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Ar esate pasiruose pasisemti jkvepimo kulinariniams
Sedevrams virtuveje?

Sveikiname! Dabar jis esate naujojo ,,Philips* greitpuodzio ,viskas viename* savininkas ir galite
pakyléti maisto gaminima j kita lygij. Leiskite mums jkvepti jus tradiciniais receptais, greitai, per
30 minudiy, paruosiamais patiekalais ir populiariausiais kulinariniais receptais.

Net ir jtemptomis dienomis, kai neturite laiko, nustebinkite savo Seima ir draugus daugybe
burnoje tirpstanciy patiekaly. Dabar, naudodami ,,Philips“ greitpuodj ,viskas viename®, galite
gaminti mégstamus receptus pagal savo dienotvarke, uzuot planave laika maisto gaminimui.

Gaminkite maista didesniame slégyje, kad sutaupytumete laiko

Kasdien reikia nuveikti daugybe darby. Stai kodél gaminimas naudojant greitpuodij yra puikus bldas sutaupyti laiko
nesugadinant patiekaly. Gaminant sléginiame puode, kieta mésa tampa minksta ir sultinga net 2 ar 3 kartus greiciau
nei jprastame puode. Dél musu 9 pakopu apsaugos gaminimas sleginiame inde niekada nebuvo toks lengvas ar
saugus, o slégis isleidziamas automatiskai, todél tikrai sutaupysite daug laiko.

Tapkite ,,sauté“ meistru
Busite nustebinti, kad jisy patiekalai bus daug geresni. Naudokite ,sauté“ (pakepimo) funkcijg, kad pagerintuméte

gaminamy patiekaly skonj — nuo burnoje tirpstanciy troskiniy ir gardziy sriuby iki skanaus rizoto. Taip pat turime
specialig programa padazams gaminti.

Létas Svelniy mésos patiekaly gaminimas
Saltomis dienomis néra nieko geriau, kaip susésti vakarienés ir mégautis sveiku ir skaniu maistu. Naudodami
LPhilips“ greitpuodzio ,viskas viename* léto virimo funkcija galite troskinti bet kokig mésa, kad ji batuy minksta ir

tirpty burnoje. Mes suteikiame jums galimybe gaminti zemoje arba vidutingje temperatdroje, kad sutaupytuméte
laiko.

Kepkite geriau ir skaniau

Jums taip pat patiks lengvai kepti pyragus ir desertus, virti juos garuose ar net gaminti jogurta ir uogiene.
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Specialios programos
Zinome, kad mégstate gaminti ir zinome, kaip jums jtikti, todél suklréme specialias papildomas programas, kad

nereikéty spélioti, kokj laika ir temperattira pasirinkti. Tai programos biriems ryziams, skaniai sriubai (su mésa
arba darzovémis), balandéliams, uogienei ir jogurtui.

Mazmeninéje prekyboje ieskokite ir priedy rinkinio; su juo gaminti maista bus dar paprasciau.
Tikimes, kad mégausités nauju maisto gaminimo nuotykiu su ,,Philips®.

Norite daugiau receptu, apzvalgy ir priezitros patarimu? Eikite j misu svetaine: www.philips.lt

ko Turite klausimy arba reikia pagalbos? Galite pasikliauti mtsy klienty aptarnavimo
k ) 3 skyriaus pagalba.

Skambinkite mums:
+370 52143930*
Nuo pirmadienio iki penktadienio 10:00-12:00 ir 14:00-16:00.

* Gali bati taikomas papildomas Jusy mobiliojo operatoriaus mokestis.

Jei sukUreéte recepta, pasidalykite savo kuryba, pasidalykite receptu socialiniuose tinkluose ir paskleiskite
savo jkvepima.

@philipshomeliving #philipsallinone

Bendruomeneé ,viskas viename*“ socialiniame tinkle ,Facebook*

Taip pat galite dalytis savo kariniais ir uzduoti klausimus ,Philips viskas viename*“ bendruomenéje ,Facebook®
leskokite ,Philips All-In-One-Cooker Community (All pots welcome)* arba apsilankykite:

https://www.facebook.com/groups/1987277694826676/
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Maisto gaminimo patarimai

,Philips“ greitpuodis ,viskas viename* yra puikus virtuveés priedas. Galite gaminti pagal receptus is Sios knygelés

arba eksperimentuoti su savais.

Saltiems ingredientams ir skysc¢iams susildyti reikia daugiau laiko nei
tiems, kurie buvo kambario temperatiros ar pasildyti.

Slégio padidéjimo laikas priklauso nuo maisto kiekio inde.
Didesniems kiekiams reikia daugiau laiko reikiamam slégiui pasiekti
nei mazesniems.

Maista kepkite dalimis, kad inde bity palaikoma auksta temperatira.

Jei dvigubai padidinsite ruoSiamo maisto kiekj, palyginti su recepte
nurodytu kiekiu, gaminimo laiko nedvigubinkite. ]sitikinkite, kad
nevirsijate didziausios ribos linijos, pazymétos ,MAX*

Gali praeiti kelios minutés, kol galésite atidaryti ,,Philips”
greitpuodzio dangtj, Taip gali nutikti dél to, kad tarp lygaus vidinio
puodo pavirsiaus ir sandarinimo Ziedo yra stiprus siurbimo efektas.

Jei patiekale yra daugiau skyscio, nei reikia, jo kiekj galite sumazinti
naudodami funkcija ,Sauté“ arba jberdami kukurtizy milty. Jei
naudojate kukurtizy miltus, sumaisykite juos su vandeniu atskirame
dubenyje, kad misinys bty vientisas, ir tada supilkite j patiekala, kad
nesusidaryty gumuliukuy.

Norédami sutrumpinti gaminimo laika, ingredientus supjaustykite
mazesniais gabaliukais.

Isitikinkite, kad naudojami jrankiai tinkami naudoti, nepazeis
greitpuodzio keraminés vidaus dangos.
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Rekomenduojame naudoti medinius,
plastikinius arba silikoninius jrankius.

—_

&

o Nou
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Uzdarykite ir uzrakinkite dangtj.

Nustatykite programa ,,Gaminimas naudojant slegj“. Pasirinkimas atliekamas naudojant simbolius Vir A. Pasirinkus programa,
paspauskite ,,OK*

Kairéje ekrano puséje pasirodys gyviny piktogramos ir rankinio nustatymo programa. Pasirinke tam tikros risies mésos gaminimo
programa, galite pasirinkti mésos gabaléliy dyd;.

Pasirinkus programa, ekrane pradedamas rodyti laikmatis, kuriuo nustatomas gaminimo laikas, kurj taip pat galite nustatyti
mygtukais Vir A.

Paspauskite ,,O0K“ kad pradétuméte gaminimo procesa.

Pasibaigus programai slégis automatiskai isleidziamas per 3-8 minutes.

Prietaisas islaiko Siluma iki 12 valanduy.

Galite ramiai atidaryti dangtj ir mégautis puikiai paruostu patiekalu.

Pastaba: gaminimo laikas prasideda pasiekus reikiama slégio lygj. Reikiamo slégio pasiekimas gali uztrukti nuo 3 iki 22 minuciy,
priklausomai nuo maisto kiekio dubenyje.

Uzdarykite ir uzrakinkite dangt;.

Jogurtui gaminti nustatykite ,Létas virimas Zemoje temperatdroje®, ,Létas virimas aukstoje temperataroje, ,Uogiené” arba ,Jogurtas*
programa. Pasirinkimas atliekamas naudojant simbolius V ir A. Pasieke pasirinktg programa, paspauskite ,,OK*

Jei pasirinkta léto gaminimo programa, kairéje ekrano puséje rodomos gyviny piktogramos ir rankinio nustatymo programa. Pasirinke tam
tikros rGsies mésos gaminimo programa, galite pasirinkti mésos gabaléliy dydi.

Pasirinkus programa, ekrane pradedamas rodyti laikmatis, kuriuo nustatomas gaminimo laikas, kurj vél galite nustatyti mygtukais Vir A.
Paspauskite OK, kad pradétuméte gaminimo procesa.

Neuzdarykite dangcio.

Meniu pasirinkite ,Sauté“ arba ,,Padazo tirstinimas*. Paspauskite ,OK*

Norédami nustatyti kita troskinimo / kepimo laika, paspauskite mygtuka, ekrane bus rodomas laikmacio nustatymas, kurij galite
valdyti su mygtukais Vir A.

Paspauskite ,,O0K“ kad pradétuméte gaminimo procesa.

Uzdarykite ir uzrakinkite dangtj.

ljunkite programa ,Pasildymas*.

Ekrane jsijungs laikmatis, skirtas nustatyti gaminimo laika, kurj galite valdyti mygtukais Vir A.
Paspauskite ,,OK* kad pradétuméte gaminimo procesa..
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Lentelé su programomis ir
temperatiros rezimais.

Maisto gaminimo slégyje meniu Maisto gaminimo be slégio meniu

Temperaturos

Pirmasis L N tytasi: Slegis Laik laik: Ni tytasi: Gamini laik
umatytasis egio iko palaikymo SIatyCasts amimmo 1aiko nustatymai

zZingsnis Zingsnis Nur:{aétv_\;asis slégio palaikymo reguliavimo reguliavimo gaminimo reguliavimo
gl laikas intervalas intervalas laikas intervalas

Jautiena 70 30 min. 3-59 min.
Paukstiena 60 15 min. 2-59 min.
Gaminimas Kiauliena 70 15 min. 0-59 min.
naudojant 20-70 Néra pasirinkimo <140 °C
slégj Aviena 70 20 min. 3-59 min.
Jaros gérybeés 40 3 min. 1-59 min.
Rankinis nustatymas 20 5 min. 2-59 min.
Jautiena 12h
. .. Paukstiena
Létas virimas ) )
Zemoje Kiauliena 10h Laikykti
temperatiroje . Maisto gaminimo be slegio programa 2-12h 70 °C£10 °C
Aviena temperattrg
Jaros gerybés 8h
Rankinis nustatymas 2h
Jautiena 6h
. . Paukstiena
Létas virimas X .
aukstoje Kiautiena Mai ini be slégi 4n 2-12h 9IE)a“éyl';g C
temperatiiroie ) aisto gaminimo be slégio programa - °C+10 ©
2 d Aviena temperatirg
Jaros gérybés
2h
Rankinis nustatymas
Jautiena 30 min.
Paukstiena 20 min.
S Kiauliena 30 min.
VililipEs 10 Nereguliuojama 3-30 min. Néra pasirinkimo
e Aviena 30 min. <140 °C
Jaros gérybés 8 min.
Rankinis nustatymas 10 min.
Ryziai 30 14 min. - -
Pupelées 70 20min. 20-70 20-59 min.
. . - ~ o o
Ypatingas Jogurtas Maisto gaminimo be slégio programa 8h 6-12h 40°C+10 °C
receptas Sriuba 50 20 min. 20-70 20-59 min.
Néra pasirinkimo <140 °C
Kopusty suktinukai 40 18 min. - 10-20 min.
Uogiene Maisto gaminimo be slégio programa 55 min. 25-59 min. 90 °C+10 °C
10 min. 10-59 min. 150 °C+10 °C
Maisto gaminimo be slégio programa 15 min. 15-59 min.
140 °C

8 min. 5-15 min.
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Aviziniy dribsniy kose

Pradékime dieng tinkamai - maistingais, greitais ir
sociais pusrydiais.

Porcijy skaicius: 4
Paruosimo laikas: 5 min.
Gaminimo laikas: 4 min.*
Bendras laikas: 15 min.
Ingredientai:

KosSei Patiekimui

1,5 puodelio aviziniy dribsniy 50 g raziny (galima pakeisti

2,5 puodelio migdoly pieno dziovintomis vysniomis arba
(galima pakeisti karves arba mélynémis)

sojy pienu) SvieZios uogos

1arb. Saukstelis klevy sirupo Cinamonas

(galima pakeisti medumi)
4 arb. Saukstelio cinamono
5 arb. Saukstelio muskato
rieSuto

Paruosimas:

1. | prietaisg sudékite visus kosSei skirtus maisto produktus.
= Uzdarykite ir uzrakinkite dangtj.

2. Pasirinkite ,Gaminimas naudojant slégj“ ir ,Rankiniai
nustatymai“ bei nustatykite 4 min. gaminimo laika.

3. Pasibaigus programai, prietaisas automatiskai isleis slégj per 3
minutes. | karsta koSe sudékite razinas, iSmaisykite ir atidekite
5 minutéms.

4. Sudékite koSe i 4 dubenélius, pabarstykite cinamonu ir
Svieziomis uogomis.

* neskaitant slégio didinimo laiko
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Sriuba su mesos kukuliais

Tradicinis receptas, kuris yra pagaminamas akimirk-
sniu ir susildo net nilrig diena.

Porcijy skaicius: 8
Paruosimo laikas: 20 min.
Gaminimo su slégiu laikas: 20 min.*
Bendras laikas: 50 min.
Ingredientai:

Meésos kukuliams Sultiniui

200 g maltos mésos Y2 svoglno galvutés

3 valg. Saukstai ryziy Tmorka

¥, svoglno galvutés 1 nedidelé saliero $aknis /50 g/
1 kiausinio baltymas 1 puodelis konservuoty

Y, arb. $aukstelio baziliko pomidory /100-150 g/

10 petrazoliy Sakeliy 3-4 ziupsneliai druskos

2 saliero stiebai 800 mlvandens

druskos ir pipiry pagal skonj

miltai mésos kukuliams Padazui

apvolioti 1 kiausinio trynys

3 valg. Saukstai jogurto
1valg. Saukstas milty

Paruosimas:

1. Sudékite visus sultinio produktus j prietaisa.

Sumaisykite visus mésos kukuliams skirtus produktus, iSskyrus
miltus, kol gausite vientisg mase, tinkama formuoti.

3. Vandeniu sudrékintais pirstais formuokite nedidelius, mazdaug
1,5 cm skersmens, rutuliukus, apvoliokite juos miltuose ir
sudékite j prietaisa.

4. Uzdarykite dangti. Ruoskite maista naudodami ,Sriuba“
programa is ypatingy recepty meniu. Paspauskite ,OK*

5. Pasibaigus programai, prietaisas automatiskai iSleis slegj
mazdaug per 5 min. Atidarykite dangtj.

6. Sumaisykite padazui skirtus produktus ir nuolat maisydami is
leto jpilkite vieng samtj karsStos sriubos j padaza.

7. Nuolat maiSydami létai supilkite padaza j sriuba.

8. |ISpilstykite sriuba j dubenélius. Patiekite su traskia pilno grido
kvietine duona.

* neskaitant slégio didinimo laiko
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Skrandzio sriuba

Balkany virtuvés simbolj dabar galima paruosti greitai ir su
minimaliomis pastangomis, o rezultatas - gerai paruostas
skrandj dziuginantis malonumas

Porcijy skaicius: 8

Paruosimo laikas: 10 min.

Gaminimo su slégiu laikas: 60 min.*

Troskinimo laikas: 10 min.

Bendras laikas: 90 min.

Ingredientai:

Meésai 1valg. Saukstas raudonuijuy

800 g versienos skrandzio pipiry

vandens, kad apsemty skrandj.

3 zirneliai kvapiuju pipiry Patiekimui

7 zirneliai juoduyjy pipiry malty aitriuju pipiry (arba
susmulkinty dZiovinty aitriyju

Sultiniui pipiry)

1 litras pieno 5 ¢esnako skiltelés

1arb. Saukstelis druskos 80 ml acto arba pagal skonj

350 gjogurto druskos pagal skonj

2 kiausiniy tryniai
60 g sviesto

Paruosimas:

1. Sudékite visus mésos ingredientusj prietaisa. Uzdarykite dangtj.
Pasirinkite ,Gaminimas naudojant slégj‘, o tada ,Rankiniai
nustatymai“ ir nustatykite 60 min. Paspauskite ,OK*

2. Baigus virti, slégis automatiskai iSleidziamas mazdaug per 7 min.
Atidarykite dangtj.

3. Atsargiai iSimkite skrandj, leiskite 10 minudiy atvesti ir
supjaustykite norimo dydzio juosteléemis.

4. Perkoskite sultinj, kuriame viré skrandis, ir vél supilkite ji i
prietaisa.

5. Vélijdékite skrandj i prietaisg ir létai supilkite piena. Dabar pats
metas pasudyti pagal skonj.

6. Atskirai suplakite trynius su jogurtu. Létai supilkite Sj misinj j
prietaisa nuolat maiSydami.

7. ljunkite ,Sauté“ programa ir nustatykite 10 min., kai dangtis
atidarytas.

8. Atskiroje keptuvéje ant vidutinés ar silpnos ugnies jkaitinkite
sviesta ir, kai jis pradés burbuliuoti (neleiskite prisvilti), jberkite
raudonujuy pipiry. Pakratykite keptuve, kad pipirai tolygiai
pasiskirstyty, palaukite kelias sekundes, kol paruduos, ir iSkart
nukelkite nuo ugnies. Supilkite Sj misinj j sultinj.

9. Skrandj patiekite karsta su smulkintais ¢esnakais, sumaisytais
su actu ir maltais aitriaisiais pipirais.

* neskaitant slégio didinimo laiko
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Barsciai

Barsciai - populiariausia Rytu Europos virtuves sriuba - sotus, aromatingas
ir skanus patiekalas. Juos galite gaminti be mésos, pupeles pakeisti kitomis
ankstinémis darzovémis arba papildomai jpilti burokéliy suliy, kad patieka-
las blty sodresnés spalvos. Sitlome recepta, kuriame yra viskas, ko reikia

puikiai vakarienei.

Porcijy skaicius: 8
Paruosimo laikas: 20 min.
Gaminimo laikas: 69 min.*
Bendras laikas: 95 min.
Ingredientai:

Darzovéms nepjaustytas

1,5 puodelio nulupto ir smulkiai
supjaustyto svogiino

1,5 puodelio tarkuoty morky

3 puodeliai tarkuoty raudonujy
burokeliy

4 juostelés griezinéliais supjaustytos
Soninés

2 valg. Saukstai pomidory pastos
1arb. Saukstelis druskos

2 arb. Sauksteliai malty juoduju pipiry

1didelé nulupta morka
5-7juoduiy pipiry Zireliy
5 valg. Sauksto druskos

Papildomi produktai

4 puodeliai nulupty ir kubeliais
supjaustyty bulviy

1skardine baltyjy pupeliy /350 g/
1skardineé raudonuijy pupeliy /350 g/
1valg. Saukstas druskos

3 arb. Sauksteliai saulégrazy aliejaus Y4 puodelio smulkinty krapuy
s puodelio kapoty petrazoliy

Jautienai
1,5 litro vandens Patiekimui
700 jautienos arba versienos grietineé

1 didelis nuluptas svogiinas,

Paruosimas:

1. Meniu pasirinkite 19 min. ,Sauté programa. Soninés gabalélius gerai
apkepkite, kol taps auksinés spalvos, mazdaug 4 min. ISimkite Sonine ir
atideékite j Salj. Sudékite visas darzoves, prieskonius ir aliejy ir tuomet
virkite, kol suminkstés (apie 15 min.). ISimkite darzoves ir sumaisykite su
Sonine. Atidékite j Salj.

2. |pilkitej prietaisa 1,5 litro vandens, sudékite 700 g jautienos, visa svoglng
ir morka, 1/2 $auks$to druskos ir 5-7 juodujy pipiry Zirnelius. Uzdarykite
ir uzrakinkite dangtj, pasirinkite programa ,Gaminimas naudojant slégij*
LJautiena“ ir nustatykite 40 min.

3. ISimkite mésa iS prietaiso ir supjaustykite nedideliais gabaléliais arba
sutrinkite Sakute. Sultinj, kuriame viré meésa, perkoskite ir kartu su
gabaléliais supjaustyta meésa vel sudekite j prietaisa.

4. | prietaisa sudékite nusausintas ir nuplautas pupeles, bulves, troskintas
darzoves ir Sonine. PaslUdykite pagal skonj. Pasirinkite ,Gaminimas
naudojant slégij, ,Rankiniai nustatymai“ ir nustatykite 10 min. ar ilgesnj
kepimo laika.

5. Pasibaigus programai, sumazinkite slégj prietaise pasukdami voZztuva
i padetj ,Vent“ Atsargiai atidarykite dangtj ir pabarstykite krapais bei
petrazolémis. Gerai iSmaisSykite ir uzdenge palaikykite 10 min.

6. Kad sriuba bty puikiausio skonio, pries patiekdami, palikite ja uzdengta
2-3val, kol atveés. Kitg diena Si sriuba bus dar skanesneé.

7. Patiekite su Saukstu grietinés.

n

* neskaitant slégio didinimo laiko
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LeSiy salotos

Nuo seno lesiai yra gerai zinomas tradicinis patiekalas.
LeSiai, kaip nuolankumo simbolis, taip pat yra gavéni-
os patiekalas. Siy nuostabiy saloty recepto déka, legiais
galésite mégauts dazniau.

Porcijy skaicius: 8
Paruosimo laikas: 10 min.
Troskinimo laikas: 5 min.
Gaminimo laikas: 22 min.*
Bendras laikas: 46 min.
Ingredientai:

400 g ruduyjy lesiy 3 valg. Saukstai acto (arba

700 g darzoviy sultinio citrinos suldiy)

Tarb. Saukstelis kmyny 4 valg. Saukstai alyvuogiy

1 baltasis svoglnas aliejaus

2 vidutinio dydzio morkos druska

1rysulélis petrazoliy juodieji pipirai

1raudonasis svoglnas

Paruosimas:

1. Jjunkite ,Sauté“ programa 5 minutéms ir jpilkite 1 Sauksta
alyvuogiy aliejaus, sudékite smulkiai supjaustyta baltaji
svoglng ir morkas.

2. LeSius nuplaukite saltame vandenyije ir nusausinkite. Sudékite
i prietaisag, supilkite sultinj ir kmynus 22 minutéms, nustacius
~.Gaminimas naudojant slégij, ,Rankiniai nustatymai*.

3. Baige gaminti, pasukite slégio reguliatoriy i padétj ,Vent®, slégiui
sumazinti. Atidarykite dangtj.

4. Leiskite leSiams 10 minuciy atvesti ir sumaisykite su smulkiai
supjaustytais raudonaisiais svoglnais ir petrazolémis,
pagardinkite druska ir juodaisiais pipirais, apslakstykite actu ir
alyvuogiy aliejumi.

* neskaitant slégio didinimo laiko
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Guliasas

Burnoje tirpstantys mésos kasneliai, nepakartojamas
aksominis padazas su spageciais ar ryziais. Tobulas

guliasas!

Porcijy skaicius:
Paruosimo laikas:
Gaminimo laikas:
Bendras laikas:

Ingredientai:

10 min.
35 min.*
55 min.

1mazas geltonas arba baltas
svogunas arba puse didelio svogino
2 valg. Saukstai alyvuogiy aliejaus

1 kg kubeliais supjaustytos jautienos
druskos ir juodyju pipiry pagal skonj
2 didelés morkos, smulkiai
supjaustytos

2 raudonos arba oranzinés paprikos,
supjaustytos Siaudeliais

1valg. Saukstas malty saldZiyju
raudonuju papriky

2 valg. Saukstai pomidory pastos

2 lauro lapai
1arb. Saukstelis druskos

Padazui sutirstinti

Y puodelio milty

Y puodelio jautienos sultinio
¥ puodelio grietinés

Patiekimui

spagediai, virti pagal ant pakelio
pateiktus nurodymus, arba baltieji
ryziai

1 puodelis jautienos sultinio (jei
norite tirStesnés konsistencijos,
sultinio kiekj sumazinkite)

Paruosimas:

1. Prietaiso meniu pasirinkite ,Sauté“ programg ir nustatykite 10 min.
Sudeékite svoglinus ir jpilkite aliejaus. Pakepkite 5 min. Sudékite meésg ir
pakepkite dar 5 min. |berkite druskos ir juodyju pipiru.

2. Sudeékite morkas ir paprikas, malta saldZiajg paprika ir pomidory pasta.
ISmaisykite.

3. Supilkite jautienos sultinj ir iSmaiSykite. Skystis turi beveik apsemti
meésa, bet ne visiskai. Jdékite lauro lapu.

4. ,Gaminimas naudojant slégj“ meniu pasirinkite programa ,Jautiena’,
tada pasirinkite maza mésos gabalélj ir paspauskite ,OK®, jsitikine, kad
dangtis uzdarytas.

5. Kol mésa ir darzovés verda, paruoskite ryzius arba spagecius, kuriuos
patieksite su guliasu.

6. Norédami sutirStinti padaza, sudékite visus produktus j dubenj ir
iSmaisykite iki vientisos masés. Jie pavirs tirstu kreminiu misiniu
(konsistencija panasi j majonezo). Sis padazas bus supiltas pabaigoje.

7. Kaimaisto gaminimo programa bus baigta, leiskite garams automatiskai
sklaidytis 4 minutes ir atidarykite dangtj. ISimkite lauro lapus ir nuolat
maisydami supilkite sutirStéjusia tyre.

8. Patiekite su spageciais arba ryziais.

13
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Plovas

Tobuly ryziy su mésa gaminimas yra menas, o su ,,Philips*
greitpuodziu ,viskas viename* tai galima atlikti greiciau,
sultingiau ir gardziau nei kada nors anksciau.

Porcijy skaicius: 6
Paruosimo laikas: 10 min.
Gaminimo laikas: 35 min.*
Bendras laikas: 50 min.

Ingredientai:

500 g erienos, kiaulienos arba 1valg. Saukstas ryziy plovo
versienos prieskoniy

400 g ryziy 3 valg. Saukstai saulegrazy
1didelis arba 2 mazi svogunai aliejaus

1didele morka vanduo

1cesnaka

Paruosimas:

1. Meésa supjaustykite trijy centimetry dydzio gabaléliais. Supilkite
aliejy j greitpuodzio dubenj. Meniu pasirinkite ,Sauté“ programa
ir nustatykite 15 min. trukme. Palaukite, kol aliejus gerai jkais,
tada po viena deékite mésos gabalélius i dubenj ir kepkite,
kol taps auksinio atspalvio. Jei sudésite visa mésa i$ karto, ji
troskinsis savo sultyse, todél rekomenduojame apkepti dalimis.

2. | puoda su mesa sudekite morkas ir smulkiai supjaustyta
svogling, iSmaisykite ir kepkite viska kartu apie 10 min. Pabaigoje
suberkite prieskonius ir gerai iSmaisykite.

3. Ant mésos su svogunais ir morkomis suberkit nuplautus ryZzius,
jdekite kelias nesmulkintas ¢esnako skilteles, atsargiai uzpilkite
karstu vandeniu, kad jis apsemtuy ryzius 2,5-3 cm, ir pasudykite.

4. Uzdarykite ir uzrakinkite dangtj. IS ,Gaminimas naudojant slégj“
meniu pasirinkite ,Rankiniai nustatymai“ ir nustatykite 20 min.

5. Pasibaigus programai, palaukite 10 min. ir iSleiskite slégij
pasukdami voztuva j padétj ,VENT*

. : * neskaitant slégio didinimo laiko
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Balandeliai

Balandeéliai i$ Svieziy arba rauginty kopUstu, su mésa arba be jos
- tai kulinariné legenda, perduodama is kartos j karta. Kiekviena
Seima turi savo slapta ingredienta. Pristatome jums klasikinius
balandélius su mésa, greitai ir skaniai pagaminamus is rauginty

kopustuy.

Porcijy skaicius:
Paruosimo laikas:
Gaminimo su slégiu laikas:
Bendras laikas:

Ingredientai:

10 min.
35 min.*
45 min.

16 dideliy rauginty kopusty lapu
1,5 puodelio virty ryziy

Ya puodelio smulkiai supjaustyty
petrazoliy

1,5 arb. Saukstelis druskos

1arb. Saukstelis juodyijy pipiry
1arb. Saukstelis dziovinty
smulkinty ¢esnaky

Tarb. Saukstelis dziovinty malty
svogunuy

Y, arb. Saukstelio malto

Paruosimo budas:

cinamono

Tvalg. Saukstas dZiovinto
raudonelio

1 kiausinis, vidutinis arba didelis
500 g maltos kiaulienos arba
maiSytos maltos meésos

1,5 puodelio pomidory tyrés
arba konservuoty smulkinty
pomidory

2 puodeliai vandens

2 arb. Sauksteliai ¢iobreliy

Atskirame dubenyje gerai sumaisykite ryzius, petrazoles, druska,
juoduosius pipirus, dziovintg smulkinta ¢esnaka ir svoglna,
maltg cinamona, dziovinta raudonélj, kiausinj ir maltg mésa.

ISdéliokite kopusty lapus. Ant lapo dékite mazdaug 1 Sauksta
misinio ir suvyniokite du kartus, o tada uzlenkite abu krastus ir
uzbaikite vyniojima. Atidékite j Salj ir teskite, kol sunaudosite

Ant prietaiso dugno uzpilkite stora pomidory tyrés sluoksnj.
Sumaisykite likusig pomidory tyre su vandeniu ir supilkite j

UZdarykite ir uzrakinkite dangtj. 1S ,Ypatingas receptas”
pasirinkite ,Kopusty suktinukai“ Praéjus programos laikui,

1
2.
visg mésos misinj.
3.
Sudékite balandélius sluoksniais vieng ant kito.
4.
prietaisa.
5.
palaukite dar 5 min., kol slégis bus automatiskai iSleistas.
6.

Patiekite balandélius su Saukstu pomidory tyrés, likusios
prietaiso dugne.

15
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Vistienos frikase

Galbit jaucdiate nostalgija vistienos frikasé. Pateikiame gardy ir
sultinga recepta, kuriam nejmanoma atsispirti.

Porcijy skaicius: 8
Paruosimo laikas: . 15 min.
Troskinimo laikas: 29 min.
Gaminimo su slégiu laikas: 10 min.*
Bendras laikas: 68 min.
Ingredientai:

200 g (4 vnt)) plonai supjaustytos 4 puodeliai (1 litras) viStienos
Soninés sultinio

8 vistienos Slaunelés 400 g bulviy; jei jos didelés,
1vidutinio dydzio baltasis perpjauty per puse

svoginas, smulkiai supjaustytas 4 Sakelés Svieziy arba 1 arb.

2 smulkiai supjaustyti saliery Saukstelis dZiovinty Ciobreliy
stiebai 1sausas lauro lapas

2 vidutinio dydZio morkos, 2 valg. Saukstai citrinos sulc¢iy
smulkiai supjaustytos 1arb. Saukstelis druskos

250 g griezinéliais pjaustyty gryby 1 arb. saukstelis juoduijy pipiry

2 valg. Saukstas milty Y4 puodelio grietinélés

s stiklinés baltojo sauso vyno 2 dideli kiausiniy tryniai

Paruosimo biidas:

1. Pasirinkite ,Sauté” programa ir nustatykite 19 min. Sudékite griezinéliais
supjaustyta Sonine. Leiskite jai gerai iSkepti, apie 3-4 min. ISimkite Sonine
ir padékite j salj.

2. Vistienos Slauneles pagardinkite druska irjuodaisiais pipirais. Sudékite jas
i keptuve ir kepkite, kol abi pusés jgaus auksinj atspalvi, mazdaug po 4
min. kiekvienai pusei. Kad visiems vistienos gabaléliams uztekty vietos,
kepkite juos dviem dalimis. ISimkite ir padékite j Salj.

3. | prietaisa sudékite svogunus, salierus, morkas ir grybus. Pagardinkite
druska ir pipirais. Virkite 5-7 min., kas kelias minutes pamaisydami, kol
grybai pradés ruduoti.

4. Apibarstykite darzoves miltais ir iSmaisSykite. Létai supilkite vyna, nuolat
maisydami. ISjunkite prietaisa.

5. | prietaisg supilkite sultinj, citrinos sultis, sudékite bulves, ¢iobrelius, lauro
lapa ir petrazoles. Vél sudékite Sonine ir vistiena.

6. Uzdarykite prietaiso dangtj. Jsitikinkite, kad voztuvas yra sandarinimo
padétyje, ir 10 min virkite pasirinke ,Rankiniai nustatymai“ programa is
meniu ,Gaminimas naudojant slegj“.

7. Rankiniu bGdu atidarykite voztuva ir iSleiskite garus. Atsargiai atidarykite
dangtj ir 4 minutéms pasirinkite ,Sauté*.

8. Nedideliame dubenélyje arba matavimo puodelyje sumaisykite grietinéle,
kiausiniy trynius ir létai, nuolat maisydami, jpilkite Siek tiek sultinio i$
prietaiso. Supilkite §j misinj j prietaisa ir virkite (vis dar jjunge ,Sauté) dar
2-3 minutes, kol sultinys Siek tiek sutirstés.

9. Patiekite pabarste Svieziomis petrazolémis.

* neskaitant slégio didinimo laiko
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Kiauliena vyne

Ar galite jsivaizduoti ka nors klasiskesnio uz aromatinga kiaulienag
vyne su baltyju ryziy garnyru? Kiauliena, vynas ir meilé viename
recepte.

Porcijy skaicius: 6
Paruosimo laikas: 10 min.
Skrudinimo laikas aukstoje temperatiroje: 8 min.
Gaminimo su slégiu laikas: 17 min.*
Bendras laikas: 45 min.
Ingredientai:

700 g kiaulienos gabaléliy 2 lauro lapai

2 svoguno galvutés 2-3valg. Saukstai milty

1 poro stiebas (baltoji dalis) 2 arb. Sauksteliai cukraus

2 arb. Sauksteliai raudonosios 200 ml raudonojo vyno

paprikos 150 mlvandens

3 valg. Saukstai pomidory alyvuogiy aliejus

pastos druskos ir juoduijy pipiry pagal
10 juoduiy pipiry zirneliy skonj

3-4 zirneliai kvapiuyju pipiry 200 g virty ryziy su sviestu
ParuoSimas:

1. Pasirinkite ,Sauté“ programa 8 min.

2. Nuplaukite ir nusausinkite mesa. Pagardinkite druska ir

juodaisiais pipirais ir sudékite j prietaisa. Kepkite 4 min. su 3
Saukstais alyvuogiy aliejaus.

3. Sudékite plonais griezinéliais supjaustytus svoglnus ir kepkite,
kol suminkstes ir pradés karamelizuotis (apie 4 min.). Sudékite
visus prieskonius ir iSmaisykite. Suberkite miltus ir gerai
iSmaisykite.

4. Supilkite vandenj ir vyna, uzdarykite ir uzrakinkite dangtj.
Pasirinkite ,Gaminimas naudojant slegi ,Kiauliena“ ir
paspauskite ,OK"

5. Pasibaigus programos laikui, palaukite dar 5 min., kol slégis bus
automatiskai iSleistas.

6. Atidarykite dangtj. Jei manote, kad padazas per skystas, galite j
karsta misinj jberti dar viena Sauksta milty ir atsargiai iSmaisyti.

7. Patiekite patiekala su suformuotais virtais baltais ryziais,
pagardintais trupuciu druskos, aliejumi ir padazu.
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Sokoladinis pyragas be milty

Sis $velnus $okoladinis pyragas be glitimo praskaidrins kiekviena
diena, nesvarbu, ar valgysite ji kaip elegantiska deserta, ar kaip
popietés uzkandj prie kavos.

Porcijy skaicius: 8
Paruosimo laikas: 15 min.
Kepimo laikas: 59 min. (zr. pastaba)
Bendras laikas: 74 min.
Ingredientai:

% puodelio migdoly milty patiekti su kakava ir saldzia

2 valg. Saukstai kakavos grietinéle.

150 g kapoto juodojo Sokolado .

150 g nestdyto smulkinto sviesto Sokoladiniam apelsiny padazui

6 kambario temperatdros 250 ml grietinélés maistui
kiausiniai 580 g juodojo Sokolado

1 puodelis cukraus pudros smulkiai tarkuota apelsino zievelé
1arb. Saukstelis vanilés ekstrakto Y arb. Saukstelio vanilés ekstrakto
ParuoSimas:

1. IStepkite 20 cm skersmens kepimo forma riebalais, jos pagrina isklokite
kepimo  popieriumi. Kad nesugadintuméte prietaiso  pavirsiaus,
rekomenduojame naudoti silikonine forma. Sumaisykite migdoly miltus ir
kakavos miltelius ir padeékite j salj.

2. |dubenj, tinkama naudoti mikrobangu krosneléje, sudékite Sokoladgir sviesta.
Kaitinkite juos mikrobangu krosneléje kas 30 sekundziy pamaisydami, kol
Sokoladas ir sviestas istirps ir susimaisys. Leiskite misiniui atvesti.

3. KiausSinius sudékite i dubenij iriSplakite iki puty. Palaipsniui suberkite cukraus
pudra ir plakite, kol ji iStirps. |maiSykite vanilés ekstrakta, tada atvésusj
Sokolado misinj. Sudékite misinj j jau sumaiSytus migdoly miltus ir kakava.
Saukstu sudékite mase j forma.

4. Paimkite dviilgas folijos juostas ir kiekviena ju perlenkite iSilgai per puse, tada

dar karta sulenkite per puse. Paklokite jas skersai ant darbinio pavirSiaus. Ant

virSaus uzdékite torto forma ir ant formos Sony uzdékite folijos juosteles, kad
susidaryty folijos pagrindas.

| prietaiso vidy jdékite prieda garinimui, tada jdékite torto forma j greitpuodi.

Folijos pagrindas padés isSimti iSkepusj pyraga is formos.

UZdarykite dangtj. Pasirinkite programa ,Pasildymas®, nustatykite gaminimo

trukme 59 min. ir paspauskite ,OK". Baige kepti, atidarykite dangtj.

Naudodami karsciui atsparias pirstines iSimkite vidine forma, tada pyraga i$

greitpuodzio ir padékite ant groteliy.

Pagaminkite Sokoladinj apelsiny padaza. Kol pyragas veésta, iSvalykite

vidine forma. Supilkite krema i forma ir sudékite Sokolada. Paspauskite

LSauté“ mygtuka, nustatykite gaminimo trukme 2 min. ir neuzdare dangcio

paspauskite ,OK* Maisykite mediniu Saukstu, kol Sokoladas istirps ir padazas

taps vientisas. Jdékite apelsino Zievele ir vanilés ekstrakta. Supilkite padaza

i serviravimo dubeni.

9. Perkelkite atvésusj pyraga j serviravimo lékste, palikdami pagrinda kaip
pyrago virsy. Apibarstykite kakava. Patiekite pyrago riekeles su Sokolado ir
apelsiny padazu bei saldzia grietinéle. Likusias porcijas uzdenkite ir laikykite
Saltai; jas galima suvalgyti per 2 dienas.

® N o u

Pastaba:

Pyragas yra iSkepes, kai tikrinant mediniu pagaliuku ant jo nebelimpa
tesla. Ka tik iSkepes pyrago pavirsius gali atrodyti lipnus. Atvéses pyragas
sukietés. Jei po kurio laiko pyragas atrodo nepakankamai iskepes, pasirinkite
programa ,,Pasildymas®, nustatykite 10 min. kepimo trukme ir paspauskite
LOK* Patikrinkite po 5 min., ir jei reikia, atSaukite likusj laika.
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Alaus duona su parmezanu ir

sonine

Gaminant skaniag duong galima daug eksperimentuoti. Uzuot pirkus
duonga i$ parduotuvés, sitilome lengvai ir greitai pasigaminti naminés
alaus duonos su parmezano suriu ir Sonine. Derinys i$ tiesy gana
drasus, ta¢iau norime patikinti, kad duona labai skani ir jJdomi.

Porcijy skaicius:
Paruosimo laikas:
Kepimo laikas:
Bendras laikas:

Ingredientai:

8-10

15 min.
30-35 min.
60 min.

3 puodeliai milty

2 arb. Sauksteliai kepimo milteliy
Y4 arb. Saukstelio druskos

4 valg. Saukstai smulkinty Svieziy
petrazoliy

4 valg.Saukstai smulkiai tarkuoto
parmezano surio

4 valg.Saukstai susmulkintos,

keptuvéje keptos ir atvésintos
Soninés

330 ml atSaldyto alaus

60 gistirpinto, atvésinto sviesto
Y4 arb. Saukstelio juoduijy pipiry
Aliejaus kepimui

Smulkinta jvairi mésa, suris ir
sviestas patiekimui

Paruosimas:

1. IStepkite ,Multicooker” vidinio indo dugna ir Sonus aliejumi. IS
kepimo popieriaus iSkirpkite du 18 cm skersmens apskritimus ir
uzdeékite juos ant indo dugno, sukurdami dviguba sluoksnj.

2. Miltus, kepimo miltelius ir druska persijokite i dubeni. |berkite po
2 valgomuosius Saukstus petrazoliy, strio ir Soninés. ISmaisykite.

3. Supilkite aly ir aliejy. I$maigykite. Sauksétu sudékite misinj j
Multicooker” inda ir tolygiai paskirstykite. Ant virSaus sudekite
likusias petrazoles, sirj ir Sonine, tada pabarstykite juodaisiais
pipirais.

4. Uzdenkite dangti. Pasirinkite programa
nustatykite 35 minudiy laika ir paspauskite ,OK*

5. Pasibaigus kepimo laikui, atidarykite dangtj ir leiskite duonai
5 minutes pabuti inde. Naudodami karsciui atsparias pirstines
iSimkite vidinj inda. Apverskite duona ant groteliy ir leiskite
atvesti.

6. Supjaustykite duona riekeléemis ir patiekite su sviestu arba
mesos gabaleliais ir tarkuotu sOriu. Alaus duong geriausia
valgyti ta pacia dieng, kai ji pagaminta.

,Pasildymas*,

Pastaba:

Kai kada duonai iSkepti gali prireikti keliy papildomy minuciy.
Lie¢iant, duona turi bati kieta, o ar ji jau paruosta, galima
nustatyti mediniu pagaliuku arba danty krapstuku jbedus j
duonos vidurj. Jei istrauktas pagaliukas yra Svarus ir sausas,
duona jau iSkepusi.
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