¹} ¥ă¬´¨a´.

4.	� A¥a¬ă b¹´��¹} SAUTÉ/SEAR HIGH TEMP, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 5 �i�¹´e ±i a¥a¬ă START. N¹ n�chide ca¥ac¹}. A�e¬´ecă ¥â�ă ¬e 
dià�}Ñă àahă¨¹} b¨¹�.

5.	� Î�chide ca¥ac¹}, ¬e}ec´eaàă ¥¨�g¨a�¹} STEW, ¬e´eaàă ´i�¥¹} }a 30 de �i�¹´e ±i a¥a¬ă START. La è�a}iàa¨ea ´i�¥¹}¹i de gă´i¨e, }a¬ă 
Ña¬¹} ¬ă ¬´ea ´i�¥ de 10 �i�¹´e ¬a¹ ¥â�ă câ�d c�b�a¨ă ¬¹¥a¥a é�´a�´ă. R�´e±´e ¨eg¹}a´�¨¹} de ¥¨e¬i¹�e }a VENT. Sc�a´e ca¥ac¹}. 

6.	� Câ´ e¬´e èe¨bi�´e, ´�a¨�ă ¬�¬¹} n� ¬´ic}e ¬´e¨i}iàa´e. S´¨â�ge ca¥ace}e, ¨ă¬´�a¨�ă ¬c¹¨´ ¬´ic}e}e c¹ g¹¨a n� w�¬ ±i a¥�i a±aàă-}e n� 
¥ici�a¨e ¥e � ¥}a�±ă ±i }a¬ă-}e ¬ă ¬e ¨ăcea¬că. De¥�ài´eaàă n�´¨-¹� }�c ¨ăc�¨�¬ ±i c��¬¹�ă n� �a×i�¹� 2 }¹�i. P¹�e b�¨ca�e}e }a 
¨ece n�ai�´e de ¬e¨Ñi¨e ±i ¥ă¬´¨eaàă-}e }a f¨igide¨ d¹¥ă ce }e-ai de¬chi¬.

N�´a b¹că´a¨¹}¹i
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Î�¨egi¬´¨eaàă-¸i ¥¨�d¹¬¹}
Î¸i �¹}¸¹�i� că ai a}e¬ ¬ă n¸i n�b¹�ă´ă¸e±´i e×¥e¨ie�¸a de gă´i´ aca¬ă c¹ Phi}i¥¬.  
C¨eeaàă ¹� c��´ MØPhi}i¥¬ ¥e�´¨¹ a ¥¨�è´a de ´�a´e be�eècii}e achiài¸iei ´a}e. 

Î�¨egi¬´¨eaàă-¸i achiài¸ii}e
Ai � eÑide�¸ă c��¥}e´ă a ´¹´¹¨�¨ achiài¸ii}�¨ ´a}e Phi}i¥¬ ±i ´e b¹c¹¨i de ¹� �edi¹ ¥e¨¬��a}iàa´ ¥e�´¨¹ ´�a´e ¥¨�d¹¬e}e ´a}e.

Ce}e �ai ¨ece�´e i�f�¨�a¸ii
Fii ¥¨i�¹} ca¨e aéă de¬¥¨e ��i}e ¥¨�d¹¬e, ¨e¸e´e ±i ¥¨���¸ii.

Ți�e eÑide�¸a ga¨a�¸iei ¥¨�d¹¬¹}¹i ´ă¹
Î�ca¨că d�Ñada achiài¸iei, ¥e�´¨¹ a � ¥ă¬´¨a n� ¬ig¹¨a�¸ă ±i a ¬că¥a de acea¬´ă g¨iwă.

Acce¬ ¹±�¨ }a a¬i¬´e�¸ă ¥e�´¨¹ ¥¨�d¹¬e
Gă¬e±´i ¬fa´¹¨i ±i ¨ec��a�dă¨i ¹´i}e, �a�¹a}e de ¹´i}iàa¨e, ¥ie¬e ±i acce¬�¨ii.
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https://pdf-s.com/brand/philips/
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