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7 VORWORT

n diesem Kochbuch sind 110 beliebte Rezepte fur
“den Alltag oder den besonderen Anlass zusam-

men getragen worden. Speziell zur Anwendung
des Multikochers von LOEWE sind die Rezepte sim-
pel und ubersichtlich beschrieben. Kein langes Blat-
tern. Kein herum kleckern. Alles auf einen Blick und
leicht verstandlich.

Das Kochen mit einem Multikocher hat viele Vorteile. Dies
ist auch der Grund, weswegen dieses Gerat aufgrund des
hohen Nutzwertes immer beliebter wird. Kombinieren
Sie Ihre bisherigen Klichen-Gerate und sparen Sie so eine
Menge Platz. Der Multikocher von LOEWE ist sehr platzs-
parend und verbraucht zudem deutlich weniger Strom als
die meisten Klichengerate in lhrer Kiiche. Die Kernfunk-
tion dieses Gerates ist das Zeit- und Temperatur-Manage-
ment. Programmieren Sie das Gerat ganz einfach vor der
Arbeitund gebenSiediendtigenZutatenindenTopf.Wenn
Sie nun nach Hause kommen, ist Ihr Essen fertig !

Alle in diesem Kochbuch verwendeten Texte, Bilder und graphischen Gestaltungen
sind urheberrechtlich geschitzt und durfen ohne Einwilligung des Urhebers nicht
verwendet werden.
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GENERELLER HINWEIS

Wenn Sie mit einem automatischen Pro-
gramm nicht das gewuUnschte Ergebnis
erzielen, probieren Sie bitte das vielseitige
Programm 'MULTIKOCHER', das Uber
eine grolle Auswahl an Kochzeiten und
Temperaturen verflugt. Dieses Programm
bietet Ihnen unendliche Madglichkeiten
far kulinarische Experimente.




7" HAFERBREI
WA UTATEN

Haferflocken 300 g
Butter 50 g

Milch 1,5 Liter

Salz

Zucker

hWwh=

Zubereitung

lle Zutaten in den Topf geben und
Agut verruhren. Menu -Taste druck-

en, Brei wahlen und mit der Ko-
chzeit -Taste 30 Minuten einstellen. Start
dricken und den Deckel schlieRen. Nach
Ablauf der Zeit den Brei gut durchrih-
ren.




7" MILCHREIS

WA UTATEN

Milchreis 180 g 6. Zucker
Rosinen nach Bedarf 7. Zimt
Butter 50 g 8. Vanille
Milch 1 Liter

Salz

nhwhe=

Zubereitung

lle Zutaten in den Topf geben und gut
Averr[]hren. MenU -Taste drucken, Milch-

reis wahlen und mit der Kochzeit -Taste
45 Minuten einstellen. Start driicken und den

Deckel schliel3en. Nach Ablauf der Zeit den Brei
gut durchruhren.

" GRIESBREI

7 MAISBRE

WA UTATEN A UTATEN

1. GrieR 100 g 1. MaisgrieR 180 g

2. Butter50g 2. Butter50g

3. Milch 1 Liter 3. Milch 1 Liter

4, salz 4. salz

5. Zucker 5. Zucker

S ubereit 6. Vanille

Lupereitung i

ubereitun Zubereitung
lle Zutaten in den Topf geben und gut lle Zutaten in den Topf geben und gut
verrihren. MenU -Taste drucken, Brei . . . .
wahlen und mit der Kochzeit -Taste 30 Mi verruhren. Men( -Taste driicken, Brei
wahlen und mit der Kochzeit -Taste 30 Mi-

nuten einstellen. Start driicken und den Deckel
schlieRen. Nach Ablauf der Zeit den Brei gut
durchrihren.

nuten einstellen. Start driicken und den Deckel
schlieBen. Nach Ablauf der Zeit den Brei gut
durchrihren.



UTATEN

Milchreis 180 g

Orangenabrieb zweier Orangen
Pflanzendl 20 ml

Soja-Milch 1 Liter

Salz

Zucker

Zimt

Vanille

NoUnR_RWN=

7 APFEL/FRUCHTMUS

UTATEN

1. Geschalte Apfel 1 Kg
2. Wasser 200 ml

Zubereitung

ie Apfelspalten klein schneiden
D und in den Topf geben. Menu -

Taste drucken, Baby wahlen und
mit der Kochzeit -Taste 45 Minuten
einstellen. Start dricken und den Deckel
schliel3en. Anschliel3end die gekochten
Apfel zu einem Brei purieren.

" VEGANER SOJA-MILCHREIS

Zubereitung

is auf den Orangenabrieb alle
B Zutaten in den Topf geben und gut

verrUhren. MenU -Taste drucken,
Milchreis wahlen und mit der Kochzeit
-Taste 45 Minuten einstellen. Start
drticken und den Deckel schlieBen. Nach
Ablauf der Zeit den Orangenabrieb dazu
geben den Milchreis gut durchruhren.




" GEMUSEPUREE

UTATEN

. Karotten 200 g

. Blumenkohl 200 g

. Kartoffeln 200 g

. Sellerieknolle 100 g

. Tomaten 100 g

. Gemusebrihe 500 ml

Zubereitung

[le Zutaten klein schneiden und
Ain den Topf geben. Menu -Taste

drucken, Baby wahlen und mit der
Kochzeit -Taste 45 Minuten einstellen.
Start dricken und den Deckel schliel3en.

Anschliel3end das gekochte Gemuse zu
einem Brei purieren.

13




" PIKANTER GARNELENSALAT Zubereitung

WA UTATEN emiise und Salat klein schneiden. Den Knoblauch in feine Wurfel
schneiden. Die Garnelen putzen und von Schale und Schwanz

; ?jr:‘aet':: fgggg befreien. O und Garnelen in den Topf geben und im Ment das

3. Gurken100g Programm Schmoren wahlen. Die Taste Kochzeit dricken und die Zeit

4. salat200g auf 15 Minuten stellen. Gerat verschliel3en und die Taste Start drucken. 4
5. Knoblauch 5g Minuten vor Beendigung Sweet-Chili-Sol3e und den Knoblauch dazu ge-
6. Sweet-Chili-SoBe 100 ml ben, verrihren und bis zum Ende das Gerat wieder verschlieBen. Danach
7. Pflanzen-O1 40 ml alles salzen und wirzen, das Gemuse dazu geben und verrihren. Zum

8. salz Schluss das Gargut mit dem Frischen Salat kombiniert anrichten.

9. Gewiirze



BLATTSALAT MIT HAHNCHENFILET UND PINIENKERN-
TOMATEN-MARINADE

UTATEN

Hahnchenfilet 300 g
Blattsalate 2 Kopfe
Getrocknete Tomaten 100 g
Kirschtomaten 250 g
Pinienkerne 100 g
Olivenél 50 ml
Balsamessig 30 ml
Salz

. Pfeffer

10. Zzucker

11. Thymian

CENOUMAWN

Zubereitung
P inienkerne in den Topf fullen, MenU -Taste drtck-

en, Braten auswahlen und mit der Taste Kochzeit

30 Minuten einstellen. Start drticken. Gut und
andauernd ruhren. Nach 6-7 Minuten die Pinienkerne
umfullen und an deren Stelle das kleingeschnittene
Hahnchenfilet und das Olivendl in den Topf geben.
Ab und zu ruhren. Nach Ende der Zeit kleingeschnit-
tene Tomaten, Gewurze und Balsamessig hinzugeben.
Menu -Taste drucken, Multikocher wahlen und mittels
Kochzeit -Taste 15 Minuten, sowie mittels Temperatur
-Taste 80 Grad, einstellen. Alles gut verrthren und den
Deckel schlieBen. Nach Ablauf der Zeit, das Gargut mit
dem gewaschenen Blattsalat anrichten.



7 REISSALAT

Zubereitung

eis mit gesalzenem Wasser in den Topf fullen. Menu -Taste
WA UTATEN RdrUcken und Reis wahlen. Start driicken. Verrihren und Deckel
1. Basmati300 g schlieBen. Wahrend dessen Tomaten, Basilikum und Fruhlingsz-
2. RoterReis 100 g wiebeln klein schneiden. Nach Ablauf der Zeit alle Zutaten locker mitein-
3. Wasser 800 ml ander verruhren.
4. Tomaten200g
5. Basilikum 1 Bd.
6. Frihlingszwiebeln
7. salz
8. Pfeffer
9. Gewiirze




» WARME CHAMPIGNONS AUF FELDSALAT

UTATEN Zubereitung

;' E;Zl‘snapl);%r;%rcl)ngSOg ie Champignons halbiert mit gewurfelten Schalot-
3. Schalotten 50 g ten, gehackten Knoblauch und Olivendl in den Topf
4. Knoblauch5g geben. Verruhren und die Taste Menu drucken.

5. Olivensl 20 ml Im MenU das Programm Schmoren wahlen. Die Taste

6. Balsamessig 5 ml Kochzeit driicken und die Zeit auf 15 Minuten einstellen.
7. Frischer Thymian Start drucken. 4 Minuten vor Ende des Programms Thymi-
8. salz an, Salz, Honig und Balsamessig hinzugeben, verruhren.
9. Honig2g Auf dem Feldsalat die fertigen Champignons anrichten

10.  Parmesan und grob Parmesan druber reiben

7 WARMER ZUCCHINISALAT

WA UTATEN Zubereitung

; ﬁ;::tlzlréoooogg ange Scheiben der Zucchini mit Olivendl in

3. Walniisse 100 g den '_I'opf fulleq. Menu -Taste drucken und

4. Rucolasog Multikocher wahlen. Die Taste Kochzeit druck-
5. Olivens! 50 ml en und 15 Minuten einstellen. Die Temperatur

6. Balsamessig 20 ml -Taste drucken und 80 Grad einstellen. Verruhren
7. salz und Start drucken. Nach Ablauf der Zeit Tomaten,
8. Ppfeffer Walnusse, Gewurze und Balsamessig dazu geben
9. Zucker und verrtuhren. Zusammen mit dem Rucola anrich-
10. Rosmarin ten.




7 COUSCOUS-SALAT

UTATEN

Couscous 400 g
Gemdusebrihe 500 ml
Tomatenmark 3 EL
Salatgurke 1 STk.
Paprika 2 Stk.
Frihlingszwiebeln 1 Bd.
Olivendl 50 ml

Salz

. Pfeffer

10. Paprikapulver

11. Cumin

12. Zitronensaft

CRINOUAWN

Zubereitung
Couscous zusammen mit Gemusebruhe, Olivenadl,

Tomaten-mark, Salz und Gewdurzen in den Topf ge-

ben. Menu -Taste dricken und Kochen wahlen.
Kochzeit -Taste drlicken, 15 Minuten einstellen und Ver-
rihren. Start dricken und den Deckel schlielRen. Danach
das Gerat 6ffnen und das kleingeschnittene Gemuse
unterrdhren. Alles zusammen weitere 30 Minuten ziehen
lassen. Den Zitronensaft unterrthren.




" SPINAT-CREPES MIT LACHS

UTATEN

1. spinat50g 8. Frischkdse 250 g
2. Mehl250g 9. il

3. Eier 3 Stk. 10. salz

4. Milch 150 ml 11. Pfeffer

5. Sahne 50 ml

6. Pflanzendl 40 ml

7. Lachs250g

Zubereitung

Ur den Teig Spinat, Mehl, Eier, Milch, Sahne, Ol, Salz und Pfeffer mi-
Fteinander vermengen und purieren. Menu -Taste drucken, Braten

wahlen und mit der Kochzeit -Taste 30 Minuten einstellen. Start
dricken. Eine kleine Kelle des flussigen Teiges ohne Ol in den Topf geben
und nach kurzer Zeit wenden. Die Crépes auf diese Weise nach und nach
braten. Fur die Krem den Frischkase mit kleingeschnittenen Dill, Salz und
Pfeffer vermengen. Den fertigen Crépe mit der Krem bestreichen und
mit Lachs belegen. Das Ganze zusammen rollen und in ca. 1cm breite
Streifen schneiden.




""" ERDBEER-SPARGEL-RAGOUT

UTATEN

1.

2
3
4
5
6.
7
8
9
1

WeilBen Spargel 200 g
. Grunen Spargel 200 g
. Erdbeeren200g

. Gemusebrihe 100 ml
. Olivendl 40 ml
Balsamessig 10 ml

. Salz

. Zucker

. Pfeffer

0. zitronensaft 10 ml

Zubereitung

G

eputzten Spargel in Rauten schneiden und zusam-
men mit dem Olivendl in den Topf geben. Menu -
Taste drucken, Braten wahlen und mit der Kochzeit

-Taste 15 Minuten einstellen. Start dricken. Verrtuhren.
Nach 10 Minuten die GemuUsebruhe und den Balsames-
sig dazugeben und wurzen. Nach Ablauf der restlichen
Zeit das Gargut etwas abkuhlen lassen und Erdbeeren in
scheiben und Zitronensaft dazugeben. Vorsichtig verruh-

ren.

UTATEN

Aubergine 1 Stk.
Tomaten 2 Stk.
Avocado 1-2 Stk.
Paniermehl

Eier

Mehl

Salz

Grober Pfeffer
Pflanzendl 40 ml

WoONOUAWN =

" PANIERTE AUBERGINE MIT AVOCADO UND TOMATE

Zubereitung

ubergine in Scheiben schneiden und mit
AMehI, Ei und Paniermehl panieren. Ol in den

Topf fullen, Menu -Taste drucken, Braten
wahlen und mit der Kochzeit -Taste 20 Minuten
einstellen. Start drucken und die panierten Auber-
ginenscheiben goldbraun anbraten. Zum Anrich-
ten die mit Tomaten- und Avocado-Scheiben bele-
gen. Alles mit groben Pfeffer und Salz bestreuen.




" DANISCHE LEBERPASTETE AUF SMORREBRAD

7 UTATEN Zubereitung

1. Leber, Schwein 300 g eber, Speck und Zwiebeln klein schneiden. Zusam-
2. Speck, weil 200 g Lmen mit Sahne, Milch, Mehl, Ei und den Gewlrzen
3. Zwiebel 50 g glatt Purieren. Masse in den Topf fullen und den
4. sahne 100 ml Deckel schlieBen. Die Taste MenU dricken und das

5. Milch 100 ml Programm Schmoren auswahlen. Die Taste Kochzeit

g' g?hs'iog driicken und 30 Minuten einstellen. Start-Taste driick-
3 s|a|z ' en. Den Deckel sch‘lieBen. Das Programm durchlgufen
9. Pfeffer lassen und die fertige Pastete stirzen. Danach die

10. Nelkenpulver Pastete auf dem Smgarrebrgd oder ersatzweise
11. Majoran Vollkornbrot anrichten.

12. Danisches Smerrebred

" DATTELN IM SPECKMANTEL AUF CURRYHUHN

WA UTATEN Zubereitung

1. Hahnchen250g atteln in Streifenspeck wickeln.

2. Datteln250g D Hahnchenfiletscheiben mit Curry, Salz,

3. Speck250g Zucker und Pfeffer wiirzen. Ol in den Topf
4. Pflanzensl 50 ml fullen. Menu -Taste drucken, Braten wahlen und
5. Rote Zwiebeln 100 g mit der Taste Kochzeit 30 Minuten einstellen.

6. Petersilie Start driicken. Zuerst die Datteln im Speckman-
7. salz tel anbraten. Nach 15 Minuten diese entnehmen
g' Ezerfrfer und das Hahnchen in der restlichen Zeit braten
10. Zuzker lassen. Fertiges Hahnchen mit den Datteln im

Speckmantel, den Zwiebel und der Petersilie
spiel3en.

11. HolzspieRe



" ANTIPASTI AUF GEROSTETEM BROT

Zubereitung

UTATEN emuse und Baguette in Scheiben schneiden. Menu -Taste druck-

- Aubergine 1 Stk. 7. Ppfeffer G en, Braten wahlen und mit der Kochzeit -Taste 30 Minuten einstel-

- Zucchini 1 Stk. 8. Zitronensaft len. Start driicken. Die Brotscheiben kréftig anrésten und danach

- Baguette 1 Stk. 9. Knoblauch5¢ mit Knoblauch einreiben. Nach dem Brot das Gemiise kréaftig anrésten.

: Sr'i';’cer:‘::(fgur:;r Jeweils ohne Ol. Das geréstete Gemuse mit Olivendl, Salz, Krauter,

e Gewdrzen, Pfeffer und Zitronensaft vermengen. Die Brote damit bele-
gen.




7" GEMUSE UND GARNELEN IM TEMPURA
BACKTEIG

UTATEN

1. Garnelen300g 10. Kurkuma3g
2. Paprika100g 11. salz

3. Karotten 100 g 12. pfeffer

4. Sellerie100g 13. cCurry

5. Pflanzensl 20 ml 14. Frittierfett
6. Mehl100g

7. Backpulver 1 EL

8. Pernod 20 ml

9. Mineralwasser 100 ml

Zubereitung
G emuse in Streifen schneiden. Das Mehl mit

Backpulver, Kurkuma und Curry vermischen.

Mineralwasser, Pernod, Pfeffer und Salz
zugeben und alles zu einem klebrigen Tempurateig
verruhren. Frittierfett in den trockenen Topf geben
und im Meni -Punkt Multikocher wéhlen. Uber die
Kochzeit -Taste 45 Minuten einstellen und tUber
die Temperatur -Taste 165 Grad einstellen. Start
drucken. Gemuse und Garnelen nach und nach erst
mit dem Teig benetzen und dann im heilRen Fett
frittieren.

BITTE BEACHTEN SIE:
I der Deckel Ihres MULTITALENTS muss wahrend des Frittierens offen bleiben
Il die Funktion ‘ZEITVORWAHL’ darf beim Frittieren nicht benutzt werden
I'nach Ende des Frittiervorgangs muss die Warmhalte-Funktion deaktiviert werden



" ROSTIMIT LACHS

UTATEN

Kartoffeln 300 g
Schmand

Krauter

Lachs gebeizt
Frischer Rosmarin
Salz

Pfeffer
Zitronensaft
Pflanzendl 10 ml

VN AWN=

Zubereitung

artoffeln schalen und grob reiben. Menu -
KTaste drucken, Braten wahlen und mit der

Kochzeit -Taste 30 Minuten einstellen. Start
drucken. Pflanzendl und geriebene Kartoffeln in
den Topf geben. Andrucken, salzen und pfeffern.
Nach 15 Minuten wenden. In der Zwischenzeit
Schmand mit Krautern, Salz und Pfeffer verrthren.
Auf den fertigen Résti Schmand und Lachs anrich-
ten. Mit Zitronensaft betraufeln.




7 TOMATENSUPPE

UTATEN

1. Tomaten500g

2. Zwiebeln80g

3. Tomatenmark 50 g
4. Ingwerwurzel 10 g
5. chilisg

6. Wasser 500 ml

7. Olivensl 50 ml

8. salz

9. Oregano

10. Zucker

7 PURIERTE SUSSKARTOFFEL-INGWER-SUPPE

UTATEN Zubereitung

;' lsn“g[a‘z:t;;fz'” 3008 emuse klein schneiden und zusammen mit
3. Kartoffeln 100 de'r'n Ol in den Topf fUI!gn. Die Menu -Taste
4. Zwiebeln 50 g : dr_gcken und Braten wahle_n. Die Taste Ko-
5. Sellerieknolle 50 g chzeit dricken und 15 Minuten einstellen. Start

6. Pflanzend! 40 ml drucken. Das Ganze gut verruhren. Danach das

7. Wasser15L Wasser auffullen und salzen. Den Deckel schliel3en.
8. Balsamessig 10 ml Die Menu -Taste drucken, Suppen wahlen, die Taste
9. salz Kochzeit driicken und 50 Minuten einstellen. Start
10. Pfeffer drticken. 10 Minuten vor Schluss die Suppe wirzen
11. Muskat und mit Balsamessig verfeinern. Nach Ende die

12.  petersilie Suppe gut purieren.

Zubereitung
B is auf die Tomaten das Gemuse schalen

und in grobe Wurfel schneiden. Alle

Zutaten in den Topf geben. Das Gerat
schlieBen. Menu -Taste drucken und Sup-
pen wahlen. Die Taste Kochzeit drucken und
1 Stunde einstellen. Die Taste Start drtcken.
Nach der Kochzeit die Suppe glatt purieren.




" FLEISCHKLOSSCHENSUPPE Zubereitung

ackfleisch nach belieben wirzen und mit einem Teel6ffel kleine Nocken ab-
UTATEN H stechen. Das Gemuise in Wiirfel schneiden. Ol in den Topf geben und das Ge-
1. Hackfleisch 250 g 8. Knoblauch10g muUse ohne den Knoblauch hinzugeben. Die Menu -Taste dricken und Braten
2. Kartoffeln 250 g 9. Wasser1,5L wahlen. Die Taste Kochzeit drucken und 25 Minuten einstellen. Start drtcken. Das
3. Sellerie80g 10. salz Ganze gut verruhren. 5 Minuten vor Ende das Tomatenmark hinzugeben, verruhren.
4. Zwiebeln 100 g 11. Gewiirze Danach das Wasser auffullen, die Kl63chen hinzugeben, die Menu -Taste dricken und
5. Karotten 100 g 12. Krauter Multikocher wahlen. Die Taste Kochzeit driicken und 1 Stunde einstellen. Die Taste
g- ;’Imate”f‘l‘zg‘ 5|08 Temperatur wahlen und 95°C einstellen. Start driicken. Den Deckel schlieBen. Ab und

. anzeno m

zu vorsichtig umrudhren. 10 Minuten vor Ende Knoblauch und Krauter dazu geben.



" ERBSENSUPPE

A UTATEN Zubereitung

(N
1. Erbsen300g l, Karottenwﬂrfel, ZwiengwUrfeI, Speckwprfel und
2. Kartoffeln 600 g Wiener Wurstchgn-Schelbgn zusammen in den' Topf
3. Zwiebeln 150 g geben. Die Menu-Taste drtcken und Braten wahlen.
4. Karotten 150 g Die Taste Kochzeit driicken, 15 Minuten wahlen und die
5. Wiener Warstchen200¢  1aste Start dricken. Gelegentlich umrihren. Nach Ablauf
6. Geraucherter Speck 150g der Zeit, frische, eingeweichte oder Instant-Erbsen zusam-
7. Wasser 2 Liter men mit Wasser und Kartoffelwurfel hinzu fligen. Die Menu-
8. Pflanzensl 30 ml Taste drucken und Suppen wahlen. Die Taste Kochzeit
9. salz drucken, 40 Minuten wahlen und die Taste Start drucken.
10.  Ppfeffer Deckel schlieRen. 5 Minuten vor Ende, salzen und wiirzen.
11. wMajoran

7" ROTE-BEETE-PASTINAKEN-SUPPE MIT WALNUSSEN UND KROS-
SEM SPECK

UTATEN Zubereitung

1. Rote Beete 300 g emuse und Speck klein schneiden. Speck in den Topf
2. Pastinaken 200 g G fullen, die Menu -Taste drlcken, Braten wahlen,

3. Geré&ucherter Speck 300 g die Taste Kochzeit dricken und 30 Minuten wahlen.
4. walnisse 50 g Start dricken. Nach 20 Minuten den Speck heraus nehmen
5. Sellerieknolle 80 g und das Gemuse einfullen. Nach Ende des Programms

6. saure Sahne das Wasser aufflllen, verrihren und salzen. Den Deckel

g' \é\;alzsser 1oL schlieRen. Die MenU -Taste drlicken, Suppen wahlen, die

9: Sfoffor Taste Kochzeit drucken und 40 Minuten einstellen. Start
10. Schnittlauch drucken. 10 Minuten vor Schluss die Suppe wurzen und gut

Parieren. Alles zusammen mit Schnittlauch, Speck, Walnus-
sen und saurer Sahne anrichten.




7 HACKFLEISCH-KASE-SUPPE MIT LAUCH

UTATEN Zubereitung

; E;:I;;I?;;thSOg |VI enu -Taste drucken, Braten wahlen und mit

3. Pflanzendl 40 ml der Kochzeit -Taste 15 Minuten einstellen. Start
4. Schmelzkise 500 g dricken. Kleingeschnittenen Lauch zusammen

5. Gemisebriihe 1,5 L mit Hackfleisch und Ol in den Topf geben. Anbraten und
6. salz gut verruhren. Die restlichen Zutaten dazu geben und

7. Ppfeffer verruhren. Menu -Taste dricken, Suppen wahlen und mit
8. Gewirze der Kochzeit -Taste 60 Minuten einstellen. Start drucken.

Deckel schlieBen. AnschlieBend gut verruhren.

7 NUDELSUPPE MIT HAHNCHENFILET

W UTATEN Zubereitung

;' E::‘O:E:rf:ggeioog as Hahnchenfilet, Karotten, Schalotten und
3. Schalotte 1 Stk. D Sellerie klein schneiden und zusammen mit
4. sellerie80g dem OI, Wasser und Salz in den Topf fullen.
5. Frahlingszwiebeln 100 g Den Deckel schlieBen. Die MenU -Taste drucken,
6. Wasser 1,5 Liter Suppen wahlen, die Taste Kochzeit dricken und 1
7. Nudeln150g Stunde einstellen. Start drticken. 10 Minuten vor
8. salz Ende die Nudeln und Gewdrze hinzu geben. Zum
9. Gewirze Schluss die Fruhlingszwiebeln in feine Streifen

schneiden und zum Anrichten druber streuen.




7 ZWIEBELSUPPE

I UTATEN ZU bereltung

1. Zwiebeln500 g wiebeln klein schneiden und mit der Butter in

2. Butter 100 g Zden Topf geben. Menu -Taste drucken, Braten

3. Mehl50g wahlen und mit der Kochzeit -Taste 15 Minuten
4. Gemusebriihe 1,5L einstellen. Start driicken. 5 Minuten vor Ende mit Mehl
5. Salz bestauben und verruhren. Bis auf die Krauter die restli-
6. Pfeffer chen Zutaten dazu geben. Meni -Taste driicken, Sup-
Z' Efa"l’;ze pen wahlen und mit der Kochzeit -Taste 60 Minuten

einstellen. Start driicken und Deckel schlieRen. Zum
Anrichten die Krauter druber streuen.

" KARTOFFEL-RINDFLEISCH-SUPPE

P UTATEN Zubereitung

;' E;f;lfiszh4%%0g emise und Fleisch klein schneiden und
3 Karorten 120 gg zusammen mit dem Ol in den Topf fiil-
4. Zwiebeln 100 g \ Ien._ Die MenuU -Tas‘;e drycken und Braten
5. Sellerieknolle 100 g wahlen. Die Taste Kochzeit dricken und 15

6. Wasser1,5L Minuten einstellen. Start drtcken. Das Ganze

7. Pflanzensl 40 ml gut verruhren. Danach das Wasser aufftllen und
8. Frischen Majoran salzen. Den Deckel schlie3en. Die Menu -Taste
9. Ppfeffer drtcken, Suppen wahlen, die Taste Kochzeit

10. salz drucken und 40 Minuten einstellen. Start driick-
11, Zucker en. 10 Minuten vor Schluss die Suppe wurzen.

12. Muskat




" SPARGELCREMESUPPE MIT SCHWARZ-
BROT CROUTONS

UTATEN

Spargel 300 g
Schwarzbrot 200 g
Spargelfond 1 L

Butter 100 g

Sahne 250 ml
Mehlbutter / Roux 30 g
Salz

Zitronensaft

Zucker

WoNoUnAWN=

Zubereitung

chwarzbrot in Wurfel schneiden und mit But-
Ster in den Topf geben. Menu -Taste drucken

und Braten auswahlen. Kochzeit -Taste
dricken und 25 Minuten einstellen. Start drtcken.
Gut salzen und ruhren. Danach die fertigen CrodQ-
tons herausnehmen. Spargel klein schneiden und
zusammen mit dem Fond, Roux und Sahne in den
Topf geben. Menu -Taste dricken, Suppen wahlen
und mit der Kochzeit -Taste 25 Minuten wahlen.
Start driicken und den Deckel schlieRen. Danach
die Suppe wurzen und den Zitronensaft dazuge-
ben. Zum Anrichten die Cro(tons druber streuen.




7 STEAK MEDIUM Zubereitung

as Roastbeef in ca. 2-3 cm dicke Scheiben schneiden. Ol in den Topf ge-
UTATEN D ben. Menl -Taste drlicken, Braten wahlen und mit der Kochzeit -Taste
1. Roastbeef 500 g 10 Minuten einstellen. Start o!rUcken. Nach 5 Minutgn das Fleisch in den
2. Pflanzensl 10 mi Topf geben und von jeder Seite 2 Minuten braten. Das Fleisch entnehmen.
3. Pfeffer grob Menu -Taste drtcken, Multikocher wahlen, mit der Kochzeit -Taste 15 Minuten
4. salzgrob einstellen und mit der Temperatur -Taste 80 Grad einstellen. Start drticken. Das
5. Krauter Fleisch noch einmal in den Topf legen und den Deckel schliel3en. Danach das

Fleisch entnehmen und 2 Minuten ruhen lassen. Mit Salz, Pfeffer und gehackten
Krautern bestreuen.



» KASEFONDUE

A UTATEN Zubereitung

1. Kise Gruyére 200 en Kase raspeln und mit den res-
2. Kise Emmentaler 200 g Fllchen Zutaten, aul3er dgm Brot,
3. Kase Comté 200 g in den Topf geben. MenuU -Taste
4. WeiRbrot gewirfelt dricken, Multikocher wahlen, mit der
5. Kartoffel-Stirke 30 g Kochzeit -Taste 45 Minuten einstellen
6. WeiRwein trocken 300 ml und mit der Temperatur -Taste 90 Grad
7. Knoblauch10g einstellen. Start drucken und verruhren.
8. Ppfeffer

7 BULGUR-HAHNCHEN-PFANNE

A UTATEN Zubereitung
;' E;%ZZZ”%E'SCh 4008 dhnchen und Gemuse klein schneiden. Ol und
3. Buleur 250 8 H Hahnchenfleisch in den Topf fullen. Menu

. Bulgur g . . .
4. Gemiisebrithe 500 mi -Taste drucken, Braten wahlen und mit der
5. Frihlingszwiebeln 1 Bd. Kochzeit -Taste 30 Minuten einstellen. Start drtcken.
6. Paprika 1 Stk. Fleisch anbraten und verruhren. Nach 15 Minuten
7. Pflanzensl 50 ml Paprika, Erdnusse und Bulgur dazugeben und ver-
8. salz rahren. Nach Ende der Zeit mit Gemusebruhe aufful-
9. Ppfeffer len, salzen und wlrzen. Menu -Taste drucken, Br.
10. Koriander Reis wahlen und Start dricken. Deckel schliel3en.
11. Kumin Zwischendurch umrihren. Zum Anrichten Streifen

von den Fruhlingszwiebeln garnieren.



" GEFULLTE PAPRIKA

UTATEN

Paprika 4 Stk.
Hackfleisch 250 g
Zwiebel 1 Stk.
Knoblauch 10 g
Semmelbrosel 50 g
Ei 1 Stk.
Schaltomaten 1 Ds.
Reis50 g

. Salz

10. Ppfeffer

11. Pflanzensl 40 ml

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9

Zubereitung

wiebeln, Knoblauch klein schneiden und
Zmit Hackfleisch, Semmelbrdsel, Ei, Reis, und

Gewurzen vermengen. Den oberen Deckel
der Paprikas abschneiden, entkernen und mit der
Hackfleischmasse fullen. Den Paprikadeckel wieder
aufsetzen. Schaltomaten zerkleinern, wirzen und
mit dem Ol in den Topf geben. MenU -Taste driick-
en, Braten wahlen und mit der Kochzeit -Taste 60
Minuten einstellen. Start dricken und den Deckel
schliel3en.

F 4 i —
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7 SPARGEL-RISOTTO MIT KRAUTER-PESTO

A UTATEN Zubereitung
1 ) ur das Krauter-Pesto Krauter, Pinienkerne, Salz,

. Gruner Spargel 300 g . . .
2. Risotto 250 g FKnoblauch und Rucola zu einer Krem purieren. Ri-
3. Schalotte 1 Stk. sotto, Butter, Spargelsticken und Schalotten-Wur-
4. Knoblauch5g fel in den Topf geben. Menu -Taste drucken, Braten
5. Rucola50g wahlen und mit der Kochzeit -Taste 20 Minuten ein-

6. Pinienkerne 50 g stellen. Start drucken. Risotto glasig braten und mit
7. Gemusebrihe 800 ml etwas Weillwein abléschen. Nach und nach mit Brihe
8. Parmesan gerieben 100 g aufgie3en und wieder einkochen lassen. Solange, bis
9. salz der Reis weich ist, jedoch noch etwas Biss hat. Parme-
10. Krauter san und Krauter-Pesto unter das Risotto riihren.

11. weiRwein

12. Butter50g

" VEGETARISCHES KARTOFFELRAGOUT

WA UTATEN Zubereitung

1. Kartoffeln 500 g ) ) ) )

2. 7wiebel 1 Stk. emuse klein schneiden und zusammen mit
3. Pflanzendl 40 ml Ol in den Topf geben. MenU -Taste drucken,
4. Tomatenmark 10 g Braten wahlen und mit der Kochzeit -Taste
5. Tomaten100g 15 Minuten einstellen. Start drticken. Alles anbraten
6. Gemusebrihe 1L und Tomatenmark dazugeben. AnschlieRend mit

7. Petersilie 1 Bd. Gemusebruhe auffullen, salzen und wirzen. Menu
8. Schmand 100 g -Taste drucken, Schmoren wahlen und mit der Ko-
9. salz chzeit -Taste 30 Minuten einstellen. Start drtcken.
10. Ppfeffer

Deckel schlieBen. Danach mit gehackter Petersilie

1. Paprikagewrz und Schmand verfeinern.

12. Kummelpulver




7 PILAW MIT HACKFLEISGH

7 UTATEN Zubereitung

1. Hackfleisch 250 g emuse klein schneiden. Bis auf Krauter und

2. Reis250g G Bruhe alle Zutaten in den Topf geben. Menu -

3. Zwiebeln 2 Stk. Taste drucken, Braten wahlen und mit der Ko-

4. Rosinen 100 g chzeit -Taste 20 Minuten einstellen. Start drtcken und

S. Tomaten 2 Stk. den Deckel schlieBen. Ab und zu rihren. AnschlieBend

6. Gemusebrihe 650 ml die Briihe aufgieRen, Menii -Taste driicken, Pilaw

Z' E‘;';S;er”o' S0 ml wahlen und mit der Kochzeit -Taste 40 Minuten ein-

9' umi stellen. Start dricken und den Deckel schlielRen. Zum
. umin . .. ..

10. saly Anrichten gehackte Krauter driber streuen.

11. Ppfeffer

12. Kurkuma

7" JUNGE KARTOFFELN MIT PILZEN UND KIRSCH-TOMATEN

UTATEN

. Junge Kartoffeln 500 g

Pilze 150 g
Kirsch-Tomaten 200 g
Butter 100 g

. Junger Salat

1
2
3
4
5
6.
7
8
9
1

Salz
Pfeffer
Etwas Knoblauch

. Gemusebrihe 100 ml
0. weiRwein 50 ml

Zubereitung
D ie Kartoffel waschen , mit Schale halbieren und

zusammen mit Butter, klein geschnittenen Pilzen

und Gewdurzen in den Topf geben. MenuU -Taste
drucken, Braten wahlen und mit der Kochzeit -Taste
15 Minuten einstellen. Start drtiicken. Anschliel3end mit
Brihe und WeilRwein aufftllen. Menu -Taste dricken,
Multikocher wahlen, mit der Kochzeit -Taste 20 Minuten
einstellen und mit der Temperatur -Taste 80 Grad einstel-
len. Start driicken und den Deckel schlieRen. 8 Minuten
vor Ende die Kirsch-Tomaten dazu geben. Zusammen mit
dem jungen Salat anrichten.




7" LAUGH-FRISCHKASE-RAVIOLI IN ORANGEN-SAHNE-SAUCE

WA UTATEN

Sahne 100 ml
Weildwein 50 ml
Frischkase 100 g
Lauch 100 g
Salz

VoONOUAWN=

Eier 2 Stk. 10.
Mehl 200 g 11.
Schalotten 2 Stk. 12.
Orangenfilets 100 g 13.

Pfeffer
Paprika
Wasser 2 L
Olivenol 40 ml

Zubereitung

ur den Nudelteig Mehl und Eier gut mit etwas Salz verkneten, ausrollen, rund aus-
Fstechen und mit einer Krem aus geschnittenen Lauch, Frischkase und Salz fullen.

Die Rander mit einer Gabel zudrlcken. Gesalzenes Wasser in den Topf fullen, Menu
-Taste drucken, Kochen wahlen und mit der Kochzeit -Taste 15 Minuten einstellen. Start
drucken. Wenn das Wasser kocht die Ravioli hinein geben und ca. 7 Minuten kochen las-
sen. Fur die Sol3e Schalottenwurfel und Olivendl in den Topf geben, Menu -Taste druck-
en, Braten wahlen und mit der Kochzeit -Taste 15 Minuten einstellen. Start drucken.
Nach 8 Minuten die Orangenfilets dazu geben, mit WeiBwein abléschen, Sahne sowie
Gewdlrze dazugeben. Alles reduzieren lassen.



7" EISBEIN

UTATEN

1. Eisbein 1 bis 2 Stk.
2. Karotten 100 g

3. Sellerie100g

4. Lauchs80g

5. Wasser1,5L

6. Lorbeer
7
8
9
1

Piment
Kimmel
. Salz
0. pfeffer

Zubereitung

leingeschnittenes Gemuse zusammen mit
Kden restlichen Zutaten in den Topf geben.

Menu -Taste drucken, Kochen wahlen und
mit der Kochzeit -Taste 60 Minuten einstellen.
Start driicken und den Deckel schliel3en. Eisbeine
unterscheiden sich stark in ihrer Grof3e. Gar ist das
Eisbein, wenn sich das Fleisch leicht vom Knochen
[Ost.




7 SCHMORKOHL

A UTATEN Zubereitung

1. WeiBkohi 500 g eilRkohl und Zyviebeln kIeip schneic_l_en. Hackfleisch
2. Hackfleisch 250 g zusammen mit dem Gemuse und Ol in den Topf
3. Gemiisebriihe 300 ml geben. MenU -Taste drucken, Braten wahlen
4. Sahne 50 ml und mit der Kochzeit -Taste 15 Minuten einstellen. Start
5. Zwiebeln 100 g dricken und ab und zu verruhren. Anschliel3end mit Brihe
6. Pflanzensl 40 ml und Sahne aufgiel3en. Wurzen und verruhren. Menu -Taste
7. salz dricken, Schmoren wahlen und mit der Kochzeit -Taste
8. Pfeffer 40 Minuten einstellen. Start dricken und den Deckel
9. Kimmel schlieBen. Zum Schluss mit gehackten Krautern servieren.
10. Krauter

UTATEN Zubereitung

1. Schweinehackflelsch 250 g is auf die Semmeln und den Senf alle Zutaten

2. Rinderhackfleisch 250 g o . .

3. Weier Speck 250 B mit einem Standmlxer oder Kugte.r Zu einem

4. Eier3 Stk feinen Brat zerkleinern. Das Brat in den Topf

5. Salzca.6g fullen, Oberflache glatt streichen und mit einem

6. Abrieb einer Zitrone Messer Rauten hinein ritzen. Menu -Taste dricken,

7. Muskat gemahlen Prazise wahlen und mit der Kochzeit -Taste 1,5

8. Ingwer3g Stunden einstellen. Start dricken und den Deckel

9. Eiswiirfel 250 g schliel3en. AnschlieRend den Leberkase sturzen und

10. semmeln 10 Minuten ruhen lassen. Den Leberkadse nun in

11. senf Scheiben schneiden und in einer Semmel mit Senf

anrichten.



UTATEN

1. Kasslernacken ca. 1 Kg
2. Pflanzendl
3. Gemdusebrihe 250 ml

7 WIENER TAFELSPITZ

UTATEN

1. Rindfleisch aus der Hiifte 1 Kg ;

2. Kartoffeln 100 g ZUbereltung

3. Karotten 100 g indfleisch im Stlick zusammen mit Gemdise-
‘51' i:ﬂi;‘;oog Rbr[jh"e und Gewdrzen in den Topf geben.

6. GemUSebi]hm - Menu -Taste drtcken, Schmoren wahlen

7: Lorbeer ’ und mit der Kochzeit -Taste 2 Stunden einstel-

8. piment len. Start dricken und den Deckel schlie3en.

9. Kimmel Nach 1,5 Stunden das Gemuse kleingeschnitten
10. salz dazu geben. Nach Ablauf der Zeit den Tafelspitz
11. Pfeffer zusammen mit dem Bouillongemuse und frisch

12. Meerrettich frisch geriebenen Meerrettich anrichten.

7 KASSLERNACGKEN

Zubereitung

asslernacken zusammen mit dem Ol in den Topf
ngben. Menu -Taste drucken, Braten wahlen und

mit der Kochzeit -Taste 15 Minuten einstellen.
Start dricken und nach der Halfte der Zeit den Braten
wenden. Nach Ablauf der Zeit mit Bruhe aufgiel3en.
Menu -Taste drucken, Schmoren wahlen und mit der
Kochzeit -Taste 60 Minuten einstellen. Start dricken
und den Deckel schlieRen.




MIESMUSCHELN IN PIKANTEM GEMUSESUD

Zubereitung
UTATEN D ie Bruhe, Weillwein und die Gewdurze in den Topf

geben. Menu -Taste drucken, Kochen wahlen und mit

1. Miesmuscheln 250 g 7. Gemusebriihe 1,5 L der Kochzeit ~Taste 25 Minuten einstellen. Start driick-
2. Karotten 100g 8. Chiligewtrz en. Nach 5 Minuten das kleingeschnittene Gemuse in die

Z’ ;‘Zigﬁgg 9. WeiRwein 200 mi kochende Briihe geben. Den Sud weitere 10 Minuten kochen
5. iy lassen. Nun die Muscheln in den kochenden Sud geben und
6. Pfeffer 10 Minuten kochen. Danach die Muscheln und das Gemuse

entnehmen und mit gehackter Petersilie bestreuen.



»" NUDELAUFLAUF VEGETARISCH

UTATEN

Fussili-Nudeln 500 g
. Mais100g
. Zwiebelwurfel 150 g
. Geschalte Tomaten
in Wurfel 500 g
. Goudakase gerieben 250 g
Mozzarella gerieben 150 g
. Tomatensaft 300 ml
. Sahne 100 ml
. Salz, Zucker
0. Ppfeffer

11. Cchilligewirz

12. Oregano
13. Maisstarke 5 EL

Zubereitung

ie Maisstarke in der kalten GemuUsebrihe
D auflésen und zusammen mit allen Zutaten in
den Topf geben. Alles gut verrihren. Menu -
Taste drucken, Pilaw wahlen und mit der Kochzeit -
Taste 50 Minuten einstellen. Start dricken und den k t.
Deckel schlieRen. ¥




7 POMMES FRITES
WA UTATEN

Pommes Frites oder
Kartoffeln
Frittierfett 2 L
Paprikagewurz

Salz

hWwh=

Zubereitung

artoffeln schalen und in Stifte schneiden.
KFrittierfett in den Topf fullen. Menu -

Taste drucken, Multikocher wahlen, mit
der Kochzeit -Taste 45 Minuten einstellen und
mit der Temperatur -Taste 165 Grad einstel-
len. Start drucken. Ein Teil der Pommes Frites
nun in das Frittier-Sieb geben und dieses in
das heil3e Fett tauchen. Die Pommes Frites
gold-gelb frittieren und das Sieb zum abtrop-
fen an den Topfrand hangen. AnschlieRend
diese in einer Schussel mit Salz und Papri-
kagewurz wurzen.

BITTE BEACHTEN SIE:

I der Deckel lhres MULTITALENTS muss wéahrend des Frittierens
offen bleiben

Il die Funktion ‘ZEITVORWAHL’ darf beim Frittieren nicht benutzt
werden

I'nach Ende des Frittiervorgangs muss die Warmhalte-Funktion
deaktiviert werden




7" GEKOGHTE KARTOFFELN 7" GEKOCHTERREIS

" GEKOCHTE NUDELN

A UTATEN WA UTATEN A UTATEN
1. Kartoffeln 400 g 1. Reis300g 1. Nudeln/ Pasta 500 g
2. Wasser2,5L 2. Wasser 700 ml 2. Wasser3L
3. salz 3. salz 3. salz
4. Limonen-Blatter
Zubereitung Zubereitung Zubereitung
lle Zutaten in den Topf geben. Menu - lle Zutaten in den Topf geben. Menii - asser mit Salz in den Topf geben. Menu -
Taste drlcken, Kochen wahlen und mit Taste driicken, Reis wihlen und mit der Taste drticken, Pasta wahlen und mit der
der Kochzeit -Taste 45 Minuten einstellen. Kochzeit ~Taste 25 Minuten einstellen. Kochzeit -Taste 15 Minuten einstellen. Start
Start driicken und den Deckel schlief3en. An- Start driicken und den Deckel schlieRen. An- dricken. Nach 5 Minuten die Nudeln in das kochende
schlieBend die Kartoffeln abgieRen. schlieBend den Reis durch ein Sieb abgieRen. Wasser geben. Ab und zu umrihren. AnschlieBend

die Nudeln durch ein Sieb abgiel3en.




7" BACKKARTOFFELN

A UTATEN, Zubereitung

1. Junge Kartoffeln 500 g ) ) _
2. Rosmarin frisch artoffeln waschen und in Spalten schneiden. Die
3. Pflanzens! 30 ml KKartoffeIn zusammen mit dem Ol, Salz und Pfef-
4. Olivens! 50 ml fer in den Topf geben. Menu -Taste drucken,
5. salz Braten wahlen und mit der Kochzeit -Taste 45 Minuten
6. Pfeffer einstellen. Start driicken und den Deckel schliel3en. Ab
und zu verrdhren. 5 Minuten vor Ende den Rosmarin
dazugeben.
VA UTATEN Zubereitung
1. Reis300g lle Zutaten in den Topf geben. Menu -Taste druck-
2. Tomatensaft 600 ml Aen, Reis wahlen und mit der Kochzeit -Taste 30
3. Tomaten gewiirfelt 100 g Minuten einstellen. Start dricken und den Deckel
4. Thymian schliel3en.
5. Oregano
6. Ssalz
7. Ppfeffer
8. Zucker




7 GNOCCHIS

UTATEN

Kartoffeln gekocht 500 g
Mehl 250 g

GrieB50 g

Salz

Butter 100 g
Pinienkerne 50 g
Krauter

Oregano

Wasser 2 L

VoNOUAWN=

Zubereitung
G ekochte Kartoffeln erwarmen und mit Mehl,

Griel3 und Salz zu einem Teig verkneten.

Den Teig zu Rollen formen und diese in 2
cm grol3e sticken schneiden, mit einer Gabel leicht
andrucken. Wasser mit Salz in den Topf geben.
Menu -Taste drtcken, Kochen wahlen und mit der
Kochzeit -Taste 15 Minuten einstellen. Start drick-
en. Nach 5 Minuten die gemehlten Gnocchis in das
siedende Wasser gleiten lassen. 7 bis 10 Minuten
kochen lassen und entnehmen. Menu -Taste drick-
en, Braten wahlen und mit der Kochzeit -Taste 15
Minuten einstellen. Start dricken. Butter, Gnocchis
und Pinienkerne in den Topf geben und anbraten.
AnschlieBend mit Krautern bestreuen.




¥ GEDAMPFTER FISCH

UTATEN Zubereitung

oUnhRWwN=

Fisch . . : .
Zliircone asser, Salz, Gewurze und Dampfeinsatz in den Topf geben. Menu
Gemiise 100 g -Taste drucken, Dampf wahlen und mit der Kochzeit -Taste 15 Mi-
Friihlingszwiebeln 50 g nuten einstellen. Start dricken. Nach 5 Minuten das Gemuse und

Salz die Zitrone auf den Dampfeinsatz und den Fisch auf das Gemuse legen. Den
Pfeffer Deckel schlieBen. AnschlieBend das Gemuse und den Fisch entnehmen.




»” GEDAMPFTES GEMUSE

UTATEN

1. Gemise

2. Wasser 500 ml
3. salz

4. Gewiirze

Zubereitung

asser, Salz, Gewurze und Dampfeinsatz in den
WTopf geben. MenU -Taste drucken, Dampf wahlen

und mit der Kochzeit -Taste 15 Minuten einstel-
len. Start drucken. Nach 5 Minuten das kleingeschnittene

Gemduse in den Topf geben. Den Deckel schliel3en. An-
schliel3end das Gemuse entnehmen.

" GERMKNODEL/HEFEKLOSSE/BOHMISCHE KNODEL

UTATEN Zubereitung

;' ﬁZ;;T('I‘:g:ild‘::er as Wasser in den Topf fillen und den Dampfein-
3. Bshmische Knodel satz hinein stellen. Germknodel oder Hefeklol3e
4. Wasser 500 ml oder B6hmische Knédel in den Topf auf den

Dampfeinsatz legen. Menu -Taste drtcken, Dampf
wahlen und mit der Kochzeit -Taste 30 Minuten ein-
stellen. Start driicken und den Deckel schliel3en. An-

schlieRend das Gargut entnehmen. Bohmische Knddel
bendtigen weniger Zeit.




7 PIZZA CALZONE

Zubereitung

UTATEN ur den Teig Mehl, Wasser, Hefe, Salz, Zucker und
1. Mehl1Kg FOIivenéI verkneten. Den Teig abgedeckt auf sein dop-
2. Wasserwarm 1L peltes Volumen gehen lassen. Zwei Teigfladen dunn
3. Hefed0g und rund ausrollen. Den ersten Teig in den Topf legen
4. salz20g und mit TomatensoRe bestreichen. Die restlichen Zutaten
56" S"VE”OJ 2P5_m' darauf verteilen und mit dem zweiten Teil bedecken sowie
-y Tg:naetrensc:';: o am Rand fest drticken. Mend -Taste dricken, Pizza wahlen
8. Ppreffer un_q mit der Kochzeit -Taste 4}0 I\/Imutgn elqstellen. Start
9. Paprika50g drucken und den Deckel_schlleBen. Die fertlgg Calzone
10. Schinken50 g dem Topf entnehmen. Die Calzone kann naturlich nach
11. Champignons 20 g Belieben abgewandelt werden.
12. Mozzarella gerieben 100 g
13. Oregano

— UTATEN Zubereitung

; yv::l;rtvgarm1 L ur den Teig Mehl, Wasser, Hefe, Salz, Zucker und

3. Hefedog FOIivenéI verkneten. Den Teig abgedeckt auf sein

4. salz20g doppeltes Volumen gehen lassen. Einen Teigflad-

5. oOlivensl 25 ml en dunn und rund ausrollen. Den Teig in den Topf

6. Zucker 1 Prise legen und mit Tomatensol3e bestreichen. Die restli-

7. TomatensoRe 50 ml chen Zutaten darauf verteilen. Menu -Taste drucken,

8. Pfeffer Pizza wahlen und mit der Kochzeit -Taste 30 Minuten

9. Salami100g einstellen. Start drucken und den Deckel schliel3en.

10.  Mozzarella gerieben 100 g Die fertige Pizza dem Topf entnehmen. Die Pizza kann

11. Oregano

naturlich nach Belieben abgewandelt werden.




" SUSSE, FRITTIERTE TEIGBALLCHEN

UTATEN

. Zucker300g

. Wasser 150 ml

. Rosenwasser 2TL

. Zitronensaft 4 TL

. Mehl400g

. Joghurt400g

. Trockenhefe 1 TL

Pflanzendl 40 ml

. Wasser 40 ml
10. Frittiersl 1L
11. Pistazien gehackt 100 g

Zubereitung

ar den Sirup Zucker, Wasser, Rosenwasser und
FZitronensaft in den Topf fullen. MenU -Taste druck-

en, Kochen wahlen und mit der Taste Kochzeit 10
Minuten einstellen. Start dricken. Danach umfullen
und abkuhlen lassen. Den Topf saubern und komplett
trocken wischen. Fir den Teig Mehl, Joghurt, Hefe,
Ol und Wasser in eine Schissel geben und zu einem
glatten Teig verkneten. Schissel mit Klarsichtfolie ab-
decken, den Teig an einem warmen Platz 1-2 Std. ruhen
lassen. Danach den Teig portionieren, Frittierdl in den
trockenen Topf fullen und im Menu -Punkt Multikocher
wahlen. Uber die Kochzeit -Taste 45 Minuten einstellen
und Uber die Temperatur -Taste 165 Grad einstellen.
Start dricken. Den Teig nach und nach frittieren und
zum Anrichten mit Sirup und Pistazien vermengen.

BITTE BEACHTEN SIE:

I der Deckel lhres MULTITALENTS muss wahrend des Frittierens offen bleiben

I die Funktion 'ZEITVORWAHL’ darf beim Frittieren nicht benutzt werden

I'nach Ende des Frittiervorgangs muss die Warmhalte-Funktion deaktiviert werden




" BANANE IM BACKTEIG Zubereitung

as Mehl mit Backpulver, Kurkuma und Zucker vermischen. Mineralwas-
UTATEN D ser, Pernod, Zimt und Salz zugeben und alles zu einem klebrigen Teig
1. Bananen 3 Stk 8. preffer ' verrUhrgn. Frit’gierfet'g in den trpckenen Topf geben und im Menu —Punkt
2. Mehl100g 9. 7ucker Multlkocher wahlen. Uber die Kochzelt —Taste 45 Minuten elnstgllen und Uber
3. Backpulver 1 EL 10. zZimt die Temperatur -Taste 165 Grad einstellen. Start dricken. Halbierte oder ganze
4. Pernod 20 ml 11. Frittierfett 1L Bananen nach und nach erst mit dem Teig benetzen und dann im heil3en Fett
5. Mineralwasser 100 ml frittieren.
6. Kurkuma3g BITTE BEACHTEN SIE:
7. salz I der Deckel lhres MULTITALENTS muss wadhrend des Frittierens offen bleiben

I die Funktion ‘ZEITVORWAHL' darf beim Frittieren nicht benutzt werden
I'nach Ende des Frittiervorgangs muss die Warmhalte-Funktion deaktiviert werden



" BERLINER PFANNKUCHEN

UTATEN

1. Mehl500g

2. Milch 125 ml

3. Zucker150g

4. Eier2Stk.

5. Kardamon3g 11. Puderzucker 150 g
6. Eigelb 1 Stk. 12. salz

7. Fruchtkonfitiire 250 ml 13. Frittierfett 0,75 L
8. Trockenhefe 40 g
9. Vanillezucker 10 g
10. Butter100g

Zubereitung

/3 des Mehls, Hefe, 1/10 des Zuckers und Milch
2verkneten, aufgehen lassen. Restlichen Zucker,

Vanillezucker, Salz, Kardamon, Eier, Eigelb und
zerlassene Butter in den Teig kneten. Teig solange
kneten, bis er Blasen zeigt. Restliches Mehl einarbe-
iten. Teig ein weiteres Mal auf die doppelte Grol3e
gehen lassen. Frittierfett in den trockenen Topf geben
und im Menu -Punkt Multikocher wéhlen. Uber die
Kochzeit -Taste 45 Minuten einstellen und Uber die
Temperatur -Taste 165 Grad einstellen. Start drucken.
Teig portionsweise in das heil3e Fett gleiten lassen.
Deckel schlieBen und 3 Minuten jeweils von jeder Seite
schwimmen lassen. In jeden fertigen Berliner seitlich
etwas Konfitlre spritzen und mit Puderzucker be-
streuen.

BITTE BEACHTEN SIE:

Il der Deckel Ihres MULTITALENTS muss wahrend des Frittierens offen bleiben

Il die Funktion "ZEITVORWAHL’ darf beim Frittieren nicht benutzt werden

I'nach Ende des Frittiervorgangs muss die Warmhalte-Funktion deaktiviert werden



" CREME BRULEE
WA UTATEN

Sahne 400 ml
Milch 150 ml
Zucker 100 g
Eigelb 5 Stk.
Vanille
Zitronenabrieb
Brauner Zucker
Wasser 0,5 L

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.

Zubereitung

ahne, Milch und Eigelb verschlagen. Dan-
Sach mit den restlichen Zutaten verruhren.

Die Masse in kleine feuerfeste Formchen
fullen. Menu -Taste drucken, Standard wahlen
und mit der Kochzeit -Taste 60 Minuten ein-
stellen. Start driicken. 500 ml Wasser in den
Topf fullen und die Férmchen in den Topf stel-
len. Deckel schlieRen. Danach die Formchen
entnehmen und kidhlen. Zum Anrichten diese
mit braunen Zucker bestreuen und flambieren.




" CREPES MIT NUTELLA

UTATEN Zubereitung

; ;/luecrllleerS%gg FUr den Teig Mehl, Eier, Milch, Sahne, Ol, Salz und

3. Eier 3 Stk. Zucker miteinander vermengen und purieren. Menu

4. Milch 100 ml -Taste drucken, Braten wahlen und mit der Kochzeit

5. Sahne 50 ml -Taste 30 Minuten einstellen. Start drucken. Eine kleine

6. Pflanzensl 40 ml Kelle des flissigen Teiges ohne Ol in den Topf geben und

7. Nutella nach kurzer Zeit wenden. Die Crépes auf diese Weise

8. salz1 Pprise nach und nach braten. Den fertigen Crépe ausbreiten, mit

Nutella bestreichen und zusammenfalten oder -rollen.

" PANNA COTTA MIT JOHANNISBEEREN

UTATEN Zubereitung

;' ;ii‘::ﬁ%oom' eni -Taste driicken, Kochen wahlen und
3 Coitines Bglatt mit der Kochzeit -Taste 15 Minuten ein-
4: Vanille stellen. Start drucken. Sahne, Zucker und
5. Johannisbeeren 250 g Vanille in den Topf fullen, Deckel schlieRen. Gela-

tine in Wasser einweichen. Glaser zum Befullen
bereitstellen. Gerat 6ffnen und Vanille entfernen.
Gelatine ausdrucken und mit etwas der gekochten
Sahne vermengen. Dann die GelatineflUssigkeit

in den Topf einrUhren. Flussigkeit auf die Glaser
aufteilen und mindestens 2 Stunden kuhlstellen.
Mit Johannisbeeren garnieren.




7 SCHOKOLADENFONDUE

UTATEN

Zubereitung
1. Schokolade 500 g =

2. Schlagsahne 250 ml ie kleingebrochene Schokolade zusammen mit der
D Sahne in den Topf geben. Menu -Taste drucken,
Multikocher wahlen, mit der Kochzeit -Taste 45
Minuten einstellen und mit der Temperatur -Taste 40 Grad
einstellen. Start drucken und ab und zu verruhren.

7 JOGHURT

UTATEN Zubereitung
;' Milch 350 m lle Zutaten mit Raumtemperatur vermischen
. Sahne 10% 350 ml . .. .. .
3. Buttermilch 300 ml und in derj Topf fullen._ Menu —Tastg drtcken,
Joghurt wahlen und mit der Kochzeit -Taste 12

Stunden einstellen. Start drucken und den Deckel
schlieBen. Den fertigen Joghurt verrihren.




" MASCARPONE

A UTATEN Zubereitung

1. Schiagsahne 300 mi D ie Sahne in den Topf fullen. MenU -Taste druck-

2. Schlagsahne 10% 300 ml
3. Zitronensaft 20 ml

en, Baby wahlen und mit der Kochzeit -Taste

10 Minuten einstellen. Start driicken und den
Deckel schliel3en. Nach 5 Minuten den Deckel 6ff-
nen und den Zitronensaft 5 Minuten einrthren. An-
schlieRend die Masse in ein Tuch und das Tuch in ein
Sieb Uber eine Schussel geben. Die fast fertige Mascar-
pone auf diese Weise 4 Stunden kuhlen.

7 FRUCHTJOGHURT

UTATEN _
Milch 350 ml ZUubereitu ng

Sahne 10% 350 ml . . .. .
- ie Erdbeeren in Wurfel schneiden und dan-
Buttermilch 300 ml

PWN=

ach alle Zutaten mit Raumtemperatur ver-
Frobeeren 1508 mischen und in den Topf fullen. MenU -Taste
drucken, Joghurt wahlen und mit der Kochzeit -Taste
12 Stunden einstellen. Start dricken und den Deckel
schlieRen. Den fertigen Joghurt verruhren.




" ENGLISCHE MARMELADE
WA UTATEN

Orangenfilets 600 g
Gelierzucker 2:1 300 g
Orangenzesten 20 g
Salz

Koriander

Kardamon

ouhwN=

Zubereitung

Q lle Zutaten in den Topf fullen. MenU -
Taste drucken, Kochen wahlen und mit
der Kochzeit -Taste 45 Minuten einstel-
len. Start driicken und den Deckel schliel3en.
Zwischendurch verruhren. AnschlieBend zugig

in verschlieRbare Glaser fullen. Die Glaser dre-
hen und 5 Minuten stehen lassen.




"7 KIRSCH-KONFITURE

WA UTATEN

1. Kirschen 1Kg
2. Zucker500g

Zubereitung

ie entsteinten Kirschen und Zucker in den
Topf geben. MenU -Taste dricken, Ko-
chen wahlen und mit der Kochzeit -Taste

2 Stunden einstellen. Start driicken und den
Deckel nicht schlieRen. Ab und zu verrihren.

7" FRUCHTKONFITURE

WA UTATEN

1. Frichte 600 g
2. Gelierzucker 3:1200 g
3. salz

Zubereitung

lle Zutaten in den Topf fullen. Mend -
ATaste dricken, Kochen wahlen und mit

der Kochzeit -Taste 45 Minuten einstel-
len. Start dricken und den Deckel schliel3en.
Zwischendurch verrihren. AnschlieBend zlgig in

verschlieRbare Glaser fullen. Die Glaser drehen
und 5 Minuten stehen lassen.

7" PFLAUMENKONFITURE

WA UTATEN

Pflaumen 600 g
Gelierzucker 3:1 200 g
Zimt

Salz

Koriander

Zubereitung

Q lle Zutaten in den Topf fullen. Menu -
Taste drucken, Kochen wahlen und mit
der Kochzeit -Taste 60 Minuten einstel-
len. Start driicken und den Deckel schliel3en.
Zwischendurch verrthren. Anschlielend zlgig in

verschlieRbare Glaser fullen. Die Glaser drehen
und 5 Minuten stehen lassen.

uhwWwN=



UTATEN

Zucker 250 g

Eier 5 Stk.

Butter 250 g

Mehl 150 g

Kakao 100 g
Backpulver 1 TL
Vanille

Puderzucker 250 g
Pfefferminzlikdr 40 ml

WoNOUBRARWN=

7 SCHOKO-MINZ-KUGHEN

Zubereitung
Zucker, Eier, Vanille und flussige Butter verschlagen.

Mehl, Kakao und Backpulver durchsieben, vermischen

und unter die Masse ruhren. Nicht zu lange ruhren.
Teig in den Topf fullen. MenuU -Taste drticken, Kuchen
wahlen und mit der Kochzeit -Taste 60 Minuten einstellen.
Start dricken und den Deckel schliel3en. Anschliel3end den
Kuchen stdrzen und abkuhlen lassen. Puderzucker und
Pfefferminzlikoér verrihren und Uber den Kuchen geben.

" KIRSCH-SCHMAND-KUCHEN

UTATEN Zubereitung

;' Ei‘gkj;tzlfog ucker, Eier, Vanille, Schmand und flussige Butter
3. Butterzsbg Zve.rschlaggn. Mehl und'BackpuIver durchs'ieben,
4. Mehi250g mit den Kirschen vermischen und unter die

5. Schmand 150 g Masse ruhren. Nicht zu stark ruhren. Teig in den Topf
6. Backpulver 1TL fullen. Menu -Taste drucken, Kuchen wahlen und

7. Vanille mit der Kochzeit -Taste 60 Minuten einstellen. Start
8. Puderzucker 250 g drucken und den Deckel schlieRen. Anschliel3end

9. Kirschen200g den Kuchen sturzen und abkuhlen lassen. Etwas

Puderzucker Uber den Kuchen sieben.




”” KASEKUCHEN

UTATEN

Zucker 300 g

Butter 250 g

Eier 5 Stk.

Backpulver 1 TL
Orangenabrieb
Vanillepuddingpulver 3 Pk.
Mager-Quark 1 Kg

Salz

Vanille

VoNOUBARWN=

Zubereitung

lle Zutaten miteinander verschlagen und in
den Topf fullen. MenU -Taste drucken, Kuchen

wahlen und mit der Kochzeit -Taste 60 Minuten
einstellen. Start driicken und den Deckel schliel3en.
Anschliefend den Kuchen sturzen.

" APFELNUSSKUCHEN

UTATEN

WoNOUBRARWN=

Zucker 250 g

Eier 5 Stk.

Butter 250 g

Mehl 250 g

Nusse gemahlen 150 g
Backpulver 1 TL
Vanille

Apfel 250 g

Salz

Zubereitung
Zucker, Salz, Eier, Vanille und flussige Butter

verschlagen. Mehl und Backpulver durch-

sieben, mit den Nussen vermischen und un-
ter die Masse ruhren. Nicht zu lange ruhren. Teig
in den Topf fillen. Apfel in Spalten schneiden und
gefachert auf den Teig in den Topf legen. Menu -
Taste drucken, Kuchen wahlen und mit der Kochzeit
-Taste 60 Minuten einstellen. Start dricken und den
Deckel schlieBen. AnschlieBend den Kuchen aus
dem Topf heben und abkuhlen lassen.




» KAROTTENKUCHEN

UTATEN

Zucker 250 g

Eier 5 Stk.

Butter 250 g

Mehl 250 g
Karotten 250 g
Backpulver 1 TL
Vanille
Puderzucker 250 g
Pistazien

0. wasser40ml

SPXNoUhwWwN=

Zubereitung
Zucker, Eier, Vanille und flUssige Butter verschlagen.

Mehl und Backpulver durchsieben, mit geraspelten

Karotten vermischen und unter die Masse rthren.
Nicht zu lange ruhren. Teig in den Topf fullen. Menu -
Taste drucken, Kuchen wahlen und mit der Kochzeit
-Taste 60 Minuten einstellen. Start driicken und den
Deckel schliel3en. AnschlieRend den Kuchen stlrzen und
abkuhlen lassen. Puderzucker und Wasser verrthren und
Uber den Kuchen geben. AnschlieRend mit geraspelten
Karotten und zerstol3enen Pistazien bestreuen.

" TORTEN-BISQUIT

UTATEN Zubereitung

; Z:Pllszsii_g igelb der Eier und Zucker schaumig schla-

3. Zucker200g gen. Mehl nach und nach unterrihren. Eiklar
steif schlagen und unter den Teig heben.

Teig in den Topf fullen. Menu -Taste drucken,
Kuchen wahlen und mit der Kochzeit -Taste 60
Minuten einstellen. Start dricken und den Deckel
schlieRen. AnschlieRend den Biskuit sturzen.




" GINGER ALE

UTATEN

Ingwer gerieben 45 g
Zucker 170 g

Wasser 1,75 L
Trockenhefe 1 EL
Zitronensaft 20 ml

nhwh=

Zubereitung

lle Zutaten mit Raumtemperatur vermisch-
en und in den Topf fullen. Menu -Taste

drucken, Multikocher wahlen, mit der
Kochzeit -Taste 15 Stunden einstellen und mit
der Temperatur -Taste 40 Grad einstellen. Start
drtcken, alles gut verrihren und den Deckel
schlieBen. AnschlieRend den Ginger Ale durch ein
Tuch oder Filter passieren und 2 Stunden kuhlen.




GLUHWEIN

UTATEN

Rotwein 1 L 7. Kardamon 4 Stk.
Orangen 2 Stk. 8. Nelken 4 Stk.
Zimtstangen 2 Stk.

Anissterne 6 Stk.

Zucker 100 g

Korianderpulver 1 TL

oUnhWN=

Zubereitung
O rangen in Scheiben schneiden und zusammen mit den restlichen Zutaten

in den Topf geben, verrihren. Menu -Taste drucken, Multikocher wahlen,
mit der Kochzeit -Taste 45 Minuten einstellen und mit der Temperatur -
Taste 70 Grad einstellen. Start drucken und Deckel schliel3en.



" ORANGEN-PUNSCH

UTATEN

. Rotwein 1L

. Orangen 2 Stk.

. Zimtstangen 2 Stk.

. Anissterne 6 Stk.

« Zucker 100 g

. Korianderpulver 1 TL
. Kardamon 4 Stk.

. Nelken 4 Stk.

Zubereitung

rangen und Kumquats in Scheiben
O schneiden und zusammen mit den

restlichen Zutaten in den Topf geben,
verrihren. Menu -Taste drucken, Multikocher
wahlen, mit der Kochzeit -Taste 45 Minuten
einstellen und mit der Temperatur -Taste 70

Grad einstellen. Start dricken und Deckel
schliel3en.



" GLUHBIER

UTATEN Zubereitung

1. Bier1L itronen und Ingwer in Scheiben schneiden und

2. Kirschsaft 400 m| Zzusammen mit den restlichen Zutaten in den

3. Zitrone 2 Stk. Topf geben, verrihren. Meni -Taste dricken,

‘51' Ingwer 20 g Multikocher wahlen, mit der Kochzeit -Taste 45 Mi-

6. f\'r:?;sttsr”ngeeg ;titk' nuten einstellen und mit der Temperatur -Taste 70

7' Honie 80 ' Grad einstellen. Start dricken und Deckel schliel3en.
. g80g

8. Brauner Zucker 50 g

9. Korianderpulver 1 TL

10. Kardamon 4 Stk.
11. Nelken 4 Stk.
12. Piment5 Stk.

" EIER-PUNSCH

UTATEN )
- Zubereitung
2. Rum 250 m| lle Zutaten miteinander verschlagen und in den
3. FEier6Stk. Topf geben. Menii -Taste driicken, Multikocher
g' Eigelb 2 Stk. wahlen, mit der Kochzeit -Taste 45 Minuten
+ Zucker120g einstellen und mit der Temperatur -Taste 70 Grad
6. Korianderpulver 1 TL . . .
7. i einstellen. Start drucken und Deckel schliel3en.
. Zimtpulver
8. Anispulver
9. Kardamon 4 Stk.

10. Nelken 4 Stk.
11. Orangenabrieb
12. Vvanillezucker 1 EL




" VOLLKORNBROT

I UTATEN Zubereitung

1. Roggenmehl 200 g lle Zutaten verkneten und abgedeckt tber

2. Dinkelmehl 200 g Nacht kithlen. Danach den Teig 3 Stunden ins
i' \?\,I;tzmmr;(%ehl 200g Warme stellen upd ein weiteres Mal vgrkneten.
5: Salr 3 7L & Den Tg!g in den Topf fallen. Men‘u -Taste drucl_<en,

6. Sonnenblumenkerne 100 g B'rot wahlen und rr_1_|t der Kochzeit -Taste 60 Mlnuten
7. Haferflocken 100 g einstellen. Start dricken und den Deckel schliel3en.
8. Leinsamen50g Danach das Brot stlrzen.

9. Trockenhefe 1 Pk.

10. Honig 1 EL
11. wasser warm 650 ml
12. Zitronensaft 20 ml

7 MISCHBROT

B UTATEN Zubereitung

1. Roggenmehl 150 g B

2. Weizenmehl 600 g lle Zutaten verkneten und abgedeckt Uber

3. salz2TL Nacht kuhlen. Danach den Teig 3 Stunden ins
4. Trockenhefe 1 Pk. Warme stellen und ein weiteres Mal verkne-
5. Honig2 EL ten. Den Teig in den Topf fullen. MenU -Taste

6. Wasser warm 550 ml drucken, Brot wahlen und mit der Kochzeit -Taste
7. Zitronensaft 30 ml 60 Minuten einstellen. Start dricken und den

8. Ppflanzencl 20 ml Deckel schlieRen. Danach das Brot stirzen.

9. Kimmel

10. Kumin




" FRUCHTEBROT

UTATEN

Eier 3 Stk.

Zucker 150 g

Haferflocken 125 g
Backpulver 1 TL

Rum 20 ml

Backpflaumen 125 g
Getrocknete Aprikosen 125 g
Haselnlsse 125 g

Mandeln 60 g

0. Rosinen200g

SVONURWN=

Zubereitung
Q lle Zutaten verkneten und den Teig in den Topf

fullen. Menu -Taste drucken, Brot wahlen und

mit der Kochzeit -Taste 60 Minuten einstellen.
Start dricken und den Deckel schlieRen. Danach das
Brot sturzen.

7 WEISSBROT MIT WEIZENKEIMLINGEN

WA UTATEN Zubereitung

;' ?rsz:n?:z 12 Ei lle Zutaten verkneten und abgedeckt tiber

3: Zucker 30 g ' Nacht kuhlen. Danach deq Teig 3 Stunden ins
4. salzisg Warme stellen und ein weiteres Mal verkneten.
5. Wasser warm 600 ml Den Teig in den Topf fullen. MenuU -Taste dricken,

6. Weizenkeimlinge 200 g Brot wahlen und mit der Kochzeit -Taste 60 Minuten

einstellen. Start driicken und den Deckel schliel3en.
Danach das Brot stlrzen.




" OLIVENBROT

IATEN Zubereitung

1. weizenmehl 1 Kg lle Zutaten verkneten und abgedeckt Uber

2. Trockenhefe 2 Pk. ANacht kiihlen. Danach den Teig 3 Stunden ins
2‘ §:|czk1e; 308 Warme stellen und ein weiteres Mal verkneten.
5 Wasser%\larm oo Den Teig in den Topf fullen. Mend -Taste dricken,

6. Oliven300g Brot wahlen und mit der Kochzeit -Taste 60 Minuten

einstellen. Start dricken und den Deckel schlieRen.
Danach das Brot stlrzen.

" KRAUTERWEISSBROT

UTATEN

Zubereitung
1. Weizenmehl 1 Kg
2. Trockenhefe 2 Pk. lle Zutaten verkneten und abgedeckt Gber
3. Zucker30g ANacht kihlen. Danach den Teig 3 Stunden ins
4. salz1sg Warme stellen und ein weiteres Mal verkne-
5. wasser warm 600 ml ten. Den Teig in den Topf fullen. MenU -Taste
6. Frische Krauter gehackt dricken, Brot wahlen und mit der Kochzeit -Taste

60 Minuten einstellen. Start dricken und den
Deckel schlielBen. Danach das Brot stlrzen.




BORSCHTSCH

UTATEN

1. Rindfleisch 250 g 8.

2. Kartoffeln 200 g 0.

3. Rote Beete 400 g 10.
4. Karotten 150 g 11.
5. Zwiebeln100g 12.
6. Sellerieknolle 100 g 13.
7. Wasser 1,5L 14.

Zubereitung

Pflanzendl 40 ml
Frischen Majoran
Pfeffer
Salz
Zucker
Muskat
Saure Sahne 250 g

emuse und Fleisch klein schneiden und
G bis auf die die rote Beete zusammen

mit dem Ol in den Topf fiillen. Die Men
-Taste drucken und Braten wahlen. Die Taste
Kochzeit dricken und 15 Minuten einstel-
len. Start dricken. Das Ganze gut verruhren.
Danach Wasser und rote Beete auffullen und
salzen. Den Deckel schliel3en. Die Menu -Taste
drticken, Suppen wahlen, die Taste Kochzeit
drucken und 40 Minuten einstellen. Start
drtcken. 10 Minuten vor Schluss die Suppe
wurzen. Danach mit saurer Sahne anrichten.



7" PELMENI

UTATEN

Eier 2 Stk.

Meh! 200 g
Schalotten 2 Stk.
Hackfleisch 250 g
Saure Sahne 200 g
Salz

Pfeffer

Wasser 2 L

ONoUnhWN=

Zubereitung

ur den Nudelteig Mehl und Eier gut mit etwas
FSaIz verkneten, ausrollen, rund ausstechen

und mit einer Mischung aus Hackfleisch,
Schalottenwdurfel und Salz fullen. Die Teigtaschen
zusammen klappen und durch Eindrehen ver-
schlieRen. Gesalzenes Wasser in den Topf fullen,
Menu -Taste drucken, Kochen wahlen und mit
der Kochzeit -Taste 15 Minuten einstellen. Start
dricken. Wenn das Wasser kocht die Pelmeni hin-
ein geben und ca. 10 Minuten kochen lassen. Die
Pelmeni aus dem Wasser nehmen und mit saurer
Sahne anrichten.



7 BIGOS

Zubereitung

UTATEN eiBkohl und Zwiebeln klein schneiden.
WFIeisch zusammen mit dem Gemdse und Ol

1. WeiBkohl 600 g in den Topf geben. Menu -Taste drucken,

2. schweinefleisch 500 g Braten wahlen und mit der Kochzeit -Taste 15 Mi-

3. Schweinebauch gerauchert 300 g nuten einstellen. Start dricken und ab und zu ver-

4. Sauerkraut300g rihren. AnschlieRend Brihe, Tomatenmark und

5. Gemisebrihe 300 ml Sauerkraut dazugeben. Wiirzen und verriihren.

g' lof“it‘el“r?ggk 70 ml Men( -Taste driicken, Schmoren wahlen und mit der

8 wiebein 109 & Kochzeit -Taste 50 Minuten einstellen. Start driicken

. Pflanzend6l 40 ml . .
9. salz und den Deckel schliel3en. Zum Schluss mit gehack-
10. preffer ten Krautern servieren.

11. Lorbeerblatter 4 Stk.
12. Paprikapulver, scharf
13. Kréauter

' PIRUGGEN Zubereitung

UTATEN F[jr den Teig Mehl und Eier gut mit etwas Salz verkneten,

ausrollen, rund ausstechen und mit einer Mischung aus

Hackfleisch, Schalottenwurfel und Salz fullen. Die Teig-
taschen zusammen klappen und am Rand zusammen drucken.
Gesalzenes Wasser in den Topf fullen, Menu -Taste drucken,
Kochen wahlen und mit der Kochzeit -Taste 15 Minuten einstel-
len. Start dricken. Wenn das Wasser kocht die Piroggen hinein

Eier 2 Stk.

Mehl 200 g
Schalotten 2 Stk.
Hackfleisch 250 g
Saure Sahne 200 g

WoNOUBRARWN=

sal

P?eifer geben und ca. 10 Minuten kochen lassen. Anschliel3end ent-
Wasser 2 L nehmen und den Topf sdubern. Menu -Taste drucken, Braten
Butter 50 g wahlen und mit der Kochzeit -Taste 15 Minuten einstellen. Start

drucken. Die Piroggen nun mit Butter darin anbraten, danach
aus dem Topf nehmen und mit saurer Sahne anrichten.




» GO0 AU VIN I FR“N“I

Zubereitung
UTATEN I I ahnchenschenkel, Speckwurfel, Champignons,

1. Hihnchenschenkel 4 Stk. Perlzwiebeln und Ol in den Topf geben. Mend
2. Speckwiirfel 100 g -Taste drlcken, Braten wahlen und mit der
3. Champignons 50 g Kochzeit -Taste 30 Minuten einstellen. Start drtcken
4. Perlzwiebeln 50 g und stetig rahren. AnschlieRend mit Rotwein und

5. Cognac 60 ml| Cognac abléschen. Knoblauch und Gewdurze hine-

6. Rotwein 100 m| ingeben. Menu -Taste drucken, Multikocher wahlen,
7. Knoblauch 10 g mit der Kochzeit -Taste 1,5 Stunden einstellen und
8. Pflanzent! 40 mi mit der Temperatur -Taste 90 Grad einstellen. Start
9. salz drucken und den Deckel schlieRen.

10. pfeffer

11. Zucker

12. Thymian

13. Rosmarin

7 MERGUEZ MIT HARISSA

WA UTATEN Zubereitung

; &T;f;:ﬁoﬁ St Ur die Harissa-SoRe Tomatenmark, Chili, kleinge-
3. Tomatenmark 200 g schnittene Zwiebeln, GewUrze und Olivendl in den
4. chilisog Topf geben. Menu -Taste drucken, Braten wahlen
5. zwiebeln und mit der Kochzeit -Taste 20 Minuten einstellen.

6. Olivensl 100 ml Start dricken und stetig rihren. Anschlieend die

7. Knoblauch gehackt 10 g Sol3e entnehmen. Fur die Wirste MenU -Taste druck-
8. Kumin en, Braten wahlen und mit der Kochzeit -Taste 20 Mi-
9. Minze Frisch nuten einstellen. Start dricken. Das Pflanzendl in den
10. salz Topf geben und wenn dieses heil3 ist, die Warste hin-
11.  Pfeffer einlegen und von allen Seiten anbraten.

12. Zucker




» MENEMEN TURKE

R UTATEN, Zubereitung
1. Paprikawurfel 100 g enU -Taste drlcken, Braten wahlen und mit
2. Zwiebelwirfel 50 g M der Kochzeit -Taste 20 Minuten einstellen.
3.  FEier 3 Stk. Start driicken. Bis auf die Eier alle Zutaten
‘51' Tomatenwlirfel 60 g in den Topf geben und anbraten. Die Eier verriihren
6. (S)L'J';’E:_Z'Cizi?;n 100 und nach 15 Minuten dazugeben. Alles gut verriihren
7' Chili eineslest 40 und anschlieRend anrichten.

. glegt 40 g
8. salz
9, Ppfeffer
10. Kumin

ieh 350 Zubereitung

- Sahne 10% 350 m| lle Zutaten mit Raumtemperatur vermischen und
Buttermilch 300 m| Ain den Topf fullen. Meni -Taste driicken, Joghurt
wahlen und mit der Kochzeit -Taste 12 Stunden
einstellen. Start dricken und den Deckel schlielRen. Den
fertigen Joghurt verruhren.

1

2

3

4. Feine Grukenstreifen 50 g
5. Dill gehackt

6. Pfefferminze gehackt

7. Zitronensaft 10 ml

8. Olivensl 10 ml

9. salz

10. Ppfeffer




» IRISH STEW

A UTATEN Zubereitung

;' Z:cr;fi?nozxgoo emse und Fleisch klein schneiden und zusam-
3. Karotten 150 gg men mit gem Ol'in den Topffpllen. Die Menu

4. Zwiebeln 100 g -Taste drucken und Braten wahlen. Die Taste Ko-
5. Sellerieknolle 100 g chzeit dricken und 15 Minuten einstellen. Start drick-
6. WeiRkohl 150 g en. Das Ganze gut verrihren. Danach die Brihe aufful-
7. Kalbsbrihe 1,5 L len und salzen. Den Deckel schlieBen. Die MenU -Taste
8. Pflanzendl 40 ml drucken, Suppen wahlen, die Taste Kochzeit dricken
9. Kummel und 60 Minuten einstellen. Start drucken. 10 Minuten
10. Pfeffer vor Schluss die Suppe wurzen.und PaprikagewuUrz

11. salz wurzen.

12. Thymian

13. Muskat

7 FISHAND CHIPS ~ Zubereitung

as Mehl mit Backpulver, Kurkuma vermischen. Miner-

UTATEN alwasser, Pfeffer und Salz zugeben und alles zu einem
1. Kartoffelstibchen 500 g Teig verrUhren. Frittierfett in den trockenen Topf geben
2. Kabeljaufilets 400 g und im Mend -Punkt Multikocher wahlen. Uber die Kochzeit -

3. Frittierfett 2 L Taste 45 Minuten einstellen und Uber die Temperatur -Taste 165
4. Mehl100g Grad einstellen. Start driicken. Den Fisch nach und nach erst mit
5. Backpulver 1 EL dem Teig benetzen und dann mit dem Siebeinsatz im heilen Fett
6. Mineralwasser 100 ml frittieren. Die Kartoffelstabchen ebenfalls gold-gelb frittieren und
7. Kurkuma3g das Sieb zum abtropfen an den Topfrand hangen. Anschliel3end
8. salz diese in einer Schussel mit Salz und Paprikagewtrz wirzen.

9. pfeffer

10. Paprikagewirz BITTE BEACHTEN SIE:

Il der Deckel Ihres MULTITALENTS muss wahrend des Frittierens offen bleiben
Il die Funktion 'ZEITVORWAHL’ darf beim Frittieren nicht benutzt werden
I'nach Ende des Frittiervorgangs muss die Warmhalte-Funktion deaktiviert werden

11. zZitronespalten



» MAPO DOUFU Eilbk

P UTATEN Zubereitung

1. Tofus500g . f den Tof d die Friinli iebel

2. Szechuanpfeffer5 g ' au. en Tofu tnd die Fru ngSZWIe e.n

3. Krautersals allesin dgn Topf gebe.n. Mend -Taste drtcken,
4. Ingwer Braten wahlen und mit der Kochzeit -Taste 40
5. Knoblauch 10 g Minuten einstellen. Start drticken. AnschlieSend den
6. Chilischote 1 Stk. Tofu in Wurfel dazu geben. Menu -Taste drucken,

7. Pflanzensl Aufwarmen wahlen und mit der Kochzeit -Taste 40
8. Doubanjiang-SoRe 10 ml Minuten einstellen. Start driicken und den Deckel

9. Soja-SoRe 20 ml schlieBen. Danach mit in Scheiben geschnittene

10. Gemusebrihe 500 ml Fruhlingszwiebeln garnieren.

11. Sesamél 20 ml
12. Frihlingszwiebeln 150 g

" CHAOMIAN GEBRATENE NUDELN MIT GEMUSE

WA UTATEN Zubereitung
; EZ';ES:::}:@?S?O% as Wasser mit etwas Salzin dep Topf fUIIen:
3. Frihlingszwiebeln 150 g Menu -Taste driicken, Pasta wahlen und mit
4. Karotten 100 g der Kochzeit -Taste 10 Minuten einstellen. Start
5. Paprika60g drucken. Die Reisnudeln in das kochende Wasser ge-
6. Sesam10g ben. Nach 5 Minuten entnehmen. Kleingeschnittenes
7. SojasoRe 20 ml Hahnchenfilet, Paprikastreifen und Karottenstreifen
8. Knoblauch10g mit dem Ol in den Topf geben. Meni -Taste driicken,
9. Sojasprossen 100 g Braten wahlen und mit der Kochzeit -Taste 30 Minuten
10. chilisoBe 20 ml einstellen. Start dricken. Ab und zu rihren. Nach 15 Mi-
1. Doubanjiang-SoRe 10 m| nuten bis auf die Frihlingszwiebeln die restlichen Zutat-
12. szechuanpfeffer 5 ¢ en dazu geben und verrihren. Die gebratenen Nudeln
12 Wasser 2 L mit geschnittenen Frihlingszwiebeln bestreuen.

. Pflanzendl 40 ml



7 0SS0 BUCO

UTATEN

Kalbshaxe 1-2 Stk.
Zwiebeln 2 Stk.
Karotten 2 Stk.
Sellerie 100 g
Tomatenmark 70 g
Knoblauch 10 g
Rotwein 100 ml
Fleischbriihe 200 ml
. Thymian

10. Basilikum

11. Zitronenabrieb
12. Pflanzendsl 40 ml

CRINOUAWN =

Zubereitung
I I axen und Ol in den Topf geben. Meni -Taste

drucken, Braten wahlen und mit der Kochzeit -

Taste 45 Minuten einstellen. Start drucken. Die
Haxen von allen Seiten 30 Minuten anbraten. Danach
das Gemuse klein geschnitten dazu geben und weitere
15 Minuten braten. Nun das Tomatenmark einrthren,
mit Wein und Bruhe abloschen. Menu -Taste drucken,
Kochen wahlen und mit der Kochzeit -Taste 50 Minuten
einstellen. Start dricken und den Deckel schliel3en. 10
Minuten vor Ende die Haxen wurzen. Mit dem Basili-
kum anrichten.

7 VITELLO TONNATO

WA UTATEN Zubereitung

1. Kalbsnuss 600 g _ . . . .

2. Gemiisebriihe ie Kalbsnuss mit Gemusebruhe, Gewurzen,

3. Lorbeer 5 Stk. D Weiltwein und Zwiebelwurfel in den Topf fal-
4. Weikwein 100 ml len. MenU -Taste drucken, Multikocher wahlen,
5. Zwiebel 1 Stk. mit der Kochzeit -Taste 3 Stunden einstellen und

6. Nelken 4 Stk. mit der Temperatur -Taste 80 Grad einstellen. Start
7. salz drucken. FUr die Thunfischsol3e Salz, Pfeffer, Kapern,
8. Ppfeffer Thunfisch, Zitronensaft und Mayonnaise fein purieren.
9. Kapern20g AnschlielRend das Fleisch aus der Bruhe entnehmen,
10. Thunfisch 200 g tranchieren und die SoRe dartber geben.

11. Mayonnaise 200 ml
12. 7zitronensaft




7" CHILI CON CARNE

Zubereitung

UTATEN

1. Rote Bohnen 500 g 7. Kakao80g as Hackfleisch zusammen mit den Zwiebeln und Sellerie in den Topf ge-
2. Hackfleisch 500 g 8. Kaffee 100 ml ben. Menu -Taste drucken, Braten wahlen und mit der Kochzeit -Taste 15
3. Tomatenwirfel 500 g 9. Chilischoten 20 g Minuten einstellen. Start drucken. Stetig rihren. Anschliel3end das Fleisch
4. Mais250g 10. Tequila 60 ml mit Tequila abldschen und die restlichen Zutaten dazu geben. Menu -Taste

5. Zwiebelwirfel 150 g 11. Gemusebriihe 300 ml drucken, Kochen wahlen und mit der Kochzeit -Taste 45 Minuten einstellen.

6. Selleriewirfel 100 g Start dricken und den Deckel schliel3en.



" CEVICHE DE CAMARGN

UTATEN

Garnelen 600 g
Orangen 2 Stk.
Tomatenwdurfel 400 g
Rote Zwiebelwirfel 120 g
Frischer Koriander 2 Bd.
Knoblauch 15 g
Pflanzendl 50 ml
Zitronensaft 30 ml

. Avocado 1 Stk.

10. Kumin

11. salz

12. wasser 1,5 Liter

CRINOUTAWN

Zubereitung

asser, Orangenscheiben und Gewdrze in
Wden Topf geben. Menu -Taste drucken, Ko-

chen wahlen und mit der Kochzeit -Taste
10 Minuten einstellen. Start driicken. Die Garnelen
ins kochende Wasser geben und 1 Minuten kochen
lassen. Anschlie3end die Garnelen entnehmen und
die Bruhe nach Ablauf der Zeit abkuhlen lassen.
Die Avocado wurfeln, den Koriander in feine Strei-
fen schneiden und zusammen mit den restlichen
Zutaten sowie den abgekuhlten Garnelen in einer
Schussel mit der Bruhe vermengen.




” KOTBULLAR

UTATEN

Hackfleisch 500 g
Zwiebelwurfel 300 g
Eier 2 Stk.

Petersilie 60 g
Champignons 200 g
Schlagsahne 250 ml
Salz Pfeffer
Preiselbeeren
Pflanzendl 40 ml

CoONOUAWNS

Zubereitung . SCHWEDEN

ackfleisch, halbe Menge der Zwiebeln, gehackte Petersilie, Eier, Salz und
H Pfeffer zu einer Masse verkneten. Daraus kleine Balle formen. Hackballchen

und Pflanzendl in den Topf geben. Menu -Taste dricken, Braten wahlen und
mit der Kochzeit -Taste 45 Minuten einstellen. Start dricken. Alle Hackballchen
nach und nach anbraten und aus dem Topf nehmen. AnschlieRend restliche Zwie-
beln und halbierte Champignons 10 Minuten in dem Fett anbraten und mit der
Sahne aufgiel3en. Verrihren. Sof3e mit den Kottbullar und Preiselbeeren anrichten.
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»" KANELBULLAR

UTATEN

Mehl 500 g

Milch 250 ml

Hefe 20 g

Zucker 250 g

Salz 1 TL gestrichen
Ei 1 Stk.

Butter fltssig 125 g
Zimt 1 EL
Hagelzucker 100 g

WoONOUnAWN =

Zubereitung
60 g Butter mit Mehl, Milch, 100 g Zucker

und Salz zu einem Hefeteig verkneten und

abgedeckt aufgehen lassen. Danach den
Teig noch einmal durchkneten und halbieren. Die
Teige rechteckig ausrollen und mit der restlichen
flussigen Butter bestreichen. Zimt mit restlichen
Zucker mischen und dick auf der Butter verteilen.
Die Teige einrollen und in 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Scheiben in den Topf legen. Menu
-Taste drucken, Kuchen wahlen und mit der Ko-
chzeit -Taste 45 Minuten einstellen. Start dricken
und den Deckel schliel3en. Anschliel3end die ferti-
gen Schnecken entnehmen und mit Hagelzucker
bestreuen.




7 PAELLA
UTATEN

1. Garnelen200g 8. Erbsen100g

2. Mies-Muscheln 200 g 9. Gemisebriihe 1L

3. Hahnchenbrust 200 g 10. safran0,1g

4. Paprika100g 11. Reis300g

5. Tomaten100g 12. zitronenscheiben 2 Stk.
6. Zwiebeln100g 13. salz

7. Knoblauch10g 14. oOlivens! 40 ml

Zubereitung
I I dhnchenfilet wiirfeln und mit Ol in den

Topf geben. Menu -Taste drucken,

Braten wahlen und mit der Kochzeit -
Taste 25 Minuten einstellen. Start drucken. Ab
und zu rdhren. Nach 15 Minuten das Gemuse
dazu geben und verrihren. Anschlieend mit
Brihe abléschen und bis auf die Garnelen
und Muscheln alle restlichen Zutaten in den
Topf geben. Menu -Taste drucken, Pilaw
wahlen und mit der Kochzeit -Taste 40 Mi-
nuten einstellen. Start driicken und den Deckel
schliel3en. 10 Minuten vor Ende die Garnelen
und Muscheln hinein geben. Eventuell etwas
Bruhe auffullen.



7 TORTILLA

UTATEN

Kartoffelwurfel gekocht 300 g
Tomatenwdurfel 200 g
Petersilie 1 Bd. gehackt
Zwiebelwuirfel 200 g

Eier 5 Stk. verrihrt

Muskat

Salz

Pfeffer

Olivendl 40 ml

WoONOUnAWN =

Zubereitung
Kartoffeln und Zwiebeln zusammen mit dem

Ol in den Topf geben. Menl -Taste driicken,

Braten wahlen und mit der Kochzeit -Taste
20 Minuten einstellen. Start dricken. Stetig ruh-
ren. AnschlieBend die restlichen Zutaten hin-
eingeben und verruhren. Menu -Taste drtcken,
Baby wahlen und mit der Kochzeit -Taste 25
Minuten einstellen. Start driicken und den Deckel
schliel3en. AnschlieRend die Tortilla stirzen.
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