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SCHNELLKOCHEN
CUCO und ARIO

e Vor dem Beginn des Kochens bereiten Sie im Topf immer einen Innenbehalter - Innentopf vor.

e Passen Sie auf erhitzte Topfteile bei der Manipulierung vor, bei und auch nach dem Kochen
auf - Innenbehalter, Korb, Stander, alles ist erhitzt.

e Lesen Sie die Gebrauchsanleitung vorsichtig durch.

e Vor dem Kochen mit dem Druckdeckel iberprifen Sie die richtige Position des Ventils.

e Wenn sich das Ventil in der richtigen Position befindet und wenn der Dampf oder das Wasser
beim Kochen immer unangemessen austreten.




Suppen

e |hre beliebten Suppen und Briihen bereiten Sie jetzt mit unserem Topf einfach und schnell zu.

e Die Zutaten wie Reis, Teigwaren oder Kérner haben die Tendenz zu schdumen, beachten
Sie deshalb die Hinweise in der Anleitung. Geben Sie diese Zutaten am besten erst nach
dem Schnellkochen zu.

Cremige Brokkolisuppe

Zutaten: 1 Essloffel Olivendl
1 weille Zwiebel, grob gehackt
500 g Brokkoli, grob gehackt
3 mittelgroRe Kartoffeln,
grob gehackt
4 Tassen (1 1) Gemusebriihe
2 Teel6ffel Salz
2 Knoblauchzehen, gepresst
1 Tasse (250 ml) Vollmilch
1 Teel6ffel Dijon-Senf

Vorgang:

Den Topf durch das Driicken des Programms - Rosten vorwarmen. Olivendl und Zwiebel zugeben
und rosten lassen. Brokkoli, Kartoffeln und Salz zugeben. Gut durchmischen, mit Gemisebrihe
aufgieBen. Den Deckel schlieBen und das Ventil in die Position Kochen einstellen. 5 Minuten
beim Hochdruck Programm - Suppe kochen. Nach dem Zeitablauf den Schnellkochtopf 6ffnen,
den Druck mittels des Ventils ablassen. Knoblauch und Senf zugeben und Milch aufgieRen. Mit einem
Stabmixer mischen und servieren.

Brithe mit Gemdise

Zutaten: Suppenknochen
(nach Threm Appetit - Schweins-, Rinder-,
Hihner-, gerducherte Knochen)
Suppengemiise-Mischung
(tiefgeklihlt oder frisch)
Wasser
eine Prise Salz
Suppengewlirz - Lorbeer, Pfeffer ganz,
Nelkenpfeffer
Krauter - am liebsten Liebstockel, Petersilie

Vorgang:

In den Innenbehélter Knochen, Gemiise (wenn man frisches Gemuse benutzt, vergisst man nicht,
es zuerst zu reinigen und abspiilen), Gewirze, Krduter und eine Prise Salz schrittweise vorbereiten.
Alles mit Wasser aufgieBen. Vorsicht, Wasser kann maximal bis 2/3 des Innenbehilters reichen.
Den Druckdeckel schlieBen und das Programm - Suppe - 15 Minuten einstellen. Die entstandene Briihe
durch das Sieb in den Topf passieren, schon gekochtes nach dem Passieren (ibriggebliebenes Gemiise
zugeben. Man kann das vom Knochen abgenagte Fleisch zugeben. Nach Bedarf abschmecken.
In die Briihe kdnnen auch gekochte Nudeln zugegeben werden.



Fleisch

e Unten angeflihrten Angaben sind nur informativ und kénnen nach lhren Praferenzen
geandert werden.

e Das Fleisch immer mit mindestens 1-3 Messbechern Flissigkeit kochen.
e Die Kochzeit kann sich durch die Qualitdt und die Menge der Lebensmittel unterscheiden.

Fleischsorte Kochzeit (Min.)
Rinderbrust 38-42
Gehacktes Rindfleisch 13-18
Schweinsbraten 43-47

Schweinsrippchen 18

Lammfleisch 42-45
Huhn ganz 15-18
Huhn Stiicke 12-15

Schweinefleisch mit Pilzen

Zutaten: 500 g Schweinskamm
200 g Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Essloffel Pflanzenol
2 Messbecher Briihe
(am besten Hiihnerbrihe)
1 Essloffel Mehl
Salz
Pfeffer
Kimmel
1 Messbecher getrocknete Pilze

Vorgang:

In den Topf mit dem vorbereiteten Innenbehilter etwa einen Loffel Ol aufgieRen, um den ganzen
Topfboden zu bedecken. Das Programm - Résten einschalten. Nach einem Moment wird das Ol erhitzt.
In Wiirfel geschnittene Schweinskamm rosten, der gesalzen und gepfeffert wurde. Fleisch von allen
Seiten hineinziehen, herausnehmen, noch ein wenig Ol zugeben und Zwiebel résten. Die Golden
gerostete Zwiebel mit Mehl bestauben, mischen, das Fleisch zuriickgeben, Pilze zugeben,
2 Messbecher Briihe zugeben und mit einer Prise Kimmel wiirzen. Den Druckdeckel schlieBen.
Das Programm - Fleisch / Schmoren (Schweinefleisch / Rippchen) - 18 Minuten einstellen.
Nach dem Programmablauf Dampf ablassen und den Topf vorsichtig 6ffnen. Nach dem Bedarf salzen
oder pfeffern. Fertiges Fleisch auf den Teller geben und als Anlage kénnen Sie den auch in unserem
Topf gekochten Reis auswahlen.




Huhnerbrust auf Thymian mit Kartoffeln

Zutaten: 500 g gekiihlte
Hihnerbrust
200 g Zwiebel
200 g Mohre
4 Kartoffeln
in ca. 1 cm diinne Scheiben
geschnitten
1 Knoblauchzehe
1 Essloffel Olivenol
1 Messbecher Briihe
(am besten Hiihnerbrihe)
1 Messbecher Wein
Salz
weiller Pfeffer
Thymian
Zitrone
Butter in der GrofRe einer Nuss

Vorgang:

In den Topf mit dem vorbereiteten Innenbehilter etwa einen Loffel Ol aufgieRen, um den ganzen
Topfboden zu bedecken. Das Programm - Résten einschalten. Nach einem Moment wird das Ol erhitzt.
In groRere Stiicke geschnittene Hihnerbrust rosten, die gesalzen und gepfeffert wurde. Stiicke
herausnehmen und den ausgebratenen Rest mit Briihe und Wein aufgiefen, um ihn vom Boden einfacher
abzukratzen. Eine Weile kochen lassen. In Wirfel geschnittene Zwiebel mit Mohre zugeben, die vorher
gereinigt wurden. Mit Thymian wiirzen, nach einer Weile wieder die Hiihnerstiicke einlegen. In den Korb
geschnittene Kartoffeln vorbereiten und mit dem Stander in den Topf einlegen. Den Druckdeckel schlieRen.
Das Programm - Geflligel - 15 Minuten einlegen. Nach dem Programmablauf Dampf ablassen und den Topf
vorsichtig 6ffnen. Mit Hilfe der Topflappen den Korb mit dem Stander herausnehmen, in dem die Kartoffeln
gekocht wurden. Das fertige Fleisch aus der SoRe herausnehmen. Noch das Programm - Rosten einschalten.
Die SofRe noch eine Weile reduzieren lassen, danach sie noch mit Butter verfeinern und mit Zitrone
abschmecken. Nach dem Bedarf salzen oder pfeffern. Hiihnerbrust und Kartoffeln auf dem Teller
einzurichten und mit SoRe aufgieRen.

Chilli con carne

Zutaten: 400 g gehacktes Rindfleisch
1 Dose Bohnen
200 g Zwiebel
1 Dose geschélte Tomaten
1 Knoblauchzehe
Pflanzenol
1 Messbecher Briihe
(am besten Rinderbriihe)
Salz
Pfeffer
Chili
Zucker oder Bitterschokolade
Kiimmel
Zitronenrinde




Vorgang:

In den Topf mit dem vorbereiteten Innenbehilter etwa einen Loffel Ol aufgieRen, um den ganzen
Topfboden zu bedecken. Das Programm - Résten einschalten. In kleinen Wiirfeln geschnittene Zwiebel
auf dem erhitzten Ol braun résten. Danach gehacktes Fleisch mit Knoblauch zugeben. Fleisch
hineinziehen lassen. In den Topf Bohnen und Tomaten aus Dosen zugeben und nach dem Geschmack
Gewdirze - Salz, Pfeffer, Kiimmel, Chili, Zitronenrinde - schitten. Zum Schluss mit ein wenig Zucker oder
mit der hochwertigen Bitterschokolade abschmecken. Im Bedarfsfalle noch 1 Messbecher Briihe
aufgiellen. Das regelmaBige Mischen nicht vergessen. Das Programm - Rosten ausschalten. Den Topf
mit dem Druckdeckel schlieBen. Das Programm - Bohnen / Chili - 12 Minuten - starten.
Nach dem Programmende den Deckel herabnehmen und Chili noch griindlich durchmischen.
Chilli con carne kann mit Brot oder Reis serviert werden.

Rindergulasch

Zutaten: 500 g Rindfleisch
(Hachse, Kamm oder vorderes
Rindfleisch)
200 g Zwiebel in Wiirfeln
geschnitten
1 Tomatenmark
1 Knoblauchzehe
Pflanzendl (oder ein Essloffel
Schmalz)
3 Messbecher Briihe
(am besten Rinderbriihe)
1 Essloffel Mehl
siBer gemahlener Paprika
Salz
Pfeffer
Kimmel
Majoran

Vorgang:

In den Topf mit dem vorbereiteten Innenbehilter etwa einen Léffel Ol aufgieBen, um den ganzen
Topfboden zu bedecken. Das Programm - Rdsten einschalten. Nach einem Moment wird das Ol erhitzt.
Danach Zwiebel golden rosten. Danach Fleischwiirfel mit Knoblauch zugeben. Fleisch hineinziehen
lassen. Mit gemahlenem Paprika und Mehl verschiitten, gut durchmischen, schnell vorgehen, damit
der Paprika nicht bitter wird. Gewirze - Salz, Pfeffer, Kimmel, Majoran, nach dem Geschmack
zugeben. 3 Messbecher Briihe nachgieRen. Das regelmaRige Mischen nicht vergessen. Das Programm
- Rosten ausschalten. Den Topf mit dem Druckdeckel schlieBen. Das Programm - Fleisch / Schmoren
(oder Rindfleisch) - 30 (35) Minuten starten. Nach dem Programmende den Deckel herabnehmen
und noch griindlich durchmischen. Gulasch auf dem Teller mit der in Scheiben geschnittenen Zwiebel
zieren. Als Beilage Semmelknédel oder Brot auswahlen.




Butterhuhn

Zutaten: 2 Essloffel Butter (es ist méglich Ol zu
nutzen)
1 kleine rote Zwiebel, in Scheiben
geschnitten
1 Essloffel frischer Ingwer
(oder 1 Teeloffel als Pulver)
2 Essloffel Garam masala Gewiirzmischung
(indisches Gewiirz)
1 Teelo6ffel Salz
1 Tasse (250 ml) Hihnerbriihe
(oder Wasser)
3 Essloffel Tomatenmark
4 Stlick tiefgekihlte Hilhnerbrust
1% Tasse (400 ml) konservierte passierte Tomaten
3 Knoblauchzehen, fein gehackt (oder getrockneter Knoblauch im Pulver)
% Tasse (85 ml) Sahne
3 Zweige Koriander, fein gehackt (zum Zieren)

Vorgang:

Den Topf mit dem vorbereiteten Innenbehalter durch das Driicken des Programms - Résten vorwarmen.
In den erhitzten Topf einen Essloffel Butter und Zwiebel zugeben und (etwa 4 Minuten) rosten lassen.
Mit Ingwer, 1 Loffel Garam masala Gewiirz und Salz bestreuen und alles gut durchmischen.
Mit Hihnerbriihe oder Wasser aufgieBen und wieder durchmischen. In den Topf tiefgekiihlte Hiihnerbrust
einlegen. Tomatenmark auf das Huhn zugeben und mit passierten Tomaten aufgielen - nicht rihren.
Alles mit der Ubrigen Mischung Garam masala Gewiirz bestreuen - nicht riihren. Den Deckel schlieRen
und das Ventil fiir das Kochen einstellen. 5-7 Minuten beim Hochdruck Programm - Gefliigel kochen.
Nach der Beendigung der Kochzeit den Schnellkochtopf offnen,
den Druck mittels des Ventils auf dem Deckel ablassen. Den frischen Ingwer, Sahne und den Gbrigen
Essloffel Butter fein einmischen. Mit Reis, Streusel oder Kuskus servieren.

Meeresfriichte

o Unten angeflihrten Angaben sind nur informativ und kénnen nach lhren Praferenzen geandert
werden.

e Die Meeresfriichte immer mit mindestens 1-3 Messbechern Flissigkeit kochen.

e Die Kochzeit kann sich durch die Qualitdt und die Menge der Lebensmittel unterscheiden.

o Wenn es moglich ist, den Stander zum Kochen nutzen.

Fleischsorte Kochzeit (Min.)
Muschelschalen 3-5
Krabben 3-5
Hummer 3-5
Muscheln 3-5
Krevetten 2-3
Fisch ganz 7-8
Fischbriihe 7-8




Hulsenfriichte

Unten angefiihrten Angaben sind nur informativ und kdnnen nach Ihren Praferenzen geandert
werden.

Hulsenfriichte immer mit der genligenden Menge FlUssigkeit kochen.

Es ist gut, die Hilsenfriichte nachtsiber im Wasser quellen zu lassen, aber der Topf ermoglicht,
die Hilsenfriichte auch ohne Quellen zu kochen. In solchem Fall ist es notig,
die Kochzeit zu erhéhen.

Den Topf beim Programm Hilsenfriichte niemals mehr als fiir eine Halfte des Volumens
(Zeichen %) auffillen.

Die Kochzeit kann sich durch die Qualitdt und die Menge der Lebensmittel unterscheiden.

Hilsenfruchtsorte Kochzeit (Min.)
Soja 12-15
Schwarze Bohnen 6-9
Kichererbse 14-17
Linse 6-9
Erbse 13-16

Baba Ganoush

Zutaten:

Vorgang

Die Aub
und der

4 Essloffel Olivenol

2 Auberginen

2-3 ungeschélte Knoblauchzehen,

1 geschalte Knoblauchzehe

1 Teeloffel Salz

% Tasse (125 ml) Wasser

1 Zitrone, Saft (etwa % Tasse Zitronensaft)

1 Essloffel Tahini (Sesampasta)

% Tasse schwarze Oliven, ein Paar zum Zieren belassen
einige Zweige frischer Thymian (oder 1 Essloffel
getrockneter Thymian)

Extra Virgin Olivendl

erginen so schalen, dass ein wenige Schale Ubrigbleibt, und zwar wegen dem Geschmack
Farbe. Ein paar Scheiben so abschneiden, dass der Topfboden bedeckt ist, den Rest grob hacken.

In dem erhitzten Topf das Programm - Rosten - das Olivendl erhitzen, Auberginenscheiben vorsichtig
anbringen und 5 Minuten rosten. Ungeschilte Knoblauchzehen zugeben. Danach die Auberginen
umdrehen, den Rest der gehackten Auberginen, Salz und Wasser zugeben und den Topfdeckel schlieRen.
5 Minuten beim Hochdruck Programm - Hiilsenfriichte kochen. Nach der Beendigung der Kochzeit den Topf

offnen.

herausnehmen und davon die Schale beseitigen. Tahini, Zitronensaft, gekochte und nicht gekochte
Knoblauchzehen und schwarze Oliven zugeben. Den Stabmixer vorbereiten und alles griindlich mixen.
In Schalen servieren, mit Thymian und restlichen schwarzen Oliven bestreuen, mit Olivendl betrdufeln

und serv

Den Behilter aus dem Topf herausnehmen und die Briihe abgielen. Knoblauchzehen

ieren.



Hummus

Zutaten: 180 g trockene nachtsliber gequellte
Kichererbsen
11 Wasser
1 Lorbeer
1 Knoblauchzehe
2 Essloffel Tahini (Sesampasta)
1 Zitrone, Saft (etwa 3 Essloffel Zitronensaft)
% Teel6ffel gebrochener Kimmel
% Teeloffel Meeressalz
1 Zweig Petersilie, fein gehackt
1 Prise gemahlener roter Paprika
Extra Virgin Olivendl

Vorgang:

Kichererbsen abspiilen und in den Topf mit dem vorbereiteten Innenbehalter einlegen, Wasser zugiellen
und Lorbeer zugeben. Den Topfdeckel schlieBen und absichern. Im Topf mit dem Druckdeckel 18 Minuten
lang beim Hochdruck mit dem Programm - Hiilsenfriichte kochen. Nach der Beendigung der Kochzeit
den Topf o6ffnen. 10 Minuten warten, bis der Druck senkt. Die Brihe in die Schissel abgieRen,
ein Teil der Brithe wir noch nétig sein. Aus dem Topf ein Paar Kugeln Kichererbsen
zum Zieren herausnehmen und zur Seite legen. Kichererbse im Topf (etwa 30 Minuten) abkihlen lassen
und Lorbeer herausnehmen. Den Stabmixer vorbereiten oder die abgekihlten Kichererbsen
in den Kichenroboter einlegen. 1/2 Tasse abgegossene Briihe, die zur Seite gelegt wurde, weiter Tahini,
Zitronensaft, Kimmel und frische Knoblauchzehe zugeben. Alles in die kremige Konsistenz mixen. Nach dem
Bedarf noch ein wenig abgegossene Brithe zugiefen und salzen. Wieder grindlich durchmischen.
Den so zubereiteten Hummus mit Kichererbsen-Kugeln zieren, die aus dem Topf herausgenommen wurden.
Mit Olivendl betraufeln und mit dem gemahlenen roten Paprika bestreuen, die gehackte frische Petersilie
zugeben und servieren.

Kichererbsen-Curry

Zutaten: 1 Essloffel Pflanzendl

1 MittelgrofRe rote Zwiebel,
gehackt

2 Essloffel Garam masala Gewiirz

1 Essloffel getrockneter gemahlener
Knoblauch

1 Essloffel frischer geriebener Ingwer

1 Tasse (250 ml) getrocknete Kichererbse, nachtstiber gequellt

1 Tasse (250 ml) Wasser

400 g geschnittene Tomaten in Dose

1 Teeloffel Meeressalz

Vorgang:

In den Korb 4 Tassen Reis und Wasser geben. In den erhitzten Topf mit dem Programm - Résten Ol zugeben
und darauf Zwiebel (etwa 7 Minuten) braunen lassen. Gewiirz Chana masala, Knoblauch
und Ingwer zugeben. Wasser aufgieRen, Kichererbse und Tomaten in der Dose zugeben und gut
durchmischen. Den Korb mit Reis und Wasser einlegen. Den Deckel schlieBen und das Ventil
in die Position Kochen einstellen. 20 Minuten beim Hochdruck Programm - Hilsenfriichte kochen.
Es ist moglich, mit Zwiebel zu zieren und in die Sonderschissel irgendwelchen weilRen Joghurt zu geben und
auf dem Tisch zu servieren.
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Reis

Zutaten: Reis
Wasser
eine Prise Salz

Vorgang: ‘ ! ; '

In den Innenbehalter Reis und Wasser im Verhaltnis 1:2 zugeben. Einen
Messbecher benutzen. Eine Portion Reis betragt ungefahr einen halben
Messbecher. Den Topf mit dem Druckdeckel schlieBen und das Programm - Reis - 12 Minuten driicken.
Nach dem Ablauf der Programmdauer den Dampf vorsichtig ablassen und danach den Deckel 6ffnen.

Der Reis ist zum Servieren vorbereitet.

Risotto

Zutaten: 2 Messbecher Reis fir Risotto
(Carnaroli, Vialone Nano, Arborio)
100 g Zwiebel
1 Essloffel Olivenol
4 Messbecher Briihe
(am besten Hiihner- oder Gemisebriihe)
2 Messbecher trockener Wein
2 Essloffel Butter
% Messbecher Parmesankase
Basilikum

Vorgang:

In den Topf mit dem vorbereiteten Innenbehilter etwa einen Léffel Ol aufgieBen und einen Essloffel
Butter zugeben. Das Programm - Rdsten einschalten. Zwiebel auf dem erhitzten Ol rosten, Reis
hinzuschiitten und mischen. Reis auch eine Weile rosten. Mit Wein lbergiellen, eine Weile kochen,
damit der Alkohol aus Wein verdampft. Alles mit Briihe aufgielRen. Das Verhéltnis von Reis und Briihe
sollte immer 1:2 sein. Den Druckdeckel schlieen. Das Programm - Risotto (oder Reis) - 30 Minuten
einstellen. Nach der Beendigung des Programms Dampf ablassen und den Topf vorsichtig 6ffnen.
In das noch warme Risotto Parmesankdse und noch einen zweiten Essl6ffel Butter einmischen.
Mit Basilikum abschmecken und eventuell salzen.

Sommersprossiger Reis

Zutaten: 1% Tassen (340 g) trockener Basmati-
Reis, durchspiilen
5 Essléffel (70 g) Quinoa (rot oder
schwarz), abspiilen
3 Tassen (750 ml) Wasser

Vorgang:

In den Topf Reis, Quinoa und Wasser eingeben. m

Den Deckel schlieBen und das Ventil in die Position Kochen einstellen. 3 Minuten beim Hochdruck
kochen. Nach dem Ablauf der Kochzeit den Topf 6ffnen, durchmischen und servieren.
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Gemiise

Gemisesorte Kochzeit (Min.)
Spargel 2-5

Bohnen 5
Kleine Bohnen 2-3
Riibe ganz 23
Brokkoli 3
Rosenkohl 5
Mohre 5

Blumenkohl 3-5

Mais ganz 4
Wirsing 2-3
Kartoffeln in Stiicken 7
Kartoffeln neu 6
Kirbis in Stiicken 8

e Unten angefiihrten Angaben sind nur informativ und kénnen nach lhren Praferenzen
geandert werden.

e Das Gemise immer mit mindestens 1-2 Messbechern Flissigkeit kochen.

e Die Kochzeit kann sich durch die Qualitdt und die Menge der Lebensmittel unterscheiden.

e 1-2 Minuten zugeben, wenn das Gemise tiefgekihlt ist.

Teigwaren - Penne

- T
A Yy o
Zutaten: Teigwaren Penne _Il‘ '); ',‘:r-(
Wasser 5 \‘" 4 ~ 7
eine grofRere Prise Salz rgs ( V N_}

Vorgang: v b’ }‘r

a"«/

In den Innenbehélter Teigwaren und Wasser im

Verhaltnis 1:2 zugeben. Einen Messbecher benutzen. Eine Portion Teigwaren betrdgt ungefdhr einen
Messbecher. Den Topf mit dem Druckdeckel schliefSen und das Programm - Reis - 5 Minuten driicken.
Nach dem Programmende den Dampf vorsichtig ablassen und danach den Deckel 6ffnen. Die

Teigwaren sind zum Servieren vorbereitet.

Anm. Man kann jede Teigwarensorten benutzen, es ist jedoch nur auf die genligende Menge Wasser

im Topf aufpassen, damit die Teigwaren immer im Wasser versunken sind.
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Eier

Zutaten: Eier
Wasser

Vorgang:

In den Innenbehélter 2 Messbecher Wasser eingiefen. Den
Stander einlegen, auf dem die von uns ausgewahlte Anzahl
Eier angebracht wird. Mit dem Druckdeckel schlieRen und das Programm - Eier driicken. Kochzeit
danach einstellen, welche Eier man kochen will:

3 Minuten ............ Eier weichgekocht

4 Minuten ............ Eier halbweich gekocht
5 Minuten ............ Eier fast hart gekocht
6 Minuten............. Eier hart gekocht

Haferbrei

1|
Zutaten: Haferflocken
Milch b
)

1 Essloffel Honig
eine Prise Salz - e

Vorgang:

In den Innenbehalter des Topfs Milch, Honig, eine

Prise Salz und Flocken schrittweise zugeben. Pro eine Portion berechnet man 1 Messbecher Flocken
und 2 Messbecher Milch. Die entstandene Mischung durchmischen. Den Topf mit dem Druckdeckel
schlieRen und das Programm - Haferbrei - 15 Minuten driicken. Nach dem Programmende den Brei
durchmischen und mit der beliebten Obstsorte servieren.
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Desserts
Vanillepudding

Zutaten: 2 Eier
1 Messbecher Wasser
1 und % Messbecher Milch
3-4 Essloffel Zucker (laut Geschmack)
eine Prise Salz
Teel6ffel Vanilleextrakt

Vorgang:

In der vorbereiteten Schissel alle Zutaten schrittweise mischen, Milch erst zum Schluss eingieRen.
Alles griindlich durchmischen. Kleine Schalen fiir Pudding vorbereiten und sie mit der Mischung in eine
Halfte auffillen. In den Topf den Stidnder einlegen, zwei Messbecher Wasser eingieRen.
Auf den Stiander Schalen mit Pudding anbringen und den Druckdeckel schliel3en.
Das Programm — Dessert - 5 Minuten - starten. Nach der Beendigung die Schalen vorsichtig
herausnehmen und Pudding abkihlen lassen. Es ist moglich, es beim Servieren mit Obst und
Schlagsahne nachzufillen.

Cheesecake

Boden: 1 Packung Butterkeks
100 g Butter
Teig: 250 g Quark
1 Packung Sauersahne (200 g)
1 Packung Mascarpone (250 g)
1 Eier
2 Essloffel Honig
Vanillearoma
Backpapier

Vorgang:

Kekse in einem Beutel mittels einer Nudelwalze zerkleinern und in der vorbereiteten Schissel sie mit
Butter griindlich durchriihren, damit der Teig entsteht. In der Schiissel dann die (ibrigen Zutaten
mischen und sie mittels des Roboters oder manuell in die Mischung einmischen. In den Innentopf das
Backpapier vorbereiten - das Papier kann nur in die Halfte des Topfs reichen! Es zuerst mit dem
vorbereiteten Teig belegen - einen Boden formen. Die Mischung auf den Boden aufgieRen. Den Topf
mit dem Druckdeckel schliefen. Das Programm - Dessert - 35 Minuten - einschalten. Den Topf nach
dem Programmablauf vorsichtig 6ffnen. Cheesecake kann dank dem Backpapier einfach gestiirzt
werden. Das fertige Dessert kann mit Schlagsahne und beliebtem Obst geziert werden.
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Hausgemachter Joghurt

Zutaten: 1 | frische Milch
2 Essloffel Joghurt mit aktiver Kultur

Vorgang:

Nach der Anleitung beim Topf - Programm Joghurt.

HeiRluftofen
ARIO
e Vor dem Beginn des Kochens bereiten Sie im Topf immer einen Innenbehalter - Innentopf
vor.

e Passen Sie auf erhitzte Topfteile bei der Manipulierung vor, bei und auch nach dem Kochen
auf - Innenbehilter, Korb, Stander, alles ist erhitzt.

e Lesen Sie die Gebrauchsanleitung vorsichtig durch.

e Fallsin der Anleitung — die Benutzung der Erhitzung —angegeben ist, schalten Sie den Ofen
zuerst fir 5 Minuten auf 200 °C ein.

15



Huhnerschnitzel

Zutaten: 750 g Hihnerbrust
1 Eier
100 ml Bier
2 Messbecher feines Mehl
3 Messbecher Semmelbrosel
Salz
Olim Spray

Vorgang:

Fleisch abspiilen, auf 1 cm diinne Scheiben schneiden, fein klopfen und salzen. Das ganze Ei mit Bier
mischen und fein aufschlagen. Fleischscheiben im Panieren (Mehl, Ei mit Bier, Semmelbrosel)
umhiillen. Einzelne Schnitzel mit Ol im Spray fein bespritzen. Danach in den Frittkorb einlegen, man
kann auch an senkrechte Korbwande einlegen, man nutzt so die gleichmaRige Stromung der heiRen
Luft innerhalb des Behilters aus. Auf dem Deckel - Ofen - das Programm - Fleisch (Symbol Huhn) - 16
Minuten auf 180 °C einschalten. Nach dem Ablauf von 8 Minuten den Deckel abheben, den Korb
mittels der Topflappen herausnehmen und Schnitzel umdrehen. Danach das Programm beendigen
lassen. Fertige Schnitzel kénnen zum Beispiel mit Sauergurke und Brot serviert werden.

Hamburger aus Putenfleisch

Zutaten: 750 g gehacktes Putenfleisch

1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 ganzestEi

120 g geriebener Kase

3 Messbecher Semmelbrosel

Salz, Pfeffer, Liebstockel (frisch oder
getrocknet), Gewlrz nach eigenem Appetit
Ol im Spray

Vorgang:

Gehacktes Fleisch salzen, pfeffern, Krauter und Gewlirze nach eigener Phantasie zugeben. Zwiebel mit
Knoblauch fein schneiden, Fleisch, sonstige Rohstoffe zugeben und alles zusammenmischen.
Die erforderte Form (Platzchen, Rollen) formen. Zur besseren Manipulierung Hande mit Wasser
anfeuchten, damit das Fleisch nicht klebt. In den Frittkorb so einlegen, dass die heifle Luft um das
Gericht gleichmaRig stromen kann, das Programm - Fleisch (Symbol Huhn) - 10 Minuten auf 180 °C
einschalten. Hamburger konnen im Brétchen mit Gemuse oder Salzkartoffeln als Beilage serviert
werden.
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Brathuhn in der HeiRluftofen

Zutaten: ganzes Huhn

Salz

Butter ‘
Vorgang:

Gekihlte oder aufgetautes Huhn von allen Seiten
grindlich salzen und auf den vorbereiteten Stander zum
Braten (mit Brust nach unten) einlegen. Den Stander mit
dem Huhn dann in den Topf geben und mit dem Deckel -
Ofen zudecken.

Das Programm - Fleisch (Symbol Huhn) - 180 °C auf 40 Minuten einstellen. Nach dem Ablauf
der eingestellten Zeit meldet der Ofen das Ende an. Zur Erreichung der knusprigen Haut von allen
Seiten ist das Huhn im Stander vorsichtig umzudrehen (! Vorsicht auf den glihenden Innentopf
und den Stander!) und das Programm — Fleisch (Symbol Huhn) — ist noch auf 200 °C einzuschalten
und auf 2 Minuten einzustellen. Danach ist das Huhn fertig und hat von allen Seiten die herrlich
goldene knusprige Haut.

Gebratene Koteletts

Zutaten: frische Koteletts
Salz
Pfeffer
Kimmel

Frische Schweinekotelett fein klopfen, von den beiden Seiten

leicht mit Ol bestreichen, salzen, pfeffern und mit einer Prise Kimmel abschmecken. Es ist moglich, sie
mit Zitrone zu betraufeln. Koteletts in den Korb einlegen
(es ist kein Fehler, wenn sich die Koteletts Gberlagern werden) und den Korb dann in den Topf einlegen,
auf den der Deckel - Ofen aufgesetzt wird. Das Programm — Fleisch (Symbol Huhn) - 180 °C einschalten
und 12 Minuten einstellen. Nach dem Programmende aus dem Topf herausnehmen und zum Beispiel
mit Pommes frites oder mit einer anderen beliebten Beilage servieren.

Hausgemachte Pommes frites

Zutaten: Kartoffeln |
eine Prise Salz
1 Teel6ffel Ol

Vorgang:

Kartoffeln abspiilen (man kann sie von Schalen reinigen, jedoch es ist nicht nétig) und mit einem
Messer oder einem Schneider in gleiche kleine Balken schneiden. In der Schiissel mit Ol betraufeln
und durchmischen. Die Kartoffelstiicke in den Innentopf einlegen, mit dem Deckel - Ofen schlieRen
und das Programm - Frische Pommes frites (Symbol Pommes frites) - 30 Minuten auf 160 °C
einschalten. Nach 15 Minuten den Deckel abnehmen und Pommes frites umdrehen. Das Programm -
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Frische Pommes frites (Symbol Pommes frites) - diesmal schon nur fiir 15 Minuten auf 160 °C erneut
einschalten. Fertige Pommes frites dann in der Schiissel mit einer Prise Salz durchwerfen.

Hihnerkeulen

Zutaten: Hihnerkeulen
eine Prise Salz
Grillgewdirz - nach Geschmack
(bestens ohne Salz)
1 Teelsffel Ol

Vorgang:

Gekiihlte Hiihnerkeulen in der Schiissel salzen, mit Grillgewiirz wiirzen und mit Ol betriufeln. Alles gut
durchmischen. In den Frittkorb einlegen, den Deckel - Ofen schlieBen und das Programm -
Hihnerkeulen (Symbol Huhnerkeulen) - fir 22 Minuten bei 200 °C einstellen. Nach dem
Programmende sind Hiihnerkeulen fertig. Sie werden durch ihre Saftigkeit Gberrascht sein.

Franzosische QUICHE .
Teig: 175 g feines Mehl - 5
75 g Butter

2 Essloffel kaltes Wasser
1 Teeloffel Salz
Fillung: 250 g englischer Speck
175 g Cheddar
1 Zwiebel
4 Eier
250 ml Schlagsahne (31 %)
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

Vorgang:

In der Schiissel zuerst den Teig aus feinem Mehl, erweichter Butter, kaltem Wasser und Salz machen.
Auf den Boden des Innentopfs das Backpapier legen - das Papier nur zum Boden, maximal bis zu einer
Halfte des Topfs geben! Den Teig auf dem Papier ausbreiten, damit den Boden entsteht. Auf der Pfanne
den Speck mit Zwiebel braten, das Uberfliissige ausgebratene Fett abgieRen. Die Mischung auf den
Boden auftragen. In einer Schiissel restliche Zutaten - Cheddar, aufgeschlagene Eier, Sahne, Salz,
Pfeffer und Muskatnuss nach dem Geschmack mischen. Den Innenbehélter in den Topf einlegen und
mit dem Deckel - Ofen schlieBen. Das Programm auf 22 Minuten bei 180 °C manuell einstellen. Nach
dem Programmende den Deckel vorsichtig abnehmen, den Topf mit den Topflappen herausnehmen
und den Kuchen auf den Teller herausnehmen.
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Desserts

Lebkuchen-Muffins

Zutaten: 1 Tasse Mehl
% Tasse lauwarme Milch
1 Essloffel Ol
1 Essloffel Honig
1 Essloffel Kakao
1 Essloffel Lebkuchengewdirz
1 Eier
% Beutel Backpulver

Vorgang:

Alle Zutaten in der Schissel grindlich mischen, dass es keine Kliimpchen gibt. Papierkérbchen fir
Muffins vorbereiten und sie mit dem entstandenen Teig mit 2/3 aufflllen. In den Topf kommen nach
der GroRe etwa 4-5 Muffins auf einmal herein. Den Topf mit dem Deckel — Ofen - schlieRen und den
Ofen manuell auf 15 Minuten bei 200 °C einschalten. Man kann gebackene Muffins noch mit
Schlagsahne zieren, mit Schokolade lbergieRen oder mit Marmelade bestreichen.

Kuchen aus Haferflocken mit Aprikosen

Zutaten: 3 Messbecher Haferflocken
1 reife Banane
1 ganzes Ei
1 Essloffel geriebener Kokos
1 Kaffeeloffel Zimt
4 halbierte Aprikosen ohne Kerne
Backpapier

Vorgang:

Die Banane mittels einer Gabel zerdriicken, Haferflocken und Ei zugeben. Mit Zitronensaft betrdufeln,
Zimt und Kokos zugeben und alles gut durchmischen. Einen Kreis oder ein Quadrat aus dem Backpapier
ausschneiden, der/das gréRer als unser Frittkorb ist, und den Teig in der Form eines Kreises auf das
Papier in der Schicht von etwa 0,5 cm auftragen. Den Boden mit halbierten Aprikosen beleben und den
so vorbereiteten Kuchen gemeinsam mit dem Papier in den Innentopf einlegen - das Papier kann bis
zur Halfte der Hohe des Topfs reichen! Den Deckel - Ofen zuklappen. Den Ofen manuell auf 15 Minuten
und 155 °C programmieren. Den Frittkorb nach dem Backen mit Topflappen herausnehmen. Es ist
moglich, den Kuchen mit Ahornsirup zu lbergieBen, mit Puderzucker zu bestreuen und mit
Schlagsahne zu zieren.
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Der Ofen kann auch zum Backen verschiedener anderer Gerichte genutzt werden.

) MIN-MAX Zeit (Min.) TEMPERATUR (°C) Weitere
Gericht Menge (g) Informationen
Kartoffeln und Pommes frites
Dinne tiefgekihlte 350-600 15-16 200
Pommes frites
Dicke tiefgekihlte 350-600 15-20 200
Pommes frites
Hausgemachte Pommes 350-600 10-16 200 Einen Teel6ffel
frites Ol zugeben
Gratinierte Kartoffeln 450 15-18 200

Fleisch und Geflugel

Steak 100-500 8-12 180
Schweinekoteletts 100-500 10-14 180
Hamburger 100-500 7-14 180
Wiirstchen 100-500 13-15 200
Hihnerkeulen 100-500 18-22 180
Hihnerbrust 100-500 10-15 180

Leckerbissen

HUhner-Nuggets 100-500 4-17.5 200 Vorwarmen
benutzen
Fischfinger 100-500 6-10 200 Vorwérmen
benutzen
Zwiebelringe 450 15 200 Vorwdrmen
benutzen
Gefllltes Gemiuse 100-500 10 160
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