Dual Easy Fry

Retseptiraamat




EELROOG

FILOSIGARID FETAGA

KoosTISOSAD

350 g fetat 2 teelusikatdit kuivatatud piparminti
1 lahtiklopitud muna 1 pakk filotainast

1 munakollane Pipar

1 munavalge

-
! M‘ RETSEPT
" - . _.-, . 1 | Murenda feta kahvliga ja aseta kaussi. Lisa plaadile. Lilita 2. kauss sisse. Vali 12 minutiks

- " . ' terve muna, munakollane ja  piparmint. programm  MANUAL  (monuaalne]  180°C
Maitsesta pipraga jo sega hdsti. juures. lisa filosigarid 2. kausi plaadile.
X ~ . 2 | Rulli filotaina leht lahti ja pintselda seda 4 | Vajuta nuppu SYNC. Mélema kipsetamiseks
: & kergelt munavalgega. Aseta peale teine leht. vajuta nuppu START.
\ " 6ika need 6 tikiks, et saada tainaruudud. i S
o laota igale ruudule pikuti 1,5 spl fetat ja 5 | Poole kiipsetamise ajal pddra filosigarid imber.
rlli sigarikujuliseks. Korda, kuni koostfisosad 6 | Kontrolli, ef need on korralikult kijpsed, ja
' saavad ofsa. ki A -
Upseta vajadusel veel paar minutit.
3 | lilita seade sisse. Lilita sisseo1. |.<ouss. Vali 7 | Serveeri filosigareid koos griliud  maisi
programm  MANUAL 180 °C juures 10 latiaa kui filosiaar .
"lc : e _ R _ salatiga, kui filosigarid on veel soojad.
; minutiks. Lisa filosigarid 1. kausis olevale
-
”
o
ﬁ‘ -

Ara aseta filosigareid iiksteise peale, muidu ei kiipse need iihtlaselt.
Serveeri kindlasti kohe. Selle retsepti jéirgi saab 20 sigarit.




EELROOG

f
K ANABURRITOD 8 0 2w

KoosTISOSAD

4 1l mehhiko virtse 8 spl riivitud cheddari juustu
4 spl oliiviali 8 spl guacamole't

4 kanarinda 8 spl suhkrumaisi

8 nisu- voi maisitortillat 8 spl salsat

8 1l vahukoort

RETSEPT

1| Sega kausis éli ja Mehhiko viirtsid. Lisa kana, 4 | Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali 10

kata kauss ja lase 15 minutit marineerida. minutiks programm CHICKEN 180 °C juures.
lisa 1. kausis olevale plaadile kolm burritot.

2 | Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali Lilita sisse 2. kauss. Vali 10 minutiks programm
15 minufiks programm CHICKEN 200 °C MANUAL 180 °C juures. lisa tks burrito 2.
juures. Asefa kanarinnad 1. kausi plaadile. kausi ploadile e. Mélema kipsetamiseks vajuta

Alustamiseks  vajuta nuppu  START.  lase START.
kanarindadel veidi johtuda ja [8ika need
seejdrel viiludeks. 5 | Serveeri burritod kohe.

3 | Aseta tortillad  alumiiniumfooliumist ruudule.
Maéri tortilladele  hapukoor ja lisa salsa,
guacamole ja kana. lisa mais ja puista peale
juust. M&hi burritod effevaatlikult fooliumisse.

(NeINNb=)) Kui soovid valmistada suuremat kogust, véid kiipsetada mitmes
osas. Serveeri kindlasti kohe. Void kasutada kanarindu, mis on juba
kiipsetatud roisserie stiilis.



_—.
HALLOUMIFRIIKAD

& T -‘!"- ..
)

EELROOG

6¥ XS

KoosTISOSAD

400 g halloumi juustu
40 g jahu

2 keskmist muna

RETSEPT

1 | Loika halloumi juust 1 cm paksusteks ribadeks.
Aseta Uhte kaussi jahu. 66 teises kausis lahti
munad ja klopi need korralikult labi. Sega
kolmandas kausis riivsai ja kitslaugupulber.

2 | Veereta iga juusturiba algul jahus, seejdrel
munades ja [5puks riivsaias. Juusturibasid tuleks
paneerida igast killjest. Aseta need kérvale.

3 | lilita seade sisse. lilita sisse 1. kauss. Vali

15 minutiks programm MANUAL 180 °C.

100 g riivsaia
2 1l kiuslaugupulbrit

Lisa halloumifrikad 1. kausis olevale plaadile.
Lilita sisse 2. kauss. Vali 18 minutiks programm
MANUAL 180 °C juures. Aseta halloumifriikad

2. kausi plaadile e.

4 | Vajuta nuppu SYNC. Mélema kipsetamiseks
vajuta START.

5 | Serveeri kohe, soovi korral koos brokoli-
juustupallidega.

Halloumi on Kiiprose juust, mis on valmistatud kitse- ja lambapiimast. Selle muudavad
eriliseks selle kergelt elastne tekstuur ja soolane maitse. Halloumi ei sula kuumutamisel,
vaid muutub lihtsalt veidi vetruvamaks ja maitsvamaks. Seda saab leida Vahemere
toidupoodidest véi suurte supermarketite juustuosakonnast. Ara lisa riivsaiale ega
Jjahule soola, sest halloumi ise on juba véga soolane. Soovi korral void kasutada ka panko
riivsaia, mis on Jaapani kodgis laialt kasutatav helbeline riivsai. Pankot leiad paljudest
supermarketitest, rahvusvaheliste toiduainete letist, Aasia toidupoodidest voéi internetist.



KANALHAPALLID

EELROOG

1)
6¥ S Om

KoosTISOSAD

700 g kanarinda 3 spl dliiviali

2 muna 2 spl hakitud peterselli
60 g riivsaia 2 1l sibulapulbrit

100 g parmesani juustu sool, pipar

RETSEPT

1| Tokelda  kanarinnad  hakklihamasinas  vai 3 | Vajuta nuppu SYNC. Mélema kipsetamiseks
blenderis. Sega kausis tikeldatud kana, muna, vajuta START.

riivsai, parmesan, oliivioli, pefersell ja sibul. i
lisa soola ja pipart ning vormi sesjdrel umbes 4 | Poole kiipsetamise pealt sega kaussides olevaid

3-4 cm suurused pallid. lihapalle.

2 | Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali 10 3 | Veendu, et lihapallid oleksid korralikult kijpsed,
minutiks programm CHICKEN 200 °C juures. jo kiipsetata vajadusel veel paar minutit
Lisa 20 lihapalli 1. kausi plaadile. Lilita sisse
2. kauss. Vali 12 minutiks programm CHICKEN
200 °C juures. lisa 2. kausis olevale plaadile

12 lihapalli.

6 | Serveeri lihapallid tomati-basiilikukastmega.

Selle retsepti jéirgi saab umbes 32 lihapalli. Kui sul on
kéogikombain, pane kéik koostisosad teraga kaussi ja lase
kombainil té6tada 1 minut maksimaalsel kiirusel. Ara aseta

lihapalle liiga léhestikku, muidu ei kipse need ihtlaselt. Kui soovid
valmistada suuremat kogust, véid kiipsetada mitmes osas.




EELROOG

PARMESANI BROKOLI 8N il 22

KoosTISOSAD

1,2 kg brokkolit {umbes 4 pead) 50 g riivitud parmesani
2 1l kitslaugupulbrit 1 naputdis illihelbeid (valikuline)
8 spl oliiviali sool, pipar

RETSEPT

1| Haki brokoli disikuteks jo pane kaussi. Llisa 3 | Vajuta nuppu SYNC. Kipsetamise alustamiseks
kivslauk, oliividli ja fillihelbed. Maitsesta vajuta nuppu START.

soola ja pipraga. Sega.
@ PPeg ¢ 4 | Sega brokolit poole kiipsetamise pealt.

2 | Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali
22 minutiks programm KOOGIVIJAD 170 °C 5 | Kui brokoli muudab vérvi liiga kiiresti, aseta
juures. Eemalda grillplaat ja lisa 750 g brokolit nende peale 5 minufit enne programmi [5ppu
1. kaussi. Lilita sisse 2. kauss. Vali 26 minutiks fooliumileht.
programm  KOOGIVIJAD 170 °C  juures.
Eemalda standardplaat ja lisa 450 g brokolit
2. kaussi.

6 | Vahetult enne serveerimist puista brokoli ile
parmesani juustuga. Need sobivad ideaalselt
paneeritud kalkuni eskaloppidega.
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PEAROOG

1!
8¢ % Xm

VEGANBURGERID

KoosTISOSAD

200 g hakitud punast kapsast 1 1l kiiuslaugupulbrit 220 g grillkastet
150 g riivitud porgandit 3 pakki tukeldatud jakat sool, pipar

120 g veganmajoneesi (netokaaluga: 440 g 2 1l suitsupaprikat

2 spl dunaddadikat 8 veganburgerikuklit 15 tilka vedelat suitsu

RETSEPT

1 | Kapsasalati jaoks: Aseta toored kédgiviliad 3 | Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali
kaussi. Llisa veganmaijonees, siidridadikas, 20 minutiks programm MANUAL 180 °C

kiuslaugupulber, sool ja pipar. Sega l&bi ja
marineeri kilmikus véhemalt tund aega. Mida
kauem marineerida, seda pehmem kapsasalat
iaab. Mida lthem on marineerimisaeg, seda
krompsuvam kapsasalat tuleb, seega kohanda

juures. Eemalda grillplaat ja lisa 1. kaussi 650
g jakat. Lilita sisse 2. kauss. Vali 20 minutiks
programm MANUAL 180 °C juures. Eemalda
standardplaat ja lisa 2. kaussi 450 g jakat.
Kipsetamise alustamiseks vajuta START.

vastavalt oma maitsele.
4 | Sega poole toiduvalmistamise pealt.

2 | Purusta suures kausis sérmedega jakatikid, kuni
nende tekstuur meenutab sealiha. Kalla peale
vesi ja jdta seisma 5-10 minufiks. Seejdrel
loputa uuesti ja pigista jakast valia vaimalikult
palju vedelikku. Tasta jaka kaussi tagasi ja liso
grillkaste, sool, pipar, suitsupaprika, vedel suifs
ja sega uuesti.

5| Asefa grillitud joka burgerikuklitele ja lisa
kapsasalat. Serveeri koos kartulilaastudega.

Jaka on taimetoitlaste seas véga populaarne alternatiiv rebitud sealihale ning
seda voib leida mahepoodidest vé6i Aasia kauplustest (vaakumisse pakendatult
v6i konserveeritult). Pane téhele, et selles retseptis kasutatakse tavalist
jakavilja, mitte magustoiduks méeldud siirupit. Suitsutatud paprika véimaldab
sul lisada roogadele maitset. Klassikalise paprika véid asendada tsilliga.
Vedelat suitsu véib leida supermarketites kuumade kastmetega maitseainete
vahekdigus ning tava- véi vegantoidupoodides. Seda leiad ka internetist. See
lisab retseptidele ménusa svitsuse maitse ilma svitsuahju kasutamata. Kuna

vedela suitsu maitse on véiga kontsentreeritud, piisab roogade téiustamiseks
koigest ménest tilgast. See sobib suurepdraselt taimetoitudele iseloomu
lisamiseks, kastmetes ja marinaadides véi liha, linnuliha ja I6hega. Void seda
asendada svitsupaprika, kiipsetuspulbri, suitsusoola ja/véi suitsuteega. Kui
on kiire, siis kasuta valmis tooret juurviljasegu, mis on juba maitsestatud véi
mitte (kui on, siis Gra maitsesta juurde). Burgerikukleid véib rostida: lisa need
korvidesse ja résti 3 minutit programmiga MANUAL 180 °C juures.
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e W 0 KoosTISOSAD

800 g kartulit

| R 3 spl neutraalset &l
sool, pipar
pefersell

1 terve kana (1,3 kg)
0,5 sidrunit

RETSEPT

1 | Koori kartulid jo 16ika laastudeks. Pane need
kaussi ja kata kilma veega. lase 30 minutit
seista.

2 | Eemalda kédlused ja maari kana  kokku
pooliku sidruniga. Sega vdikeses kausis kokku

- e paprika, kivslauk, sibul, pune, sool ja pipar.
7 Pintselda kananahk oliividliga ja puista Ule
e ™ - maifseainefega.
' :}' ' 3 | Néruta kartulid ja kuivata need pohialikult.
e S . . Sega omavahel kartulid, éli, sool ja pipar.

4 | lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali
50 minutiks programm CHICKEN 160 °C
juures. Asefa kana 1. kausi plaadile, rinnafikk

A allapoole. Lilita sisse 2. kauss. Vali 50

5 f:":_“: v minutiks programm FRIES 200 °C juures. Asefa
'._ __; L] ,‘;,‘
= i
RS e al
i LAY
e
-l

3 PEAROCOG

1 1l paprikat

0,5 1l kiuslaugupulbrit
0,5 1l sibulapulbrit

11l pune

1 spl oliiviali

kartulilaastud 2. kausi ploadile e. Mélema
kipsetamiseks vajuta START.

5 | Kariulilaastude jooks raputa korviiga 10 minuti

fagant ja poole kipsetamise pealt, kui seade
pitksub ja ikoon vilgub. Vajadusel kasuta
spaatlit. Vajadusel korrata.

6 | Jslgi kartuleid, kuniks nad on  kuldpruunid

ia  krdbedad, ning vojadusel  pikenda
kipsetusaega. Lisa maitse jérgi soola ja pipart.
Enne serveerimist puista peale varsket hakitud
peterselli.

7 | Serveeri kohe. Pintselda kana kijpsetusmahlaga

ja serveeri Ulejéénud mahlad kastmendus.
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PEAROOG

f!
6¥ 3G

KoosTISOSAD

6 keskmist muna

12 j@ckuubikut

12 g varsket peferselli

2 talisibulat

2 1l hakitud vérsket timiani
550 g seavorstiliha

RETSEPT

1 | Kuumuta potis kergelt soolaga maitsestatud
vesi keemiseni ja lisa seejcrel lusika abil
munad. Keeda 7 minufit ja 30 sekundit
keskmisel kuumusel. Valmista ette kauss killma
vee ja jadkuubikutega. Niipea kui munad on
keedefud, aseta need jaavanni. 20 sekundi
parast void munakoore kergelt katki luta jo
panna munad fagasi kilma vette, kuni need on
t&ielikult jahtunud. Nii on neid lihtsam koorida.

2 | Hoki petersell, talisibul ja  timianilehed
peeneks. Aseta kaussi. Lisa vorstiliha, tee kded
marjaks ja sega l&bi. Jaga segu vordseteks
osadeks ja vormi umbes 10 cm labimaddugo
lamedad Gmmargused patsid.

3 | Valmista paneeringu koostisosad, asetades 3
eraldi kaussi jahu soola ja pipraga, riivsai ja
lahtiklopitud munad.

4 | Koori keedetud ja jahtunud munad érmalt kilma
vee all, seejdrel veereta munad jahukausi sees.
Mahi liha méargade katega effevaatlikult tmber
iga muna ja silu servad, et muna oleks taielikult

50 g jahu

sool, pipar

200 g riivsaia

2 keskmise suurusega muna

6 spl hapukoort véi créme fraiche'i
2 spl madarsigast

5

kaetud. Kasta iga muna klopitud munasegusse
ia seejarel riivsaia sisse. Veendu, et iga muna
oleks taielikult kaetud.

Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali 14
minutiks programm MANUAL 200 °C juures.
lisa 1. kausis olevale plaadile 4 Sofi muna.
Lilita sisse 2. kauss. Vali 14 minutiks programm
MANUAL 200 °C juures. Lisa 2. kausi plaadile
e 2 Sofi muna. Mélema kipsetamise puhul
vajuta START.

6 | Kastme valmistamiseks sega vaikeses kausis

koor ja médardigas. Maitsesta.

7 | Kontrolli, et Sofi munad oleksid kipsed ja

vajadusel jatka kipsetamist, kuni liha on labi
kipsenud.

8 | Serveerimiseks 15ika  Sofi  munad  pooleks

voi neliaks ja serveeri koos kastmega. Voib
serveerida koos peekoni ja sinepis hautatud
brisseli kapsaga.

Soti munad on Briti roog, mis koosneb kévaks keedetud munast, mille
Umber on paneeritud vorstiliha. Neid siGakse kuumalt véi kiilmalt, eriti
piknikul. Kui sulle meeldivad kévaks keedetud munad ja sa ei soovi, et
munakollased oleksid vedelad, keeda mune veel 5 minutit. Kui sa ei leia

vorstiliha, osta tavalised toorvorstid ja eemalda kest. Seejérel sega need
kokku.




PEAROOG

{§
-’

15
Min

4* Mlnv

KoosTISOSAD

Kala jaoks:

4 |6hefileed (umbes 150 g
2 spl oliiviali

4 spl Cajuni virtse

sool, pipar

RETSEPT
1| Sega kausis Cajuni virtsid oliivisliga. Madari
segu pintsli abil [dhefileedele. Maitsesta soola

ja pipraga.

2 | Sega kausis rohelised oad oliiviali, kiuslauk jo
irdid. Maitsesta soola ja pipraga.

3 | Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali
8 minutiks programm FISH 200°C juures. lisa
lohefileed 1. kausis olevale plaadile. Lilito
sisse 2. kauss. Vali 15 minutiks programm
KOOGIJAD 200°C juures. lisa rohelised

oad 2. kausi plaadile e.

4 | Vojuta nuppu SYNC, et nii I6he kui ka
koogiviliad 16pefaksid kipsetamise samal ajal.
Mélema toidu kilpsetamiseks vajuta nuppu

START.

NCUANDED;

kiipsetada mitmes osas.

roheliste ubade jaoks:

400 g rohelisi ube

2 spl oliiviali

2 kiuslaugukiint, tukeldatud
1 spl hakitud koriandrit

sool, pipar

5 | Poole kijpsetamise pealt sega kédgiviliad jo
lohe.

6 | Veendu, et kala oleks korralikult kips ja jatka
vajadusel kipsetamist veel paar minufit.

7 | Vahetult enne serveerimist vala I5hele lusikaga
magus fillikaste ja puista peale punast filli,
falisibulat  ja  seesamiseemneid.  Serveeri
kaagiviliad kohe koos laimiviluga ja puista
peale koriandrit.

Ara aseta Ishefileesid iiksteise peale, muidu ei kiipse need
Uhtlaselt. Kui soovid valmistada suuremat kogust, véid
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W MEE-SRRACHA KREVETID PRAETUD RISIGA 4K )iny

N

r;

KoosTISOSAD

Krevettidele:
85 g mett

50 g majoneesi
2 1l srirachat

1 spl sojakastet
1 muna

60 g jahu

450 g krevette

1 spl oliiviali

RETSEPT

1| Sega kausis mesi, majonees, sriracha kaste jo
sojakaste. Asefa kérvale. Klopi munad sigavas
kausis. Lisa jahu teise sigavasse kaussi. Kasfa
krevetid munasegusse ja seejcrel jahu sisse
ning asefa need 1. kausi plaadilei, surudes
need tugevalt alla. Pintselda oliividliga.

2 | Sega kausis kokku keedetud riis, kodgiviliad,
sojakaste ja &li. lisa munad ja sega uuesti.

3 | lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali
12 minutiks programm FISH 180 °C juures.
Aseta grillplaat 1. kaussi. Lilita sisse 2. kauss.
Vali 15 minutiks programm MANUAL 200 °C
juures. Eemalda 2. kausist standardplaat ja lisa
kaussi riis.

PEAROOG

sool, pipar

Praetud riisile:

400 g keedetud riisi

200 g killmutatud késgiviliu (porgand, brokali,
suhkrumais)

7 cl sojokastet

1 spl ali

2 muna

4 | Vaojuta nuppu SYNC, et nii I6he kui ka
koogiviliad 16petaksid kipsetamise samal ajal.
Mélema kiipsetamiseks vajuta nuppu START.

5| Kui pool kipsefamise ajast on  mdddas,
raputakorvi praetud riisi segomiseks.

6 | Kontrolli, et krevetid oleksid korralikult kipsed,
ja jatka vajadusel kipsetamist veel paar minutit.

7 | Serveeri krevette koos riisiga. Proovi seda
kuuma kastmega.

c')UANDED; Ara aseta krevette iiksteise peale, muidu ei kiipse need iihtlaselt.
Kui soovid valmistada suuremat kogust, véid kiipsetada mitmes
osas. Serveeri kindlasti kohe.
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TAI STILIS LOHEFILEE VARVILISTE
_KOOGIVIJADEGA

PEAROOG

i
-’

30 & 30
Min @l Min

4

KoosTISOSAD

4 |6hefileed

100 ml madala naatriumisisaldusega sojakastet
1 laim

4 kiislaugukiint

2 1l riivitud ingverit

1 punane paprika

2 porgandit

1 kabatsokk

1 spl oliiviali

RETSEPT

1| loika I6hefileed suurteks kuubikuteks. Sega
kausis sojakaste, laimimahl, hakitud kiuslauk
ja riivitud ingver. lisa I8he, kata ja jata seisma

20. minutiks.

2 | Pese ja kuivata paprika, porgand ja suvikdrvits.
L6ika paprika ribadeks ja eemalda sidamik.
Koori porgandid ja [dika need vaikesteks
viiludeks. Laika  suvikdrvitsad  Uhesuurusteks
pulkadeks. Sega kausis tikeldatud kéégiviliad
dliga. lisa suhkruherned ja oaidud. Maitsesta
soola ja pipraga.

3 | Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali 6
minufiks programm FISH 180 °C juures. lisa

50 g suhkruherneid

50 g oaidusid

sool, pipar

4 spl magusat fillikastet
0,5 hakitud talisibulat

2 spl seesamiseemneid
1 laim

paar oksakest koriandrit

lohekuubikud 1. kausis olevale grillpannile.
Lilita sisse 2. kauss. Vali 30 minutiks programm
MANUAL 180 °C juures. lisa kadgiviliad

tavalisele pannile kausis 2.

4 | Vajuta nuppu SYNC, et nii I6he kui ka
kaagiviliad 16petaksid kipsetamise samal ajal.
Mélema  kipsetamiseks vajuta START. Sega
koogiviliad poole kipsetamise pealt.

5| Asefa kédgiviliad jo  18he  serveerimiseks
faldrikutele. Vala lehele magus Sillikaste ja
puista peale falisibul ja seesamiseemned.
Nirista koogiviliadele laimimahl ja puista peale
koriandrit.

Void suhkruherned asendada sojaubadega. Soovi korral véid lisada
beebimaisi ja asendada seesamiseemned purustatud maapéhklitega. Kui sulle

meeldib viirtsikas toit, lisa vérsket véi jahvatatud tsillit. Kui soovid valmistada
suuremat kogust, véid kiipsetada mitmes osas. Serveeri kohe kleepuva riisiga.
Kui sul pole madala naatrivmisisaldusega sojakastet, lisa 60 ml riisiciddikat.




s
LILLKAPSAPIHVID PORGANDIFRIKATEGA 23 20 & 25 g

KoosTisOsAD

lilkapsast (u 1 tk]

RETSEPT

1] Sega kausis  kokku sojokaste, oliivioli, 4 |
vahtrasiirup, tahiini, paprika, kiuslaugupulber,
sool ja pipar. Koori porgandid, I6ika igatks
pikuti pooleks ja 1dika mélemast poolest 3 mm
pikkused ribad. Pane porgandiribad kaussi ja
marineeri véhemalt 30 minufit, neid cegajalt
segades.

2 | Eemalda lillkapsalt lehed, kuid éra loika liiga 5 |
paliv vart éra. Asefa lillkapsas Isikelauale.
Kasuta suurt, hésti teritatud nuga, ef 1digata 2 voi
3 umbes 2 cm paksust viilu. Keeda lillkapsapihve g |
koos porgandifrikatega soolaga maitsestatud
vees. Eemalda pihvid poole kipsetamise pealt,
néruta need ja ldpefa porgandite keetmine.
Naruta ja tosta karvale.

7|

3 | Sega vaikeses kausis kokku oliiviali, sidrunimahl,
kiUslauk, mesi, paprika ja filli. Pintselda 8
lilkapsapihvide ks killg kokku oliivieli ja l
sidrunikasimega. Maitsesta soola ja pipraga.

PEAROOG

Porgandipulkade jaoks: 50 ml oliiviali lillkapsamajonees:

20 g sojakastet 100 g sidrunimahla 250 g keedetud lillkapsa tikke
20 g oliiviali 1 1l kuivatatud kigslauku 60 g koort

10 g vahtrasiirupit 1 1l paprikat 20 ml oliiviali

20 g fahiinit 15 g met 10 g veft

1 1l suitsupaprikat sool, pipar 10 g sidrunimahla

1 1l kislaugupulbrit 2 ngputdit sillipulbrit 1 1l suitsupaprikat

300 g porgandit (3-4 tk) 8 spl hakitud varsket peterselli 3 g soola

lillkapsapihvide jaoks: [umbes 15 g

Lilito seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali
25 minutiks programm KOOGVIJAD 180 °C
juures. Aseta 1. kausi ploadile pealt kastmega
pintseldatud lillkapsapihvid. Lilita sisse 2. kauss.
Vali 25 minutiks programm KOOGIVIJAD 180
°C juures. Laota porgandid the kihina 2. kausi
plaadile e. Mélema kijpsetamiseks vajuta START.

Poole kippsetamise pealt pddra pihvid tmber ja
pinfselda teine pool kokku tlejécnud kastmega.
Pédra porgandifriikad imber.

Kontrolli, ef lillkapsas oleks korralikult kijpsenud
ja vajadusel kohanda vastavalt oma maitsele.

Lisa vaikesesse anumasse keedetud lillkapsatikid,
koor, oliiviali, vesi, sool, sidrunimahl ja
suitsupaprika.  Sega  kdik saumikseriga, et
moodustuks majonees.

Puisia  keedetud lillkapsapihvide  peale

il jo  hakitud  varske  petersell.  Serveeri
lillkapsamajoneesi ja porgandifrikatega.

Tahiini on purustatud seesamiseemnetest valmistatud seesamipasta. Seda
saab leida supermarketite rahvusvahelises osas, idamaistes toidupoodides
v6i mahepoodides. Kui tahiinit pole, siis kasuta seesamiseemnete
jahvatamiseks blenderit. Sega need viikeses kausis kokku véihese

rostitud seesamiéliga. Teise véimalusena véid kasutada maapdhklivaid.
Suitsupaprika véimaldab sul roogadele lisada maitset ja viirtsi. Serveeri seda
rooga koos kartulipudruga, mis tdiendab neid kéégivilju suurepéraselt.




KoosTISOSAD

Kastmeks:

4,5 splriisiaadikat

pipar

15 g varsket ingverit (1 t,

ca 2 cm)

Sillikastet

3 1l seesamidli

9 cl sojakastet

tuunikala kausside jaoks:
500 g tuunikalafileed (ca 4 tk|
750 g eelkipsetatud sushiriisi

RETSEPT

minutit seista.

plaadile.

PEAROOG

3 vaikest avokaadot (puhastatud  méned viilud redist, kurki, punast
ja viilutatud) kapsast ja porgandit

30 g hakitud punast sibulat 6 spl keedetud sojaube

300 g fikeldatud mangot (u 1 tk) 1,5 tl musti ja valgeid seesami-
6 spl hakitud vérsket koriandrit  seemneid

(u30g

kaunistuseks (valikuline):

1,5 laimi, neljaks ldigatud

0,5 jalapenot (vdi Fresno pipart,

seemnetest eemaldatud ja

viilutatud)

1| Valmista kaste: sega véikeses kausis kokku 5 | Kipseta tuunikala, kuni alumine kolmandik on

koik koostisosad. Aseta kérvale. kips. Poora imber ja kipseta teine pool, jdites

keskelt veidi roosakaks. Kui eelistad paremini

2 | Asefa kaussi tuunikalafileed. Vala nende peale kiipsefatud tuunikala, reguleeri kijpsetusaega
kolmandik kastmest ja sega labi. lase 10-15 vastavalt oma maitsele.

6 | Asefa grillitud tuunikala [8ikelauale ja lase

3 | Lilita seade sisse. Llilita sisse 1. kauss. Vali 5 minufit seista enne, kui 16ikad need terava
programm 13 minutiks programm CRILL 200 noaga ribadeks.
°C juures. Ara pane koostisosi veel pannile,
seade hakkab automaatselt eelsoojenema. 7 | Lisa kausside pdhia keedetud riis. Tosta iga
Kipsetamise alustamiseks vajuta START. kausi peale grillitud tuunikalatikid, viilutatud
avokaado, mangotikid ja punane sibul.
4 | Kui seade piiksub ja ekraanile kuvatakse Puista le koriandriga. Kaunista oma maitse
LLisa”, on grilli eelsoojendustsikkel I6ppenud. iargi ja kalla peale ilejdanud kaste.

Eemalda tuunikala  marinaadist, néruta ja
puista peale pipar. Aseta fuunikala 1. kausi

Eelkeedetud Jaapani riis on niiid hélpsasti poodides saadaval, mis
sddstab su aega retsepti ettevalmistamisel. Saad seda ise valmistada
ka kodus: kasuta 50-60 g kuumtéotlemata riisi inimese kohta. Koige

parem on kasutada orgaanilisi avokaadosid, kui on nende hooaeg.
Teise véimalusena véid seda asendada kuubikuteks Iigatud keedetud
bataadiga. Kui sulle ei meeldi koriander, kasuta ménda muud irti.




_ GRILLITUD STEIK
ROSTITUD TOMATITEGA

PEAROOG
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KoosTISOSAD

600 g veisesteiki [umbes 3 suurt vai 4 keskmist
tiikki)

2 spl virtsisegu steigi jaoks

20 g kiuslaugu- ja petersellivaid

2 spl oliivisli

RETSEPT

1 | Piserda prae jaoks mdeldud viirtsisegu mélemale
lihapoolele. Hdw maitseained liha sisse, ef
veenduda, et need on jaanud liha killge. Pintselda
steigi mélemad pocled oliividliga.

2 | Podclita tomatid.

3 | Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss . Vali 8
minutiks programm GRILL 200 °C juures. Ara
pane koostisosi veel pannile, seade hakkab
aufomaatselt eelsoojenema. Lillita sisse 2. kauss.
Vali 15 minutiks  programm  KOOGIVIJAD
180 °C juures. lisa tomatid 2. kausis olevale
plaadile. Nirista peale oliiviali, liaalia trdisegu

300 g tomateid (umbes 2 suurt tomatif]
1 sl olivioli

1 1l kvivatatud ltaalia irdisegu

1 spl palsamiaadikat

sool, pipar

Mélema kipsetamiseks vajuta START. Kui seade
piiksub ja ekraanil kuvatakse Lisa”, on grill
eelsoojendustsikkel 13ppenud. Aseta steigid 1
kausi plaadile.

5 | Pocle kipsetamise pealt pdéra steigid ringi, et
tagada nende Ghilane kipsemine.

6 | Kontrolli, ef tomatid oleksid korralikult kipsed, ja
kipseta vajadusel veel paar minufit.

7 | Eemalda valmis steigid ja lisa igale steigile
kislaugu- ja petersellivai. Enne serveerimist jGia
steigid 1 minutiks seisma. Serveeri koos rosfitud
fomatitega. Serveerida void koos riisi, pasta voi

ia palsomidadikas. Maitsesta soola ja pipraga.

4 | Vajuta nuppu SYNC, ef nii I6he kui ka

kédgiviliad 16petaksid kipsetamise samal aijal.

maitsva kartulipudruga.

Itaalia irdisegu on pune, tiimiani, basiiliku, salvei ja loorberilehe
segu, mida leiate toidupoodidest. Void ka ise teha. Véid steike
koos viirtsidega marineerida viahemalt 2 tundi véi kuni ks

66 kilmkapis. Kiiislaugu- ja petersellivéid saab kasutada ka
kéégiviljade, pasta ja grill-liha maitsestamiseks. Leiad selle
toidupoest vérske véi kiilmutatud toidu osakonnast. Véid selle

asendada omatehtud véi vihese kiiislaugu ja peterselliga voi
tavalise véiga. Kasuta jémedaid steike. Kui su steigid on viga
paksud, pead véib-olla kipsetama neid mélemalt poolt Ghe minuti.
Kui kasutad lihatermomeetrit, siis olenevalt sellest, kui kiipsef liha
soovid, peaks keskosa olema: toores 45-50 °C, pooltoores 50-55 °C,
poolkiips 55-60 °C, kips 70 °C.




KUUSLAUGUGA KANAKINTSUD JA PANEERITUD
SUVEKORVITS PARMESANIGA

.'-1"*

PEAROOG

2¥ S

KoosTISOSAD

Kana jaoks:

6 kanakintsu

0,5 punast sibulat

2 kiiislaugukiint

2 spl riivitud ingverit

3 cl kiitslaugu-, ingveri- ja fillikastet

3 ¢l madala naatriumisisaldusega sojakastet
3 cl pressitud apelsinimahla (1 apelsin)
sool, pipar

2 falisibulat

RETSEPT

1] Pane blenderisse punane sibul, kooritud
kiislaugukiiined, ingver, fillikaste, sojakaste
ja apelsinimahl. Maitsesta soola ja pipraga.
Blenderda ihtlaseks kastmeks. Aseta kérvale 6
cl kastet. Vala ilejgénud kaste kausis olevatele
kanakintsudele.

2 | Sega siigavas kausis jahu, soal, pipar ja ltaalia
irdid. Klopi munad lahti teises sigavas kausis.
Sega kolmandas kausis parmesan panko
riivsaiaga.

3 | Pese suvikdrvitsad ja 1&ika viiludeks. Veereta
suvikdrvitsad jahus, seejdrel munasegus ja
I6puks riivsaia ja parmesani segus.

4 | lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Veendu,
et grillplaat oleks asetatud 1. kaussi. Vali 15
minutiks programm GRILL 200 °C juures. Ara
pane koostisosi veel pannile, seade hakka

suvik3rvitsa jaoks:

4 suvikdrvitsat

1 spl ltaalia Grdisegu
90 g jahu

2 muna

180 g panko riivsaia
45 g riivitud parmesani
1 spl &li

sool, pipar

automaatselteelsoojenema. Lilita sisse 2. kauss.
Vali 15 minutiks programm KOOGIVIJAD
200 °C jures. Aseta kilpsetuspaberileht 2. kausi
standardplaadile jo aseta peale suvikérvitsad.
Pintselda suvikarvitsaid kergelt &liga. Mélema
kipsetamiseks vajuta START.

5 | Kui seade piiksub ja ekraanil kuvatakse ,lisa”,
on grilli eelsoojendustsikkel [6ppenud. Asefa
kanakintsud 1. kausi plaadile.

6 | Poole kilpsetamise pealt keera kintsud Gmber, et
need kipseks Uhtlaselt, ja sega suvikérvitsad.

7 | Kontrolli, ef liha oleks korralikult kiipsenud, ja
vajadusel kipseta veel paar minufit.

8 | Serveeri kanakintsud kohe. Vahetult enne
serveerimist puista peale hakitud talisibul ning
serveeri Ulejadnud kastme ja suvikérvitsatega.

GUANDED; Ara aseta kanatiikke iiksteise peale, muidu ei kiipse need Ghtlaselt.

Kui soovid valmistada suuremat kogust, véid kiipsetada mitmes osas.

Serveeri koos tomatisalatiga.




MAGUSTOIT

V AIKESED SULASOKOLAADIGA KOOGID 6K 15 14

KoosTISOSAD

170 g 53% tumedat kipsetussokolaadi 160 g jahu
80 g vaid 1 1l kiipsetuspulbrit (4 g)
180 cl petipiima ndputdis soola
80 g suhkrut 100 g Sokolaaditikke
. 1 keskmine muna 10 g sulatatud vaid
: i . 1 1l vaniljeeksfraki

RETSEPT

1| Sulata mikrolaineahjus vai kuuma vee vannis Asetage 4 koogivormi 1. kausi placdile. Lilita
koos 3okolaad ja véi. Sega sisse muna, sisse 2. kauss. Vali 14 minutiks programm
petipiim, suhkur, muna ja vanill ning sego DESSERT 160 °C juures. Asefa 2 koogivormi
vispliga korralikult labi. Seejdrel lisa jahu, favalisele 2. kausi  pannile.  Maélema
kipsetuspulber ja sool ning sega spaatliga labi. kipsetamiseks vajuta nuppu START.

Kui segu on ihtlane, sega hulka sokolaaditikid.

4 | Kontrolli, kas koogid on piisavalt kipsenud,

2 | Maari koogivormid vaiga ja vala sisse fainas forgates nuga koogivormide péhja. See peaks

(120 g koogivormi kohta). puhtana vélia tulema. Kui ei tule, siis kipseta

veel 2 minutit. Reguleeri kipsetusaega vastavalt

3 | Lulita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali 14 oma maitsele. Eemalda koogid pajakinnaste
minutiks programm DESSERT 160 °C juures . vai kédgitangidega.

Selle retsepti jaoks kasuta 9 em libimé6duga koogivorme. Petipiim, prantsuse
keeles tuntud ka kui lait ribot, muudab su koogid, muffinid, pannkoogid ja vahvlid
seest erakordselt niiskeks. See on kdéritatud piim, mida saadakse piima ja happe
(tavaliselt sidrunimahla véi dédika) segamisel. Sellel on terav maitse ja kalgendatud

tekstuur, mis on paksem kui piim, kuid vedelam kui koor, mis annab su kijpsetistele
pehme ja 6hulise efekti. Saad seda ise valmistada ka kodus, kasutades piima ja
sidrunimahla.




MAGUSTOIT

KoosTISOSAD

240 g kaerahelbeid 200 ml vahtrasiirupit
80 g soolamata pekaanipéhkleid 100 ml neutraalset &li
80 g purustatud mandleid 2 g kaneeli

RETSEPT

1| Sega kausis kaerahelbed, pekaanipdhklid, 3 | Poole kipsetamise pealt sega granolat.

tikeldatud mandlid, kaneel, vahtrasiirup ja ali.
4 | Kontrolli, et see oleks korralikult kipsenud, ja

2 | Lilita seade sisse. Lillita sisse 1. kauss. Vali 1 kipseta vajadusel veel paar minufit.
minufiks programm /\/\ANUAL 80 °C juures.
Eemalda grillplaat 1. kausist ja kalla kaussi 3 | Lase jahtuda ja aseta Shukindlasse anumasse.

360 g granolat. Lilita sisse 2. kauss. Vali 10
minutiks programm MANUAL 180 °C juures.
Eemalda tavaline pann 2. kausist ja kalla
kaussi 250 g granolaf. Alustamiseks vajufa
nuppu START.

NOUANDED;

Naudi granolat karamelliseeritud banaanide peal.




MAGUSTOIT

KoosTISOSAD

6 keskmist duna (1 kg)
50 g kaerahelbeid
50 g rosinaid

40 g pruuni suhkrut

RETSEPT

1| Sega kausis kokku kaer, rosinad, fariinisuhkur,
pahklid ja kaneel. lisa sulatatud véi ja sega,
kuni koostisosad on segunenud. Aseta segu
karvale.

2 | loika noaga dra duna pealmine osa nii, ef
sulle jaaks 2 cm kérgune tukk, jo tésta see
kérvale. Kaigi seemnete eemaldamiseks kasuta
jGatise- voi feelusikat. Loika vélia dunasidamik,
et duna sisse saaks panna tdidis. Taida Gunad
tGielikult kaerahelveste seguga. Aseta &una
peale tagasi duna pealmine osa.

3 | Lilita seade sisse. Lillita sisse 1. kauss. Vali 20
minufiks programm DESSERT 165 °C juures.
Asela seadme 1. kausi plaadile 4 &una.

50 g hakitud pahkleid
1 1l kaneeli
50 g sulatatud vaid

Lilitasisse 2. kauss. Vali 20 minutiks programm
DESSERT 165 °C juures. Aseta 2 duna seadme
2. kausi plaadile e. Kipsetamise alustamiseks

vajuta START.

4 | Kontrolli, et dunad on korralikult kipsenud,
ja jatka vajadusel kipsetomist. Kipsetusaeg
voib olenevalt dunte suurusest ja kvaliteedist
erinedo.

5 | Serveeri unu soojalt.

NOUANDED; Véid rosinad asendada kuivatatud viigimarjadega véi kuivatatud

aprikoosidega.




MAGUSTOIT

: s
SOKOLAADIMUFFINID 6¥ 0% 1w

KoosTISOSAD

120 g suhkrut 11 g kipsetuspulbrit

2 muna 110 g piima

Q0 g tavalist valget jahu 60 g sulatatud vaid

20 g magustamata kakaopulbrit 45 g piimasokolaaditikke

RETSEPT

1| Vohusta kausis suhkur ja muna. Llisa pool Lilita 2. kauss sisse. Vali programm DESSERT
jahust, kipsetuspulber, kakaopulber ja piim 150 °C juures 16 minutiks. Llisa muffinid
ning sega. lisa Ulejéénud kuivained ja piim 2. kausi ploadile e. Kipsetamise alustamiseks
ning sega uuesti. Viimasena lisa sulatatud vai vajuta nuppu START.

ia Sokolaadilaastud ning sega kaik labi. Jaota

segu muffinivormidesse. 3 | Eemalda muffinid seadmest ja lase neil alusel

jahtuda.
2 | Lilita seade sisse. Lilita 1. kauss sisse. Vali

programm DESSERT 150 °C juures 16 minutiks.

lisa muffinid 1. kausis olevale plaadile.

NOUANDED

Kasuta iga muffini jaoks 50 g tainast. Vajadusel kiipseta vuesti.




MAGUSTOIT

f!
4% 105 1 mm

KoosTISOSAD

4 banaani 50 g granolat
4 spl sulatatud vaid vanillijédatist
6 spl pruuni suhkrut

RETSEPT

1 | Loika banoanid pikuti pooleks. Pintselda vilialiha 3 | Vajuta nuppu SYNC. Kipsetamise alustamiseks
sulavdiga ja puista tle pruuni suhkruga. vajuta nuppu START.

2 | Lilita seade sisse. Lilita 1. kauss sisse. Vali 4 | Kontrolli, kas banaanid on korralikult kipsed, ja
programm MANUAL 200 °C juures 15 minutiks vajadusel kipseta veel paar minutit.
ja asefa 1. kaussi 5 banaanipoolikut, 15ikepool
tleval. Lilita 2. kauss sisse. Vali programm 3 | Serveerikohekoosgranolagajavanillijgétisega.
MANUAL 200 °C juures 18 minutiks jo aseta

2. kaussi 3 banaanipoolikut, Idikepool tleval.

Ara aseta banaane liiga kokku, muidu ei kiipse need iihtlaselt.
Kui soovid valmistada suuremat kogust, véid kiipsetada mitmes
osas. Serveeri kindlasti kohe. Kaneeliga versiooni jaoks sega
supilusikatdis jahvatatud kaneeli kokku pruuni suhkruga.





