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. PREDJEDI

Koscki ocvrte trske

Samose z mocarelo in posusenimi paradizniki
Jajcevci s pestom na zaru

Oblozeni kruhki s papriko po sredozemsko
Pita z buckami

\-
P
. GLAVNE JEDI

Ocvrt sladki krompircek

Korenckov krompircek z javorjevim sirupom in timijanom
Hrustljavi krompirjevi polpeti

Panirane kozice s karijem

Lososov terijaki

Ocuvrta riba z brokolijem

Orada s paradiznikom in olivami

Svinjska pecenka z medeno glazuro in krompirjem z racjo
mascobo

Svinjski kotleti z jabolko in krompirjem

Klobasa na zaru z gorci¢no glazuro

Pecena rebra z omako ¢imicuri

Hamburger in ocvrt sladki krompirc¢ek

Pis¢anc¢ja bedra z ingverjem in pe¢eno koruzo

Pecen piscanec

Pis¢ancja stegna z marinado z jogurtom in roZmarinom
Pis¢ancji spomladanski zavitki

Racje prsi in korenje z medom in roZmarinom

Pica z gobami

Muskatna buca z olj¢nim oljem, ¢esnom in lovorjem
Prazena cvetaca z limonino omako

Paradizniki po provansalsko

.
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. SLADICE

Marmorni kola¢ s karamelnim prelivom
Mafini s kosc¢ki ¢okolade

Glazirani jabol¢ni krofi

Suho sadje
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PRVI CVRTNIK NA VROC ZRAK S PECICO & ZAROM:
ZA $E POSEBEJ HRUSTLJAVE JEDI Z ODLICNIM OKUSOM
PO ZARU, PROIZVAJA TEFAL

VODNIK
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KROMPIRCEK




SESTAVINE

330 g fileja trske

180 g moke

50 ml nesladkanega kondenziranega
mleka

2 rumenjaka

2 stroka drobno nasekljanega ¢esna

REcepT

1 | Ribo dajte v ponev s hladno vodo.
Zavrite vodo in jo odstavite. Pustite, da
miruje 3 minute. Odcedite in odstranite
kostiiz ribe, nato pa jo z vilicami na tanko
narezite. Odstranite semena iz Cilija ter
nato na drobno nasekljajte oluplieno
salotko in ¢ili.

2 | Vse sestavine (razen olja) dajte v skledo
in jih zmesajte. Zdaj bi morali imeti
nekoliko lepljivo, elasticno zmes.

3 | Vkosaroza pripravo ocvrtega krompircka
v cvrtniku dajte koscek papirja za peko.
S copicem ga namazite z oljem. Z
dvema desertnima Zlickama oblikujte
zmes v majhne cmoke. V kosaro dajte
12 cmokov in pazite, da se ne dotikajo.
S Copicem jih rahlo namazite z oljem.
Postavitev ko3aro na sredino naprave
in zaprite vrata. Kuhajte v nacinu CHIPS
(200°C) 15 minut. Po 12 minutah odprite
vrata, obrnite kosc¢ke trske in zaprite
vrata do zakljucka kuhanja.

PREDJEDI

2 majhni salotki, olupljeni

1 majhen cili

Y2 jedilne Zlice svezega ali posusenega
timijana

Sol, poper

2 jedilni Zlici olja

4 | Odstranite kos¢ke iz kodare. Znova
naoljite papir za peko. S preostalo
zmesjo ustvarite Se 12 majhnih cmokov
in jih dajte v kosaro tako, da se ne
dotikajo. S ¢opi¢em jih rahlo namazite
z oljem. Kosaro znova vstavite v cvrtnik
in zaprite vrata. Kuhajte koscke trske v
nacinu CHIPS 15 minut in jih 3 minute
pred koncem obrnite.



PREDJEDI

SAMOSE Z MOCARELO IN

POSUSENIMI PARADIZNIKI

’ SESTAVINE

6 okroglih kosov listnatega testa

3 na soncu posuseni paradizniki

12 kroglic mocarele (ali 12 majhnih kock)
2 jedilni Zlici olja

Recept

1 | Narezite  paradiznike na Cetrtine. 3 | PoloZite samose v kosaro za pripravo
Vsak kos listnatega testa razreZite na ocvrtega krompircka v cvrtniku in
polovico (da nastaneta 2 polkroga). pazite, da se ne prekrivajo. Zaprite vrata
OdreZite 2 cm zaobljenih robov tako, in kuhajte v nacinu CHIPS 10 minut.

da dobite sSiroke 13-cm trakove.

2 | Vsak trak zloZite na polovico. S ¢opi¢em
rahlo naoljite zlozen trak. Na dno traku
dajte  kroglico mocarele in koscek
posusenega paradiznika. ZloZite trak,
da dobite trikotno samoso, in jo naoljite
s copicem.




PREDJEDI

SESTAVINE

2 velika jajcevca
1 kozarec pesta (190 g)

REecept

1 | Na vrh cvrtnika postavite pladenj za 3 | Ko je cvrtnik ogret, poloZite rezine
Zar, na dno pa pladenj za kapljanje, jajcevcev napladenjzazartako,da se ne
in 13 minut ogrevajte v nacinu GRILL prekrivajo, in zaprite vrata. Upostevaijte,
(200 °Q). da jih boste morali kuhati v vec serijah.

Kuhajte v nacinu GRILL (200 °C) 10
minut. Ko zapiska ¢asovnik, z lopatico
obrnite rezine jajCevcev in kuhajte
Se 5 minut v nacinu GRILL. Ponovite
postopek za preostale rezine jajcevcev.

2 | Neolupljene jaj¢evce operite in narezite
na 1,5-2 cm debele rezine. Razmazite
pesto na obe strani vsake rezine
jajCevcev.

Rezine jajcevcev z Zzara postrezite vroce ali hladne z nekaj
dodatnega pesta.




Lk ‘m' L PREDJEDI

OBLOZENI KRUHKI S PAPRIKO 4* 15 o
PO SREDOZEMSKO min

] ‘Hq’

1

SESTAVINE

2 majhni rdeci papriki
8 opecenih kruhkov
80 ml olj¢nega olja

1 strok ¢esna

Sol, poper

Recept

1 | Operite papriki. Celi papriki dajte v 3 | Olupite papriki. NareZite ju na rezine in
koSaro za pripravo ocvrtega krompircka dajte v globok kroznik z zdrobljenim
v cvrtniku. Ko3aro postavite na sredino ¢esnom in olj¢nim oljem. Zacinite s
naprave, pladenj za kapljanje pa na soljo in poprom. Postrezite z opecenimi
dno, in kuhajte 30 minut pri 200 °C. kruhki.

2 | Papriki dajte v skledo, pokrijte ju s
kroZznikom in pustite, da se popolnoma
ohladita. Tako boste lazje odstranili
kozo.

Papriki dodajte nekaj vejic timijana.




PREDJEDI

PITA Z BUCKAMI

: {9
434 13, 13, coremn 3, g

SESTAVINE

1 zvitek listnatega testa 1 jedilna Zlica krusnih drobtin
2 majhni bucki 3 stroki ¢esna

200 g svezega kozjega sira (ali sirnega Y2 limone

namaza) 1 jedilna Zlica olj¢nega olja

2 ¢ajni zlicki drobno nasekljanega timijana  Sol, poper
ali provansalskih zelis¢

REcepT

1 | Operite buckiinjunarezitena’acmdebele 4 | Ko je cvrtnik ogret, dajte pito skupaj

rezine. Olupite in zdrobite stroke cesna,
naribajte limonino lupinico ter zmesajte
s kozjim sirom (ali simim namazom),
krusnimi drobtinami, soljo in poprom ter
olj¢nim oljem in 1 ¢ajno Zlicko timijana.

s papirjem za peko na pladenj in ga
poloZite na sredino cvrtnika. Zaprite
vrata in kuhajte v nacinu PIZZA (190 °C)
45 minut. Po 20 minutah odstranite
pladenj iz cvrtnika in s pomocjo lopatke

previdno odstranite papir za peko.
Vstavite pladenj znova v napravo, zaprite
vrata in znizajte temperaturo na 180 °C,
da koncate kuhanje.

2 | Pladenj za pico postavite na vrh cvrtnika.
Zaprite vrata in 13 minut ogrevajte v
nacinu GRILL (200 °C).

3 | lzreZite kos papirja za peko v velikosti
pladnja za pico. Testo razgrnite na papir
za peko in ga nato prebodite z vilicami.
Mesanico sira razporedite po testu tako,
do seze do roba papirja za peko, pri cemer
zacnite na sredini. Prekrijte z rezinami buck
ter preostalim timijanom in olj¢nim oljem.
Robove testa prepognite ¢ez nadev tako,
da pita ni vecja od papirja za peko.

Postrezite vroce, toplo ali hladno s solato.




OCVRT SLADKI KROMPIRCEK

GLAVNE JEDI

63 I° & 2

SESTAVINE
1 kg sladkega krompirja 1,5 jedilne Zlice olja
2 jedilni Zlici moke Drobno nasekljan svez petersilj (ni obvezno)

1,5 ¢ajne Zlicke soli

Recept
1 | Olupite sladki krompir in ga narezite 3 | Kuhajte v nacinu CHIPS (200 °C) 25
na 2 cm debele rezine. Osusite jih s minut in krompirc¢ek nekajkrat obrnite.

kuhinjsko krpo, kolikor je mogoce, nato

0 jih dajte v posodo, 4 | Zacinite po okusu s soljo in nasekljanim

svezim petersiljiem.

2 | Dodajte moko in sol, nato pa zmesajte

tako, da je krompir¢ek enakomerno

premazan. Dodajte olje in premesajte.

Sladki  krompir¢ek dajte v kosaro

za pripravo ocvrtega krompircka v

cvrtniku. Kosaro postavite na sredino

naprave, na dnu pa naj bo pladenj za

kapljanje.



GLAVNE JEDI

-
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KORENCKOV KROMPIRCEK w15 & &1
Z JAVORJEVIM SIRUPOM IN TIMIJANOM

N

SESTAVINE

1 kg korencka

2 jedilni Zlici olja iz grozdnih pesk
1 jedilna Zlica javorjevega sirupa
¥ jedilne Zlice timijana

Sol, poper

Recept

1 | Olupite korencke. Narezite jih na 3 | Kuhajte v nacinu CHIPS (200 °C) 40
Cetrtine po dolzini, nato pa na 5 cm minut. Med kuhanjem jih veckrat

dolge palcke. Dajte jih v posodo ter obrnite.
zmesajte z oljem, javorjevim sirupom,
timijanom, soljo in poprom.

2 | Vstavitejih vkosaroza pripravo ocvrtega
krompircka na sredini cvrtnika, na dnu
pa naj bo pladenj za kapljanje. Zaprite
vrata.




GLAVNE JEDI

SESTAVINE
500 g krompirja 1 jajce
1 salotka Sol, poper

1 jedilna Zlica moke 1,5 jedilne Zlice olja

1 jedilna Zlica nasekljanega petersilja

Recept
1 | Olupite in naribajte krompir in 3alotko, 3 | Kuhajte v nacinu CHIPS (200 °C)

nato pa ju mocno stisnite med rokami,
da odstranite vso vlago. Zmesajte z
moko, jajcem, petersiliem, soljo in

35 minut. Po 15 minutah kuhanja
zamenjajte mesti pladnjev za zar. Po
30 minutah kuhanja obrnite krompirjeve

polpete, preden zaprete vrata, da koncate
kuhanje.

poprom.

2 | Na dva pladnja za 7ar polozite kos
papirja za peko. Naoljite ju s copicem.
Navsak pladenjza zar postavite 4 jedilne
Zlice zmesi in pazite, da se ne dotikajo.
Narahlo jih pritisnite s hrbtno stranjo
Zlice, nato pa jih narahlo namazite z
oljem. Pladnja za Zar vstavite v srednji in
zgornji predel cvrtnika ter zaprite vrata.

Hrustljave krompirjeve polpete postrezite kot prilogo.

Pripravite jih lahko tudi za malico, postreZete pa na primer s sirnim
namazom z drobno nasekljanimi zelis¢i in dimljenim lososom.




63l 10 &

SESTAVINE
18 surovih kozic (z odstranjeno glavo in
lupino)

2 jajci

2 jedilni zlici moke

REcepT

1 | Dajte moko v posodo. Stepite jajca v
lo¢eni posodi z 2 ¢ajnima Zlickama olja
in velikim s¢epcem soli. V tretji posodi
zmesajte krusne drobtine in kari v
prahu.

2 | S ¢opicem naoljite dva pladnja za Zar.

3 | Kozico eno za drugo namocite v moko,
nato pa jajcno mesanico in krusne
drobtine. Kozice znova premazite z
jajcnomesanicoin krusnimidrobtinami,
nato pa jih dajte na pladnja za zar in
pazite, da se ne prekrivajo.

GLAVNE JEDI

75 g krusnih drobtin

1 jedilna Zlica karija v prahu
Olje

Sol

4 | Pladnja za Zar postavite v srednji in
zgornji predel cvrtnika, zaprite vrata
ter kuhajte v nac¢inu CHIPS 5 minut. Po
2 minutah zamenjajte mesti pladnjev
za zar.

in karija.

Postrezite kot predjed z majonezo, zacinjeno z malo limone




| 0SOSOV TERIJAKI
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GLAVNE JEDI

1)
4425, & 1 W\s 12 g

SESTAVINE

4 fileji lososa

4 jedilne Zlice omake terijaki

1 jedilna Zlica ¢esna v prahu

1 jedilna Zlica limetinega soka

Recept
1 | Omako zmesajte s ¢esnovim prahomin 2 | Fileje lososa odcedite in jih polozZite na
limetinim sokom. Fileje lososa polozite pladenj za Zar na sredino cvrtnika, na
na kroznik, prelijte jih zmesanico omake dnu pa naj bo pladenj za kapljanje.
in pustite, da se marinirajo v hladilniku _ . _
. 3 | Kuhajte v nac¢inu FISH (170°C) 12 minut.
vsaj 1 uro.

Za izrazitejso glazuro izberite gostejso marinado terijaki, znano tudi
kot omaka jakitori. Losos postrezite z rizem in pokapajte zomako.



GLAVNE JEDI

1}
OCVRTA RIBA Z BROKOLIJEM 20 & 5410 g

SESTAVINE

4 fileji trske ali polaka (4 x 120 g) 30 g masla
1 glava brokolija 2 jedilni Zlici nasekljanega petersilja
4 Cajne zlicke gorcice Sol, poper

60 g krusnih drobtin

Recept

1 | Operite brokoli in ga nasekljajte na 3 | Medtem stopite maslo ter ga zmesajte
majhne cvetove. Postavite jih v kosaro s krudnimi drobtinami, petersiljem,
za pripravo ocvrtega krompir¢ka na soljo in poprom. Zgornji del ribjega
sredino cvrtnika. Pladenj za kapljanje fileja premazite z gorcico ter dodajte
napolnite s toplo vodo in ga postavite mesanico zelis¢nih drobtin tako, da se
na dno naprave. mocno oprime ribe.

2 | Kuhajte v nac¢inu MANUEL pri 150 °C 4 | Ko zapiska ¢asovnik, poloZite ribje fileje
15 minut, po 7 minutah pa obrnite na brokoli in kuhajte 10 minut v nacinu
cvetove. FISH (170 °C).



SESTAVINE

4 fileji orade (4 x 150 g)

4 jedilne Zlice drobno nasekljanega petersilja
2 limone

4 jedilne Zlice olj¢nega olja

1 majhen strok cesna

REcepT

GLAVNE JEDI

2 paradiznika
50 g zelenih oliv brez koscic
Sol, poper

1 | Nasekljan petersilj zmesajte zoluplienim, 3 | Mesnato stran filejev orade premazite

zdrobljenim strokom ¢esna, limonovim
sokom in lupino ter 3 jedilnimi Zlicami
olji¢nega olja, soljo in poprom. Izdolbite
paradiznike in jih narezite na kocke,
olive pa na rezine. Dodajte mesanico
petersilja in postavite na eno stran.

2 | Pladen;j za Zar postavite na vrh cvrtnika.
Zaprite vrata in 13 minut ogrevajte v
nacinu GRILL (200 °C).

z olj¢cnim oljem in zacinite s soljo. Ko
zapiska casovnik, polozite fileje s kozo
navzgor na vro¢ pladenj. Zaprite vrata in
kuhajte v nac¢inu GRILL (200°C) 4 minute.
Ponovite postopek za preostala dva fileja
in postrezite z omako.

Fileje orade postrezite z rizem in zelenjavo po svoji izbiri.




SVINJSKA PECENKA Z MEDENO GLAZURO
IN KROMPIRJEM Z RACJO MASCOBO

GLAVNE JEDI

6* 20 @/30 \\ 30 + 13 ogrevanja + l\?ﬂ&.l

MinGP Min lepzsy iy~ min

SESTAVINE

1 svinjska ribica
1,2 kg krompirja 5 strokov ¢esna
60 g racje ali gosje mascobe 1 jedilna Zlica olja
1 jedilna Zlica medu Sol, poper

2 jedilni Zlici sojine omake

1 Sop petersilja z ravnimi listi

Recept

1 | Svinjsko ribico nareZite na 3-4 ¢cm 4 |Ko je program koncan, krompirju
debele rezine. V globokem krozniku dodajte drobno nasekljian petersilj in
zmesajte med, olje in sojino omako ter premesajte. Pladenj za zar postavite
dodajte rezine svinjske ribice. Pustite, nad krompir in 13 minut ogrevajte v

da se marinira vsaj 30 minut. nacinu GRILL.

2 | Medtem olupite krompir. NareZite ga 5 | Ko zapiska ¢asovnik, dodajte rezine

na tanke, pribl. 3 mm debele rezine,
nato pa ga operite in osusite ter dajte v
posodo. Dodajte olupljene, zdrobljene
stroke ¢esna, racjo ali gosjo mascobo,
sol in poper. Premesajte in dajte v
kosaro za pripravo ocvrtega krompircka
v cvrtniku.

3 | Kodaro postavite na sredino cvrtnika,

na dnu pa naj bo pladenj za kapljanje,
in kuhajte v nacinu CHIPS (200 °C)
30 minut, pri tem pa krompir enkrat ali
dvakrat obrnite.

svinjske ribice na vro¢ pladenj, zaprite
vrata in 10 minut kuhajte v nacinu
MANUAL pri 200 °C, po 5 minutah
pa meso obrnite. Krompir postrezite
z rezinami svinjske ribice z medeno
glazuro.



GLAVNE JEDI

: )
4* %?n g 25n:||_in13 ogrevanja + r1n(|)n -1

SESTAVINE

4 svinjski kotleti debeline 2 cm (800 g) 1 jedilna Zlica olja

1 jabolko 1 jedilna Zlica rjavega sladkorja

1 kg krompirja Sol, poper

RecepT

1 | Krompir  operite, nato pa ga 3 | Ko se program CHIPS konca, postavite
neolupljenega razrezite na Cetrtine. pladenj za Zar nad krompir in ogrevajte

Previdno jih osusite s cisto kuhinjsko v nacinu GRILL (200 °C) 13 minut.
krpo. Postavite jih v posodo terzmesajte
z oljem, 1 jedilno Zlico soli in poprom.
Krompir dajte v kosaro za pripravo
ocvrtega krompircka na  sredino
cvrtnika, na dnu pa naj bo pladenj

za kapljanje. Kuhajte v nacinu CHIPS 5 | Svinjske kotlete postrezite z jabolko na

25 minut, na polovici pa krompir  vrhuin krompirjem kot prilogo.
obrnite.

4 | Ko zapiska ¢asovnik, dodajte svinjske
kotlete na vro¢ pladenj (z jabolkom na
vrhu), zaprite vrata in kuhajte 10 minut
v nacinu GRILL (200 °Q).

2 | Olupite jabolko in mu odstranite peske
ter ga nareZite na 4 debele rezine. Na
vsak svinjski kotlet poloZite po eno
rezino, nato pa ga potresite s soljo,
poprom in rjavim sladkorjem.




GLAVNE JEDI

SESTAVINE

700 g klobase toulouse, idealno v enem 2 jedilni Zlici medu
kosu 100 ml belega vina
1 jedilna Zlica zrnate gorcice 2 vejici timijana

REcepT

1 | Med, gorcico, timijan in vino dajte v 4 | Kuhajte v nac¢inu GRILL (200 °C)
ponev, da zavrejo. Medtem ko ogrevate 15 minut in na polovici ¢asa obrnite
pladenj za Zar, pustite, da se kuha in klobaso. Klobaso postrezite na krozniku
redno mesaijte. s preostankom gorci¢ne omake.

2 | Na vrh cvrtnika postavite pladenj za
Zar, na dno pa pladenj za kapljanje,
in 13 minut ogrevajte v nacinu GRILL
(200 °C).

3 | Zavijte klobaso v klob¢i¢ in vanjo
vstavite dve nabodali pravokotno eno
na drugo, da ostane na mestu. Ko se
naprava ogreje, s copicem premazite
obe strani klobase z gor¢i¢no mesanico
in jo poloZite na pladenj za Zar.

Postrezite zdomacim gorciénim pirejem: olupite in zavrite 1 kg
krompirja. Odcedite ter pretlacite skupaj s 25 g masla, 2 jedilnima
zlicama gorcice, 150 ml mleka, soljo in poprom.




GLAVNE JEDI

S

PECENA REBRA Z OMAKO CIMICURI 2 15 & 7

\ | ‘ \ | .
N \ - " SESTAVINE

400 g goveje zarebrnice debeline 2 cm S¢epec kajenskega popra

1 jedilna Zlica vinskega kisa S¢epec origana

1 strok cesna 3 jedilne Zlice rastlinskega olja

5 Sopa petersilja z ravnimi listi Sol, poper

Recept

1 | Petersilj zmeljite v sekljalniku ali drobno 4 | Po 13-minutnem ogrevanju postavite
sesekljajte skupaj s strokom cesna zrezek na vro¢ pladenj in zaprite vrata,
(olupljienega, z odstranjenim kalckom). da zac¢nete kuhati. Po 2 minutah zrezek
Dodajte kis, kajenski poper, origano, sol, obrnite in pustite kuhati $e 2 minuti.

poper in olje ter premesajte. V posodo

. e 5 | Zrezek postrezite na krozniku z omako
dajte omako ¢imicuri.

cimicuri.
2 | Zrezek popivnajte s kuhinjsko brisacko.
Obe strani zacinite s soljo in poprom ter
dodajte malo olja.

3 | Pladenj za Zar postavite na vrh cvrtnika,
pladenj za kapljanje pa naj bo na dnu,
in kuhajte v nacinu GRILL (200 °C)
17 minut.

Cas kuhanja prilagodite glede na to, ali Zelite, da je vas zrezek

srednje ali dobro pecen.




GLAVNE JEDI

HAMBURGER IN 20 & 20413 cwens 8 3
v : 5 grevanja+ O
OCVRT SLADKI KROMPIRCEK 4* min g "~ min S L

SESTAVINE

4 polpeti za hamburger 4 Zemljice za hamburger
800 g sladkega krompirja 1 zvrhana jedilna Zlica moke
4 rezine sira vrste Cedar 1 Cajna Zlicka soli

2 jedilni Zlici gorcice 1 jedilna Zlica repi¢nega olja

2 pesti rukole

Recept

1 | Sladki krompir olupite in narezite na 2 cm 4 | Odstranite pladen;j s polpetami. Zemljice
debele rezine. Osusite jih s kuhinjsko krpo, za hamburger prepolovite in jih dajte na
kolikor je mogoce, nato pa jih dajte v pladenj za zar, da se 2 minuti kuhajo v
posodo. Dodajte moko in sol ter zmesajte nacinu GRILL.

tako, da je krompir¢ek enakomerno
premazan. Dodajte olje in premesajte.
Sladki krompir¢ek dajte v kosaro za
pripravo ocvrtega krompircka v cvrtniku.
Kosaro postavite na sredino naprave,
na dnu pa naj bo pladenj za kapljanje.
Kuhajte v nacinu CHIPS (200 °C) 20 minut.

5 | Poprazene Zemljice namazite z gorcico
in na vrh dodajte polpete. Okrasite
z rukolo in rezinami paradiznika po
okusu ter postrezite z ocvrtim sladkim
krompirckom.

2 | Ko je program koncan, obmite sladki
krompir¢ek in pladenj za Zar postavite
na vrh naprave. Zaprite vrata in kuhajte
v nacinu GRILL (200 °C) 13 minut, da
ogrejete pladen.

3 | Ko zapiska c¢asovnik, postavite polpete
na vro¢ pladenj. Zaprite vrata in kuhajte v
nacinu GRILL (200°C) 4 minute. Rezine sira
poloZite na polpete in kuhajte v nacinu
GRILL Se 2 minuti.




PISCANCIA BEDRA Z INGVERJEM
IN PECENO KORUZO

GLAVNE JEDI

6 10 1\\ 20+ 13
mm”uralmﬂ min

SESTAVINE

. f§
ogrevanja + r1n(|)n -1

12 pis¢ancjih beder (priblizno 1 kg) 2 jedilni Zlici sojine omake

6 koruznih storzev, predkuhanih in

1 jedilna Zlica nasekljanega ingverja

vakuumsko pakiranih 2 jedilni Zlici olj¢nega olja
2 jedilni Zlici teko¢ega medu Sol, poper

REcepT

1 | V posodi zmesajte med, sojino omako 3 | Pakoncu programa odstranite pis¢ancja

in ingver. Dodajte bedra in dobro
premesajte, da so dobro premazana.
Pustite, da se marinira 1 uro.

bedra. Pladenj za Zar postavite na vrh
naprave in 13 minut ogrevajte v nacinu
GRILL (200 °C).

2 | Bedra v vrsti polozite na dva pladnja 4 | Koruzne storze osusite s kuhinjsko

za zar (6 beder na zar). Pladnja za zar
vstavite v srednji in zgornji predel
cvrtnika, na dnu pa naj bo pladenj za
kapljanje. Zaprite vrata in kuhajte v
nacinu CHICKEN (200 °C) 20 minut. Po
10 minutah zamenjajte mesti pladnjev
za zar in obrnite bedra, nato pa zaprite
vrata, da nadaljujete kuhanje.

brisacko. Premazite jih z oljem ter
zacinite s soljo in poprom. Ko je naprava
ogreta, postavite 6 storzev tesno skupaj
na pladenj za zar in kuhajte v nacinu
GRILL (200 °C) 10 minut. Na polovici
¢asa kuhanja obrnite koruzo. Postrezite
s karameliziranimi pisc¢ancjimi bedri.

Za izrazitejsSo karamelizacijo med kuhanjem premazite bedra z
marinado in kuhajte dodatnih 5 minut.




GLAVNE JEDI

PECEN PISCANEC 4342 5. &

SESTAVINE

1 majhen pis¢anec (priblizno 1,2 kg)
5 strokov Cesna

1 majhna ¢ebula

1 jedilna Zlica olja

Sol

Recept

1 | Olupite ter na drobno sesekljajte cebulo 3 | Pis¢anca polozite na razenj v cvrtniku.
in stroke ¢esna. Postavite jih v pladenj Kuhajte 1 uro v nacinu CHICKEN z
za kapljanje na dnu cvrtnika in dolijte aktiviranim raznjem.

kozarec vode.

2 |V koZo pis¢anca vtrite 1 jedilno Zlico
olja. Obilno zacinite s soljo.



PISCANCJA STEGNA Z

MARINADO Z JOGURTOM IN ROZMARINOM
3 ‘w-z_.' =5

GLAVNE JEDI

A\ - $
4* g\?ng ﬁre o5 r1n?n ogrevanja -+ %(l)n-.l

SESTAVINE

4 majhna pis¢ancja stegna z odstranjeno 2 jedilni Zlici sveZega, drobno nasekljanega

kozo rozmarina

250 g naravnega jogurta 4 stroki zdrobljenega ¢esna

3 jedilne Zlice gorcice dijon Sol, poper

REcepT

1 | Zmesajte jogurt, gorcico, rozmarin, 3 | Ko zapiska ¢asovnik, postavite pis¢ancja
Cesen, sol in poper. Premazite pis¢ancja stegna na vroc¢ 7ar in kuhajte 30 minut v
stegna z mesanico in pustite, da se nacinu GRILL (200 °C).

marinirajo v hladilniku vsaj 4 ure.

2 | Na vrh cvrtnika postavite pladen;j za
Zar, na dno pa pladenj za kapljanje, in
13 minut ogrevajte v nacinu GRILL
(200 °Q).

Pecena piscancja bedra postrezite s solato in rezinami
pecenega krompirja.



PISCANCII SPOMLADANSKI ZAVITKI

GLAVNE JEDI

6 45 & 10+25
min @GF min

SESTAVINE

16 listov rizevega papirja
50 g rizevih rezancev 10 g svezega ingverja

1 majhna pis¢ancja prsa (120 g) 1 jedilna Zlica sezamovega olja

2 korencka Sol

V5 rdecle Cebule 1,5 jedilne Zlice olja nevtralnega okusa

20 vejic svezega koriandra

REcepT

1 | Piscancji file polozite na pladen;j za zar Naoljite ga z vseh strani, nato pa ga

na sredino cvrtnika, na dnu pa naj bo
pladenj za kapljanje. Kuhajte v nacinu
MEAT (180°C) 10 minut. Preden meso
narezete na majhne koscke, pustimo,
da se nekoliko ohladi.

2 | Olupite in naribajte korenje. Sesekljajte

koriander, ingver in ¢ebulo. Namocite
rizeve rezance po navodilih  na
embalazi, nato pa jih odcedite in dajte v
posodo ter zmesajte z zelenjavo, koscki
pis¢anca in sezamovim oljem.

3 | List rizevega papirja namocite v mla¢ni
vodi, nato pa ga polozite na Ccisto
kuhinjsko krpo. Na sredino dna lista
rizevega papirja dajte 2 jedilni Zlici
nadeva. Zlozite skupaj robove, nato pa
zavijte zvitek in stisnite, da se sprime.

| Rizev papir lahko zamenjate z listnatim testom, ki ga ni treba

namakati v vodi.

polozite na pladenj za zar v cvrtniku.
Ponavljajte postopek, dokler na vsakem
pladnju za Zar ni 8 spomladanskih
zavitkov, pri tem pa pazite, da se ne
dotikajo.

4 | Pladnja za zar vstavite v srednji in

zgornji  predel cvrtnika, nato pa
25 minut kuhajte v nacinu CHIPS
(200 °C) in na polovici ¢asa zamenjajte
mesti pladnjev za Zar.

5 | Spomladanske zavitke postrezite vroce

s s0jino omako.




RACJE PRSI IN KORENJE 63l 15 & 25113 ogevanins 8 &1

Z MEDOM IN ROZMARINOM min
= i h

SESTAVINE

2 velika kosa racjih prsi
1 kg korenja
4 jedilne Zlice tekoCega medu

REcepT

1 | Zarezite kozo rac¢jih prsi v mrezastem
vzorcu. Prsi nareZite na 3 enake kose.
Natrite jih s polovico medu, listi vejice
drobno nasekljanega rozmarina in
soljo. Postavite jih na kroznik in pustite
v hladilniku.

2 | Olupite korencke. Narezite jih na
Cetrtine po dolzini, nato pa na 5 cm
dolge palcke. PoloZite jih v skledo
ter jih zmesajte z oljem, preostalim
medom, rozmarinom, soljo in poprom.
Prestavite v kosaro za pripravo ocvrtega
krompircka na sredino cvrtnika, na dnu
pa naj bo pladenj za kapljanje. Zaprite
vrata. Kuhajte v nacinu CHIPS (200°C)
25 minut. Med kuhanjem korencke
enkrat obrnite.

GLAVNE JEDI

Casu kuhanja v programu GRILL dodajte ali odstranite 2 minuti,
odvisno od tega, ali imate raco raje srednje ali dobro peceno.

2 jedilni Zlici olja iz grozdnih pesk
2 vejici rozmarina
Sol, poper

3 | Ko zapiska ¢asovnik, korenc¢ke znova

obrnite in jih postavite na pladenj za
zar na vrhu naprave. Zaprite vrata in
21 minut ogrevajte v nacinu GRILL
(200 °C). Po 13 minutah poloZite koscke
racjih prsi na vro¢ pladenj. Zaprite vrata
in pustite kuhati. Po 4 minutah obrnite
prsi in zaprite vrata, da nadaljujete
kuhanje.

4 | Ra¢je prsi postrezite z  ocvrtim

korenckom in poprazenim krompirjem.




GLAVNE JEDI

: 5}
63 1% B i carevana+ 312 g

PicA Z GOBA

M

il ., ¥ . " il g P T
SESTAVINE
1 kos pripravljenega pravokotnega testaza 150 g rezin sira vrste ¢edar
pico 6 jedilnih Zlic paradiznikovega pireja
6 gob 2 jedilni Zlici olj¢nega olja

2 paradiznika Provansalske za¢imbe

REcepT

1 | Stran pladnja za Zar, ki je namenjena 3 | Ko je naprava ogreta, na pladenj za

pripravi pice, postavite na vrh cvrtnika,
na dnu pa naj bo pladenj kapljanje.
Zaprite vrata in 13 minut ogrevajte v
nacinu GRILL (200 °C).

pico poloZite 2 pravokotnika testa, nato
pa na vsakega dodajte paradiznikov
pire, 1 rezino sira, 2 rezini paradiznika
in nekaj kosckov gob. Dodajte $¢epec

provansalskih — zelis¢ in  pokapajte
z olj¢cnim oljem. Vstavite pladenj v
cvrtnik z uporabo odstranljivega rocaja
in kuhajte 12 minut v nacinu PIZZA
(190 °C).

2 | Operite gobein paradiznika. Gobe
narezite na cCetrtine, paradiznik pa
na rezine. Odvijte testo za pico in ga
razrezite na 6 pravokotnikov.

4 | Ko zapiska ¢asovnik, odstranite kuhane
pice in ponovite postopek za preostale
pice.

, Ce Zelite hitrejso jed, pripravite hrustljave kruhke tako, da
namesto testa za pico uporabite prepolovijene kruhke.




GLAVNE JEDI

MUSKATNA BUCA Z OLJCNIM OLJEM,
CESNOM IN LOVORJEM

SESTAVINE

1 muskatna buca

2 jedilni Zlici ¢esna v prahu
2 lovorova lista

2 jedilni Zlici olj¢nega olja

Sol, poper
Recept
1 | Prepolovite muskatno buco. Odstranite 3 | Kuhajte v na¢inu MANUAL (200 °C) 25
semena in lupino ter narezite na 2,5 cm minut.
velike kocke.
4 | Postrezite tako, da posujete z bu¢nimi
2 | Kocke dajte v posodo skupaj s ¢esnom, in son¢ni¢nimi semeni ter zdrobljenim
lovorovima listoma in olj¢nim oljem. sirom feta.

Zacinite s soljo in poprom ter dobro
zmesajte. Prenesite v kosaro za pripravo
ocvrtega krompircka in postavite na
sredino cvrtnika. Zaprite vrata.



GLAVNE JEDI

PRAZENA CVETACA
Z LIMONINO OMAKO

SESTAVINE

1 majhna cvetaca 100 ml olj¢nega olja

2 jedilni Zlici olj¢nega olja 100 ml limonovega soka

30 g sezamovega namaza Sol, poper

Recept

1 | Cvetaco narezite na rezine in nato 4 | Medtem pripravite limonino omako
na cvetove. Dajte v posodo, dodajte tako, da zmesate sezamov namaz,
2 jedilni Zlici olja, sol in poper ter limonov sok in olj¢no olje. Zacinite s
premesajte. soljo in poprom.

2 | Prestavite v kosaro za pripravo ocvrtega 5 | Cvetaco postrezite z limonino omako.
krompircka in postavite na sredino
cvrtnika.

1

3 | Kuhajte 20 minut pri 180 °C, po
10 minutah pa obrnite.



GLAVNE JEDI

PARADIZNIKI PO PROVANSALSKO 43 10 &

SESTAVINE

4 volovska srca
2 stroka nasekljanega ¢esna
2 jedilni Zlici nasekljanega petersilja

REcepT

1 | Razpolovite paradiznike. Po potrebi
vsakemu paradizniku odrezite dno, da
stoji ravno. Zmesajte olj¢no olje, cesen,
petersilj in kruSne drobtine. Zacinite s
soljoin poprom, nato pa vsak paradiznik
prelijte s to mesanico.

2 | Pladenj za zar postavite na vrh cvrtnika,
pladenj za kapljanje pa naj bo na dnu,
in kuhajte v nacinu GRILL (200 °C)
33 minut.

svojo obliko.

4 jedilne Zlice olj¢nega olja
2 jedilni Zlici krusnih drobtin
Sol, poper

3 | Ogrevajte napravo 13 minut, po pisku
¢asovnika pa postavite paradiznike na
vro¢ pladenj (s petersiliem navzgor) in
zaprite vrata, da zacnete kuhati.

Pazite, da paradizniki niso prevec zreli, da lahko ohranijo




SLADICE

IMARMORNI KOLAC S KARAMELNIM PRELIVOM ~ 6/83¢ 39, & 29,

SESTAVINE
350 g sladkorja

4 jajca

250 g moke

1 vrecka pecilnega praska
100 g slanega masla

20 g masla za mazanje

Recept
1 | Naoljite okrogel peka¢ za pecivo
premera 20 cm.

2 |V majhni ponvi segrejte med, vodo
in 160 g slad korja. Ko za¢ne nastajati
karamela, dodajte koscke slanega masla
in smetano tako, da ne povzrocite
pljuskanja. Odstavite.

3 | Testo pripravite tako, da zmesate olje
in preostali sladkor. Dodajte jajca,
presejano moko in  pecilni prasek.
Prepolovite zmes. Eni polovici dodajte
kakav v prahu, drugi pa 150 g ohlajene
karamele.

120 ml smetane s 35 % mascobe
5 jedilnih Zlic mleka

200 ml olja nevtralnega okusa
20 g kakava v prahu

60 g medu

50 ml vode

4 | V pekac dajte 3 Zlice ¢okoladnega testa
in nato 3 Zlice karamelnega testa ter
ponavljajte tako, da nastane marmorna
zmes. Pekac postavite na pladenj za Zar
na sredino cvrtnika. Zaprite vrata.

5 | Kuhajte v nacinu DESSERT (160 °C)
50 minut. Po 35 minutah pokrijte kolac
s kosom papirja za peko, da se ne
bi zazgal. Preden kola¢ odstranite iz
pekaca, ga pustite, da se ohladi. Preden
postrezete kolac, ga prelijte s preostalo
karamelo.



SLADICE

MAFINI S KOSCKI COKOLADE

SESTAVINE

125 g moke

V5 vrecke kvasa

25 g mehkega masla
30 g sladkorja

REcepT

1|V posodi zmesajte moko, kvas in
sladkor. Dodajte  mehko maslo in
mesajte z rokami, dokler tekstura nima
oblike mokrega peska. Dodajte koscke
¢okolade.

2 | V lo¢eni posodi stepite mleko in jajca.
Dodajte pesceni zmesi in zmesajte, pri
tem pa pazite, da je ne zmesate prevec.

50 g kosckov cokolade
1 jajce
125 ml mleka

3 | Testo razdelite v 6 modelckov za mafine
in jih dajte koSaro za pripravo ocvrtega
krompircka v cvrtniku. Kosaro postavite
na vrh naprave, zaprite vrata in kuhajte
v nacinu DESSERT (160 °C) 25 minut.
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(GLAZIRANI JABOLCNI KROFI

SESTAVINE

3 jabolka 1 jedilna Zlica javorjevega sirupa
200 g moke 3 jedilne Zlice olja

3 jajca Sladkor v prahu

3 jedilne Zlice mleka

Recept

1 | Olupite jabolka in jim odstranite peske, 4 | Rezine dajte na papir za peko, pri tem
nato pa vsako narezite na 4 velje pa pazite, da se ne dotikajo. Narahlo
rezine. jih naoljite s ¢opi¢em. Pladnja za Zar

postavite v srednji in zgornji predel
cvrtnika ter zaprite vrata. Kuhajte v
nacinu CHIPS (200 °C) 20 minut, po
10 minutah pa zamenjajte mesti
3 | Moko dajte v globok kroznik. VvV pladnjevzaZar.
drugem krozniku stepite jajca skupaj
Z javorjevim sirupom in mlekom. Vseh
12 jabol¢nih rezin eno za drugo
pomocite v moko, jajce in nato Se
enkrat moko.

2 |Na dva pladnja za Zar v cvrtniku
postavite kos papirja za peko. S copicem
ju dobro naoljite.

5 | Krofe posujte s sladkorjem v prahu in
postrezite.




SLADICE

SESTAVINE

1 veliko jabolko
V2 limone

REcepT

1 | Iztisnite limono in izlijte sok v majhno 3 | Dajte jih na pladnja za zar v cvrtniku

posodo s hladno vodo.

2 | Operite jabolko in mu odstranite peske
Z ustreznim pripomockom, nato pa ga
narezite na ¢im tanjse rezine (priblizno

tako, da so tesno skupaj, vendar naj se
ne prekrivajo. Pladnja za Zar postavite
v srednji in zgornji predel naprave.
Zaprite vrata.

2 mm), po moznosti z rezalnikom. 4 | Kuhajte v na¢inu DEHYDRATION (60 °C)

Rezine eno za drugo namocite v vodi
z limono, nato pa jih osusite s cisto
kuhinjsko krpo ali brisacko.

6 ur. Po koncu programa preverite
teksturo jabol¢nih rezinin jih po potrebi
susite $e 1 do 2 uri, dokler ne postanejo
hrustljave.

Posusene jabolcne rezine shranite v nepredusno zaprti posodi in
jih pojejte z zitnimi kosmici ali kot zdrav prigrizek.




