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f[omoBu Au cme ga Bu
BgvxHOBuM 3a kyaAuHapHuU
wegooBpu B kyxHama?

Yectuto! Beue cte cobcTBeHMK Ha HOB Philips MynTuKykbp "Bcnuko B eaHO" U MoXKeTe aa
npemMunHeTe KbM roTBeHe Ha c/ieaBallo HMBo. OCTaBeTe HM Aa BU BObXHOBUM C peuenTn oT
TpaauLUMoHHATa 6bfrapcka KyxHs, 6bp3un peuenTty 3a 30 MUHYTU, a3UaTCKU AennKaTecu m
KylMHapHWN 6ecTcenbpu OT UTaliMaHcKaTa 40 aMepUKaHcKaTa KyxHs.

Bneuatnere cemencrtBsoTo n npuatTennTe cn ¢ MHOro aneTuTHM ACcTmad, oopun B 3a6'bp3aHVITe AHWU,
KoraTto HamMate Bpeme. Cera MoyXkeTe oa npuroTeaTte MobnmMmmn peLenTy cnopen Balluus rpaduk,
BMECTO Oa MfaHupaTe BPEMETO CM OKOJIO rOTBEHETO, brarogapeHune Ha Philips MynTUKyKbp
"BcnyKo B egHO".

[oTBeTe nopa HanfiraHe, 3a Aa cnecTuTe Bpeme

E>xepHeBMeTO BM e HaToBapeHo. ETo 3aL10 e CTpaxoTHO Aa cnectuTte Bpeme, 6e3 ToBa [Aa Bivsie Ha BKyca Ha ACTUETO BU.
[oTBEeHeTO Nof HansraHe NpeBpbLLA A0PU XKMIABOTO MECO B KPeXKO, C boratu Ha BKYC 1 apoMaT CocoBe.

C 9-cTeneHHaTa HY 3aLUUTATA, FOTBEHETO NOA HasiraHe HUKOra He e BuIo Mo fIecCHO unn 6e3onacHo.

CraHeTe “coTte” Mmancrop

LLle 6bOeTe M3yMeHU KOJIKO No-ao6pu cTasart Baluute Actus. Manonssamte GyHKLMATA COTe, 3a Aa NogobpuTte BKyca Ha
npuroTBeHaTa XxpaHa OT arneTUTHU AXHUW, NMPe3 BKYCHU CYMny 00 HEBEPOSITHO PU30TO.

BaBHO roTBeHe 3a KpexKu MecHU AcTusa

B no-cTyneHuTe OHU HAMA HULLLO MO-Xy6aBo OT TOBA AA CefiHeTe Ha Beueps 1 Aa ce HaclaamTe Ha obunHa 1 afcku
BKyCHa xpaHa. MokeTe na usnonsearte GpyHKUMATA 32 6aBHO roTBeHe Ha Philips MynTUKYKbp "BCMUYKO B e0HO", KOATO Lue
HanpaBu BCAKO MECO KPEXKO, TaKa ye [a ce ToNu B ycTaTa BU.

MeueTte no-nob6pe 1 noseye

LLle BM ponagHe v KOMKO fIeCcHO e Ja neyere cnagkuwm n necepTu, a rotBUTE Ha napa uiv gopv na npaBute
Ku1cesno MINd9Ko.

HapsiBame ce HOBOTO KynMHApPHO npukioyeHne ¢ Philips aa Bu xapeca.

Wckarte na pasrneaare olle peLernTy, peBioTa U CbBEeTU 3a noaapbXka? Otuaerte Ha canta Hu: www.philips.bg

MmaTe BbNpocC nnm ce Hy)xaaeTte oT nomMoLl? Mo)keTe ga pasuuTtare Ha nogkpenara

\.‘l : ) OT Hawma otaen “O6cny)KBaHe Ha KIMNeHTU”

ObapeTte HU ce: +359 2 4916274*
MNMoHepenHuk oo MNMetbk 09:00 - 17:00

*LeHarTa Ha pasroBopa € B 3aBUCUMOCT OT M3MN0oM3BaHusA (MobuneH) TapudeH nnaH

Crniogenerte BaluuTe TBOPEHUs!

AKO CcTe Cb3panu cBosi COBCTBEHA peLenTa, CrofeseTe s B COLUAIHUTE MPEeXXY, 3a Aia MoraT ApyruTte Aa A U3ros3Bat
@philipshomeliving.bulgaria #philipsallinone

O6LwHocTTa Ha “All-In-One” BbB Facebook

MoykeTe CbLLO Aa crnoaenarte CBouTe TBOPEeHUa 1 0a 3agaBate Bbnpocu B obLiHocTTa Ha Philips All-In-One BbB
Facebook. MoTtbpceTe obLHOCTTa Ha “Philips All-In-One-Cooker” (BCUUYKU NMOTPEbUTENN HA MYNTUKYKbPU ca Jobpe

LOLLMN) UK noceTeTe:

https://www.facebook.com/groups/1987277694826676/



KHura c peuentn Philips MynTukykbp "Bcryko B egHO”

CoBemu 3a 2o0mBeHe Kpamko pvkoBogcmBo 3a ynompeba

YBepeme ce, ye uznon3zBaHumMe npubopu ca hogxogawu 3a ynompeba Bopxy

- Philips myamukykop "Bcuuko B egHo" e uygecHo gonoaHeHue koM Bawama kyxHsa. Moxkeme kepamuuHomo nokpumue Ha BbmpewHama yacm om myamukykopa. NMpenopouBa
ga npuzomBsme peuenmu om mazu kHuxkka uau ga ekcnepumeHmupame coc cBou cobcmBeHu. ce U3nNoA3BaHeMo Ha gopBeHu, NAacmMacoBu UAU cuaukoHoBU NpuBopU.

+ Bogeme cu 6enexkku, koumo ga uznon3zBame B 6ogewe. 3a noBeye uHdpopmauus Burkme pvkoBogcmBomo 3a nompebumensi.
+ 3acmygeHume cocmaBku u meyHocmu e Heobxogumo noBeye Bpeme 3a 3a2psaBaHe A 1
8 cpaBHeHuUe ¢ me3u coc cmaliHa memMnepamypa UAU npegBapumenHo 3az2pemu.
Kak ga 2comBume
+  Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HansizaHemo we Bapupa B8 3aBucumocm om obema B coga. C MyAmUkykbpa
3a no-20neMu 06eMu e Hy»kHO hoBeue Bpeme 3a gocmuzaHe go He0H6XoguMOoMOo Hansi2aHe NOg HangecaHe
8 cpaBHeHue c no-Manku makuBa. MNocrasete M73aKn|ou’eTe Kanaka HactponTe knanarta Ha M3bepete OT MeHIoTo ByToHa
MO NOCOKa Ha YaCoBHUKOBAaTa pexmm SEAL. PRESSURE COOK
CTpeJiKa, KaTo U3paBHUTE CTPEeNKUTe.
+ 3aganoggupkame Bucoka memnepamypa 8 coga, comupalme npogykmume Ha yacmul. 4 5 6
- Ako ygBoume konuuecmBomo npogykmu 3a npu2omBsaHe cnpsamMo me3u B peuenmama,
He ygBosiBalime Bpememo 3a 2omBeHe. YBepeme ce, ye He HagBuwaBame o2paHuYuUMeAHama
AUHUS! € Hagnuc MAX.
TN
3a fa HacTpouTe PasnnyHo Bpeme HaTucHeTe + unu -, 3a Aa HacTpoute  HaTucHete START / REHEAT 3a
= %a I'OTBeCHOe glgﬁl\l r—éa_JI_'llFli\l/l'aéHﬁ HaTUCHETe  BpemeTo 3a roTBeHe. 1 cekyHOa, 3a oa ctaptmpare
- Kozamo u3non3zBame coga om Hepwkgaema cmomaHa 88 Bawusa Philips myamukykop T A A T npoLieca Ha roTeere.
"Bcuuko B8 egHo", MoYke ga omHeMe Hakonko MuHymu, npegu ga uMame Bo3moXkHocm ga R
omBopume kanaka. ToBa ce gonku Ha no-cunHomo 3acMykBaHe mexkgy 2nagkama o
3a 3anouBa, caeg kamo ce gocmuzHe HuBo Ha . ToBa moxke ga Bapupa
noBuvpXxHOCM Ha HepbXkgaemMama cmoMaHa U YyNnAbmHUMeAHUS NPbCMEH. om 10 go 25 Munymu, 8 3aBucumocm om koautiecmBomo npogykmu 8 coga.
- Ako scmuemo cogbprka noBeue meuHocm, omkonkomo Bu e Heobxoguma, MoXkeme ga B :
Hamanume koauyecmBomo, kamo uznonzBame dpyHkuuama “Sauté” uau gobaBume uapeBuyHo Kak ga zomBume -
B6pawHo. Kozamo uznon3Bame uapeBuuHo bpawHo, 20 pa3zbvpkalme c Boga B omgenHa kyna, g
3a ga ce obpazyBa xoMmozeHHa cMec, caeg koemo st gobaBeme koM sicmuemo, 3a ga uzbezHeme 6aBHo u ga
nosiBama Ha 6yuku. npuzomBgme
AXHUU U kUCEI\O MocTtaBeTe v 3akmoyeTe Kanaxka HactponTe knanara Ha Hatucrete 6yToH SLOW COOK
Mo MoCcoKa Ha YacoBHMKOBaTa pexum SEAL. LOW TEMP, SLOW COOK HIGH
- 3agaHamanume Bpememo 3a 20mBeHe, Haperkeme cocmaBkume no-HacumHo. masko CTPE/IKA, KATO W3PABHUTE CTPEnKMTE. TIETR), SN e el WOICTIUIRT,
3a NpUroTBAHe Ha KNCceno MIFKo.
b \\E SIS
3a fa HacTpouTe pasfnMyHoO Bpeme HatucHeTe + nnm -, 3a na Hactpoute  HatucHeTe START / REHEAT 3a
3a roTBeHe rnop HanAraHe, HATUCHeTe  ppemeTo 3a rOTBEHE. 1 cekyHOa, 3a fa cTapTupare

6yToHa COOKING TIME. HatucHete
BE[HDBK 3a perynmpaHe Ha YacoBeTe,
HaTUCHeTe ABa NbTU 3a perynmpaHe
Ha MUHyTUTE.

npoLeca Ha rotBeHe.



KHura c peuentn Philips MynTukykbp "Bcryko B egHO”

Tabauua c hpo2pamMu U meMmnepamypHu pe>kumu

24-yacoBa ABmomamuuHo
- pkaHe
Bpeme3a  Bpeme3a Hacmpoiuka N°99%P
Ha monAuHa 3abenerkku
20mBeHe npu2omBsHe 3a cheg npuzomBsiHe
2omBeHe 3 gcmuemo

OyHkuus Temnepamypa

1. ABmomamuuHo noggoprkaHe Ha monAuHa
B npogonrkeHue Ha 12 yaca caeg 3aBopuwi-
BaHe Ha 20mBeHemo, creg koemo ypegobm ce
2omBere 75°C+10°C 8 yaca 2-12 vaca ( ( Bpowa omHoBo B8 peXkumM Ha 20moBHocm.

BaBHo

npu Hucka 2. TMpegu 3aBopwBaHe Ha 20MmBeHemo.
g S e e S onn te memnepamypa ’ memnepamypama ce nokayBa go 95-100°C
C 1 wer Pressure Pressure  warm 3 Pressure Presure  warm. 3a.|o MUHYMU.
: 1. ABmomMamuyHo noggopykaHe Ha MONAUHA.
BaBHo B8 npogoakeHue Ha 12 yaca caeg 3aBopuwi-
BaHe Ha 20mBeHemo, creg koemo ypegom ce

Kak ga
comupame/
npenuyame/

nszTéieCZia 90°C+10°C 6 uaca 2_12 yaca ( ( Bpowa omHoBo B8 peXkumM Ha 20moBHocM.
P 2. Tpegu 3aBopwBaHe Ha 2omBeHemo,
memMnepamypa memMnepamypama ce nokauBa go 95~100°C
3a 10 MuHymu.

=
BESE

Comupane /
n.bp)kume HarvcHete 6yToH SAUTE / SEAR He 3aTBapsanTe kanaka. 3a @ HacTpouTe pasnnuyHO Bpeme nopxkeHe o o yp?gbm mpnb6Ba ga pabomu c omBopeH kanak.
. 130°C+10°C 2 MUH. 1-20 MUH. Tadmepom we cmapmupa ombposiBaHe, creg
HIGH TEMP unu SAUTE / SEAR 3a coTvpaHe/npenuuyaHe HaTucHeTe npu Hucka kamo memnepamypama e gocmuzHama.
LOW TEMP. 6yToHa COOKING TIME. meMnepamypa :
4 e SR B ER 5 e mn R B OER
C%r:ug(ae:ee/ Ypegom mps6Ba ga pabomu c omBopeH kanak.
o u%ucoka 150°C+10°C 2 MUH. 1-20 MUH. / / TalMepobm we cmapmupa ombéposBaHe, caeg
FomBeHe P kamo memnepamypama e gocmuzHama.
memMnepamypa

6e3
HansizaHe

Ypegom mpsa6Ba ga pabomu c omBopeH kanak.
Kuceno o o =
MAsko 130°C+10°C 2 MUH. 1-20 MUH. / Tadmepbm we cmapmupa ombposiBaHe, creg
kamo memnepamypama e gocmuzHama.

EcEr

I 1. ABmomamuuHo noggopkaHe Ha monAuHa
HatvcHeTe + vnu -, 3a la HacTpouTe  HatucHete START / REHEAT 3a B npogoakeHue Ha 12 Yaca caeg 3aBopul-
BPEMETO 3a roTBEHE. 1 cekyHa, 3a Aa cTapTuparte BaHe Ha 2omBeHemo, careg koemo ypegbm ce
NpoLeca Ha roTeeHe, G 90°C+10°C e 20 MuH. — / / Bpowa omHoBo B perkum Ha 20moBHocm.
10 vaca 2. TMNpegu 3aBopwBaHe Ha 20mBeHemo,

memnepamypama ce nokauBa go 95~100°C
3210 MuHymu.

ABmMoMamuyHo noggopykaHe Ha MonAUHa
o o _ B npogoakeHue Ha 12 Yaca caeg 3aBopul-
MeueHe 140°C+10°C 45 MUH. 10-59 MuUH. / ( Bare Ha 20mBeHemo, cheg koemd ypegom ce
Bpowa omHoBo B pexkum Ha 2omoBHocm.

D 1

Kak ga neyeme § MoggopikaHe ABmoMamuyHo noggopykaHe Ha mMonAuHa
B8 npogbrkeHue Ha 12 yaca caeg 3aBopul-
| 4 Ha acmuemo 85°C+10°C 10 MuH. 8-15 MUH. / Bare Ha zomBeremo, caeg koemo ypegom ce
T monao Bpowa omHoBo B pexkum Ha 20moBHocm.
MoggopkaHe
Y Ha Acmuemo 750C£10°C 12 vaca Bpememo 3a noggpoxkka Ha scmuemo monao

He MoXke ga ce peayaupa.

MocTaBeTe U 3aK/ioyeTe Kanaka HactponTte knanata Ha pexmm M3bepeTe oT MeHIoTo ByToHa monao
Mo MOCOKa Ha YacoBHMKOBaTa BAKE. BAKE.
CTPEKa, KaTo M3PaBHUTE CTPEenKnTe. - |
O SoKP ABmomMamuyHo noggoprkaHe Ha monAuHa
—— il a+ _ B8 npogoakeHue Ha 12 yaca caeg 3aBopwi-
4 5 6 Cyna 15 kPa 20 MuH. 20-59 MuH. l l BaHe Ha 20mBeHemo, caeg koemo ypegom ce
Bpouwa omHoBo B pexkum Ha 2omoBHocm.
1. ABmomamuuHo noggopkaHe Ha monAuHa
B npogoakeHue Ha 12 Yaca caeg 3aBopul-
50 kPa+ BaHe Ha 2omBeHemo, cheg koemo ypegom ce
Puzomo 15 kPa 14 MuH. - / / Bpowa omHoBo B perkum Ha 20moBHocm.
£ 2. Bpememo 3a npu2omBsiHe Ha pu30Mo He
G‘Ia@ @ MoXKe ga ce peyAupa.
. SFOFEPE
_ 1. ABmomamuuHo noggoprkaHe Ha monAuHa
3a pa HacTpouTe paanmﬁuHo BpemMe HatucHeTe + unu -, 3a fa Hactpoute HatucHeTe START / REHEAT 3a 8 npogomkeHue Ha 12 Yaca cheg 3a80pu-
3a neyeHe, HaTUCHeTe ByToHa BPEMETO 3a roTBEHe. 1cekyHaa, 3a ga ctaptupare 50 kPax+ Bare Ha 20mBeHemo, creg koemo ypegbm ce
COOKING TIME. rnpoueca Ha roTeeHe. Opu3 15 kPa 14 MUH. - / / Bpbwa omHoBo B pekum Ha 2omoBHocm.
FomBeHe 2. Bpememo 3a npuzomBsHe Ha opu3 He
Moke ga ce peayAupa.
g[e]e]
HanfzaHe

ABmoMamuyHO noggoprkaHe Ha MonNAUHa
FomBeHe 50 kPa+ 10 5_59 / / B8 npogbakeHue Ha 12 yaca caeg 3aBopul-
Ha napa 15 kPa LUEIab RS (M BaHe Ha 20mBeHemo, creg koemo ypegbm ce
Bpowa omHoBo B pexkum Ha 20moBHocm.

50 KkP ABmomMamuuHo noggopykaHe Ha monAuHa
CES _ B8 npogbakeHue Ha 12 yaca caeg 3aBopu-
Meco 15 kPa 15 MUH. 12-59 MuH. ( ( BaHe Ha 20mBeHemo, caeg koemo ypegom ce
Bpowa omHoBo B pexkum Ha 2omoBHocm.

ABmoMamuyHo noggoprkaHe Ha monAuHa
PouHa 50 kPa+ 5 >.59 / B npogbakeHue Ha 12 yaca caeg 3aBopuwi-
Hacmpoutka 15 kPa (=L =53 MUk BaHe Ha 2omBeHemo, careg koemo ypegom ce
Bpowa omHoBo B pexkum Ha 2omoBHocm.

Bpememo 3a 2omBeHe 3ano4Ba, caeg kamo ce gocmuzHe HeobxogumMomo HUBO Ha HaasizaHe. ToBa Moyke ga Bapupa om 7 go 25 MuHymu, 8
3aBucumocm om koaudecmBomo npogykmu B coga. Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaasizaHemo wie Bapupa B 3aB8ucumocm om obema B8 coga.
3a no-20AeMu 06eMu e Hy>kHO noBeye Bpeme 3a gocmuzaHe go HeobxogumMomo HanszaHe.CmygeHume cocmaBku u meyHocmu uzuckBam
noBeye Bpeme 3a 3azpsiBaHe om me3u, koumo ca Ha cmatHa meMnepamypa UAU ca npegBapumenHo 3azpemu.



KHura c peuentn Philips MynTukykbp "Bcryko B egHoO”

MouucmBaHe u noggporkka

MouucmBalime ypega cneg Bcsaka ynompeba — gpoXkme knanama 3a konmpon Ha
HansizaHemo U nonAaBouHusa BuHmMuA ombaokupaHu.

M3knaloueme om koHmakma Philips myamukykop "Bcuuko B egHO" npegu ga 3anoyHeme ga
20 no4yucmBame.

M3uakalme, gokamo Philips myamukykop "Bcuuko B egHo" ce oxragu gocmambyHo, npegu
ga 20 noyucmume.

s
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Om BvmpewHama cmpaHa Ha 20pHuUs kanak u ocHoBHomo msano
- WM3bvpweme c BraxkHa kobpna.

)

Philips myamukykop "Bcuuko 8 egHo".

HazpeBamen
+  M36vbpweme c BrarkHa kbpna.
+ OmcmpaHeme ocmambuyume om XpaHa c usuegeHa u BaakHa kopna.

g

()
[ 4

YnaAomHumeneH npocmeH
- HakucHeme 8 monaa Boga u noducmeme c 2vba.
+  Hukoza He nocmaBsaime ynAbmHUmMeAHUsi npbcmeH B cogoMusiAHA MallUHa.

+  Ako ynAbmHumenHUssIm npbocmeH ce noBpegu uau u3Hocu, MoAs, cBoprkeme ce
c omgena 3a 06caykBaHe Ha kaueHmu 3a nogmsaHa.

®

BompeweH kanak

+ OmcmpaHeme nogBuxkHus BobmpeweH kanak, kamo gpvnHeme konuemo
8 cpegama my.

+  HakucHeme 20 B monaa Boga u noyucmeme c 2vba.

B

Ekcmepuop

MoBopxHocm Ha 20pHUA kanak u BbHWHA Yacm Ha ocHOBHusA kopnyc
+  M36vbpweme c BrarkHa kbpna u canyHeHa Boga.
+  W3non3zBalime camo Meka u cyxa kvpna, 3a ga uz3dbpweme KOHMpPoOAHUA NaHeA.

+  W3non3zBalime kneuka 3a 306U, 332 ga omcmpaHume Bcudku ocmamouu om xpaHa
okono knanaHa Ha pezynamopa Ha HansizaHe u nonAaBouHus BUHMUA.

KnanaH Ha pe2yanamopa Ha HansizaHemo U honaaBoueH BuHmun

- Ako e Heobxogumo, pazanobeme pezynamopa Ha HanszaHemo, HakucHeme 20
8 monaa Boga u noyucmeme c 2vba.

® ©

+  YBepeme ce, ue cme omcmpaHuUAU Bcuuku ocmambuu om XpaHa, 3aAenHaAu Bopxy

OmcmpaHsaBaHe Ha Heu3npaBHocmu

Mpo6aem

Mimam 3ampygHeHusi ¢
omBapsiHemo Ha kanaka
cAeg 2o0mBeHe

Vimam 3ampygHeHust cbc
3amBapsaHemo Ha 2opHuUA kanak

Teu nog kanaka

VBmuuaHe om nonAaBouHUa BuHMUA

/Aunca Ha HaaseaHe / nonAaBouHUSM
BuHMUAHe ce Bguza Hazope,
cAeg kamo ypegbm cmapmupa
npouegypama 3a gocmuzaHe
Ha HanAzaHe

EkpaHbm nokazBa 3Hak E3
EkpaHom noka3zBa 3Hak E1, E2 uau E4

MpuyuHa

HanszaHemo mps68a ga ce ocBobogu

MonaaBoyHuamM BUHMUA € ocmaHan
8 20pHa no3uuus

YNABMHUMEAHUSIM NPCMeEH He e
canobeH npaBunHo

MonaaBouHuaAmM BUHMUA € oCmaHan
8 20pHa no3uuusa

AuncBa ynAbmHuUmeAeH npbcmen

Haauuue Ha xpaHumeAHU ocmambuu Nog

YNnAomHUMeAHUA npbCcmeH

Kanakom He e 3amBopeH npaBuaHo

YNAomHUMEAHUSM NPobCMeEH e cuyneH

XpaHa uau ocmamouu nog
YNABMHUMEAHUS NpbcmMeH

Food & water are below minimum level

Teu om kanaka uau knanaHa 3a
koHMpPOoA Ha HansizaHemo

TemMnepamypama 8vb8 BbmpewHus cog

e mBopge Bucoka

Myamukykopom He pabomu

PeweHue

Pressure

3agalime kaanaHa 3a koHMPoA Ha HaaszaHemo Ha VENT.
Buakatme, gokamo nonaaBouHusa BUHMUA NagHe

3agaume kaanaHa 3a koHMpPoA Ha HanszaHemo Ha VENT.
I/Buakatme, gokamo nonaaBouHusa BuHMUA nagHe

YBepeme ce, 4e ynAomHUMEAHUSIM NPbCMeH e
gobpe canobeH okono BompewHusa kanak.

MonaaBouHusm BuHmMuUA 6Aokupa 3akalouBawust wudm.
HamucHeme Hagoay nonaaBouHus BuHmua, maka ye ga
He 6naokupa 3akalouBawus wudm.

Inner lid

MocmaBeme ynAbmHUMeAHUst npocmeH
npaBunHo koM BompewHus kanak.

OmcmpaHeme ynAbmHUMeAHUS NPoCMeH,
noyucmeme u cMeHeme.

OmBopeme u 3amBopeme omHoBo kanaka,
kamo npoBepume gaau e npaBuaeHo 3amBopeH.

3amMeHeme yAbmHUMEAHUS NPbCMEH.

OmcmpaHeme ynAbmHUMEeAHUS NPoCMeH,
noyucmeme u cMeHeme.

[Oo6aBeme npogykmu / Boga. YBepeme ce, ue
umMa gocmammbyHO XpaHa u Boga BoB BompewHus cog.

MpoBepeme gaau ynAbmHUMeAHUsIm npbcmeH u
BompewHussim kanak ca nocmaBeHu NpaBuAHoO.

MpoBepeme ganu nonaaBauwusim knanaH e
nocmaBeH.

YBepeme ce, ue HAMA XpaHa, 3acegHana 8
koHmpoaHus kaana.

I/Buakalme, gokamo ce cMokHe go cradHa.
meMnepamypa.

3aHeceme ypega 8 cepBuzeH ueHmMbp Ha Philips.




KHura c peuentn Philips MynTukykbp "Bcryko B egHoO”

CvBemu kak ga yememe peuenmume CogvprkaHue
B8 kHukkama 3a 2omBeHe

TpaguuuoHHa 6bn2apcka kyxHsa

Canamu 3a HasbkgaHe

Cyna monuema 15
LLikembe 4opba 17 Canama om neueH caagvk kapmod, 4opu3so, 93
Canama c newa 19 Haxym u kyckyc 95
d MedeH 606 21 Tonaa nunewka carama 97
Kauamak 23 Canama om kuHoa U cHexkeH 2pax 99
Nune Opukace 25 Canama “Gado Gado”
Teaswhu Gyprepu « Gapbesio (o0 U Ayk Homnek 27
3eneBu capmu 29
Tenewko BapeHO cobc cuHU cAuBu 31
BpemeTo 3a NnoaroToBka BKIoUBa BuHeH kebab 33 FapHumypu
O6LI.LOTO BpeMe 3a noaroToBka u BUAZakaO kUCe/\O M/\ﬂko 35
, coTupaHe. KapmodeHo nlope c yecoH 103
15 MUHYMU BpemeTo 3a 3arpsiBaHe npu cotupaHe Cnagok kapmod ¢ 2yakamone 105
6 MuHymu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaaszaHemo) MOXKe Oa Bapupa. 3akycka u I\Eku 3akycku
BpeMeTo 3a roTBeHe He BKJ/to4YBa BpeMETO
Mpogykmu 3a [OCTUraHe Ha HeoBXOAMMOTO HansiraHe. Adua Lakwyka 39 MN3kycumenHu neyuBa
650 2 menewka uau 208erkga kauma 2 U A NPECHU AUCTA OM PO3MAPUH, HapA3aHU ChCTaBKWTe Ca M36poeHN B peaa Ha ,D,OMaLUHO npuaomBeHa 2paHoAa 41 B B
24 A 3exmuk 4numku c kBac, paggenenu Ha gBe, npenedenu o s Besmaeuer kokocoB Gozypm 43 MNeueH BaHunoB vul3kedk 109
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Cyna monyema

EgHa mpaguuuoHHa peuenma, HanpaBeHa 3a HyAa Bpeme, koamo we Bu cmonau
B8 MpaueH geH.

Mopuuu 8
Bpeme 3a nogzomoBka 20 MUHYMuU
Bpeme 3a 2omBeHe nog HanfzaHe 20 MuHymu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAsaHemo)
Mpogykmu

3a monyuemama

200 2 kauma 10 cmpoka MazgaHo3s

3 CA Opu3 2 cmpokuema ueAuHa

V2 2naBa kpomug Ayk COA U YepeH nunep Ha Bkyc

1 6eamok OpawHo 3a oBanBaHe Ha monuemama

Y2 4.A. uybpuua

3a 6ynooHa

72 2naBa kpomug Ayk 1u.4. cmepuausupaHu gomamu /100-150 2/
1 mopkoB 3-4 wunku coa

1 Manka 2naBa ueauHa /50 2/ 800 mA Boga

3a 3acmpoikama

1 >koAamok 3 cA kuceno masko

1c.A BbpawHo

HauuH Ha npuzomBgaHe

1. Crorkeme Bcuyku cocmaBku 3a byAboHa B ypega.

2. Cmeceme Bcudku cocmaBku 3a mondemama, 6e3 bpaluHomMo, gokamo ce NOAYyYU XOMO2eHHa CMecC, Nogxogsaula
3a 0popMaHe.

3. Odopmeme ¢ HamokpeHu ¢ Boga npbcmu MaAku monuyema ¢ guamembp okoao 1.5 cM, oBaaaume 2u 8 bpawuHomo
U 2u nycHeme B ypega.

4. 3amBopeme kanaka. fomBeme Ha npozpama SOUP om meHlo PRESSURE COOKING. HamucHeme START.

5. Caeg 3aBopuwBaHe Ha 20mBeHemo, 3aBvopmeme peayaamopa Ha HaasgzaHemo Ha VENT, 3a ga ce ocBobogu
HansgeaHemo. OmBopeme kanaka.

6. Cmeceme cocmaBkume 3a 3acmpolkama u gobaBeme 6aBHo eguH vepnak om 2opeuwama cyna koM 3acmpotkama,
kamo 6opkame HenpekbcHamo.

7. BbaBHo gobaBeme 3acmpotkama koM cynama, kamo 6opkame HenpekocHamo.

8. CepBupaume cynama B kynu. NogHeceme ¢ xpynkaB NbAHO3bpHECM XASA0.

BeneXkku

Pressure Cook

3agaume knanaHa
Ha no3uuua SEAL.




LLIkembe yopb6a

CumBonvbm Ha bankaHckama kyxHsa Beue moXke ga 6bge HanpaBeH 6bpP30 U C MUHUMAAHU
YCUAUS, & pe3yaAmambm e no3Hamomo 3agoBoacmBo om gobpe czcomBeHomo wkembe.

Mopuuu 8
Bpeme 3a nogzomoBka 10 MUHymMu
Bpeme 3a 2co0mBeHe nog Hand2aHe Tuac u 10 MuHymMu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HangeaHemo)
Bpeme 3a comupaHe Ha Hucka memMmnepamypa 10 MuHymu
Mpogykmu

3a cBapaBaHe Ha wkemb6emo

800 2 menewko wkembe 2-33pvHuUa baxap

gocmamubuHo Boga, 3a ga ce nokpue Mecomo 6-7 3pobHUA YepeH nunep

3a wkembe yopbama

T A NpAcHO MAsKO 2 »koamoka
TU.A. con 50-60 2 macro
350 2 kuceno magko TcA uepBeH nunep

3a nogHacsiHe

Alom nunep, egpo CMASH UAU HampouleHu 60-80 mA ouem
cyxu Alomu uytuku

COA
4-5 ckunugku uecoH

HauuH Ha npuzomBaHe

1. Crokeme Bcuyku cocmaBku 3a cBapaBaHe Ha cypoBomo wkembe B ypega. 3amBopeme kanaka. FTomBeme Ha
npozpama MANUAL om mMenlo PRESSURE COOKING u 3agatme Bpeme 70 MuHymu. HamucHeme START.

2. Caeg 3aBopwBaHe Ha 2comBeHemo, 3aBbpmeme pe2yramopa Ha HaaszaHemo Ha VENT, 3a ga ce ocBobogu
HansgeaHemo. OmBopeme kanaka.

3. M3Bageme BHumMameaAHo uikembemo, ocmaBeme ga uzcmuHe 3a 10 MuHymu U 20 Hapeykeme Ha »keraHume om
Bac uBuuu.

4. Tlpeuegeme byaboHa, B koumo ce e Bapsao uukembemo u 20 BopHeme B ypega.

5. OmHoBo BopHeme wkembemo B ypega u 6aBHo Harelme npacHOMo MAaKo. Tyk e MoMeHMbm ga nocoAume
Ha Bkyc.

6. OmgeAHo pa3zbulme »koAmobuume ¢ kucenomo MAsako. Haanelme masu cmec B ypega 6aBHo, gokamo pa3zbvpkBame.

7. Bkaloueme ypega Ha npozpama SAUTE, LOW TEMPERATURE u Hacmpotme ypega 3a 10 MuHymu Ha omBopeH kanak.
8. B omgeneH muzaH 3azpelime MacAOMmo Ha yMepeH go mux 02bH U ko2amo 3anodyHam ga usAu3am mMexypyema
(6e3 ga no3BoasaBame ga npezaps), cuneme YepBeHus nunep, paszkrameme Ccbga, 3a ga ce paszHece nunepa,
3anvprkeme 3a cekyHgu u BegHaea gpobnHeme om o2vbHsA. M3aelme cMecma B yopbama.

9. TMogHeceme wkemMbemo 20pewo CbC cuykaH UecoH, CMeceH C ouem U Alom egpoMAaH UepBeH nunep.

Benexkku

Pressure Cook Sauté

3agaume kaanaHa He 3amBapatume
Ha no3uuusa SEAL.  kanaka no Bpeme
Ha SAUTE.
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KHura ¢ peuenTu Philips MynTnkykbp "Bcuyko B eaHO"

Canama c newa

Newama e no3Hama Ha YyoBeka om He3anoMHeHU BpemeHa. CuMBoA Ha cMuUpeHue, ma e
nogxogsiwa 3a nocmeHe. Tazu BenukonenHa canama ¢ Aewa obaue we Bu Hakapa ga cu g
npu2omBsame Bcaka cegmMmuua.

Mopuuu 8
Bpeme 3a nogzomoBka 10 MuHYmMU
Bpeme 3a comupaHe Ha Bucoka memnepamypa 5 MuUHymMu
Bpeme 3a 2comBeHe nog HanazaHe 22 MUHYMuU (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAgeaHemo)
Mpogykmu

500 2 kadaBa rewa 12naBa vepBeH Ayk

400 2 3eAeH4YykoB 6yAbOH 3 c.A ouem (UAU AUMOHOB cok)

TuA KUMUOH 4 CA 3eEXMUH

T2naBa 6an Ayk COA

2 cpegHo 20neMu MopkoBa uepeH nunep

1 Bpo3ka mMazgaHo3

HauuH Ha npuzomBsaHe

1. TMycHeme ypega Ha npozpama SAUTE, HIGH TEMPERATURE 3a 5 MuHymu u 3anvprkeme ¢ 1 Aokuua 3exmuH gpebHo
Hapsa3aHua 6saA Ayk U MopkoBu.

2. 3Mulme coc cmygeHa Boga Aewama u g omuegeme. Vi3cuneme g 8 ypega, npubaBeme byaboHa U KuMuoHa U
Hacmpoume ypega Ha MANUAL npoepama om PRESSURE COOKING MeHlomo 3a 22 MuHymu.

3. Caeg 3aBopuwBaHe Ha 2co0mBeHemo, 3aBvbpmeme peayaamopa Ha HaasgzaHemo Ha VENT, 3a ga ce ocBobogu
HansgeaHemo. OmBopeme kanaka.

4. OcmaBeme Aewama ga uscmuHe 10 MUHymMu U 8 cMeceme CbC CUMHO HapasaH uepBeH Ayk, MazgaHos, ouem,
3eXMUH, COA U YepeH nunep.

Benexkku

Pressure Cook Sauté

3agalme kaanaHa He 3amBapsalime
Ha no3uuus SEAL.  kanaka no Bpeme
Ha SAUTE.



[TeueH 606

MeueH 606 6e3 HakucBaHe 3a 35 MmuHymu? He camo, ue e Bb3MoXkHO, HO e u HeBeposamHo
BkycHo. CamMo cu npuzomBeme 20AeMume YuHUU.

Mopuuu 6
Bpeme 3a nogzomoBka 10 MuHYMU
Bpeme 3a 2comBeHe nog HanazaHe 35 MuHymu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAd2aHemo)
Mpogykmu

2 2AaBu Ay, Hapsi3aHu Ha NoAymMeceuu 1uaeHa Aokuua onyuleH yepBeH nunep

3 AokUUU OAUO 400 2pamMa 3eAeH4YykoB 6yAboH

TuaeHa Abykuua cyx grkogrkeH 400 2 gobpe uznrakHam 606

TuaeHa Abykuua CoA [ebeAo HapazaH XAAD UAU NpeneYdeH XAA6 C MacAo

3a cepBupaHe
TuaeHa Abkuua KUMUOH
HapazaH MazgaHo3 3a ykpaca

HauyuH Ha npuzomBsiHe

1. WM3bepeme npozpama Saute 3a 10 MuHymu. Vi3cuneme Ayka u oanuomo B8 ypega. Creg kamo Aykom 3anoyHe ga
nokadpeHaBa, creg okoao 7 MuHymu, uscuneme Bcudku nognpaBku, pazbopkatme gobpe u ocmaBeme oule
3 MUHymMu Bcuuko ga ce 3anopyku 3aegHo.

2. I/13Bageme Ayka om ypega u ocmaBeme HacmpaHa.

3. V3cuneme uzMumus cyx 606 U byaboHa B ypega. V136epeme om meHlomo Pressure cooking, npozpama Manual,
3a 35 MuHymu.

4. Caeg kamo npozpamama cBopuwlu, uzdakaldme 5 MUHymMuU U ocBobogeme HansgeaHemo, kamo 3aBopmume
BHuMamenHo kaanaHa Ha Vent.

5. OmBopeme ypega u 20 HacmpoUlme Ha Npozpama Saute 3a 5 MuHymu. M3cuneme Ayka c nognpaBkume Bopxy
6ob6a u pazbopkBatme, gokamo He ce cebcmu.

6. CepBupalme c npeneyeH xAsa6 ¢ MacAo. Ykpaceme ¢ HapsizaH npeceH Ma2gaHos.

Benexkku

Pressure Cook Sauté

3agatme knanada He 3amBapaume
Ha no3uuua SEAL.  kanaka no Bpewme
Ha SAUTE.




KHura c peuentu Philips Myntukykbsp "Bcruko B egHO v A W [, Fii 23

oy

KpeMmoobpa3eH kauamak

OcmaBeme 6vpkankama u ce omgponHeme om neukama — Philips myamukykop “Bcuduko 8
egHo” 2omBu kauamaka 6e3 Hy»kgama om nocmosaHHo pa36bpkBaHe. Hacnageme ce Ha moBa
kpemMmoobpaszHo scmue kamo 3aMmecmumen Ha hacmama uau nlopemo.

Mopuuu 4-6
Bpeme 3a nogzomoBka 10 MUHymMu
Bpeme 3a 2comBeHe nog HanazaHe 6 MUHYMU (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HangeaHemo)
Mpogykmu

Tuuy. noreHMa 2 CA. 2omBapcka cMemaHa

1A 3eneH4YykoB ByAbOH € HUCKO CogbprkaHue Ha CoA Con, YepeH U vepBeH nunep Ha Bkyc

60 2 HapA3aHO MacAO CupeHe Ha Bkyc

HauuH Ha npuzomBaHe

1. MNocmaBeme noneHmama u 6yAO0Hq 818 BompewHus cog. Pazbopkalme, 3a ga ce kombuHupa. [lobaBeme nunep
Ha Bkyc. HamucHeme 6ymonHa SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agadme Bpeme 3a 2omBeHe 3 MuHymu U HamucHeme
START u He 3amBapsatme kanaka. OcmaBeme cMmecma ga 3aBpu. Pazbopkatme omHoBo.

2. 3amBopeme kanaka. 136epeme MANUAL npozpama 8 PRESSURE COOKING, 3agatme Bpeme 6 MuHymu
HamucHu START.

3. Caeg 3aBopwBaHe Ha 2comBeHemo 3aBbpmeme peayaamopa Ha HaaszaHemo Ha no3uuus VENT, 3a ga ce ocBobogu
HansgeaHemo. OmcmpaHeme kanaka. Pa3zbopkalme noreHmama gobpe ¢ gopBeHa Avykuua. [lobaBeme Macromo
U cMemaHama, palbopkalme gobpe, gokamo ce cmecsm. NognpaBeme Ha Bkyc coc coa, uepBeH u 6saA nunep.
Hampouweme uau Hacmopaaldme cupeHemo omaope.

Benexkku

Pressure Cook Sauté

3agaume knanadHa He 3amBapaume
Ha no3uuua SEAL.  kanaka no Bpeme
Ha SAUTE.




Mune ppukace

HaBapHo cu cnoMHAMe ¢ Hocmaazus 3a nuaemo ¢ppukace om gemckama spaguHa. Tyk
Bu npegcmaBsame egHa owe ho-anemumHa U CoyHa peuenma, monkoBa Heycmouma,
konkomo u pempo.

Mopuuu 8
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MUHYMuU
Bpeme 3a comupaHe Ha Bucoka memnepamypa 29 MUHYMU
Bpeme 3a 20mBeHe nog HansizaHe 10 MuHymMu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAnsg2aHemo)
Mpogykmu

200 2 (4 napuema) bekoH, Hapsa3zaH Ha MbHko 400 2 npecHu kapmodu, pazpslaHu HanoAoBuHa,

ako ca 2onemu

4 knoHuema npacHa Mmauwlepka (14.A. cyuieHa)
1cyx gaduHoB Aucm

2 C.A. AUMOHOB cok

8 nurewku Bymuema

T CpegHo 20AAM B5IA AYK, HapA3aH Ha CUMHO
2 cmpoka ueAuHa, HapsasaHu Ha CUMHO

2 cpegHu MopkoBa, HapsizaHu Ha CUMHO
250 2 206u neuypku, Hapa3zaHu Ha GuAutku
2 cyneHu Aoykuuu bpaulHo

2/3 vauwa cyxo 6dA0 BUHO

4 yawu (1 A) nuAewku 6yAbOH

TuA. con

TU.A vepeH nunep

1/4 yawa meurHa cmemana
2 20AeMU XkoAmoka

HauyuH Ha npuzomBsiHe

1. MycHeme npozpamMa SAUTE u Hacmpoume 3a 19 muHymu. Jo6aBeme HapazaHusa 6ekoH. OcmaBeme ga ce 3anvprku
gobpe 3-4 muHymu. M13Bageme bekoHa u 20 ocmaBeme HacmpaHa.

2. OBkyceme nuaewkume bymyema CbcC COA U YepeH nunep. Croxkeme 2u B8 ypega u 3anbprkeme, gokamo
nokadeHeam om gBeme cmpaHu - okoAo 4 MuHymuU Ha cmpaxa. ToBa mpsabBa ga ce HanpaBu Ha 2 nopuuu, 3a ga
uMa gocmambyHO MACMO 3a Bcuuku napuema nuae. I3Bageme u ocmaBeme HacmpaHa.

3. [HobaBeme Ayka, ueauHama, MmopkoBume u 2obume koM ypega. lNognpaBeme c ocmaHaaume CoA U nunep. FomBeme,
kamo pa3zbopkBame npe3 HakoAko MuHymu, gokamo 2bbume 3anouHam ga nokadeHaBam - okoAo 5-7 MUHYMU.

4. TMopvceme bpawHO Bopxy 3eaeHuyuume u pazbovpkadme. MHo20 6aBHoO gobaBeme BuHomo, gokamo pa3bopkBame
npe3 ugrnomo Bpeme. Vzkaloueme ypega.

5. [dobaBeme byaboHa, kapmodume, Maulepkama, gaduHoBusa Aucm, MazgaHo3a u AuMoHoBuUsA cok koM ypega. BopHeme
bekoHa u nuaemo.

6. 3amBopeme kanaka Ha ypega u ce yBepeme, ye BuHMuUAbmM e HacmpoeH Ha SEAL. FTomBeme Ha npozpama MANUAL
om PRESSURE COOKING mMenlomo B npogoakeHue Ha 10 MUHYyMU.

7. PoyHO ocBo6ogyeme knanaHa, gokamo HansgzaHemo ce ocBobogu. BHumamenHo omBopeme kanaka u Hacmpoume
ypega Ha SAUTE 3a 4 MuHymu.

8. Pazbopkaume cMemaHama u koamobuume B8 Maska kyna uau MepumeaHa yawka u 6aBHo gobaBeme mManko ByAboH
om ypega, gokamo palbopkBame npe3 ugaromo Bpeme. [lobaBeme alueHama cMmec koM ypega u 2o0mBeme (Bce owe
Ha SAUTE) 3a ouwle 2-3 MuHymu, gokamo 6yaooHom acko ce ccocmu (koakomo ga nokpue 3agHama yacm Ha Avkuua).
CepBupalme, kamo nopbcume ¢ NnpeceH MazgaHos.

Benexkku

Pressure Cook Sauté

3agatme knanaHa He 3amBapaume
Ha no3uuuda SEAL.  kanaka no Bpeme
Ha SAUTE.




.‘-l._‘l';‘ ._' ‘F'-P I..' '

of
.
R v

Yomnek

BaBHomo 2omBeHo cBuHcko c kapmodu e knacukama Ha 3umama. Tyk Bu npegcmaBsame egHa
u3zkycumenHo npocma, HO u HeBeposimHo BkycHa peuenma, koamo moXkeme ga HanpaBume
3a 4 yaca, ako uzbepeme ga a4 20mBume Ha 6aBHo 2omBeHe c Bucoka meMnepamypa uAu 3a

35 MuHymu, ako u3zbepeme ga 2omBume nog HansizaHe. Kakmo u ga pewume ga s HanpaBume,
wie cu obAukeme npocmume.

Mopuuu 4-6
Bpeme 3a nogzomoBka 10 MuHymMu
Bpeme 3a 2comBeHe nog HanazaHe 6 MUHYMU (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HangeaHemo)
Mpogykmu

500 2 gkonaH 2 gaduHoBU AUCMa

1 ke kapmodu 18.4. 6ar0 BuHo

5 2paBu kpomug Ayk /500 2/ 250 MA meaewku ByAboH

12naBa yecoH Tkuy. onuo

12 3vpHa YepeH nunep COA

3 3pbHUA baxap

HauyuH Ha npuzomBsiHe

1. Hapsa3Bame ayka Ha no-gebeAu puAuu, a kapmodume - Ha egpu napdema. Pegum Ayka Ha gbHOMO Ha HaMacAeHUs
ypeg. NoconasBame, Bopxy He2o nocmaBsame obezkocmeHus U Hapsa3aH Ha egpu NOPUUU gXKoAaH.

2. OmHoBo nocoasBame, npexBopaamMe u kapmodume. NocmaBsame obereHumMe ckuAugku yecoH U nognpaBkume.

3. TMoauBame c Banomo BuHo, meaewkus ByAboH U oauomo. 3amBapsme kanaka u uzdbupame om Merlomo Pressure
cooking, npozpamMa Manual 3a 35 MUuHymu.

Benexkku

Pressure Cook

3agaume kaanaHa
Ha nosuuusa SEAL.



3eneBu capmu

C npscHo uau kuceno 3ene, C MeCO UAU NOCMHU, 3eneBume capmu ca kyAuHapHa nez2eHga,
npegageHa om Mauka Ha goweps. Bcako cemelcmBo cu uma co6cmBeHa peuenma u
maulHa gobaBka. Hue Bu npegcmaBame knacuuecku capmu ¢ meco, HanpaBeHu c kuceno

3ene, 6op30 u BkycHo.

Mopuuu

8

Bpeme 3a nogzomoBka

15 MmuHymMmu

Bpeme 3a 2omBeHe nog HanAzaHe

18 MuHYMU (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HangeaHemo)

Mpogykmu

16 20AeMUu AUCMa kuceao 3ene

1,5 vawu BapeH opus, Buxkme cmpaHuua 8 3a 6op3a
npozpama 3a BapeHe Ha opu3 B HD2237

Y4 yawa Ma2gaHo3, HapsA3aH Ha CUMHO
1,5 U.A. COA

TY.A YyepeH nunep

T4.A. YeCoH Ha Npax

TuA. Ayk Ha npax

Y2 U.A. CMAsIHA kaHeAa

TCA CyweH puzaH

1a0due, cpegHoO go 20AAMO

500 2 cMASAIHO cBUHCKO Meco UAU kalUma cmec

15 yawu goMameHo nlope uAu koHcepBupaHu
Hapsa3aHuU goMamu

2 yawu Boga

2 U/ CyweH puzaH uAu Maulepka

HauuH Ha npuzomBgaHe

1. B omgenHa kyna cMmeceme gobpe opu3a, MazgaHo3a, CoOAMa, YepHUs nunep, 4ecoHa Ha npax, Ayka Ha npax,
cMAAHama kaHeaa, cyweHusa puzaH, AUUeMo U CMAAHOMO Meco.

2. PasmBopeme 3ereBume aucma. NocmaBeme okoao 1 Abykudka om MecHama cMec Bopxy AuCcmomo u HaBulme gBa
nomu, Nnpegu ga npubepeme gBeme cmpaHu u ga 3aBopuiume 3aBuBarHemo. OcmaBeme HacmpaHa u Npogoakeme,
gokamo u3paszxogBame usgaama cMmec.

3. Ha goHOmMo Ha ypega crnoXkeme gebea cAol om goMameHus coc. NocmaBeme 3eneBume capmu Ha naacmoBe egHa
Bopxy gpyea.

4. Cmeceme ocmaBawomo goMameHo nlope u Boga u 2u usaetime B ypega.
5. 3amBopeme kanaka. 3akaloueme 20 8 no3uuusama My Ha SEAL. HamucHeme MANUAL om PRESSURE COOK menlomo
u 3agatme maudmMepa Ha 18 MuHymu. Koeamo Bpememo u3zmeue, uzdakatme 5 MuHymu npegu ga ocBobogume poyHO

HansgeaHemo, kamo npemecmume kaanada Ha VENT.

6. CepBupaume capMume C Abkuua om goMameHust COC, 0CMaHaA Ha gbHOMO Ha ypedga.

Benexkku

Pressure Cook

3agaume knanaHa
Ha no3uuus SEAL.

.



KHura ¢ peuentun Philips Myntukykbp "Bcmnuko B egHO"

Tenewko BapeHo cbc cuHU cAuBu

Tenewko BapHo, koemo ce monu B8 ycmama, couHu kapmodu u chAagocmma om cuHume
cAuUBu npaBsm ma3zu peuenma KonegHa knacuka, kom koamo uwie ce Bpowame Bcaka 2oguHa.

Mopuuu 6
Bpeme 3a nogaomoBka 15 MuHymu
Bpeme 3a 2comBeHe nog HanazaHe 35 MuHymu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAd2aHemo)
Mpogykmu

600 k2 meaewko Meco Ha kbcoBe 4 cyuweHu cCUHU cAauBu be3 kocmunka

400 MA Boga Tuu. bupa

6 kapmoda 50 MA OAUO

4 mopkoBa Maz2gaHo3

2 2AaBu yepBeH Ayk yepeH nunep

1a6onka COA

HauuH Ha npuzomBaHe

1. Crokeme meaewlkomo meco ¢ 250 MA nogconeHa Boga B ypega. M136epeme npozpama MEAT om PRESSURE
COOKING meHlomo. YBepeme ce, ye knanaHom e HacmpoeH Ha SEAL.

2. Caeg kamo npozpamama npukaloyu, uzdakatme 5 MuHymu npegu ga ocBobogume pbyHO HaAsgeaHemo, kamo
npeMecmume kaanaHa Ha VENT.

3. OmBopeme ypega u gobaBeme kapmodume u ab6oakama, HapsazaHu Ha kybuema. [JobaBeme cuHume cauBu,
HapsA3aHu Ha egpo, MopkoBume Ha no-gebeAu koaeaua u YepBeHus Ayk Ha egpu noaymeceuu. [lobaBeme oAnuomo,
Bupama u nognpaBkume. [lonetme owe go 100 MA Boga, ako meuHocmma He nokpuBa Bcuuku npogykmu.

4. 3amBopeme kanaka u uzbepeme npozpama MANUAL om PRESSURE COOKING meHlomo u Hacmpoume Ha
15 MuHYMuU. YBepeme ce, ue knanaHom e HacmpoeH Ha no3uuusa SEAL.

5. Caeg kamo npozpamMama npukalouu, uzuakalme 5 MuHymu, Npegu ga ocBobogume poyHO HaAgeaHemo, kamo
npeMecmume kaanaHa Ha VENT.

6. Tenewkomo BapeHo ce cepBupa ¢ HapA3aH Ha CUMHO Ma2gaHo3.

BeneXkku

Pressure Cook

3agaume kaanaHa
Ha no3uuus SEAL.
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KHura c peuentu Philips Myntukykbp "Bcuuko B egHO” -

BuHeH Kebab

KakBo no-knacuuecko om couyeH BuHeH keban c 2zapHumypa om 6sA opu3? CBuHcko, BuHo
u Alo608B, cobpaHu B egHa peuenma.

Mopuuu 6
Bpeme 3a nogzomoBka 10 MUHYMU
Bpeme 3a comupaHe Ha Bucoka memnepamypa 8 MUHymu
Bpeme 3a 20mBeHe nog Hans2aHe 17 MuHymMu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha Hang2aHemo)
Mpogykmu

700 2 cBuHcko meco Ha napyema 2-3 C.A. BpawHo

2 2AaBu Ayk 2 YA 3axap

1Tcmpok npas (bssaama yacm) 200 MA yepBeHo BuHo

2 4.A uepBeH nunep 150 MA Boga

3 C.A.goMameHo nlope 3exmuH

10 3vpPHa YepeH nunep COA U YepeH nunep Ha Bkyc

3-4 3pHa baxap 200 2 BapeH opu3 ¢ MacAo, Buxkme cmpaHuua 8 3a bop3a

npozpama 3a BapeHe Ha opu3 B HD2237
2 gaduHoBU AUCMa

HauuH Ha npuzomBgaHe

1. Bkaloueme ypega Ha npozpama SAUTE, HIGH TEMPERATURE 3a 8 MuHymu.

2. M3Mulme u nogcyweme mecomo. OBkyceme 20 CbC COA U YepeH nunep U 20 nocmaBeme B ypega. 3anvprkeme 20
3a 4 MUHYMU C 3 AbXkuUU 3eXMUH.

3. HJobaBeme gBama Buga moHko HapsalaH Ayk U nbprkeme, gokamo omekHe gobpe u 3ano4yHe ga ce kapameausupa —
okono 4 muHymu. MpubaBeme Bcuuku nognpaBku u pazdbopkatme. [JobaBeme bpauuHomo u palbvpkatme gobpe.

4. Haneume Bogama u BuHomMo u croxkeme kanaka Ha ypega. Hacmpoume Ha MANUAL om PRESSURE COOKING
MeHlomo u u3zbepeme 17 MuHymMuU. YBepeme ce, ue knanaHom e HacmpoeH Ha SEAL.

5. Kozamo Bpememo uzmeue, uzuakalme 5 MUuHymu, npegu ga ocBobogume pouHO HarizaHemo, kamo npemecmume
knanaHa Ha VENT.

6. OmBopeme kanaka u ako Bu ce cmpyBa, ue cocom e npekaneHo pagok, Morkeme ga gobaBume BHUMameAHo owe
egHa Abykuua bpawHo B 2o0peujama cmec.

7. TogHeceme acmuemo Bopxy kaHane om cBapeH 65 opu3, oBkyceH camo ¢ MaAko COA, MacAO U Yacm om coca.

BeneXkku

Pressure Cook Sauté

3agalme kaanaHa He 3amBapsaume
Ha no3uuusa SEAL.  kanaka no Bpeme
Ha SAUTE.




KHura c peuentu Philips Myntukykbp "Bcuuko B eaHo" . . .

e HamypanHo 6vbn2apcko kuceno masko

- ; . KonuuecmBo okono 1T AUMoBP
. Bpeme 3a nogzomoBka 5 MUHYMU
i Bpeme 3a npuzomBsiHe 10 vaca
Bpeme 3a oxnakgaHe 6 Yaca UAu T How,
% >
- Mpogykmu

Rk 2 A NOAHOMACAEHO MAAKO Coc cmadHa memnepamypa 500 2 0bukHoBero kuceno masako, ¢ kuBu kyamypu
(Burk Benexkku)

HauyuH Ha npuzomBsiHe

fmamn 4 ba 1. Haneume maakomo BoB BompeuwHusa cog.

2. [JobaBeme kucenomo maako. Pazbopkalme, 3a ga ce cmecam gobpe.

* L] Rl -
. y 3. 3amBopeme kanaka u uzbepeme pexkum YOGHURT. 3agatme Bpeme 3a npuzomBaHe 10 yaca u HamucHeme START.

Tl 4. Caeg kamo Bpememo 3a npucomBsaHe npukaloyu, cBaneme kanaka. NocmaBeme BaarkeH meH3yx 8 20AaM 2eB2up u
croykeme Bopxy no-2oaama kyna. Haanetme kuceanomo MAsko B meH3yxa, cbbepeme meH3yxa 8 20pHama yacm u
3akpeneme c nacmuk uAu koHeu, Oxaageme 3a 6 yaca.

5. V3xBopaeme meyHocmma u npexBopaeme kucenomo MAsKo B nogxogsaulu cobgoBe. [lobaBeme uiunka coa, ako
»kenaeme. Oxpnageme, konkomo e HeobxogumMo. Kucenomo MAsKO e Hal-gobpo 3a koHcymauus B pamkume Ha 5 gHU.

BeneXkku

Yoghurt Caeg kamo 2omBeHemo npukaloyu, kucenomo masgko Moyke ga ocmaHe Aeko BmeuHeHo,
oxAa@kgaHemo we 20 czbcmul.

Caeg kamo npugobueme pymuHa 3a npu2omBsaHe Ha kuceno Masako, 3anazeme 500 2 om
20moBusa Npogykm u 20 u3znoA3zBalme 3a Npu2omBaHe Ha cregBaulama napmuga, Bmecmo
ga kynyBame om mMazasuHa.

3agaume knanaHa
Ha no3uuusa SEAL.

CoBeT

3a [a HanpaBuTe MeKo CUpeHe 1N U3Bapa, NPOoabMYKeTe Aa OTLEXXAATE KMCeNOTO MAAKO oLLe
24 yaca. lNocTaBeTe roToBOTO OTLIeAEeHO MEKO CHMpeHe B Kyrna 1 nobaseTe con 1 6sn Nunep Ha BKYC.
OdopmeTe Ha TOMKK € pa3mep Ha opex. OBanAnTe B CyX puUraH, moctaBeTte B BypKaH Unu Kyna.
[obaBeTe ManKko npecHu UMK 1 3bpHa YepeH nurnep. NopbceTe cbe 3exTnH. CepBrpanTe C KpeKepu.
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3akycka u
neko xanBaHe

Anua LWakiyka 39
[JomallHo NnpurotTBeHa rpaHona 41
be3mMneueH KOKOCOB MorypTt 43

BaHnnoBoO Knceno MnsKo 44




Adua Lakwyka

Hama Hy>kga 8 Hegena cympuH ga ce cnpaBame ¢ mbAanume 8 3aBegeHusama, npegnaazaw,u
,BpPHVHU” MeHlomo, kozamo Bkbwu Moxke 6bp30 ga HanpaBume acmue om Bbauskusa usmok
NO Ma3zu AecHa peuenma u ¢ nomowma Ha Bawusa Philips myamukykop "Bcuuko 8 egHo".

Mopuuu 4
Bpeme 3a npuzomBsHe 10 MUHYMU
Bpeme 3a 2o0mBeHe 20 MuHymMu
Mpogykmu

2 yepBeHu Alomu yywaema, HakbAuaHu 1c.A MapokaHcka nognpaBka (Moxkeme ga 3ameHume ¢
3aegHo CobC cemeHama Y2 yaeHa AobXkuua KuMUOH Ha npax, %2 YaeHa Aoykuua YepeH

nunep, %2 4aeHa Abykuua Coa, Y2 YaeHa Avykuua cymak)
3 cuykaHu ckuAugku yecoH
[Hebeno HapsizaH NpenedyeH XAa6 € MacAo, HAMPOWEHO
2 6p. x 400 2 koHcepBu c gomamu Ha kybuema BSANO CUpeHe U HapsizaH NpeceH Ma2gaHo3 3a cepBupaHe.

4 quua

HauyuH Ha npuzomBsiHe

1. Cmeceme yepBeHume Alomu uywiaema, yecoHa, MapokaHckama nognpaBka u gomamume 8 myamukykopa.
Pa3zbopkatme gobpe cocmaBkume.

2. 3amBopeme kanaka, uzbepeme npozpama STEW, 3agatme Bpeme om 20 MUHYMU U HamucHeme START. Ko2amo
Bpememo 3a 2comBere npukaloyvu, 3aBopmeme kaanara kom VENT, 3a ga ocBobogume HangzaHemo. OmcmpaHeme
kanaka.

3. Pazbopkalme cmecma ¢ gobpBeHa Abykuua u HanpaBeme 4 BgavbHamuHu B 2omoBama cmec. Croxkeme auue 818
Bcaka kyxuHa. NognpaBeme ¢ yepeH nunep.

4. HamucHeme 6ymoHa SAUTE / SEAR LOW TEMP, 3agalme Bpeme 3a 20mBeHe 5 MUHYMU U HamucHeme START.
He 3amBapsaume kanaka. OcmaBeme acmuemo ga kokpu, gokamo aiuama ce npu2omBam cnpamMo Bauiemo
npegnodyumanue.

5. CepBupalme B omgeaHU kynuuku, nogHeceme ¢ npeneyeH XxAa6 U HampouwieHa dema. Ykpaceme cbC CUMHO

Haps3aH NpeceH Ma2gaHos.

BeneXkku

Stew Sauté

3agatme knanaHa He 3amBapsume
Ha no3uuusa STEW. kanaka no Bpeme
Ha SAUTE.
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JomMawHO npuzomBeHa 2paHoAna

Ako uckame ga 3Haeme mouyHo kakBo uma B8 3vpHeHama Bu 3akycka, npuzomBeme cu
goMawHa 2paHona. YyBcmBaume ce cBobogHu ga gobaBame gonbAHUMEAHU cbcmaBku
kamo cyweHu nnogoBe unu kokocoBu cmbpzomuHu, ¢ koumo we gageme cmpaxomeH
cmapm Ha geHs cu.

Mopuuu 4 kynuuku
Bpeme 3a npuzomBsaHe 5 MuHymu
Bpeme 3a 2omBeHe 10 MUHYMU
Mpogykmu

2 4.4. (200 2) oBeceHu agku 2 C.A. AeHEeHO ceme, No YkeaaHue

1/3 uy. (50 2) ueau cypoBu bagemu 1/3 uu. meg

Tu. A. cMAEHU BaHuAOBU 3bpHa
1/2 u.u. (50 2) HampouweHU opexu UAU nekaH

T4. A cMAsIHa kaHena
1/3 uu. (40 2) Mmukc om cemeHa kamo cAbHUYO2AegOoBU
uAU MmukBeHu cemku 1/2 uu. (80 2) cyweru 6opoBurku

HauuH Ha npuzomBgaHe

1. Hanpockalme BompewHama Yacm Ha MyAmukykobpa ¢ oAuo om panuua. NMocmaBeme Bcuuku cocmaBku u
pa3zbopkalme ¢ gopBeHa Ab)kuua, 3a ga ce cMmecam.

2. HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agatme Bpeme 3a 20mBeHe 10 MuHymu. HamucHeme START.
He 3amBapsaume kanaka. Pa3bopkBatme om Bpeme Ha Bpeme ¢ gopBeHa Abkuua.

3. Kozamo npuzomBaremo npukaloyu, pazHeceme cMecma Bopxy maBa 3a neyeHe u ocmaBeme ga ce oxaagu.
CoxpaHaBaume 8 xAraguaHuk B xepmemuyecku 3amBopeH cobg U u3noAsBatme B pamkume Ha 10 gHu.

BeneXkku

Sauté

He 3amBapsume
kanaka no Bpeme
Ha SAUTE.




KHura c peuentu Philips Myntukykbp "Bcnuko B egHo"
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HartypanHo 6bnrapcko Knceno MAskKo

¥

%

CobBeT

3a no-duHa TEKCTYpPa UK 3a NOrypT, MNOAXOAALL, 34 NMMeHe, HaMareTe KOIMYeCcTBOTO Ha
BeretapmaHckms xenatuH oo 1 naketye (2 12 u.n.).

3a no-KpemMoobpasHa U No-borarta KoOHcUCTeHUUs, oxnageTte egHa 400-rpaMmoBa KoHcepBa
KOKOCOBO MJSIKO, OTBOpEeTe 9 1 9 nobaBeTe KbM MOrypTa B CTbIKa 3, cfief KOeTo NpuroTBeTe,
KaKTO e ornmcaHo.

be3mMmneueH kokocoB Glocypm

Ako He cme ¢peH Ha MAedHUMe npogykmu, HO obuyame kuceno manko, masu kokocoBa
uHmMepnpemauus e 3a Bac.

KoauuecmBo okono 2 aumpa
Bpeme 3a nogzaomoBka 10 MuHymMu
Bpeme 3a npuzomBsiHe 12 vaca
Bpeme 3a oxanavkgaHe 6 Yaca Uau T How,
Mpogykmu

2 A HenogcnageHo kokocoBo Masko 2 u. A ekempakm om BaHuAuA

2 nakemyema (5 u. A.) BecemapuaHcku »keaamuH Tuu. (250 MA) kuceno Masgko 6e3 nakmo3sa, ¢ »kuBu

kyamypu (Buxk Beaexkku)
2 C.A. HepaduHUpaHa 3axap

HauuH Ha npuzomBgaHe

1. HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR LOW TEMP, HamucHeme START, He 3amBapsatme kanaka. i3cuneme 2 uu.
(500 MA) kokocoBo MAgko BB BompewHusa cog.

2. /I3cuneme Bezemapuarckus »kenamuH Bopxy kokocoBomo Masako, pazbopkalme, gokamo ce cmecu. OcmaBeme
ga 3aBpu u ga kokpu 1 MuHyma. [JobaBeme 3axapma u ekcmpakma om BaHuAus.

3.  AHyAupaume ocmaBawomo Bpeme. [JobaBeme ocmaHaromo kokocoBo MAsko. Pazbopkalme, gokamo ce cmecam.
HobaBeme kucenomo mMaako.

4. 3amBopeme kanaka u uzbepeme perkum YOGHURT. 3agaume Bpeme 3a npuzomBsaHe 12 yaca u HamucHeme START.

5. Caeg kamo Bpememo 3a npuzomBsiHe npukalouu, npexBopaeme B nogxogauiu cbgoBe u oxaageme Uoypma 3a
6-8 yaca, 3a egHa Houw, UAU koakomo e Heobxogumo. Mo2ypmbm e Hal-gobop 3a koHcymauus 8 pamkume Ha 5 gHU.

Pa3auuHu BkycoBu Bapuauuu

LLlokonagoB kokocoB8 tiocypm
3a Bcaka nopuusa pazbulme 2 C.A. HamypaaeH wokoaag 3a NueHe CbC CMbP20MUHU oM MbMeH wokoaag 8 1Tu.y.
6e3maedeH kokocoB tozypm. Oxaageme, koaAkomo e HeobxoguMo.

KokocoB tio2zypm ¢ MaAuHU U 60poBuHku

3a Bcaka nopuua nlopupadme 1/2 u.u. MaauHu, kamo gobaBume Manko Meg Ha Bkyc, no »keaarue. [MocmaBeme no
T Avykuua om cvecma Ha goHOMOo Ha Yaudama. Croxkeme omzope Hakoako BopoBuHku u crneg moBa HanbAHeme

Yawama ¢ kokocoBus to2ypm. PegyBatme omHoBo nanogoBeme u kokocoBuga Uozypm. Ykpaceme ¢ Hapsa3aHu Ha
Alocnu 6agemu uAu wamdocmok. Oxaageme, konkomo e Heobxogumo.

KokocoB tio2cypm ¢ maHz20 u kneHoB cupon
3a 2 nopuuu obeaeme, Hapexkeme U nlopupalme egHo 20AIMO, Y3PFAA0 MaH20 (UAU U3noA3Baltme 14.4. Hapsa3laHo
U pa3MpaseHo MaHz0) ¢ 2 c.A. kneHoB cupon. Cveceme B 2 yawu ¢ kokocoBusa tozypm.

BeneXkku

Sauté Yoghurt Cneg kamo npugobueme pymuHa 3a npuzomBsHe Ha toz2ypm, 3anaseme
Tyawa om 20moBug To2ypm u 20 u3noA3Badme 3a npu2omBare Ha
cregBauwama napmuga, Bmecmo ga kynyBame om mMazasuHa.

3a kpemoobpazeH bezmaeyeH to2ypm B BoA2apCku UAU 2pDUKU CMUA,
He chazalime paduHupaHa 3axap u BaHuausa. Careg kamo Bpememo 3a
npuzomBaHe npukalouu, cBareme kanaka. NocmaBeme BaarxkeH meH3yx
B 2onam 2eBaup u croXkeme Bopxy no-2onama kyna. Haanetme tozypma
B8 meH3yxa, cobepeme meH3yxa B 2opHama yacm u 3akpeneme ¢ aAacmuk
uAu koHeu. Oxaageme 3a 10 yaca. MNpoBepeme gaau Uo2ypmobm He

He 3amBapsadme 3agaume knanaHa ocmaBa B8 meurHocmma, gokamo ce omuerkga. V3xBopaeme meyHocmma
kanaka no Bpeme Ha no3uuus SEAL. u npexBopaeme Gozypma B nogxogsawu cogoBe. Oxaageme, konkomo
Ha SAUTE. e Heobxogumo. oaypmbm e Hal-gobbp 3a koHcymauusa B pamkume

Ha 5 gHuU.



KHura c peuentu Philips MynTtukykbp "Bcmnuko B egHO”

BaHunoB8o kuceno maako

Kucenomo mkasako BopBu c Bcuuko - xanBalime 20 camocmosmenHo, ¢ nnogoBe uau Mlocau.
[ob6aBalme 20 npu 3aMpazeHuU cneyuasumemu, neyeHe, gpecuHz 3a canamu UAU MapuHamu.
Bov3mMmoykHocmume ca 6e3kpadHu.

KoauuecmBo okono 2% aumpa
Bpeme 3a nogzomoBka 5 MUHYMu
Bpeme 3a npuzomBsiHe 10 yaca

Bpeme 3a oxanavkgaHe 6 Yaca uAu T How,

Mpogykmu

2 A NbAHOMACAEHO MAFKO Coc cmalHa memMnepamypa 500 2 obukHoBeHOo kuceno MAgko, ¢ »kuBu kyamypu
(Buxk Beaexkku)

2 C.A. Nygpa 3axap, No xkepraHue
2 4. A, ekcmpakm om BaHuAus

HayuH Ha npuzomBsHe

1. Vi3cuneme maskomo, nygpama 3axap, kucenomo Mmasako u ekcmpakma om BaHuaus BB BompewHus cog.
Pa3zbopkalme, 3a ga ce cmecssm gobpe.

3amBopeme kanaka u u3zbepeme perkum YOGHURT. 3agalme Bpeme 3a npuezomBsaHe 10 yaca u HamucHeme START.

Caeg kamo Bpememo 3a npuzomBare npukalovu, npexBopaeme B nogxogauu cCbgoBe u oxaageme Uozypma 3a
6-8 yaca, 3a egHa How, UAU konkomo e Heobxogumo. Mozypmom e Hal-gobop 3a koHcymMauusa 8 pamkume Ha 5 gHuU.

Pa3AuuHu BkycoBu Bapuauuu

KumuoH u kypkyma

3a Bcaka nopuusa kombuHupaume 14.4. BaHuAoB To2ypm ¢ T4. A. CMASH KUMUOH, 14. A. cMAaHa kypkyma, wunka Alom
yepBeH nunep U wunka coA. Pazbopkalme, 3a ga ce cmecam gobpe. Oxaageme, konkomo e Heobxogumo. LLle noaydyume
npekpaceH kpemoobpaleH gpecuHz UAU 2bcm, BkyceH coc.

Meg u BaHunus
3a Bcaka nopuua kombuHupalme 14yawa BaHuAoB Uo2ypm ¢ 14. A. apoMameH nueaeH Meg u 14.A. BaHuAoB ekcmpakm.
Pa3zbopkaltme, 3a ga ce cmecam gobpe. Oxrageme, KoAkomo e Heobxogumo.

Hap u manuHa

3a Bcaka nopuusa nacupadme ¥2 u.u. MaAUuHU U nocmaBeme B8 maaka maBuyka. [JobaBeme 2 u.A. 3axap. NocmaBeme Ha
cAab o2oH U bopkalme, gokamo 3axapma ce pazmonu. OcmaBeme ga kokpu T MuHyma u uldakaltme ga ce oxaagu.
Pazbopkatme 3/4 4.y. BaHUAOB Uo2ypm U 2 C. A. cemeHa om Hap. Pazbopkalme, 3a ga ce cmecam gobpe. Oxarageme,
koakomo e Heobxogumo.

Benexkku

Caeg kamo 2omBerHemo npukaloyu, Goaypmom Moxke ga ocmane Aeko BmeuHeH,
oxAakgaHemo ule 20 caocmu.

Cneg kamo npugobueme pymuHa 3a npuzomBsHe Ha tozypm, 3anazeme 500 2 om
20moBus Uo2ypm U 20 uznoA3Baltme 3a npuzomBsaHe Ha cregBauwama napmuga,
Bmecmo ga kynyBame om mMazasuHa.

3agatme kaanaHa
Ha no3uuusa SEAL.

Cynu u
OYALOHU

Cyna c nune, KypKyMa 1 3efieHuyLm 47
HuncKoKkanopuyHa 3eneH4yKoBa cyrna 49
BynboH OT TeNeLKn KOCTn 51
JleK KocTeH bynboH 52

CobBeT

3a no-rbCra TEKCTypa rotTBeTe norypta 12 yaca. Moyke oa ro nsrnonseBare KaTto OCHOBA 3a OecepTy,
OPeCcuHr 3a canatu n cmytuta. OCBEH TOBa € M MHOIO BKYCEH, KOraTo € 3aMpas3eH.
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KHura c peuentn Philips Myntukykbp "Bcuyko B egHO"

Cyna c nune, kypkyma u 3eneHuyuu

BeposamHo cme uyBanu konko none3Ha e kypkymama coc cBoemo MowHO
npomuBoBv3nanumenHo geticmBue. Ho He e Hy>kHO ga uakame ga ce pazboneeme.
OcmaBeme apko ouBemeHama nognpaBka ga u3ne3e Ha npegeH naaH B ma3u peuenma
3a BkycHa u numamenHa nuaewka cyna.

Mopuuu 8
Bpeme 3a nogzomoBka 20 MUHYMU
Bpeme 3a 6aBHO 20mBeHe 3uaca
Bpeme 3a 20mBeHe nog HansizaHe 30 MuHymu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAd2aHemMo)
Mpogykmu

1,8 k2 nuae, 6e3 koxkama 2 mukBuuku, HapszaHu Ha kybdyema

2 A NUAeWku ByAbOH C HUCKO CbgbpykaHue Ha CoA 2 MopkoBa, obeAeHu, Haps3aHu Ha kybuema

Tc. A kypkyma Ha npax 2 Y4 HapazaHu po3udku om kapduon

1 ceme 38e3goBugeH aHacoH 2 U4 HapsazaHu po3udku om 6pokoau

Mapye gkuHgKUDUA C pazmep 3 cM, 0beAeHOo 3/4 y.u.HapazaH npeceH kopuaHgop

U Hacmop2aHo
XpynkaB nbAHO3bpHECM XAA06 3a cepBupare

HauuH Ha npuzomBsaHe
1. MocmaBeme nuaremo, byaboHa, kypkymMama, aHacoHa U gkuHgrkuduaa BB BompeuwHus cog.

2. 3amBopeme kanaka. fomBeme Ha SLOW COOK LOW TEMP 3a 3 uaca uau uzbepeme npozpama PRESSURE COOKING
U 3agaume Bpeme 30 MuHymMu. HamucHeme START.

3. Caeg 3aBopwBaHe Ha 2comBeHemo 3aBvbpmeme peayaamopa Ha HaasgzaHemo Ha VENT, 3a ga ce ocBobogu
HansizaHemo. Omcmpareme kanaka. OmcmpaHeme 38e3goBugHus aHacoH. 13Bageme nuAemo u 20 ocmaBeme ga
ce oxAagu gocmamobuHo, creg koemo MaxHeme kocmume u Hakbcalme Mecomo.

4. MekgyBpemeHHo HamucHeme 6ymonHa SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agatme BpemMe 5 MUHYMU U HamucHeme START.
He 3amBapsaume kanaka. [lobaBeme Bcuuku 3eneH4uyuu B coga, ocmaBeme gscmuemo ga kokpu, gokamo

3eAeHuyuume oMmekHam.

5. [HobaBeme nuareuwskomo meco u kopuaHgopa. OcmaBeme ga ce 3amonAu omuoBo. NognpaBeme Ha Bkyc cbc CoA U
yepeH nunep. CepBupatme cynama B8 kynu. NMogHeceme ¢ xpynkaB noAHO3bpHEeCM XAS0.

Benexkku

Slow Cook Pressure Cook Sauté

el
=
g = |3
=

=

3agatume knanaHa 3agatme knanaHa He 3amBapsatume
Ha nosuuusa SEAL. Ha no3uuua SEAL. kanaka no Bpeme
Ha SAUTE.



KHura ¢ peuentun Philips Myntukykbp "Bcmnuko B egHO”

HuckokanopuyHa 3eneHuyykoBa cyna

Ta3u neka cyna e ugeanHa 3a oHe3u gHu, koezamo manomo Bu ucka Hew,o pa3AuYHo.
TA e NbAHA CbC 3eneHYyUU, C MHO20 HUucko cogbprkaHue Ha Ma3HUHU, Ho ¢ npekpaceH Bkyc.

KoauuecmBo
Bpeme 3a nogzomoBka

Bpeme 3a 20mBeHe nog HansizaHe

Mpogykmu
4 cmpoka 3eaeH Ayk, GUHO Hapsa3laHu
1/2 Bpo3ka ueauHa c Aucmama, GUHO HapAzaHa

2 yepBeHu Alomu uywaema HakoAuaHu 3aegHo
CobC cemeHama

4 2onemMu MopkoBa, Haps3aHu Ha cumHo

300 2 3eneH GacyA, HapazaH

HauvuH Ha npuzomBsaHe

okono 25 A
20 MUHymMu

20 MuHymu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAd2aHemo)

30 2 kybue 3eneHuykoB ByAboH
3 ckuAugku yecbH, Haps3aHu
3-4 cmpoka npacHa Maulepka

1A npu2omBeH 3eAneHuUykoB BYAbOH, € HUCKO
CogbpkaHue Ha CoA

1A gomMameH cok, 6e3 gobaBeHa 3axap

1. MocmaBeme Bcuuku 3eneHuyuU BoB BompeuwHus cog 3aegHo ¢ kybuemo 3eneHuykoB ByAboH, yecbHa, Maulepkama,
3eneHuykoBus byAboH U goMameHus cok. 3amBopeme kanaka.

2. 136epeme npozpamama SOUP om Mmenlomo PRESSURE COOKING. 3agatme Bpeme 20 MuHymu. HamucHeme START.

3. 3aBopmeme peayramopa Ha HaaseaHemo Ha VENT, 3a ga no3BoAume Ha HansieaHemo ga ce ocBobogu.
OmcmpaHeme kanaka. lNpemaxHeme mawepkama. NocmaBeme cynama 8 kynudku ¢ nomouwma Ha vepnak. MNpu
Heobxogumocm ocmaBeme ga ce oxaagu. KoHcymupatme 8 pamkume Ha 5 gHU. 3amMpazeme 3a N0-gobA20 CoxpaHeHue.

Benexkku

Pressure Cook

3agaume knanaHa
Ha no3uuus SEAL.



KHura ¢ peuentu Philips Myntukykbp "Bcryko B egHO"

BynboH om menewku kocmu

Yygume ce kakBa e pa3zaukama mexXkgy kocmHust 6ByAboH U cmaHgapmHusa? E, He e MHO20
HaucmuHa - kocmHusam 6yAboH e moyHo kamo cmaHgapmHusi, HoO obukHoBeHo ce 2o0mBu
Manko no-goazo. Ta3zu apomMmamHa Bepcus nopBo ce 3agywaBa, chneg moBa ce 2comBu

- . 6aBHo Ha Hucka memnepamypa, 3a ga ce uzBaekam Bcuuku none3HuU cocmaBku om

! kocmume. UygecHo e ga koHcymMmupame bynboHa gupekmHo uAu ga 20 uznon3zBame B8

gpyau peuenmul.

KonuuecmBo okono 25 A
Bpeme 3a nogzomoBka Tuac 10 MuHymu
Bpeme 3a 6aBHo 20mBeHe 12 yaca (Ha Hucka memMmnepamypa), 6 Yaca (Ha Bucoka memnepamypa)
Mpogykmu

1,2 ke meaewku kocmu 2 cmobaa ueAauHa, egpo HapsasaHu

1/2 4. aboakoB ouem 3 MopkoBa, Haps3aHu Ha GUAUUKU

3 A Boga TgaduHoB Aucm

T2naBa Ayk, egpo HapszaH 1/2 4.4, cuUMHO Haps3zaH NPeceH Ma2gaHos

HauuH Ha npuzomBsaHe

1. MocmaBeme kocmume BB BompewHus cog, gobaBeme adboakoBua ouem u Bogama. OcmaBeme 3a 30 MUHymu.
HobaBeme 3ereHuyyume u gadurHoBus aucm. HamucHeme 6ymora SAUTE / SEAR LOW TEMP, 3agatme 1yac u
HamucHeme START, He 3amBapaume kanaka.

2. OcmaBeme byaoboHa ga 3akokpu. Om Bpeme Ha Bpeme omcmpaHaBadme naHama om noBopxHocmma ¢
pewembyHa Abykuua.

3. Bkpasa Ha Bpememo 3a 20mBeHe omcmpaHeme ocmambuume om naHa. 3amBopeme kanaka. FomBeme Ha
SLOW COOK LOW TEMP 3a 12 yaca uau uzbepeme SLOW COOK HIGH TEMP 3a 6 vaca. HamucHeme START.

4. Koz2amo 2omBeHemo npukalouu, ocrnaBeme byAboHa ga ce oxaagu, 3aBbpmeme pezyramopa Ha Haag2aHemo
Ha VENT, 3a ga ce ocBobogu ocmambuHomo HaageaHe. OmcmpaHeme kanaka. lNpeuegeme byAaboHa, kamo
npemMaxHeme kocmume u 3ereHuyuume. Pazbopkaltme u gobaBeme MazgaHo3. KoHcyMupalme caMocmosimeAHO
UAU gobaBeme koM gpyau acmus.

BeneXkku

Slow Cook Sauté

3agaume kaanaHa He 3amBapaume
Ha no3uuus SEAL. kanaka no Bpeme
Ha SAUTE.

BynboOHBbT MOXXe Aa Cce CbxXpaHsBa B X1aAMNHUK 00 4 OHW. 3a MO-Ab/ro CbXpaHeHue, pasaeneTe ro
Ha NopLMn 1 ro 3aMpaseTe B KaMmeparta, B noaxodsiLl, Cb. KoHCcyMupanTe B paMKuTe Ha 12 mecella.




KHura ¢ peuenTu Philips MynTukykbp "Bcuyko B egHO"

Nek kocmeH 6ynboH

Ta3u Bepcua Ha kocmeH ByAbOH e ugeanHUaAmM 3aMecmumen Ha nunewkua 6yAboH.
Hal-gobpomo Hew,o OMHOCHO Npu2oMBsaHEMO Ha BYAbOH Yy goMa e, Ye 3Haeme moYyHo
kakBo uma B Hezo. HanpaBeme Heobxogumomo konuuecmBo gHec u 20 3amMpazeme 3a
6bgewa ynompeba!

KonuuecmBo

Bpeme 3a nogzomoBka

Bpeme 3a 6aBHo 20mBeHe

Mpogykmu

1,2 k2 nuaewku uau cBuHcku kocmu

4 noyucmeHu NuAeuwku kpadema, no »keaaHue

1/3 yawa a6oakoB ouem

3 ABoga

T2naBa ayk, egpo HapszaH

HauuH Ha npuzomBsaHe

okono 25 A
Tyac 10 MuHymMu

6 Yaca (Ha Hucka memMnepamypa) 3 Yaca (Ha Bucoka memMmnepamypa)

2 cmobAaa UeAUHa, egpo HapsizaHu
3 MopkoBa, Hapsa3aHu Ha duautku
2-3 cmpoka npacHa Maulepka

1/2 4.4, cuUmHO Haps3aH NpeceH Maz2gaHos

1. MNMocmaBeme kocmume u nuAewukume kpadema BoB8 BompewHUA cog, gobaBeme aboakoBusa ouem u Bogama.

OcmaBeme 3a 30 MuHymMu. [lobaBeme 3eAeHuUyUUMe U Maulepkama. HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR LOW TEMP,

3agatme Tuyac u HamucHeme START, He 3amBapsaume kanaka.

2. W3uakalme byaboHa ga 3aBpu u ocmaBeme ga kokpu. Om Bpeme Ha Bpeme omcmpaHaBadme ocmambuume om
noBopxHocmma ¢ NomMowma Ha peulembyHa Abykuua.

3. B kpaga Ha Bpememo 3a 2comBeHe omcmpaHeme ocmamuouume. 3amBopeme kanaka. FomBeme Ha SLOW COOK
LOW TEMP B npogoakeHue Ha 6 yaca uAu uzbepeme SLOW COOK HIGH TEMP 3a 3 yaca. HamucHeme START.

4. Kozamo 2omBeHemo npukalovu, ocmaBeme ga ce oxaagu, 3aBbpmeme pe2yramopa Ha HaafgzaHemo Ha VENT,
3a ga ce ocBobogu ocmamuouHomMo HaasgeaHe. Omcmpareme kanaka. lMNpeuegeme byAoboHa, kamo npemaxHeme
kocmume u 3eneHuyuume. Pazbopkatme u gobaBeme MazgaHo3. KoHcyMupalme caMocmosimenHo UAU gobaBeme

koM gpyau acmus.

Benexkku

Slow Cook

3agatume knanaHa
Ha no3uuus SEAL.

Sauté

Bfeses)E)
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AeEam

He 3amBapsaume
kanaka no Bpeme
Ha SAUTE.

OcHOBHU
ACMUuUA

30-MUHYTHM ACTUA

MeKCMKaHCKO TaKo CbC CBUHCKO Meco

ArHelLlKM pebpa c MeaeHa rnasypa v rnoanpaBKu

KiodTeTa oT CBMHCKO U TEMELLKO Meco C NoAMnpaBKn N AoMaTeH coc
TeneLukn byprepu c bapbeKio coc U NyK

BocTbHCKN neyeH 606

CKapuam 1 cboMra ¢ KpemMoobpaseH YeCHOB CoC

CBUHCKM pebpa CbC Cosl, Cycam 1 MKUHOXKNDUN

JIlo6MK peuenTu oT CBeToBHATA KyXHS
Pub6a B KOKOCOB coc

TenewxKo No KNTancKkm c bpoKkonm

Mune “Kauatope”

[Mnne BbB BMHO “Coqg au vin”

Pu3soTo c rebu v nune

ArHeLlKM oyXonaHu C nepneH Kyckyc ot bnuskusa M3tok
ArHeLKO € kapTodeHa canata C IMMOHU
[oBeY C roBexxao U YepBeHO BUHO
MTanmaHCcKu HaoeHNUYKM CbC COC BosloHe3e
TeneLlko ¢ rbom n 606

(Dputata oT cnagku kKaptodu

Tenelkn pebpa c 6bpbbH

CanaTtu 3a HashkgaHe

Canata OT Me4yeH cnagbK KapTod, YOPM30, HAXYT N KYCKYC
Tonna nuneLuKa canara

Canara oT KMHOA U CHeXXeH rpax

Canara “Gado Gado”




KHura c peuentu Philips Myntukykbp "Bcuuko B egHO”

M3nonsBavTe MapuHaTarta KaTo coC KbM TakoTo. HaTucHeTe 6yToHa SAUTE / SEAR HIGH TEMP,
3apanTe BpemMe 10 MnHyTn n HatncHete START, He 3aTBapanTe Kanaka. OctaBeTe coca Aa KbKpw,
[oKaTo ce peayumpa. NMognpaBeTe Ha BKYC C YepeH nunep.

MekcukaHcko mako coc cBuHcko Mmeco

Ako umame 2nagHa komnaHua, koamo mpa6Ba ga HaxpaHume, mo me3u MekcukaHcku
uszkyweHus coc cBuHcko ca Bawemo peweHue. Jobpe uzneyeHOMo U AeCHO 3a Haps3BaHe
cBuHcko meco B cnagko-onyuweHa 2na3ypa ce kombuHupa nepdpekmHo ¢ xpynkaBomo
yepBeHo 3ene u npuBkyca Ha 3akBaceHama cMemaHa.

Mopuuu 6
Bpeme 3a nogzomoBka 25 MUHYMuU
Bpeme 3a 20mBeHe nog HansizaHe 30 MuHymu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAd2aHemo)
Mpogykmu

1,5 ke ob6ezkocmeHa cBuHcka naewka Tuu. cok om aHaHac

2 C. A nyweH yepBeH nunep 112 yy. (375 MA) onyweH coc 3a bapbeklo

2 C. A CMAFH KUMUOH TopmuaAa, goMam, Hacmbp2aHo YepBeHo 3eae,

nlope om aBokago u 3akBaceHa cmMemata, 3a cepBupaHe
1/4 u.u. kadaBa 3axap

HauuH Ha npuzomBsaHe

1. Hanpockaime BompeuwlHama yacm Ha cbga C panuyHo oAuo. OmcmpaHeme u3AulHama MasHuHa om c8uHckama
nAewka u Haperkeme Ha napyema ¢ gebeauHa okono 4 cm. NocmaBeme cBuHckomo BB BompewHus cog.
Cnhokeme nognpaBkume, 3axapma, coka om aHaHac u bapbeklo coca, pazbopkalme, 3a ga ce cmecam gobpe.
3amBopeme kanaka.

2. M36epeme npozpama MEAT/POULTRY om MeHlomo PRESSURE COOKING, 3agatme Bpeme 30 MuHymu.
HamucHeme START.

3. Kozamo 2omBeHemo npukaAloyu, ocmaBeme ga npecmou 10 MuHymu. 3aBopmeme peayAramopa Ha Haag2aHemo
Ha VENT, 3a ga ocBobogume ocmaBauw,omo HaasgeaHe. OmcmpaHeme kanaka.

4. T[MpexBopreme mecomo B yuHus 3a cepBupare. 3a uzBarkgaHemo Ha cBuHckomo mMeco, u3noa3zBaume gBe Buauuu.
OcmaBeme om meyHocmma 3a HanpaBama Ha coc, ako »kenaeme - Buxkme CoBemu.

5. lMoaedme 2opewume MopMuUAU C YepBeHo 3eAe, goMam u cBuHcko Meco coc coca, ako usnoA3zBame makoB.
CepBupaltme c aBokago u 3akBaceHa cmMemaHa.

Benexkku

Pressure Cook

3agaume kaanaHa
Ha no3uuus SEAL.




KHura c peuentn Philips MynTukykbp "Bcryko B egHO”

AzHewku pebpa c megeHa 2na3ypa
u hognpaBku

Te3u BgoxHoBeHU om A3usa pebpa - ¢ MHO20 opu3, kolmo we nonue om BkycHusa coc,
ca HeBeposmHo uzkyweHue 3a cemuBama, He3aBucumMo gaau 2u xanBame c nomowma
Ha npbCcMmume cu UAU u3noA3Bame Buauua.

Mopuuu 4
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MmuHymMmu
Bpeme 3a 2comBeHe nog HanA2aHe 30 MuHyMu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAd2aHemo)
Mpogykmu

1/4 uy. cMpagAauka DuHo HacmopeaHa kopa u cok om AUMOH

1/4 4.4 KUMUOH 1,6 ke azHewku pebpa

2 Y. A HAMPOWEHU CyXU Alomu uyuiaema 1/2 uu. meg

1c¢. A yepBeH Nnunep 1/4 u.u. chagok coeB coc

3 ckuAugku YecoH, Hapsa3aHu Ha GuAutku CumHo HapszaH npeceH kopuaHgop 3a cepBupanHe
CycamoB opu3

4 4y. cBapeH 67 opu3 1¢. A cycam, npeneveH

3 Bpwo3ku 3eneH AVk, duHO HapazaHu 2 4. A cycaMmoBo Macao

HauyuH Ha npuzomBsiHe

1. Cmeceme cMmpagaukama, kuMuoHa, HampoweHume Cyxu Alomu uyuiaema, yepBeHus nunep, YecoHa, kopama u coka
om AUMOHa. Bmpuume cmecma 8 azHewkume pebpa. NocmaBeme BB BompewHus cog.

2. 3amBopeme kanaka, uzbepeme npozpamMa MEAT/POULTRY om mMerlomo PRESSURE COOKING, 3agadme Bpeme
30 MuHymMu. HamucHeme START.

3. 3agaHanpaBume cycamoB opus, cMeceme cBapeHusa opu3 Cbc 3eAeHuUst Ayk, cycamoBomo ceme u cycamoBomo
mMacno. NMoggoprkalme cMecma 3azpsama.

4. Koezamo zomBeHemo npukaloyu, ocmaBeme pebpama ga npecmosm 5 MUuHymu. 3aBbpmeme pea2yaamopa Ha
HangeaHemo Ha VENT, 3a ga ocBobogume ocmaBaw,omo HangeaHe. Omcmpareme kanaka u npexBopaeme pebpama
Bopxy YuHUA 3a cepBupare. Mokpulme ¢ oAU, 3a ga 3agbprkume monAuHama.

5. M36vpwieme BompewHusa cog. dobaBeme Mega U cragkus coeB coc B Hezo. HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR LOW
TEMP, 3agalme Bpeme 3a 2omBeHe 5 MuHymu U HamucHeme START, He 3amBapsatme kanaka. Pa3bopkalme, gokamo

ce 3azpee. M3cuneme Bopxy pebpama u nopoceme ¢ HakbAuaHusa npeceH kopuaHgobp No »keaaHue. CepBupalme c
npu2omBeHust cycamoB opus.

BeneXkku

Pressure Cook Sauté
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3agaume knanaHa He 3amBapsaume
. Ha no3uuua SEAL. kanaka no Bpeme
N Ha SAUTE.
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KHura c peuentn Philips MynTukykbp "Bcryko B egHO”

Klodbmema om cBuHcko u menewko meco
c hognpaBku u gomameH coc

CouHume klodpmema, 3anemu c obuneH goMameH Coc, ca AeCHU 3a hpu2omBsiHe, kozamo
u3znon3Bame cBosa Philips Myanmukykop "Bcuuko 8 egHo".

Mopuuu 4
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MUHYMU
Bpeme 3a 2o0mBeHe 20 MUuHYMu
Mpogykmu

500 2 cBuHcka u menewko kauma, Buxkme beaerkku TC. A 3exmuH

2 moHKU pe3eHu bekoH c omcmpaHeHa kopuyka, 800 2. goMamu Ha kybuema

Haps3aHU Ha CUMHO
1c. A nyweH vepBeH nunep
1 Manka enaBa Ayk, HapslaH Ha cCumHoO
3u. A kadnaBa 3axap
6 ckuAugku yecoH, cuykaHu
Tc A Wepu ouem
Tc. A cMpagauka
CBapeHu naocku cnazemu Linguine, Hacmop2aH
Tadue, pazdbumo napmesaH, npeceH bocuaek, 3a cepBupaHe

1/2 uu. 2anema

HauuH Ha npuzomBgaHe

1.  Cmeceme gobpe katlmama, bekoHa, Ayka, nonoBuHama yecoH, cMpagaukama, aiuemo u 2aanemama. Pazgeaeme Ha
16 nopuuu U odpopmMeme Ha monku.

2. HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP u caeg moBa START, He 3amBapsatme kanaka. lobaBeme 3exmuHa
B8 BompewHusa cog. OcmaBeme 20 ga 3azpee u gobaBeme klobmemama, kamo 2u obpouuame om Bcuuku cmpaHu,
gokamo nokapeHeam aeko.

3. Cmeceme goMamume, ocmaHaaus 4YecbH, yepBeHus nunep, kadbsBama 3axap u ouema 8 omgeaHa kyna. Caeg moBa
u3lcuneme Bopxy klobmemama. 3amBopeme kanaka.

4. 136epeme npozpamama BAKE, 3agatime Bpeme 20 MuHymu u HamucHeme START.

5. Koeamo 2omBeHemo npukaloyu, omcmpareme kanaka u ocmaBeme ga npecmot 5 MuHymu. CepBupaudme Bopxy
nAaockume cnazemu Linguine. Omzope nopoceme C HacmbpaaH napmesaH u bocuaek.

Bake Sauté

3noa3Batme no 250 2 cBuHcka u meaewka kalMa 3a masu peuenma.
Ako HAMame gocmambuHo meAeuwka katma, uznoazBatume camo
cBurcka katma uau 375 2 cBuHcka katma u 125 2 meaewka katma.

3agaume knanaHa He 3amBapsaume
Ha no3uuus BAKE. kanaka no Bpeme
Ha SAUTE.




Tenewku 6ypz2epu c 6apbeklo coc u ayk

Hama Hy>kga ga paznanBame 6apbeklomo, 3a ga HanpaBume me3u 6ypzepu, koumo
ugBam coc cobcmBeH bapbeklo coc, om Bac e camo anemumom.

Mopuuu 4
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MUHYMU
Bpeme 3a 20mBeHe nog HansizaHe 6 MUHYMU (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HangeaHemo)
Mpogykmu

650 2 meAewka uau 208eykga kauma, Burkme beaerkku 2 Y. A NPeCcHU AuCMa om PO3MapuH, HapalaHu

2 Y. A 3eXMUH 4 numku ¢ kBac, pazgeAeHu Ha gBe, npeneuveHu

2 2AaBu AyK, Hapsa3aHu Ha egpo, Ha GuAUUKu V2 uu. coc AUoOAU

Tuuy. coc 3a bapbeklo Mukc om 3eaeHu canamu, uautku uBekao, huautku

cupeHe u yunc 3a cepBupaHe

HauuH Ha npuzomBgaHe

1. MNognpaBeme meaeulkomo 0B6UAHO CbC COA U UepeH nunep. Pazgeaeme Ha 4 nopuuu. OdopmMeme Ha monku u
cnaeckatme go okonao 9 cM guamemop. OcmaBeme Hacmpaa.

2. HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agatme BpeMe 3a 20mBeHe 5 MUuHymu U HamucHeme START,
He 3amBapaume kanaka. [JobaBeme 3exmuHa U Ayka BbB8 BbmpewHus cbg. FomBeme, kamo pa3bopkBame om
Bpeme Ha Bpeme, gokamo Aykom omekHe.

3. [JobaBeme coc 3a bapbekio u po3mapuH. NocmaBeme 208exkgume bypzep-klopmema B8 coca.

4. 3amBopeme kanaka, uzbepeme PRESSURE COOKING, 3agaume Bpeme 6 MuHymu. HamucHeme START.

5. Koezamo npuzomBsaHemo npukaloyu, ocmaBeme ga npecmou 5 MuHymu. 3aBbpmeme pe2yAramopa Ha HaAsgaHemo
Ha VENT, 3a ga ocBobogume ocmaBaujomo HaasgeaHe. Omcmpareme kanaka. M3B8ageme bypezep-klopmemama

C peuembyHa Abkuua u ocmaBeme Hacmpara. Nokputme ¢ GoAuo.

6. HamucHeme 6ymorHa SAUTE / SEAR HIGH TEMP. HamucHeme START, He 3amBapsiime kanaka. OcmaBeme coca
ga kokpu, gokamo ce pegyuupa. Pa3bopkBaltme om Bpeme Ha Bpeme.

7. Hamakeme numkume cbc coca AUoAu. B ocHoBama Ha numkume caokeme MUkc om 3eAeHU caaamu U napye

cupeHe. NocmaBeme bypzep-klopmema c gobaBeHua koM max bapbeklo coc. Omeaope crorkeme duautku uBekao
u 3aBopweme ¢ ocmaHasama Yacm om numkama.

BeneXkku

Pressure Cook Sauté

M36epeme menewka kalima coc cpegeH npoueHmM MazHuHa, kogmo e
nogxogsaula 3a klopmema u bypeep-klodbmema, gobpe e ga cogoprka
okono 18-20% mMazHuHU. Ma3zHuHama noMaza ga ce noggoprkam
oypezep-klopmema BraxkHu no Bpeme Ha npu2omBaHe. Katmama ¢
no-Hucko cbgbprkaHue Ha Ma3HuUHa cmaBa cyxa u 3bpHecma careg
npuz2omBaHe u e Hal-Nnogxogauwa 3a cocoBe kamo boAoHese.

3agaume knanaHa He 3amBapsaume
Ha no3uuusa SEAL. kanaka no Bpeme
Ha SAUTE.




KHura ¢ peuentn Philips MynTukykbp "Bcryko B egHO”

BocmvuHcku nheueH 606

Hukoza Hama ga ce BopHeme koM koHcepBupaHusa neueH 606, chneg kamo onumame
masu AecHa peuenma. EguHcmBeHo e HeobxogumMo ga omgenume Mmanko Bpeme 3a ma3zu
Bkycomusi c apomMam Ha 6ekoH u 6o2am, nAbmeH coc.

Mopuuu 4-6

Bpeme 3a nogzomoBka 10 MUHYMU

Bpeme 3a 20mBeHe nog HansizaHe 20 MuHymMu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAd2aHemo)

Mpogykmu

700 2 6ekoH/grkoraH Tc. A onyweH yepBeH nunep

2 2AaBu AyK, HapsilaHu Ha CUmHo 2/3 yu. 3eneHuykoB ByAboH, € HUCKO cbgopykaHue Ha CoA

1/3 u4. gomamero nlope 2 x 400 2 koHcepBu bobeH Mukc, usnaakHam, omueger

1/3 4.u. Menaca [ebeno HapazaH XAA0 UAU NpenedyeH XAA6 C MacAo, 3a
cepBupaHe

2 C. A. gukoHcka 2opuuua
HapazaH MazgaHo3s, 3a 2apHumypa
2 c. A BancamoB ouem

HauuH Ha npuzomBgaHe

1. Hanpockalme BompeuwHus Cbg C panudHo oAUO. V3nAakHeme grkoaaHa u nogcyueme. [ocmaBeme 20 3aegHo ¢
Avka BoB BompeuwHusa cog. CMeceme goMmameHomMo nlope, Mearacama, guxkoHckama 2opyuua, basrcamoBusa ouem,
yepBeHusa nunep U 3eneH4YykoBua byaboH B omgeneH cog. Pazbopkalme, 3a ga ce kombuHupam gobpe. M3cuneme
Bopxy Mecomo. 3amBopeme kanaka.

2. 36epeme npozpama MEAT/POULTRY om MeHlomo PRESSURE COOKING, 3agatme Bpeme 20 MuHymu.
HamucHeme START.

3. Ko2amo 2omBeHemo npukaAloyu, ocnaBeme ga npecmou 10 MuHymu. 3aBopmeme peayAramopa Ha Haad2aHemo
Ha VENT, 3a ga ce ocBobogu ocmaBaulomo HaageaHe. OmcmpaHeme kanaka.

4. VI3Bageme grkonaHa. M3gbpnalme mecomo om kocmma, Hapexkeme u BopHeme koM coca.
5. HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agaime BpemMe 5 MUHYMU U HamucHeme START, He 3amBapsatme

kanaka. [lobaBeme 606 u ocmaBeme, 3a ga ce 3azpee. NognpaBeme Ha Bkyc ¢ yeper nunep. CepBupaltme ¢
npeneueH xAa6 ¢ Macno. Ykpaceme ¢ Hapsa3zaH NnpeceH Maz2gaHos.

Benexkku

Pressure Cook Sauté

3agaume kaanaHa He 3amBapsaume
Ha no3uuus SEAL. kanaka no Bpeme
Ha SAUTE.




Ckapugu u coomza c kpemoobpazeH
yecHoB coc

MpacHo npuzomBeHama nacma e nepdpekmHama ocHoBa 3a mo3u konkomo
pa3zmouyumeneH, monkoBa u neceH coc om mopcku gapoBe, kolmo ce 2o0mBu
Nnog HansizaHe camMo 3a 5 MuHymu.

Mopuuu 4-6
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MUHYMU
Bpeme 3a 2o0mBeHe nog HansizaHe 5 MUHYMU (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAd2aHemo)
Mpogykmu

3 napyema (360 2) cobomea, be3 koxka, 60 2 MacAo, Hapsa3aHo

HapslaHa Ha napyema no 3 cMm
500 2 nAOCKU Chazemu AUH2YUHU, cBapeHu U omuegeHu
400 2 beaeHuU U baaHwupaHu ckapugu,

Cc omcmpaHeHu onawku V2 uu. HapsazaH npeceH konop

6 ckuAaugku yecoH, cuykaHu V2 uu. HapsazaH npeceH Ayk

400 MA 20mBapcka cmemaHa CumHO Hacmope2aH napMesaH 3a cepBupaxe,
no »kenaHue

HayuH Ha npu2omBsaHe

1. Hanpockatme BompewHus Cog C panu4yHoO OAUO. NocmaBeme coomzama 8 ocHoBama Ha BompewHus cog.
Omeope crokeme ckapugume, crneg moBa gobaBeme yecoHa, comBapckama cMemaHa u MacAomo. 3amBopeme
kanaka.

2. IM3bepeme om meHlomo PRESSURE COOKING. 3agatme Bpeme 5 MuHymu. HamucHeme START.

3. Kozamo npuzomBsaHemo npukaloyu, ocmaBeme ga npecmou 2 MuHymu. 3aBopmeme pe2yAramopa Ha HaAsgzaHemo
Ha VENT, 3a ga ce ocBobogu HanstizaHemo. OmcmpaHeme kanaka.

4. /3Bageme mMopckume gapoBe ¢ pewsemouHa Abkuua. HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP u caeg
moBa START, He 3amBapaume kanaka. OcmaBeme coca ga kobkpu, go Aekomo My pegyuupare. lNognpaBeme Ha
BKkyC CcbC COA U YepeH nunep.

5. Pasnpegeareme nacmama 8 yuHuume, omaope nocmaBeme cbomea u ckapugu, 3aselime Cbc coc U 3aBbpuleme
¢ HakbAuaHu buAku. CepBupalme ¢ napmMelaH No »keAaHue.

Benexkku

Pressure Cook Sauté

3agatme kaanaHa He 3amBapsaume
Ha no3uuus SEAL. kanaka no Bpeme
Ha SAUTE.
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CBuHcku pebpa coc cod, cycamMm u
guHgkudpun

C me3u nognpaBeHu c g>kuHg>kudun 2hna3upaHu pebpa we umame nepdekmHusa omzoBop,
kozamo Bu nonumam: "KakBo uma 3a Beuepa?”

Mopuuu 4
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MUHYMU
Bpeme 3a 2o0mBeHe nog HansizaHe 30 MuHymMu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAfg2aHemo)
Mpogykmu

1,5 ke cBuHcku pebpa Tu. A HacmopaaH gXKuHgKUDUA

1Tu.y gomameH coc 2 C. A. cycamoBo Macao

1/4 u.y. coeB coc 1c. A cycam, npeneyeH

1/2 4. (100 2) kadsaBa 3axap Pe3zeHuema Aaum, kopuaHgop, 3a cepBupaHe

3eneHuykoBa canama

1/4 caBoucko 3ene, HapsA3aHO Ha CUMHO 1/4 4.4, cumHO Haps3aH NPeceH MazgaHos
1/4 yepBeHo 3eAe, HapA3aHO Ha CUMHO DuHo HacmbpeaHa kopa u cok om 1 nopmokan
2 MaAku uBekaa, bereHu U HacmbpaaHu 1/2 uu. matioHesa

HauyuH Ha npuzomBsiHe

1. Hanpockalme BompewHus cobg C panuyHo oAUO. Haperkeme cBuHckume pebpa Ha NOPUUOHHU Napyema,
cogopkaulu no gBe pebpa. NocmaBeme BbB BobmpeulHua cobg, ¢ kocmma HagoAy.

2. Cmeceme goMameHus coc, coeBug coc, kadhsaBama 3axap, gkuHgykuduaa u cycamoBomo MacAo. M3cuneme
Bopxy pebpama

3. 3amBopeme kanaka, uzbepeme npozpama MEAT/POULTRY 8 PRESSURE COOKING, 3agatme Bpeme 30 MuHymu.
HamucHeme START.

4. 3agaHanpaBume 3eAreHuykoBama carama, nocmaBeme Bcuuku cocmaBku B kyna u cmeceme gobpe. Nokputme
U oxrageme, konAkomo e HeobxoguMmo.

5. Kozamo 2omBeHemo npukaloyu, ocmaBeme pebpama ga npecmosm 5 MuHymu. 3aBopmeme peayaamopa Ha
HansgzaHemo Ha VENT. OmcmpaHeme kanaka.

5. [lMpexBopaeme pebpama Ha gocka u pazperkeme HanoAoBuHa. 3arelime ¢ 2Aa3ypa, ako usnoAzBame makaBa

(Buwkme CoBemu). NMopoceme ¢ npenedeH cycam. CepBupalme ¢ pe3eHuema AalM, kopuaHgop U 3eneHuykoBama
canama omcmpaHu.

BeneXkku

Pressure Cook

3agaume knanaHa
Ha no3uuus SEAL.
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Pu6a 8 kokocoB coc

ToBa 6bp30 U AeCHO 3a Npu2omBsaHe PUbHO Acmue e NbAHO cbc cBexku BkycoBe,
a kokocoBusam coc e uzknlouumenHo gobpa kombuHauus ¢ kynuuka nyxkaB opus.

Mopuuu o6
Bpeme 3a nogezomoBka 10 MuHymMu
Bpeme 3a 20mBeHe nog HansizaHe 12 MuHymMu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAg2aHemo)
Mpogykmu

185 2 kopu nacma Tcmpok AuMoHeHa mpeBa, HapsalzaHa, Burkme beaexkku

2 X 400 M koHcepBu kokocoBo magko 1/2 uu. npecHu cmpoka om kopuaHgop
1,5 ke 651Aa puba, HapsilaHa Ha Napyema No 3 M 250 2 yepu gomMamu, pazNoAoBeHuU
2 goazu YepBeHu Alomu uyuwiaema, pasps3aHu no goakuHa — Baped opus, 3a cepBupare

Cokom om T AUMOH MopkeH Ayk, napyema AUMOH 3a cepBupaHe (No »keaaHue)

HauyuH Ha npuzomBsiHe

1. HamucHeme 6ymoHa SAUTE / SEAR HIGH TEMP u caeg moBa START, He 3amBapstme kanaka. [JobaBeme kopu
nacmama u Bapeme, gokamo 3anouHe ga yxae.

2. Haneume kokocoBomo maako u pazbopkalme, gokamo cMvecma 3aBpu. [JobaBeme pubama, HapslaHume Alomu
yywaema, AUMoHoBuUA cok U AUMOHeHama mpeBa.

3. IM3bepeme PRESSURE COOKING. 3agatme Bpeme 12 munymu. HamucHeme START.

4. Kozamo 2omBenemo npukaloyu, ocmaBeme ga npecmou 2 MUHymu. 3aBopmeme pe2yaamopa Ha HaAsieaHemo
Ha VENT, 3a ga ocBobogume HanseaHemo. OmcmpaHeme kanaka.

5. TpexBopareme pubama B8 yuHusa 3a cepBupaHe, nocuneme ¢ npecHuUmMe cmpokoBe om kopuaHgbp U Hapsa3laHu
yepu goMmamu. CepBupaume ¢ BapeH opu3. Omeaope nopbceme ¢ NbprkeH AyK U AUMOH NO ykeAaHue.

BeneXkku

Pressure Cook Sauté Bpememo 3a 2omBeHe 3ano4yBa careg gocmuzaHe Ha HeobxoguMomo
HansieaHe. MocmaBeme knanaHa B nonoxkeHue SEAL. MNpoBepeme gaau
nonAaBouHuaM kaanaH e 8 goAHO NoAoYkeHue. Koezamo npuzomBame
AUMOHeHa mpeBa, yBepeme ce, ue cme npemMaxHaAu 3gpaBust BoHweH
cAoU. Hapexkeme huHo HeykHama BompewHa Yacm. 3gpaBusam BoHuweH
cAoU e UygeceH 3a Npu2omBsiHe Ha Yal om AUMOHeHa mpeBa. Nomanst
ce BoB Bpsawa Boga 3a 5 MUHymMuU, hogHacs ce ¢ MaAko npsicHa MeHma
UAU Meg.

3agatme knanaHa He 3amBapsaume
Ha no3uuua SEAL. kanaka no Bpeme
Ha SAUTE.
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: Tenewko no kumaicku c 6pokonu

= ToBa acmue we cmaHe kyauHapeH ¢paBopum Ha uaromo Bu cemelcmBo. CouHusam coc
we nokpue menewkomo u 6pokoaume, koumo we ce ychnagsam Ha Bcuuku u we 2u
Hakapam ga uckam gonbAHUMEAHA nopuus.

- T g " Mopuuu 4
e o " _. . Bpeme 3a nogaomoBka 15 MUHYMU
¥ .‘E 'E-:u A ;.- :'_.‘ ',‘: 4 J Bpeme 3a 2o0mBeHe nog HansizaHe 6 MUHYMU (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HangeaHemo)
# obiRr ey /

o e i
9 ] '__ : { Mpogykmu
: 1/4 uu. uapeBuuHo GpawHo 3 ckuAugku yecoH, cdykaHu
r " 1/2 4.4, coeB coc Tu. A HacmMopeaH npeceH grkuHgKUPUA
[ 1/4 uu. kadaBa 3axap 2 C.A. OAUO
1/4 uu. kumaucku coc XoUcuH 600 2 bpokoAu, HapA3aHo Ha 20AeMU uBemuema
TCA cycam, npeneveH 2 yepBeHu Alomu Yywaema copm kancukym, HapsisaHu

CoC cemMeHama
750 2 208eXkgo Meco om 20pHama UAu BbmpeuwHama
yacm Ha byma, Haps3aHo Ha AeHmuU om 5 MM BapeH opus, 3a cepBupaHe

HauyuH Ha npuzomBsiHe

1. KombuHupaltme uapeBuuHomo bpawHo ¢ 23 uu. Boga, gobaBeme coeBus coc, kadbsiBama 3axap, coca XoUcuH u
cycama. Pazbopkalme, 3a ga ce kombuHupam gobpe. [lobaBeme 2 c.A. cuykaH yecoH U grkuHgkubun kom
meaeulkume aAeHmu. M3uakatme 5 MuHymu.

2. HamucHeme 6ymonHa SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agatime Bpeme 10 MUHYMU U HamucHeme START,
He 3amBapaume kanaka.

3. [JobaBeme manko om oAuomMo BbB BobmpeuwHua cbg 3aegHo € egHa mpema om 208exkgomo Meco. MNopxkeme,
kamo pazbopkBame 3a 1-2 MuHymu UAu gokamo mMecomo Aeko nokadeHee. 13Bageme ¢ uunku. MoBmopeme ¢
ocmaHaAume oAUO U meAeulku AeHmuU.

4. [lobaBeme ocmaHaAus coc B cobga u pazbopkaume, gokamo cocom ce ceocmu. BopHeme ugaomo koaudecmBo
meneulko Mmeco B coga ¢ bpokoaume u HapszaHume yywaema. Pa3zbopkalme, 3a ga ce kombuHupa gobpe.

5. W3bepeme npozpamama MANUAL 8 PRESSURE COOKING. 3agatme Bpeme 6 MuHymu. HamucHeme START.
6. Kozamo npuzomBsaHemo npukalouu, ocmaBeme ga npecmou 2 MuHymu. 3aBbpmeme pe2yAramopa Ha HaAfgaHemo

Ha VENT, 3a ga ocBobogume HarszaHemo. OmcmpaHeme kanaka. Pazbopkalme, 3a ga cMecume gobpe.
CepBupaume ¢ BapeH opu3s.

Benexkku

Pressure Cook Sauté

3agatme kaanaHa He 3amBapsaume
Ha no3uuus SEAL. kanaka no Bpeme
Ha SAUTE.




Mune kauamope

B3zememe xpynkaB xAqa6 u ce npuzomBeme 3a cpaxomHus coc, kodmo npeBpowa
coyHume nunewku 6ymuema B8 knacuyecko umanuaHcko acmue. “Kauamope” o3HauaBa
,AoBeu Ha umanuaHcku, HO cMamame, yue c ma3u peuenma AoB8vbm Ha HoBo Alobumo
acmue npukalouBa myk.

Mopuuu 4-6
Bpeme 3a nogzomoBka 10 MUHYyMu
Bpeme 3a 6aBHO 20mBeHe 3 yaca (Hucko)
Bpeme 3a 2o0mBeHe nog HansizaHe 12 MuHymu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAd2aHemo)
Mpogykmu

1,2 k2 (9 cpegHu Ha pa3Mep) durema om nuAewku 2 x 400 2 koHcepBu gomamu Ha kybuema, HeomuegeHu

bymuema, paspalaHu HanoAoBuHa
TuepBeHo Alomo uyuwiae, HapsazaHo Ha kybdema om

1/4 yy. BpawHo, NogNPaBeHo CbC COA U YepeH nunep okono 2 cMm

2 C.A. 3eXMuH 3 UA CyweHu Aucma om bocuaek

1 cpegHo 20/AMa 2AaBa Ayk, obeaeHa U HapsizaHa 2 YA CyueHuU Aucma om mMeHma

4 ckunugku YyecoH, cuykaHu Y2 U.U. CMeCceHU 3eAeHU U YepHU MacAuHU 6e3 kocmuaku
1/4 u.u. nuaewku ByAbOH XpynkaB xAq6 uAu canama om noAeHma u pykoaa

3a cepBupaHe

HauyuH Ha npuzomBsiHe

1. OBaaalme nuremo B nognpaBeHomo 6pawHo. HamucHeme bymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agatme Bpeme
3a 2o0mBeHe 5 MuHymu u HamucHeme START, He 3amBapstme kanaka. NocmaBeme 3exmuHa u nuAemo BB
BompewHocmma Ha Mmyamukykopa. Pazbopkatme nuaemo, gokamo Aeko nokaderee. [Nopoceme ¢ ocmaHaromo
bpawHo. Pazbopkalme, 3a ga ce cMmecu.

2. [JobaBeme Ayka u yecoHa, pa36bpkane, 3a ga ce omecam. M3cuneme byAaboHa U HapalaHume Ha kybuyema
gomMamu, HamucHeme tymora SAUTE / SEAR LOW TEMP, 3agatme Bpeme 3a 20mBeHe 5 MuHymu U HamucHeme
START. OcmaBeme cMmecma ga 3aBpu. [JobaBeme yywaemo u cyweHume buaku.

3. 3amBopeme kanaka, comBeme Ha SLOW COOK LOW TEMP B npogoakeHue Ha 3 yaca uau uzbepeme npozpama
MEAT/POULTRY 8 meHlo PRESSURE COOKING, 3agatime Bpeme 12 MmuHymu. HamucHeme START.

4. Kozamo 2omBeHemo e 3aBopuweHo, 3aBbpmeme peayramopa Ha HaageaHemo koM VENT, 3a ga no3BoAume Ha

HangeaHemo ga ce ocBobogu. OmcmpaHeme kanaka. Pazbopkatme ¢ macauHume. NMognpaBeme Ha Bkyc coc con
U yepeH nunep. CepBupatme ¢ xpynkaB xAab UAU carama om noAeHmMa U pykoaa.

Benexkku

Sauté Pressure Cook Slow Cook

C He 3amBapaume 3agatume knanaHa 3agaume knanaHa
bBeT kanaka no Bpeme Ha no3uuusa SEAL. Ha no3uuua SEAL.
Ha SAUTE.

PelLienTaTta ce cbueTaBa Jobpe ¢ KpeMoobpasHa rnoseHTa, BUXKTe cTpaHuLa 103.




KHura c peuentn Philips MynTukykbp "Bcryko B egHo”

3a ga HanpaBuTe 6an BapuaHT Ha nune BbB BUHO “Cog au vin”, 3aMeHeTe UepBeHOTO BUHO C
Puznunr nnu LappooHe. Tasm peLenTa cy nacBa Aobpe ¢ KapTodeHo niope C YeChH, BUXKTE
cTpaHuvua 105.

Mune BB BuHo “Coq au vin”

TonkoBa ¢ppeHcko u wuk! ToBa acmue 3a Beuepsa onpegeneHo He e no knacuyeckama
peuenma Ha 6aba ¢paHuy3lolka. NMpegnazame Bu cemnaa uHMepnpemauusa, koamo e
gocmambyHO AecHa 3a npu2omBsaHe npe3 cegMuuama, HO cow,eBpeMeHHO U gocmamubyHO
enezaHmHa 3a cepBupaHe Ha 2ocmu. BucokokauecmBeHomo BuHo e kalouobm kbm
ycnewHomo npuzomBsaHe. MomMmHeme npocmomo npaBuno — ako He buxme 20 NUAU, He
2omBeme c He20!

Mopuuu 6-8
Bpeme 3a nogzomoBka 20 MUHYMU
Bpeme 3a 6aBHo 20mBeHe 6 vaca (Hucko)
Bpeme 3a 20mBeHe nog HansizaHe 20 MuHymMu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAd2aHemo)
Mpogykmu

2.1 ke nuAe, Hapa3aHo Ha 8 napyema (Moykeme ga noMoAume 2 cmobaa om UeAUHa, HapslaHu

8 MecapHuuama ga 20 Haperkam Bmecmo Bac)

100 2 Haps3aHa naH4dyema
1/3 u.u. BpawHo, NognpaBeHo coc COA U NuUNep

200 2 wBeluapcku kadaBu 2vbu, HapazaHu
2 C.A. 3eXMuH

2 4y, (500 ma) BucokokauecmBero yepBeHo BuHO
60 2 Macno

Tuu (250 MA) NuAeluku BYADLOH C HUCKO CogbprkaHue
12 manku kadaBu 2raBu ayk Ha Con

2 C.A. CUMHO HapsA3laH Ma2gaHo3
3 ckuAaugku YecoH, cuykaHu

Mlope om kapmodu u 3agyweH 6ob 3a cepBupaHe
Manvk bykem MapHu, Buyk beaerkkume

120/aM MoOpkoB, obeaeH U Haps3aH
HauuH Ha npuzomBsaHe

1. OBansgume nuaemo B nognpaBeHomo GpawHo. MNocmaBeme MacAromo u 3exmuHa 88 BompewHama yacm Ha
Myamukykopa. HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agatme Bpeme om 10 MUuHymu u HamucHeme
START, He 3amBapstme kanaka.

2. OcmaBeme MacAromo ga ce cmonu. 3anbprkeme nuaemo Ha gBe napmugu. [JobaBeme ocmaBauiomo bpawHo 8
myamukykopa u pazbopkalme, 3a ga ce cmecam gobpe. BopHeme nuaemo 8 ypega.

3. [JobaBeme Ayka, uecoHa, bykema IMapHu, MopkoBa, ueAuHama, naHyemama u 2bbume. M3cuneme BuHomo
U ByAboHa.

4. 3amBopeme kanaka, usnonzBatume dyHkuusama SLOW COOK LOW TEMP 3a 6 uaca uAu ulbepeme npozpamMa
MEAT/POULTRY 8 meHlo PRESSURE COOKING, HacmpoeHa 3a Bpeme om 20 muHymu. HamucHeme START.

5. Koeamo 2omBeHemo 3aBopuuu, 3aBobpmeme pecyaamopa Ha HaAsgeaHemo Ha no3uuus VENT, 3a ga ocmmaBume
HaAsizaHemo ga ce ocBobogu. OmcmpaHeme kanaka. lNpemaxHeme bykema MapHu. V3Bageme napuemama nuae
U 3eAeHdyuume u 2u ocmaBeme Hacmpata, 20moBu 3a cepBupaHe. Nokpuume 2u ¢ GoAUO.

6. HamucHeme 6ymonHa SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agadme Bpeme 10 MUuHymMuU U HamucHeme START, He 3amBapsiime
kanaka. Mo3Boaeme Ha coca ga nokokpu. [JobaBeme Ha Bkyc 6aA nunep u MazgaHo3s. i3cuneme coca Bopxy nuAemo.
CepBupatme c kapmodeHo nlope u 3eneH Gacya.

BeneXkku

Sauté Slow Cook Pressure Cook bykem MapHu e manvk nakem om apomamuu 6uaku,
u3noA3BaH BB dppeHckama kyxHsa. B obukHoBeHus
bykem MapHU uma po3MapuH, bocuaek, MazgaHo3 UAU
kepBu3 u ecmpazoH. 3cyweHa Bepcus moxke ga ce
3akynu B8 cynepmapkemume.

He 3amBapatime  3agaume kaanaHa 3agadme knanaHa
kanaka no Bpeme  Ha no3uuus SEAL.  Ha no3uuus SEAL.
Ha SAUTE.
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Pu3zomo c 2v6u u nune

MomMHUMe Au MoMeHmMmume, koezamo npu2omBaHemo Ha pu3zomo bewe npegu3zBukamencmBo
u npekapBaxme mBovpge gonzo Bpeme go neukama, pa3zbopkBalku pusomomo, gokamo
20cmume Bu ce HachnaxkgaBam Ha yawa BuHo? [Ja, u Hue noMHUM. Te3u gHU ca B8 MuHanomo,
Mol kamo Philips myamukykop "Bcuuko B egHo" npaBu nepdekmHo puzomo, koemo He
mpa6B8a ga pa3zbovopkBame nocmosiHHO.

Mopuuu 4
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MUHYMU
Bpeme 3a 20mBeHe nog HansizaHe 14 MuHymu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAg2aHemo)
Mpogykmu

2 C.A. 3eXMUuH 1/4 4.u. cyxo 6ano BuHo

T manok npa3 Ayk, GuHo HapsazaH T A NuAewku ByAbOH € HUCKO CbgopkaHue Ha COA

1 ckuaugka yecoH, cuykaHa 60 2 Haps3aHO MacAo

300 2 duae om nuAewku 2vpgu, Hapa3aHo Ha hapyema 1/2 4.4, NPACHO HacCMbp2aH NnapMesaH

C pazmep okono 2 cm

1/4 4.4, cumHO HapsA3aH NpeceH MazgaHos
200 2 noYyucmeHu U HapsasaHu 2obu

[NonoAHUMeAHO we Bu e Hy)keH NPACHO HacmopaaH
2 4y (420 2) opul apbopuo napmesaH 3a cepBupaHe

HauyuH Ha npuzomBsiHe

1. HamucHeme 6ymoHa SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agalme Bpeme 3a 20mBeHe 8 MUHymMu U HamucHeme START,
He 3amBapsatme kanaka. lMocmaBeme macAromo, Nnpasa u YecoHa B myamukykopa u 3anvpxkeme, gokamo npaszom
omekHe. PazbopkBaume om Bpeme Ha Bpeme, gokamo 2omBume.

2. [JobaBeme nuaewkomo meco. FomBeme, gokamo neko nokadeHee. [JobaBeme 2vbume u opula. Pazbopkaume,
3a ga ce cmecam.

3. [JobaBeme BuHomo. OcmaBeme cmecma ga kbkpu Henokpuma, gokamo noeme BuHomo. V3cuneme ByAboHa.
Pa3zbopkatme Bcuyko, 3a ga ce cMmecu.

4. 3amBopeme kanaka. V136epeme npozpama RISOTTO 8 meHlo PRESSURE COOKING u HamucHeme START.

5. Koeamo 2omBeHemo e 3aBbpulieHo, 3aBbpmeme pe2yramopa Ha HaAasdeaHemo Ha nosuuua VENT, 3a ga ce ocBobogu
HangeaHemo. Omcmpareme kanaka. Pazbobpkalme puzomomo gobpe coc cuaukoHoBa wnamyaa. [lobaBeme
MacAOMOo, NapMel3aHa u MazgaHo3a. bopkalume, gokamo ce cmecam. NognpaBeme Ha Bkyc CoC COA U YepeH nunep.
MNocmaBeme kanaka Bopxy meHgykepama u ocmaBeme ga npecmou oule 5 MmuHymu. Cuneme 8 omgeaHu kynuyku.
CepBupalme ¢ gonbAHUMEAHO NPSCHO HacMbp2aH NapMe3aH.

BeneXkku

Sauté Pressure Cook
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MoykeTe fa HanpaBuTe TOMKK OT apaHUMHM C BCSIKakBa cMec. OcTaBeTe pM30TOTO Aa Ce OX/1aAM.
Cnepn ToBa opopMeTe Ha TOMKU, KATO MO XenaHne MoXe Aa CIOXUTE MalIKo Napye Mouapena B
ueHTbpa. OBansAnTe TOMKUTE B BpaLLHO, pa3buTo AL 1 MPSCHA raneTa. 3anbpyXXeTe B HaropeLLeHo kanaka no Bpeme  1a no3uuus SEAL.
ONMo A0 NonyyaBaHe Ha Xpyrkasa M 3naTucta kopuyka. CepBupanTe CbC COC anonu. Ha SAUTE.

He 3amBapAaume  3agatme kaanaHa




KHura c peuentn Philips MynTukykbp "Bcryko B egHo”

A2Hewku gkonaHu ¢ nepnaeH kyckyc
om bauskus usmok

Kpexkume az2Hewku gXkonaHu ca ¢ nepdekmenH Bkyc, koeczamo 6uBam couyemaHu c
kopuaHgop, AumoHoBusa npuBkyc Ha cymaka u chagocmma Ha pypmume. bozamusam
coc, kombuHupaH ¢ nepaeH kyckyc, we goBege Bcuuku Ha Macama 3a cekyHgu.

Mopuuu 4

Bpeme 3a nogaomoBka

15 MUHymMu

Bpeme 3a 6aBHo 20mBeHe

7 yaca (Hucka memnepamypa)

BpeMe 3a 20mBeHe nog HansAzaHe

35 MUHymMu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAd2aHemo)

Mpogykmu

1/4 y.u. 6pawHo

2 C.A. CMASH kopuaHgop

2 YA cymak

4 dpeHcku azHewku grkoraHu
2 C.A. 3eXmuH

1% 44, (375 MA) 20BeXkgu UAU NUAeWkU ByAbOH C HUCKO
CogopKaHue Ha COA

Tuuy. (250 MA) gOMameHa nacma

120naMa HapsazaHa 2AaBa Ayk

T cuykaHa ckuaugka yecoH

1c.A AUMOHOBa kopa

6 npecHu dypmu 6e3 kocmuaku

400 2 chagok kapmod, obeaeH u HapsalzaH

TuepBeHo Alomo uyuiae, HapazaHo 6e3 cemkume

Tuu. (200 2) npuzomBeH nepaeH kyckyc, Burkme Beaexkku

200 2 3eneH dacya, npucomBeH Ha napa UAu pykona
3a cepBupaHe

MpeceH kopuaHgbp 3a 2apHUMypa

HauyuH Ha npuzomBsiHe

1

KomMbuHupalme 6pawHomo, kopuaHgopa u cymaka. lNocmaBeme azHewkume grkoraHu B nognpaBeHomo bpawHo.
[o6aBeme 3exmuHa 8 Myamukykopa. HamucHeme SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agatime Bpeme 3a 2omBete 10
MUHyMU U HamucHeme START, He 3amBapsume kanaka. 3anbprkeme azHewkume grkoraHu Ha gBe napmugu, creg
koemo ocmaBeme grkoraHumMe HacmMpaHu.

2. [JobaBeme ocmaHaromo bpawHo B Myamukykopa u pazbopkatme coc cunukoHoBa bopkanka, gokamo ce cmecu.
FfomBeme 1 MuHyma. lNocmenerHo bopkalme byaboHa U gomMameHama nacma. OcmaBeme coca ga kokpu.

3. Crokeme aeHewkume grkonaHu B coca. [lobaBeme Ayka, yecoHa, AuMoHoBama kopa, pypmume, cragkust kapmod
U uywAemo.

4. 3amBopeme kanaka, 2comBeme Ha perkum SLOW COOK LOW TEMP B npogbakeHue Ha 7 Yaca uau ulbepeme
npozpama MEAT/POULTRY 8 menlo PRESSURE COOKING, 3agaime Bpeme 3a 2omBere 35 MuHymu.
HamucHeme START.

5. Koeamo 2omBeHemo npukaloyu, 3aBopmeme peayaamopa Ha HaagzaHemo Ha no3uuus VENT, 3a ga no3Boaume
Ha HaAsg2aHemo ga ce ocBobogu uau ocmaBeme HaasgeaHemo ga ce HaMmaAu ecmecmBeHo. OmcmpaHeme kanaka.

6. Pasnpegeneme kyckyca B yuHuume 3a cepBupaHe, omeaope cAokeme azHewkume grkoAaHu U AbXkuua om coca.
apHuUpalme ¢ npeceH kopuaHgobp u cepBupaldme coc 3eAeH GacyA UAU carama om pykoaa.

Benexkku

CobBer

AKO nmarte octaHasa goMareHa rnacra, MoxeTte fa a CbxpaHaBaTe B XNaAUNHUK 1 ga a9 U3nonssare
B paMKuTe Ha 3 AHW. 3a NO-Ab/ro CbXpaHeHMe 3aMpasaBanTe B XepMeTUUYECKM 3aTBOPEH Cb/.

2
N . ¢

He 3amBapaume
% kanaka no Bpeme
. - Ha SAUTE.

Sauté Slow Cook

3a ga npuzomBume nepaeH kyckyc, nocmaBeme 1 CA.
3exmuH B muzaH, gobaBeme 14y, (200 2) nepaeH kyckyc.
fomBeme 1 MuHyma uau gokamo kyckycom 3amMmupuwe
Ha npenedyeHo. CBaneme om komaoHa u gobaBeme 3 y.u.
3eneHuykoB ByAboH C HUCKO CogbpykaHue Ha COA.
OcmaBeme ga 3aBpu. Hamaneme o2oHA, ocmaBeme ga
kokpu 6-8 MuHymu uAu gokamo kyckycom omekHe.
Omuegeme B 2eBaup.

Pressure Cook
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Aamem

3agaltme kananaHa
Ha no3uuusa SEAL.

3agaume knanaHa
Ha no3uuusa SEAL.



KHura c peuentn Philips MynTukykbp "Bcryko B egHO”

A2Hewko ¢ kapmodeHa canama
C AUMOHU

ToBa acmue BkalouBa 6aBHO npu2omBeHo az2Hewko Meco, o6unHO konuuecmBo coc u
BkycHa kapmodeHa canama. N makap ye 6eneHemo Ha 20 ckunugku uecoH moXke ga e
Manko gocagHo, ycuauama wie ca 3acay)keHu, ko2zamo Bcuuku cu o6au3zBam npocmume.

Mopuuu 6
Bpeme 3a npuzomBsHe 30 MUHYMU
Bpeme 3a 6aBHO 20mBeHe 8 uaca (Ha Hucka memMmnepamypa) 4 yaca (Ha Bucoka memnepamypa)

(6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAsieaHemo)

Mpogykmu

TCA 3exmuH 4 knoHKU NpeceH po3MapuH

12naBa Ayk, HapsazaHa Ha cumHo T c.A. guwkoHcka 2opyuua

2 napyema bekoH, Hapsa3aHu Ha egpo 2 4y, (500 MA) 20B8exkgu ByAboH € HUCKO cogoprkaHue

Ha Con
1,5 ke azHewka naewka

2 CA. BpawHo nAloc 1A 'pelBu coc Ha npax
20 ckuaugku yecbH, obeaeHu

3a kapmodeHama canama c AUMOHU

1,2 ke kapmodu coc cpegHa 20AeMuHa Cok om 2 20AeMU AUMOHa
1/3 uy. (80 MA) 3exmuH Tu.A. gukoHcka 2opyuua
CumHo HacmopzaHa kopa om 1 20A9M AUMOH TunA kadsBa 3axap

2 CA. guB Ayk, cCumHO HapsizaH
HauyuH Ha npuzomBsiHe

1. 3a npuzomBaHe Ha kapmodeHama carama C AUMOHU — nocmaBeme pewemkama 88 BompeuwHocmma Ha
MyAmukykopa. Haperkeme kapmodume Ha napuema ¢ pazMep okoao 4 cM U 2u nogpegeme Bopxy pewemkama,
gobaBeme 14.4. Boga B myamukykopa. 3amBopeme kanaka, uzbepeme npozpama STEAM B8 meHlo PRESSURE
COOKING u HamucHeme START.

2. Kozamo 2omBeHemo e 3aBopuieHo, 3aBbpmeme peayaramopa Ha HargzaHemo koM VENT, 3a ga ce ocBobogu
HansgeaHemo. OmcmpaHeme kanaka. MNpexBopaeme cBapeHume kapmodu B 2onama kyna. Croxkeme B 2onam bypkaH
¢ kanak 3exmuHa, AuMoHoBama kopa, AuMoHoBusa cok, gurxkoHckama 2opyuua u kapaBama 3axap, caeg koemo
paszkanameme 6ypkaHa, gokamo Bcuuko ce cmecu gobpe. 3cuneme coca Bopxy 2o0pewume kapmodu, gobaBeme
noAroBuHama Ayk u oBkyceme coc coa u 6aA nunep. CmMeceme, 3a ga ce kombuHupa Bcudko, chokeme omeope
ocmaHaaus Avk. Nokpulme u oxaageme, gokamo cmaHe Bpeme 3a koHcymauus.

3. V3yucmeme BompellHusa cog. HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agatime Bpeme 3a 20mBeHe
5 MUHYMU U HamucHeme START, He 3amBapaume kanaka. NocmaBeme 3exmuna, Ayka u bekoHa 8 myamukykopa.
Bapeme 2u, gokamo aykom omekHe. PazbopkBatme no Bpeme Ha 20mBeHe.

4. HanpaBeme manku pa3pesu B azHewkomo. Haperkeme gBe om ckuaugkume yecoH Ha gpebHOo U cmeceme ¢ Yacm
Oom po3MapuHa, 3a ga 3anvAHUmMe HanpaBeHume pazpe3u. Hamarkeme 2opuuuama Bopxy azHewkomo.
MpexBopreme mecomo B myamukykopa.

5. [JobaBeme byaboHa, kakmo u ocmaHaAume YecoH U po3MapuH koM Mecomo. 3amBopeme kanaka, 2comBeme Ha
pexkum SLOW COOK LOW TEMP 3a 8 yaca uau Ha pexkum SLOW COOK HIGH TEMP 3a 4 yaca. HamucHeme START.

6. Koeamo 2omBeHemo 3aBopuuu, 3aBbpmeme pe2yaamopa Ha Haad2aHemo koM VENT, 3a ga no3Boaume Ha
HanseaHemo ga ce ocBobogu. OmcmpaHeme kanaka. lNpemMaxHeme azHewkomo, nokputme 20 ¢ doauo. OcmaBeme
MEeComo HacmpaHa, 3a ga noduHe 3a 20 MuHymu. V13aetime meyHocmma om MyAamukykopa, npeuegeme cMecma,
Hamuckaltku YecoHa npe3 uegkama c 2opba Ha Abykuua.

7. Vi3cuneme meuHocmma BoB Bucoka kaHa u ocmaBeme mMa3zHuHama ga ce ulguzaHe Ha noBopxHocmma. Omgeaeme
3 cyneHu Avbkuuu MasHuHa u g gobaBeme koM myamukykopa. V3xBopaeme ocmaHasama Ma3HuHa, 3anaslBauku
meyHocmma 3a 20mBerHe. HamucHeme 6ymonHa SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agatime Bpeme 3a 2omBeHe 10 MuHymu
U HamucHeme START, He 3amBapsaume kanaka. [JobaBeme 6pawHomo u [MpeltBu coca Ha Npax, bopkalku coc
cuAaukoHoBa 6vbpkanka. NMocmeneHHO pazdbudme 3 Yaulu om 3anazeHama meyrocm. CMecma mpabtBa ga cmuz2He go
moukama Ha kunere. OcmaBeme ga kokpu, gokamo cocom HamaAee u ce ceocmu. NognpaBeme Ha Bkyc ¢ 69A nunep.
CepBupatme azHeuwkama naewka coc coca u npucomBerHama kapmodeHa carama om AUMOHU.




'loBey c 20B8e>kgo u yepBeHo BuHoO

MoBexkgomo, uepBeHomo BuHo u 6aBHOoMo 2o0mBeHe ca Henobeguma kombuHauus,
kossimo ce goka3Ba 6raazogapeHue Ha mo3u HeBepoamHo BkyceH 2loBeu. Ho ako Bpememo
He e Ha Bawa cmpaHa, uznon3zBatime ¢pyHkuuama PRESSURE COOKING 3a no-6vp30

npuz2omBsaHe.
Mopuuu 6
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MUHYMU
Bpeme 3a 6aBHo 20mBeHe 4 yaca (Bucoka memnepamypa)
Bpeme 3a 2o0mBeHe nog HanszaHe 30 MuHymMu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAd2aHemo)
Mpogykmu
T ke 20B8erkgo Meco ¢ kocm, Hapa3aHo Ha 20AeMU hapyema 3 MopkoBa, obeAeHu, Hapsa3aHu Ha walubu
1/4 vy, BpawHo, NOgNPaBeHo CobC COA U YepeH nunep 2 kopeHa nawbpHak, obeneHu, Haps3aHu Ha walbu
2 C.A. 3eXmMuH 400 2 koHcepBa ¢ kybyema gomamu
T cpegHa 2naBa Ayk, Hapsa3aHa Tuu. (250 MA) 20Bexkgu ByAboH € HUCKO cogoprkaHue

Ha con

2 cyykaHu ckuaugku uecoH
4-5 cmpokyema npsacHa mawepka
1/2 uy. yepBeHo BuHo
KapmodeHo nlope, 2pax u npecHuU buaku 3a cepBupaHe

HauyuH Ha npuzomBsiHe

1. Hamucreme 6ymora SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agatme Bpememo 3a 2omBerHe 8 MuHymu u HamucHeme START,
He 3amBapsatme kanaka. OBaasgtme 208eykgomo meco B nognpaBeHomo bpawHo. [JobaBeme 3exmuHa 8
Myamukykopa u 208eykgomo Ha nopuuu. [lobaBeme Ayka u uecbHa u 2comBeme, gokamo omekHam.

2. BopHeme ugnomo koaudecmBo 208ekgo meco B myamukykopa, gobaBeme uepBeHomo BuHo u ocmaBeme ga
kokpu, gokamo meuyHocmma Hamanee. [JobaBeme MmopkoBume, nautopHaka, goMamume, byAboHa U npscHama
Mauwlepka.

3. 3amBopeme kanaka, comBeme Ha SLOW COOK HIGH TEMP B npogoakeHue Ha 4 yaca uau uzbepeme npozpamMa
MEAT/POULTRY 8 MmeHlo PRESSURE COOKING 3a 30 MuHymu. HamucHeme START.

4. Kozamo 2omBeHemo e 3aBopuweHo, 3aBopmeme peayramopa Ha HaAseaHemo Ha no3uuus VENT, 3a ga no3Boaume

Ha HaAsleaHemo ga ocBobogu uAu 20 u3ldakalme ga ce ocBobogu ecmecmBerHo. Omcmpareme kanaka. OBkyceme
goONbAHUMEAHO, ako e Heobxogumo. CepBupaume ¢ kapmodeHo nlope, 2pax u NpecHU buAaku.

BeneXkku

Sauté Slow Cook Pressure Cook
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He 3amBapatime  3agalme kaanaHa 3agadme kaanaHa
kanaka no Bpeme  Ha no3uuus SEAL.  Ha no3uuus SEAL.
Ha SAUTE.

CobBeT

ToBa AcTMe ce chueTaBa gobpe C KapToPeHOo Miope C YeChH, BUXKTe cTpaHuua 105.




KHura c peuenTu Philips MynTtukykbp "Bcuuko B egHO”

3a MasiKo noBeye BKYyC — gobaBeTe 14.1. HATPOLLUEHU CYLLEeHU MIoTY YyLLIieTa B MYNTUKYKbpa B
CTbMKa 3. AKO TbpCUTE aNTITEPHATUBA C HUCKO CbAbpPXaHMe HAa BblINexmaopaTtu, CEpBuUpanTe Bbpxy
NEeKo 3aayLLeHn TUKBUYKK. TO3U coc bonoHese e uyaeceH TOMNUHE U 3a Lenu neyeHu Kaptodu.
N3muinte 4 ronemm kaptoda u rm nedvete rnpu 200°C (c BeHTUnatop Ha 180°C) 3a 1yac nnu oo
oMeKBaHe. CpexkeTe KapTodumTe B ropHaTa YacT U HATUCHETE OTCTPAHW, 3a Aa ce oTBopAT. OTrope
rv 3a5enTe CbC CoC boroHe3e, 3aKBaceHa cMeTaHa M HacTbpraH KallkaBaJl.

R T

MmanuaHcku HageHuU4yku coc
coc bonoHe3e

Hacnageme ce Ha eguH cmpaxomeH Bkyc, kamo u3znon3zBame HageHuuku B8 kombuHauusa
c Alobumus coc bonoHeze. Konobpbm B peuenmama gobaBsa ¢puH aHacoHoB npuBkyc u
Bcuuko, koemo mpabBa ga HanpaBume, e ga pewume konko napmezaH uckame ga
HacmoupXkeme omzaope.

Mopuuu 4
Bpeme 3a nogzomoBka 10 MUHYMU

Bpeme 3a 3agywaBaHe 20 MUHymMu

Mpogykmu

TCA 3exmuH 1T mukBuuka, HapsilaHa Ha kybuyema
TuepBeH AYk, Hapa3aH Ha CUMHO 500 2 bypkaH ¢ gomameH coc

5?(0 2 (6 6p.) umanuaHcku HageHu4vku om cBuHcko meco 300 2 cnazemu, cBapeHu u omuegeHu
c konop

HacmopeaH napmesaH u Mukc 3eaeHa carama
1/4 y.u. yepBeHo BuHO 3a cepBupaHe

HauuH Ha npuzomBaHe

1. HamucHeme 6ymoHa SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agatme Bpeme 3a 2omBeHe 5 MUHymu U HamucHeme START,
He 3amBapsatme kanaka. lNocmaBeme 3exmuHa u Ayka 8 myamukykopa u 3anbprkeme, gokamo Aykom omekHe.
Pa3z6opkBalme yecmo no Bpeme Ha 20mBeHe.

2. IM3Bageme konbacume om onakoBkama. Caroxkeme 2u B myamukykopa. FTomBeme 2u, bopkatku ¢ gopBeHa Avkuua
3a 4-5 MuHymu uAU gokamo nokadeHesam.

3. [JobaBeme BuHomo, ocmaBeme acmuemo ga kokpu Henokpumo, gokamo meyHocmma HamMaaee. [JobaBeme
mukBuukume u gomameHus coc.

4. 3amBopeme kanaka, usbepeme npozpama STEW, 3agatime Bpeme 3a 2comBere 20 MuHymu u HamucHeme START.

5. Caeg kamo npukalouume ¢ 2comBeHemo, 3aBbpmeme peayaramopa Ha HaagzaHemo Ha VENT, 3a ga no3BoAume Ha
HansgzaHemo ga ce ocBobogu uAau ocmaBeme HaaszaHemo ga ce HamMaAu ecmecmBeHo. Omcmpareme kanaka.

6. OBkyceme coc coa u YyepeH nunep. CepBupalme Bopxy npegBapumeAHo cBapeHume cna2emu, nokpumu ¢
NPSICHO HacMbp2aH NapMe3aH U C 2apHUmMypa Mukc 2paguHcka carama.

BeneXkku

Sauté Stew

He 3amBapsaime  3agaltme kaanaHa
kanaka no Bpeme  Ha no3uuusa SEAL.
Ha SAUTE.



KHura c peuenTu Philips MynTtukykbsp "Bcuuko B egHO”

Tenewko c 206U U 606

B3ememe me3u nem cocmaBku u omgeneme 10 MUHYMU CympuHmMa, 3a ga ce Hacrnagume
Ha moBa 6aBHo npuzomBeHo menewko 3a Beueps.

Mopuuu 6
Bpeme 3a nogzomoBka 10 MUHYMU
Bpeme 3a 6aBHo 20mBeHe 8 yaca (Hucka memMmnepamypa) uau 4 yaca (Bucoka memnepamypa)
Mpogykmu

15 ke meaewko meco om bym 2 cmpbkuyema npeceH po3MapuH

2 X 400 2 koHcepBu 6aA 606, omuegeH, usnAakHam Tuu. yepBeHo BUHO UAU Npu2oMBeH 208exkgu BYALOH C

Hucko cogobprkaHue Ha coa, Burkme beaexkku
200 2 2vbu, Haps3aHu
KapmodeHo nlope 3a cepBupaHe

HauuH Ha npuzomBgaHe

1. MNMocmaBeme meneuwkomo Meco BB BompeuwHocmma Ha myamukykopa. Croykeme okono Hez20 beaus 606 u
2vbume. [lobaBeme po3mapuHa u 3aretime ¢ YyepBeHomo BUHO UAU ByAbOHA.

2. 3amBopeme kanaka, 2comBeme Ha SLOW COOK LOW TEMP 8 npogoakeHue Ha 8 yaca uau Ha SLOW COOK HIGH
TEMP B8 npogoakeHue Ha 4 yaca. HamucHeme START.

3. Kozamo 2omBeHemo 3aBopuwiu, 3aBbpmeme peayramopa Ha HaageaHemo Ha no3uuus VENT, 3a ga ce ocBobogu
HangeaHemo. OmcmpaHeme kanaka.

4. [MpexBopreme 208eykgomo B8 yuHus 3a cepBuparHe. OmcmpaHeme 2vbume u dhacysa om coca C peuwemovyHa
AbXKuUa U 2u nocmaBeme okono 208ekgomo meco.

5. HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agaime B8peme om 10 MuHymu U HamucHeme START, He
3amBapstme kanaka. OcmaBeme coca ga kokpu, gokamo ce pegyuupa. OBkyceme c 6aA nunep. 3anetme
208ekgomo coc coca. CepBupaume ¢ kapmodeHomo nlope.

Benexkku

Sauté Slow Cook

He 3amBapsaime  3agatme kaanaHa
kanaka no Bpeme  Ha nozuuua SEAL.
Ha SAUTE.

CobBeT

ToBa AcTMe ce chyueTaBa gobpe ¢ KapToPeHo Miope C YeChH, BUXKTe cTpaHuua 105




KHura c peuentn Philips MynTukykbp "Bcryko B egHo”

dOpumama om cnagku kapmodu

MepdpekmHa peuenma 3a Mmbp3enuBa Beueps B8 Hegensa Beuep uau 6vp3 068g. Cemnaa u
BkycHa, ma3u dppumama e nbaHa cbc 3gpaBocroBHU cocmaBku.

Mopuuu 6
Bpeme 3a nogzomoBka 10 MUHYMU
Bpeme 3a neueHe 10 MUHYmMu
Mpogykmu

750 2 cragku kapmodu, obeAeHu, Haps3laHu Ha napyema
no15cam

TuepBeH Ayk, Hapsa3aH Ha egpo
T CA. 3eXmuH

1% 44 Aucma om 6elbu cnaHak

HauyuH Ha npuzomBsiHe

3 U.A. CcyweHu aucma om bocuaek
12 atua, Aeko pazdbumu

Mukc om 2paguHcka carnama u goMameHa caaua
3a cepBupaHe

1. HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agatime Bpeme 3a 2omBeHe 5 MuHymu u HamucHeme START,
He 3amBapsaitme kanaka. lNocmaBeme cragkume kapmodu u vepBeHusa Ayk B8 BbmpewHama yacm Ha
MyAmukykopa ¢ T cA. 3exmuH. FomBeme, kamo pa3bopkBame om Bpeme Ha Bpeme, gokamo caagkusm kapmod

reko nokaderee.

2. [JobaBeme aucmama om 6elbu cnaHak u 2u Bapeme, gokamo omekHam. [JobaBeme bocuaeka. Pasnpegeseme
cobcmaBkume paBHomepHo Bopxy ocHoOBama Ha cobga u oBkyceme CcbC COA U YepeH nunep.

3. MM3cuneme omeope auuama, Aeko pazbvbpkalme coc cragkua kapmod, 3a ga cme cuypHU, de Bcudko ce e

CMecuno gobpe.

4. 136epeme BAKE npozpama, 3agatme Bpeme 10 MuHymu U HamucHeme START.

5. Koeamo 2omBeHemo npukaloyu, omcmpareme kanaka u ocmaBeme ypega maka 3a 5 murHymu. C noMmouwma Ha
monaAoycmou4uBu pokaBuuu uzBageme BompeuwHusa cog. ObopHeme Gpumamama Bopxy YuHUS 3a cepBupaHe.

5. Hapexkeme Ha napuema u cepBupalime CoC caramama U goMameHama caaua.

BeneXkku

Sauté Bake
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Aamem

He 3amBapaume 3agatme kaanaHa
kanaka no Bpeme  Ha no3uuyusa BAKE.
Ha SAUTE.



Tenewku pebvpua c 6op6bvH

Mem cocmaBku ca gocmambuHu, a pe3yaAmambm ca me3u boXkecmBeHo BkycHu pebpa.
Moxkeme ga ob6aukeme npobcmume cu cez2a u ga HU baazogapume no-kobcHo!

Mopuuu 4-6
Bpeme 3a nogzomoBka 10 MUHYMu
Bpeme 3a 6aBHo 20mBeHe 8 yaca (Hucka memnepamypa)
Bpeme 3a 20mBeHe nog HansizaHe 59 MuHymMu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HangeaHemo)
Mpogykmu

1,8 ke menewku pebpa, noYyucmeHu om U3AUWHA Ma3HUHa 3 HapazaHu ckuAugku yecoH

1/2 4.u. (125 MA) 6opPHBH UAU POM Tu.u. coc 3a bapbeklo

1/4 uy. kadaBa 3axap Baperu kapmodu u canama Koacao 3a cepBupaHe

HauuH Ha npuzomBsaHe

1. HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agalme Bpeme 3a 20mBeHe 5 MUHyMU U HamucHeme START,
He 3amBapatme kanaka. Hanpockalme BompewHama JYacm Ha Myamukykopa ¢ Ma3HuHa. 3anvprkeme pebpama
Ha Nopuuu, cAeg koemo croykeme usgAomo koaudecmBo BoB BompeuwHus cog.

2. Cmeceme bopboHa, kadpsaBama 3axap, YecoHa u bapbeklo coca B8 cog. M3cuneme cmecma Bopxy pebpama.

3. 3aneuyamaume kanaka, comBeme Ha perkum SLOW COOK LOW TEMP 3a 8 yaca uau uzbepeme npozpama
MEAT/POULTRY om MeHlo PRESSURE COOKING ¢ Bpeme 3a 2omBere om 59 MmuHymu. HamucHeme START.

4. Kozamo 2omBeHemo 3aBopuwlu, 3aBopmeme peayramopa Ha HandeaHemo Ha nosuuua VENT, 3a ga ce ocBobogu
HangeaHemo. Omcmpademe kanaka.

5. M3Bageme meaewkume pebpa u 2u ocmaBeme Hacmpara 8 YuHusA 3a cepBupare. Mokputme ¢ GoAUO.

6. HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agaime Bpeme 5 MUHymMuU U HamucHeme START, He 3amBapatme
kanaka. OcmaBeme coca ga kokpu, gokamo HamMmanee meuHocmma. CepBupaume pebpama cbC coc om 6opOoLH,
BapeHu kapmodu u carnama KOACAO.

BeneXkku

Sauté Slow Cook Pressure Cook

He 3amBapstme 3agaume kaanaHa 3agaume kaanaHa
kanaka no BpeMe  nanozuuus SEAL.  Ha no3uuust SEAL.
Ha SAUTE.



KHura c peuentn Philips MynTukykbp "Bcryko B egHO”

Canama om neyeH cnagvk kapmodo,
yopu3o, Haxym u kyckyc

Acmusima, BgbxHoBeHU om Mopmyezanus, ugBam u npu Bac c Alobe3Homo cogelcmBue
Ha Mma3u ceMnAa canama, kosmo e nbaHa ¢ BkycoBe u gocmambuHO 06uUAHa, 3a ga Bu
3acumu. Moxke ga a1 cepBupame u C nuAe Ha 2pUA.

Mopuuu 4-6
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MUHYMU
Bpeme 3a 20mBeHe nog HansizaHe 25 MUHymMu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAd2aHemo)
Mpogykmu

1% y.4. (375 MA) 3eneHUyYkoB ByAboH ¢ HUCKO cobgbprkaHue 2 Op. Haps3aHoO YopPU30

Haeen 500 2 chnagok kapmod, obeneH, HapazaH Ha hapdyema

1% 4.4, (270 2) kyckyc no 3 cm

2 C.A. 3eXMuH 400 2 koHcepBa Haxym, uznaakHam, omuegeH

DurHo HacmbpeaHa kopa u cok om nopmokan 2 U.A. nognpaBka MNMupu-nupu

100 2 Aucma 6edbu cnaHak
MNMopmokanoB gpecuHz

Y4 4.4, 3exmuH ekcmpa BopgrkuH CumHo HacmopeaHa kopa u cok om 20AaM nopmokan
TcA Lepu ouem Tu.A. gukoHcka 20pyuUa

TuA kadsBa 3axap
HauuH Ha npuzomBsiHe

1. Haaelme 6yAboHa BbB BompeuwHusi cbg. HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agadme Bpeme 3a
20mBeHe 2 MuHymu u HamucHeme START, He 3amBapaume kanaka. OcmaBeme byaboHa ga 3aBpu. Mpu Hyxkga
uskaloyeme npegu cBopwBaHemo Ha NpozpamMama.

2. [JobaBeme kyckyca u 1 cA. 3exmuH, nopmokanoBama kopa u nopmokanoBusa cok. Pazbopkalme, 3a ga ce cmecam.
3amBopeme kanaka. OcmaBeme ga npecmou 5 MuHymu.

3. Cnomouima Ha nanacmmacoBa Aovkuua pazbopkatme kyckyca, 3a ga pasgeaume 3bpHama. MNpexBopaeme B 2onama
kyna u ocmaBeme HacmpaHa.

4. T[lokpulme BompewHocmma Ha Myamukykopa ¢ Aucm xapmus 3a nedeHe. Taka we omcmpaHume cocmaBkume
no-AecHo. NocmaBeme Yopu3zomo B ocHoBama, omeope nocmaBeme cragkust kapmod u caeg moBa Haxyma.
MNMoaelime c ocmaHaAus 3exmuH U nopbceme ¢ nognpaBkama lNupu-nupu.

5. 3amBopeme kanaka. M3bepeme BAKE npozpama, 3agatime Bpeme 3a 2comBere 25 MuHymu u HamucHeme START.

6. 3anpuz2omBsaHe Ha nopmokanoBus gpecuHz kombuHupatme Bcudku cocmaBku B8 kyna. Pazbulme go 2rnagka cmec.
Oxnageme npegu cepBupaHe.

7. Kozamo 2omBeHemo npukalovu, ocmaBeme ypega 3a 5 MuHymu, caeg koemo cBaneme kanaka. C noMowma Ha

xapmusima 3a neveHe BHUMameAHo u3Bageme cBapeHume cocmaBku. [lobaBeme kom kyckyca 3aegHo ¢ Aucmama
b6elbu cnaHak. i3cuneme gpecuHaa u pa3zbbpkalme, 3a ga cMecsam Bcuuku cocmaBku. CepBupaume BegHaza.

BeneXkku

Sauté Bake

He 3amBapsaume 3agatme knanaHa
kanaka no Bpeme  Ha no3uuus BAKE.
Ha SAUTE.



KHura c peuentn Philips MynTukykbp "Bcryko B egHO”

Tonna nunewka canama

MponycHeme kynyBaHemo Ha 2o0moBo nuae u npuzomBeme mazu BkycHa peuenma Bkouwiu.
Muaemo u mukBama ce npuzomBsim 3aegHo, 3a ga Bu e ow,e no-AecHoO.

Mopuuu 4
Bpeme 3a nogzomoBka 5 MUHYMU
Bpeme 3a neueHe 25 MUHYMU
Mpogykmu

2 2onemu (750 2) duaema om nuAewku 2bpgu, NOYUCMEHU
om u3AUWHama MasHuHa

2 c.A. gykka (Buk beaerkku)

400 2 mukBa, obeaeHa, Haps3laHa Ha napyema No 3 CM
[dpecuH2 om xymyc

1/2 4. xymyc

1/4 y.u. npsacHo u3zuegeH nopmokanoB cok

HauuH Ha npuzomBgaHe

TC.A. 3exXmuH
100 2 6elbu pykoaa UAU MUKC om 3eAeHu caramu

XpynkaB nbAHO3bpHECM XAA6 3a cepBupaHe

TU.A. CUMHO HacMbp2aHa nopmokanoBa kopa

TCA. 3exmuH

1. NocmaBeme 1 aucm xapmug 3a neyeHe B8 ocHoBama Ha ypega. ToBa yaecHABa omgenssHemo Ha NeYeHoMo NUAe
nocae. Nokputme gBeme cmpaHu Ha nuaemo B8 nognpaBka gykka u 20 nocmaBeme B8 ocHoBama Ha MyAmukykopa.

2. Togpegeme mukBama Bopxy 20pHamMa 4acm Ha nuAemo. 3arelime nuAemo U mukBama cbc 3exmuHa u nognpaBeme

CobC COA U HepeH nunep.

3. 3amBopeme kanaka. 136epeme BAKE npozpama, 3agatdme Bpeme 3a 2omBeHe 25 MuHymMu U HamucHeme START.

4. 3agaHanpaBume gpecuHz2a om xymyc, cMeceme Bcuyku cocmaBku B8 kyna. Pazbutime go noaydaBaHe Ha 2rnagka

cmec. Oxaageme npegu cepBupaHe.

5. Koeamo 2omBeHemo npukaloyu, usuakatme 5 MuHymu, caeg koemo cBaneme kanaka. C nomMmouima Ha xapmusama 3a
neyeHe BHUMameAHO u3Bageme nuaemo u mukBama. MpexBopaeme Bopxy gocka 3a psa3aHe u Haperkeme nuAemo.

6. [logpegeme Aucma om carama Bopxy 4 yuHUU 3a cepBupaHe, omzope nocmaBeme HapsazaHomo nuae u mukBa.
Moaetme c 2omoBusa gpecuHz. CepBupalme ¢ xpynkaB nbAHO3bpHEeCM XAF0.

Bake [ykama e cmec om nognpaBku, koasmo moxkeme ga cu HanpaBume camu. CocmaBkume ca 3/4
yauwa cycameHo ceme, 1/2 yawa neyeHu Haxymuema, 1/4 yawa AewHuuu, 1/2 yawa ueau
kopuaHgbp cemMera, 2 cyneHu Abkuyu cemeHa om kumMuoH,1/2 yaera Aoxkuuka con, 1/4 yaena

3agatme kananaHa
Ha no3uuus BAKE.

Aoykuyka yepeH nunep. CocmaBkume ce 3anudam Ha cyx muzaH U cMuAam caeg moBa.
Moxkeme ga uznoa3zBame nognpaBkama 3a Bcuuku acmusa ¢ puba, Mopcku gapoBe u nuae.



Canama om kuHoa u cHeXkeH 2pax

KuHoama e uygecHa aanmepHamuBa Ha opu3a, 3aw,0mo ce Npu2omBsa MHO20 AeCHO.
C mo3u mpuuBemeH copm, Bawama canama uwe uzaaexkga MHoz20 gobpe. CMeceHa ¢
NpecHU 3eAeHYyUU U 2apHUpaHa Cc gpecuH2 C 20p4yuua, ma3u canama e 38e3ga.

Mopuuu 6
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MUHYMU
Bpeme 3a 2omBeHe 14 MuHymu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAg2aHemo)
Mpogykmu

1% 44, (300 2) mpuuBemHa kuHoa Tu.u. cmeceHU npecHU buAku, bocuaek, MeHma u kopuaHgop
100 2 Mukc om canama 2 mukBuuku, Haps3aHu Ha cCNUpPaAu UAU XkyAueHU

75 2 koaHOBe om cHexXkeH 2pax 2/3 uy. (65 2) neyveHu bagemu, nekaH UAU opexu

200 2 cHeXkeH 2pax, cps3aH U pa3noAoBeH No goakuHa 1-2 aBokago, HapsazaHo Ha yemBopmurku 3a cepBupaHe

OpecuHz2 om kneHoB cupon
2 C.A. 20pUUUa CoC cemMeHa 1 CA yucm kaneHoB cupon
2 cyykaHu ckuaugku yecoH 1/2 u.u. aBokago uAU AaUM 3eXMUH

1/4 yu. bancamoB ouem

HauyuH Ha npuzomBsiHe

1. lMocmaBeme kuHoama u 2 %2 u.u. Boga BB BobmpeuwHus cog. 3amBopeme kanaka, u3bepeme npozpama RICE 8 meHlo
PRESSURE COOKING u HamucHeme START.

2. MexXgyBpemerHo nocmaBeme Bcuukume cocmaBku 3a canama, ¢ uskaloueHue Ha aBokagomo B 2onamMa kyna.
Cmeceme 2u gobpe.

3. 3agaHanpaBume gpecuHza om kaeHoB cupon, nocmaBeme Bcuuku cocmaBku 8 manka kyna u pazbopkatme,
gokamo ce cvmecam. OcmaBeme gpecuH2a HacmpaHa.

4. Kozamo npuzomBsaHemo npukalouu, ocmaBeme ypega 3a 2 MuHymu. 3aBopmeme peayAramopa Ha HaasieaHemo Ha
no3uuusa VENT, 3a ga ce ocBobogu HanseaHemo, creg koemo cBaneme kanaka. OcmaBeme kuHoama ga ce oxaagu
3a 5 MUHymMu.

5. [HobaBeme kuHoama koM npuzomBeHama carnama ¢ gpecuHz. Cmeceme Bcuuko gobpe. Pazgeneme Ha omgeAHuU
nopuuu U gobaBeme aBokagomo. CepBupalme BegHaea.

BeneXkku

Pressure Cook

3agatme knanaHa
Ha no3uuusa SEAL.
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KHura c peuentn Philips MynTukykbp "Bcryko B egHO”
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Canama “Gado Gado”

He e Hy>kHO ga xogume Ha no4yuBka B baAu, 3a ga ce HacrAagume Ha ma3u UHgoHe3uulcka
knacuka. Bo2zamusam u kpemoobpazeH pocmbueH coc gonbaBa ugeanHo MHOXkecmBomo

3eAeHYyuu B ma3u canama.

Mopuuu 8
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MUHYMU
Bpeme 3a 20mBeHe Ha napa 10 MuHymMu

Mpogykmu

1.2 ke cpegHu Ha 2oneMuHa kapmodu

140 2 3eneH dacyA, noyucmeH U pa3noAoBeH

1/2 manko kumadicko 3eae, HapazaHo No goAkuHa
2 AUBaHcku kpacmaBuuu, GuHo HapsazaHu

150 2 60608u kbAaHOBe, nogpsazaHu

®ovcmoueH coc

400 MA kokocoBo MAasiko

2/3 4y, (150 2) docmoUeHO MacAO

1/3 uu. Kekan maHuc

2 C.A. pubeH coc

1 6eneH MopkoB, HapszaH Ha »kyAueHu

4 poxko uau mMBopgo cBapeHu dlua, obereHu u
pa3znoAoBeHu

1% 4.4, Mmukc om npecHu buaku - kopuaHgop, 6bocuaek
u MeHma

1/4 y.u. xpynkaB noprkeH wasom

2 CA kadsBa 3axap
2 cyykaHu ckuaugku yecoH
2 YA Alomu vyuiaema, HapsilaHu 6e3 cemeHama

DuHo HacmopeaHa kopa u cok om 1 Aatm

HayuH Ha npu2omBsaHe

1. MocmaBeme pewemkama 88 BbmpewrHocmma Ha Mmyamukykopa. Hapexkeme kapmodume Ha napuema no 3 cMm U
2U nogpegeme Bopxy pewemkama, gobaBeme 1u.u. Boga 8 coga. 3amBopeme kanaka, uzbepeme npozpama STEAM
8 MeHlo PRESSURE COOKING u HamucHeme START.

2. Ko2amo npu2omBaHemo npukaloyu, uzuakalme 2 MUHymMu. 3aBopmeme peayaamopa Ha HaaszaHemo Ha VENT,
3a ga ce ocBobogu HaageaHemo, caeg koemo cBaneme kanaka. [Jo6aBeme 6oba 8 myamukykopa, nokpuldme 20 u
ocmaBeme ga npecmou 2 MUHymu.

3. OcmaBeme kapmodume u boba HacmpaHa U noyucmeme BompewHocmma Ha MyaAmukykopa. 3a ga HanpaBume
docmobueHusa coc, uscuneme kokocoBomo MAsgko BoB BompewHama yacm Ha MyaAmukykbpa u gobaBeme
ocmaHaaume cocmaBku. Pazbopkaltme, gokamo ce cmecam.

4. HamucHeme 6ymonra SAUTE / SEAR HIGH TEMP, HamucHeme START, He 3amBapsiime kanaka. OcmaBeme coca ga
ce 3azpee, pazbopkalme, gokamo ce 3amonAu. Hyaupadme ocmaBawomo Bpeme, maka 4ye cocom ga He npezpee
U ga He ce npeceue.

5. Tlogpegeme kapmodume, 60ba, 3enemo, kpacmaBuuama, boboBume koaHoBe u MopkoBa Bbpxy nAamo uAu

oMgeAHU YuHuu 3a cepBupaHe. Noaetme Bcuuko ¢ pocmoyeHusa coc. 3aBvbpuieme acmuemo ¢ mBopgo cBapeHu
alua, NnpecHuU buAku u xpynkaB noprkeH warom.

Benerkku

Sauté Pressure Cook

He 3amBapsaime  3agalme kaanaHa
kanaka no Bpeme  Ha no3uuusa SEAL.
Ha SAUTE.
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. KapmodeHo nlope c uecoH
, . - HanpaBeme moBa nlope u uMmame peaneH waHc ga obepeme oBauuume no Bpeme Ha
.v, - Beuepa. Mlopemo e kpemMoobpazHo, AeCHO 3a npu2omBsaHe u MoXke ga 6vbge HanpaBeHo
\ 8 mpu Bapuauuu.
'

-y - Mopuuu 4-6
Bpeme 3a nogzomoBka 10 MuHYymMu
L] Bpeme 3a 2o0mBeHe nog HansizaHe 6 MUHYMU (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HangeaHemo)

. .

- Mpogykmu
_ 15 k2 (8 cpegHu) kapmoda, obeaeHuU U HapsazaHu 3 ckuAugku yecoH, pazpsa3aHu Ha NoAoBUHa
’ Tuy. (250 MA) Npu2omMBeH 3eneHuUykoB ByAboH 60 2 Haps3aHO MacAo

C HUCko cogoprkaHue Ha CoA
1/4 4y.u. 2comBapcka cMemana, 3azpsama

HauyuH Ha npuzomBaHe

1. MNMocmaBeme kapmodume, ByaboHa U YecoHa BbB BobmpeuwHocmma Ha MyAmukykopa.
Pa3zbopkalme, 3a ga ce cmecam.

2. 3amBopeme kanaka. M3bepeme npozpama MANUAL 8 PRESSURE COOKING. 3agalme Bpeme 3a 2comBeHe 6 MUHymMu.
HamucHeme START.

3. (Caeg 3aBopwBaHe Ha 2omBeHemo 3aBobpmeme peayramopa Ha HaageaHemo Ha no3uuua VENT, 3a ga ce ocBobogu
HangeaHemo. Omcmpareme kanaka. Omuegeme kapmodume. BopHeme kapmodume B8 myamukykopa. [JobaBeme
MacAOmMOo U 3azpamama cMemaHa.

4. Cnomowma Ha npeca 3a 3eAreH4Yyuu Hamaukaume kapmodume u yecbHa go gobuBaHemo Ha 2Aagka U XoMo2eHHa
cvec. NognpaBeme Ha Bkyc coc coa u UepeH nunep. CepBupalme acmuemo oule 20peulo.

e y i
Pa3auuHu BkycoBu Bapuauuu

Cpegu3emHomMopcko nlope

[Macupatme omuegeHume kapmodu, gobaBeme MacAomo, HO He caazaume cMemanHa. Caeg moBa gobaBeme 2 CA.
3exmuH. JobaBeme 1/4 y.u. HapazaH Mukc om MacAuHU 6e3 kocmuAku U NbAHEHU MacAUHU, 2 U.A. HapA3aH npeceH
gkogrkeH U 2 U.A. Haps3aH npecer bocuaek. NognpaBeme gobpe ¢ YepeH nunep. 3azpelme, ako e Heobxogumo,
HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agatme BpeMme 3a 20mBeHe 2 MUHymu U HamucHeme START.

He 3amBapsatme kanaka. Pa3bopkalme, gokamo ce 3azpee.

MHo2o0koMnoHeHmMHoO nlope

Omuegeme kapmodume u 2u HaMadkalume Ha egpo, pazbvbpkaldme MacAomo, He carazaldme cmemara. [JJobaBeme
1/4 u.u. 3akBaceHa cMemana, 3 hbuHO HapsizaHu cmpbka 3eAeH Ayk U 1/2 uu. noprkeHu xpynkaBu napuema 6ekoH.
Pazbopkatme, gokamo Bcuyko ce cmecu gobpe. CepBupalme ¢ gonbAHUMEAHO gobaBeHa omeope 3akBaceHa
cMemaHa, Haps3aH 3eAeH Ayk U uepeH nunep.

Mlope c yywnema

KoM npuzomBerHomo kapmodero nlope gobaBeme 1/3 u.u. cumHo Hapsa3aHu nedeHu kancukymu, 1/2 UAu Ty, cyweHu
Alomu uywiku u 1/2 vy, HacmobpaaHo cuperHe. Obbpkalme cocmaBkume gobpe. OBkyceme ¢ yepeH nunep. 3amonaeme
acmuemo, ako e HeobxoguMo, kamo HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agadme Bpeme 3a 2omBeHe

2 MUHYMU U HamucHeme START, He 3amBapaume kanaka. PazbopkBaume, gokamo ce nlopemo ce 3amonAu.

Benexkku

Sauté Pressure Cook C moakoBa MHo20 BugoBe kapmodu, koumo ce npegaazam Ha nazapa, Moxke
ga e mpygHo ga uzbepeme npaBuAHumMe copmoBe 3a nacupaHe. 3a Hal-gobpu
pe3lyamamu uszbepeme kapmodu kamo Coliban uau King Edward - u gBama
Buga ca ¢ kpemoobpasHa bara cmpykmypa, om kogsmo ce noAydaBa nyxkaBo
kapmodeHo nlope. Cpeg gpyaume onuuu, koumo Moxke ga umame npegBug,

ca Desiree u Sebago. Desiree e copm ¢ po3o8a koxa, uma kpemoobpaszHa »koama
copueBuHa U e nogxogsaul, 3a 20mBeHe Ha napa, 3a hacupaHe, 3a neyeHe U 3a
u3noA3BaHe B8 canamu. Kapmodume Sebago obukHoBeHo ca ¢ oBaaHa dopma.
Koeamo ce ccomBam, maxHama koHcucmeHuua cmaBa kpemoobpasHa u 6aaa,
He 3amBapsatme  3agalme kaanaHa ~ Me ca nogxogaudu 3a Beudku BugoBe mexHuku Ha 2omBere u odopmam
kanaka no Bpeme  Ha no3uuus SEAL. cmpaxomHo nlope. Nogxogaulu ca 3a nedeHe, caramu, NopykeHe U npaBerHe

Ha SAUTE. Ha yunc.
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Pe3eHu om cnagok kapmod c 2yakamone

NMponycHeme moanama B 3aBegeHusma u ce Hachageme Ha pe3eHu om chnagbk kapmod
c 2yakamone y goma. To3u BapuaHm e no-6bp3, no-BkyceH u BeposmHo - cow,o no-eBmuH!

Mopuuu 4
Bpeme 3a nogzomoBka 10 MuHymMu
Bpeme 3a NEYEHE 10 MUHYMuU
Mpogykmu

1,2 ke 6eneHu crnagku kapmodu Mo »keaaHue 1/3 u.u. 3akBaceHa cMemara

2 C.A. OAUO OM panuua 2-3 C.A. CAAgK YUAU COC

2 cyykaHu ckuAaugku uecoH CUMHO HapszaH 3eAeH AYKk 3a eapHuUmypa

N'yakamone

2 6p. aBokago, 3psano, obeaeHo U cMadkaHo Ha nlope DuHo HacmopeaHa kopa u cok om AUMOH

Tcmpok GuHO HapsazaH 3eneH Ayk 200 2 Yyepu goMamu, HapszaHu Ha YemBopmurku

HauuH Ha npuzomBgaHe

1. HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agalme Bpeme 3a 20mBeHe 5 MUuHymMuU U HamucHeme START. He
3amBapsatme kanaka. Haperkeme cragkusa kapmod Ha pe3eHu. NocmaBeme noaroBuHama caagok kapmod u oAuomo
B8 BompewHua cog. FTomBeme, kamo pa3zbopkBame om Bpeme Ha Bpeme, gokamo caragkusgm kapmod areko
nokadeHee. M3Bageme nopBama napmuga om BompeuwiHua cbg U noBmopeme npouegypama ¢ ocmaHasume
cragku kapmodu u OAUO.

2. [JobaBeme Bcuykume 3aneyeHu cragku kapmodu BoB BompeuwHua cog. [lobaBeme yecoHa. V36epeme BAKE
npozpama, 3agatime Bpeme 3a 2comBere 10 MUHymMuU U HamucHeme START.

3. 3agaHanpaBume 2yakamoremo, nocmaBeme aBokagomo, 3eAeHus Ayk, AumMoHoBama kopa, AuMoHoBuUS cok u Yepu
gomMmamume 8 kyna. OBkyceme coc con u yepeH nunep. bBopkatme, gokamo ce cmecsam.

4. Kozamo 2omBerHemo 3aBopwiu, ocmaBeme ypegbm ga npecmou 5 MuHymu u caeg moBa cBaneme kanaka.
Nogpegeme pe3eHume om cragkume kapmodu Bopxy omgeAHU YUHUU UAU kynudku 3a cepBupaHe. Omcmpanu

croykeme u 2yakamone. 3aBopweme acmuemo ¢ monuHz om 3akBaceHa cvMemana, Maako coc om cragkok Alom
nunep U GUHO HapsA3aH 3eAeH Ayk.

BeneXkku

Sauté Bake

EHpes

(=[IEl =]
8-=g
80

Amem

He 3amBapsume 3agalme knanaHa
kanaka no Bpeme  Ha no3uuusa BAKE.
Ha SAUTE.
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. : NMeyeH BaHunoB yult3keuk

Knacuueckuam yuizkeuk e knacuka. Kod mo)ke ga ycmou Ha buckBumeHama ocHoB8a,
nokpuma c kpemoobpazeH yulskeltk, HanoeH ¢ BaHuausa? Ta3u Bepcusi e HanpaBeHa B
pe>kum Ha 2o0mBeHe nog HansizaHe, koemo npaBu gecepma uszkalouumenHo coueH. Ako
nAnogoBeme He ca no Baw Bkyc, moXke ga Bu npegnoxkum ga cepBupame c kapamMmeneH coc.

Mopuuu 8
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MUHYMU
Bpeme 3a 2comBeHe nog HanazaHe 20 MuHymMu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAgeaHemo)
Bpeme 3a oxnaxkgaHe 4 yaca UAU egHa How,
Mpogykmu

150 2 HampoweHU NbAHO3bPHECMU UAU 0BbukHOBeHU Y2 u.u. 3akBaceHa cmemara

cnagku buckBumu
2 a0ua, Aeko pazbumu
75 2 pa3moneHo MacAO, OXAAgEeHO
TunA ekcmpakm om BaHuaus
250 2 kpema cupeHe coc cmalHa memMnepamypa
MpecHuU nAogoBe, nygpa 3axap u caagka 2comBapcka
1/2 u.u. nogcrageHo koHgeH3upaHo MAAko cMemaHa 3a cepBupaHe

3 U.A. UapeBuyHo bpawHo

HauuH Ha npuzomBaHe

1. B ocHoBama Ha 20-caHmumMempoBa dpopma 3a kekc (Burkme beaexkku) crorkeme xapmus 3a neveHe U Hamarkeme ¢
MazHuHa. KombuHupalme HampoweHume buckBumu u Mmacrnomo. HamucHeme 3gpaBo 8 ocHoBama u Maako Hazope
no cmpaHume Ha GopmMama.

2. Pazbuume kpema cupeHemo, koHgeH3upaHomo MASKo U uapeBudHomo bpaulHo go 2aagka cvec. [JobaBeme
3akBaceHama cMemana, atuama u BaHuausma. Pa3butme, gokamo ce cmecsm. M3cuneme Bopxy buckBumerus 6aam.

3. TocmaBeme pewemkama Ha Mmyamukykobpa BvB BompewHUSA cog u gobaBeme 14.4. Boga. Bzememe gBe goaau
AeHMU GoAUO U ceoHeme Bcaka Ha gBe no goakuHa u caeg moBa omHoBo czbHeme HanoAoBuHa. NocmaBeme 2u Ha
kpocm Bopxy pabomHama noBopxHocm. NocmaBeme popmama 3a mopma omaope U npe2bHeme AeHmume GoAUO
Hazope No cmpaHume Ha maBama, 3a ga HanpaBume nocmaBka om GoAuO.

4. [locmaBeme dopmama 3a mopma B8 coga. NocmaBkama om doauo npaBu yulskelka no-AeceH 3a u3zBarkgaHe om
myamukykopa caneg 2o0mBeHe.

5. 3amBopeme kanaka, uzbepeme npozpama MANUAL B menlo PRESSURE COOKING, 3agatme Bpeme 3a 2comBeHe
20 MuHymu. HamucHeme START.

6. Koeamo npuzomBsaHemo npukaloyu, ocmaBeme ypega ga npecmou 10 MuHymu UAu gokamo nonAaBoyHuUsm
knanaH nagHe. 3aBbpmeme pez2yaamopa Ha HaasieaHemo Ha no3uuus VENT. Omcmpaneme kanaka.

7.  Cnomouima Ha monaoycmouvuBu pokaBuuu uzBageme yulskelka u 20 nocmaBeme HacmpaHa, ulxBopaeme
AeHmume om Goauo. Oxaageme 3a 30 MUHYMU, cAeg moBa ocmaBeme ga cmezHe 3a 4 yaca UAU 3a egHa HOoW,

7. Tpu cepBuparHe BHUMameAHO u3lBageme yuusketka om dopmama 3a kekc. Hal-omeope nopoceme ¢ nAogoBe u
nygpa 3axap. CepBupaltme coc cAol om cragka 2comBapcka cvemana. Mokpulme u oxaageme Bcudku ocmaHaAu
nopuuU U u3noAlBaltme B pamkume Ha 3 gHuU.

BeneXkku

Pressure Cook 13noA3Balme dopma 3a nedeHe Ha baam ¢ omgeaau,o ce goHo. ObukHoBenama dopma 3a
mopma ¢ Npy>XKUHHO 3akonyaBaHe He e nogxogawa, Mol kamo wunkama HaMa ga ce nobepe
B8 BompewHocmMma Ha Myamukykopa u MmoXke ga noBpegu noBopxHocmma Ha ypega.

3agaume knanaHa
Ha no3uuus SEAL.
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MyguH2 om dpypmu

Hama Huw,o no-xy6aBo om moBa ga 3aBopuwum xanBaHemo ¢ nyguHz2 om ¢ypmu. To3u
u3zkycumeneH gecepm e npuzomBeH B8 pexkum 2omBeHe nog HanazaHe, koemo HamanaBa
Bpememo 3a npu2omBsaiHe om Hag Yyac go caMo wecm MuHymu!

Mopuuu 6-8
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MUHYMU
Bpeme 3a 2comBeHe nog HanazaHe 6 MUHYMU (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HangeaHemo)
Mpogykmu

150 2 HampouwleHuU NbAHO3bPHEeCMU UAU 0bukHOBeHU Y2 uu. 3akBaceHa cmemara

crnagku buckBumu
2 a0ua, Aeko pazbumu
75 2 pazmoneHo MacAO, OXAageHO
Tu.A. ekcmpakm om BaHuausa
250 2 kpema cupeHe coc cmalHa memMnepamypa
MpecHuU nAogoBe, nygpa 3axap u cragka 2comBapcka
1/2 u4. nogcrageHo KoHgeH3upaHo MAAKO cMemaHa 3a cepBupaHe

3 UA UapeBuyHo bpauiHo

HauvuH Ha npuzomBsaHe

1. MMocmaBeme dypmume, cogama u MmacAromo B kyna, 3anetime Bcudko ¢ %2 y.u. Bpsaa Boga u pazbopkalme, 3a ga ce
cMecam npogykmume. M3uakatme 5 MuHymu uau gokamo ¢dypmMmume omekHam.

2. MexXgyBpemeHHo npecelime bpauwHomo u nognpaBkume B kyna. [lobaBeme kadaBama 3axap. HanpaBeme
knageHeu B8 ueHmovpa.

3. [HobaBeme cmecma ¢ dypmu u guuemo. bopkatme, gokamo ce cmecsam. Hanpockalime BompewHUs Cog € panudHoO
OAUO. Pazcmeneme cmecma 8 ocHoBama Ha coga.

4. 3anpuz2omBaHe Ha Butterscotch coca: kombuHupatme kaeHoBusa cupon u uapeBuuyHomo bpaulHo B cobg u
pa3zbopkalme go noAydaBaHe Ha 2ocma XxoMozeHHa cmec. [JobaBeme ocmaHaaume cocmaBku u pazdopkatme,
gokamo ce cmecam. M3cuneme cmecma Bopxy mecmomo ¢ NoMoulma Ha Abykuua.

5. 3amBopeme kanaka, uzbepeme npozpama MANUAL B menlo PRESSURE COOKING, 3agatume Bpeme 3a 2comBeHe
6 MUHyMu. HamucHeme START.

6. Koeamo 2omBeHemo 3aBopuuu, 3aBbpmeme pezyaamopa Ha HansieaHemo Ha no3uuust VENT, 3a ga no3Boaume
Ha HaAsleaHemo ga ce ocBobogu. Omcmpareme kanaka.

7. CepBupaume HanpaBo om Mmyamukykopa u ce Hacrnageme Ha gecepma, koMmbuHupalku 20 CbC cMemaHa UAuU
cAagoneg U npecHu bopoBurku. MNMopbceme ¢ nygpa 3axap UAU noAedme ¢ MaAko gonoAHUMeneH kaneHoB cupon,
ako »keraeme. Cocom ule nonue B nyguHeza. NMokpudme u oxaageme Bcuuku ocmaHaAu nopuuu U usnoa3lBatme 8
pamMkume Ha 2 gHuU.

Benexkku

Pressure Cook

3agatme knanaHa
Ha no3uuus SEAL.
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LllokonagoBa mopma 6e3 6pawHoO

Ta3u genukamHa, 6e32aymeHoBa wokonagoBa mopma npaBu Bceku geH gobop,
He3aBucumo ganu a9 xanBame kamo enezaHmeH gecepm uAu chnegobegHa 3akycka,
cepBupaHa c kade.

Mopuuu 8
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MUHYMU
Bpeme 3a neueHe 59 MmuHymu (Burkme benexkku)
Mpogykmu

2/3 uu. bagemoBo 6pawHo 6 adua coc cmalHa memMnepamypa

2 cA. kakao Tuu nygpa 3axap

150 2 HapszaH YepeH wokonag TunA. ekcmpakm om BaHuaus

150 2 06e3COAEHO MACAO, HapPA3aHO Kakao u crnagka cmemaHa 3a cepBupaHe

LLlokonagoBo-nopmokanoB coc
250 mA 2omBapcka cmemanHa ®uHo HacmopezaHa kopa om nopmokan
2 x 290 2 pa3moneH moMeH wokoaag 1/2 u.n. ekempakm om BaHuaus

HauuH Ha npuzomBsaHe

1. Hamakeme ¢ maszHuHa dopmMama u nogpegeme ocHoBama 3a mopmama 8 20-canmumempoBa goaboka u kpbaaa
dopmMa 3a mopma, oMmMgoAy hocmaBeme xapmus 3a nederHe. KombuHupaltme bagemoBomo bpawHo u kakaomo,
ocmaBeme cmecma HacmpaHa.

2. [locmaBeme wokoraga u Mmacromo B kyna, nogxogsauwa 3a ynompeba 8 MmukpoBoaHOBa. 3azpelime 2u Ha uHMepBaau
om 30 cekyHgu, kamo pa3zbovpkBame careg Bceku, gokamo wokoaagom u MacAomo ce pazmonam u koMmbuHupam.
OcmaBeme cvecma ga ce oxaagu.

3. MNocmaBeme atuama B kyna u pazbudme, gokamo cmaHam Ha cHs2. [TocmeneHHo gobaBeme nygpama 3axap u
pa3zbuldme, gokamo mga ce pazmBopu. [lobaBeme ekcmpakma om BaHuaua. [lobaBeme oxrageHama wokoragoBa
cvec. Chorkeme 2omoBama cmec BoB Beye kombuHupaHume bagemMoBo bpaulHo u kakao. ObopkaHama cmec
paszHeceme C Abykuua B maBama.

4. B3ememe gBe goa2u AeHmMuU GoAUO U ceoHeme Bcsika Ha gBe no goakuHa u creg moBa omHoB0 ceoHeme HanoAoBUHa.
MocmaBeme 2u Ha kpbcm Bopxy pabomHama noBopxHocm. NMNocmaBeme dopmMmama 3a mopma omaope U cAokeme
AeHmMuMe ¢ oAU Hazope NO cMmpaHume Ha maBama, 3a ga HanpaBume nocmaBka om Goauo.

5. TocmaBeme Mmankama memanra pewemka B8vB8 BompeuwHocmma Ha ypega. Croxkeme dopmama 3a mopma 8
myamukykopa. NMocmaBkama om GoAUO e NOMo2He 3a NO-AeCHOMO BageHe Ha mopmama om cbga cAaeg 20mBeHe.

6. 3amBopeme kanaka. V136epeme BAKE npozpama, 3agaime Bpeme 3a 2omBeHe 59 MuHymu u HamucHeme START.
Koz2amo 2omBeHemo npukalouu, uzuakatme 5 muHymu. 3aBopmeme peayaamopa Ha HaafszaHemo Ha no3uuusa VENT.
OmcmpaHeme kanaka.

7.  Cnomouima Ha monaoycmouyuBu pokaBuuu uzBageme BompeuwHua cog. M3Bageme mopmama om MyAmukykopa,
ocmaBeme a Bopxy nogaorkka.

8. 3anpuzomBsaHe Ha uokoragoBus nopmokanoB coc: gokamo mopmama ce oxAaxkga, novucmeme BompewHus cogd.
3cuneme cmMemaHama B coga u gobaBeme wokoraga. HamucHeme bymona SAUTE / SEAR LOW TEMP, 3agatime
Bpeme 3a 2omBeHe 2 MUHYMU U HamucHeme START, He 3amBapsaume kanaka. Pa3zbopkalume ¢ gopBeHa Avykuua,
gokamo wokoaagobm ce pazmonu U cocom cmaHe 2Aagbk. [lobaBeme nopmokanoBama kopa u ekcmpakma om
BaHuaus. MpexBopaeme coca B8 kyna 3a cepBupaHe.

8. TpexBopreme oxaageHama mopma B yuHua 3a cepBupaHe, ocmaBauku ocHoBama kamo 2o0pHa Yyacm Ha mopmama.
MNopbceme ¢ kakao. CepBupatme napuemama ¢ uiokoragoB nopmokanoB coc u cragka cvemada. NMokputme u
oxaageme Bcuuku ocmaHaAu nopuuu u koHcymMupatme 8 pamkume Ha 2 gHU.

Benexkku

Sauté Bake Topmama e uznedeHa, kozamo Npu Npoba ¢ kaneyka 8 mecmomo no Hesa
He ocmaBam cAaegu. MNoBopxHocmma Ha mopmama MoXke ga uzz2aexkga
renkaBa npu 2zomBeHe. Topmama we ce cmeaHe Npu oxAaxkgaHe. Ako
mopmama u3zaeykga HegonedeHa caeg npecmou, ulbepeme npozpamMa
BAKE, 3agatme Bpeme 3a 2comBeHe 10 MuHymu U HamucHeme START.
MpoBepeme careg 5 MUHYMU, aHyAupadme ocmaBauwomo Bpeme, ako

e Heobxogumo.

He 3amBapsume 3agatme knanaHa
kanaka no Bpeme  Ha no3uuusa BAKE.
Ha SAUTE.

n3
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' -— . Topma ¢ MmopkoBu u aHaHac

- %+ Topmama c mopkoBu u aHaHac c npaBo cu cneyeAu MACMOMO B HanvbAHO HeoduUUaNHUSA
cnucok c Alobumu mopmu. Cogoprkawa 3eneHuyuu, nAnogoBe u agku, ma3zu mopma e
nogxogsawa 3a B8ceku noBog.

Mopuuu 10-12
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MUHYMU
Bpeme 3a neueHe 55 MuHymu (Buxkme Beaeykku)
Mpogykmu

2 44, (300 2) bpawHoO ¢ HabyxBamen 1/2 yu. (50 2) Haps3aHuU opexu

3 uA kaHena Tuu. (220 2) kadaBa 3axap

344, egpo HacmopaaH MopkoB 144, pacmumenHo MacAo

225 2 napyeHua aHaHac, omuegeHu U HapsasaHu 3 adua, Aeko pazdbumu

Fnagypa om kpema cupeHe
250 2 kpema cupeHe coc cmalHa memMnepamypa 2 C.A. nygpa 3axap

50 2 meko Macho KaHeAeHa 3axap 3a ykpaca

HauuH Ha npuzomBsaHe

1. Hanpockalme ocHoBama u cmeHume Ha BompeuwHus Cog C panudHoO OAUO. M3perkeme gBa 18-caHmumMempoBu
Kpbea om xapmus 3a nedyeHe u 2u nocmaBeme 8 ocHoBama Ha Myamukykopa, kamo HanpaBume gBoeH caoU.

2. [lpeceume bpawHOoMO u kaHearama B kyna. [JobaBeme mopkoBa, aHaHaca u opexume. Cmeceme kadpaBama 3axap,
oAUOMO U gluama 8 kyna u uzcuneme B8 bpawHaHama cvec. Pazbopkalme, 3a ga ce cmecam npogykmume.

3. Caoxkeme mecmomo BB BompewHus cog. M3paBHeme noBopxHocmma ¢ wnamyaa.
4. 3amBopeme kanaka. M36epeme npozpama BAKE, 3agaume Bpeme 3a 2omBeHe 55 MmuHymu u HamucHeme START.

5. Kozamo 2omBeHemo npukaloyu, uzuakalme 5 MuHymu. 3aBopmeme peayaamopa Ha HaAsizaHemo Ha No3uuus
VENT. OmcmpaHeme kanaka. C nomowma Ha monaoycmouuuBu pokaBuuu uzBageme BompewHus cogd.
ObopHeme mopmama Bopxy pewemka u g ocmaBeme ga ce oxAagu HanoAHO.

6. 3anpuzomBare Ha 3aanuBkama om kpema cupeHe: pazbulime kpema cupeHemo, MacAOMo U Nygpama 3axap,
gokamo ce cmecam. Pascmeneme 3aauBkama Bopxy oxaageHama mopma. lNopoceme ¢ kaHeneHama 3axap.
MNokputme u oxarageme Bcuyku ocmadaAu Nopuuu U koHcymMmupadme 8 pamkume Ha 2 gHuU.

BeneXkku

Bake Topmama e u3nedyeHa, koezamo npu npoba ¢ kaeuka B mecmomo, No Hes He ocmaBam caegu.
Ta3zu mopma e uskalouumenro BaarkHa u uMa AenkaBa noBopxHocm caeg 3aBopuwiBaHe Ha
2omBeHemo. Topmama we NpogbAku ga ce 2omBu gokamo uzcmuBa. Ako mopmama u3luckBa
gonoAHUMEAHO BpeMe 3a 20mBeHe, u3bepeme npozpama BAKE, 3agatme Bpeme 3a 2comBeHe
10 MuHYMU U HamucHeme START. lNpoBepeme careg 5 MUHYMuU, aHyAupaume ocmaBaw,omo
Bpeme, ako e HeobxoguMo.

3agaume knanaHa
- Ha no3uuus BAKE.
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O6vpHama mopma c 20pcku nnogoBe

Topmama npaBu Bcuuko no-xybaBo, a obbpHamama mopma mMoxke ga npeBopHe u
Hal-MpayvHua geH B npekpaceH. Ykpaceme c nnogoBe u ma3u Ha Bug obukHoBeHa
peuenma cobc cu2ypHocm we Bu Hakapa ga ce ycMuxHeme 3a Hyna Bpewme.

Mopuuu 8-10
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MUHYMU
Bpeme 3a neueHe 20-25 MmuHymu (Buxk beaerkku)
Bpeme Ha u3zuakBaHe 15 MUHYMU
Mpogykmu

1% 4.4 Mukc om 3ampazeHu 20pcku NAogoBe 1% 44, (225 2) bpawHo ¢ HabyxBamen

(Burkme benexkku)

¥ 4.4, MAsKO
120 2 MacAo cobc cmadHa memMnepamypa

[Mygpa 3axap u BaHuAoB kpem 3a cepBupaHe
¥ uu. (150 2) nygpa 3axap

2 auua

HauuH Ha npuzomBsaHe

1. Hanpockalme ocHoBama u cmeHume Ha BompeuwHus Cog C panudHoO OAUO. M3perkeme gBa 18-caHmumMempoBu
Kpobea om xapmus 3a nedyeHe u 2u nocmaBeme 8 ocHoBama Ha Myamukykopa, kamo HanpaBume gBoeH caou.
MNogpegeme nanogoBeme Bopxy ocHoBama Ha coga.

2. [locmaBeme MacAromo U 3axapma B cpegHo 20AaMa kyna, pazbutime ¢ noMmowma Ha Mukcep, gokamo cmecma
cmaHe Aeka u nyxkaBa. [lobaBeme atuama egHo No egHo, pa3zbopkBalku, gokamo ce cmecam. Hamaneme
ckopocmma Ha bopkaHe, gobaBeme bpauwHOMO U MAKomMo. Kozamo ce cmecam, yBeaudeme ckopocmma,
butme B npogoakeHue Ha 30 cekyHgu.

3. [MocmaBeme mecmomo Bopxy nnogoBeme. M3paBHeme noBopxHocmma ¢ wnamyaa.

»

3amBopeme kanaka. 136epeme BAKE npozpama, 3agaime Bpeme 3a 20mBeHe 20 MUHYMU U HamucHeme START.

Ul

Ko2amo 2omBerHemo npukalouu, uzuakatime 5 MuHymu. 3aBobpmeme pe2yAramopa Ha HaAfg2aHemo Ha No3uuUun
VENT. OmcmpaHeme kanaka. C nomowma Ha monaoycmouuuBu pokaBuuu uzBageme BompewHus cogd,
ocmaBeme Bopxy peuwlemka 3a 5 MUHymMuU ga ce oxaagu.

6. TMocmaBeme yuHuAMa 3a cepBupaHe Hag cbga u obobpHeme mopmama. I38ageme xapmusima 3a neyeHe.
MNopbceme ¢ nygpa 3axap. Hapexkeme Ha napuema, cepBupatme ¢ BaHuaoB kpem. MNokpulme u oxrageme
Bcuuku ocmaHaAu nopuuu U koHcymupatme 8 pamkume Ha 2 gHu.

Benexkku

Bake [opckume naogoBe ce 2omBam 3ampaszeHu, He 2u pa3mpasaBatme npegu moBa. 3noA3Baume
MUKC om 3amMpaseHu NnAnogoBe kamo MaauHu, bopoBurku, konuHu u g2ogu. Hakoauatume
no-20AemMume NAogoBe Ha napuema. Kakmo B8 peuenmama 3a nyguHza u mopmama we
NpogoAKU ga ce 20mBu NO BpemMe Ha oxAaaxkgaHe. Topmama e u3nedeHa, koeamo npu npoba

¢ kneyka B mecmomo, no Hea He ocmaBam caegu. Ako mopmama usuckBa gonoAHUMEAHO
Bpeme 3a 2o0mBeHe, uzbepeme npozpama BAKE, 3agatme Bpeme 3a 2comBexe 10 MuHymu u
HamucHeme START. lNpoBepeme creg 5 MUHyMuU, aHyAupaume ocmaBawomo Bpeme, ako

e HeobxoguMmo.

3agatme knanaHa
Ha no3uuus BAKE.
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LLlokonagoB ¢pogXk

MpuzomBaHemo Ha BkyceH pogrk e necHO ¢ noMmowma Ha Bawua myamukykop, 6e3 ga ce Hana2a ga
cmoume go komaoHa uAu ga yucmume MmukpoBoaHoBama caeg u3byxBaHe Ha nopegHama go3a
wokonagoBo HecobBovpweHcmBo. Camo 3a wecm MuHymu 8 peXkumMm Ha 2omBeHe nog HanszaHe u Hakoako
MUHymu ¢ Mukcepa we nonyyume ucmuHckama mekcmypa Ha dogxk. No-manko om nonoBuH yac Bu gensm
om momanHama HacAaga.

Mopuuu 25
Bpeme 3a nogzomoBka 10 MUHYMu
Bpeme 3a 2o0mBeHe nog HansizaHe 6 MUHYMU (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HangeaHemo)
Mpogykmu

395 2 koHcepBa nogcaageHo koHgeH3upaHo MAko 1/3 u.u. nopBokauecmBero xoraHgcko npepabomero kakao
60 2 MacAo, Haps3aHoO 2 X 290 2 pasmoneH moMeH wokonaag

HauuH Ha npuzomBsaHe

1. Aeko Hamarkeme ocHoBama u cmeHume Ha kBagpamHa 20-caHmumMempoBa popma 3a mopma u nocmaBeme
Xapmusi 3a neueHe — cAoXkeme No-gobA2a xapmust Hazope N0 CMpaHume, 3a ga omgeAume NocAe No-AecHO dogrka.

2. [MocmaBeme koHgeH3upaHomo MASKO, MacAomo, kakaomo u pazmoneHus wokoAag B 2-AumpoBa monaoycmouyuBa
kyna, kogmo ce nobupa 88 BompewHus cog Ha Mmyamukykopa. Pazbtopkatme gobpe cocmaBkume, 3a ga ce cmecsam.

3. TlocmaBeme npegBugeHama pewemka BoB BompewHus cog U gobaBeme %2 uu. Boga koM myamukykopa. Bzememe
gBe goacu AeHMU GOAUO U cebHeme Bcsaka Ha gBe no goakuHa u creg moBa omHOBO ceoHeme HanoAoBuUHa.
MocmaBeme 2u Ha kpbcm Bopxy pabomHama noBopxHocm. NMNocmaBeme dopmama 3a mopma omaope U nocmaBeme
AeHmMuMe ¢ oAU Hazope No cMmpaHume Ha maBama, 3a ga HanpaBume nocmaBka om Goauo.

4. CnycHeme kynama B8 meHgkepama. NocmaBkama om doauo npaBu kynama no-AecHa 3a u3BarkgaHe om coga
cneg 20mBeHe.

5. 3amBopeme kanaka, uzbepeme npozpama MANUAL B8 PRESSURE COOKING, 3agatme Bpeme 3a 2comBeHe 6 MUHymu.
HamucHeme START.

6. Koeamo 2omBeHemo npukaloyu, ocmaBeme coga ga npecmou 10 MUHYMuU UAU gokamo kaanaHbm He nagHe.
3aBopmeme pezyaamopa Ha HaasgeaHemo Ha no3uuus VENT. Omcmpaneme kanaka. C nomoujma Ha
monAoycmouvuBu pokaBuuu BHUMamenHo ulBageme kynama.

6. V3non3Bauku mukcep, pazbutime cvecma Ha Hucka ckopocm B npogbakeHue Ha 1T MuHyma UAu gokamo mga cmaHe
2nagka. YBeaudeme ckopocmma u pazbuBatme 3a 3-4 MuHymu UAU gokamo cmMecma cmasde 2ocma U 2aagka.
MNpexBopreme B nogeomBeHusa cobg U oxarageme, gokamo cmezHe. Hapexkeme Ha kBagpamuu napuema no 4 cm.
Oogrkbm ce coxpaHaBa B xepmemuuecku 3amBoperHa kymusa go 4 cegMmuuu.

Pa3nuuHu BkycoBu Bapuauuu

OpexoB pogk

Mpu2zomBeme dpogrka. Kozamo byxHe, 20 crorkeme B8 maBama. 3azaageme noBopxHocmma U nhopoceme ¢ %2 4.4, Hapsa3laHu
neyeHu opexu. HamucHeme Bopxy noBopxHocmma. Oxaageme 3a 1uac, gokamo cmezHe. Hapexkeme Ha napuyema

u cepBupaume.

Dogk c wamdpocmok

MpuzomBeme dpogrka. Kozamo byxHe, 20 croykeme B8 maBama. 3azaageme noBopxHocmma U hopoceme C %2 4.4, neyeHu
wamMdocmouu. ObbpHeme dogka B8 coga. 3a2aageme noBopxHocmMma u oxaageme 3a 1uyac, gokamo cmezHe.
Haperkeme Ha napyema u cepBupadme.

Dogk ¢ katicuu u g>kuH

HakucHeme % u.u. HapazaHu katcuu 8 1T c.A. gykuH 3a Tyac. [JobaBeme HakucHamume katcuu koM cmMecma u 6bp30
pa3zbopkalme. Paznpegereme cMecma 8 nog2aomBeHus Cog U oxaageme, gokamo cmezHe. HapeXkeme Ha napuema
u cepBupaume.

n9
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Xnebye c bupa, napmMe3aH u 6ekoH

3abpaBuxme ga kynume xAa6 u He Bu ce u3u3a? Hama npobaeM C ma3u AecHa peuenma
cobc cobcmaBku, koumo coc cuzypHocm Beue umame 8 wkada u xnaguaHuka. CepBupalme
xAs16a ¢ kynuuka cyna uau Mme3ema, cupeHe u AlomeHuua 3a 069ag.

Mopuuu 8

Bpeme 3a nogzomoBka 5 MUHYMU

Bpeme 3a neueHe 30-35 MmuHymu (Burk beaexkku)

Mpogykmu

3 y.u. BpawHoO C HabyxBamen 330 MA OxnageHa bupa

1/2 Y.A. COA 60 2 pazmoneHo U OXAageHOo MacAO

4 CA HapsA3aH NpeceH Ma2gaHo3s 1/4 u.n. nognpaBka KagkyH

4 C.A. CUMHO HacMopeaH napmesaH HapsizaHu me3ema, cupere/kawkaBan u Albmeruua 3a
cepBupare

4 C.A. CUMHO Hapsa3aH bekoH, 3anoprkeH B muzaH u oxaageH

HauuH Ha npuzomBsaHe

1. Hanpockalme ocHoBama u cmeHume Ha BompeuwHama cbg C OAUOC oM panuua. M3perkeme gBa 18-caHmumempoBu
Kpbea om xapmus 3a nedyeHe u 2u nocmaBeme 8 ocHoBama Ha Myamukykopa.

2. [pecetme bpawHOMO U conma B kyna. [lobaBeme no 2 C.A. Ma2zgaHo3, cupeHe u bekoH. Pazbopkalume, 3a ga ce
cMecam cocmaBkume.

3. [HobaBeme bupama u Mmacromo. Pazbopkalime, 3a ga ce cmecsam cocmaBkume. Caroykeme cmecma B8 ocHoBama Ha
BompewHus cog. Hal-omeope cAokeme MazgaHo3, cupeHe U bekoH, caeg moBa nopoceme ¢ nognpaBkama KagrkyH.

4. 3amBopeme kanaka. 136epeme BAKE npozpama. 3agatme Bpeme 3a 2comBeHe 30 MuHymMu U HamucHeme START.

5. Koeamo 2omBeHemo npukaloyu, maxHeme kanaka u uzuakatme 5 MuHymu. C nomMoulma Ha monaAoycmouyuBu
pokaBuuu uzBageme BompewHua cog. ObopHeme xAaba Bopxy peuwsemkama u ocmaBeme ga ce oxaagul.

6. Hauyneme uau HapeXkeme Ha napdema, cepBupadme ¢ MacAO UAU HapA3aHu Me3ema, cupeHe u AlomeHuua.
Halt-gobpe e bupeHusam xAqa6 ga ce koHcymMmupa B gensa, 8 koumo e HanpaBeH.

Bake B Hakou caydau xaab6om mMoyke ga uluckBa HAkoako gonoAHUMEAHU MUHYMU nedeHe. XAa6m
mpabBa ga e mBopg Ha gonup u kozamo B ueHmbpa ce npoboge ¢ kneuka, ma mpabdBa ga
usnese yucma. Ako xaabom uzz2aerkga HegoneueH, ulbepeme npozpamMa BAKE, 3agatume Bpeme
3a 2omBeHe 10 MuHymu U HamucHeme START. lNpoBepeme caeg 5 MUHYMU, aHyAupadme
ocmaBaulomo Bpeme, ako e Heobxogumo.

3agatme knanaHa
Ha no3uuus BAKE.
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LlapeBuueH xnq6 ¢ pema u Aloma uywka

JuBuam 3anag e caMo Ha NOAOBUH Yac Nom € mMo3u egHoBpeMeHHO nukaHmeH u crnagok
uapeBuueH xAa6, kolmo e nepdpekmHOomMOo gonbAHEHUE Ha 20AIMa kyna c apomMamHa cyna
uAU Nk B kombBuHauusa c Macao.

Mopuuu 8-10
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MUHYMU
Bpeme 3a neueHe 30-35 MmuHymu (Buxk beaexkku)
Mpogykmu

Tuy bpawHo Tuu. MbmeHuua

Tuu. noneHMa 2 20AeMU A0Ua, Aeko pa3zbumu

Tun. baknyaBep 125 2 pazmoneHo U oxaageHo MacAo

Y2 u.A. coga bukapboHam ¥ 4.4, Hapa3aHo U MapuHOoBaHoO xaraneHoo

Y4 y.u. kadsBa 3axap 100 2 cupeHe dema, HampPouwleHO

Macno 3a cepBupaHe

HauyuH Ha npuzomBsiHe

1. HamucHeme 6ymoHa SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agatme Bpeme 3a 20mBeHe 5 MUHyMuU U HamucHeme START.
He 3amBapsatme kanaka. OcmaBeme cogbm ga 3azpee.

2. [lpecetume bpawHOMO, NoAeHMama, baknyABepa u cogama 8 kyna, gobaBeme kadpaBama 3axap. HanpaBeme
knageHue B8 ueHmMbpa u gobaBeme MomeHuuama u guuama. Cmeceme gobpe. [lobaBeme noroBuHama
pPa3MoNeHO U OXAageHO MacAO.

3. Hanpubckalme 3a2pamus Cog C OAUO OM panuua u u3cuneme mecmomo. MNopoceme Yywkama xaraneHono U
cupeHemo dema no NoBopxHocmma. M3cuneme ocmaHaAomo Macao.

4. 3amBopeme kanaka. 136epeme npozpama BAKE, 3agaume Bpeme 3a 2omBeHe 30 MuHymMu U HamucHeme START.

5. Kozamo 2omBeHemo npukalouu, cBaneme kanaka. V3uakatime 5 munymu. C noMmowma Ha monaoycmouduBu
pokaBuuu uzBageme BompeuwHus cog. lNocmaBeme yuHusa omezope u obopHeme coga. CroXkeme uapeBuuHus
XA16 Bopxy gopBeHa gocka. Oxaageme 3a 5 MUHYMU, Npegu ga Haperkeme Ha napdema. CepBupaldme ¢ MacAo.
LlapeBuuHuam xAab e HaU-gobpe ga ce age B geHn, B8 koumo e HanpaBeH.

Benexkku

Sauté Bake B Hakou caydau uapeBuuHuam xaa6 Moyke ga usuckBa Hakoako
goNoAHUMEAHU MUHYMU NeveHe. XAabobm mpsabBa ga e mBopg Ha
gonup, a koeamo Habogeme ueHmbpa Ha xaaba ¢ kaeuka, ma mpsa6B8a
ga u3Aese yucma.

Ako xAab6bm u32Aekga HegoneueH, usbepeme npozpama BAKE, 3agalime
Bpeme 3a 2omBeHe 10 MuHymu U HamucHeme START. NpoBepeme creg
5 MUHYMU, aHyAupaltme ocmaBauwo Bpeme, ako e Heobxogumo.

He 3amBapsaume 3agaume knanaHa
kanaka no Bpeme  Ha nosuuua BAKE.
Ha SAUTE.




Cnagka u
pa3agku

Pazagka ot gomMartu v Nty vyLuneta 127

Cnagko oT aroau n Hap 129

[NopTokanoB bapbeKio Coc C po3MapUH 131
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Pa3zsagka om goMmamu u Alomu yuywnaema

Ta3zu cmpaxomHa u nukaHmHa pazsagka e ugeanHUAM HaYuH ga o6o2amume Bkyca Ha
Beue uzcmMuHanOMO Meco UAU ga gobaBume Manka malHa koM gpyau acmus uau
caHgBuuu, koumo npu2omBame.

KoauuecmBo okono 5 uawu
Bpeme 3a nogzomoBka 15 MUHYMU
Bpeme 3a 2comBeHe nog HanazaHe 20 MuHymu (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaAd2aHemo)
Mpogykmu

T ke 3peAu gomamu, obeaeHu, HapslaHu 2 U. A ceMmeHa om KUMUOH

TuepBeH Ayk, Haps3aH Ha CUMHO 3/4 y.u. MaAuoB ouem

4 yepBeHu UAU 3eAeHU Alomu uyuinema, 1/3 y.u. BpawHo

Hap#A3aHu cobC ceMeHama
5 x 250 MA cmnepuAu3upaHu bypkaHuema ¢ wupok omBop,
1/2 4. A. con (Bukme Benerkku)

Tuu. kadaBa 3axap

HauuH Ha npuzomBsaHe

1. MocmaBeme gomamume, ayka, Alomume uywaema, coanma, kadpsaBama 3axap u kuMuoHa BvB8 BompeuwHusa cog.
Cmeceme ouema u bpawHomMo go 2aagka koHcucmeHuus. [JobaBeme cvecma koM gomamume, kamo
pa3zbopkBame, 3a ga ce cmecam.

2. 3amBopeme kanaka. M3bepeme npozpama MANUAL 8 PRESSURE COOKING, 3agatme Bpeme 20 MUHyMU.
HamucHeme START.

3. Koeamo 2omBeHemo npukaloyu, 3aB8obpmeme peayaamopa Ha HaadgzaHemo Ha VENT, 3a ga ce ocBobogu
HangeaHemo. Omcmpareme kanaka. M3noa3Batme gopBeHa Abykuua, 3a ga pazbvbpkame, yBepeme ce, ye Bcuyko
e gobpe cmeceHo.

4. [Nokamo cMecma e 20peuwla, nocmaBeme ¢ noMowma Ha Abkuua B 2o0peulu cmepuAulupaHu bypkaHu. 3aButme
BegHaea kanauume, o6opHeme Ha obpamHo bypkaHume u nocmaBeme Bopxy gocka uau kbpna 3a 5 MuHymu.
Caeg moBa omHoBo 2u obbpHeme Hazope U 2u ocmaBeme ga ce oxaagam. CoxpaHaBalme Ha XxAagHO MACMO U
u3noa3Baume B8 pamkume Ha 2 Meceua. Oxaageme npegu cepBupaHe u gpoykme bypkaHume 8 xAaguAHUK caeg
omBapsiHe. CepBupatme koM Alobumusa cu caHgBuud uAU kamo pasagka koM cupeHa, HapegeHu Ha gobpBeHa gocka.

Benexkku

Pressure Cook 3a ga cmepuaulupame bypkaHume u kanauume, 3azpetme dypHama go 180 ° C (c Bkalouer
BeHmuaamop Ha 160 ° C). M3mulume bypkaHume ¢ Boga u npenapam 3a MueHe Ha CogoBe.
13nAakHeme gobpe. NocmaBeme bypkaHume Bopxy pewemkama Ha dypHama ¢ omBopa
HagoAy. 3azpeltme bypkaHume 3a 10 MuHymu. M3noa3Batme kyxHeHcku pokaBuuu UAu wunku
3a bypkaHu, 3a ga 2u npexBopAaume om dypHama kom gocka. CBapeme kanauume 8 Mmanka
meHgykepa u ocmaBeme ga u3zcbxHam Bopxy pewemka. 3a Hal-gobpu pe3yAmamu,
HanobAHeme bypkaHume, gokamo ca 2opeuwlu.

3agaume knanaHa
Ha no3uuus SEAL.
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Cnhnagko om ssi20gu U Hap

Omugeme omBbg cmaHgapmHomo 209080 cragko ¢ mazu Bepcus, kom koamo uma
gobaBeHa BaHuAus 3a noguepmaBaHe chnagocmma Ha 2o0pckume nanogoBe u Hap 3a
no-oce3aemM nocneBkyc. M3non3zBaime kamo gobaBka koM 3akyckama ¢ npecHu kpoacaHu
uAU nNbpxkeHu puautku.

KonuuecmBo okoAo 3 yawu
Bpeme 3a nogzcomoBka 15 MmuHymMmu
Bpeme 3a 2comBeHe nog Hanaz2aHe 8 MUHYMU (6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha Haafg2aHemo)
Mpogykmu

T wyuwyaka BaHuAus, paznoroBeHa 1/3 4.4, noyucmenH Hap

250 2 920gu, U34ucmeHu, HapslaHu 500 2 )keAupawla 3axap 3a koHbumlop, Bukme CoBem
250 2 3aMpaseHu MaAuHU, pasMpaleHu npegBapumenHo 3 X 250 MA bypkaHuema ¢ wupok omBop,

cmepuausupaHu (Buxkme beaexkku cmparuua 129)

HauuH Ha npuzomBsaHe

1. WM3cmoprkeme cemeHama om wywyakama Ha BaHuAuama u 2u nocmaBeme BvbB8 BompeuwiHua cog. [JobaBeme
A2ogume, MaAuHUMe, Hapa u xkeaupauiama 3axap.

2. HamucHeme 6ymoHa SAUTE / SEAR LOW TEMP, 3agatime Bpeme 5 MUHymMu U HamucHeme START.
He 3amBapsatme kanaka. Pazbvpkalme ¢ gopBeHa Avykuua, gokamo 3axapma ce pasmBopu.

3. 3amBopeme kanaka. M3bepeme npozpama MANUAL 8 PRESSURE COOKING. 3agatme Bpeme 8 MuHymu.
HamucHeme START.

4. Kozamo npuzomBaHemo npukalouu, ocmaBeme ga npecmou 10 MuHymMu UAU gokamo nonAaBouHuam kaanaH
nagHe. 3aBopmeme peayaramopa kom VENT. OmcmpaHeme kanaka.

5. TpoBepeme gocmuzHamama memnepamypa, Buxkme beaerkku, ako ce uzuckBa no-npogoakumeAHo 2o0mBexHe.
Hamucreme 6ymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agatime 5 MUHymu U HamucHeme START, He 3amBapsime
kanaka. OcmaBeme ga kokpu, kamo pa3zdbvbpkBame om Bpeme Ha Bpeme go gocmueaHe Ha Heobxogumama
memMnepamypa 3a cmsezaHe. I38ageme 3ppHama BaHuAus U pazgereme 20moBomo cragko B cmepuausupaHume
bypkaHu. 3aneyamatme, gokamo ca 2opeuu.

BeneXkku

Sauté Pressure Cook [JocmuzaHe Ha HeobxogumMama memMnepamypa 3a cmgazaHe. NocmaBeme
1-2 U.A. cragko Bopxy oxaageHa YuHusa. 3ampaseme 3a kpamko.
HamucHeme Bopxy noBopxHocmma Ha caAagkomo ¢ 2opba Ha Abxkuua.
Ako ce HabpoykBa u uma mBopga mekcmypa, cAagkomo e gocmuz2Hano
Heobxogumama memnepamypa 3a cmseaHe. Ako chnagkomo Bce oule e ¢
Meka mekcmypa, ce usuckBa oule Bpeme 3a npuzomBaHe.

EpaseE
8-
a8-=g
80

Amem

He 3amBapstume 3agatme knanaHa
kanaka no Bpeme  Ha no3uuusa SEAL.
Ha SAUTE.

CoBet

AKO MmMaTe npobnemMu C HaMMPAHETO Ha Yenupalla 3axap, MoXXeTe Oa M3nosn3Bare CMec OT 3axap
M NeKTUH. KoMbuHupanTe 500 r 3axap 1 2 . 1. NeKTUH. YBepeTe ce, Ye ce pasTBapAaT paBHOMEPHO
M He ca ocTaHanmn Byyku npeou nobaBsaHe KbM MNNoaooBeTe.
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MopmokanoB 6ap6beklo coc c po3mapuH

Huw,o He e no-BkycHo om goMawHO npu2omBeHusa coc 3a bapbeklo brazogapeHue Ha
ma3zu AecHa peuenma c uluegeH uumpycoB cok. Couemailime c pebpa uau nunewko meco.
Y6egeHu cMe, Ye no-kbcHO wie HU BbAaazogapume 3a npekpacHusa Bkyc.

KoauuecmBo okono 7 yawu
Bpeme 3a nogzomoBka 20 MUHYMU
Bpeme 3a 6aBHO 20mBeHe 2 vyaca (Ha Hucka memnepamypa)
Bpeme 3a 3agywaBaHe 30 MUHyMu
OdonoAHUMeAHO obopygBaHe KyxHeHcku pobom
Mpogykmu

2 nopmokana V4 yu yepBeH nunep

TuepBeHa abvbaka, obeaeHa, C noyucmeHa copueBuHa Tu.A MOopcka con

T20AaM uepBeH AVk, HapazaH 112 uu. (300 2) kadpsaBa 3axap

6 ckuAugku uecoH 144, gomameH coc

2 yepBeHu Alomu Yyywaema, pasgeaeHu No goAkUuHa V2 uu. (125 MA) coc Yopuecmbp

2 C.A. NPecHU Aucma om po3MapuH V4 yu. MaAuoB ouem

2 YA NpecHU AuCma om puzaH 5 x 375 MA Bymunku 3a coxpaHeHue Ha coca,

cmepuausupaHu (Buxkme beaexkku cmparuua 129)

HauuH Ha npuzomBgaHe

1. MNMocmaBeme nopmokanume, abobakama u Ayka BB BompeuwHusa cog. 3aretme ¢ 2 A Boga. 3amBopeme kanaka.
FfomBeme Ha SLOW COOK LOW TEMP 3a 2 yaca. HamucHeme START.

2. Ko2amo 2omBeHemo 3aBopuwiu, 3aBobpmeme peayramopa Ha HaagzaHemo Ha VENT, 3a ga ce ocBobogu HaAsgeaHemo.
OmcmpaHeme kanaka. lNpexBopareme nopmokaaume, Ayka u aboakama 8 kyxHeHckus pobom, 3ana3zBadku
meyHocmma. [JobaBeme yecoHa, Alomume uyuiaema, po3MapuHa U pu2aHa koM kyxHeHckua pobom u nacupadme
go 2nagka cmec.

3. [locmaBeme cmecma BB BompeuwiHua cog, kamo gobaBume u 14.4. om meuHocmma, 8 koamo ca ce npu2omBsaau
npegBapumenHo cocmakume.

4. HamucHeme 6ymona SAUTE / SEAR HIGH TEMP, 3agatme Bpeme 5 MuHymu U HamucHeme START. He 3amBapsiime
kanaka. Pazbopkalme, gokamo kadsaBama 3axap ce pasmBopu.

5. 3amBopeme kanaka, uzbepeme npozpamMa STEW, 3agalime Bpeme 30 MUHYMU U HamucHeme START. Koeamo
2omBeHemo npukalovu, ocmaBeme ga npecmou 10 MUHYMU UAU gokamo nonaaBobyHuUamM kaanaH nagHe. 3aBopmeme
pez2yramopa Ha HaAgzaHemo Ha VENT. OmcmpaHeme kanaka.

6. V3cuneme coc B 3amonAeHuU cmepuAulupaHu bymuaku, gokamo e 2opew, 3amBopeme bymuakume, obbpHeme 2u
3a kpamko, caeg moBa 2u nocmaBeme u3npaBeHu Ha gocka, ocmaBeme ga ce oxaagam. CoxpaHaBalme Ha xAagHOo
MACMO U u3noA3Batme B pamkume Ha 2 Meceua. Oxaageme npegu cepBupaHe u nocmaBeme 8 xAaguAHUK
bymuakume caeg omBapsaHe.

Benexkku

Sauté Slow Cook Stew

CoBet

=[]
ar:=a
8 =8
|=|e= /0]

lo=ars)

AKO ncKkarte no-rnagka KOHCUCTeHLUMA Ha COCa, OCTaBeTe ro ga rnpecrtou, 4oKarto ce oxsagn,
npexBbpreTe B 6eHAep 1 nacupanTe 00 rhanka TekcTypa. MNMoarpenTe coca npeauv Aa ro Haneete
B OYTUMKMN. He 3amBapsaume  3agatme kaanaHa 3agalme kaanaHa

kanaka no Bpeme  Ha no3uuus SEAL.  Ha no3uuus SEAL.
Ha SAUTE.
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Pe2ucmpupaiime cBos ypeg

Bnaropapum Bu, Yye HX MO3BONMXTE Aa BU BOABXHOBUM C PeLLenTn 3a MyIUTKYKbP
“Bcnuko B egHo“ Ha Philips.

Cb3pante akayHT B My Philips oHec, 3a na ce Bb3non3sare MakKCUMaJTHO OT
BaLLUTe ypeau.

PervcrtpupanTe 3aKyneHuTe ypeau

MonyyeTe MbneH AOCTbMN A0 NHGOoPMAaLMA 3a BCUUKM 3aKyrneHu NpoayKTu ¢ MapkKa Philips.

BuHaru B yac c Hac

Bboete mbpBUTE, KOUTO LLLE HAYUUTE 33 HOBW MPOLYKTU, PeLLenT U MPOMOLIMN.

Cnepete rapaHUMOHHUTE CPOKOBE U YCOBUS Ha BalLMS MPOOYKT

KaueTe KBUTaHLMATA 3a NOKYIMKa 3a HaAeXKOHO CbXpaHeHMe 1 Ballle CIMIOKOMCTBUE.

JleceH [OCTbMN 00 NOAAPBXKKA Ha NPOoAyKTa

HamepeTte nonesHn CbBETU N TPUKOBE, PbKOBOACTBA 3a I'IOTpe6VITeJ'IF|, 4HacTn 1 akcecoapwu.

MigegryeTs T 1@

PerucrpupaHe Ha NpoayKT

38 08 PECWCTEMDATE MODS DDA, MOAN, APTTE NDOEYHTE KaGrva0 W OF DOMWETE 0 oA
auEvHT ibi Philips,

PerncTpupaiite ce cera

Hoset cre B My Philips? Coanafime ammodm

B mimaTe SooyRT? Divieere o

ParncTpupaiiTe NOKYNKATa M, 33 A3 OTKAIOMHTE NPeAWMCTBATA

g o %

Yawmmeiati rapaHusae HamepaTe GHcecoapu Fepa QocTen
38 niBoERN NBOMNCTA 38 Bawwte Npodycme sl Philias 38 YEE @ MOai e
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