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I Health & Safety

The use of any electrical appliance requires the following common sense safety rules.
Please read these instructions carefully before using the product.

* This appliance can be used by children aged from 8 years and
above if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and understand
the hazards involved.

* This appliance can be used by persons with reduced mental
capabilities or lack of experience if they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance in a
safe way and understand the hazards involved.

* Cleaning and user maintenance shall not be made by children
unless they are older than 8 and supervised. Children shall not
play with the appliance.

* For care and cleaning, refer to ‘Care and Cleaning’ section.

o WARNING: Misuse of appliance could cause personal
injury.

* The appliance has a heating element which is subject to
residual heat after use.

* Keep the appliance and cord out of the reach of children aged
less than 8 years.

* [f the supply cable is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

* This appliance is intended to be used in household and similar
applications such as: farm houses, by clients in hotels, motels
and other residential type environments; bed and breakfast
type environments. It is not suitable for use in staff kitchen
areas in shops, offices and other working environments.

www.morphyrichards.com
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B Location

I Treating scalds

Do not use outdoors or near water.

Do not place directly under kitchen wall cupboards when in use,
as it produces large amounts of steam. Avoid reaching over the
steamer when in use.

I Mains cable

Run cold water over the affected area immediately. Do not stop to
remove clothing, get medical help quickly.

I Electrical requirements

The mains cable should reach from the socket to the base unit
without straining the connections.

Do not let the cable hang over the edge of the table or counter
and keep it away from any hot surfaces.

Do not let the cable run across an open space e.g.
between a low socket and table.

[ Personal safety

Do not touch hot surfaces. Use oven gloves or a cloth when
removing the lid or handling hot containers as hot steam will
escape.

WARNING: To protect against fire, electric shock and
personal injury, do not immerse cord, plugs, or appliance in
water or other liquid.

WARNING: Extreme caution must be used when moving the
steamer when containing hot food, water, or other hot liquids.

Appliances must not be immersed.

Unplug from the socket when not in use, before putting on or
taking off attachments, and before cleaning.

Do not operate any appliance with a damaged lead or plug, or
after an appliance has malfunctioned, or has been dropped or
damaged in any way.

Do not fill above the maximum level. If the steamer is over-filled,
boiling water may be ejected which can scald.

[ other safety considerations

Do not use attachments or tools not recommended by Morphy
Richards as this may cause fire, electric shock or injury.

To open, tilt the lid to direct steam away from you.

Do not use any steamer parts in a microwave or on any
cooking/heated surfaces.

Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated
oven.

Do not switch the steamer on unless it contains at least 1 cup of
water, otherwise the steamer may be damaged.

Always make sure the water does not fall below the
minimum level.

Check that the voltage on the rating plate of your
appliance corresponds with your house electricity supply which
must be A.C. (Alternating Current).

Should the fuse in the mains plug require changing, a 13 amp
BS1362 fuse must be fitted.

WARNING: This appliance must be earthed.

www.morphyrichards.com
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O

[ santé et sécurité

Lutilisation de cet appareil électrique nécessite de suivre les régles de sécurité de bon sens suivantes.
Veuillez lire ce mode d’emploi attentivement avant d’utiliser le produit.

o Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et plus, si des
consignes leur ont été données ou qu'ils sont surveillés pour garantir une
utilisation sécurisée de I'appareil ou et une bonne compréhension des
iSques encourus.

o (Cet appareil peut étre utilisé par les personnes a capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou ayant un manque d'expérience et de
connaissances, si des consignes leur ont été données ou qu'ils sont
surveillés pour garantir une utilisation sécurisée de I'appareil et une bonne
compréhension des risques encourus.

o Le nettoyage et 'entretien par ['utilisateur ne doivent pas étre réalisés par
des enfants, a moins qu'ils soient &gés de plus de 8 ans et surveillés. Les
enfants ne doivent pas jouer avec cet apparel.

* Pour I'entretien et le nettoyage, veuillez consulter la section
« Entretien et nettoyage ».

o AVERTISSEMENT : La mauvaise utilisation de cet appareil peut
causer des blessures personnelles.

o Cet appareil dispose d'un élément chauffant qui risque de rester chaud
apres ['utilisation.

o (Gardez 'appareil et le cable électrique hors de portée des enfants &gés de
8 ans.

* Sile cAble d'alimentation est endommagé, il doit &tre remplacé par le
fabricant, son agent dentretien ou des personnes possédant des
qualifications similaires afin d'éviter tout risque.

o Cet appareil est destiné a une utilisation domestique ou a des applications
similaires telles que : utilisation dans des fermes, par les clients d'un hétel,
d’un motel ou d’autres environnements de type résidentiel et des
environnements de type maisons d’hétes. Il n'est pas adapté pour une
utilisation dans les espaces cuisines réservés au personnel dans des
magasins, des bureaux ou autres environnements professionnels.

www.morphyrichards.com
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I Emplacement

[ Autres considérations de sécurité

Ne pas utiliser a I'extérieur ou prés d’un point d’eau.

Ne pas placer 'appareil directement sous les placards de la
cuisine pendant son utilisation, car il produit des quantités
importantes de vapeur. Eviter de passer la main au-dessus du
cuiseur vapeur en cours d'utilisation.

Cable d’alimentation

Le cable d'alimentation devrait atteindre la prise depuis la base
de I'appareil sans tirer sur les connexions.

Ne pas laisser le cable pendre par-dessus le bord de la table ou
du plan de travall, et le tenir éloigné des surfaces chaudes.

Ne pas tirer le cable pour qu'il traverse une surface dégagée, par
exemple

entre une prise basse et une table.

Sécurité personnelle

Ne pas toucher les surfaces chaudes. Utiliser des gants de
cuisine au moment de retirer le couvercle ou de manipuler les
récipients chauds, car de la vapeur chaude s’en échappera.

AVERTISSEMENT : Pour éviter les incendies, les
électrocutions et

les blessures corporelles, ne pas immerger le cable, les
prises ou 'appareil dans de eau ou un autre liquide.

AVERTISSEMENT : Faire preuve d’une extréme prudence au
moment de déplacer le cuiseur vapeur quand il contient de la
nourriture chaude, de 'eau ou d’autres liquides chauds.

Les appareils ne doivent pas étre immergés.

Débrancher I'appareil de la prise en dehors de son utilisation, au
moment de mettre ou de retirer des accessoires, et avant le
nettoyage.

Ne pas utiliser 'appareil si le cable ou la prise est endommagé(e),
aprés un dysfonctionnement de I'appareil, ou s'il est tombé ou a
été endommagé d’une quelconque maniére.

Ne pas remplir au-dela du niveau maximum. Si le cuiseur vapeur
est trop rempli, de 'eau en ébullition pourrait étre éjectée et
provoquer des brilures.

Lutilisation d’accessoires ou d’outils non recommandés par
Morphy Richards peut entrainer un incendie, un choc électrique
ou des blessures.

Au moment de I'ouverture, incliner le couvercle de maniére a
diriger la vapeur loin de vous.

Aucune des piéces du cuiseur vapeur ne doit étre utilisée dans un
micro-ondes ou sur une surface de cuisson/chauffante.

Ne pas placer sur un brlleur a gaz ou électrique, ou a proximité,
ou dans un four chauffé.

Ne pas allumer le cuiseur vapeur @ moins qu'il ne contienne au
moins 1 tasse d’eau, sinon le cuiseur vapeur pourrait étre
endommagé.

Veillez a ce que I'eau ne tombe jamais sous le

niveau minimum.

Traitement des brilures

Immédiatement faire couler de I'eau froide sur la zone affectée.
Ne pas arréter pour retirer les vétements et rapidement consulter
un médecin.

Exigences électriques

Vérifiez que la tension sur la plaque signalétique de votre
appareil corresponde & I'alimentation électrique de votre
logement, qui doit étre CA. (Courant alternatif)

Si le fusible de la prise d’alimentation a besoin d’étre remplacé, il
faut installer un fusible de 13 ampéres BS1362.

AVERTISSEMENT : Cet appareil doit étre mis a la terre.

www.morphyrichards.com
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I sicherheitshinweise

Die Benutzung elektrischer Gerate macht die Anwendung der folgenden allgemeinen Sicherheitsregeln notwendig.
Lesen Sie diese Anweisungen sorgfltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden.

¢ Dieses Geréat ist zum Gebrauch durch Kinder ab 8 Jahren
geeignet, wenn diese vorher Uber die sichere Benutzung des
Geréts aufgeklart wurden und sich der damit verbundenen
Gefahren bewusst sind.

¢ Dieses Gerat ist zum Gebrauch durch Personen mit
eingeschrankten geistigen Fahigkeiten bzw. mit mangelnder
Erfahrung geeignet, sofern dies unter angemessener Aufsicht
bzw. nach Anleitung hinsichtlich der ordnungsgemaBen Nutzung
des Gerates sowie Erlauterung moglicher Gefahren geschieht.

¢ Die Reinigung und Wartung darf nicht von Kindern durchgefthrt
werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre alt oder alter und werden
dabei beaufsichtigt. Kindern dirfen mit dem Gerét nicht spielen.

¢ Zur Wartung und Reinigung lesen Sie den Abschnitt ,Wartung und
Reinigung’.

o WARNUNG: Die fehlerhafte Verwendung des Geréates kann zu
Verletzungen fiihren.

o Das Gerat verflgt Uber ein Heizelement, welches sich nach dem
Ende der Benutzung nur langsam abkuhlt.

o Das Gerat und das Kabel sollten auBerhalb der Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren aufbewahrt werden.

o Wenn das Stromkabel beschadigt ist, muss es durch den
Hersteller, einen Servicemitarbeiter oder eine andere qualifizierte
Person ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.

¢ Dieses Gerat ist fur die Benutzung im Haushalt und fr ahnliche
Zwecke wie in Gutshausern sowie durch Kunden in Hotels,
Motels und anderen Unterkinften vorgesehen. Es ist nicht flr die
Verwendung in Mitarbeiterklichen in Geschaften, Biiros oder
anderen Arbeitsumgebungen geeignet.

www.morphyrichards.com
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Verwendungsort

I Weitere Sicherheitsbestimmungen

Nicht im Freien oder in der Nahe von Wasser benutzen.

Wahrend der Benutzung nicht direkt unter Kiichenwandschrénke
stellen, da das Gerét stark dampft. Wahrend der Benutzung nicht
Uber den Dampfgarer greifen.

Netzkabel

Das Netzkabel darf nicht zwischen der Steckdose und dem
GeratefuB gespannt sein, sondern muss locker liegen.

Lassen Sie das Kabel nicht tiber die Tisch- beziehungsweise
Thekenkante hangen und halten Sie es von heiBen Oberfldchen
fern.

Flihren Sie das Kabel keinesfalls durch einen freien Raum, zum
Beispiel

zwischen einer Steckdose im unteren Wandbereich und einem
Tisch.

Personliche Sicherheit

HeiBe Oberfléchen nicht beriihren. Benutzen Sie Ofenhandschuhe
oder ahnliches, wenn Sie den Deckel entfernen oder heie
Behalter anfassen, da heiBer Dampf austritt.

WARNUNG: Um sich vor Feuer, elektrischen Schidgen und
Verletzungen zu schiitzen, sollten Sie weder Kabel noch
Stecker oder das Gerét selbst in Wasser oder andere
Fliissigkeiten eintauchen.

WARNUNG: Seien Sie sehr vorsichtig, wenn Sie den mit
heiBem Essen, Wasser oder anderen heiBen Fliissigkeiten
gefiiliten Dampfgarer bewegen.

Das Gerét darf nicht eingetaucht werden.

Entfernen Sie den Stecker von der Steckdose, wenn Sie das
Gerét nicht benutzen, bevor Sie Aufsétze anbringen oder
entfernen und bevor Sie das Gerét reinigen.

Benutzen Sie das Geréat nicht, wenn die Leitung oder der Stecker
beschédigt sind, nachdem es eine Fehlfunktion aufwies oder
nachdem es heruntergefallen ist oder auf andere Weise
beschédigt wurde.

Befiillen Sie das Gerat nicht tber die Hochstmenge hinaus. Wenn
der Dampfgarer zu voll ist, kann kochendes Wasser austreten und
zuVlerletzungen fiihren.

Benutzen Sie keine Aufsatze oder Werkzeuge, die nicht von
Morphy Richards empfohlen wurden, da dies zu Feuer,
elektrischem Schock oder Verletzungen fihren kann.

Zum Offnen drehen Sie den Deckel so, dass der austretende
Dampf von Ihnen weg gerichtet ist.

Benutzen Sie keine Teile des Geréts in einer Mikrowelle oder auf
einer Koch- oder sonstigen heiBen Oberfléche.

Stellen Sie das Gerat weder auf oder in die Nahe eines heiBen
Gas- oder Elektroherds, noch in einen heiBen Ofen.

Schalten Sie den Dampfgarer nicht an, sofern er nicht mindestens
1Tasse Wasser enthlt, da dieser sonst beschédigt werden kann.

Achten Sie darauf, dass der Wasserstand die
Minimalmenge nicht unterschreitet.

[ Behandlung von Verbriihungen

Lassen Sie sofort kaltes Wasser tiber die entsprechenden Stellen
laufen. Verschwenden Sie keine Zeit damit, Kleidung zu entfernen,
sondern bemiihen Sie sich sofort um medizinische Hilfe.

I Elektrische Anforderungen

Vergewissern Sie sich, dass die erforderliche Stromversorgung
laut Typenschild des

Gerates mit [nrem Hausanschluss Gbereinstimmt; es muss ein
Wechselstromanschluss sein. am Wechselstrom anliegen.

Muss die Sicherung am Netzstecker ausgetauscht werden, so ist
eine 13-Amp-BS1362-Sicherung zu verwenden.

WARNUNG: Dieses Gerat muss geerdet werden.

www.morphyrichards.com
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O

[ saude e seguranca

A utilizagdo de qualquer aparelho elétrico exige o cumprimento das seguintes normas de seguranga de base.
Leia estas instrucdes cuidadosamente antes de utilizar o aparelho.

o Este aparelho pode ser utilizado por criangas a partir dos 8 anos de idade,
contanto que sejam supervisionadas ou recebam instrucdes relativamente a
utilizacdo do aparelho de forma segura e compreendam os perigos envolvidos.

o Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades mentais
reduzidas ou com falta de experiéncia, contanto que sejam supervisionadas ou
recebam instrugdes relativamente & utilizagéo do aparelho de forma segura e
compreendam os perigos envolvidos.

* Alimpeza e manutengdo por parte do utilizador ndo devem ser realizadas por
criangas, a ndo ser que tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas. As
criangas nao devem brincar com o aparelho.

o (Consulte a secgdo “Cuidados e limpeza” para obter informagdes sobre
cuidados e limpeza do aparelho.

* AVISO: a utilizagdo indevida do aparelho pode provocar ferimentos
pessoais.

* 0 aparelho possui uma unidade térmica que, mesmo apds a utilizagao, retém
algum calor residual.

* Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de criangas com menos de 8
anos de idade.

* Em caso de danificagdo do cabo de alimentacéo, este tem de ser substituido
pelo fabricante, pelo respetivo técnico de reparacao ou pessoal com
qualificacdo equivalente para evitar exposicao a um perigo.

o Este aparelho destina-se a utilizagdo doméstica e a aplicagdes semelhantes,
tais como; casas de campo, clientes hospedados em hotéis, motéis e outros
tipos de alojamento, assim como ambientes de pousada. Contudo, ndo se
adequa a utilizagdo em areas de cozinha de pessoal, como em lojas,
escritdrios e outros ambientes profissionais.

www.morphyrichards.com
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B Localizacéio

[ Outras consideracdes de seguranca

Néo utilize em espacos exteriores nem perto de dgua.

Néo coloque diretamente sob armérios de cozinha montados na
parede durante a utilizagdo, pois o aparelho produz grandes
quantidades de vapor. Evite passar por cima do aparelho de
confegéo a vapor durante a sua utilizagao.

B Cabo de alimentacéo

0O cabo de alimentagéo deve percorrer toda a distancia entre a
tomada e a unidade de base, sem esforgar as ligagdes.

Nao deixe 0 cabo suspenso sobre a beira da mesa ou da
bancada e mantenha-o afastado de superficies quentes.

Nao permita que o cabo atravesse um espago aberto, por ex.,
entre uma tomada baixa e uma mesa.

I seguranca individual

Néo toque em superficies quentes. Utilize luvas de forno ou um
pano quando retirar as tampas ou manusear recipientes quentes,
pois havera a fuga de vapor quente.

AVISO: para se proteger de incéndio, choque elétrico e
ferimentos, nao submerja o cabo, a ficha nem o aparelho em
agua ou outro liquido.

AVISO: tem de ter muito cuidado ao mover o aparelho de
confecao a vapor quando este contiver alimentos, 4gua ou
outros liquidos quentes.

O aparelho nao pode ser submergido.

Desligue o aparelho da tomada quando este néo estiver a ser
utilizado, antes de adicionar ou retirar acessorios e antes da
limpeza.

Nao utilize 0 aparelho com o cabo ou a ficha danificados nem
apos 0 mesmo ter sofrido uma avaria, queda ou danos de
qualquer forma.

Néo encha o depdsito de 4gua e os compartimentos para
alimentos acima do nivel maximo. Se o aparelho de confegdo a
vapor estiver demasiado cheio, podera ser expelida agua a ferver,
0 que pode provocar queimaduras.

Nao utilize acessérios nem ferramentas ndo recomendados pela
Morphy Richards, pois tal pode provocar um incéndio, choque
elétrico ou ferimentos.

Ao abrir, incline a tampa para redirecionar o vapor para longe de
si.

Néo utilize pecas do aparelho de confe¢do a vapor num micro-
ondas nem em superficies de confecéo/aquecidas.

N&o coloque sobre nem perto de um fogao elétrico ou a gas
quente, nem dentro de um forno aquecido.

N&o ligue o aparelho de confegdo a vapor sem que este
contenha, pelo menos, 1 copo de agua; caso contrario, o
aparelho pode ficar danificado.

Certifique-se sempre de que o
nivel minimo de 4gua esté assegurado.

[ Tratamento de queimaduras

Passe a 4rea afetada imediatamente por agua fria. N&o pare para
retirar o vestudrio e procure ajuda médica rapidamente.

I Requisitos elétricos

Verifique se a tensao na placa de classificagéo do
aparelho corresponde a fonte de alimentacéo elétrica da sua
casa, que deve ser CA (corrente alterna).

Caso o fusivel na ficha de corrente deva ser trocado, deve ser
colocado um fusivel BS1362 de 13 amperes.

AVISO: este aparelho tem de ser ligado a terra.

www.morphyrichards.com
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[ sundhed og sikkerhed

Brug af et elektrisk apparat kreever altid sikkerhedsregler baseret pa sund fornuft.
Lzes denne vejledning omhyggeligt igennem, for produktet tages i brug.

o Dette apparat ma godt benyttes af barn pa mindst 8 &r, hvis de er
blevet overvaget eller har modtaget vejledning om brug af
apparatet pa en sikker made og forstar, hvilke risici der er
involveret.

o Dette apparat ma godt benyttes af personer med nedsatte
mentale evner eller med manglende erfaring, hvis de er blevet
overvaget eller har modtaget vejledning om brug af apparatet pa
en sikker made og forstar, hvilke risici der er involveret.

¢ Rengaring og vedligeholdelse ma ikke foretages af barn,
medmindre de er mindst 8 &r gamle og er under overvagning. Barn
ma ikke lege med apparatet.

¢ Oplysninger om vedligeholdelse og rengering findes i afsnittet
“Vedligeholdelse og rengering”.

o ADVARSEL: Misbrug af apparatet kan resultere i personskade.

o Apparatet indeholder et varmeelement, som forbliver varmt et
stykke tid efter brug.

¢ Hold apparatet og ledningen uden for raekkevidde af barn under
8ar

¢ Hvis stramkablet beskadiges, skal det udskiftes af
producenten, dennes servicerepraesentant eller tilsvarende
kvalificerede personer for at undga fare.

¢ Dette apparat er beregnet til brug i hiemmet og lignende steder
som: stuehuse, af geester pa hoteller, moteller og andre
beboelsesmiljger samt bed and breakfast-lignende miljger. Det er
ikke egnet il brug i medarbejderkakkenomrader i butikker, pa
kontorer og i andre arbejdsmiljoer.

www.morphyrichards.com
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I Placering

[ Behandling af skoldninger

¢ Maikke bruges udenders eller i naerheden af vand.

¢ Maikke anbringes direkte under kakkenoverskabe, nar det er i
brug, da det producerer store meaengder damp. Undgd at raskke
ind over dampkogeren under brug.

B Lysnetledning

Skyl det berarte omrade omgéende med koldt vand. Stop ikke op
for at fierne tej; sog omgaende leegehjeelp.

B Elekiriske krav

¢ Lysnetledningen skal gé fra stikkontakten til apparatet, uden at
tilslutningerne spaendes.

¢ Dumaikke lade ledningen heenge ud over kanten af bordet eller
disken, og hold den vaek fra eventuelle varme overflader.

¢ Duma ikke lade ledningen labe hen over et &bent omrade, f.eks.
mellem en lavtsiddende stikkontakt og et bord.

I Personlig sikkerhed

¢ Ror ikke ved varme overflader. Brug ovnhandsker eller
grydelapper ved afmontering af I4get eller héndtering af varme
beholdere, da der slipper varm damp ud.

¢ ADVARSEL: For at beskytte mod brand, elektrisk stod og
personskade méa ledningen, stikkene eller apparatet ikke
nedsaenkes i vand eller anden vaeske.

¢ ADVARSEL: Der skal udvises ekstrem forsigtighed ved
flytning af dampkogeren, nar den indeholder varm mad, vand
eller andre varme vaesker.

¢ Apparatet ma ikke nedseenkes i vaeske.

¢ Tag stikket ud af stikkontakten, nér apparatet ikke er i brug, fer du
monterer eller afmonterer udstyr og inden rengering.

¢ Brug ikke apparatet, hvis en ledning eller et stik er beskadiget,
eller hvis apparatet er defekt eller er blevet tabt eller beskadiget
pé nogen made.

¢ Maikke fyldes op over det maksimale niveau. Hvis dampkogeren
bliver overfyldt, kan der sprojte kogende vand ud, hvilket kan
forrsage skoldninger.

B Andre sikkerhedshensyn

. Du mé ikke bruge tilbeher eller veerktejer, som ikke er anbefalet af
Morphy Richards, da det kan forérsage brand, elektrisk sted eller
personskade.

¢ Ved &bning skal laget vippes, s& dampen ledes veek fra dig.

¢ Duma ikke bruge dampkogerens dele i en mikrobalgeovn eller pa
madlavningsoverflader/opvarmede overflader.

¢ Maikke placeres pa eller i nerheden af gasblus eller elektriske
kogeplader eller i en varm ovn.

¢ Duma ikke teende for apparatet, medmindre det indeholder
mindst 2,5 dl vand, da dampkogeren ellers kan blive beskadiget.

¢ Sorg altid for, at vandet ikke kommer under
minimumsniveauet.

Kontrollér, om spaendingen pa

apparatets maerkeplade svarer til husets stremforsyning, som skal
veere vekselstram. (Vekselstrom).

Hvis du har brug for at udskifte netstikkets sikring, skal du bruge
en 13 A BS1362-sikring.

ADVARSEL: Dette apparat skal jordforbindes.

www.morphyrichards.com
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O

[ Hlsa och sékerhet

Anvandning av alla typer av elektriska apparater kraver foljande forsiktighetsatgérder.
Las noggrant igenom de hér instruktionerna fore du anvénder produkten.

¢ Den hér apparaten kan anvindas av barn fran 8 &r och upp om
de ar under uppsikt och har erhallit instruktioner géllande hur
apparaten anvands pa ett sakert sétt, samt att de forstar
riskerna som finns.

* Apparaten kan anvandas av personer med begransad mental
formaga eller brist pa erfarenhet om de &r under uppsikt eller
har erhallit instruktioner gallande hur apparaten anvands pa ett
sakert satt, samt att de forstar riskerna som finns.

* Rengdring och underhall ska inte utféras av barn om de inte &r
aldre &n 8 ar och under uppsikt. Barn far inte leka med
apparaten.

* Se avsnittet ‘Skotsel och rengoring’ for skotsel och rengdring.

* VARNING: Felaktig anvéndning av apparaten kan orsaka
personskada.

 Den har apparaten har ett varmeelement som kan ha kvar
eftervarme efter anvandning.

o Hall apparat och kabel utom rackhall fran barn under 8 .

¢ Om anslutningskabeln ar skadad maste den ersattas av
tillverkaren, dess distributor eller annan kvalificerad person for
att undvika olyckor.

¢ Den hér apparaten ar avsedd att anvdndas i hushall och
liknande sasom: pa bondgardar, av kunder pa hotell, motell och
andra bostadsmiljoer; samt bed-and-breakfast miljder. Den ar
inte 1amplig att anvandas i personalkok, i butiker, pa kontor och
andra arbetsmiljoer.

www.morphyrichards.com
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I Lage

[ Hantera skallning

¢ Anvénd inte utomhus eller i nérheten av vatten.

.

Placera inte direkt under kdksskap nér den &r i bruk, da den
producerar stora mangder anga. Undvik att strécka dig Gver
&ngkokaren nar den anvéands.

B Huvudkabel

Skolj kallt vatten 6ver det paverkade omradet direkt. Stanna inte
upp for att ta av kléder, sok lakarhjélp direkt.

I Elektriska krav

Huvudkabeln ska ga frén eluttaget till basenheten utan att belasta
anslutningarna.

Lat inte kabeln hénga ut Gver bordskanten eller kdksbénken och
hall den borta fran heta ytor.

L&t inte kabeln Iopa via en Gppen yta t.ex
mellan ett Iagt eluttag och et bord.

[ Personlig sikerhet

Rér inte vid heta ytor. Anvénd ugnshandskar eller en trasa vid
borttagning av lock eller hantering av heta behallare, varm anga
kommer strémma ut.

VARNING: For att skydda mot brand, elstdt och
personskada, sank inte ner sladd, kontakter eller apparat i
vatten eller annan vétska.

VARNING: Vidta extrem forsiktighet vid borttagning av
&ngkokaren ndr den innehéller varm mat, vatten eller andra
heta vatskor.

Apparater far inte sénkas ner i vatten.

Dra ut sladden nér den inte anvands, fore tillbehdr sétts pa eller
tas bort, samt fore rengdring.

Anvénd inte en apparat med skadad sladd eller kontakt, en
apparat som har fungerat felaktigt eller som har tappats och ar
skadad pd annat sétt.

Fyll inte upp Gver maximal niva. Om &ngkokaren ar Gverfull, kan
kokande vatten strémma ut och orsaka skallning.

[ Andra sékerhetsdverviganden

Anvénd inte tillbehér eller verktyg som inte &r rekommenderade av
Morphy Richards dé detta kan leda till eldsvada, elstot eller skada.

For att Gppna, luta pa locket for att rikta &ngan bort fran dig.

Anvénd inte nigon del frén ngkokaren i en mikrovagsugn eller pa
nagra matlagnings-/varma ytor.

Placera inte pa eller i nérheten av het gas eller elektriska brannare
eller i en uppvarmd ugn.

Starta inte &ngkokaren om den inte innehaller atminstone 1 kopp
vatten, i annat fall kan angkokaren skadas.

Sakerstéll alltid att vattnet inte sjunker under
minsta niva.

Kontrollera att spanningen pé din

apparats mérkplat motsvarar ditt hus strémfdrsérining som méste
vara A.C. (Vaxelstrém).

Om sakringen i huvudkontakten behGver bytas ut, maste en 13
amp BS1362 sakring monteras.

VARNING: Apparaten méste jordas.

www.morphyrichards.com
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I Helse og sikkerhet

Bruk av elektrisk utstyr krever at du folger disse sikkerhetsreglene.
Les instruksjonene naye for du bruker produktet.

* Maskinen kan brukes av barn fra 8-ars alderen om de er under
tilsyn eller har fatt instruksjoner om bruk av maskinen pa en
trygg méte, og forstar farene.

* Maskinen kan brukes av personer med nedsatt psykisk
funksjonsevne eller manglende erfaring, om de er under tilsyn
eller har fatt instruksjoner om bruk av apparatet pa en trygg
mate, og forstar farene.

* Rengjering og vedlikehold skal ikke utfares av barn, med
mindre de er over 8 &r og under tilsyn. Barn skal ikke leke med
maskinen.

* For vedlikehold og rengjaring, se avsnittet “Vedlikehold og
@ rengjering”.
o ADVARSEL: Feilaktig bruk av apparatet kan fore til skader.

* Maskinen har et varmeelement som har gjenvaerende varme
etter bruk.
¢ Hold maskinen og ledningen unna barn yngre enn 8 .

* Om ledningen er adelagt, ma den erstattes av
produsenten, en serviceagent eller annen kvalifisert person for
a unnga fare.

* Maskinen skal kun brukes i husholdninger og lignende, som:
gardsbruk, av klienter pa hoteller, moteller og andre typer
bomiljger og overnattingssteder. Den egner seg ikke for bruk i
kantineomrader som i butikker, kontor og andre arbeidsmiljzer.

www.morphyrichards.com
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Sted

[ Behandling av brannsér

Brukes ikke utenders eller i naerheten av vann.

Plasser ikke rett under kiokkenskap nér produktet er i bruk, da det
produserer store mengder damp. Unngé & holde over
dampkokeren ndr den er i bruk.

Stromkabel

Plasser det bererte omradet under rennende kaldt vann
umiddelbart. Stans ikke for & fierne kleer, f& medisinsk hjelp raskt.

B Elektriske krav

Stremkabelen ma rekke fra stikkontakten til baseenheten uten at
tilkoblingene toyes.

lkke la kabelen henge over kanten av bordet, og hold unna varme
overflater.

Ikke la ledningen ga over &pne omréder, for eksempel
mellom en lav stikkontakt og et bord.

Personlig sikkerhet

Ikke ta pa varme overflater. Bruk grytekluter eller en klut nér du
fierner lokket eller handterer varme beholdere, da varm damp vil
utslippes.

ADVARSEL: For & beskytte mot brann, elektrisk stot og
personskade, ikke la ledning, plugg eller maskinen ligge i
vann eller annen vaeske.

ADVARSEL: Veer ekstra forsiktig nar du flytter dampkokeren
nar den inneholder varm mat, vann eller andre varme vaesker.

Maskiner mé ikke dekkes av vann.

Koble fra stikkontakten nér maskinen ikke er i bruk, fer du tar p&
eller fierner tilbehar, og fer rengjering.

Bruk ikke maskiner med skadet ledning eller plugg, etter en
maskin har sviktet, falt i gulvet, eller blitt skadet pa noen méte.

Fyll ikke over maksimumsnivaet. Om dampkokeren er overfylt, kan
det sprute ut kokene vann, som kan brenne.

Andre sikkerhetshensyn

Ikke bruk tilbeher eller verktoy som ikke er anbefalt av Morphy
Richards, da dette kan fere til brann, elektrisk stot eller
personskade.

For & &pne, vipp lokket sa dampen leder vekk fra deg.

Ikke bruk enhetene fra dampkokeren i en mikrobelgeovn eller pa
noen varme overflater.

Plasser ikke pé eller neer varm gass eller elektrisk kokeplate, eller i
en varm ovn.

Ikke skru pa dampkokeren med mindre den inneholder minst 1
kopp vann, ellers kan dampkokeren bli skadet.

Pass alltid pa at vannet ikke er under
minimumsnivaet.

Kontroller at spenningen p& maskinskiltet tilsvarer
strommen i huset ditt, som mé vaere vekselstram. (Vekselstrom).

Om sikringen i stepselet ma endres, ma det monteres en 13 amp
BS1362 sikring.

ADVARSEL: Maskinen ma veere jordet.

www.morphyrichards.com
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I zdrowie i bezpieczeristwo

Uzywanie urzadzen elektrycznych wymaga przestrzegania nastepujacych zdroworozsadkowych zasad bezpieczeristwa.
Przed uzyciem produktu prosimy uwaznie przeczyta¢ ponizsze instrukcije.

* Z urzadzenia mogg korzysta¢ dzieci, ktdre ukoriczyly 8 lat, jesli sg
nadzorowane lub zostaty pouczone, jak uzywac urzadzenia w
bezpieczny sposob, a takze sg Swiadome wynikajacych z tego zagrozen.

* Z urzadzenia mogg korzysta osoby 0 ograniczonej sprawnosci
umystowej, jesli sa nadzorowane lub zostaty pouczone, jak uzywac
urzadzenia w bezpieczny sposob, a takze sg Swiadome wynikajacych z
tego zagrozen.

o Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem i konserwacja
urzadzenia, chyba ze ukonczyty 8 lat i robig to pod nadzorem. Dzieci nie
powinny bawic sie tym urzadzeniem.

o Konserwacje i czyszczenie opisano w rozdziale ,Konserwacia i
czyszczenie”.

o OSTRZEZENIE: Niewtasciwe uzycie urzadzenia moze spowodowaé
uszkodzenia ciata.

* Urzadzenie wyposazone jest w element grzejny, ktory po uzyciu
zachowuje ciepto resztkowe.

* Urzadzenie i kabel nalezy trzymac z dala od dzieci w wieku ponizej 8 lat.

o Jesli kabel zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez
producenta, jego autoryzowany serwis albo inne wykwalifikowane osoby,
aby unikna¢ niebezpieczenstwa.

o Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwach domowych |
do innych podobnych zastosowan, na przykiad w gospodarstwach
rolnych, przez klientdw hoteli, moteli i innych obiektow mieszkalnych; w
pensjonatach oferujgcych nocleg ze Sniadaniem. Urzadzenie nie jest
przeznaczone do uzytku w pomieszczeniach kuchennych w sklepach,
biurach i innych miejscach pracy.

www.morphyrichards.com
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B Miejsce uzywania

B Inne $rodki ostroznosci

¢ Urzadzenia nie nalezy uzywaé na wolnym powietrzu lub w
tazience.

¢ Podczas uzytkowania urzadzenie nie powinno sta¢ bezposrednio
pod wiszacymi szafkami kuchennymi, poniewaz wytwarza duze
ilosci pary. Nie nalezy siegac reka nad urzadzenie w trakcie jego
uzytkowania.

I Kabel zasilajacy

¢ Kabel zasilajgcy powinien sigga¢ od gniazdka do podstawy
urzadzenia i nie nalezy go nadwyrezac.

¢ Kabel nie powinien zwisa¢ z brzegu stotu lub blatu, ani
przebiega¢ w poblizu goracych powierzchni.

¢ Kabel nie powinien przebiega¢ przez otwartg przestrzen, np.
miedzy nisko potozonym gniazdkiem i stotem.

B Bezpieczeristwo osobiste

¢ Nie dotyka¢ goracych powierzchni. Uzywac rekawic ochronnych
albo $cierki podczas zdejmowania pokrywy lub przenoszenia
goracych pojemnikéw, poniewaz wydobywa sie z nich para.

o OSTRZEZENIE: Aby uniknaé pozaru, porazenia elektrycznego
i
obrazen ciata, nie nalezy zanurzac kabla, wtyczek lub
urzadzenia w wodzie albo innych ptynach.

o OSTRZEZENIE: Podczas przenoszenia urzadzenia
zawierajgcego gorace potrawy, wode lub inne gorace plyny
nalezy zachowa¢ wyjatkowa ostroznos¢.

¢ Urzadzenia nie mozna zanurzag.

¢ Przed przystapieniem do podtaczenia lub odtaczenia
przystawek/czyszczenia, lub kiedy urzadzenie nie jest uzywane
nalezy wyja¢ wtyczke z gniazdka.

¢ Nie nalezy uzywa¢ urzadzenia z uszkodzonym przewodem lub
wtyczkg ani po tym, jak urzadzenie ulegto awarii albo zostato
upuszczone lub uszkodzone w dowolny sposéb.

¢ Nie napeinia¢ powyzej poziomu maksymalnego. Z przepetnionego
urzadzenia moze wydostac sie wrzaca woda, powodujac
poparzenia.

¢ Uzywanie koricowek i akcesoriow niezalecanych przez Morphy
Richards moze spowodowa¢ pozar, porazenie pradem lub
obrazenia ciafa.

¢ Podczas otwierania pokrywe nalezy uchyli¢ tak, aby skierowa¢
pare z dala od siebie.

¢ Nie uzywaé zadnych czesci urzadzenia w kuchence mikrofalowej
ani na powierzchniach do gotowania/podgrzewania.

¢ Nie umieszczac urzadzenia w poblizu goracych palnikéw
gazowych lub elektrycznych, ani w nagrzanym piekarniku.

¢ Aby unikna¢ uszkodzenia urzadzenia, nie nalezy wigczac go, jesli
nie zawiera przynajmniej 1 filizanki wody.

e Zawsze nalezy dbag o to, aby poziom wody nie spadt
ponizej minimalnego.

I Leczenie oparzen

¢ Natychmiast przeptuka¢ oparzone migjsce zimng woda. Nie
nalezy zdejmowac ubrania i jak najszybciej zgtosi¢ sie po pomoc
medyczna.

. Wymagania dotyczgce zasilania

Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie elektryczne wskazane

na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu instalacji
domowej, ktéra musi dostarczaé prad przemienny. (A.C.).

Jesli bezpiecznik we wtyczce bedzie wymagat wymiany, nalezy
uzyé bezpiecznika 13 A BS1362.

OSTRZEZENIE: Urzadzenie musi by¢ uziemione.

www.morphyrichards.com
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. Mepbl NPeAOCTOPOXHOCTH

Vicnonb3osanue ntoboro anekTponpubopa TpebyeT COBNIOAEHNA OMUCaHHBIX HIKE OBLLUENPUHATBIX MPaBIN TEXHUKI 6E30MacHOCTY.
Mepen Hayanom akcnnyarauuu npubopa BHUMATENbHO NPOYMTaiTe AaHHOE PYKOBOACTBO.

o [Ip1bop MOXET 3KCN/yaTMpoBaTHCA AETbMI B BO3pacTe 8 neT
CTapLLe NPV YCOBMM, YTO OHIN HAXOLATCA MO MPUCMOTPOM WK
M3YYUII MHCTPYKLMKM 1O 6e30nacHomM aKcnnyaTaLum npubopa u
OCO3HAIOT MOTEHLMANbHbIE OMACHOCTMY.

o [Ipubop MOXET KCNyaTUPOBATLCA NMLIAMM C OrPaHNYEHHBIMM
YMCTBEHHBIMM CTIOCOBHOCTAMM UMK OTCYTCTBUEM OMbITa NPK YCIOBIK,
YTO OHI HAXOZATCA NOZ MPUCMOTPOM WK U3YHUNA MHCTPYKLMN MO
6e30nacHoM aKcnnyaTaumui nprbopa 1 0CO3HAKOT MOTEHUMANbHbIE
ONacHoCTm.

¢ Yuctka 1 obenyxuBaHie nprbopa MoryT OCYLLECTBNATLCA JETbMIA
CTapLue 8 NeT v UCKMIOYMTENLHO NOA MPUCMOTPOM. [leTh He JOMKHb!
urparb ¢ npbopom.

¢ [InA nony4eHmA uHGopmaLmm 06 yXode 1 YMCTKe CM. paszen «Yxod u
YUCTKaY.

o [PEOYNPEXAEHVE. HenpasunbHaa akcnyatauva npubopa MOXeT
MPUBECTY K TPaBMaM.

o [1pubop UMeeT HarpeBaTenbHbIA ANEMEHT, COXPaHAIOLLMM OCTATOYHOE
TeNno nocre UCnonb30BaHKA.

o XpaHuTe npubop 1 LLHYP B MECTE, HEAOCTYMHOM AA AeTell Mnagwe 8
ner.

o [1pu NOBPEXAEHUM LUHYPA NUTAHUA €ro HEOBXOAMMO 3aMEHITD,
006paTUBLLCh K MPOU3BOAUTENIO, €70 CEPBICHOMY areHTy Ui
aHamoMM4HLIM KBANM(MLMPOBAHHLIM NLiaM BO U3BEXaH1e OnacHOCTM.

o [lpnbop npenHasHayeH AnA UCronb30BaHNA B ObITOBLIX U
aHanorM4HbIX 06NacTAX NPUMEHEHKA, HanpuUMep, B hEPMEPCKMX
[OMaX, KNUEHTaMu B OTENAX, MOTENAX W B APYriAX ObITOBLIX YCNOBUAX;
Hanp1mep, MUHK-0TENAX TUNA «HOYNer v 3aBTPaK». OH He NOAXOAMT
LA UCNOMb30BaHNA Ha KYXHE, NpeaHasHayYeHHoN ANA nepcoHana B
MaraavHax, ocpucax v apyrux paboyux noMeLLEeHAX.

www.morphyrichards.com
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I Mecro ucnonb3osaua

[ Opyrue mepbi npegocTopoxHocTH

He vcnonb3yiiTe BHe MoMeLLEHiA uni B6U3I BOAbI.

He nometwaitte paboTatoLmit npu6op HEemMocpEACTBEHHO NOZ,
HaCTEHHBIMI KyXOHHBIMI LKadhamm, Tak Kak BO BpeMA ero
paboTbl 06pasyeTcA 6onbLuoe Konu4ecTBO napa. He
HaKIOHANTECH Haf, NapOBapKoii BO BpeMA ee paboTbl.

B Wkyp nutaHua

LLIHyp nUTaHuA AOMXEH JOCTaBaTL OT PO3ETKM 0 6a30B0ro
6noka cBo6OAHO, 6€3 HATAXEHNA.

He ponyckaitTe cBCaHMA CETEBOTO Kabena ¢ Kpaa cTona uim
paboyen NOBEPXHOCTU W CReauTe 3a TeM, YTobbl Kabenb
HaXOAWMNCA BAAMM OT FOPAYMX NOBEPXHOCTEMN.

He ponyckaitte npoxoxaeHnA kabens Yepe3 OTKPbIToe
NPOCTPAHCTBO, HanpuUMep,

MEXZy HU3KO YCTaHOBNEHHOIA PO3ETKON U CTONOM.

I Nvunan 6esonacHocTb

He npukacaittech K ropAuMM NoBepXHOCTAM. Vcnonbayiite
MPUXBATKY UM PYKABUYKU MPU CHATUM KPbILIKM WK
nepeMeLLEHM FOPAYMX KOHTEINHEPOB, TaK Kak 13 napoBapKu
MOXET BbIPBATHCA TOPAYMI Nap.

NPEAYNPEXXAEHUE. Bo n36exanue noxapa, ynapa
QNEKTPUIECKMM TOKOM U

HECYaCTHOro Cy4an He NOorpyXaiTe CeTeBoN WHYP,
LTENcenbHyo BUNKY Unu npubop B BoAy Unu apyrue
XUAKOCTH.

NPEAYNPEXAEHUE. Cnepyet cobnioaatb ocobyio
OCTOPOXHOCTb MPK NepeMeLLeHN NapoBapKK, Koraa B Helt
HaxoAuTCA ropAYan nNuLLa, Boaa Unu apyrue ropAyme
XuakocTy.

He norpyxa¥ite npubops! B BOAY.

OtknioyaiTe npubop OT CETU, KOFAA OH He 1CTOMb3yeTCA, Mpu
YCTaHOBKE W CHATUM KOMMNIEKTYIOLMX, @ TakXe nepes
YMCTKON.

He nonb3ayiTeck npubopom npy NoBpexaeH M NpoBoAa Wi
LITENCENbHOM BIATIKY, B CITy4ae HeNCTpaBHOCTI npubopa, nocne
€70 NAAEHUA UM NPK MIoBbIX APYTUX NOBPEXAEHNAX.

He HanuBaiTe Bogy BbilLe MakCUManbHOro ypoBHA. B cnyyae
NPEBbILLEHVA MaKCUMAIBHOTO YPOBHA M3 NapoBapKi MOXET
BbIPBATLCA KUNALLAA BOAA, KOTOPaA MOXET OLLMapHT.

He ncnonb3yiite KOMNAEKTYIOLME UMK MHCTPYMEHTbI, He
pekomeraosanHbie Morphy Richards, nockonbky 310 MoxeT
NPUBECTY K NOXapy, yAapy 3NeKTPUHECKUM TOKOM Ui
HecHacTHOMY Cry4ao.

[py OTKPBITUN NapOBapKIN MEANEHHO MPUMOAHVMUTE KPbILLIKY,
4TO6bI BbIMYCTUTb NApP B HAMPAB/EHWN OT ce6A.

He VICI'IOI'IbGyI?ITe EMKOCTU NapoBapKu B MUKPOBO/IHOBbIX Neyvax, a
TaKXxe Ha NnuTax unu HarpesaTtesbHbIX NOBEPXHOCTAX.

He nometwaitte npubop OKono ra3oBoi UM AMEKTPU4ECKON
NNNTBI, HA NAKTY WK B PA3OTPETYHO AYXOBKY.
He BKritouaiiTe napoBapky, ECM B HeW He CONEPXUTCA Mo

MeHblLei Mepe 1 Yallika BoAbl, B MIHOM Clly4ae 3T0 MOXeT
MPUBECTI K NOBPEXAEHMIO NapOBapKy.

VposeHb BOJb! HUKOTAA HEe AOMKEH ONyCKaTbCA HUXE
MWUHUMAJBHOrO YPOBHA.

I Neuenme oxoros

HemenneHHo noneitTe nopaxeHHbIi Y4acToK XONOAHOW BOLOM.
He TpartbTe BpemA Ha To, YTO6bI CHATL OAEXAY, 663
npoMensieHnA 06paTUTECh 3a MEAVLMHCKON NOMOLLBHO.

I 3nekTpotexumyeckue Tpebosatua

Y6enmMTech, 4TO HanpAXEHME, YKasaHHOe Ha 3aBOACKON
Tabnuyke ¢ NacnopTHLIMIA AaHHBIMA

npu6opa, COOTBETCTBYET HAMPAXKEHMIO MEPEMEHHONO TOKa B
6bITOBOM 3MEKTPOCETH (NEPEMEHHBIIA TOK).

IMp11 HEOBXOAMMOCTU 3aMeHbl MPEAOXPAHUTENA B CETEBON BUTKE
HeoBX0ANMO YCTaHOBITb NpeaoxpanuTenb BS1362 Ha 13 A.

NPEAYNPEXXAEHUE. Mpubop aonxeH ObiTb 3a3eMrieH.

www.morphyrichards.com
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[ Bezpeénost a ochrana zdravi

Pouziti véech elektrickych pfistroji vyZaduje dodrZovani bezpe&nostnich pravidel vychazejicich ze zdravého rozumu.
Nez tento produkt zacnete pouZivat, prectéte si prosim pozorné tyto pokyny.

¢ Tento pristroj mohou pouzivat déti od 8 let véku, pokud jsou
pod dohledem nebo pokud obdrZely instrukce tykajici se
pouZiti tohoto pfistroje bezpeénym zplsobem a rozumi riziklim
souvisejicim s jeho pouzitim.

¢ Tento pfistroj mohou pouZivat osoby se snizenymi rozumovymi
schopnostmi nebo osoby s omezenymi zkuSenostmi, pokud
jsou pod dohledem nebo obdrZely instrukce tykajici se pouZiti
tohoto pristroje bezpecnym zplisobem a rozumi rizik(im
souvisejicim s jeho pouzitim.

o Cidténi a Udrzbu smi déti provadét pouze tehdy, pokud jsou
starsi 8 let a jsou pod dozorem. Déti si s pristrojem nesmi hrat.

@ * \/ice informaci o péci o pfistroj a jeho Cisténi najdete v kapitole

,Péce a Cisténi“.

* POZOR: Nespravné pouziti pristroje miize zpiisobit zranéni.

¢ Tento pristroj obsahuje topny Clanek, ktery po pouZiti vydava
Zbytkové teplo.

 Uchovaveite pristroj a kabel mimo dosah déti mladSich 8 let.

* Pokud je napajeci kabel poSkozeny, musi ho vyménit
vyrobce, jeho servisni zastupce nebo podobné kvalifikovana
osoba, aby se predeslo rizikdim.

¢ Tento pristroj je uréen pro pouziti v domacnostech a v
podobném prostredi, jako jsou farmy, hotelové pokoje, motely a
podobné prostfedi poskytujici ubytovani a v ubytovacich
zafizenich poskytujicich nocleh a snidani. Pfistroj neni vhodny
do kuchynék pro zaméstnance obchodl, kancelari ani jinych
pracovist.

www.morphyrichards.com
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B Umisténi

[ Dalsi bezpeénostni faktory

NepouZzivejte pfistroj venku nebo pobliz vody.

Neumistujte ho béhem pouZiti pfimo pod kuchyriské skiiriky,
protoZe z néj vychazi velké mnoZstvi pary. Béhem pouZiti parniho
hrnce nesahejte nad néj.

I sitovy kabel

Mezi zasuvkou a pohonnou jednotkou by neméla byt pfilis velka
vzdalenost, aby nebyl sitovy kabel napnuty.

Nenechte kabel viset pres okraj stolu nebo pracovni desky a
uchovavejte ho mimo horké povrchy.

Nenechavejte kabel natazeny pres volny prostor,
napf. mezi nizkou zastrckou a stolem.

[ Osobni bezpeénost

Nedotykejte se horkého povrchu. Pfi sundévani poklice nebo
manipulaci s horkymi nadobami pouZivejte kuchyriské chiiapky
nebo utérku, protoze ze spotfebite vychazi para.

POZOR: Abyste predesli pozaru, zasazeni elektrickym
proudem a

zranéni, neponorujte kabel, zastréku ani pfistroj do vody ani
do jinych tekutin.

POZOR: Bud'te obzvlasté opatrni pfi premistovani parniho
hrnce, pokud obsahuje horké potraviny, vodu nebo jiné
tekutiny.

Pristroj nepokladejte do vody nebo jinych kapalin.

P¥i ne€innosti, pied Cidténim nebo nasazenim ¢i odebranim
néstavce pfistroj odpojte ze sité.

Nikdy nepouZivejte Zadny pfistroj, ktery mé& poSkozeny kabel nebo
zastreku, vykazuje poruchy nebo spadl na zem nebo je jinak
poskozen.

Nepreplriujte jej nad maximalni povolenou Uroven. Z preplnéného
parniho hrnce mdze vystiiknout vrouci voda a nékoho opafit.

NepouZivejte nastavce a néstroje, které nejsou doporuceny
spolecnosti Morphy Richards, protoze by mohly zplisobit pozar,
zasazeni elektrickym proudem nebo zranéni.

Pri zvedani poklice ji naklopte tak, aby para sméfovala od vas.
Z4dnou souast parniho hrnce nepouivejte v mikrovinné troubé
ani na jakychkoli varnych/ohfatych povrsich.

Pristroj nedavejte do rozehfaté trouby ani jej nepokladejte na
horké elektrické nebo plynové plotny nebo do jejich blizkosti.
Parni hrec nezapinejte, pokud v ném neni alespon 1 $alek vody,
jinak by mohlo dojit k jeho poskozeni.

VZzdy se presvédcte, Ze je hladina vody alespori na minimalni
Qrovni.

[ Osetreni oparenin

Na postizené misto ihned pustte studenou tekouci vodu.
NezdrZujte se sundavanim obleceni a rychle zajistéte
zdravotnickou pomoc.

[ Pozadavky na elektrickou sit

Zkontrolujte, Ze napéti uvedené na vykonovém &titku pfistroje
odpovida dodavkam energie ve vasem domé - musi se jednat o
AC (stfidavy proud).

Pokud je tfeba vyménit pojistku v z&suvce, musite pouzit model
BS1362, 13 A.

POZOR: Zafizeni musi byt uzemnéné.

www.morphyrichards.com
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I Zdravie a bezpeénost

Pouzivanie akéhokolvek elektrického spotrebita si vyZaduje dodrziavanie nasledovnych bezpe¢nostnych opatreni.
Pred pouzitim tohto vyrobku si dokladne precitajte tieto pokyny.

¢ Tento spotrebi¢ mézu pouzivat deti starSie ako 8 rokov, iba ak
su pod dozorom, alebo ak boli poucené o bezpeCnom
pouzivani spotrebiCa a rozumeju moznym rizikam.

¢ Tento spotrebi¢ m6zu pouzivat osoby so znizenymi
psychickymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a
znalosti, iba ak s pod dozorom, alebo ak boli poucené o
bezpeCnom pouzivani spotrebiCa a rozumeju moznym rizikam.,

o Cistenie a pouzivatel'skii Uidrzbu by nemali vykonavat deti bez
dohladu a mladSie ako 8 rokov. Deti sa nesmu hrat so
spotrebicom.

¢ Pre Udrzbu a Gistenie preCitajte si Cast _Udrzba a gistenie*.

» VAROVANIE: Nespravne pouzitie spotrebica moze sposobit
zranenie.

e Spotrebi¢ ma vyhrevny Clanok, ktory je po pouziti stale horuci.

* SpotrebiC a jeho kabel uloZte mimo dosahu deti mladsich ako 8
rokov.

* Poskodeny elektricky privod musi v zaujme bezpeénosti
vymenit
vyrobca, jeho servisny zastupca alebo osoba s podobnou
kvalifikaciou.

* Tento spotrebi€ je urCeny na pouZitie v doméacnosti a
podobnom prostredi, ako su napr.: hospodarske budovy,
klientmi v hoteloch, moteloch, ubytovacich zariadeniach, ktoré
poskytuju rafajky, a v dalsich typoch ubytovacich zariadeni.
Nie je vhodny na pouZitie v kuchyniach pre zamestnancov v
obchodoch, kancelariach a inych pracovnych prostrediach.

www.morphyrichards.com
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I Umiestnenie

[ Osetrenie popalenin

Tento spotrebi¢ nepouzivajte vonku ani v blizkosti vody.

Spotrebi¢ pocas prevadzky neumiestriujte priamo pod horndi &ast
kuchynskej linky, pretoZe vytvara velké mnoZstvo pary. Nedavajte
ruky nad parny hrniec, ked je v prevadzke.

I sietovy kébel

Sietovy kabel musi viest od zasuvky k zakladni bez napinania.

Nenechavajte kabel previsat cez okraj stola alebo pultu a udrzujte
ho mimo hortcich povrchov.

Nenechavaite kabel prechadzat otvorenym priestorom, napr.
medzi zasuvkou pri zemi a stolom.

Osobna bezpeénost

Nedotykajte sa hortcich povrchov. Pri snimani pokrievok alebo
manipulécii s hordicimi nadobami pouZivajte chiiapku alebo
utierku, aby ste sa chranili pred unikajicou hordcou parou.

VAROVANIE: V zaujme ochrany pred poziarom, zasahom
elektrickym pridom a

zranenim neponarajte elektrickt $ntru, zastréku ani pristroj
do vody ani inej kvapaliny.

VAROVANIE: Mimoriadne opatrne postupujte pri prenasani
parného hrnca, v ktorom je hortce jedlo, voda alebo iné
hortce kvapaliny.

Elektrické spotrebice sa nesmu do ni¢oho ponarat.

Spotrebi¢ odpojte od sietovej z&suvky vzdy, ked' ho prestanete
pouzivat, pred vkladanim alebo vyberanim prislusenstva a pred
Gistenim.

Spotrebi¢ nepouzivajte, ak ma poskodeny sietovy privod alebo
zéstréku, ak ma poruchu, spadol alebo sa inak poskodil.
Nelejte vodu nad znacku maximélnej hladiny. Pri prekroCeni
maximainej hladiny mdze vriaca voda vystreknut a obarit vs.

Dalsie bezpeénostné pokyny

NepouZivaijte prisluenstvo ani pomacky, ktoré neodporucila
spolognost Morphy Richards, pretoze by to mohlo viest k poZziaru,
zésahu elektrickym pridom alebo zraneniu.

Pri otvérani pokrievku naklorite vzdy tak, aby para unikala
smerom od vas.

Ziadnu ¢ast parného hrnca neumiestriuite do mikrovinnej rdry ani
na ziadnu varnt/hordcu plochu.

Spotrebi¢ neumiestriujte do blizkosti alebo na hortcu plynovu &i
elektricky varn(i dosku alebo do horticej rdry.

Parny hrniec nezapinajte, ak neobsahuje aspor 1 $alku vody; inak
by sa parny hrniec mohol poskodit.

Nikdy nedovolte, aby voda klesla pod
minimalnu hladinu.

¢ Postihnuté miesto okamZite dajte pod tecticu studend vodu.
Nezdrzujte sa odstrariovanim odevu, okamZite vyhladajte
lekarsku pomoc.

[ Elektrické poziadavky
Skontrolujte, &i napétie na typovom Stitku
spotrebi¢a zodpoveda napétiu vo vasej domacej elektrickej sieti,
ktoré musi byt so striedavym pradom (~).

Ak je potrebné vymenit poistku v elektrickej zastrcke, je nutné
pouzit 13 ampérovu poistku BS1362.

VAROVANIE: Tento spotrebi¢ musi byt uzemneny.

www.morphyrichards.com
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@ Control Panel

@ Panneau de commande
© Bedienfeld

@ Painel de controlo
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[ Features
(1) Ld
I Introduction (2) DripTray
(3) Water Inlet Filler
Thank you for your recent purchase of the Intellisteam. Please (4) SteamVent
read this instruction booklet carefully to ensure you get the best (5) WaterTank
performance from your new product. (6) Element
(7) Water Gauge
I Contents 8 Mein Uni
Health and Safety 2 (9) Control Panel
Product Overview 24 (10) Steam Tray
(11) RiceTray
Control Panel Features 25 (12) Rear Container
Introduction 29 (13) Dividing Wall
Overview 29 E14; Smallgots X2
- 15) Front Container
Before First Use 30 (16) On/Off Button
Using Your Intellisteam 30
d [l Control Panel Features
Front Container Overview 30 (17 LCDS
- 17) LCD Screen
Preset Cooking Times 30 (18) Rear Heater Button
Pausing During Cooking 30 (19) Front Left Heater Button
Steaming Times 31 (20) Front Right Heater Button
(21) Front Dual Heater Button
Keep Warm St (22) Food Icons
Removing Food From Your Intellisteam 31 (23) Intellisteam Button
Fitting and Removing The Dividing Wall 31 (24) Timer (Front Left Compartment)
-~ : (25) Timer (Rear Compartment)
Refilling The Water Tank During Use 31 (26) Timer (Front Right Compartment)
Boil Dry Alarm and Auto Shut Off 31 (27) Start/Pause Button
The Intellisteam Button 31 (28) Increase Button
Saving Time Adjustments 31 @9) Decregse Button
- (30) Steaming Icon
Hints and Tips 31 (31) Keep Warm Icon
Descaling 32
Care and Cleaning 32 . Overview
Using The Accessories 32 Congratulations on your purchase of the Morphy Richards
Cable Tidy 32 Intellisteam. Intellisteam is the perfectly synchronised meal
Adjusting The Cable Length 3 solution that wiIlI al!ow you tp cook healtlhy, balanced meals allin
- - one product. With its versatile accessories and 3 cooking
Steaming Guide 3 chambers you can cook proteins, carbohydrates and vegetables
Recipes 38 in different combinations as well as much, much more including
Contact Us 43 sauces and desserts. Cooking couldn't be easier with the
G intelligent control panel and 8 reprogrammable pre-sets, as
uaraniee 4 Intellisteam manages the cooking process for you so all the
elements are finished at the same time ready for you to enjoy.
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[ Before First Use

WARNING: Never immerse the Main Unit (8), power cord or
mains plug in water.

It is important to wash all parts except the Main Unit (8) before
first use. See ‘Care and Cleaning’ for cleaning instructions.

Wash the Water Tank (5) with hot soapy water and a dishcloth.
Rinse and dry.

Wash the Lids (1), Drip Tray (2), Steam Tray (10), Rice Tray (1),
Small Pots x2 (14), Containers (12), (15) and Dividing Wall (13) in
hot soapy water. Rinse and dry.

Do not use abrasive cleaning products, e.g. scouring
powders/pads, cream cleaners, steel wool or bleach on any part
of the product as these will damage it.

Please note that when you first use your Intellisteam, you may
notice some smoke/vapour emitting from the rear of the Main Unit
(8), this is normal and is simply grease applied during the
manufacturing process. After using your Intellisteam a few times
this will stop. This is not dangerous and will not contaminate or
flavour food cooked in your Intellisteam.

B Using Your Intellisteam

1]
2]

] Carefully remove the cooked food from your Intellisteam.

*Note: If you have selected different times for each
compartment the steaming icon will flash when each
compartment begins the steaming process. Only follow
steps 5-7 for compartments you intend to use. The timer
display (24), (25), (26) will remain at ‘00’ if not selected.

Front Container Overview

The Front Container (15) can be used in one of

two ways; as two individual cooking compartments or one
large single compartment. See ‘Fitting and Removing the
Dividing Wall’ for fitting of Dividing Wall (13).

To use the Front Container (15) as a single steaming
compartment, lift the Dividing Wall (13) out of the container and
set aside. Follow steps 1-7 of ‘Using your Intellisteam’. Use the
Front Dual Heater Button (21) to select the steaming time.

The Dividing Wall (13) should be stored loose when not in use.

[ Preset Cooking Times

Fill the Water Tank (5) with cold water to the maximum level.

Fit the Drip Tray (2) to the Water Tank (5) and then place Containers
(12),(15) on top.

Place the food in the Containers (12),(15). Use the Dividing Wall
(13) when required. Refer to ‘Fitting and Removing the Dividing
Wall’ to fit the Dividing Wall in the Front Container (15) to keep
food separate. Cover each Container with the Lid (1).

Plug your Intellisteam into the mains and switch on using the
On/Off Button (16) at the rear of the Main Unit (8). Your Intellisteam
will beep and the LCD screen (17) will illuminate.

To set the steaming time, press the Heater Button (18), (19), (20),
(21) relating to the compartment you would like to use. Press the
button repeatedly to cycle through the default steaming times and
select the required food group (22).

These are the default settings, see ‘Steaming Guide’ for a guide to
steaming times.

Use the Increase (28) or Decrease (29) Buttons to adjust the
cooking time (if required). Press while the relevant Timer Icon (24),
(25), (26) is flashing. Repeat steps 5-6 for the other compartments
(if required).

Press the Start/Pause Button (27). Your Intellisteam will beep, the
Steaming Icon (30) and selected food icons will illuminate and the
display times will start counting down.

When the timers reach zero the alarm will sound. Your Intellisteam
will automatically switch to keep warm for 40 minutes (see ‘Keep
Warm’ section). The timer will reset to 40 and the Keep Warm Icon
(31) will illuminate.

When complete or when ready to serve, press the Start/Pause
Button (27), and turn your Intellisteam off at the back of the unit or
at the mains. Carefully lift the Lid (1) angling it away from you, to
release steam safely.

WARNING: Steam can burn.

Your Intellisteam features 8 preset cooking times. These are a
guide and can be adjusted using the Increase (28) and Decrease
(29) Buttons.

To cycle through the options, and select the desired preset
cooking time for each compartment, press the relevant Rear (18),
Left (19), Right (20), or Dual (21) Heater Button repeatedly.

Keep warm is preset at 40 minutes and cannot be increased.

[ Preset cooking times as follows:

@ Leaf/Pod vegetables 16 minutes
G Sauce 30 minutes
& Rice 40 minutes
@ Keep Warm 40 minutes
@ Eggs 16 minutes
% RootVegetables 28 minutes
@ Poultry 28 minutes
o> Fish 20 minutes

. Pausing During Cooking

To pause your Intellisteam during the cooking process press the
Start/Pause Button (27). The Steaming Icon (30) and Food Icons
(22) will go out. To continue steaming, press the Start/Pause
Button (27) again. The Steaming Icon (30) will illuminate.

Whilst your Intellisteam is paused, it is possible to amend the
cooking times as detailed in steps 5-7 of ‘Using your Intellisteam’.
To cancel the steaming cycle, press and hold the Start/Pause
Button (27).

www.morphyrichards.com
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I steaming Times

I The Intellisteam Button

Your Intellisteam has been designed so that all food is ready at the
same time. When the steaming process begins, the timer will
automatically start counting down from the longest cooking time
so all the food in your Intellisteam completes cooking at the same
time.

I Keep Warm

When cooking has finished, the alarm will sound and the keep
warm function will start automatically for 40 minutes. To stop,
press the Start/Pause Button (27) once. After 40 minutes the keep
warm function will automatically turn off. Whilst Intellisteam is in
keep warm mode, the Keep Warm Icon (31) will appear on the
LCD screen (17).

Always check there is water in the Water Tank (5) when using the
keep warm function. To check the water level, use the external
Water Gauge (7) and fill using the external Water Inlet Filler (3).

B Removing Food From Your Intellisteam

WARNING: Use oven gloves to remove the Lids (1) and
Containers (12),(15), ensure the Lids are tilted to direct the
steam away from you. Do not remove the Drip Tray (2) until it
has completely cooled.

When cooking noodles or pasta in the Rice Tray (11), take extra
care when draining liquid after cooking.

[ Fitting and Removing the Dividing Wall 1

Plastic Containers:
Slide the Dividing Wall (13) into place.

Stainless Steel Containers:
Insert the Dividing Wall (13) at an angle and twist into place. [P

The Dividing Wall (13) should be stored loose
[ Refilling the Water Tank During Use {8

If steaming for a long period, it may be necessary to add extra
water. Use the Water Inlet Filler (3) to refill the Water Tank (5) during
cooking.

Carefully pour cold water into the Water Inlet Filler (3) using a jug.

[ Boil Dry Alarm and Shut Off

When the water level is lower than the “MIN” level on the Water
Gauge (7), beeping will sound continuously.

If this happens mid steam cycle it will automatically shut off,
stopping the cooking process.

If this occurs you should refill the Water Tank (5) with water as
soon as possible. Use the Water Inlet Filler (3) to refill the Water
Tank (5) as detailed above.

After a short period of time, the beeping will stop and the
steaming cycle will resume. This should happen within
approximately 15 seconds.

You can use your Intellisteam to start the steaming of all
compartments at the same time. This will enable you to take out
cooked food as required whilst leaving food in other
compartments to continue cooking.

Follow steps 1-6 of ‘Using your Intellisteam’ as required.

Press the Intellisteam Button (23). This will turn off the Intellisteam
light. Press Start/Pause Button (27).

When the timer reaches zero on a particular compartment it will
automatically switch to keep warm. Remove the food as required.

Other compartments will continue to steam until the timer shows
zero.

I saving Time Adjustments

To save your personal time adjustments for future use, hold down
the Start/Pause Button (27) for three seconds. One double beep
will sound, indicating steaming has begun, the second double
beep indicates your time adjustments have been saved.

Reverting Back to Preset Times

Press and hold both the Intellisteam Button (23) and the
Start/Pause Button (27) together for two seconds until a beep is
heard. Intellisteam is now returned to the original presets.

I Hints and Tips

Cook meat, poultry, fish, shellfish and fruit in foil as this retains
juices. To prevent skin on fish from sticking, lightly grease foil first.

The Containers (12) (15) will become hot. Take care when removing
the Lids (1) to avoid steam.

Use tongs where practical to remove food wrapped in foil from the
container.

Handle the Small Pots (14) and Rice Tray (11) carefully when hot
and full of liquid.

The recipes provided serve two portions.

The cooking guide provides information for up to 4 portions of
most foods. Do be prepared to adjust the timings when you are
familiar with your steamer to suit personal preference.

Use the Front Container (15) with the Dividing Wall (13) for single
portions and use the Rear Container (12) when cooking 2, 3 or 4
portions of food.

Do not crowd food in the Containers (12) (15) or Rice Tray (11).
Arrange food with spaces between pieces to allow for maximum
steam flow.

For best results use pieces of food that are similar in size. As a
guide, cut potatoes/ sweet potatoes into rough chunks of 30mm,
swede, celeriac and butternut squash into approximately 20mm
chunks. Cut leeks, courgettes and carrots into roughly 10mm
thick rounds, onion into 10mm slices.

If pieces of food vary in size and layering is required, place smaller
pieces on top.

www.morphyrichards.com
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[ Descaling [ Using the Accessories i3 iE

Occasionally, you may need to remove mineral deposits (known
as descaling) from the Water Tank (5). This is normal and will
depend on the degree of hardness of the water in your area. If
you notice a slowing in steam production, or a lengthening of
steaming times, you should descale the steaming system using a
mild descaling solution and follow instructions for food steamers.

Alternatively, fill the Water Tank to the maximum level with boiling
water. Add two sachets of descaling solution and fit the Drip Tray.
Set the steaming time to 40 minutes for each Element (6) and
press the Start/Pause Button (27). Ventilate the room well. Repeat
as necessary, then wash the Water Tank and Drip Tray with hot
soapy water and a dishcloth, rinse and dry.

WARNING: Do not attempt to move the Intellisteam until the
Water Tank is completely cold.

Your Intellisteam is supplied with a Steam Tray (10), a Rice Tray (1)
and Small Pots x2 (14).

Use the Steam Tray (10) when cooking fish fillets in foil. The Steam
Tray can be placed directly into either the Front (15) or Rear (12)
Container in its ‘high” position. If necessary, fish fillets may be
cooked in foil underneath the Steam Tray also.

The Rice Tray (11) is ideal for cooking rice, pasta, noodles and
grains. A little water is added when cooking these foods. See the
Steaming Guide for recommended quantities, hints and tips.

The Small Pots (14) may be used when cooking 1-2 eggs, for
sauces and single portions of rice, noodles, pasta etc.

See ‘Fitting and Removing the Dividing Wall’ for fitting of Dividing
Wall (13).

[ Care and Cleaning [ cable Tidy ¥4 i (B P

WARNING: Never immerse the Main Unit (8), power cord or
mains plug in water. 1.

1. Unplug from the wall socket and leave the appliance to cool
completely before cleaning. 2.

2. Do not clean any part of the unit with abrasive cleaners e.g.
scouring powders, pads, steel wool or bleach. 3.

3. Wipe out the Water Tank (5) and, if required, follow the descaling

In order to help with storage there is an inbuilt cable tidy.

Separate the Main Unit (8) from the other components and turn
upside down.

Following the arrow, wrap the cable around clockwise ensuring
the cable is in the cable

Once you have wrapped the cable back to the starting point, turn
the plug back on itself and plug it into plug socket provided.

instructions. [ Adjusting the Cable Length Fil

4. Wash the Lid (1), Drip Tray (2), Steam Tray (10), Rice Tray (11),
Containers (12) (15), Small Pots x2 (14) and Dividing Wall (13) in
warm water and washing-up liquid. Rinse and dry.

Alternatively, place in the dishwasher on cool or eco cycle.
5. The Dividing Wall (13) should be stored loose when not in use.

If you would like to reduce the operating cable length it is
possible to do so by using the plug socket recess under the Main
Unit.

Where the cable exits the product, coil it in the plug socket recess
until your cable is at your desired length. You may find it easier
coiling anti clockwise.

2. Secure the cable by pushing into the cable recess and cable exit
at the back of the product.
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[ steaming Guide

Steaming times and portion sizes stated below are a guide only. Times may vary depending on the size of the food, the spacing of the food in
the Containers (12), (15) the freshness of food and personal preference. As you become familiar with the steamer, adjust cooking times as
required. Steaming times are for the quantities stated in the guide, for larger or smaller quantities adjust the time accordingly.

. Leaf and Pod Vegetables (preset time: 16 mins)

Food Type 1 Portion 2 Portions 3 Portions 4 Portions Hints and Tips
Asparagus 10 mins 10 mins 11 mins 12 mins
60g/20z 120g/50z 180g/60z 2409/80z
Beans - Broad beans 15 mins 15 mins 15 mins 15 mins
50g/20z 100g/40z 150g/60z 200g/70z
Beans - Fine green beans 15 mins 15 mins 15 mins 15 mins
509/20z 100g/40z 150g/60z 200g/70z
Beans - Runner beans 15 mins 15 mins 15 mins 16 mins
60g/20z 120g/50z 180g/60z 240g/80z
Broccoli florets 12 mins 14-15 mins 16-17 mins 18 mins
60g/20z 120g/50z 180g/60z 2409/80z
Broccoli - “Tender stem” 12 mins 12 mins 13 mins 13 mins
50g/20z 100g/40z 150g/60z 200g/70z
Cabbage 12 mins 12 mins 13 mins 13 mins Roughly chop before cooking
50g/20z 100g/40z 150g/60z 200g/70z
Cauliflower florets 15 mins 15 mins 15 mins 15 mins

100g/40z 200g/70z 300g/100z  400g/140z

Courgette 13 mins 13 mins 13 mins 13 mins Approximately 10mm rounds
60g/20z 120g/50z 180g/60z 240g/80z

Kale 12 mins 12 mins 15-16 mins 18 mins Roughly chop before cooking
509/20z 100g/40z 150g/60z 200g/70z

Leeks 15 mins 15 mins 17 mins 19 mins Approximately 10mm rounds
709/30z 140g/60z 210g/70z 280g/90z

Mangetout 8 mins 8 mins 9 mins 9 mins
50g/20z 100g/40z 150g/60z 200g/70z

Pak choi 10 mins 11 mins 11 mins 12 mins Roughly cut leaves, stalks to be
80g/30z 160g/60z 2409/80z 320g/100z sliced approximately 10mm thick

Peas (fresh) 10 mins 10 mins 10 mins 12 mins
60g/20z 120g/50z 180g/60z 2409/80z

Peas (frozen) 10 mins 10 mins 11 mins 11 mins
60g/20z 120g/50z 180g/60z 240g/80z

Peppers 12 mins 12 mins 12 mins 12 mins Chunks roughly 30 x 30 mm
809/30z 160g/60z 2409/80z 320g/100z

Spinach - Baby leaves 10 mins 10 mins 10 mins 10 mins
60g/20z 120g/50z 180g/60z 2409/80z
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Food Type 1 Portion 2 Portions 3 Portions 4 Portions Hints and Tips

Sprouts 15 mins 21 mins 22 mins 22 mins
100g/40z 200g/70z 300g/100z  400g/140z

Sugarsnaps 13 mins 14 mins 15 mins 16 mins
759/30z 150g/60z 2259/80z 300g/100z

Sweetcorn (canned) 7mins 8 mins 8 mins 9 mins
809/30z 160g/60z 2409/80z 320g/100z

Sweetcorn (frozen kernels) 12-14 mins 14 mins 15 mins 16 mins
809/30z 160g/60z 2409/80z 320g/100z

[ Rice/Grains/Pasta/Noodles (preset time: 40 mins)

Food Type 1 Portion 2 Portions 3 Portions 4 Portions Hints and Tips

Easy cook white rice 30 mins 31 mins 32 mins 40 mins Add 100ml cold water per 759
759/30z 150g/60z 225g/80z 3009/100z portion of rice and stir

Easy cook brown rice 40-42 mins 44 mins 46 mins 48 mins Add 100ml cold water per 759
759/30z 150g/60z 225g/80z 3009/100z portion of rice and stir

White basmati rice 25 mins 25-26 mins 27 mins 28 mins Add 100ml cold water per 759
75g/30z 150g/60z 2259/80z 300g/100z portion of rice and stir

Brown basmati rice 45 mins 47 mins 49 mins 51 mins Add 100ml cold water per 759
75g/30z 150g/60z 2259/80z 300g/100z portion of rice and stir

White long grain rice 30-31 mins 31-32 mins 31-32mins  31-32 mins Add 100ml cold water per 759
75g/30z 150g/60z 2259/80z 300g/100z portion of rice and stir

Bulgur wheat 16 mins 18 mins 19 mins 20 mins Add 30ml cold water per 30g portion
309/10z 60g/20z 909/30z 120g/40z portion. Drain if required after cooking

fork up and leave to stand 10 mins

Couscous 15 mins 19 mins 20 mins 21 mins Add 30ml cold water per 35g portion
35g/10z 70g/20z 105g/40z 140g/50z

Quinoa 25 mins 27 mins 28 mins 29 mins Add 75ml boiling water per 30g
309/10z 60g/20z 909/30z 120g/40z

Pasta 30 mins 32 mins Tolargetofit Tolargetofit —Ensure water covers pasta
759/30z 150g/60z in the rice tray in the rice tray

Whole wheat pasta 30 mins 31 mins Tolargetofit Tolargetofit ~ Ensure water covers pasta
75g/30z 1509/60z in the rice tray in the rice tray

Egg noodles 20 mins 20 mins 22 mins Tolarge to fit  Ensure boiling water covers noodles.
1 sheet 2 sheets 3 sheets in the rice tray  For 1 portion in a Small Pot, break
60g/20z 120g/50z 180g/70z up noodles first to fit.

Ready to wok noodles 16 mins 16 mins 17 mins Tolargetofit ~ Gently separate, add 1 tbsp cold
1 pack 2 packs 3 packs in the rice tray water per portion and stir
150g/60z 300g/100z 4509/170z

www.morphyrichards.com

—®—



FS470006MEE Rev1-Production.qxp_Morphy Richards I@rucﬁon Book 04/11/2019 19:59 Page 35

Rice noodles 15 mins 15 mins 17 mins Tolargeto fit ~ Gently separate, add 1 tbsp cold
1 pack 2 packs 3 packs inthe rice tray water per portion and stir
150g/60z 300g/100z 4509/170z
Whole wheat noodles 22 mins 22 mins 22 mins Tolargetofit  Ensure boiling water covers noodles.
1 nest 2 nests 3 nests in the rice tray
50g/20z 100g/40z 1509/60z

Hints and Tips

¢ Rinse rice and grains such as couscous, quinoa and bulgur wheat under cold running water prior to cooking.

¢ Using boiling water for noodles, pasta, rice and other grains reduces the recommended cooking times by about two minutes.

¢ Gently separate ready to wok and rice noodles before cooking in the Rice Tray as they will cook more quickly than when used straight from the
packet. Similarly before cooking a single portion of ready to wok or egg noodles in the Small Pot (14), it will be necessary to lightly break them

up so that they fit.

¢ Use agood quality brand when cooking pasta.

I Eggs (preset time: 16 mins)

Food Type 1 Portion 2 Portions 3 Portions 4 Portions Hints and Tips
Soft boiled 12 mins 12 mins 12 mins 12 mins Use RiceTray (11). 2 eggs may also
x1 x2 x3 x4 be cooked in Small Pot (14) for
14 minutes in Front Container (15).
Hard boiled 12 mins 12 mins 12 mins 12 mins Use RiceTray (11). 2 eggs may also
x1 x2 x3 x4 be cooked in Small Pot (14) for
22 minutes in Front Container (15).
I Fruit
Food Type 1 Portion 2 Portions 3 Portions 4 Portions Hints and Tips
Dessert apples 15 mins 15 mins 20-21 mins  21-22 mins Peel, core and cut into approximately
x1 x2 x3 x4 10mm thick slices and cook in foil.
Add a little lemon juice to prevent
browning.
Pears
Dessert apples 21 mins 22 mins 22 mins 22 mins Peel, halve and core before cooking
x1 x2 x3 x4 in foil. Add a little lemon juice to
prevent browning.
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[ Root Vegetables (preset time: 28 mins)

Food Type 1 Portion 2 Portions 3 Portions 4 Portions Hints and Tips

Butternut squash 10-12 mins 14 mins 16 mins 18 mins Cut into approximately 20mm
100g/40z 200g/70z 3009/100z  400g/140z chunks

Carrots 25 mins 26 mins 26-27 mins  28-30 mins Cut into 10mm rounds
100g/40z 200g/70z 3009/100z  400g/140z

Celeriac 30 mins 30 mins 30 mins 32 mins Cut into approximately 20mm
100g/40z 200g/70z 300g/100z  400g/140z chunks

New potatoes 21 mins 24-25 mins 25-26 mins  26-28 mins
180g/60z 350g/120z 530g/190z 760g/270z

Old potatoes 23-25 mins 24-25 mins 24-26 mins  28-30 mins Cut into approximately 30mm
180g/60z 350g/120z 530g/190z 760g/270z chunks

Onions 18 mins 18 mins 20 mins 22 mins Sliced, approx. 10mm thick
509/20z 100g/40z 150g/60z 200g/70z

Parsnips 24 mins 24 mins 24 mins 24 mins Cut into chunks approx.

100g/40z 200g/70z 3009/100z  400g/140z 60mm x 30mm

Swede 20-21 mins 22 mins 24 mins 25 mins Cut into approximately 20mm
100g/40z 200g/70z 3009/100z  400g/140z chunks

Sweetcorn (whole cobs)  30-32 mins for 30-32 mins for
1 whole cob 2509/90z 2 whole cobs 500g/180z

Sweet potatoes 21 mins 21 mins 23-24 mins  25-26 mins Cut into approximately 30mm
180g/60z 350g/120z 530g/190z 760g/270z chunks

I Meat/Poultry (preset time: 28 mins)

White protein residue on meat and poultry may be apparent after cooking. This is normal.

Food Type 1 Portion 2 Portions 3 Portions 4 Portions Hints and Tips

Chicken breast whole, 20 mins x1 23 mins x2 29minsx3 32 mins x4 Wrap in single layer of foil to

skinless and boneless 150g/60z 300g/110z 4509/160z 600g/210z retain juices

Duck breast whole, 20 mins x1 23 mins x2 29minsx3 32 mins x4 Wrap in single layer of foil to

skinless and boneless 120g/50z 240g/80z 360g/120z 480g/160z retain juices

Chicken drumsticks 40 mins x1 48 mins x2 50minsx3 50 mins x4 Wrap in single layer of foil to
200g/70z 400g/140z 600g/210z  80g/280z retain juices

Turkey breast steak 12 mins x1 13 mins x2 15 mins x3 20 mins x4 Wrap in foil to retain juices

100g/40z 200g/70z 300g/100z  400g/140z

Hints and Tips

¢ Marinating meat and poultry before cooking, improves flavour. For best results marinate for a minimum of 30 minutes or several hours or
overnight if time permits.

¢ Never steam meat or poultry or seafood from frozen. Allow to thaw completely first.
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. Fish/Shellfish (preset time: 20 mins)

Food Type 1 Portion 2 Portions 3 Portions 4 Portions Hints and Tips
Thick fillet of fish 17 mins 20 mins 22 mins 25 mins Wrap in single layer of foil to
130g/50z 2609/90z 390g/130z  5209/180z retain juices
Thin fillet of fish 14 mins 15-16 mins 17 mins 21 minutes Wrap in single layer of foil in Steam
100g/40z 200g/70z 3009/100z  400g/140z Tray (10). For 3 and 4 fillets, place
fish in foil on top of and below tray
Whole fish, cleaned 21 mins for 1 whole fish 250g/90z Wrap in foil to retain juices.
Use SteamTray (10)
Mussels 11 mins 12 mins 15 mins 17 mins
2509/90z 500g/180z 7509/270z 1kg/360z
King prawns (raw) 7 mins 9 mins 12 mins 15-16 mins Wrap in foil to retain juices.
100g/40z 200g/70z 300g/100z  400g/140z
Scallops 6 mins x3 7 mins x6 7 mins x9 9 mins x12 Wrap in foil to retain juices.
70g/30z 150g/50z 2309/80z 300g/100z
Hints and Tips

¢ ltis possible to cook two thin fish fillets on the Steam Tray (10) and one or two under it if required. Be aware that the fish in the lower position
will cook slightly more quickly. Wrap the fish in foil for best results.

¢ Never steam fish or seafood from frozen. Allow to thaw completely first.
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I Recipes

[ Fish/Shellfish Recipes

The recipes in this book have been developed
and tested by Morphy Richards specifically for
your Intellisteam. They include healthy meals for
two people complete with sides such as
vegetables and rice. In addition there are a
selection of desserts when you fancy a treat. The
cooking times for the recipes are a guide and will
be affected by the size and freshness of the
ingredients used.

Always ensure food is thoroughly cooked before
serving.

Recipes serve 2 people. If you reduce the portion
sizes, please adjust the cooking times as
appropriate.

[ Prawn and Pea Risotto

Preparation time: 10 minutes
Cooking time: 40 minutes
Serves: 2

Ingredients:
e 1659 raw king prawns
¢ 100g frozen peas
Rice:
¢ 150g Arborio risotto rice
¢ 100g onion, very finely chopped
¢ 6 tbsp dry white wine
¢ 2level tsp vegetable stock powder
e Zestand juice %2 lemon
¢ Alittle salt and freshly ground black pepper
e 25g unsalted butter
¢ 250ml boiling water
Garnish:
¢ Chopped fresh parsley
Method:

1 Fit the Dividing Wall in the Front Container. Make a foil parcel for
the prawns and put into one compartment. Put the peas into the
Small Pot and put in the other side.

2 Put the rice and onion in the Rice Tray, add the wine and stir.

3 Sprinkle on the stock powder, lemon juice and zest, season with a
little pepper and stir again then dot the butter evenly on the
surface.

4 Add the water to the rice mixture and stir well. Place the Rice Tray
into the Rear Container and cover both Containers with the Lids.

5  Set the time for the rice using the rice preset (40 minutes). Set the
time for the prawns using the fish preset (20 minutes) and adjust
to 9 minutes. Set the time for the peas using the leaf and pod
preset (16 minutes) and adjust to 19 minutes. Press the
Start/Pause Button.

6  When ready, first remove the prawns from the container to stop
them cooking any more. Stir the rice, add the prawns with 2 tbsp
of the prawn juices. Drain the peas of any liquid, then stir them
into the rice. Adjust the seasoning if necessary and then serve the
risotto with a sprinkling of chopped parsley.
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[ sea Bass Fillets with Fresh Tomato and Herb

Sauce, Peas with Garlic and New Potatoes

Preparation time: 15 minutes
Cooking time: 30 minutes
Serves: 2

Ingredients:

2 x 100g sea bass fillets

Sauce:

180g ripe fresh tomatoes

Y2 clove garlic, crushed

1 tbsp fresh parsley, chopped

Y2 tsp olive oil

Salt and freshly ground black pepper
Vegetables:

120g frozen peas

30g onion, very finely chopped

1 clove garlic, crushed

Y2 level tsp vegetable stock powder
50ml water

3509 new potatoes

To Serve:

Fresh lemon

Method:

Prepare the sauce first: put the tomatoes into a bowl and pour
boiling water over them. When the skin splits, remove it and
discard. Cut open the tomatoes and discard the seeds and core.

Finely chop the tomato flesh and mix with 2 a crushed garlic
clove, the parsley, olive oil and a little salt and pepper.

Lightly grease a piece of foil and lay the two fish fillets on it side
by side. Spoon the tomato mixture over them and make into a
parcel. Place in the Rear Container on the Steam Tray in its high
position.

Put the Dividing Wall into the Front Container. Put the peas, onion
and crushed garlic into a Small Pot with the vegetable stock
powder and water. Put into one side. In the other, put the new
potatoes. Cover both Containers with the Lids.

Set time for fish using fish preset (20 minutes). Set time for peas
using the leaf and pod preset (16 minutes) and adjust to 30
minutes. Set the time for the potatoes using the root vegetables
preset (28 minutes) and adjust to 25 minutes. Press the
Start/Pause Button.

When ready drain the liquid from the peas and serve the fish with
a little fresh lemon.

Il Meat Recipes

I Moroccan Lamb with Fruit and Nut Couscous

and Orange and Coriander Salsa

.

Preparation time: 30 minutes, plus marinating time
Cooking time: 30 minutes
Serves: 2

Ingredients:

300g lamb leg steaks, cut into thin slices
Marinade:

2 tbsp extra virgin olive oil

1 thsp fresh orange juice

1 level tsp cumin

Y level tsp turmeric

2 level tsp harissa paste

5g fresh coriander, chopped

Salt and freshly ground black pepper
Couscous:

140g couscous, rinsed and drained

50g red onion, finely chopped

759 ready to eat soft dried apricots, chopped
35g almonds, roughly chopped

Y2 level tsp vegetable stock powder

A little salt and freshly ground black pepper
120ml water

Salsa:

2 medium oranges, peeled, and finely chopped
Juice of half an orange

10g red onion, finely chopped

29 coriander leaves, chopped

Garnish:

Watercress

Method:

Prepare the marinade for the meat first: mix the olive oil, orange
juice, spices and coriander in a shallow dish and season with a
little salt and pepper.

Place the sliced lamb in the dish and turn so that it is evenly
coated. Cover and refrigerate for at least 30 minutes, longer if
possible.

When ready to cook, discard any liquid marinade and put the
meat into a foil parcel. Remove the Dividing Wall from the Front
Container and put the parcel in.

Put the couscous in the Rice Tray and add the onion, apricots,
almonds and stock powder. Season with a little salt and pepper
and add the water and stir. Put into the Rear Container and cover
both Containers with the Lids.

Set the time for the couscous using the rice preset (40 minutes)
and adjust to 24 minutes. Set the time for the meat using the
poultry preset (28 minutes) and adjust to 30 minutes. Press the
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Start/Pause Button.
6  Meanwhile make the salsa: put all the ingredients into a small

I chicken in a Creamy Pesto Sauce

with Baby Vegetables

serving bowl and mix well.

7 When ready to serve, fluff the couscous up with a fork, check the
seasoning and serve the meat with the juices poured over.
Garnish with a few sprigs of watercress and serve the salsa.

I Poultry/Chicken Recipes .
[ Tandoori Chicken with Zesty Cardamom Rice

Preparation time: 10 minutes plus marinating
Cooking time: 28 minutes
Serves: 2

Ingredients:
e 2tbsp low fat natural yogurt
¢ 2 tbsp tandoori spice marinade
o 1% tbsp fresh coriander leaves, chopped

e 2x 1509 skinless, boneless chicken breasts, cut into bite-sized

Preparation time: 10 minutes
Cooking time: 24 minutes
Serves: 2

Ingredients:

2x 1509 skinless and boneless chicken breasts
Vegetables:

350g miniature potatoes

180g pack sugar snap peas, trimmed fine beans and tender stem
broccoli

Sauce:

2 tbsp dry white wine

100ml whipping cream

17 tbsp pesto

Alittle salt and freshly ground black pepper

chunks Method:
*  Alitle salt and freshly ground black pepper 1 Put the chicken breasts side by side on foil and make a parcel.
Rice: Place in the Rear Container leaving room for a Small Pot.
¢ 150 basmati rice 2 Put the pividing Wall into the Fron? Container and put the potatoes
in one side, the green vegetables in the other.
e 200ml water . . . .

3 Mix the wine, cream and pesto in the Small Pot and season with a
¢ Tleveltsp vegetable stock powder little salt and pepper. Put the Small Pot in the Rear Container next
* 1 strip pared lemon zest to the chicken. Cover both Containers with the Lids.
¢ 4 green cardamom pods, lightly crushed 4 Set the time for the chicken and sauce using the poultry preset

To Serve: (28 minutes) and adjust to 23 minutes. Set the time for the
. potatoes using the root vegetable preset (28 minutes) and adjust
* Lemoln wedges, chopped fresh coriander and lemon yogurt to 24 minutes. Set the time for the green vegetables using the leaf
dressing and pod preset (16 minutes) and adjust to 12 minutes. Press the
Method: Start/Pause Button.
1 Mix the yogurt, spice marinade and coriander in a 5 When ready, stir the sauce, check the seasoning then serve
non-metallic bow! and stir in the chicken. Season with a little salt spooned over the chicken.
and pepper, cover and refrigerate for at least 30 minutes.
2 Rinse the rice under cold running water and then place into the
Rice Tray. Add the water. Stir in the vegetable stock powder and
add the lemon zest and cardamom pods. Place the Rice Tray into
the Rear Container.
3 Place the chicken and marinade onto some tin foil, spread out
well and make a parcel. Remove the Dividing Wall from the Front
Container and put the parcel in. Cover both Containers with the
Lids.
4 Set time for rice using rice preset (40 mins) and then adjust to 25
minutes. Set time for the chicken using the poultry preset (28
minutes) using the Front Dual Heater Button and press the
Start/Pause Button.
5  When ready, discard the lemon zest, then serve garnished with
lemon wedges and fresh coriander. To serve, 2 tbsp natural yogurt
mixed with a little lemon juice to taste makes a simple dressing.
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[ Vegetable Recipes [ singapore Noodles with a Hot Chilli Sauce
I Potato, Spinach and Chickpea Curry with gfgz;a“;”mzm;o fmges
Coconut Rice g tme:
Serves 2
Preparation time: 15 minutes plus marinating Ingredients:

Cooking time: 60 minutes ) )
Serves: 2 ¢ 2x150g sachets straight to wok thread fine noodles

Ingredients: e 2tspmild curry powder

o 200g can chopped tomatoes o 2tbsp water

¢ 100g onion, very finely chopped Vegetables:

e 2garlic cloves, crushed ¢ 100g onion, sliced

o 1tbsp fresh ginger, finely grated *  80g red pepper sliced

o Yilevel tsp salt *  80g yellow pepper, sliced

o 1%level tsp hot chilli powder ¢ 100g mangetout

o 1 leveltsp cumin ¢ 50g cashew nuts

o 1level tsp turmeric e 2cloves garlic, crushed

o 200g peeled Maris Piper potatoes, cut into 10mm cubes *  2tbsp sesame oil

*  400g can chickpeas, drained and rinsed Sauce:

o 100ml light coconut milk o 2tbsp light soy sauce

Rice: ¢ 3tbsp sriracha hot chilli sauce

o 1009 basmati rice, rinsed and drained *  4tbsplime juice

e 2tspclear honey
Method:

1 Gently loosen the noodles and put into the Rice Tray. Sprinkle on
the curry powder and add the water. Mix gently. Put into the Rear

¢ 150ml light coconut milk
¢ 130g baby spinach leaves
To Serve:
¢ Natural yogurt and naan bread.

Container.
Method: 2 Put the onion, peppers, mangetout, cashew nuts and garlic in a

1 Inanon-metallic bowl, mix the chopped tomatoes with the onion, mixing bowl and add the sesame oil. Stir well so that all the
garlic, ginger, salt and spices. vegetables are coated. Fit the Dividing Wall to the front container

2 Add the potatoes and chick peas, cover with cling film and and put the vegetables in one compartment.
refrigerate for 30 minutes. 3 Mix the sauce ingredients in a Small Pot and place in the other

3 Stirin 100ml of the coconut milk then transfer the tomato mixture compartment. Gover both Containers with the Lids.
to the Rice Tray and place in the Rear Container. 4 Set the time for the noodles using the rice preset (40 minutes) and

4 Put the Dividing Wal into the Front Container. Put the rice and adjust to 15 minutes. Set the fime for the vegetables using the eaf
150ml coconut milk into a Small Pot, stir well and place in one and pod preset (16 minutes). Set the time for the sauce using the
compartment. Put the baby spinach into the other compartment. sauce preset (30 minutes) and adjust to 20 minutes. Press the
Cover both Containers with the Lids. Start/Pause Button.

5 Set time for curry using root vegetables preset (28 mins) and 5 When regdy, gently St.i'.the noodles and divide between two
adjust to 60 minutes. Set time for rice using rice preset (40 plates. Stir the hot chili sauce then spoon 1 tbsp over the
minutes), adjust to 28 minutes. Then set the time for the spinach noodles. Serve the VegeFables on top with another spoonful or
using the leaf and pod preset (16 minutes), adjust to 12 minutes. two of the sauce according to taste.

Press the Start/Pause Button.

6 When ready, gently stir the spinach through the curry, fork up the
rice and serve with natural yogurt and naan bread.
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[ Dessert Recipes [ Soft Berry Compote

[ Chocolate Fondant

Preparation time: 15 minutes

Cooking time: 17 minutes plus 2 minutes resting
Serves: 2
Ingredients:

¢ 50g unsalted butter,
plus a little extra for greasing

¢ Y thsp cocoa

¢ 50g dark chocolate
(85% cocoa)

Preparation time: 5 minutes

Cooking time: 11 minutes

Serves 2

Ingredients:

100g blueberries

100g strawberries, hulled and halved lengthways
1009 blackberries

1009 raspberries

1 level tbsp caster sugar

To Serve:

¢ 1 medium egg and 1 egg yolk e Créme fraiche, ice cream or fresh cream
e 50g caster sugar Method:
¢ 1level tbsp plain flour 1 Put the fruit in the Rice Tray and sprinkle on the sugar.
To Serve: 2 Place in the Rear Container and cover the Container with the Lid.
e Cream or ice cream 3 Set the time using the leaf and pod preset (16 minutes) and adjust
Method: to 11 minutes. Press the Start/Pause Button.
1 Grease the inside of two 200ml pudding moulds or ramekins. 4 When ready gently spoon the juices over the frut
2 Putthe cocoa into one mould and evenly coat the sides and base, Serve warm or cold with créme fraiche, ice cream or cream.
then tip into the other mould and repeat.
3 Put the butter and chocolate into a heatproof bowl and melt over
a pan of simmering water. Don't allow the bottom of the bowl to
touch the water. Stir occasionally then leave to cool.
4 Put the egg, egg yolk and sugar into a mixing bowl and whisk on
high speed for 3Y2 -4 minutes until pale in colour and thickened
enough to hold the trail of the whisk.
5  With a spatula, gently fold in the chocolate and butter mixture and
then fold in the flour.
6 Divide the mixture between the two moulds and place in the Rear
Container. Cover the Container with the Lid.
7 Set the time using the sauce preset (30 minutes) and adjust to 17
minutes. Press the Start/Pause Button.
8  When ready remove the moulds from the Intellisteam container
using oven gloves and leave to rest for 2 minutes on the work
surface. Then put a side plate over the top of the fondant and
invert. Put the plate on the work surface and very carefully remove
the mould. Serve warm with cream or ice cream.
www.morphyrichards.com
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I Contact Us

Helpline

If you are having a problem with your appliance, please call our
Helpline, as we are more likely to be able to help than the retailer
you purchased the item from.

Please have the product name, model number and serial number
to hand when you call to help us deal with your enquiry quicker.

UK Helpline: 0344 871 0944
IRE Helpline: 1800 409 119
Spares: 0344 873 0710
TalkTo Us

If you have any questions or comments, or want some great tips
or recipe ideas to help you get the most out of your products, join
us online:

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: @loveyourmorphy

Website: www.morphyrichards.com

THIS SECTION IS ONLY APPLICABLE FOR
CUSTOMERS IN UK AND IRELAND

[ REGISTERING YOUR TWO YEAR GUARANTEE

Your standard one year guarantee is extended for an additional
12 months when you register the product within 28 days of
purchase with Morphy Richards. If you do not register the
product with Morphy Richards within 28 days, your product is
guaranteed for 1 year. To validate your 2 year guarantee register
with us online at www.morphyrichards.co.uk

N.B. Each qualifying product needs to be registered with
Morphy Richards individually. Please refer to the one year
guarantee for more information.

[l YOUR ONE YEAR GUARANTEE

It is important to retain the retailer’s receipt as proof of
purchase. Staple your receipt to this back cover for future
reference. Please quote the following information if the product
develops a fault. These numbers can be found on the base of
the product.

Model no.
Serial no.

All Morphy Richards products are individually tested before
leaving the factory. In the unlikely event of any appliance
proving to be faulty within 28 days of purchase, it should be
returned to the place of purchase for it to be replaced. If the
fault develops after 28 days and within 12 months of original
purchase, you should contact the Helpline number quoting
Model number and Serial number on the product, or write to
Morphy Richards at the address shown. You may be asked to
return a copy of proof of purchase. Subject to the exclusions
set out below (see Exclusions), the faulty appliance will then be
repaired or replaced and dispatched usually within 7 working

days of receipt. If, for any reason, this item is replaced during
the 1 year guarantee period, the guarantee on the new item will
be calculated from original purchase date. Therefore it is vital to
retain your original till receipt or invoice to indicate the date of
initial purchase. To qualify for the 1 year guarantee, the
appliance must have been used according to the instructions
supplied. For example, crumb trays should have been emptied
regularly.

B EXCLUSIONS

Morphy Richards shall not be liable to replace or repair the
goods under the terms of the guarantee where:

1 The fault has been caused or is attributable to accidental use,
misuse, negligent use or used contrary to the manufacturer’s
recommendations or where the fault has been caused by power
surges or damage caused in transit.

2 The appliance has been used on a voltage supply other than that
stamped on the products.

3 Repairs have been attempted by persons other than our service
staff (or authorised dealer).

4 The appliance has been used for hire purposes or non domestic
use.

5  The appliance is second hand.

6  Morphy Richards are not liable to carry out any type of servicing
work, under the guarantee.

7 Plastic filters for all Morphy Richards kettles and coffee makers
are not covered by the guarantee.

8  Batteries and damage from leakage are not covered by the
guarantee.

9 Thefilters have not be cleaned and replaced as instructed.

This guarantee does not confer any rights other than those
expressly set out above and does not cover any claims for
consequential loss or damage. This guarantee is offered as an
additional benefit and does not affect your statutory rights as a
consumer.

I YOUR INTERNATIONAL TWO YEAR
GUARANTEE

This appliance is covered by two-year repair or replacement
warranty.

It is important to retain the retailers receipt as proof of
purchase. Staple your receipt to this back cover for future
reference.

Please quote the following information if the product develops a
fault. These numbers can be found on the base of the product.

Model no.
Serial no.

All Morphy Richards products are individually tested before
leaving the factory. In the unlikely event of any appliance
proving to be faulty within 28 days of purchase it should be
returned to the place of purchase for it to be replaced.

If the fault develops after 28 days and within 24 months of
original purchase, you should contact your local distributor
quoting Model number and Serial number on the product, or

www.morphyrichards.com
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write to your local distributor at the addresses shown.

You will be asked to return the product (in secure, adequate
packaging) to the address below along with a copy of proof of
purchase.

Subject to the exclusions set out below (1-9) the faulty
appliance will then be repaired or replaced and dispatched
usually within 7 working days of receipt.

If for any reason this item is replaced during the 2-year
guarantee period, the guarantee on the new item will be
calculated from original purchase date. Therefore it is vital to
retain your original till receipt or invoice to indicate the date of
initial purchase.

To qualify for the 2-year guarantee the appliance must have
been used according to the manufacturers instructions. For
example, appliances must have been descaled and filters must
have been kept clean as instructed.

The local distributor shall not be liable to replace or repair the
goods under the terms of the guarantee where:

The fault has been caused or is aftributable to accidental use,
misuse, negligent use or used contrary to the manufacturers
recommendations or where the fault has been caused by power
surges or damage caused in transit.

The appliance has been used on a voltage supply other than that
stamped on the products.

Repairs have been attempted by persons other than our service
staff (or authorised dealer).

Where the appliance has been used for hire purposes or non
domestic use.

The appliance is second hand.

The local distributor are not liable to carry out any type of
servicing work, under the guarantee.

The guarantee excludes consumables such as bags, filters and
glass carafes.

Batteries and damage from leakage are not covered by the
guarantee.

The filters have not be cleaned and replaced as instructed.

This guarantee does not confer any rights other than those
expressly set out above and does not cover any claims for
consequential loss or damage. This guarantee is offered as an
additional benefit and does not affect your statutory rights as a
consumer.

. AUSTRALIAN WARRANTY

This appliance is guaranteed for 2 years against faulty material,
components and workmanship.

This warranty is in addition and does not affect your statutory rights.
Proof of purchase must be produced for any warranty benefit.

In the unlikely event of any appliance proving to be faulty, securely
pack and return the item to the place of purchase accompanied by
the original receipt or invoice.

Our goods come with guarantees that cannot be excluded under
the Australian Consumer Law. You are entitled to a replacement or
refund for a major failure and for compensation for any other
reasonably foreseeable loss or damage. You are also entitled to
have the goods repaired or replaced if the goods fail to be of
acceptable quality and the failure does not amount to a major
failure.

I NOT COVERED BY THIS WARRANTY

(Australian only)

If the appliance has not been used in accordance with the
manufacturers’ recommendations or Instructions.

If the fault is deemed to be caused by abuse, misuse, neglect,
modifications or in proper use and or care

Eg: Kettles: Excessive build up of scale.

Toasters: Excessive build up of crumbs or foreign matter etc.

Connection to incorrect voltage to that stamped on the product.
Unauthorised repairs.

Appliance used other than for domestic purposes.

Excluding bags, filters, glass, carafes, and cutting blades.
Freight and insurance costs.

If for any reason this item is replaced during the 2 year
guarantee period, the guarantee on the new item will be
calculated from original purchase date. Therefore it is vital to
retain your original receipt or invoice to indicate the date of
original purchase.

Morphy Richards’s policy is to continually improve quality
design and product quality. The company therefore reserves the

right to change any specifications or to carry out modifications
as deemed worthy at any time.

The Australian supplier reserves the right to repair, modify,
exchange or replace the faulty appliance with the same or
similar model or product of equivalent value.

www.morphyrichards.com
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O

I caractéristiques

I Introduction
Nous vous remercions pour votre récent achat d’un Intellisteam.
Veuillez lire le mode d’emploi attentivement pour vous assurer que
votre nouveau produit vous offre les meilleures performances.
I sommaire
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Entretien et nettoyage

Couvercle

Bac d’égouttage
Alimentation en eau
Event & vapeur

(5) Réserve d’eau

(6) Résistance

(7) Jauge a eau

(8) Unité centrale

(9) Panneau de commande
(10) Bac a vapeur
(

(
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11) Bac ariz

12) Récipient arriere

13) Paroi de séparation
14) Petits récipients x2
15) Récipient avant

(16) Touche marche/arrét

[ Caractéristiques du panneau de commande

(17) Ecran a affichage LCD

(18) Interrupteur de chauffage arriére

(19) Interrupteur de chauffage avant gauche
(20) Interrupteur de chauffage avant droit
(21) Interrupteur de chauffage avant double
(22) Icones des aliments

(28) Touche Intellisteam

(24) Minuterie (compartiment avant gauche)
(25) Minuterie (compartiment arriére)

(26) Minuterie (compartiment avant droit)
(27) Touche démarrage/pause

(28) Touche d’augmentation

(29) Touche de réduction

(30) Icone de cuisson vapeur

(31) Icone de maintien au chaud

46 ]l Présentation

Utilisation des accessoires 48 Nous vous félicitons d"avoir acheté un Intellisteam Morphy
Range-cable 49 Richards. LIntellisteam est la solution parfaite pour préparer des
Réglage de la longueur du cable 49 repas §ynghron|ses et vous permlettraAde cuisiner des repas sains
- - - et équilibrés avec un seul appareil. Grace a ses accessoires
Guide de cuisson a la vapeur 50 polyvalents et ses 3 chambres de cuisson, vous pouvez cuisiner
Recettes 55 différentes combinaisons de protéines, de glucides et de légumes,
Contactez-nous 60 ainsi que begupoup d gutrgs §hgses, §omme des sauces et des
- desserts. Cuisiner n'a jamais été aussi facile avec son panneau de
Garantie 60 commande intelligent et ses 8 préréglages reprogrammables.
LIntellisteam gére donc le processus de cuisson pour vous afin
que vous puissiez savourer tous les ingrédients préts en méme
temps.
www.morphyrichards.com
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[ Avant la premiére utilisation

AVERTISSEMENT : N'immergez jamais I'unité centrale (8), le
cable d’alimentation ou la prise électrique dans de I'eau.

Il est important de laver toutes les pieces a I'exception de 'unité
centrale (8) avant la premiére utilisation. Consultez « Entretien et
nettoyage » pour les instructions de nettoyage.

Nettoyez la réserve d’eau (5) avec de I'eau savonneuse chaude et
une lavette. Rincer et sécher.

Lavez les couvercles (1), le bac d’égouttage (2), le bac & vapeur
(10), le bac ariz (11), les petits récipients x2 (14), les récipients (12)
et (15), et la paroi de séparation (13) dans de 'eau chaude
savonneuse. Rincer et sécher.

N'utilisez pas de produits d’entretien abrasifs, comme des
poudres/tampons ou cremes a récurer, de la laine d’acier ou des
agents de blanchiment sur une quelconque piéce de I'appareil,
car cela 'endommagerait.

Veuillez noter que lors des premiéres utilisations de Intellisteam,
vous pourriez remarquer que de la fumée/vapeur s'échappe de
I'arriere de I'unité centrale (8), ceci est normal et simplement dd &
la graisse appliquée pendant le processus de fabrication. Aprés
plusieurs utilisations de votre Intellisteam, ceci ne se produira
plus. Ceci n'est pas dangereux, ne contaminera pas la nourriture
cuite dans votre Intellisteam et ne lui donnera pas de godt
particulier.

[ utilisation de votre Intellisteam

2]

E  Quand les minuteries atteindront zéro, I'alarme résonnera. Votre

Intellisteam basculera automatiquement en mode de maintien &
chaud pendant 40 minutes (consultez la section « Maintien au
chaud »). La minuterie se réinitialisera a 40 et 'icéne de maintien
au chaud (31) s'illuminera.

Une fois que la cuisson est terminée et que vous étes prét(e) a
servir, pressez 'interrupteur Démarrage/Pause (27) et éteignez
votre Intellisteam & I"arriére de I'unité ou au niveau de la prise.
Soulevez le couvercle (1) avec précaution, en I'orientant loin de
vous, pour libérer la vapeur en toute sécurité.
AVERTISSEMENT : La vapeur peut causer des brilures.

Retirez les aliments cuits de votre Intellisteam avec précaution.

*Remarque : Si vous avez sélectionné des temps différents
pour chaque compartiment, I'icone de cuisson vapeur
clignotera quand chaque compartiment commencera le
processus de cuisson a la vapeur. Ne suivez les étapes 5a 7
que pour les compartiments que vous voulez utiliser. Les
affichages des minuteries (24), (25) et (26) resteront a « 00 » si
elles ne sont pas sélectionnées.

Présentation du récipient avant

Remplissez la réserve d’eau (5) d’eau froide jusqu’au niveau
maximum.

Installez le bac d’égouttage (2) sur la réserve d’eau (5), puis placez
les récipients (12) et (15) au-dessus.

Placez la nourriture dans les récipients (12) et (15). Utilisez la paroi
de séparation (13) si nécessaire. Consultez « Installation et retrait
de la paroi de séparation » pour installer la paroi de séparation
dans le récipient avant (15) afin de maintenir les aliments séparés.
Couvrez chaque récipient avec le couvercle (1).

Branchez votre Intellisteam et allumez-le en utilisant I'interrupteur
Marche/Arrét (16) & 'arriére de I'unité centrale (8). Votre
Intellisteam émettra un bip et son écran a affichage LCD (17)
s'illuminera.

Pour régler le temps de cuisson a la vapeur, pressez la touche de
chauffage (18), (19), (20) ou (21) correspondant au compartiment
que vous voulez utiliser. Pressez la touche plusieurs fois pour faire
défiler les temps de cuisson a la vapeur par défaut et sélectionnez
le groupe d’aliments souhaité (22).

Il s'agit des réglages par défaut. Veuillez consulter le « guide de
cuisson vapeur » pour les temps de cuisson & la vapeur.

Utilisez les touches d’augmentation (28) et de réduction (29) pour
régler le temps de cuisson (si nécessaire). Pressez la touche
quand 'icone de temps pertinente (24), (25) ou (26) clignote.
Répétez les étapes 5 et 6 pour les autres compartiments

(si nécessaire).

Appuyez sur la touche Démarrage/Pause (27). Votre Intellisteam
émettra un bip, I'icone de cuisson vapeur (30) et les icones des
aliments sélectionnés s'illumineront et le décompte se
déclenchera sur les minuteries.

Le récipient avant (15) peut étre utilisé de deux maniéres
différentes : comme deux compartiments de cuisson
individuels ou comme un seul grand compartiment. Consultez
«Installation et retrait de la paroi de séparation » pour
installer la paroi de séparation (13).

Pour utiliser le récipient avant (15) comme compartiment unique
de cuisson a la vapeur , retirez la paroi de séparation (13) du
récipient et mettez-la de coté. Suivez les étapes 1a 7 de la
section « Utilisation de votre Intellisteam ». Utilisez la touche de
chauffage avant double (21) pour sélectionner le temps de
cuisson a la vapeur.

La paroi de séparation (13) ne doit pas étre fixée quand vous
rangez 'appareil et que vous ne I'utilisez pas.

. Préréglage des temps de cuisson

Votre Intellisteam dispose de 8 temps de cuisson préréglés. Il
s'agit de temps moyens qui peuvent étre adaptés en utilisant les
touches d’augmentation (28) et de réduction (29).

Pour faire défiler les options et sélectionner le temps de cuisson
préréglé souhaité pour chaque compartiment, appuyez plusieurs
fois sur la touche de chauffage arriére (18), gauche (19), droit (20)
ou double (21).

La fonction de maintien au chaud est préréglée a 40 minutes et ce
temps ne peut pas étre augmenté.

www.morphyrichards.com
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[ Retrait des aliments de votre Intellisteam

AVERTISSEMENT : Utilisez des gants de cuisine pour retirer
les couvercles (1) et les récipients (12) et (15), en vous
assurant que les couvercles sont inclinés de maniére a diriger
la vapeur loin de vous. Ne retirez pas le bac d’égouttage (2)
jusqu’a ce qu'il soit complétement refroidi.

B Les temps de cuisson préréglés sont les
suivants :

Légumes a feuilles/gousses 16 minutes

D Sauce 30 minutes
Quand vous faites cuire des nouilles ou des pates dans le bac a
- Riz 40 minutes riz (11), soyez trés prudent(e) quand vous évacuez le liquide apres
la cuisson.
@ Maintien au chaud 40 minutes I Installation et retrait de la paroi de séparation
[11]
@ CGEufs 16 minutes Récipients en plastique :
Faites glisser la paroi de séparation (13) pour la mettre en place.
/ Légumes racines 28 minutes Récipients en acier inoxydable :
Insérez la paroi de séparation (13) en I'inclinant, puis faites-la
@ Volaille 28 minutes pivoter pour la mettre en place. A
La paroi de séparation (13) ne doit pas étre fixée quand vous
DCD Poisson 20 minutes rangez I'appareil.

I Remplissage de la réserve d’eau pendant
l'utilisation EJ

En cas de cuisson a la vapeur longue, il pourrait étre nécessaire
d’ajouter de I'eau. Utilisez I'alimentation d’eau (3) pour remplir la
réserve d’eau (5) pendant la cuisson.

[ Pause pendant la cuisson

Pour mettre votre Intellisteam en pause pendant le processus de
cuisson, pressez I'interrupteur Démarrage/Pause (27). Licone de
cuisson vapeur (30) et les icones des aliments (22) s'éteindront.
Pour reprendre la cuisson a la vapeur, pressez de nouveau
Finterrupteur Démarrage/Pause (27). Licdne de cuisson vapeur
(30) s'illuminera.

Versez de I'eau froide avec précaution dans I'alimentation d’eau
(3) en utilisant un pichet.

I Alerte de réserve d’eau vide et arrét
Pendant que votre Intellisteam est en pause, il est possible de automatique
modifier les temps de cuisson, comme indiqué dans les étapes 5
a7 de la section « Utilisation de votre Intellisteam ». Pour annuler
le cycle de cuisson & la vapeur, pressez longuement I'interrupteur

Démarrage/Pause (27).

Quand le niveau d’eau est plus bas que le niveau « MIN » de la
jauge a eau (7), un bip continu se fait entendre.

Si ceci se produit pendant le cycle de cuisson a la vapeur, il

. . s'interrompra automatiquement, arrétant le processus de cuisson.
[ Temps de cuisson & la vapeur

Si ceci se produit, vous devrez rajouter de I'eau dans la réserve

Votre Intellisteam a été congu de maniére a ce que tous les
aliments soient préts en méme temps. Quand le processus de
cuisson a la vapeur commence, la minuterie

déclenchera automatiquement le décompte a partir du temps de
cuisson le plus long afin que tous les aliments dans votre
Intellisteam soient cuits en méme temps.

I Maintien au chaud

Une fois la cuisson terminée, I"alarme résonnera et la fonction de
maintien au chaud se déclenchera automatiquement pour 40
minutes. Pour 'arréter, pressez la touche Démarrage/Pause (27)
une seule fois. Au bout de 40 minutes, la fonction de maintien au
chaud s'éteindra automatiquement. Pendant que I'Intellisteam est
en mode de maintien au chaud, icéne de maintien au chaud (31)
apparait sur I'écran & affichage LCD (17).

Vérifiez toujours qu'il y a de I'eau dans la réserve d’eau (5) quand
vous utilisez la fonction de maintien au chaud. Pour vérifier le
niveau d’eau, utilisez la jauge & eau externe (7) et remplissez-la en
utilisant I'alimentation d'eau externe (3).

d'eau (5) dés que possible. Utilisez I'alimentation d’eau (3) pour
remplir la réserve d’eau (5) comme indiqué ci-dessus.

Aprés un court laps de temps, le bip cessera et le cycle de
cuisson a la vapeur reprendra. Ceci devrait se produire dans un
délai d’environ 15 secondes.

www.morphyrichards.com
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[ La touche Intellisteam

Vous pouvez utiliser votre Intellisteam pour lancer la cuisson a la
vapeur de tous les compartiments en méme temps. Ceci vous
permettra de prendre des aliments cuits selon vos besoins tout en
laissant des aliments continuer & cuire dans d’autres
compartiments.

Suivez les étapes 1 & 6 de la section « Utilisation de votre
Intellisteam » selon vos besoins.

Pressez la touche Intellisteam (23). Ceci éteindra le voyant
Intellisteam. Pressez I'interrupteur Démarrage/Pause (27).

Quand la minuterie afteint zéro pour un compartiment particulier, il
bascule automatiquement en mode maintien au chaud. Retirez les
aliments selon vos besoins.

Les autres compartiments continueront la cuisson a la vapeur
jusqu'a ce que la minuterie atteigne zéro.

[ sauvegarde des réglages de temps

Pour sauvegarder vos réglages de temps personnalisés,
maintenez la touche Démarrage/Pause (27) enfoncée pendant
trois secondes. Un double bip se fera entendre, indiquant que la
cuisson a la vapeur a commencé. Le second double bip indique
que vos réglages de temps ont été sauvegardés.

Retour aux temps préréglés

Maintenez la touche Intellisteam (23) et la touche
Démarrage/Pause (27) enfoncées en méme temps pendant deux
secondes jusqu’a ce qu’un bip se fasse entendre. Lintellisteam
est revenu aux préréglages d’origine.

I Conseils et astuces

Cuisinez de la viande, de la volaille, du poisson, des crustacés et
des fruits dans des papillotes car elles retiennent le jus. Pour
empécher la peau des poissons de coller, graissez légerement la
papillote au préalable.

Les récipients (12) et (15) vont devenir chauds. Soyez prudent(e)
au moment du retrait des couvercles (1) pour éviter la vapeur.

Quand c’est possible, utilisez une pince pour retirer les aliments
en papillote du récipient.

Manipulez les petits récipients (14) et le bac a riz (11) avec
précaution quand ils sont chauds et remplis de liquide.

Les recettes fournies correspondent a deux portions.

Le guide de cuisson fournit des informations pour préparer
jusqu'a 4 portions de la plupart des aliments. N'hésitez pas a
ajuster les temps a votre convenance une fois que vous avez
I'habitude de votre cuiseur vapeur.

Utilisez le récipient avant (15) avec la paroi de séparation (13) pour
les portions individuelles et utilisez le récipient arriére (12) quand
vous cuisez 2, 3 ou 4 portions d’aliments.

Ne mettez pas trop d’aliments dans les récipients (12) et (15) ainsi
que dans le bac & riz (11). Disposez les aliments en laissant de
I'espace entre les morceaux afin de permettre une circulation
maximale de la vapeur.

Pour obtenir les meilleurs résultats, utilisez des morceaux de taille
similaire. A titre indicatif, coupez les pommes de terre/patates
douces en morceaux de 30 mm, et les rutabagas, le céleri, la

courge musquée en morceaux de 20 mm. Coupez les poireaux,
les courgettes et les carottes en rondelles d’environ 10 mm
d'épaisseur, et les oignons en lamelles d’environ 10 mm.

¢ Siles morceaux d'aliments varient en taille et que vous devez les
disposer en couches, placez les morceaux les plus petits au-
dessus.

I Détartrage

De temps a autre, vous devrez peut-étre retirer des dépbts
minéraux (détartrage) de la réserve d’eau (5). Ceci est normal et
dépendra du degré de dureté de 'eau dans votre secteur. Si vous
remarquez un ralentissement de la production de vapeur ou un
allongement des temps de cuisson a la vapeur, détartrez le
systéme de production de vapeur en utilisant une solution de
détartrage douce et suivez les instructions pour les cuiseurs
vapeur.

Vous pouvez également remplir la réserve d’eau jusqu’au
maximum avec de I'eau bouillante. Ajoutez deux sachets de
solution détartrante et installez le bac d’égouttage. Réglez le
temps de cuisson a la vapeur sur 40 minutes pour chaque
résistance (6) et pressez la touche Démarrage/Pause (27). Aérez
bien la piece. Répétez autant de fois que nécessaire, puis lavez la
réserve d’eau et le bac d’égouttage avec de 'eau chaude
savonneuse et une lavette, puis rincez et séchez-les.

AVERTISSEMENT : N’essayez pas de déplacer Intellisteam
avant que la réserve d’eau ne soit complétement refroidie.
[ Entretien et nettoyage

AVERTISSEMENT : N'immergez jamais Funité centrale (8), le
cable d’alimentation ou la prise électrique dans de I'eau.

1. Débranchez la prise murale et laissez I'appareil refroidir
complétement avant de procéder au nettoyage.

2. Ne nettoyez aucune piece de I'unité avec des produits de
nettoyage abrasifs, comme des poudres ou tampons a récurer, de
la laine d’acier ou des agents de blanchiment.

3. Essuyez la réserve d’eau (5) et, si nécessaire, suivez les
instructions de détartrage.

4. Lavez les couvercles (1), le bac d’égouttage (2), le bac a vapeur
(10), le bac a riz (1), les récipients (12) et (15), les petits récipients
X2 (14), et la paroi de séparation (13) dans de I'eau chaude et du
liquide vaisselle. Rincer et sécher.

Vous pouvez également les passer au lave-vaisselle en cycle froid
ou économique.

5. La paroi de séparation (13) ne doit pas étre fixée quand vous
rangez I'appareil et que vous ne I'utilisez pas.

[ utilisation des accessoires i

Vlotre Intellisteam est fourni avec un bac a vapeur (10), un bac a riz
(11) et 2 petits récipients (14).

Utilisez le bac & vapeur (10) quand vous cuisez des filets de
poisson en papillote. Le bac & vapeur peut étre placé directement
soit dans le récipient avant (15) ou dans celui arriere (12), en
position « haute ». Si nécessaire, les filets de poisson peuvent
également étre cuits en papillote sous le bac a vapeur.

Le bac a riz (11) est idéal pour cuire du riz, des pates, des nouilles
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et des graines. Un peu d’eau doit étre ajoutée pour cuire ces
aliments. Consultez le guide de cuisson & la vapeur pour les
quantités recommandées, les conseils et les astuces.

Les petits récipients (14) peuvent étre utilisés pour cuire 1 ou 2
ceufs, des sauces et des portions individuelles de riz, de nouilles,
de pétes, etc. (I3

Consultez « Installation et retrait de la paroi de séparation » pour
installer la paroi de séparation (13).

. Range-céble i iH [F] F1
Pour faciliter le rangement, 'appareil comporte un range-cable
intégre.

1. Séparez 'unité centrale (8) des autres composants et retournez-la.

2. Ensuivant les fleches, enroulez le cable dans le sens des aiguilles
d’une montre en vous assurant que le cable soit & I'intérieur du
range-cable.

3. Une fois que vous avez enroulé le cable en position de départ,
retournez la prise sur elle-méme et branchez-la dans la prise
fournie.

I Réglage de la longueur du cable P&l

Si vous souhaitez réduire la longueur du cable d'utilisation, il est
possible de le faire en utilisant I'espace réservé a la prise sous
F'unité centrale.

1. Arendroit ol le cable sort de I'appareil, enroulez-le dans 'espace
réservé a la prise jusqu'a ce que le cable soit & la longueur
souhaitée. Lenrouler dans le sens inverse des aiguilles d’une
montre pourrait se révéler plus facile.

2. Bloquez le cable en le poussant dans 'espace prévu a cet effet et
la sortie du cable & I'arriére de I'appareil.
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[ Guide de cuisson a la vapeur

Les temps de cuisson a la vapeur et la taille des portions indiqués ci-dessous ne sont qu'a titre indicatif. Ces temps peuvent varier en fonction de
la taille des aliments, de 'espacement des aliments dans les récipients (12) et (15), de la fraicheur des aliments et des préférences personnelles. A
mesure que vous vous habitueza votre cuiseur vapeur, ajustez les temps de cuisson en fonction des besoins. Les temps de cuisson a la vapeur
sont pour les quantités indiquées dans le guide. Pour des quantités plus importantes ou plus petites, ajustez les temps en conséquence.

[ Légumes a feuilles et gousses (temps préréglé : 16 min)

Type d’aliment 1portion 2 portions 3 portions 4 portions Conseils et astuces

Asperges 10 min 10 min 11 min 12 min
60920z 120g/50z 180g/6oz  240g/80z

Haricots - Féves 15 min 15 min 15 min 15 min
50g9/20z 100g/40z 150g/60z  2009/7 oz

Haricots - Haricots verts fins 15 min 15 min 15 min 15 min
50g/20z 100g/doz  150g/60z  200g/7 0z

Haricots - Haricots d’Espagne 15 min 15 min 15 min 16 min
60g/20z 120g/50z 180g/6oz  2409/8o0z

Bouquets de brocoli 12 min 14-15 min 16-17 min 18 min
609/20z 120g/50z 180g/6oz  240g/80z
Brocoli - «Tiges tendres » 12 min 12 min 13 min 13 min
509/20z 100g/doz  150g/60z 200 g/7 oz
Chou 12 min 12 min 13 min 13 min Coupez en gros morceaux avant la

509/20z 100g/4doz 150g/6oz  2009g/70z  cuisson

Bougquets de chou-fleur 15 min 15 min 15 min 15 min
100g/40z 2009g/70z  3009/100z 400 g/14 oz

Courgettes 13 min 13 min 13 min 13 min Rondelles d’environ 10 mm
60g/20z 120g/50z 180g/60z  2409/8o0z

Chou frisé 12 min 12 min 15-16 min 18 min Coupez en gros morceaux avant la
cuisson
50g/20z 100g/doz  150g/60z  200g/7 0z

Poireaux 15 min 15 min 17 min 19 min Rondelles d’environ 10 mm
709/30z 140g/6oz 210g/70z  2809/9 0z

Pois gourmands 8 min 8 min 9 min 9 min
509/20z 100g/doz 150g/60z 200 g/7 oz
Chou de Chine 10 min 11 min 11 min 12 min Coupez les feuilles en gros

809/30z 160g/60z 2409/80z 320g/100z  morceaux, les tiges doivent étre
coupées en épaisseur d’environ 10 mm

Pois (frais) 10 min 10 min 10 min 12 min
60g/20z 120g/50z 180g/6oz  240g/80z
Pois (congelés) 10 min 10 min 11 min 11 min

60g/20z 120g/50z 180g/6oz  240g/80z

Poivrons 12 min 12 min 12 min 12 min Morceaux d’environ 30 x 30 mm
809/30z 160g/60z 2409/80z  320g/100z

Epinards - Jeunes pousses 10 min 10 min 10 min 10 min
60g/20z 120g/50z 180g/60z  2409/8o0z
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Type d’aliment 1portion 2 portions 3 portions 4 portions Conseils et astuces
Choux de Bruxelles 15 min 21 min 22 min 22 min
100g/40z 2009g/70z 300g/100z 400 g/14 oz
Pois croquants 13 min 14 min 15 min 16 min
759/30z 1509/60z 2259/80oz  300g/10 0z
Mais (en boite) 7 min 8 min 8 min 9 min
809/30z 160g/60z 2409/80z  3209g/100z
Mals (grains surgelés) 12-14 min 14 min 15 min 16 min
80g/30z 160g/60z 2409/80z  320g/100z
[ Riz/Céréales/Pates/Nouilles (temps préréglé : 40 min)
Type d’aliment 1portion  2portions 3 portions 4 portions Conseils et astuces
Cuisez facilement du riz blanc 30 min 31 min 32 min 40 min Ajoutez 100 ml d’eau froide par portion
759/30z 1509/60z 225¢/8 0z 300g/10 0z de 75 g de riz et mélangez
Cuisez facilement durizbrun ~ 40-42min 44 min 46 min 48 min Ajoutez 100 ml d’eau froide par portion
759/30z  150g/60z 225¢/80z 300 ¢/10 0z de 75 g de riz et mélangez
Riz Basmati blanc 25min 25-26 min 27 min 28 min Ajoutez 100 ml d’eau froide par portion
759/30z 150g/6oz 2259/80z 300 g/10 0z de 75 g de riz et mélangez
Riz Basmati brun 45 min 47 min 49 min 51 min Ajoutez 100 ml d’eau froide par portion
75¢9/30z 150g/6oz 2259/80z 300¢/10 0z de 75 g de riz et mélangez
Riz longs grains blanc 30-31min  31-32min  31-32 min 31-32 min Ajoutez 100 ml d’eau froide par portion
759/3 0z 1509/60z 225g/80z 300g/10 0z de 75 g de riz et mélangez
Boulgour 16 min 18 min 19 min 20 min Ajoutez 30 ml d’eau froide par portion
30g/toz 60920z 90g/30z 1209/4 0z de 30 g de boulgour. Egouttez aprés la
cuisson si nécessaire, remuez avec une
fourchette et laissez reposer pendant 10 min.
Semoule 15 min 19 min 20 min 21 min Ajoutez 30 ml d’eau froide par portion
35910z 7090z 105¢/4oz 140 9/5 0z de35¢.
Quinoa 25 min 27 min 28 min 29 min Ajoutez 75 ml d’eau bouillante par
30g/toz 60920z 90g/30z 1209/4 0z portion de 30 g.
Pates 30 min 32 min Detropgrande  Detropgrande  Assurez-vous que I'eau recouvre les
759/30z 150 g/60z taille pourentrer taille pour entrer  dans le bac a riz pétes dans le bac a riz
Pétes au blé complet 30 min 31 min Detropgrander  Detropgrande  Assurez-vous que I'eau recouvre les pates
759/30z 150g/60z tailepourentre taille pour entrer
danslebacariz  danslebacariz
Nouilles aux ceufs 20 min 20 min 22 min Detrop grande  Assurez-vous que I'eau
1 feuille 2feuilles 3 feuilles taille pour entrer  bouillante recouvre les nouilles.
60g2oz 120g/50z 1809/7 0z danslebacariz  Pour 1 portion dans un petit récipient, casser
les nouilles au préalable pour qu’elles entrent.
Nouilles prétes a passer au wok 16 min 16 min 17 min Detropgrande  Séparez-les délicatement, ajoutez 1c. as. d’eau
1paquet  2paquets 3 paquets taille pour entrer  froide par portion et remuez
150g/60z  300g/100z 450¢/17 0z dans le bac ariz
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Nouilles de riz 15 min 15 min 17 min De trop grande ~ Séparez-les délicatement, ajoutez 1 c. a
1paquet 2 paquets 3 paquets taille pour entrer s. d’eau froide par portion et remuez
150 g/6 0z 300 g/10 0z 450 g/17 oz dans le bac ariz

Nouilles au blé complet 22 min 22 min 22 min De trop grande  Assurez-vous que I'eau bouillante
1 nid 2 nids 3 nids taille pour entrer recouvre les nouilles.
509/20z 100 g/4 0z 150 g/6 0z dans le bac a riz

Conseils et astuces
¢ Rincez le riz et les graines comme la semoule, le quinoa et le boulgour sous de I'eau froide avant de les faire cuire.

e Utiliser de I'eau bouillante pour les nouilles, les pates, le riz et les autres graines réduit les temps de cuisson recommandés d’environ deux
minutes.

e Séparez délicatement les nouilles prétes a passer au wok et les noilles de riz avant la cuisson dans le bac a riz car elles cuiront plus vite que si
vous les utilisez en les sortant simplement du paquet. De la méme maniére, avant de cuire une portion individuelle de nouilles prétes a passer
au wok ou aux ceufs dans le petit récipient (14), il sera nécessaire de les casser légerement afin qu'elles entrent.

e Utilisez une marque de bonne qualité quand vous cuisinez des pates.

I Eufs (temps préréglé : 16 min)

Type d’aliment 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions Conseils et astuces
CEuf a la coque 12 min 12 min 12 min 12 min Utilisez le bac ariz (11). 2 ceufs
peuvent également
x1 x2 x3 x4 étre cuits dans le petit récipient (14)
pendant 14 minutes dans le
récipient avant (15).
CEuf dur 12 min 12 min 12 min 12 min Utilisez le bac ariz (11). 2 ceufs
peuvent également
x1 x2 x3 x4 étre cuits dans le petit récipient (14)
pendant 22 minutes dans le
récipient avant (15).

I Fruits

Type d’aliment 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions Conseils et astuces
Pommes a dessert 15 min 15 min 20-21 min 21-22 min Epluchez les pommes, retirez le
trognon et coupez-les en lamelles
x1 x2 x3 x4 d’environ 10 mm d’épaisseur, puis

cuisez-les en papillote. Ajoutez un
peu de jus de citron pour empécher
tout brunissement.

Poires 21 min 22 min 22 min 22 min Epluchez-les, coupez-les en deux et
retirez le trognon
x1 x2 x3 x4 avant de les cuire en papillote.

Ajoutez un peu de jus de citron pour
empécher tout brunissement.
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[ Légumes racines (temps préréglé : 28 min)

Type d’aliment 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions Conseils et astuces

Courge musquée 10-12 min 14 min 16 min 18 min Coupez en morceaux d’environ
100 g/4 oz 200 g/7 oz 3009/100z  400g/14 0z 20 mm.

Carottes 25 min 26 min 26-27 min 28-30 min Coupez en rondelles de 10 mm.
100 g/4 oz 200 g/7 oz 300g/100z 400 g/14 0z

Céleri 30 min 30 min 30 min 32 min Coupez en morceaux d’environ
100 g/4 oz 200 g/7 oz 3009/100z 400 g/14 0z 20 mm.

Pommes de terre nouvelles 21 min 24-25 min 25-26 min 26-28 min
180 g/6 0z 350 g/12 0z 5309/190z 760 g/27 oz

Pommes de terre anciennes  23-25 min 24-25 min 24-26 min 28-30 min Coupez en morceaux d’environ
180 g/6 0z 350 g/12 0z 5309/190z 760 g/27 oz 30 mm.

QOignons 18 min 18 min 20 min 22 min coupés en lamelles d’environ 10 mm.
50 g/2 0z 100 g/4 oz 150 g/6 oz 200 g/7 0z

Panais 24 min 24 min 24 min 24 min Coupez en morceaux d’environ
100 g/4 oz 200 g/7 oz 3009/100z  400g/14 0z 60 mm x 30 mm.

Rutabaga 20-21 min 22 min 24 min 25 min Coupez en morceaux d’environ
100 g/4 oz 200 g/7 oz 3009/100z  400g/14 0z 20 mm.

Mais (épis complets) 30-32 min pour 30-32 min pour
1 épi complet 250 g/9 oz 2 épis complets 500 g/18 oz

Patates douces 21 min 21 min 23-24 min 25-26 min Coupez en morceaux d’environ
180 g/6 0z 350 g/12 0z 5309/190z 760 g/27 oz 30 mm.

. Viande/volaille (temps préréglé : 28 min)

Des résidus blancs de protéines pourraient apparaitre sur la viande et la volaille aprés la cuisson. Ceci est normal.

Type d’aliment 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions Conseils et astuces

Blanc de poulet entier, 20 min x1 23 min x2 29 min x3 32 min x4 Enveloppez-le dans une papillote pour

sans peau ni os 150 g/6 0z 300 g/11 oz 4509/160z 600 g/21 0z retenir le jus.

Magret de canard entier, 20 min x1 23 min x2 29 min x3 32 min x4 Enveloppez-le dans une papillote pour

sans peau ni os 120 g/5 0z 240 g/8 0z 360g/120z  4809/16 0z retenir le jus.

Pilons de poulet 40 min x1 48 min x2 50 min x3 50 min x4 Enveloppez-les dans une papillote pour
2009/7 oz 400 g/14 0z 600g/210z  809/28 0z retenir le jus.

Filet de poitrine de dinde 12 min x1 13 min x2 15 min x3 20 min x4 Enveloppez-le dans une papillote pour
100 g/4 oz 200 g/7 oz 3009/100z  400g/14 0z retenir le jus.

Conseils et astuces

e Faire mariner la viande et la volaille avant la cuisson améliore son godt. Pour obtenir les meilleurs résultats, faites mariner pendant un minimum de 30

minutes, plusieurs heures ou pendant la nuit si vous avez le temps.

¢ Ne cuisez jamais a la vapeur de la viande ou de la volaille qui sort du congélateur. Laissez-la d'abord décongeler.
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. Poisson/crustacés (temps préréglé : 20 min)

Type d’aliment 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions Conseils et astuces
Filet de poisson épais 17 min 20 min 22 min 25 min Enveloppez-le dans une papillote pour
130 g/5 0z 260 g/9 0z 3909/130z  5209/18 0z retenir le jus.
Filet de poisson fin 14 min 15-16 min 17 min 21 minutes Enveloppez-le dans une papillote dans
le bac
100 g/4 oz 200 g/7 oz 3009/100z  400g/14 0z a vapeur (10). Pour 3 et 4 filets, placez
le poisson dans une papillote sur le
dessus et sous le bac.
Poisson entier, nettoyé 21 min pour 1 poisson entier de 250 g/9 oz Enveloppez-le dans une papillote pour
retenir le jus. Utilisez le bac a vapeur
(10).
Moules 11 min 12 min 15 min 17 min
250 g/9 0z 500 g/18 0z 750 g/270z  1kg/36 0z
Gambas (crues) 7min 9min 12 min 15-16 min Enveloppez-les dans une papillote pour
100 g/4 oz 200 g/7 oz 3009/100z  400g/14 0z retenir le jus.
Coquilles Saint-Jacques 6 min x3 7.min x6 7 min x9 9 min x12 Enveloppez-les dans une papillote pour
70 g/3 0z 150 g/5 0z 230 9/8 0z 300 g/10 0z retenir le jus.

Conseils et astuces

¢ |l est possible de cuire deux filets de poisson fins dans le bac a vapeur (10) et un ou deux en-dessous, si nécessaire. Sachez que le poisson en
position basse cuira légérement plus vite. Enveloppez le poisson dans une papillote pour obtenir les meilleurs résultats.

¢ Ne cuisez jamais a la vapeur du poisson ou des crustacés qui sortent du congélateur. Laissez-les d’abord décongeler.
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B Recettes

. Risotto aux gambas et pois

Les recettes incluses dans ce livret ont été
spécifiquement élaborées et testées par Morphy
Richards pour votre Intellisteam. Elles incluent
des repas sains pour deux personnes,
accompagnés par exemple de légumes et de riz.
De plus, nous proposons une sélection de
desserts si vous avez envie d’une douceur. Les
temps de cuisson pour les recettes sont a titre
indicatif et seront affectés par la taille et la
fraicheur des aliments que vous utilisez.

Assurez-vous toujours que les aliments sont
parfaitement cuits avant de les servir.

Les recettes sont prévues pour 2 personnes. Si
vous réduisez la taille des portions, veuillez
ajuster les temps de cuisson en conséquence.

Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 40 minutes
Portions : 2

Ingrédients :

165 g de gambas crues

100 g de pois surgelés

Riz:

150 g de riz a risotto Arborio

100 g d’oignons émincés tres finement

6 c. as. de vin blanc sec

2 c. ac. rase de bouillon de Iégumes en poudre
Zeste et jus d'% citron

Un peu de sel et de poivre noir fraichement moulu
25 g de beurre non salé

250 ml d’eau bouillante

Garniture :

Persil frais haché

Méthode :

Placez la paroi de séparation dans le récipient avant. Préparez
une papillote en aluminium pour les gambas et placez-la dans un
compartiment. Placez les pois dans le petit récipient et placez-le
de l'autre coté.

Placez le riz et 'oignon dans le bac a riz, ajoutez le vin et remuez.

Parsemez-les de bouillon en poudre, du jus et du zeste de citron,
assaisonnez avec un peu de poivre, remuez de nouveau, puis
déposez des noisettes de beurre a intervalles réguliers sur la
surface.

Ajoutez 'eau au mélange & base de riz et remuez bien. Placez le
bac a riz dans le récipient arriere et couvrez chaque récipient avec
les couvercles.

Réglez le temps pour le riz en utilisant le préréglage pour le riz (40
minutes). Réglez le temps pour les gambas en utilisant le
préréglage pour les poissons (20 minutes), puis ajustez-le a 9
minutes. Réglez le temps pour les [égumes en utilisant le
préréglage pour les Iégumes a feuilles et gousses (16 minutes),
puis ajustez-le a 19 minutes. Pressez la touche Démarrage/Pause.

Quand tout est prét, retirez d’abord les gambas du récipient pour
les empécher de cuire davantage. Remuez le riz et ajoutez-y les
gambas avec 2 ¢. 3 s. de jus de gambas. Egouttez complétement
les pois, puis incorporez-les au riz. Ajustez I'assaisonnement si
nécessaire, puis servez le risotto avec une pincée de persil ciselé.
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I Filets de bar accompagnés d’une sauce aux . Recettes de viande
tomates et herbes fraiches, de pois a lail et
de pommes de terre nouvelles I Agneau marocain accompagné de semoule

aux fruits et aux noix et d’une salsa a 'orange

et a la coriandre

Temps de préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 30 minutes

Portions : 2 Temps de préparation : 30 minutes plus temps de marinade
Ingrédients : Temps de cuisson : 30 minutes
Portions : 2

e 2x100 g de filets de bar

s Ingrédients :
auce :
. N e 300 g de steaks de gigot d’agneau, coupés en fines tranches
¢ 180 g de tomates fraiches mires Marinad
arinade :
e Y gousse d'all, écrasée
g . o e 2c.as. d'huile d'olive extra vierge
¢ 1c.as.de persilfrais, ciselé R ) )
. . ) ¢ 1c.as.dejus d'orange frais
*  Yac.ac. dhuie dolive R
. . ¢ 1c.ac.rasedecumin
*  Sel et poivre noir fraichement moulu A
Lé ¢ Yic.ac.rase de curcuma
égumes :
12: de pol p e 2c.ac.rase de pate de harissa
. e pois surgelés
% gd P ¢ s . ¢ 5gde coriandre fraiche, ciselée
¢ 0|gnor.1s lemmcfes fes nemen ¢ Selet poivre noir fraichement moulu
¢ 1 gousse dail, écrasée s |
emoule :
e hc.ac.rase de bouillon de légumes en poudre o i
501l d ¢ 140 g de semoule, rincée et égouttée
. ml d’eau
500 d dot " ¢ 50 g doignons rouges, émincés finement
. le pommes de terre nouvelles
P gl P . e 75gdabricots séchés tendres préts a manger, hachés
our le service :
’ ) ¢ 35gd'amandes, hachées grossierement
¢ Citron frais

Méthode : . e
i . ¢ Un peu de sel et de poivre noir fraichement moulu
1 Préparez la sauce en premier : placez les tomates dans un 00 mld
. ’ .
saladier et versez de I'eau bouillante dessus. Quand leur peau se mi areau

fend, retirez-la et jetez-la. Ouvrez les tomates et jetez les graines Salsa:
et le coeur. .

e hc.ac.rase de bouillon de Iégumes en poudre

2 oranges moyennes, épluchées et coupées finement
2 Hachez finement la chair des tomates et incorporez-y 2 gousse o Lejus delamoitié d'une orange

d’ail écrasée, le persil, 'huile dolive et un peu de sel et de poivre. » .
) R » ) ¢ 10 g d'oignons rouges, émincés finement
3 Graissez légérement un morceau d’aluminium et déposez-y les

deux filets de poisson cote a cote. Etalez le mélange & la tomate ¢ 2gdefeuilles de coriandre, ciselées

dessus et formez une papillote. Placez-la dans le récipient arriére, Garniture :
sur le bac a vapeur en position haute. e Cresson
4 Placez la paroi de séparation dans le récipient avant. Placez les Méthode :

pois, les oignons et I'ail écrasé dans un petit récipient, avec le
bouillon de légumes en poudre et 'eau. Placez-les sur I'un des
cOtés. Dans l'autre, placez les pommes de terre nouvelles.
Couvrez chaque récipient avec les couvercles.

1 Préparez la marinade pour la viande en premier : mélangez I'huile
d'olive, le jus d’orange, les épices et la coriandre dans un plat creux
et assaisonnez avec un peu de sel et de poivre.

2 Placez I'agneau en tranches dans le plat et tournez-les de maniére
a ce que toutes leurs surfaces soient recouvertes. Couvrez et
réfrigérez pendant au moins 30 minutes, plus longtemps si

5  Réglez le temps pour le poisson en utilisant le préréglage pour les
poissons (20 minutes). Réglez le temps pour les pois en utilisant
le préréglage pour les Iégumes a feuilles et gousses (16 minutes),

. X ) X possible.
puis ajustez-le a 30 minutes. Réglez le temps pour les pommes
de terre en utilisant le préréglage pour les légumes racines (28 3 Quand vous étes prétle) a les mettre a cuire, éliminez toute
minutes), puis ajustez-le & 25 minutes. Pressez la touche marinade liquide et placez la viande dans une papillote. Retirez la
Démarrage/Pause. paroi de séparation du récipient avant et placez la papillote a
Iintérieur.

6  Quand tout est prét, égouttez les pois et servez le poisson avec
un peu de citron frais. 4 Placez la semoule dans le bac a riz et ajoutez I'oignon, les abricots,
les amandes et le bouillon en poudre. Assaisonnez avec un peu de
sel et de poivre, puis ajoutez I'eau et remuez. Placez-la dans le
récipient arrire et couvrez chaque récipient avec les couvercles.
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Réglez le temps pour la semoule en utilisant le préréglage pour le
riz (40 minutes), puis ajustez-le a 24 minutes. Réglez le temps
pour la viande en utilisant le préréglage pour la volaille (28
minutes), puis ajustez-le a 30 minutes. Pressez la touche
Démarrage/Pause.

Pendant ce temps, préparez la salsa : placez tous les ingrédients
dans un petit saladier de service et mélangez bien.

Quand vous étes prét(e) a servir, aérez la semoule avec une
fourchette, vérifiez I'assaisonnement et servez la viande sur
laquelle vous aurez versé le jus. Garnissez-la avec quelques
brindilles de cresson et servez la salsa.

[ Recettes de volaille/poulet

I Poulet Tandoori accompagné de riz épicé a la

cardamome

Temps de préparation : 10 minutes plus temps de marinade
Temps de cuisson : 28 minutes
Portions : 2

Ingrédients :

2 c. as. de yogourt nature a faible teneur en matiéres grasses
2 c. as. de marinade aux épices Tandoori

1% c. as. de feuilles de coriandre fraiches, ciselées

2 blancs de poulet de 150 g sans peau ni 0s, coupés en
morceaux de la taille d’une bouchée

Un peu de sel et de poivre noir fraichement moulu
Riz:

150 g de riz Basmati

200 ml d’eau

1 ¢. & c. rase de bouillon de légumes en poudre

1 laniére de zeste de citron

4 gousses de cardamome verte, légerement écrasées
Pour le service :

Quartiers de citron, de la coriandre fraichement ciselée et un
assaisonnement au yogourt et au citron

Méthode :

Mélangez le yogourt, la marinade épicée et la coriandre dans un
saladier non métallique et incorporez-y le poulet. Assaisonnez
avec un peu de sel et de poivre, couvrez et réfrigérez pendant au
moins 30 minutes.

Rincez le riz sous un filet d’eau froide, puis placez-le dans le bac
a riz. Ajoutez I'eau. Incorporez le bouillon de légumes en poudre
et ajoutez-y le zeste de citron et les gousses de cardamome.
Placez le bac a riz dans le récipient arriére.

Placez le poulet et la marinade sur un morceau d’aluminium,
étalez-les bien et formez une papillote. Retirez la paroi de
séparation du récipient avant et placez la papillote a 'intérieur.
Couvrez chaque récipient avec les couvercles.

Réglez le temps pour le riz en utilisant le préréglage pour le riz (40
minutes), puis ajustez-le & 25 minutes. Réglez le temps pour le
poulet en utilisant le préréglage pour la volaille (28 minutes) et la
touche de chauffage avant double.

Quand tout est prét, retirez le zeste de citron, puis servez le plat
garni de quartiers de citron et de coriandre fraiche. Pour le
service, 2 ¢. & s. de yogourt nature mélangé a un peu de jus de
citron constitue un assaisonnement simple.

www.morphyrichards.com

—®—



FS470006MEE Rev1-Production.qxp_Morphy Richards I@rucﬁon Book 04/11/2019 19:59 Page 58

[ Poulet accompagné d’une sauce au pesto
crémeuse avec jeunes légumes

Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 24 minutes
Portions : 2

Ingrédients :

e 2x 150 g de blancs de poulet sans peau ni os
Légumes :

¢ 350 g de pommes de terre naines

¢ Unpaquet de 180 g de pois gourmands, des haricots fins
équeutés et des brocolis a tige tendre

Sauce :

*  2c.as.devinblanc sec

¢ 100 ml de créme liquide

e 1%c.as. de pesto

e Un peu de sel et de poivre noir fraichement moulu
Méthode :

1 Déposez les blancs de poulet cote a cote sur 'aluminium et
formez une papillote. Placez-la dans le récipient arriere en laissant
de la place pour le petit récipient.

2 Placez la paroi de séparation dans le récipient avant et déposez
les pommes de terre d’un coté et les Iégumes verts de I'autre.

3 Mélangez le vin, la créme et le pesto dans le petit récipient, et
assaisonnez le tout avec un peu de sel et de poivre. Placez le
petit récipient dans le récipient arriere, a coté du poulet. Couvrez
chaque récipient avec les couvercles.

4 Réglez le temps pour le poulet et la sauce en utilisant le
préréglage pour la volaille (28 minutes), puis ajustez-le a 23
minutes. Réglez le temps pour les pommes de terre en utilisant le
préréglage pour les légumes racines (28 minutes), puis ajustez-le
a 24 minutes. Réglez le temps pour les légumes verts en utilisant
le préréglage pour les Iégumes a feuilles et gousses (16 minutes),
puis ajustez-le a 12 minutes. Pressez la touche Démarrage/Pause.

5  Quand tout est prét, remuez la sauce, Vérifiez I'assaisonnement,
puis servez apres ["avoir étalée a la cuillére sur le poulet.

I Recettes de légumes

B Curry de pommes de terre, d’épinards et de
pois chiches accompagné de riz a la noix de
€0Co

Temps de préparation : 15 minutes plus temps de marinade
Temps de cuisson : 60 minutes
Portions : 2

Ingrédients :
e 200 g de tomates en boite coupées en morceaux
e 100 g d'oignons émincés tres finement
e 2gousses d'ail, écrasées
¢ 1c.ac. degingembre frais, finement gratté
e Yic.ac.rasedesel
] 1% c. & c. rase de piment fort en poudre
e 1c.ac.rasedecumin
e 1c.ac.rasedecurcuma

e 200 g de pommes de terre Maris Piper épluchées, coupées en
cubes de 10 mm

e 400 g de pois chiches en boite, égouttés et rincés
¢ 100 ml de lait de coco allégé
Riz:
e 100 g de riz Basmati, rincé et égoutté
e 150 ml de lait de coco allégé
e 130 g de jeunes pousses d’épinards
Pour le service :
*  Yogourt nature et pain naan.
Méthode :

1 Dans un saladier non métallique, mélangez les tomates coupées
avec ['oignon, I'ail, le gingembre, le sel et les épices.

2 Ajoutez les pommes de terre et les pois chiches, couvrez-les avec
du film alimentaire et réfrigérez pendant 30 minutes.

3 Incorporez 100 ml de lait de coco, puis transférez le mélange a
base de tomates dans le bac & riz et placez-le dans le récipient
arriere.

4 Placez la paroi de séparation dans le récipient avant. Placez le riz
et 150 ml de lait de coco dans un petit récipient, mélangez bien et
placez le tout dans un compartiment. Placez les jeunes pousses
d'épinards dans I'autre compartiment. Couvrez chaque récipient
avec les couvercles.

5  Réglez le temps pour le curry en utilisant le préréglage pour les
|égumes racines (28 minutes), puis ajustez-le & 60 minutes. Réglez
le temps pour le riz en utilisant le préréglage pour le riz (40
minutes), puis ajustez-le & 28 minutes. Ensuite, réglez le temps
pour les épinards en utilisant le préréglage pour les légumes a
feuilles et gousses (16 minutes), puis ajustez-le a 12 minutes.
Pressez la touche Démarrage/Pause.

6  Quand tout est prét, incorporez délicatement les épinards au
curry, aérez le riz avec une fourchette et servez avec du yogourt
nature et du pain naan.
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I Nouilles de Singapour accompagnées d’une . Recettes de desserts
sauce au piment fort

[ Fondant au chocolat

Temps de préparation : 20 minutes

Temps de cuisson : 20 minutes Temps de préparation : 15 minutes
Portions : 2 Temps de cuisson : 17 minutes plus 2 minutes de repos
Ingrédients : Portions : 2
¢ 2 sachets de 150 g de nouilles fines prétes a passer au wok Ingrédients :
e 2c.ac.depoudre de cari doux + 50 de beurre non salé
e 2c.as.deau et un peu plus pour le graissage
Légumes : ¢ Y%c.as. decacao
¢ 100 g d'oignon, émincé ¢ 50 g de chocolat noir
(85 % de cacao)

¢ 80 g de poivron rouge, émincé

« 80 de poivon jaune, émincé ¢ 1 ceuf de taille moyenne et 1 jaune d’ceuf

« 100 g de pois gourmands e 50 gde sucre en poudre

o 50 g de noix de cajou *  1c.as.rase de farine ordinaire

e 2gousses d'ail, écrasées Pour le service :

e , . .
o 2c.as. d'huile de sésame Créme ou glace

Sauce : Méthode :
¢ 2c.as.desauce soja allégée 1 Gra|sse; Iintérieur de deux moules a pudding de 200 ml ou des
ramequins.

¢ 3c.as.desauce Sriracha au piment fort ) i
2 Mettez le cacao dans I'un des moules et étalez-le en couche

réguliere sur les cotés et la base, puis inclinez I'autre moule et
e 2c.ac.de miel clarifié répétez la manceuvre.

e 4c.as.dejus de citron vert

Méthode : 3 Placez le beurre et le chocolat dans un saladier résistant a la
chaleur et faites-les fondre au-dessus d’une casserole remplie
d’eau frémissante. Ne laissez pas le fond du saladier entrer en
contact avec 'eau. Remuez le mélange de temps a autre, puis
laissez-le refroidir.

1 Séparez délicatement les nouilles et placez-les dans un bac a riz.
Parsemez-les de poudre de cari et ajoutez I'eau. Mélangez
délicatement. Placez-les dans le récipient arriére.

2 Placez les oignons, les poivrons, les mange-tout, les noix de
cajou et I'ail dans un bol mélangeur et ajoutez I'huile de sésame.
Mélangez bien afin que tous les Iégumes soient recouverts.
Placez la paroi de séparation dans le récipient avant et placez les
légumes dans un compartiment.

4 Mettez I'ceuf, le jaune d’ceuf et le sucre dans un bol mélangeur et
battez-les & grande vitesse pendant 3% a 4 minutes jusqu'a
obtenir un mélange de couleur pale et assez épais pour rester
dans le sillage du fouet.

5  Avec une spatule, incorporez délicatement le mélange de chocolat

3 Mélangez les ingrédients de la sauce dans un petit récipient et o °
et de beurre, puis incorporez la farine.

placez-le dans I'autre compartiment. Couvrez chaque récipient
avec les couvercles. 6  Répartissez le mélange entre les deux moules et placez-les dans

4 Réglez le temps pour les nouilles en utilisant le préréglage pour le le récipient arriere. Couvrez le récipient avec le couvercle.

riz (40 minutes), puis ajustez-le a 15 minutes. Réglez le temps 7 Réglez le temps en utilisant le préréglage pour les sauces (30
pour les Iégumes en utilisant le préréglage pour les légumes a minutes), puis ajustez-le a 17 minutes. Pressez la touche
feuilles et gousses (16 minutes). Réglez le temps pour la sauce en Démarrage/Pause.

utilisant le préréglage pour les sauces (30 minutes), puis ajustezle g

X . - Quand tout est prét, retirez les moules du récipient de
420 minutes. Pressez la touche Démarrage/Pause.

I'Intellisteam en utilisant des gants de cuisine et laissez-les

5 Quand tout est prét, remuez délicatement les nouilles et reposer pendant 2 minutes sur le plan de travail. Placez ensuite
répartissez-les dans deux assiettes. Remuez la sauce au piment une assiette a dessert au-dessus du fondant et retournez-le.
fort, puis mettez 1 c. & s. sur les nouilles. Servez les légumes par- Posez I'assiette sur le plan de travail et retirez trés délicatement le
dessus avec une autre cuillerée ou deux de sauce selon votre moule. Servez chaud avec de la créme ou de la glace.
golt.
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B Compote de baies molles

B Contactez-nous

Temps de préparation : 5 minutes

Temps de cuisson : 11 minutes

Portions : 2

Ingrédients :

100 g de myrtilles

100 g de fraises, équeutées et coupées en deux
100 g de mres

100 g de framboises

1c. as. rase de sucre en poudre

Pour le service :

Créme fraiche, glace ou créme liquide
Méthode :

Placez les fruits dans le bac a riz et saupoudrez-les de sucre.

Placez-les dans le récipient arriére et couvrez le récipient avec le
couvercle.

Réglez le temps en utilisant le préréglage pour les légumes a
feuilles et gousses (16 minutes), puis ajustez-le a 11 minutes.
Pressez la touche Démarrage/Pause.

Quand tout est prét, versez délicatement le jus sur les fruits a
I'aide d’une cuillere.

Servez chaud ou froid, avec de la créme fraiche, de la glace ou de
la créme.

Assistance téléphonique

En cas de probleme avec votre appareil, appelez notre assistance
téléphonique, car nous sommes plus susceptibles de pouvoir
vous aider que le revendeur auprés duquel vous avez effectué
votre achat.

Assurez-vous d’avoir le nom du produit, le numéro de modeéle et
le numéro de série a portée de main lors de votre appel afin de
nous aider a résoudre votre probléme plus rapidement.

Discutez avec nous

Si vous avez des questions, des commentaires ou que vous
souhaitez obtenir de bons conseils ou des idées de recettes pour
profiter au mieux de votre produit, rejoignez-nous en ligne :

Blog : www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook : www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter : @loveyourmorphy

Site Internet : www.morphyrichards.com

. VOTRE GARANTIE DE DEUX ANS

Pour la clientéle en France

Il est important de conserver le ticket de caisse comme preuve
d’achat. Agrafez votre ticket de caisse a cette notice
d'utilisation; vous pourrez ainsi I'avoir sous la main
ultérieurement.

Merci de donner les informations ci-dessous si votre appareil
tombe en panne. Vous trouverez ces références a la base de
I'appareil.

Numéro du modéle

Numéro de série

Tous les produits Morphy Richards sont testés individuellement
avant de quitter l'usine.

Si un probléme survient dans les 24 mois qui suivent I'achat
d’origine, vous devez contacter le magasin ol vous avez
acheté votre appareil muni de votre ticket de caisse, celui cile
renverra a Glen Dimplex France pour expertise.

Sous réserve des exclusions indiquées ci-dessous (1 & 9),
I'appareil défectueux sera alors réparé ou remplacé et
réexpédié dans un délai de 15 jours ouvrables maximum &
compter de son arrivée.

Si, pour quelque raison que ce soit, I'article est remplacé
pendant la période de garantie de deux ans, la période de
garantie du nouvel article sera calculée a partir de la date
d’achat d'origine. Vous devez donc absolument conserver votre
ticket de caisse ou votre facture d’origine pour indiquer la date
d’achat.

Pour bénéficier de la garantie de deux ans, I'appareil doit avoir
été utilisé conformément aux instructions du fabricant. Par
exemple, les fers doivent avoir été détartrés et les filtres doivent
avoir été nettoyés selon les instructions.

Morphy Richards ne sera pas dans I'obligation de remplacer ou
réparer les articles aux termes de la garantie dans les
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circonstances suivantes :

Si le probléme provient d’une utilisation accidentelle, d’une
utilisation abusive ou négligente, ou si I'appareil a été utilisé de
maniére contraire aux recommandations du fabricant, ou encore
lorsque le probléme provient de sautes de puissance ou de
dégats occasionnés en transit.

Si I'appareil a été utilisé sur une alimentation électrique dont la
tension est différente de celle qui est indiquée sur I'appareil.

Si des personnes autres que nos techniciens (ou I'un de nos
revendeurs agréés) ont tenté de faire des réparations.

Si 'appareil a été loué ou utilisé dans un contexte non
domestique.

Si 'appareil est d’occasion.

Morphy Richards n'est pas dans I'obligation de réaliser des
travaux d’entretien, quels qu'ils soient, aux termes de la garantie.

La garantie exclut les consommables tels que les sacs, les filtres
et les carafes en verre.

Les batteries et les dégats provoqués par leur fuite ne sont pas
couverts par la garantie.

Les filtres n'ont pas été nettoyés ou remplacés suivant les
instructions.

Cette garantie ne confére aucun droit a I'exception de ceux qui
sont expressément indiqués ci-dessus, et ne couvre aucune
réclamation pour dommages immatériels ou indirects. Cette
garantie est offerte comme avantage supplémentaire et n'a
aucune incidence sur vos droits légaux en tant que
consommateur.

Pour la clientéle en Belgique

Les produits de Morphy Richards sont produits conformément
les normes de qualité, agrée international. Au-dessus vos droits
légaux, Morphy Richards vous garantit qu'a partir d’achat ce
produit sera sans défauts de fabrication ou de matériels
pendant une période de deux ans.

Il est important de conserver votre bon d’achat comme preuve.
Agrafez votre ticket a cette notice d’installation.

Veuillez mentionner ces informations ci-dessous si votre
appareil tombe en panne. Vous trouverez ces informations sur la
base de I'appareil.

Numéro du modele
Numéro de série

Si, pour quelque raison que ce soit, 'article est remplacé
pendant la période de garantie (deux ans), la période de
garantie du nouvel article sera calculée a partir de la date
d’achat d’origine. Il est donc trés importants de conserver votre
bon d’achat original afin de connaitre la date initiale d’achat.

Cette garantie vaut uniquement quand I'appareil a été utilisé
conformément aux instructions du fabricant. Par exemple, les
appareils doivent étre détartrés et les filtres doivent étre tenus
propre selon le mode d’emploi.

Morphy Richard ne sera pas dans I'obligation de remplacer ou

réparer les articles aux termes de la garantie dans les
circonstances suivantes

Si le probléme, prévient d’une utilisation accidentelle, d’une
utilisation abusive ou négligente, ou si 'appareil a été utilisé de
maniére contraire aux recommandations du fabricant, ou encore
lorsque le probléme provient de source de puissance ou de
dégats occasionnés en transit.

Si 'appareil a été utilisé sur une alimentation électrique dont la
tension est différente de celle qui est indiquée sur 'appareil.

Si des personnes, autres que nos techniciens (ou revendeurs
agrées) ont tenté de faire des réparations.

Si 'appareil a été loué ou utilisé dans un contexte non
domestique.

Si 'appareil est d’occasion.

Morphy Richards n'est pas dans I'obligation de réaliser des
travaux d’entretien, quels qu'ils soient, aux termes de la garantie.

La garantie ne couvre pas les sachets, filtres et brocs en verre.

Les batteries et les dégats provoqués par leur fuite ne sont pas
couverts par la garantie.

Les filtres n'ont pas été nettoyés ou remplacés suivant les
instructions.

Cette garantie ne confere aucun droit a I'exception de ceux qui
sont expressément indiqués ci-dessus, et ne couvre aucune
réclamation pour dommages immatériels ou indirects. Cette
garantie est offerte comme avantage supplémentaire et n'a
aucune incidence sur vos droits légaux en tant que
consommateur.
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[ Einfilhrung

[ Geriteaufbau und Funktionen

Vielen Dank fir den Kauf eines Intellisteams. Lesen Sie bitte das
Bedienungshandbuch aufmerksam durch, um Ihr neues Produkt

optimal zu nutzen.

I Inhalt

Sicherheitshinweise 6
Produktiibersicht 24
Funktionen des Bedienfelds 25
Einfiihrung 62
Uberblick 62
Vor dem ersten Gebrauch 63

Die Benutzung lhres Intellisteams

Ubersicht vorderer Behalter 63
Voreingestellte Kochzeit 63
Pausieren wahrend des Kochvorgangs 64
Démpfzeiten 64
Warm halten 64
Essen aus dem Intellisteam herausnehmen 64
Anpassen und Entfernen der Trennwand 64

Wiederauffillen des Wassertanks wéhrend der Benutzung 64

) Deckel

) Abtropfschale

) Wasserzulauffilller
) Dampfauslass

) Wassertank

) Element

) Wasserrinne

(8) Haupteinheit

(9) Bedienfeld

(10) Dampfschale
(11) Reisschale

(12) Hinterer Behélter
(13) Trennwand

(14) Kleine Topfe 2x
(15) Vorderer Behalter
(16) Ein/Aus-Schalter

85 Funktionen des Bedienfelds

7) LCD-Anzeige
8) Knopf des hinteren Heizers
Knopf des linken vorderen Heizers

(24) Timer (linkes vorderes Fach)
(25) Timer (hinteres Fach)
(26) Timer (rechtes vorderes Fach)

Trockenkochalarm und automatische Abschaltung 64 (27) Start/Pause-Knopf
Der Intellisteam-Knopf 64 (28) Erhdhen-Taste
- - (29) Verringern-Taste

Z(leltsplar E|nsteIlIungen 65 (30) Démpen-Symbol

Hinweise und Tipps 65 (31) Warmhalte-Symbol

Entkalkung 65

Wartung und Reinigung 65 . Uberblick

Benutzung des Zubehdrs 65 Gliickwunsch zum Kauf Ihres Intellisteam von Morphy Richards.

Kabelaufwicklung 66 Der Intellisteam ist die perfekt synchronisierte Lésung, mit der Sie

Anpassung der Kabellange 66 gesunde und ausgewogene Mahlzeiten mit nur einem Produkt

. g 9 zubereiten kdnnen. Mit seinem vielféltigen Zubehdr und drei
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[ Vor dem ersten Gebrauch

WARNUNG: Tauchen Sie die Haupteinheit (8), das Stromkabel
oder den Stecker niemals in Wasser ein.

Waschen Sie alle Teile auBer der Haupteinheit (8) vor der ersten
Benutzung. Fiir Anweisungen zur Reinigung schauen Sie unter
,Wartung und Reinigung‘ nach.

Waschen Sie den Wassertank (5) mit heiBem Seifenwasser und
einem Spiiltuch. AnschlieBend abspiilen und abtrocknen.

Waschen Sie die Deckel (1), die Abtropfschale (2), die
Dampfschale (10), die Reisschale (11), die kleinen Topfe x2 (14), die
Behalter (12), (15) und die Trennwand (13) mit heiBem Seifenwasser
ab. AnschlieBend absplilen und abtrocknen.

Um Beschédigungen zu vermeiden, nutzen Sie auf keinem Teil des
Produktes schleifende Reinigungsprodukte, wie zum Beispiel
Scheuermilch bzw. -schwamme, Creme-Reiniger, Stahlwolle oder
Bleichmittel.

Beachten Sie, dass bei der ersten Benutzung des Intellisteams
Rauch/Dampf aus der Riickseite der Haupteinheit (8) entweicht.
Dies ist normal und es handelt sich dabei lediglich um bei der
Herstellung verwendetes Fett. Nach mehrmaliger Benutzung
verschwindet dies. Das Fett ist nicht gefahrlich und wird das im
Intellisteam gekochte Essen weder verunreinigen noch
geschmacklich beeinflussen.

[ Die Benutzung Ihres Intellisteams

2]

Filllen Sie den Wassertank (5) mit kaltem Wasser bis zum
Maximalstand.

Fligen Sie die Abtropfschale (2) in den Wassertank (5) ein und
platzieren Sie die Behalter (12), (15) darauf.

Legen Sie das Essen in die Behalter (12), (15). Bei Bedarf
benutzen Sie die Trennwand (13). Schauen Sie unter ,Anpassen
und Entfernen der Trennwand" nach, um die Trennwand in den
vorderen Behalter (15) einzupassen. Bedecken Sie jeden Behélter
mit einem Deckel (1).

Veerbinden Sie den Intellisteam mit der Stromzufuhr und schalten
Sie ihn mit dem Ein/Aus-Knopf (16) auf der Riickseite der
Haupteinheit (8) ein. Ihr Intellisteam wird einen Piepton von sich
geben und die LCD-Anzeige (17) leuchtet auf.

Um die Dampfzeit einzustellen, driicken Sie den Heizerknopf (18),
(19), (20), (21), der zu dem Fach gehdrt, das Sie benutzen
machten. Driicken Sie den Knopf wiederholt, um die
verschiedenen Standard-Dampfzeiten durchzugehen und wahlen
Sie die bendtigte Lebensmittelgruppe (22).

Es handelt sich dabei um die Standard-Einstellungen. Schauen
Sie unter ,Ddmpfanleitung’ nach, um eine Anleitung zu
Dampfzeiten zu erhalten.

Nutzen Sie die Kndpfe Erhdhen (28) oder Verringern (29), um die
Kochzeit anzupassen (falls notwendig). Driicken Sie den Knopf,
wahrend das entsprechende Timer-Symbol (24), (25), (26) aufblinkt.
Wiederholen Sie die Schritte 5 bis 6 fir die anderen Facher

(falls notwendig).

Driicken Sie den Start/Pause-Knopf (27). Ihr Intellisteam gibt einen
Piepton von sich, das Dampfen-Symbol (30) und die
ausgewahiten Essens-Symbols leuchten auf. Die Display-Zeit
féngt an, riickwarts zu z&hlen.

Wenn der Timer auf Null heruntergezéhlt hat, ertont ein
Alarmgerdusch. lhr Intellisteam wechselt automatisch auf
Warmhalten fiir 40 Minuten (siehe Abschnitt ,Warm halten‘). Der
Timer stellt sich auf 40 zuriick und das Warmhalte-Symbol (31)
leuchtet auf.

Wenn die Zeit abgelaufen ist oder wenn das Essen zum Verzehr
bereit ist, drlicken Sie den Start/Pause-Knopf (27) und schalten
Sie den Intellisteam auf der Riickseite der Einheit oder am
Netzstecker aus. Heben Sie vorsichtig den Deckel (1) auf der
lhnen gegentiberliegenden Seite an, damit der Dampf sicher
entweicht.

WARNUNG: Dampf kann Verbrennungen verursachen.

Entfernen Sie das zubereitete Essen vorsichtig aus lhrem
Intellisteam.

*Beachten Sie: Wenn Sie fiir jedes Fach verschiedene Zeiten
ausgewahlt haben, blinkt das Dampf-Symbol, wenn ein Fach
das Dampfen beginnt. Befolgen Sie die Schritte 5 bis 7 nur
fiir Facher, die Sie zu nutzen beabsichtigen. Die Timer-
Anzeige (24), (25), (26) zeigt ‘00’ an, wenn nicht ausgewéhit.

Ubersicht vorderer Behiilter

Der vordere Behlter (15) kann auf zwei verschiedene Arten
benutzt werden: als zwei verschiedene Kochfécher oder als
ein groBes Kochfach. Schauen Sie zum Anpassen der
Trennwand (13) unter ,Anpassen und Entfernen der
Trennwand' nach.

Um den vorderen Behélter (15) als einzelnes Dampffach zu
benutzen, heben Sie die Trennwand (13) aus dem Behélter und
legen Sie sie beiseite. Befolgen Sie die Schritte 1 bis 7 im
Abschnitt ,Benutzung Ihres Intellisteam’. Nutzen Sie den vorderen
Doppelheiz-Knopf (21), um die Ddmpfzeit auszuwahlen.

Die Trennwand (13) sollte lose verstaut sein, wenn sie nicht benutzt
wird.

B Voreingestelite Kochzeit

Ihr Intellisteam verfiigt tiber 8 voreingestelite Kochzeiten. Es
handelt sich dabei um Richtlinien, die mit den Kndpfen Erhdhen
(28) und Verringern (29) angepasst werden kdnnen.

Um die einzelnen Optionen durchzugehen und die gewiinschte
voreingestellte Kochzeit fiir jedes Fach auszuwahlen, driicken Sie
wiederholt die entsprechenden Kndpfe fiir den hinteren (18), den
linken (19), rechten (20) oder den dualen (21) Heizer.

Die Warmhalte-Funktion ist auf 40 Minuten voreingestellt und kann
nicht erh6ht werden.
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[ Essen aus dem Intellisteam entnehmen
WARNUNG: Benutzen Sie Ofenhandschuhe, um die Deckel (1)

I Im Folgenden die voreingestellten Kochzeiten:

@ Blatt-/Hiilsengemiise

16 Minuten und Behélter (12), (15) zu entfernen. Achten Sie darauf, die
Deckel so zu 6ffnen, dass der Dampf von lhnen weg stromt.
D Sauce 30 Minuten Entfernen Sie die Abtropfschale (2) nicht, bis sie vollstandig
abgekiihlt ist.
&% pois 40 Minuten Wenn Sie Nudeln oder Pasta in der Reisschale (11) kochen, seien
Sie besonders vorsichtig, wenn Sie nach dem Kochen das Wasser
. abgieBen.
Warm halten 40 Minuten
[ Anpassen und Entfernen der Trennwand [
@ Efer 16 Minuten Plastikbehéter:
Schieben Sie die Trennwand (13) an ihren Platz.
/ Wurzelgemiise 28 Minuten Edelstahl-Behalter:
Fligen Sie die Trennwand (13) angewinkelt ein und drehen Sie sie in
@ Gefliigel 28 Minuten die richtige Position. [
Die Trennwand (13) sollte lose verstaut werden.
o>  Fisch 20 Minuten

I Auffiillen des Wassertanks wahrend der
Benutzung iH

[ Pausieren wihrend des Kochvorgangs

Wenn Sie fiir einen langeren Zeitraum d&mpfen, kann es notwendig

Um Ihren Intellisteam wahrend des Kochprozesses zu pausieren,
driicken Sie auf den Start/Pause-Knopf (27). Das Dampfen-
Symbol (30) und die Essens-Symbols (22) erldschen. Um mit dem
Démpfen fortzufahren, driicken Sie erneut den Start/Pause-Knopf
(27). Das Dampfen-Symbol (30) leuchtet auf.

Wéhrend Ihr Intellisteam pausiert, ist es mdglich, die Kochzeiten
zu erhShen, wie in den Schritten 5 bis 7 im Abschnitt ,Benutzung
Ihres Intellisteam’ dargelegt. Um das Dampfen zu beenden, halten
Sie den Start/Pause-Knopf (27) gedrtickt.

I Démpfzeiten

werden, zusatzliches Wasser hinzuzugeben. Nutzen Sie den
Wasserzulauffiiller (3), um den Wassertank (5) wéhrend des
Kochvorgangs aufzufiillen.

Fiillen Sie mit einer Kanne vorsichtig kaltes Wasser in den
Wasserzulauffiller (3).

I Trockenkochalarm und Ausschalten

Ihr Intellisteam ist so programmiert, dass Ihr gesamtes Essen zur
selben Zeit fertig wird. Wenn das Dampfen beginnt, beginnt der
Timer

automatisch riickwarts zu zahlen, angefangen mit der langsten
Garzeit aller Nahrungsmittel im Intellisteam, sodass Ihr gesamtes
Essen zur selben Zeit gar ist.

I Warm halten

Wenn der Kochvorgang beendet ist, ist ein Alarm zu héren und die
Warmhalte-Funktion wird automatisch fiir 40 Minuten
eingeschaltet. Zum Anhalten driicken Sie ein mal den
Start/Pause-Knopf (27). Nach 40 Minuten stellt sich die
Warmhalte-Funktion automatisch aus. Wéhrend der Intellisteam im
Wahlhalte-Modus ist, erscheint das Warmhalte-Symbol (31) auf
der LCD-Anzeige (17).

Uberpriifen Sie immer, ob Wasser im Wassertank (5) ist, wenn Sie
die Warmhalte-Funktion benutzen. Um den Wasserstand zu
Uberprifen, nutzen Sie die duBere Wasserrinne (7); zum Filllen den
&uBeren Wasserzulauffilller (3).

Wenn der Wasserstand die , MIN“-Markierung auf der Wasserrinne
(7) unterschreitet, ist ein ununterbrochener Piepton zu héren.

Wenn dies wahrend des Dampfens auftritt, schaltet sich das Gerat
automatisch ab und unterbricht den Kochvorgang.

Falls dies passiert, sollten Sie den Wassertank (5) so schnell wie
mdglich wieder mit Wasser auffiillen. Nutzen Sie den
Wasserzulauffilller (3), um den Wassertank (5) wie oben beschrieben
wieder aufzufiillen.

Nach einem kurzen Zeitraum hért das Piepen auf und das Dampfen
wird fortgesetzt. Dies solite innerhalb von 15 Sekunden passieren.

[ Der Intellisteam-Knopf

Sie kdnnen Ihren Intellisteam dazu benutzen, das Ddmpfen in allen
drei Féchern zur selben Zeit zu beginnen. Dies erméglicht es lhnen,
fertig gegartes Essen bei Bedarf herauszunehmen, wahrend Sie
das Essen in anderen Fachern weiter kochen lassen.

Befolgen Sie bei Bedarf die Schritte 1 bis 6 in ,Benutzung lhres
Intellisteams".

Driicken Sie den Intellisteam-Knopf (23). Das Intellisteam-Licht
schaltet sich dadurch aus. Driicken Sie den Start/Pause-Knopf (27).
Wenn der Timer eines bestimmten Fachs auf Null herunter gezahlt

hat, wird automatisch in den Warmhalte-Modus geschaltet.
Nehmen Sie das Essen bei Bedarf heraus.

In den anderen Fécher wird das Démpfen fortgesetzt, bis der Timer
abgelaufen ist.
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B Zeitspar-Einstellungen

[ Entkalkung

Um lhre persénliche Zeiteinstellungen fir die kiinftige Benutzung
zu speichern, halten Sie den Start/Pause-Knopf (27) fiir drei
Sekunden gedriickt. Ein doppeltes Piepgerausch ertént und
bedeutet, dass das Ddmpfen begonnen hat. Das zweite doppelte
Piepgerdusch zeigt an, dass die Zeiteinstellung gespeichert
wurde.

Zu den voreingestellten Zeiten zuriickgehen
Halten Sie den Intellisteam-Knopf (23) und den Start/Pause-Knopf
(27) zusammen fiir zwei Sekunden gedrtickt, bis ein Piepton zu

horen ist. Der Intellisteam wird jetzt auf die urspriinglichen
Voreinstellungen zuriickgesetzt.

[ Hinweise und Tipps

Garen Sie Fleisch, Gefligel, Fisch, Schalentiere und Friichte in
einer Umhiillung aus Alufolie, da so der Saft nicht entweicht.
Damit die Fischhaut nicht festklebt, tragen Sie zunachst etwas Ol
auf die Alufolie auf.

Die Behdlter (12), (15) werden heiBs. Entfernen Sie die Deckel (1)
vorsichtig, um Dampf zu vermeiden.

Nutzen Sie ggf. eine Zange, um das in Alufolie eingewickelte
Essen aus dem Behélter zu entnehmen.

Gehen Sie mit den kleinen Topfen (14) und der Reisschale (11)
vorsichtig um, wenn diese hei3 und mit Fliissigkeit gefiillt sind.

Die hier vorgestellten Rezepte gelten fir zwei Portionen.

Die Informationen in den Kochanleitungen gelten filr bis zu 4
Portionen der meisten Nahrungsmittel. Passen Sie die Garzeiten
an lhren persdnlichen Geschmack an, sobald Sie mit dem
Dampfgarer vertraut sind.

Benutzen Sie den vorderen Behalter (15) mit der Trennwand (13) fiir
Einzelportionen und den hinteren Behélter (12), wenn Sie 2, 3 oder
4 Portionen zubereiten.

Fillen Sie nicht zu viel Essen in die Behalter (12), (15) oder die
Reisschale (11). Ordnen Sie Ihr Essen so an, dass zwischen den
einzelnen Stiicken etwas Platz bleibt, damit der Dampf optimal
hindurch strdmen kann.

Um ein optimales Ergebnis zu erhalten, achten Sie darauf, dass
die Stiicke ahnlich groB sind. Als Richtlinie schneiden Sie
Kartoffeln/SiiBkartoffeln in groBe Stiicke von 30 mm, Kohl, Sellerie
und Butternuss-Kirbis in Stiicke von 20 mm. Schneiden Sie
Lauch, Zucchini und Karotten in 10 mm dicke Stticke, Zwiebeln in
10 mm dicke Scheiben.

Wenn die Stticke unterschiedlich groB sind und Ubereinander
geschichtet werden missen, platzieren Sie kleinere Stiicke oben.

Gelegentlich miissen Sie Mineralablagerungen aus dem
Wassertank (5) entfernen (Entkalkung). Dies ist normal und héngt
von dem Hértegrad des Wassers in Ihrer Gegend ab. Wenn Sie
eine verlangsamte Dampfproduktion bemerken oder die
Démpfzeiten langer werden, sollten Sie das Dampfsystem mit
einer milden Entkalkungslésung entkalken, wobei Sie der
Anleitung fiir Dampfgarer folgen sollten.

Alternativ kénnen Sie den Wassertank bis zum Maximalwert mit
kochendem Wasser fiillen. Fiigen Sie zwei Beutel
Entkalkungslésung hinzu und bringen Sie die Abtropfschale an.
Stellen Sie die Dampfzeit auf 40 Minuten fiir jedes Element (6) und
driicken Sie den Start/Pause-Knopf (27). Liften Sie den Raum
gut. Wiederholen Sie dies wenn notwendig und waschen Sie dann
den Wassertank und die Abtropfschale mit heiBem Seifenwasser
und einem Topfreiniger. Sptilen Sie sie ab und trocknen Sie sie ab.

WARNUNG: Versuchen Sie nicht, den Intellisteam zu bewegen,
bis der Wassertank komplett abgekiihlt ist.

[ Wartung und Reinigung

WARNUNG: Tauchen Sie die Haupteinheit (8), das Stromkabel
oder den Stecker niemals in Wasser ein.

Zum Reinigen nehmen Sie den Stecker aus der Steckdose und
lassen Sie das Gerat komplett abkihlen.

Reinigen Sie die Teile der Einheit nicht mit schleifenden
Reinigungsmitteln, z. B. Scheuermilch, Stahiwolle oder Bleichmittel.

Wischen Sie den Wassertank (5) aus und folgen Sie ggf. den
Anweisungen zur Entkalkung.

Waschen Sie den Deckel (1), die Abtropfschale (2), die Dampfschale
(10), die Reisschale (11), die Behélter (12), (15), die kleinen Topfe x2
(14) und die Trennwand (13) mit warmem Wasser und
Geschirrsplimittel. AnschlieBend abspiilen und abtrocknen.

Alternativ konnen Sie alles in einer Geschirrspiilmaschine im kalten
oder Oko-Modus waschen lassen.

Die Trennwand (13) sollte lose verstaut sein, wenn sie nicht benutzt
wird.

. Verwendung der Zubehorteile i 3

Ihr Intellisteam ist mit einer Dampfschale (10), einer Reisschale (11)
und 2 kleinen Topfen (14) ausgestattet.

Nutzen Sie die Dampfschale (10), wenn Sie Fischfilets in Alufolie
zubereiten. Die Dampfschale kann direkt in den vorderen (15) oder
den hinteren Behélter (12) in der ,hohen* Position platziert werden.
Falls notwendig kénnen die Fischfilets in Alufolie auch unterhalb der
Dampfschale zubereitet werden.

Die Reisschale (1) ist ideal zum Kochen von Reis, Pasta, Nudeln
und Getreide. Zum Kochen der Nahrungsmittel wird etwas Wasser
hinzugefiigt. Schauen Sie die Dampfanleitung fiir die empfohlene
Menge, Hinweise und Tipps nach.

Die kleinen Topfe (14) kdnnen verwendet werden, wenn Sie 1 bis 2

Eier, SoBen oder einzelne Reis-, Nudeln- und Pastaportionen
kochen. (@

Schauen Sie zum Anpassen der Trennwand (13) unter ,Anpassen
und Entfernen der Trennwand'’ nach.
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I Kabelaufwicklung i £ @) P

Eine eingebaute Kabelaufwicklung vereinfacht das Verstauen.

1. Trennen Sie die Haupteinheit (8) von den anderen Komponenten
und drehen Sie diese herum.

2. Folgen Sie dem Pfeil, rollen Sie das Kabel im Uhrzeigersinn auf
und stellen Sie dabei sicher, dass Kabel auf Kabel liegt.

3. Wenn Sie das Kabel bis zum Startpunkt aufgerolit haben, drehen
Sie den Stecker wieder auf sich selbst zurtick und stecken Sie ihn
in die mitgelieferte Steckdose ein.

B Anpassung der Kabellange Fil

Wenn Sie die Kabelldnge reduzieren méchten, ist dies mittels der
Steckdosenaussparung unter der Haupteinheit moglich.

1. Falls das Kabel aus dem Produkt herausragt, spulen Sie es in der
Steckdosenaussparung auf, bis es die gewiinschte Lange
aufweist. Das Aufspulen ist am einfachsten gegen den
Uhrzeigersinn.

2. Sichern Sie das Kabel, indem Sie es in die Kabelaussparung und
in den Kabelausgang auf der Riickseite des Produktes driicken.
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[ Démpfanleitung

Die unten angegebenen Dampfzeiten und PortionsgroBen sind nur Richtlinien. Die Zeiten hédngen von der GroBe der Stiicke, deren Anordnung
in den Behéltern (12), (15), der Frische des Essens und persénlichen Vorlieben ab. Passen Sie die Kochzeiten an Ihre Bediirfisse an, sobald Sie
mit dem Dampfgarer vertraut sind. Die Dampfzeiten beziehen sich auf die in dieser Anleitung angegebenen Mengen. Passen Sie sie fiir gréBere

und kleinere Mengen entsprechend an.

. Blatt- und Hiilsengemiise (voreingestellte Zeit: 16 Min.)

Art des Essens 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen Hinweise und Tipps
Spargel 10 min 10 min 11 min 12 min
60g/20z 120g/50z 180g/60z  240g/80z
Bohnen - dicke Bohnen 15 min 15min 15 min 15 min
509/20z 100g/4 0z 150g/60z  200g/70z
Bohnen - Feine griine Bohnen 15 min 15 min 15 min 15 min
509/20z 100g/4 0z 150g/60z  2009/70z
Bohnen - Stangenbohnen 15 min 15 min 15 min 16 min
609/20z 120g/50z 180g/60z  240g/80z
Brokkolirdschen 12 min 14-15 min 16-17 min 18 min
60g/20z 120g/50z 180g/60z  240g/80z
Brokkoli - mit zartem Stiel 12 min 12 min 13 min 13 min
509/20z 100g/4 0z 150g/60z  2009g/70z
Kohl 12 min 12 min 13 min 13 min Vor dem Kochen grob zerkleinern
509/20z 100g/4 0z 150g/60z  2009g/70z
Blumenkohirdschen 15 min 15min 15 min 15 min
100g/4 0z 200g/7 0z 300g/100z 4009/ 140z
Zucchini 13 min 13 min 13 min 13 min Etwa 10 mm dicke Scheiben
609/20z 1209/50z 180g/60z  240g/8o0z
Grlinkohl 12 min 12 min 15-16 min 18 min Vor dem Kochen grob zerkleinern
509/20z 100g/4 0z 150g/60z  2009/70z
Lauch 15 min 15 min 17 min 19 min Etwa 10 mm dicke Scheiben
709/30z 140g/6 0z 210g/70z  2809g/90z
Zuckerschoten 8 min 8min 9 min 9 min
509/20z 100g/4 0z 150g/60z  2009g/70z
Pak choi 10 min 11 min 11 min 12 min Blétter grob schneiden, Stiele in etwa
80g/30z 160g/6 0z 240g9/80z  320g/100z 10 mm dicke Scheiben schneiden
Erbsen (frisch) 10 min 10 min 10 min 12 min
609/20z 120g/50z 180g/60z  240g/8o0z
Erbsen (gefroren) 10 min 10 min 11 min 11 min
609/20z 1209/5 0z 180g/60z  240g/8o0z
Paprika 12 min 12 min 12 min 12 min Sttick etwa 30 x 30 mm
80g/30z 160 g/6 0z 240g/80z  320g/100z
Baby-Spinat -Blétter 10 min 10 min 10 min 10 min
60g/20z 120g/50z 180g/60z  240g/80z
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Art des Essens 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen Hinweise und Tipps
Rosenkohl 15 min 21 min 22 min 22 min
100g/4 0z 200g/70z 300g/100z 4009g/14 0z
Zuckerschoten 13 min 14 min 15min 16 min
759/30z 150 g/6 0z 2259/80z  300g/100z
Zuckermais (aus der Dose) 7 min 8 min 8 min 9 min
80g/30z 160g/6 0z 240g/80z  320g/100z
Zuckermais (gefrorene Kémer) 12-14 min 14 min 15 min 16 min
80g/30z 160g/6 0z 240g/80z  320g/100z
[ Reis/Getreide/Pasta/Nudeln (voreingestelite Zeit: 40 Min.)
Art des Essens 1 Portion 2Portionen 3 Portionen 4 Portionen Hinweise undTipps
WeiBen Reis einfach kochen 30 min 31 min 32 min 40 min Pro 75 g-Portion Reis 100 ml
759/30z  150g/60z 225¢/80z 300g/100z kaltes Wasser hinzufiigen und
umrihren
Braunen Reis einfach kochen ~ 40-42min 44 min 46 min 48 min Pro 75 g-Portion Reis 100 mI
759/30z  1509/60z 225¢/80z 300g/100z kaltes Wasser hinzufiigen und
umrihren
WeiBer Basmati-Reis 25min 25-26min - 27 min 28 min Pro 75 g-Portion Reis 100 mI
759/30z  1509/60z 225¢/80z 300g/100z kaltes Wasser hinzufiigen und
umrihren
Brauner Basmati-Reis 45min 47 min 49 min 51 min Pro 75 g-Portion Reis 100 mI
759/30z  1509/60z 225¢/80z 300g/100z kaltes Wasser hinzufiigen und
umrihren
WeiBer Langkornreis 30-31min - 31-32min  31-32min 31-32 min Pro 75 g-Portion Reis 100 mI
759/30z  1509/60z 225¢/80z 300g/100z kaltes Wasser hinzufiigen und
umrihren
Bulgur-Weizen 16 min 18 min 19 min 20 min Pro 30 g-Portion 30 ml Wasser
30g/1oz  60g/20z 90g/30z 120g/4 0z hinzugeben. Bei Bedarf nach dem
Kochen abtropfen lassen Aufgabeln
und 10 Minuten stehen lassen.
Couscous 15min 19 min 20 min 21 min Pro 35 g-Portion 30 ml Wasser
35g/10z  70g/20z 1059g/40z 1409/50z hinzugeben
Quinoa 25min 27 min 28 min 29 min Je 30 g 75 ml kochendes Wasser
30g/1oz  60g/20z 90g/30z 1209/40z hinzugeben.
Pasta 30 min 32 min SogroB, dass sienicht ~ So groB, dass sienicht  Stellen Sie sicher, dass das
759/30z  150g/60z indieReisschale passen. in die Reisschale passen. Wasser die Pasta komplett
bedeckt
Vollkornpasta 30 min 31 min SogroB, dass sienicht ~ So groB, dass sie nicht  Stellen Sie sicher, dass das Wasser
759/30z  150g/60z indie Reisschale passen. in die Reisschale passe.n  die Pasta komplett bedeckt
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Eiernudeln 20 min 20 min 22 min So groB, dass sie nicht ~ Sicherstellen, dass das

Kochwasser die Nudeln 1 Blatt 2 Blatter 3 Blatter in die Reisschale passen.  Fiir eine Portion in einem kleinen

komplett bedeckt. 60g/20z 120g/50z 1809/70z Topf die Nudeln zuerst

durchbrechen

Wokfertige Nudeln 16 min 16 min 17 min So groB, dass sie nicht  Vorsichtig trennen, 1TL
1Packung 2 Packungen 3 Packungen in die Reisschale passen. kaltes Wasser pro Portion und
150g/60z 300g/100z 4509/ 170z umrihren

Reisnudeln 15min 15min 17 min So groB, dass sie nicht  Vorsichtig trennen, 1TL
1Packung 2 Packungen 3 Packungen in die Reisschale passen. kaltes Wasser pro Portion und
150g/60z 300g/100z 4509/ 170z umrihren

Vollkornnudeln 22 min 22 min 22 min So groB, dass sie nicht ~ Sicherstellen, dass das
1 Schachtel 2 Schachteln 3 Schachteln in die Reisschale passen. Kochwasser die Nudeln komplett
509/20z  100g/40z 1509/60z bedeckt.

Hinweise und Tipps

¢ Reis und Getreide wie Couscous, Quinoa und Bulgur vor der Zubereitung unter flieBendem kalten Wasser waschen.
¢ Kochendes Wasser fiir Nudeln, Pasta, Reis und anderes Getreide reduziert die Kochzeit um etwa zwei Minuten.

¢ Trennen Sie die wokfertige und Reisnudeln vorsichtig vor dem Garen in der Reisschale, da sie so schneller kochen, als wenn sie direkt aus der
Packung genommen werden. Wenn Sie eine Einzelportion von wokfertigen oder Reisnudeln im kleinen Topf (14) kochen, ist es notwendig, sie zu
zerbrechen, sodass sie passen.

¢ Verwenden Sie ein qualitativ hochwertige Pasta-Marken.

. Eier (voreingestellte Zeit: 16 min)

Art des Essens 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen Hinweise und Tipps
Weichgekocht 12 min 12 min 12 min 12 min Die Reisschale benutzen (11).
2 Eier kdnnen auch
x1 X2 x3 x4 fiir 14 Minuten im kleinen Topf (14)
im vorderen Behalter (15) gekocht
werden.
Hart gekocht 12 min 12 min 12 min 12 min Die Reisschale benutzen (11).
2 Eier kdnnen auch fiir 22 Minuten
x1 x2 x3 x4 im kleinen Topf (14) im vorderen

Behélter (15) gekocht werden.

[ obst

Art des Essens 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen Hinweise und Tipps
Dessertapfel 15 min 15 min 20-21 min 21-22 min Schalen, entkernen, in etwa 10 mm
dicke Scheiben schneiden und
x1 x2 x3 x4 in Alufolie zubereiten. Ein wenig

Zitronensaft hinzugeben, um
Bréunung zu verhindern.

Birnenl 21 min 22 min 22 min 22 min Schélen, halbieren und entkernen,
dann in Alufolie kochen. Etwas
x1 X2 x3 x4 Zitronensaft hinzugeben, um

Bréunung zu verhindern.
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I Wurzelgemiise (voreingestellte Zeit: 28 min)

Art des Essens 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen Hinweise und Tipps
Butternuss-Kiirbis 10-12 min 14 min 16 min 18 min In etwa 20 mm dicke Scheiben
100g/40z 2009/7 0z 300g/100z 400g/140z  schneiden
Karotten 25 min 26 min 26-27 min 28-30 min In etwa 10 mm dicke Scheiben schneiden
100g/4 0z 2009/7 0z 300g/100z  4009g/140z
Sellerie 30 min 30 min 30 min 32 min In etwa 20 mm dicke Scheiben
100g/4 0z 200g/7 0z 300g/100z 400g/140z  schneiden
Junge Kartoffeln 21 min 24-25 min 25-26 min 26-28 min
1809g/6 0z 3509/12 0z 5309/190z  7609g/27 0z
Alte Kartoffeln 23-25 min 24-25 min 24-26 min 28-30 min In etwa 30 mm dicke Scheiben
180g/6 0z 350 /12 0z 5309/190z 760g/270z  schneiden
Zwiebeln 18 min 18 min 20 min 22 min In Scheiben geschnitten, etwa 10 mm dick
509/20z 100g/4 0z 150g/60z  2009/7 0z
Pastinake 24 min 24 min 24 min 24 min In Stiicke von etwa
100g/4 0z 2009/7 0z 300g/100z 400g/140z 60 mm x 30 mm schneiden
Kohlriibe 20-21 min 22 min 24 min 25 min In etwa 20 mm dicke Scheiben
100g/40z 2009/7 0z 300g/100z 400g/140z  schneiden
Zuckermais (ganze Kolben)  30-32 min fiir 30-32 min fir
1 ganzen Kolben 250 g / 9 oz 2 ganze Kolben 500 g/ 18 0z
StiBkartoffeln 21 min 21 min 23-24 min 25-26 min In etwa 30 mm dicke Scheiben
1809g/6 0z 3509/12 0z 5309/190z 760g/270z  schneiden
[ Fleisch/Gefliigel (voreingestellte Zeit: 28 min)
In Fleisch und Gefliigel enthaltenes weiBes Protein kann nach dem Kochen sichtbar werden. Dies ist normal.
Art des Essens 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen Hinweise und Tipps
Ganze Hihnerbrust, 20 min x1 23 min x2 29 min x3 32 min x4 In eine einzelne Schicht Alufolie
ohne Haut und Knochen 150 g/ 6 0z 300g/110z 450g/160z 600g/210z  einwickeln, damit der
Saft nicht entweicht
Ganze Entenbrust, 20 min x1 23 min x2 29 min x3 32 min x4 In eine einzelne Schicht Alufolie
ohne Haut und Knochen 120g/50z 240 g/8 0z 360g/120z  480g/160z einwickeln, damit der
Saft nicht entweicht
Hahnchenkeulen 40 min x1 48 min x2 50 min x3 50 min x4 In eine einzelne Schicht Alufolie
200g/70z 400g/14 0z 600g/210z 80g/280z einwickeln, damit der
Saft nicht entweicht
Putenbruststeak 12 min x1 13 min x2 15 min x3 20 min x4 In Alufolie einwickeln, damit der Saft nicht
100g/4 0z 2009g/7 0z 300g/100z 400g/140z  entweicht
Hinweise und Tipps

o Das Marinieren von Fleisch und Gefliigel vor dem Garen verbessert den Geschmack. Um ein optimales Ergebnis zu erzielen, mindestens 30 Minuten, wenn
maglich mehrere Stunden oder eine Nacht vorher marinieren.

o Niemals gefrorenes Fleisch, Gefliigel oder Meeresfriichte démpfen. Diese zunachst vollsténdig auftauen lassen.
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. Fisch/Schalentiere (voreingestellte Zeit: 20 min)

Art des Essens 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen Hinweise und Tipps
Dickes Fischfilet 17 min 20 min 22 min 25 min In eine einzelne Schicht Alufolie
130g/50z 2609/90z 39%09g/130z 5209/180z  einwickeln, damit der
Saft nicht entweicht
Diinnes Fischfilet 14 min 15-16 min 17 min 21 min In eine einzelne Schicht Alufolie
einwickeln, in der
1009/4 0z 2009/7 0z 300g/100z  400g/14oz  Dampfschale (10). Fir 3 und 4 Filets
platzieren Sie Fisch in Alufolie sowohl auf
als auch unter der Schale
Ganzer Fisch, geséubert 21 min fiir 1 ganzen Fisch 250 g /9 0z In Alufolie einwickeln, damit der Saft nicht
entweicht. Die Dampfschale benutzen (10)
Muscheln 11 min 12min 15 min 17 min
2509/90z 5009/180z  750g/270z 1kg/360z
Riesengarnelen (roh) 7min 9min 12 min 15-16 min In Alufolie einwickeln, damit der Saft nicht
100g/4 0z 2009/7 0z 300g/100z 400g/140z  entweicht.
Jakobsmuscheln 6 min x3 7 min x6 7 min x9 9 min x12 In Alufolie einwickeln, damit der Saft nicht
709/30z 150g/5 0z 230g/80z  300g/100z  entweicht.
Hinweise und Tipps

e Esist mdglich, zwei diinne Fischfilets auf der Dampfplatte (10) und bei Bedarf ein oder zwei darunter zu kochen. Beachten Sie, dass der Fisch
in der unteren Position etwas schneller gart. Fiir optimale Ergebnisse wickeln Sie den Fisch in Folie ein.

¢ Dampfen Sie niemals Fisch oder Meeresfriichte aus dem Gefrierfach. Diese zunachst volistandig auftauen lassen.
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I Rezepte

[ Rezepte filr Fische und Schalentiere

Die Rezepte in diesem Buch wurden von Morphy
Richards speziell fiir Ihren Intellisteam entwickelt
und getestet. Sie umfassen gesunde Mahlzeiten
fir zwei Personen, komplett mit Beilagen wie
Gemtise und Reis. Dartber hinaus gibt es eine
Auswahl an Desserts, wenn Sie Lust auf eine
Leckerei haben. Die Garzeiten fiir die Rezepte
sind Richtwerte und werden von der GréBe und
Frische der verwendeten Zutaten beeinflusst.

Stellen Sie stets sicher, dassNahrungsmittel vor
dem Servieren griindlich gekocht werden.

Rezepte sind fir 2 Personen ausgelegt. Wenn Sie
die PortionsgréBen reduzieren, passen Sie bitte
die Garzeiten entsprechend an.

[ Garnelen- und Erbsenrisotto

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 40 Minuten
Anzahl Personen: 2

Zutaten:
¢ 165 g rohe Riesengarnelen
e 100 g gefrorene Erbsen
Reis:
¢ 150 g Arborio Risottoreis
e 100 g Zwiebeln, sehr fein gehackt,
e 6 EL trockener WeiBwein
e 2gestrichene TL Gemiisebriihe-Pulver
e Schale und Saft einer halben Zitrone
¢ Etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
e 259 ungesalzene Butter
¢ 250 ml kochendes Wasser
Zum Garnieren:
¢ Gehackte frische Petersilie
Zubereitung:

1 DieTrennwand im vorderen Behélter einsetzen. Ein Folienpaket fur
die Garnelen formen und in ein Fach legen. Die Erbsen in den
kleinen Topf geben und auf der anderen Seite hineinstellen.

2 Reis und Zwiebel in die Reisschale geben, den Wein dazugeben
und umrtihren.

3 Brihepulver, Zitronensaft und Schale dariiber streuen. Mit etwas
Pfeffer wiirzen und nochmals umriihren, dann die Butter
gleichmaBig auf der Oberfléche verteilen.

4 Das Wasser in die Reismischung geben und gut umriihren. Die
Reisschale in den hinteren Behélter stellen und beide Behalter mit
den Deckeln abdecken.

5  Zeit fir Reis mit der Voreinstellung fiir Reis (40 Minuten) einstellen.
Zeit fiir Garnelen mit der Voreinstellung fir Fisch (20 Minuten)
einstellen und auf 9 Minuten anpassen. Zeit fiir die Erbsen mit der
Voreinstellung fiir Blatt- und Hiilsengemuse (16 Minuten) einstellen
und auf 19 Minuten anpassen. Start-/Pausetaste drlicken.

6  Nach Ende der Garzeit zuerst die Garnelen aus dem Behalter
nehmen, so dass sie nicht mehr kochen. Den Reis umriihren, die
Garnelen und 2 EL Garnelensaft dazugeben. Die Erbsen gut
abtropfen lassen und dann unter den Reis rihren. Bei Bedarf
nachwiirzen und das Risotto mit etwas gehackter Petersilie
servieren.
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[ Seebarschfilet mit frischer Tomaten-

Krautersauce, Erbsen mit Knoblauch und
neuen Kartoffeln

I Rezepte mit Fleisch

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 30 Minuten
Anzahl Personen: 2

Zutaten:

2 Seebarsch-Filets, je 100 g

Sauce:

180 g reife frische Tomaten

Y2 Knoblauchzehe, zerdriickt

1 EL frische Petersilie, gehackt

Y% TL Olivendl

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Gemiise:

120 g gefrorene Erbsen

30 g Zwiebeln, sehr fein gehackt,

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

Y2 gestrichener TL Gemiisebriihe-Pulver
50 ml Wasser

350 g junge Kartoffeln

Vor dem Servieren:

Frische Zitrone

Zubereitung:

Zuerst die Sauce zubereiten: Die Tomaten in eine Schiissel geben
und mit kochendem Wasser UbergieBen. Wenn sich die Haut
abldst, diese entfernen und entsorgen. Die Tomaten aufschneiden,
Kerne und Mittelstiick entsorgen.

Das Tomatenfleisch fein hacken und mit 2 zerdriickter
Knoblauchzehe, der Petersilie, dem Olivendl sowie etwas Salz und
Pfeffer mischen.

Ein Stiick Folie leicht einfetten und die beiden Fischfilets Seite an
Seite darauf legen. Die Tomatenmischung dariiber 6ffeln und zu
einem Paket formen. In den hinteren Behalter auf die Dampfschale
in hoher Position legen.

Die Trennwand in den vorderen Behélter einsetzen. Die Erbsen,
Zwiebeln und den zerdriickten Knoblauch in einen kleinen Topf mit
dem GemUsebrihepulver und Wasser geben. Auf eine Seite
stellen. Auf die andere Seite die neuen Kartoffeln legen. Beide
Behalter mit den Deckeln abdecken.

Zeit fir den Fisch mit der Voreinstellung fiir Fisch (20 Minuten)
einstellen. Zeit fir die Erbsen mit der Voreinstellung fiir Blatt- und
Hillsengemiise (16 Minuten) einstellen und auf 30 Minuten
anpassen. Zeit fir die Kartoffeln mit der Voreinstellung fiir
Wurzelgemise (28 Minuten) einstellen und auf 25 Minuten
anpassen. Start-/Pausetaste drlicken.

Nach Ende der Garzeit Erbsen gut abtropfen lassen und den
Fisch mit etwas frischer Zitrone servieren.

I Marokkanisches Lamm mit Obst- und

Nusscouscous und Orangen- und Koriander-
Salsa

Zubereitungszeit: 30 Minuten, plus Marinierzeit
Garzeit: 30 Minuten
Anzahl Personen: 2

Zutaten:

300 g Lammkeulen-Steaks, in dinne Scheiben geschnitten
Marinade:

2 EL natives Olivendl extra

1 EL frischer Orangensaft

1 gestrichener EL Kreuzkiimmel

Y gestrichener EL Kurkuma

2 gestrichene EL Harissa-Paste

5 g frischer Koriander, gehackt

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Couscous:

140 g Couscous, abgesplilt und abgetropft

50 g rote Zwiebel, fein gehackt

75 g verzehrfertige, weich getrocknete Aprikosen, gehackt
35 g Mandeln, grob gehackt

Y2 gestrichener TL Gemiisebriihe-Pulver

Etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

120 ml Wasser

Salsa:

* 2 mittelgroBe Orangen, geschalt und in feine Stiicke geschnitten
Saft einer halben Orange

10 g rote Zwiebel, fein gehackt

2 g Korianderblatter, gehackt

Zum Garnieren:

Wasserkresse

Zubereitung:

Zuerst die Marinade fiir das Fleisch vorbereiten: Olivendl,
Orangensaft, Gewtirze und Koriander in einer flachen Schiissel
mischen und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Das geschnittene Lamm in die Schiissel geben und wenden, so
dass es gleichmaBig tiberzogen ist. Mindestens 30 Minuten
abdecken und kil stellen, wenn méglich langer.

Vor dem Kochen die fliissige Marinade entsorgen und das Fleisch
in ein Folienpaket geben. Die Trennwand aus dem vorderen
Behalter entfernen und das Paket hineinlegen.

Den Couscous in die Reisschale geben und die Zwiebel, die
Aprikosen, die Mandeln und das Briihepulver hinzufiigen. Mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Das Wasser dazugeben und
umrihren. In den hinteren Behélter stellen und beide Behalter mit
den Deckeln abdecken.

Zeit fiir den Couscous mit der Voreinstellung fiir Reis (40 Minuten)
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einstelle.n und auf 24 MinL{ten anpaslsen. Zeit. fiir das Fleisch mit . Rezepte mit Geflﬁgel /Huhn
der Voreinstellung fiir Gefligel (28 Minuten) einstellen und auf 30
Minuten anpassen. Start-/Pausetaste dricken. . Huhn Tandoori mit wijrzigem Kardamom-Reis

6 Inder Zwischenzeit die Salsa zubereiten: Alle Zutaten in eine
kleine Schiissel geben und gut vermischen.

Zubereitungszeit: 10 Minuten, plus Marinierzeit

Garzeit: 28 Minuten
7 Vor dem Servieren den Couscous mit einer Gabel auflockern, ggf. Anzahl Personen: 2

nachwiirzen und das Fleisch mit den Saften UbergieBen und

servieren. Mit ein paar Zweigen Brunnenkresse garnieren und die
Salsa servieren. e 2EL fettarmer Naturjoghurt

Zutaten:

¢ 2 ELTandoori-Gewlirzmarinade
. 172 EL frische Korianderblétter, gehackt

e 2x 150 g Hiihnerbriiste, ohne Haut und Knochen und in
mundgerechte Stiicke geschnitten

¢ FEtwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Reis:

¢ 150 g Basmati-Reis

e 200 ml Wasser

e 1 gestrichener TL Gemisebriihe-Pulver

¢ 1 Streifen geschélte Zitronenschale

¢ 4 griine Kardamom-Kapseln, leicht zerdriickt
Vor dem Servieren:

e Zitronenspalten, gehackter frischer Koriander und
Zitronenjoghurtdressing

Zubereitung:

1 Joghurt, Gewlrzmarinade und Koriander in einer
nichtmetallischen Schiissel mischen und unter das Huhn rihren.
Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen, abdecken und mindestens 30
Minuten kalt stellen.

2 Den Reis unter flieBendem kaltem Wasser abspiilen und dann in
die Reisschale geben. Das Wasser hinzufiigen. Das
Gemdsebriihepulver unterrlihren und die Zitronenschale und die
Kardamom-Kapseln dazugeben. Die Reisschale in den hinteren
Behalter stellen.

3 Das Huhn in die Marinade geben und auf Alufolie legen, gut
verteilen und ein Paket daraus machen. Die Trennwand aus dem
vorderen Behdlter entfernen und das Paket hineinlegen. Behélter
mit den Deckeln abdecken.

4 Zeit fir den Reis mit der Voreinstellung fiir Reis (40 Minuten)
einstellen und auf 25 Minuten anpassen. Zeit fiir das Huhn mit der
Voreinstellung flir Gefligel (28 Minuten) mit dem vorderen
Doppelheizknopf einstellen und die Start-/Pausentaste driicken.

5  Nach Ende der Garzeit die Zitronenschale entfernen, mit
Zitronenspalten und frischem Koriander garniert servieren. Zum
Servieren 2 EL Naturjoghurt mit etwas Zitronensaft nach Belieben
mischen, was ein einfaches Dressing ergibt.
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I Huhn in cremiger Pesto-Sauce . Rezepte mit Gemiise

mit Babygemiise

Zubereitungszeit: 10 Minuten

. Kartoffel, Spinat und Kichererbsen-Curry mit

Kokosnuss-Reis

Garzeit: 24 Minuten
Anzahl Personen: 2

Zutaten:

e 2x 150 g Hihnerbriste ohne Haut und Knochen
Gemiise:

¢ 350 g Minikartoffeln

¢ 180 g Packung Zuckerschoten, geschnittene feine Bohnen und
zarter Stiel-Brokkoli

Sauce:

e 2EL trockener WeiBwein

¢ 100 ml Schlagsahne

¢ 1%EL Pesto

¢ FEtwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Zubereitung:

1 Die Hihnerbriste nebeneinander auf Folie legen und ein Paket
formen. In den hinteren Behalter legen und Platz fiir einen kleinen

Topf lassen. .
2 DieTrennwand in den vorderen Behélter einsetzen und die

Kartoffeln auf die eine Seite, das griine Gemiise auf die andere o

Seite geben.

3 Wein, Sahne und Pesto im kleinen Topf vermengen und mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen. Den kleinen Topf in den hinteren Behalter
neben dem Huhn stellen. Beide Behélter mit den Deckeln
abdecken. .

4 Zeit fur Hiihnchen und Sauce mit der Voreinstellung fiir Gefliigel
(28 Minuten) einstellen und auf 23 Minuten anpassen. Zeit fiir die
Kartoffeln mit der Voreinstellung fiir Wurzelgemise (28 Minuten)
einstellen und auf 24 Minuten anpassen. Zeit fiir das griine
Gemiise mit der Voreinstellung fiir Blatt- und Hiilsengemiise (16 2
Minuten) einstellen und auf 12 Minuten anpassen. Start-

/Pausetaste driicken. 3

5  Nach Ende der Garzeit die Sauce umrihren, ggf. nachwiirzen und
vor dem Servieren mit einem Loffel tiber das Huhn geben. 4

Zubereitungszeit: 15 Minuten, plus Marinierzeit
Garzeit: 60 Minuten
Anzahl Personen: 2

Zutaten:

200 g Dose gehackte Tomaten

100 g Zwiebeln, sehr fein gehackt

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

1 EL frischer Ingwer, fein gerieben

Y gestrichener TL Salz

1%z gestrichene TL scharfes Currypulver
1 gestrichener EL Kreuzkiimmel

1 gestrichener EL Kurkuma

200 g geschélte Maris-Piper-Kartoffeln, in 10 mm groBe Wiirfel
geschnitten.

400 g Dose Kichererbsen, abgetropft und abgespiilt
100 ml leichte Kokosnussmilch

Reis:

100 g Basmati-Reis, abgespiilt und abgetropft

150 ml leichte Kokosnussmilch

130 g Baby-Spinatblétter

Vor dem Servieren:

Naturjoghurt und Naan-Brot

Zubereitung:

In einer nichtmetallischen Schiissel die gehackten Tomaten mit
Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Salz und Gewlirzen mischen.

Kartoffeln und Kichererbsen dazugeben, mit Frischhaltefolie
abdecken und 30 Minuten in den KiihIschrank stellen.

100 ml Kokosmilch unterrtihren, dann die Tomatenmischung in die
Reisschale geben und in den hinteren Behalter stellen.

Die Trennwand in den vorderen Behélter einsetzen. Den Reis und
150 ml Kokosmilch in einen kleinen Topf geben, gut umrihren und
in ein Fach geben. Den Babyspinat in das andere Fach geben.
Beide Behélter mit den Deckeln abdecken.

Zeit fir das Curry mit der Voreinstellung fiir Wurzelgemise (28
Minuten) einstellen und auf 60 Minuten anpassen. Zeit fiir den
Reis mit der Voreinstellung fiir Reis (40 Minuten) einstellen und auf
28 Minuten anpassen. Zetit fiir den Spinat mit der Voreinstellung
fiir Blatt- und Hulsengemiise (16 Minuten) einstellen und auf 12
Minuten anpassen. Start-/Pausetaste drlicken.

Nach Ende der Garzeit den Spinat vorsichtig in das Curry rihren,
den Reis auflockern und mit Naturjoghurt und Naanbrot servieren.
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. Singapur-Nudeln mit scharfer Chili-Sauce

[ Dessert-Rezepte

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 20 Minuten
Anzahl Personen: 2

Zutaten:

2 x 150 g Beutel Wok-fertige feine Nudeln
2TL mildes Currypulver

2 EL Wasser

Gemiise:

100 g Zwiebel, in Scheiben geschnitten
80 g rote Paprika, in Scheiben geschnitten
80 g gelbe Paprika, in Scheiben geschnitten
100 g Mangetout

50 g Cashewniisse

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

2 EL Sesamdl

Sauce:

2 EL helle Sojasauce

3 EL scharfe Sriracha-Chilisauce

4 EL Zitronensaft

2TL Klarer Honig

Zubereitung:

Die Nudeln vorsichtig I6sen und in die Reisschale legen. Das
Currypulver dartiber streuen und das Wasser dazugeben.
Vorsichtig mischen. In den hinteren Behdlter legen.

Zwiebel, Paprika, Zuckerschote, Cashewniisse und Knoblauch in
eine Rihrschiissel geben und Sesamdl hinzufiigen. Gut umriihren,
damit das gesamte Gemiise umhdllt ist. Die Trennwand in den
vorderen Behélter einsetzen und das Gemise in ein Fach legen.

Die Saucenzutaten in einem kleinen Topf vermischen und in das
andere Fach geben. Beide Behélter mit den Deckeln abdecken.

Zeit fiir die Nudeln mit der Voreinstellung fiir Reis (40 Minuten)
einstellen und auf 15 Minuten anpassen. Zeit fiir das Gemuse mit
derVoreinstellung fiir Blatt- und Hillsengemiise (16 Minuten)
einstellen. Zeit fiir die Sauce mit der Voreinstellung fiir Sauce (30
Minuten) einstellen und auf 20 Minuten anpassen. Start-
/Pausetaste driicken.

Nach Ende der Garzeit die Nudeln vorsichtig umriihren und auf
zwei Platten aufteilen. Die heiBe Chilisauce umrihren und dann 1
Essloffel Uiber die Nudeln geben. Das Gemiise daraufgeben und
mit ein bis zwei weiteren Léffeln der Sauce nach Belieben
servieren.

[ schokoladen-Fondant

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Kochzeit: 17 Minuten (plus 2 Minuten Ruhezeit)
Portionen: 2

Zutaten:

¢ 50 g ungesalzene Butter,
plus extra Butter zum Einfetten.

¢ Y ELKakao

¢ 50 g dunkle Schokolade
(85 % Kakao)

¢ 1EiGroBe Mund 1 Eigelb

e 50 g Puderzucker

e 1 gestrichener EL einfaches Mehl
Vor dem Servieren:

¢ Sahne oder Eiscreme
Zubereitung:

1 Die Innenseite von zwei 200 ml Puddingformen oder
Auflauffdrmchen einfetten.

2 Den Kakao in eine Form geben und die Seiten und den Boden
gleichmaBig bestreichen, dann in die andere Form geben und
wiederholen.

3 Butter und Schokolade in eine hitzebestandige Schiissel geben
und Uber einer Pfanne mit siedendem Wasser schmelzen. Der
Boden der Schale sollte das Wasser nicht berihren. Gelegentlich
umriihren und abkihlen lassen.

Das Ei, das Eigelb und den Zucker in eine Riihrschissel geben
und mit hoher Geschwindigkeit fiir 32 -4 Minuten schlagen, bis
die Farbe hell wird und so die Masse so eingedickt ist, dass die
Spur des Schneebesens erhalten bleibt.

Mit einem Spatel die Schokoladen-Butter-Mischung sanft
unterheben und dann das Mehl unterheben.

Die Mischung auf die beiden Formen aufteilen und in den hinteren
Behalter stellen. Den Behalter mit Deckel abdecken.

7 Zeit mit derVoreinstellung fiir Sauce (30 Minuten) einstellen und
auf 17 Minuten anpassen. Start-/Pausetaste driicken.

8  Nach Ende der Garzeit die Formen mit Ofenhandschuhen aus
dem Intellisteam-Behalter herausnehmen und 2 Minuten auf der
Arbeitsflache ruhen lassen. Eine Platte auf die Oberseite des
Fondants legen und die Form umdrehen. Die Platte auf die
Arbeitsflache legen und die Form sehr vorsichtig entfernen. Warm
mit Sahne oder Eis servieren.

www.morphyrichards.com

—®—



‘ FS470006MEE Rev1-Production.qxp_Morphy Richards I@rucﬁon Book 04/11/2019 19:59 Page 77

[ Kompott aus weiche Beeren [ GESETZLICHE GEWAHRLEISTUNG

Zubereitungszeit: 5 Minuten
Kochzeit: 11 Minuten
Anzahl Personen: 2
Zutaten:
¢ 100 g Heidelbeeren
¢ 100 g Erdbeeren, entstielt und halbiert
¢ 100 g Brombeeren
¢ 100 g Himbeeren
¢ 1 gestrichener TL Streuzucker
Vor dem Servieren:
¢ Créme fraiche, Eis oder frische Sahne
Zubereitung:

1 Die Friichte in die Reisschale legen und mit dem Zucker
bestreuen.

2 Inden hinteren Behélter stellen und Behélter mit dem Deckel
abdecken.

3 Zeit mit derVoreinstellung fiir Blatt- und Hilsengemiise (16
Minuten) einstellen und auf 11 Minuten anpassen. Start-
/Pausetaste driicken.

4 Nach Ende der Garzeit die Safte vorsichtig tber die Beeren I6ffeln.
5  Warm oder kalt mit Créme fraiche, Eis oder Sahne servieren.

[ Kontakt

Hotline

Wenn Sie ein Problem mit Ihrem Gerat haben, rufen Sie bitte
unsere Helpline an, da wir lhnen wahrscheinlich besser helfen
kénnen als der Handler, bei dem Sie den Artikel gekauft haben.

Halten Sie bei lhrem Anruf den Produktnamen, die Modell- sowie 2
die Seriennummer bereit, damit wir Ihre Anfrage schneller
bearbeiten kénnen.

Sprechen sie uns an

Sie haben Fragen oder Anmerkungen oder méchten ein paar gute
Tipps oder Rezeptideen, um ihr Produkt optimal einzusetzen? 4
Nutzen Sie unsere Online-Kontaktmdglichkeiten:

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog 5
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk 6
Twitter: @loveyourmorphy

Website: www.morphyrichards.com 7

Fir dieses Gerat gilt eine Gewahrleistung von 2 Jahren.

Als Kaufnachweis sollte die Quittung des Fachhéndlers aufgehoben
werden. Heften Sie lhren Beleg an die Riickseite dieser Unterlagen.

Sollte an diesem Gerét ein Fehler auftreten, sind immer
nachfolgende Angaben mitzuteilen. Diese Angaben sind auf der
Unterseite des Geréts zu finden.

Modellnr.
Seriennr.

Vor dem Verlassen des Werks werden alle Morphy Richards
Produkte geprift. Sollte einmal der Fall auftreten, dass sich ein
Gerat innerhalb der Gewahrleistung als fehlerhaft erweist, wenden
Sie sich bitte an unsere Service-Hotline

Falls das Gerat wahrend der 2-jahrigen Gewahrleistung aus
welchem Grund auch immer ausgetauscht wird, wird zur
Berechnung der Restgarantie fiir das neue Gerét das Original-
Kaufdatum zugrunde gelegt. Aus diesem Grunde ist es besonders
wichtig, den Original-Kaufbeleg bzw. die Rechnung aufzubewahren,
um das Datum des urspriinglichen Kaufs nachweisen zu kdnnen.

Damit die 2-jahrige Gewahrleistung geltend gemacht werden kann,
muss das Gerat im Einklang mit den Anweisungen des Herstellers
benutzt worden sein. Beispielsweise muss das Gerét entkalkt
worden sein und gemaB den Anweisungen gereinigt werden.

Morphy Richards tibernimmt keine Verpflichtung zur Reparatur oder
zum Austausch der Waren im Rahmen der Garantiebedingungen,
wenn:

der Fehler auf einen versehentlich Gebrauch, Missbrauch,
unachtsamen Gebrauch oder auf einen Gebrauch zurlickzufiihren ist,
der den Empfehlungen des Herstellers entgegenwirkt oder wenn der
Fehler durch Stromspitzen oder durch Transportschéden verursacht
wurde.

das Gerét mit einer Spannung versorgt wurde, die nicht auf dem
Typenschild abgedruckt ist.

von anderen Personen als unserem Reparatur- und Wartungspersonal
(oder von einem unserer Vertragshandler) Reparaturversuche
unternommen wurden.

wenn das Gerét fiir Vermietungszwecke oder nicht allein fiir private
Zwecke gebraucht wurde.

das Gerét aus zweiter Hand stammt.

Morphy Richards kann nicht dafiir haftbar gemacht werden,
Reparaturarbeiten im Rahmen der Gewahrleistung auszufiihren.

Vlerbrauchsmaterialien wie Tuten, Filter und Glaskaraffen sind von der
Gewahrleistung ausgeschlossen.

Batterien und Schéden aufgrund undichter Batterien sind von der
Gewahrleistung ausgeschlossen.

die Fitter nicht gemaB Anleitung gereinigt und ausgewechselt wurden

Diese Gewahrleistung erkennt Ihnen ausschlieBlich die Rechte zu,
die ausdruicklich in den oben genannten Bestimmungen
niedergelegt sind und erstreckt sich nicht auf Forderungen infolge
eines Verlustes oder einer Beschédigung. Diese Gewahrleistung
wird als zusétzliche Leistung angeboten und greift lhre gesetzlich
zuerkannten Rechte als Verbraucher nicht an.
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O

Introducao

I Caracteristicas

Agradecemos a sua mais recente compra do aparelho

Intellisteam. Leia este manual de instrugdes cuidadosamente para
garantir que obtém o melhor desempenho do seu novo aparelho.

=

) Tampas

) Bandeja de escoamento

) Entrada de enchimento de agua
) Respiradouro de vapor

) Deposito de dgua

) Elemento de aquecimento
7) Indicador do nivel da 4gua
8) Unidade principal

(9) Painel de controlo

(10) Tabuleiro de vaporizagéo
(11) Tabuleiro de arroz

(12) Recipiente traseiro

(13) Parede divisoria

(14) Tachos pequenos x2

(15) Recipiente frontal

(16) Botao On/Off

NSO ELR=

[ Caracteristicas do painel de controlo

indice

Saude e seguranga 8
Descricao geral do aparelho 24
Caracteristicas do painel de controlo 25
Introdugéo 78
Descrigéo geral 78
Antes da primeira utilizacéo 79
Utilizag&o do Intellisteam 79
Descricao geral do recipiente frontal 79
Tempos de confecao predefinidos 79
Pausa durante a confegéo 80
Tempos de vaporizagéo 80
Funcéo Manter quente 80
Remogéo dos alimentos do Intellisteam 80
Encaixe e remogéo da parede divisoria 80

Novo enchimento do depésito de 4gua durante a utilizagdo 80

7) Ecra LCD
8) Botéo do radiador traseiro

) Botdo do radiador frontal esquerdo
20) Botao do radiador frontal direito

(24) Temporizador (compartimento frontal esquerdo)
(25) Temporizador (compartimento traseiro)
(26) Temporizador (compartimento frontal direito)

Alarme de evaporagdo total da 4gua e desligamento 80 (27) Botao de inicio/pausa

0 botéo Intellisteam 81 (28) Botéo de aumento

Guardar ajustes de tempo 81 ) Botao de dmnylgaP

- . (30) Icone de vaporizagao

Dicas e sugestoes 81 (31) cone da fungéo Manter quente

Descalcificagdo 81

Cuidados e limpeza 81 . Descricao geral

Utilizagao dos acessorios 82 Felicitamos a sua compra do aparelho Intellisteam da Morphy

Arrumagéo do cabo 82 Richards. O Intellisteam € a solugéo de confegéo de refeicdes

Ajuste do comprimento do cabo 82 perfe{tanjente suppromzada que lpermlte cozinhar refeigdes

: —— saudaveis e equilibradas num s¢ aparelho. Com os seus

Guia de vaporizagio 83 acessorios verséteis e as 3 camaras de confegéo, pode cozinhar

Receitas 88 proteinas, hidratos de carbono e vegetais em combinagdes

Contacte-nos 93 diferentes e muitas ou?ras coisas, |’ncl|umdlo molhos e .

- sobremesas. Nao podia ser mais facil cozinhar com este painel

Garantia 93 de controlo inteligente e 8 pré-configuragdes reprogramaveis, pois
o Intellisteam gere o processo de confecdo por si, para que possa
desfrutar de todos os ingredientes prontos ao mesmo tempo.
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[ Antes da primeira utilizacéo

AVISO: nunca submerja a unidade principal (8), o cabo de
alimentagéo nem a ficha de corrente em 4gua.

E importante lavar todas as pegas, exceto a unidade principal (8),
antes da primeira utilizagdo. Consulte “Cuidados e limpeza” para
obter instrugdes de limpeza.

Lave o depdsito de dgua (5) com &gua quente com sabdo e um
pano de cozinha. Enxague e seque.

Lave as tampas (1), a bandeja de escoamento (2), o tabuleiro de
vaporizagao (10), o tabuleiro de arroz (11), os 2 tachos pequenos
(14), os recipientes (12) e (15) e a parede divisdria (13) com dgua
quente com sab&o. Enxague e seque.

Nao utilize produtos de limpeza abrasivos, p. ex., pos para
arear/esfregdes, produtos de limpeza em creme, palha de ago ou
lixivia, em nenhuma parte do aparelho, pois podera danificé-lo.

Tenha em atencéo que, na primeira utilizacdo do Intellisteam,
podera verificar a emissao de algum fumo/vapor a partir da
traseira da unidade principal (8). Contudo, isto & normal, tratando-
se apenas de gordura que é aplicada durante o processo de
fabrico do aparelho. Apés algumas utilizagdes do Intellisteam, isto
deixara de acontecer. Nao é algo perigoso e ndo contaminara
nem atribuira sabor aos alimentos cozinhados no Intellisteam.

[ utilizagdo do Intellisteam

1]
2]

durante 40 minutos (consulte a secgao “Fungdo Manter quente”).
O temporizador é reposto para 40 e o icone da fungéo Manter
quente (31) acende-se.

Quando estiver concluido ou pronto a servir, prima o botdo de
inicio/pausa (27) e desligue o Intellisteam na traseira da unidade
ou na fonte de alimentagao. Levante cuidadosamente a tampa (1),
inclinando-a na diregéo oposta a si para libertar vapor de forma
segura.

AVISO: o vapor pode provocar queimaduras.

Retire cuidadosamente os alimentos cozinhados do Intellisteam.

*Nota: se selecionou tempos diferentes para cada
compartimento, o icone de vaporizacao ficara intermitente
quando cada compartimento comecar o processo de
vaporizagao. Siga apenas os passos 5 a 7 para os
compartimentos que pretende utilizar. O temporizador (24),
(25) ou (26) permanece a 00 (zeros) se nao for selecionado.

Descricao geral do recipiente frontal

Encha o depdsito de 4gua (5) com agua fria até ao nivel maximo.

Encaixe a bandeja de escoamento (2) no deposito de agua (5) e,
em seguida, coloque os recipientes (12) e (15) por cima.

Coloque os alimentos nos recipientes (12) e (15). Utilize a parede

diviséria (13) conforme necessario. Consulte a secgdo “Encaixe e
remogao da parede diviséria” para encaixar a parede diviséria no
recipiente frontal (15) para separar os alimentos. Cubra todos os

recipientes com as tampas (1).

Ligue o Intellisteam & fonte de alimentagéo e ative o aparelho
premindo o botao On/Off (16) na traseira da unidade principal (8).
O Intellisteam emite um bipe e o ecrd LCD (17) acende-se.

Prima o botao do radiador (18), (19), (20) ou (21), dependendo do
compartimento que pretende utilizar, para definir o tempo de
vaporizagao. Prima o botéo de forma repetida para passar pelos
tempos de vaporizagdo predefinidos e selecione o grupo de
alimentos pretendido (22).

Estas séo as predefinicbes. Consulte a secgéo “Guia de
vaporizagao” para obter instrugdes sobre os tempos de
vaporizagao.

Utilize os botdes de aumento (28) ou diminuigao (29) para ajustar
o tempo de confegdo (se necessario). Prima enquanto o icone do
temporizador relevante pisca: (24), (25) ou (26). Repita os passos
5 e 6 para os outros compartimentos

(se necessario).

Prima o botao de inicio/pausa (27). O Intellisteam emite um bipe,
o icone de vaporizagao (30) e os icones de alimentos
selecionados acendem-se e ocorre a contagem decrescente dos
tempos apresentados.

Quando os temporizadores atingirem o valor 0, soa o alarme. O
Intellisteam muda automaticamente para a fungéo Manter quente

0 recipiente frontal (15) pode ser utilizado de duas formas:
como dois compartimentos de confegao individuais ou como
um Unico compartimento grande. Consulte a seccdo “Encaixe
e remogao da parede diviséria” para encaixar a parede
divisoria (13).

Levante a parede diviséria (13) do recipiente e coloque-a a parte
para utilizar o recipiente frontal (15) como Unico compartimento
de vaporizagdo. Siga os passos 1 a 7 da secgéo “Utilizagéo do
Intellisteam”. Utilize o botao do radiador frontal duplo (21) para
selecionar o tempo de vaporizagéo.

A parede diviséria (13) deve ser armazenada individualmente
quando ndo esta a ser utilizada.

. Tempos de confecao predefinidos

O Intellisteam contém 8 tempos de confeg&o predefinidos.
Funcionam como referéncia e podem ser ajustados com os
botdes de aumento (28) e diminuicdo (29).

Prima repetidamente o botdo do radiador relevante, traseiro (18),
esquerdo (19), direito (20) ou duplo (21) para passar pelas opcdes
e selecionar o tempo de confegéo predefinido pretendido para
cada compartimento.

A fung@o Manter quente esta predefinida para 40 minutos e este
tempo ndo pode ser aumentado.
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. Tempos de confecao predefinidos: . Remocao dos alimentos do Intellisteam

AVISO: utilize luvas de forno para retirar as tampas (1) e os
recipientes (12) e (15) e assegure-se de que as tampas sdo
inclinadas para redirecionar o vapor para longe de si. Nao
retire a bandeja de escoamento (2) até que tenha arrefecido
totalmente.

Vegetais em folha/vagem 16 minutos

Molho 30 minutos

Ao cozinhar noodles ou massa no tabuleiro de arroz (1), tenha
cuidado adicional quando escorrer o liquido apés a confegéo.

Arroz 40 minutos

Fungo Manter quente 40 minutos [ Encaixe e remocéo da parede diviséria il

Recipientes de plastico:

FRNOO DD

Ovos 16 minutos encaixe a parede divisoria (13) no lugar fazendo-a deslizar.
. . . Recipientes em aco inoxidavel:
Raizes leguminosas 28 minutos introduza a parede divisoria (13) com alguma inclinagdo e rode até
encaixar no lugar. [
Aves 28 minutos A parede divisoria (13) deve ser armazenada individualmente.
Peixe 20 minutos ¥ Novo enchimento do depésito de 4gua

durante a utilizacao H

Se a vaporizagdo ocorrer durante um longo periodo de tempo,

. Pausa durante a confecao podera ser necessario adicionar mais 4gua. Utilize a entrada de

Prima o botao de inicio/pausa (27) durante o processo de
confecéo para colocar o Intellisteam em pausa. O icone de
vaporizagao (30) e os icones de alimentos (22) apagam-se. Prima
0 botdo de inicio/pausa (27) novamente para continuar a
vaporizagao. O icone de vaporizagao (30) acende-se.

Enquanto o Intellisteam est4 em pausa, é possivel corrigir os
tempos de confegdo conforme indicado nos passos 5 a 7 da
secgao “Utilizagéo do Intellisteam”. Mantenha o botéo de
inicio/pausa (27) premido para cancelar o ciclo de vaporizago.

. Tempos de vaporizacao

enchimento de dgua (3) para voltar a encher o depdsito de gua
(5) durante a confecéo.

Despeje cuidadosamente agua fria para dentro da entrada de
enchimento de dgua (3) com um jarro.

. Alarme de evaporacao total da agua e

desligamento

O Intellisteam foi concebido para que todos os alimentos fiquem
prontos a0 mesmo tempo. Quando o processo de vaporizagéo
comega, o temporizador

comega automaticamente a contagem decrescente a partir do
maior tempo de confeg&o, para que todos os alimentos acabem
de cozinhar no Intellisteam em simultaneo.

. Funcao Manter quente

No fim da confegao, soa o alarme e a fungéo Manter quente

comega automaticamente, durando 40 minutos. Prima o botdo de

inicio/pausa (27) uma vez para parar. Apés 40 minutos, a fungéo
Manter quente desliga-se automaticamente. Enquanto o
Intellisteam se encontra nesta fungéo, o icone da fungao Manter
quente (31) aparece no ecra LCD (17).

Verifique sempre se existe 4gua no depésito de 4gua (5) quando
utiliza a fungdo Manter quente. Para verificar o nivel da agua,

utilize o indicador do nivel da &gua (7) externo e encha o depésito

recorrendo a entrada de enchimento de &gua (3).

Quando o nivel da &gua ¢ inferior ao nivel “MIN” (Minimo) no
indicador do nivel da agua (7), é imitido um bipe continuo.

Se isto acontecer a meio do ciclo de vaporizagéo, o aparelho
desliga-se automaticamente, interrompendo o processo de
confegéo.

Se tal ocorrer, deve voltar a encher o depésito de gua (5) com
4gua o mais rapidamente possivel. Utilize a entrada de
enchimento de dgua (3) para voltar a encher o depdsito de gua
(6) conforme indicado acima.

Apbs um curto periodo de tempo, 0 som de bipe para e o ciclo
de vaporizagdo continua. Isto deve acontecer dentro de,
aproximadamente, 15 segundos.
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[ 0 bot#o Intellisteam

Pode utilizar o Intellisteam para comegar a vaporizagéo de todos
os compartimentos em simultaneo. Tal permite-lhe retirar os
alimentos cozinhados conforme necessario enquanto deixa
outros alimentos noutros compartimentos para que continuem a
cozinhar.

Siga os passos 1 a 6 da secgao “Utilizagao do Intellisteam”
conforme necessario.

Prima o botéo Intellisteam (23). Esta acao apaga a luz do
Intellisteam. Prima o bot&o de inicio/pausa (27).

Quando o temporizador atingir o valor 0 num compartimento em
particular, o aparelho muda automaticamente para a fungéo
Manter quente. Retire os alimentos conforme pretendido.

Os outros compartimentos continuam no processo de
vaporizagao até que o temporizador atinja o valor 0.

. Guardar ajustes de tempo

Mantenha o botéo de inicio/pausa (27) premido durante trés
segundos para guardar os seus proprios ajustes de tempo para
utilizagéo futura. Soa um bipe duplo, indicando que o processo
de vaporizagdo comegou, sendo que o segundo bipe duplo indica
que os ajustes de tempo foram guardados.

Reposicdo dos tempos predefinidos
Mantenha o bot&o Intellisteam (23) e o botao de inicio/pausa (27)
premidos em conjunto durante dois segundos até que soe um

bipe. O Intellisteam &, agora, reposto para as predefinigdes
originais.

[ Dicas e sugestdes

Confecione carne, aves, peixe, marisco e fruta em prata, de forma
amanter os sumos naturais. Cologue uma leve camada de
gordura na prata para impedir que a pele do peixe fique agarrada.

Os recipientes (12) e (15) ficam quentes. Tenha cuidado ao retirar
as tampas (1) para evitar o contacto com o vapor.

Se achar prético, utilize pingas para retirar os alimentos
envolvidos em prata de dentro do recipiente.

Manuseie os tachos pequenos (14) e o tabuleiro de arroz (11)
cuidadosamente quando estiverem quentes e com liquido.

As receitas fornecidas produzem duas porcées.

O guia de vaporizagao da informagdes sobre como confecionar,
até, 4 porcdes da maioria dos alimentos. Prepare-se para ajustar
os tempos de confe¢ao quando ja estiver familiarizado/a com o
aparelho de confecdo a vapor para se adequarem a sua
preferéncia pessoal.

Utilize o recipiente frontal (15) com a parede diviséria (13) para
porgdes Unicas e utilize o recipiente traseiro (12) quando
confecionar 2, 3 ou 4 por¢des de alimentos.

N&o sobrecarregue os recipientes (12) e (15) nem o tabuleiro de
arroz (11) com alimentos. Distribua os alimentos com
espagamento entre eles para permitir o méximo fluxo de vapor.

Utilize pedagos de alimentos de tamanho semelhante para obter
os melhores resultados. Como referéncia, corte batata normal ou
doce em pedagos de cerca de 30 mm e nabica, aipo e abobora

manteiga em pedacos de, aproximadamente, 20 mm. Corte alho

francés, courgette, cenoura e cebola em rodelas grossas de,
aproximadamente, 10 mm.

e Se for necessario que os pedagos dos alimentos tenham
tamanhos e formatos diferentes, coloque os pedagos mais
pequenos por cima.

[ Descalcificacdo

Ocasionalmente, tera de retirar depdsitos minerais (tarefa
conhecida como descalcificagéo) do depésito de agua (5). Isto é
um processo normal e dependera do grau de dureza da 4gua da
sua regido. Se verificar um abrandamento da produg&o de vapor
ou um alargamento dos tempos de vaporizagdo, deve
descalcificar o sistema de vaporizagdo com uma solugao de
descalcificagao macia e seguir as instrugdes relativas ao aparelho
de confegéo a vapor.

Em alternativa, encha o depésito de dgua até ao nivel maximo
com é&gua a ferver. Adicione duas saquetas de solugéo de
descalcificagéo e encaixe a bandeja de escoamento. Defina o
tempo de vaporizacdo para 40 minutos para cada elemento de
aquecimento (6) e prima o botao de inicio/pausa (27). Areje bem a
divisdo. Repita o processo conforme necessério e, em seguida,
lave o depdsito de 4gua e a bandeja de escoamento com agua
quente com sabdo e um pano de cozinha, enxague e seque.

AVISO: nao tente mover o Intellisteam enquanto o depdsito
de 4gua nao estiver totalmente frio.

[ Cuidados e limpeza

AVISO: nunca submerja a unidade principal (8), o cabo de
alimentagéo nem a ficha de corrente em 4gua.

1. Desligue o aparelho da tomada e deixe que arrefeca totalmente
antes de efetuar a limpeza.

2. N&o limpe nenhuma pega da unidade com produtos de limpeza
abrasivos, por ex., pds de arear, esfregdes, palha de ago ou
lixivia.

3. Limpe o depésito de dgua (5) € siga as instrugdes de
descalcificacdo, se necessario.

4. Lave as tampas (1), a bandeja de escoamento (2), o tabuleiro de
vaporizagéo (10), o tabuleiro de arroz (11), os recipientes (12) e
(15), os 2 tachos pequenos (14) e a parede divisdria (13) com dgua
quente e liquido de lavagem. Enxague e seque.

Em alternativa, coloque na méquina de lavar no ciclo de lavagem
a frio ou eco.

5. Aparede diviséria (13) deve ser armazenada individuaimente
quando ndo esta a ser utilizada.
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. Utilizacao dos acessérios [ (H

O Intellisteam ¢ fornecido com um tabuleiro de vaporizagéo (10),
um tabuleiro de arroz (11) e 2 tachos pequenos (14).

Utilize o tabuleiro de vaporizagéo (10) quando cozinhar filetes de
peixe em prata. O tabuleiro de vaporizagéo pode ser colocado
diretamente no recipiente frontal (15) ou traseiro (12) na sua
posicao “elevada”. Se necessario, os filetes de peixe também
podem ser cozinhados em prata sob o tabuleiro de vaporizagao.

O tabuleiro de arroz (11) € ideal para cozinhar arroz, massas,
noodles e gréos. Ao confecionar estes alimentos, é adicionado
um pouco de 4gua. Consulte a secgdo “Guia de vaporizagdo”
para conhecer quantidades, dicas e sugestdes recomendadas.

Os tachos pequenos (14) podem ser utilizados para cozinhar 1 ou
2 ovos, para molhos e porgdes pequenas de arroz, noodles,
massas, etc. I3

Consulte a secgdo “Encaixe e remogéo da parede divisoria” para
encaixar a parede diviséria (13).

B Arrumagéo do cabo i i [E] FI

Para ajudar com o armazenamento, existe uma arrumagao
integrada do cabo.

1. Separe a unidade principal (8) dos outros componentes e vire-a
ao contrario.

2. Seguindo a seta, enrole o cabo no sentido dos ponteiros do
relégio, garantindo que o cabo fica dentro da respetiva
arrumagéo.

3. Depois de enrolar o cabo até ao ponto de partida, vire e ligue a
ficha na entrada para ficha fornecida.

. Ajuste do comprimento do cabo Fil

Se gostaria de reduzir o comprimento do cabo de alimentagéo,
pode fazé-lo ao usar a reentrancia da entrada para ficha sob a
unidade principal.

1. Quando o cabo sai do aparelho, enrole-0 na reentrancia da
entrada para ficha até que o cabo fique do comprimento
desejado. Pode ser mais facil enrolar no sentido contrario aos
ponteiros do reldgio.

2. Fixe o cabo empurrando-o para dentro da reentrancia para o
cabo e a saida do cabo na traseira do aparelho.
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[ Guia de vaporizagéo

Os tempos de vaporizagéo e o tamanho das porcdes indicados em seguida séo apenas para referéncia. Os tempos podem ser diferentes
dependendo do tamanho dos alimentos, do espagamento entre os alimentos nos recipientes (12) e (15), da frescura dos alimentos e da
preferéncia pessoal. Quando se familiarizar com o aparelho de confecao a vapor, ajuste os tempos de confecao conforme pretendido. Os
tempos de vaporizagéo destinam-se as quantidades indicadas no guia. Para quantidades maiores ou mais pequenas, ajuste o tempo em
conformidade.

B Vegetais em folha/vagem (tempo predefinido: 16 minutos)

Tipo de alimento 1porcdo  2porcdes 3 porcdes 4 porgoes Dicas e sugestoes

Espargos 10 minutos 10 minutos 11 minutos 12 minutos
60g20z 120g/50z 180 g/6 0z 240 g/8 0z

Feijoes - feijoes grandes 15 minutos 15 minutos 15 minutos 15 minutos
50920z 100g/4 0z 150 g/6 0z 2009/7 0z

Feijoes - feijoes verdes finos 15 minutos 15 minutos 15 minutos 15 minutos
50920z 100g/4 0z 150 9/6 0z 200 g/7 0z

Feijoes - feijoes compridos 15 minutos 15 minutos 15 minutos 16 minutos
60920z 120g/50z 180 /6 0z 2409/8 0z

Cabega dos brocolos 12minutos  14-15 minutos  16-17 minutos 18 minutos
60920z 120g/50z 180 g/6 0z 240 g/8 0z

Brdcolos - caule tenro 12 minutos 12 minutos 13 minutos 13 minutos
50920z 100 g/4 0z 150 g/6 0z 200g/7 0z

Couve 12 minutos 12 minutos 13 minutos 13 minutos Corte grosseiramente antes de cozinhar
50920z  100g/4 0z 150 g/6 0z 200g/7 0z

Cabega da couve-flor 15 minutos 15 minutos 15 minutos 15 minutos
100g/40z 2009/7 0z 3009/100z  400g/14 0z

Courgette 13 minutos 13 minutos 13 minutos 13 minutos Aproximadamente, rodelas de 10 mm
60920z 120g/50z 180 9/6 0z 2409/8 0z

Couve kale 12 minutos 12 minutos 15-16 minutos 18 minutos Corte grosseiramente antes de cozinhar

50920z  100g/4 0z 150 g/6 0z 200 g/7 0z

Alho francés 15 minutos 15 minutos 17 minutos 19 minutos Aproximadamente, rodelas de 10 mm
70g/30z  140g/6 0z 210g/7 oz 2809/9 0z

Ervilha torta 8minutos 8 minutos 9 minutos 9 minutos
50920z 100 g/4 0z 150 g/6 0z 200g/7 0z

Couve pak choi 10 minutos 11 minutos 11 minutos 12 minutos Corte as folhas grosseiramente e os caules
80930z  160g/6oz 240 g/8 0z 3209/100z  emtiras de, aprox., 10 mm de espessura

Ervilhas (frescas) 10 minutos 10 minutos 10 minutos 12 minutos
60920z 120g/50z 180 9/6 0z 2409/8 0z
Ervilhas (congeladas) 10 minutos 10 minutos 11 minutos 11 minutos
60920z 120g/50z 180 /6 0z 2409/8 0z
Pimentos 12 minutos 12 minutos 12 minutos 12 minutos Pedagos de, aprox. 30 x 30 mm

80930z 160 g/6 oz 2409/8 0z 320 g/10 0z

Espinafre - baby 10 minutos 10 minutos 10 minutos 10 minutos
60920z 120g/50z 180 g/6 0z 240 g/8 0z
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Tipo de alimento 1 porgéo 2 porgdes 3 porgoes 4 porcoes Dicas e sugestdes

Couve-de-bruxelas 15minutos 21 minutos 22 minutos 22 minutos
100g/40z 2009/7 0z 3009/100z  400g/14 0z

Ervilha de debulhar 13 minutos 14 minutos 15 minutos 16 minutos
759/30z  1509/6 0z 2259/8 0z 300g/10 0z

Milho doce (enlatado) 7minutos 8 minutos 8 minutos 9 minutos
80g/30z 160 g/6 0z 240 g/8 0z 3209/10 0z

Milho doce (gréos congelados) 12-14 minutos 14 minutos 15 minutos 16 minutos
80g/30z 160 g/6 0z 240 g/8 0z 3209/10 0z

. Arroz/graos/massas/noodles (tempo predefinido: 40 minutos)

Tipo de alimento 1 porcdo 2 porgdes 3 porgoes 4 porgdes Dicas e sugestoes
Arroz branco de 30 minutos 3 minutos 32 minutos 40 minutos Adicione 100 ml de agua confegéo facil
759/3 0z 150 ¢/6 0z 225 /8 0z 300 g/10 0z fria por deporgao de 75 g arroz e mexa
Arroz integral de 40-42 minutos 44 minutos 46 minutos 48 minutos Adicione 100 ml de &gua
759/3 0z 150 g/6 0z 2259/8 0z 300g/10 0z confecéo facil fria por porgdo de 75 g de
arroz e mexa
Arroz basmati branco 25 minutos 25-26 minutos 27 minutos 28 minutos Adicione 100 ml de agua fria por
759/3 0z 150 g/6 0z 2259/8 0z 3009/10 0z porcéo de 75 g de arroz e mexa
Arroz basmati integral 45 minutos 47 minutos 49 minutos 51 minutos Adicione 100 ml de &gua fria por
759/3 0z 150 g/6 0z 225 9/8 0z 300g/100z porcéo de 75 g de arroz e mexa
Arroz aguha branco ~ 30-31 minutos ~ 31-32 minutos ~ 31-32 minutos 31-32 minutos Adicione 100 ml de &gua fria por
759/30z 150 g/6 0z 2259/8 0z 300g/100z porcéo de 75 g de arroz e mexa
Bulgur 16 minutos 18 minutos 19 minutos 20 minutos Adicione 30 ml de agua fria por
309/ 0z 60g/2 0z Ng/30z 120 g/4 0z porcéo de 30 g. Escorra, se necessdrio,
apds a confegaoe deixe repousar durante
10 minutos
Cuscuz 15 minutos 19 minutos 20 minutos 21 minutos Adicione 30 ml de &gua fria por porgéo
35910z 709/2 0z 105 g/4 oz 140 g/5 0z ded5g
Quinoa 25 minutos 27 minutos 28 minutos 29 minutos Adicione 75 ml de agua a ferver por
30910z 6092 0z 90g/30z 120 g/d 0z porco de 30 g
Massas 30 minutos 32 minutos Demasiada quantidade para Demasiada quantidade para  Cubra a massa com &gua.
759/3 0z 150 ¢/6 0z o tabuleiro de arroz o tabuleiro de arroz

Massas integrais 30 minutos 31 minutos Demasiada quantidade para Demasiada quantidade para ~ Cubra a massa com &gua.

759/3 0z 150 ¢/6 0z o tabuleiro de arroz o tabuleiro de arroz

Noodles de ovo 20 minutos 20 minutos 22 minutos Demasiada quantidade para  Cubra os noodles com agua a ferver.
1 placa 2 placas 3 placas o tabuleiro de arroz Para 1 porgéo no tacho pequeno, parta
60g/2 0z 120g/5 0z 180 ¢/7 0z os noodles para caberem.

Noodles para wok 16 minutos 16 minutos 17 minutos Demasiada quantidade para  Separe cuidadosamente, adicione 1 colher
1embalagem 2 embalagens 3 embalagens o tabuleiro de arroz de sopa de 4gua fria por porgao e mexa

150 ¢/6 0z 3009100z 450 /17 0z
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Noodles de arroz 15 minutos 15 minutos 17 minutos Demasiada quantidade para  Separe cuidadosamente, adicione 1 colher
1embalagem 2 embalagens 3 embalagens 0 tabuleiro de arroz de sopa de 4gua fria por porgdo e mexa
150 g/6 0z 300g/100z  450¢/17 0z

Noodles integrais 22 minutos 22 minutos 22 minutos Demasiada quantidade para  Cubra os noodles com agua a ferver.
1 ninho 2 ninhos 3 ninhos o tabuleiro de arroz
5092 0z 100 g/4 0z 150 /6 oz
Dicas e sugestoes

e Passe 0 arroz e 0s graos, COMO 0 CUSCUZ, a quinoa e o bulgur, por 4gua fria corrente antes de os cozinhar.

¢ Autilizacao de &gua a ferver em noodles, massas, arroz e outros graos reduz os tempos de confecao recomendados em cerca de dois
minutos.

¢ Separe cuidadosamente noodles de arroz e para wok antes de os cozinhar no tabuleiro de arroz, pois cozinham mais rapidamente do que
quando sao usados diretamente da embalagem. Do mesmo modo, antes de cozinhar uma Unica porcéo de noodles de ovo ou para wok no
tacho pequeno (14), sera necessario parti-los ligeiramente para caberem.

¢ Utilize uma marca de boa qualidade quando cozinhar massas.

. Ovos (tempo predefinido: 16 minutos)

Tipo de alimento 1 porcdo 2 porgdes 3 porgoes 4 porcoes Dicas e sugestdes
Mal cozidos 12 minutos 12 minutos 12 minutos 12 minutos Utilize o tabuleiro de arroz (11). Também
X1 X2 x3 x4 podem ser cozinhados 2

ovos no tacho pequeno (14) durante
14 minutos no recipiente frontal (15).

Bem cozidos 12 minutos 12 minutos 12 minutos 12 minutos Utilize o tabuleiro de arroz (11). Também
podem ser cozinhados 2
x1 X2 x3 x4 ovos no tacho pequeno (14) durante

22 minutos no recipiente frontal (15).

B Fruta

Tipo de alimento 1 por¢do 2 porgdes 3 porgoes 4 porgoes Dicas e sugestdes
Magas 15 minutos 15 minutos 20-21 minutos ~ 21-22 minutos  Descasque, tire 0 carogo e corte em tiras
x1 X2 x3 x4 de, aprox., 10 mm de espessura e cozinhe em
prata. Adicione um pouco de sumo de limao
para ndo escurecerem.
Pera 21 minutos 22 minutos 22 minutos 22 minutos Descasque, corte ao meio e tire 0 carogo
X1 X2 x3 x4 antes de cozinhar em prata. Adicione um
pouco de sumo de liméo para ndo
escurecerem.
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. Raizes leguminosas (tempo predefinido: 28 minutos)

Tipo de alimento 1 porcdo 2 porgdes 3 porgoes 4 porgoes Dicas e sugestdes

Abdbora manteiga 10-12 minutos 14 minutos 16 minutos 18 minutos Corte em pedagos de, aprox.
100 g/4 0z 2009/7 0z 300¢/10 0z 400 g/14 0z 20mm

Cenoura 25 minutos 26 minutos 26 -27 minutos ~ 28- 30 minutos  Corte em rodelas de 10 mm
100 g/4 0z 2009/7 0z 300¢/10 0z 400 /14 0z

Aipo 30 minutos 30 minutos 30 minutos 32 minutos Corte em pedacos de, aprox.
100 g/4 0z 2009/7 0oz 300g/10 0z 400 g/14 0z 20mm

Batata nova 21 minutos 24-25 minutos 25-26 minutos  26-28 minutos
180 g/6 0z 350 g/12 0z 530 g/19 0z 760 g/27 0z

Batata velha 23-25 minutos 24-25 minutos 24-26minutos ~ 28-30minutos ~ Corte em pedagos de, aprox.,
180 g/6 0z 350 g/12 0z 530 g/19 0z 760 g/27 0z 30mm

Cebola 18 minutos 18 minutos 20 minutos 22 minutos Corte em tiras de, aprox., 10 mm de
509/2 0z 100 g/4 0z 150 ¢/6 0z 2009/7 0z espessura

Pastinaca 24 minutos 24 minutos 24 minutos 24 minutos Corte em pedagos de, aprox.,
100 g/4 0z 2009/7 0z 300¢/10 0z 400 g/14 0z 60x 30 mm

Nabica 20-21 minutos 22 minutos 24 minutos 25 minutos Corte em pedacos de, aprox.
100 g/4 0z 2009/7 0z 300¢/10 0z 400 /14 0z 20mm

Milho doce (magaroca) 30-32 minutos por 30-32 minutos por
1 magaroca de 250 g/9 oz 2 magarocas de 500 g/18 oz

Batata doce 21 minutos 21 minutos 23-24 minutos ~ 25-26 minutos ~ Corte em pedagos de, aprox.,
180 g/6 0z 350 g/12 0z 530 g/19 0z 760 g/27 0z 30mm

. Carne/aves (tempo predefinido: 28 minutos)

Podem ser visiveis residuos de proteina branca na carne e nas aves apds a confegdo. Isto & normal.

Tipo de alimento 1 porcdo 2 porgdes 3 porcoes 4 porcoes Dicas e sugestdes

Peito de frango inteiro, 20 minutos x1 23 minutos x2 29 minutos x3 32 minutos x4 Envolva com uma folha de prata para

sem pele e desossado 150 g/6 0z 300 g/11 0z 450 g/16 0z 600 g/21 0z manter 0s Sumos naturais

Peito de pato inteiro, 20 minutos x1 23 minutos x2 29 minutosx3 32 minutos x4 Envolva com uma folha de prata para

sem pele e desossado 120 9/5 0z 240 /8 0z 360 g/12 0z 480 g/16 0z manter 0s Sumos naturais

Coxas de frango 40 minutos x1 48 minutos x2 50 minutosx3 50 minutos x4 Embrulhe com uma folha de prata para
2009/7 0z 400 g/14 0z 600 g/21 0z 800 ¢/28 0z manter 0s Sumos naturais

Bife de peito de peru 12 minutos x1 13 minutos x2 15minutosx3 20 minutos x4 Envolva em prata para manter os sumos
100 g/4 oz 2009/7 0z 300g/10 0z 400 g/14 0z naturais

Dicas e sugestoes

¢ Semarinar a came e as aves antes da confegéo, o sabor sera melhor. Deixe a marinar entre 30 minutos e varias horas ou, até, durante a noite,
se for possivel, para obter os melhores resultados.

¢ Nunca cozinhe carne, aves ou marisco a vapor diretamente do congelador. Deixe que descongele totalmente primeiro.
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. Peixe/marisco (tempo predefinido: 20 minutos)

Tipo de alimento 1 porgao 2porcdes 3 porcdes 4 porcdes Dicas e sugestoes
Filete de peixe grosso 17 minutos 20 minutos 22 minutos 25 minutos Embrulhe com uma folha de prata para
130g/5 0z 260 g/9 0z 390 g/13 0z 520g/18 oz manter 0s Sumos naturais
Filete de peixe fino 14 minutos 15-16 minutos 17 minutos 21 minutos Embrulhe com uma folha de prata no
100 g/4 0z 2009/7 0z 300¢/10 0z 400g/14 0z tabuleiro de vaporizagao (10). Para 3 e 4 filetes,
envolva o peixe em prata e coloque sobre ou
abaixo do tabuleiro
Peixe inteiro, impo 21 minutos para 1 peixe inteiro de 250 g/9 0z Embrulhe em prata para manter s sumos

naturais. Utilize o tabuleiro de vaporizagéo (10)

Mexihao 11 minutos 12 minutos 15 minutos 17 minutos
250909 0z 500 /18 0z 750 9/27 0z 1kg/36 0z
Camardo real (cru) 7 minutos 9 minutos 12 minutos 15-16minutos ~ Embrulhe em prata para manter os sumos
100 g/4 0z 2009/7 0z 300¢/10 0z 400¢/14 0z naturais.
Escalope 6 minutos x3 7 minutos X6 7 minutos x9 9 minutos x12 Embruthe em prata para manter os sumos
70g/30z 150 g/5 0z 230¢/8 0z 300g/100z naturais.
Dicas e sugestoes

o Epossivel cozinhar dois filetes de peixe finos no tabuleiro de vaporizagdo (10) € mais um ou dois sob 0 mesmo, se necessario. Tenha em
ateng&o que o peixe na posicao inferior serd confecionado ligeiramente mais depressa. Embrulhe o peixe em prata para obter melhores
resultados.

¢ Nunca cozinhe peixe ou marisco a vapor diretamente do congelador. Deixe que descongele totalmente primeiro.
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B Receitas

I Receitas de peixe/marisco

As receitas contidas neste livro foram criadas e
experimentadas pela Morphy Richards
especificamente para o Intellisteam. Estas
incluem refeicbes sauddveis completas para duas
pessoas, com acompanhamentos como vegetais
e arroz. Além disso, existe uma sele¢éo de
sobremesas para quando lhe apetecer um
docinho. Os tempos de confegdo das receitas
sdo de referéncia e alteram-se em fungdo do
tamanho e da frescura dos ingredientes
utilizados.

Antes de servir, assegure-se sempre de que 0S
alimentos estéo totalmente cozinhados.

Uma vez que as receitas séo para 2 pessoas, se
alterar o tamanho das porgées, deve ajustar os
tempos de confegdo adequadamente.

[ Risoto de camardo e ervilhas

Tempo de preparagao: 10 minutos
Tempo de confe¢do: 40 minutos
Porgdes: 2
Ingredientes:
e 165 g de camardo real cru
¢ 100 g de ervilhas congeladas
Arroz:
¢ 150 g de arroz arbéreo para risoto
¢ 100 g de cebola picada muito finamente
¢ 6 colheres de sopa rasas de vinho branco seco
¢ 2colheres de cha rasas de caldo de vegetais em pd
¢ Raspas e sumo de Y2 liméo
¢ Uma pitada de sal e pimenta preta moida no momento
e 259de manteiga sem sal
e 250 ml de 4gua a ferver
Guarnicao:
¢ Salsa fresca picada
Preparacao:

1 Encaixe a parede divisria no recipiente frontal. Envolva os
camardes em prata, sele-a e coloque-a num compartimento.
Coloque as ervilhas no tacho pequeno e cologue no outro lado.

2 Cologue o arroz e a cebola no tabuleiro de arroz, adicione o vinho
e misture.

3 Polvilhe com o caldo em pd, adicione sumo e raspas de limdo e
tempere com um pouco de pimenta, mexendo novamente. Em
seguida, espalhe a manteiga uniformemente sobre a superficie.

4 Adicione a 4gua a mistura do arroz e mexa bem. Coloque o
tabuleiro de arroz no recipiente traseiro e cubra ambos os
recipientes com as tampas.

5  Configure o tempo para o arroz com a predefinicdo para arroz (40
minutos). Configure o tempo para os camardes com a
predefinicdo para peixe (20 minutos) e ajuste para 9 minutos.
Configure o tempo para as ervilhas com a predefinicéo para
vegetais em folha/vagem (16 minutos) e ajuste para 19 minutos.
Prima o botéo de inicio/pausa.

6  Quando estiver pronto, retire os camardes do recipiente para que
parem de cozinhar mais. Mexa o arroz e adicione os camardes
com 2 colheres de sopa do sumo dos proprios camardes.
Escorra as ervilhas totalmente e, em seguida, misture-as com o
arroz. Ajuste os temperos se for necessario e sirva o risoto com
uma pitada de salsa picada.
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I Filetes de robalo com molho de tomate fresco

e ervas, acompanhados de ervilhas com alho
e batatas novas

I Receitas de carne

Tempo de preparagao: 15 minutos
Tempo de confegdo: 30 minutos
Porgdes: 2

Ingredientes:

2 x filetes de 100 g de robalo

Molho:

180 g de tomates maduros frescos

Y2 dente de alho esmagado

1 colher de sopa de salsa fresca picada
Y2 colher de ché de azeite

Sal e pimenta preta moida no momento
Vegetais:

120 g de ervilhas congeladas

30 g de cebola picada muito finamente
1 dente de alho esmagado

Y2 colher de ché rasa de caldo de vegetais em po
50 ml de agua

350 g de batatas novas
Empratamento:

Limé&o fresco

Preparacao:

Prepare o molho em primeiro lugar: coloque os tomates numa
tigela e verta 4gua a ferver sobre eles. Quando a pele se separar,
retire-a e deite fora. Abra os tomates e retire as sementes e o
centro.

Pique os tomates finamente e misture com %2 dente de alho
esmagado, salsa, azeite € um pouco de sal e pimenta.

Unte ligeiramente uma folha de prata e sobreponha os dois filetes
de peixe lado a lado. Espalhe a mistura de tomate sobre eles
com a ajuda de uma colher e sele a prata. Coloque-a no
recipiente traseiro no tabuleiro de vaporizagdo na sua posi¢ao
elevada.

Coloque a parede diviséria no recipiente frontal. Coloque as
ervilhas, a cebola e o alho esmagado num tacho pequeno com o
caldo de vegetais em p6 e agua. Coloque esta mistura num lado.
No outro lado, coloque as batatas novas. Cubra ambos os
recipientes com as tampas.

Configure o tempo para o peixe com a predefinicéo para peixe
(20 minutos). Configure o tempo para as ervilhas com a
predefinicéo para vegetais em folha/vagem (16 minutos) e ajuste
para 30 minutos. Configure o tempo para as batatas com a
predefinicéo para raizes leguminosas (28 minutos) e ajuste para
25 minutos. Prima o botéo de inicio/pausa.

Quando estiver pronto, escorra o liquido das ervilhas e sirva o
peixe com um pouco de liméo fresco.

B Borrego marroquino com cuscuz de fruta e

frutos secos e molho de laranja e coentros

Tempo de preparagao: 30 minutos, além do tempo de marinada
Tempo de confecdo: 30 minutos
Porgdes: 2

Ingredientes:

300 g de bifes de borrego da perna cortados em fatias finas
Marinada:

2 colheres de sopa de azeite extra virgem

1 colher de sopa de sumo de laranja fresco

1 colher de cha rasa de cominhos

Y colher de ché rasa de curcuma

2 colheres de ch4 rasas de pasta harissa

5 g de coentros frescos picados

Sal e pimenta preta moida no momento

Cuscuz:

140 g de cuscuz passado por &gua e escorrido

50 g de cebola vermelha finamente picada

75 g de alperces secos prontos a comer picados
35 g de améndoas grosseiramente picadas

Y colher de chd rasa de caldo de vegetais em p6
Uma pitada de sal e pimenta preta moida no momento
120 ml de &4gua

Molho:

2 laranjas médias descascadas e finamente picadas
Sumo de meia laranja

10 g de cebola vermelha finamente picada

2 g de folhas de coentros picadas

Guarnicao:

Agrido

Preparacao:

Prepare a marinada para a carne em primeiro lugar: misture o
azeite, 0 sumo de laranja, as especiarias e os coentros num prato
raso e tempere com um pouco de sal e pimenta.

Coloque o borrego fatiado no prato e vire-o para ficar com uma
camada homogénea em toda a sua volta. Cubra e leve ao
frigorifico durante, pelo menos, 30 minutos (se for possivel,
durante mais tempo).

Quando estiver pronto a cozinhar, elimine o liquido da marinada e
coloque a carne numa folha de prata e sele. Retire a parede
diviséria do recipiente frontal e coloque a prata selada no interior.

Coloque o cuscuz no tabuleiro de arroz e adicione a cebola, os
alperces, as améndoas e o caldo em po. Tempere com um pouco
de sal e pimenta, adicione &gua e misture. Cologue no recipiente
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traseiro e cubra ambos os recipientes com as tampas.

Configure o tempo para o cuscuz com a predefinicdo para arroz

(40 minutos) e ajuste para 24 minutos. Configure o tempo para a
carne com a predefinicdo para aves (28 minutos) e ajuste para 30
minutos. Prima o botao de inicio/pausa.

Entretanto, faca o molho: coloque todos os ingredientes numa
tigela pequena e misture bem.

Quando estiver pronto a servir, separe o cuscuz com um garfo,
retifique os temperos e sirva a carne vertendo os sumos sobre a
mesma. Guarnega o prato com alguns ramos de agrido e sirva o
molho.

[ Receitas de aves (incluindo frango)

I Tandoori de frango com arroz aromatizado
com cardamomo e raspas de limao

Tempo de preparagao: 10 minutos, além do tempo de marinada
Tempo de confegdo: 28 minutos
Porgdes: 2
Ingredientes:

¢ 2 colheres de sopa de iogurte natural magro

¢ 2 colheres de sopa de especiarias de tandoori para marinada

¢ 1% colher de sopa de folhas de coentros frescos picadas

¢ 2x150 g de peito de frango sem pele e desossado cortado em
pedagos

¢ Uma pitada de sal e pimenta preta moida no momento
Arroz:

¢ 150 g de arroz basmati

e 200 ml de agua

¢ 1 colher de cha rasa de caldo de vegetais em p6

¢ 1 casca de imao em tiras

¢ 4 sementes de cardamomo verde ligeiramente esmagadas
Empratamento:

¢ Gomos de limao, coentros frescos picados e molho de iogurte
com limao
Preparacao:

1 Misture o iogurte, as especiarias para marinada e os coentros
numa
tigela ndo metalica e mexa com o frango. Tempere com um pouco
de sal e pimenta, cubra e leve ao frigorifico durante, pelo menos,
30 minutos.

2 Passe o arroz por gua fria corrente e, em seguida, coloque-o no
tabuleiro de arroz. Adicione dgua. Misture com o caldo de
vegetais em pd e adicione as raspas de limdo e as sementes de
cardamomo. Coloque o tabuleiro de arroz no recipiente traseiro.

3 Coloque o frango e a marinada sobre uma folha de prata fina,
espalhe bem e sele. Retire a parede diviséria do recipiente frontal
e coloque a prata selada no interior. Cubra ambos os recipientes
com as tampas.

4 Configure o tempo para o arroz com a predefinicéo para arroz (40
minutos) e ajuste para 25 minutos. Configure o tempo para o
frango com a predefinigao para aves (28 minutos) e o botdo do
radiador frontal duplo. Prima o botdo de inicio/pausa.

5 Quando estiver pronto, deite fora as raspas de liméo e sirva
guarnecido com gomos de lim&o e coentros frescos. Para o
empratamento, misture 2 colheres de sopa de iogurte natural com
um pouco de sumo de limdo a gosto para fazer um molho
simples.
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I Frango com molho pesto cremoso B Receitas de vegetais

com vegetais pequenos

Tempo de preparagao: 10 minutos

I Caril de batata, espinafres e grdo de bico com

arroz de coco

Tempo de confecdo: 24 minutos
Porgdes: 2

Ingredientes:

¢ 2x150 g de peito de frango sem pele e desossado
Vegetais:

¢ 350 g de batatas em miniatura

¢ 180 g de ervilhas de debulhar, feijées finos arranjados e brécolos
de caule tenro

Molho:

¢ 2colheres de sopa rasas de vinho branco seco

¢ 100 ml de natas para bater

¢ 1% colher de sopa de pesto

¢ Uma pitada de sal e pimenta preta moida no momento
Preparacgéo:

1 Coloque os peitos de frango lado a lado sobre uma folha de prata
e sele-a. Coloque a prata no recipiente traseiro, deixando espago

para um tacho pequeno. .
2 Coloque a parede divisdria no recipiente frontal e coloque as

batatas de um lado e os horticolas no outro. o
3 Misture o0 vinho, as natas e 0 pesto num tacho pequeno e .

tempere com um pouco de sal e pimenta. Cologue o tacho
pequeno no recipiente traseiro ao lado do frango. Cubra ambos
0s recipientes com as tampas.

4 Configure o tempo para o frango € 0 molho com a predefinicao .
para aves (28 minutos) e ajuste para 23 minutos. Configure o
tempo para as batatas com a predefinicdo para raizes
leguminosas (28 minutos) e ajuste para 24 minutos. Configure o
tempo para os horticolas com a predefinicao para vegetais em
folha/vagem (16 minutos) e ajuste para 12 minutos. Prima o botdo 2
de inicio/pausa.

5 Quando estiver pronto, mexa o molho, retifique os temperos e, 3
em seguida, sirva com uma colher sobre o frango.

Tempo de preparagao: 15 minutos, além do tempo de marinada
Tempo de confegdo: 60 minutos
Porgdes: 2

Ingredientes:

200 g de tomates picados em lata

100 g de cebola picada muito finamente

2 dentes de alho esmagados

1 colher de sopa de gengibre fresco finamente moido

Y colher de cha rasa de sal

1% colher de cha rasa de malagueta em pd

1 colher de ché rasa de cominhos

1 colher de cha rasa de curcuma

200 g de batatas para cozer sem casca cortadas em cubos de 10
mm

400 g de grao de bico em lata escorrido e passado por agua
100 ml de leite de coco light

Arroz:

100 g de arroz basmati passado por 4gua e escorrido

150 ml de leite de coco light

130 g de folhas de espinafre baby

Empratamento:

logurte natural e pao naan.

Preparacao:

Numa tigela ndo metalica, misture os tomates picados com a
cebola, 0 alho, 0 gengibre, o sal e as especiarias.

Adicione as batatas e o gréo de bico, cubra com pelicula de
cozinha e leve ao frigorifico durante 30 minutos.

Adicione 100 ml de leite de coco e mexa, transfira a mistura de
tomate para o tabuleiro de arroz e coloque-o no recipiente
traseiro.

Coloque a parede diviséria no recipiente frontal. Coloque o arroz
e 0s 150 ml de leite de coco num tacho pequeno, mexa bem e
coloque-o num compartimento. Coloque os espinafres baby no
outro compartimento. Cubra ambos os recipientes com as
tampas.

Configure o tempo para o caril com a predefinicéo para raizes
leguminosas (28 minutos) e ajuste para 60 minutos. Configure o
tempo para o arroz com a predefinicdo para arroz (40 minutos) e
ajuste para 28 minutos. Em seguida, configure o tempo para os
espinafres com a predefinicéo para vegetais em folha/vagem (16
minutos) e ajuste para 12 minutos. Prima o botdo de inicio/pausa.
Quando estiver pronto, misture gentiimente os espinafres no caril,

mexa 0 arroz com um garfo e sirva com iogurte natural e pao
naan.
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. Noodles de Singapura com molho picante

I Receitas de sobremesas

Tempo de preparagao: 20 minutos

Tempo de confegdo: 20 minutos

Porgdes: 2

Ingredientes:

2 x saquetas de 150 g de noodles finos para wok
2 colheres de cha de caril suave em pd

2 colheres de sopa de agua

Vegetais:

100 g de cebola cortada em rodelas

80 g de pimento vermelho cortado em tiras
80 g de pimento amarelo cortado em tiras
100 g de ervilhas tortas

50 g de cajus

2 dentes de alho esmagados

2 colheres de sopa de dleo de sésamo
Molho:

2 colheres de sopa de molho de soja light
3 colheres de sopa de molho sriracha picante
4 colheres de sopa de sumo de lima

2 colheres de cha de mel transparente
Preparacéo:

Separe os noodles gentilmente e cologue-os no tabuleiro de
arroz. Polvilhe com caril em pé e adicione gua. Misture
cuidadosamente. Cologue no recipiente traseiro.

Coloque a cebola, os pimentos, as ervilhas tortas, os cajus € 0
alho numa tigela e adicione o 6leo de sésamo. Misture bem para
que todos os vegetais fiquem cobertos. Coloque a parede
diviséria do recipiente frontal e cologue os vegetais num
compartimento.

Misture os ingredientes do molho num tacho pequeno e coloque-
0 no outro compartimento. Cubra ambos os recipientes com as
tampas.

Configure o tempo para os noodles com a predefinico para arroz
(40 minutos) e ajuste para 15 minutos. Configure o tempo para os
vegetais com a predefinicdo para vegetais em folha/vagem (16
minutos). Configure o tempo para 0 molho com a predefini¢éo
para molho (30 minutos) e ajuste para 20 minutos. Prima o botéo
de inicio/pausa.

Quando estiver pronto, misture gentilmente os noodles e divida-
os por dois pratos. Misture o molho picante e coloque 1 colher de
sopa sobre os noodles. Sirva os vegetais por cima com mais uma
ou duas colheres de molho a gosto.

[ Fondant de chocolate

Tempo de preparagao: 15 minutos

Tempo de confecéo: 17 minutos mais 2 minutos de repouso
Porgdes: 2

Ingredientes:

50 g de manteiga sem sal
€ mais um pouco para untar

Y» colher de sopa de cacau

50 g de chocolate negro

(85 % de cacau)

1 ovo médio e 1 gema de ovo

50 g de agucar refinado

1 colher de sopa rasa de farinha branca
Empratamento:

Natas ou gelado

Preparacao:

Unte o interior de dois moldes para pudim ou ramequins de 200
ml.

Coloque o cacau num dos moldes e cubra homogeneamente os
lados e a base e, em seguida, repita 0 processo no outro molde.

Coloque a manteiga e o chocolate numa tigela a prova de calor e
derreta em banho-maria. Nao deixe que o fundo da tigela toque
na 4gua. Mexa ocasionalmente e, depois, deixe arrefecer.

Coloque o ovo inteiro, a gema de ovo e o aglicar numa tigela e
bata a velocidade maxima durante 3%2-4 minutos até que a
mistura fique em castelo, esbranquicada e espessa.

Com uma espétula, junte gentilmente o chocolate e a mistura da
manteiga e, em seguida, junte a farinha.

Divida a mistura entre os dois moldes e coloque-o0s no recipiente
traseiro. Cubra o recipiente com a tampa.

Configure o tempo com a predefinicdo para molho (30 minutos) e
ajuste para 17 minutos. Prima o botéo de inicio/pausa.

Quando estiver pronto, retire os moldes do recipiente do
Intellisteam com a ajuda de luvas de forno e deixe repousar
durante 2 minutos sobre uma bancada. Em seguida, coloque um
prato sobre o fondant e vire. Coloque o prato sobre uma bancada
e retire 0 molde cuidadosamente. Sirva quente com natas ou
gelado.
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B Compota suave de frutos silvestres

5

Tempo de preparacao: 5 minutos
Tempo de confecéo: 11 minutos
Porgdes: 2

Ingredientes:

100 g de mirtilos

100 g de morangos sem a parte verde e cortados pelo
comprimento

100 g de amoras

100 g de framboesas

1 colher de sopa rasa de agucar refinado

Empratamento:

Créme fraiche, gelado ou natas frescas

Preparacao:

Coloque a fruta no tabuleiro de arroz e polvilhe com o agucar.
Coloque no recipiente traseiro e cubra o recipiente com a tampa.

Configure o tempo com a predefinicdo para vegetais em
folha/vagem (16 minutos) e ajuste para 11 minutos. Prima o botéo
de inicio/pausa.

Quando estiver pronto, coloque gentilmente o sumo sobre a fruta
com a ajuda de uma colher.

Sirva quente ou fria com créme fraiche, gelado ou natas.

[ Contacte-nos

Linha de apoio

Se estiver a ter um problema com o seu aparelho, contacte a
nossa linha de apoio. E mais provavel que nés consigamos ajudar
do que o revendedor a quem comprou 0 artigo.

Tenha a mao o nome do aparelho, 0 nimero do modelo e o
numero de série quando telefonar, para nos ajudar a processar
mais rapidamente o seu problema.

Fale connosco

Se tiver quaisquer questdes ou comentarios, ou se quiser
algumas sugestdes 6timas ou ideias para receitas para aproveitar
a0 méaximo o seu aparelho, junte-se a nds online:

Blogue: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: @loveyourmorphy

Website: www.morphyrichards.com

. A SUA GARANTIA DE DOIS ANOS

Este aparelho tem uma garantia de reparagao ou substituicao
de 2 anos.

E importante guardar o taldo de compra como comprovativo de
compra. Agrafe-0 ao verso deste folheto para referéncia futura.

Mencione a seguinte informago se o produto apresentar uma
avaria. Estes nimeros podem ser encontrados na base do
artigo.

N.° do modelo
N.° de série

Todos os artigos Morphy Richards séo testados
individualmente antes de sairem da fabrica. No caso improvavel
de algum produto apresentar uma avaria no prazo de 28 dias
apos a compra, 0 mesmo devera ser devolvido ao local de
compra, para a sua substituicéo.

Se a avaria surgir passados 28 dias e dentro dos 24 meses a
partir da data de aquisi¢ao do aparelho, devera contactar o seu
distribuidor local e referir o nimero do modelo e de série do
produto ou escrever ao seu distribuidor local para o enderego
abaixo citado.

Ser-lhe-a solicitado que devolva o produto (numa embalagem
segura e apropriada) para o enderego apresentado, juntamente
com uma cépia do taldo de compra.

Tirando as excepgdes abaixo referenciadas (1-9), o artigo
avariado ser4 reparado ou substituido e enviado, normalmente
no prazo de 7 dias Uteis a contar da data de recepgéo.

Se por qualquer razao, este artigo for substituido durante o
periodo de garantia de 2 anos, a garantia do novo artigo sera
calculada a partir da data original de compra. Por esta razéo, &
importante guardar o taldo ou factura originais de modo a
indicar a data inicial de compra.

Para ser abrangido pela garantia de 2 anos, o artigo devera ter
sido utilizado de acordo com as instrugdes do fabricante. Por
exemplo, os artigos tém de ter sido escamados e os filtros
mantidos limpos, tal como indicado nas instrugdes.

A Morphy Richards ou o distribuidor local néo serdo obrigados
a substituir ou reparar artigos sob os termos da garantia
quando:

A avaria tiver sido provocada ou for atribuida a uma utilizagao
inadvertida, indevida, negligente, contréria as recomendagdes do
fabricante ou no caso de ter sido causada por oscilagdes de
corrente ou danos provocados pelo transporte.

O aparelho tiver sido utilizado com uma voltagem diferente da
recomendada.

Tiverem sido efectuadas tentativas de reparagao por pessoas que
ndo os técnicos da Morphy Richards (ou o seu representante
autorizado).

O aparelho tiver sido utilizado com fins de aluguer ou utilizagéo
ndo doméstica.

O aparelho foi adquirido em segunda mao.

A Morphy Richards ou o distribuidor local no sdo responsaveis
pela execugdo de qualquer tipo de trabalho de manutengo, ao
abrigo da garantia.

A garantia ndo abrange consumiveis, tais como sacos, filtros e
garrafas de vidro

Baterias e danos causados por derrame néo estdo abrangidos
pela garantia.

Os filtros ndo foram limpos e substituidos de acordo com as
instrucdes.

Esta garantia ndo confere quaisquer direitos para além dos
expressamente definidos anteriormente e nao abrange
quaisquer reclamagdes por danos ou perdas sucessivos. Esta
garantia é um beneficio adicional e ndo afecta quaisquer
direitos estatutarios do consumidor.
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[ Funktioner

(1) Lag
I Indledning (2) Drypbakke
(3 Vandopfylder
Tak for dit nylige kab af Intellisteam. Laes denne instruktionsbog (4) Dampventil
omhyggeligt for at sikre, at du far den bedste ydelse af dit nye (5) Vandbeholder
produkt. (6) Element
(7) Vandméler
B Indholdsfortegnelse 8 Hovedenfed
Sundhed og sikkerhed 10 (9) Kontrolpanel
Produktoversigt 24 (10 ngpbakke
(11) Risbakke
Kontrolpanelfunktioner 25 (12) Bagbeholder
Indledning 94 (13) Skilleveeg
Oversigt 94 (14) Smé gryder x2
- - (15) Frontbeholder
Inden ibrugtagning 95 (16) Teend/sluk-knap
Brug af din Intellisteam 95 . Kontrolpanelfunktioner
Oversigt over frontbeholder 95
— - — (17) LCD-skaerm
Forudindstillede tilberedningstider 95 (18) Knap til bagerste varmeelement
Pause under tilberedning 96 (19) Knap til forreste venstre varmeelement
Dampningstider % (20) Knap til forreste hejre varmeelement
(21) Knap til begge forreste varmeelementer
Hold varm 9 (22) Madikoner
Udtagning af mad fra din Intellisteam 96 (23) Intellisteam-knap
Montering og afmontering af skillevasggen 9% (24) Timer (forreste vensre rum)
(25) Timer (bagerst
Genopfyldning af vandbeholderen under brug 96 E26§ T:Ez: :f;S:SrtseehZ;g)mm)
Torkogningsalarm og automatisk afbrydelse 96 (27) Start/pause-knap
Intellisteam-knappen 9% (28) Foragelsesknap
- — (29) Reduktionsknap
Lagring af t|dslthter|nger 96 (30) Dampningsikon
Tips og gode rad 9% (31) Hold varm-ikon
Afkalkning 97
Vedligeholdelse og rengering 97 . Oversigt
Brug af tibehoret 97 Tillykke med dit kab af Morphy Richards Intellisteam. Intellisteam
Kabelholder 97 er en perfekt synkroniseret maltidslasning, der giver dig mulighed
Justering af kabellaanaden o7 for at tilberede sunde, afbalancerede méltider i ét produkt. Med sit
'g : 9 alsidige tilbeher og 3 tilberedningskamre kan du tilberede
Dampningsguide 98 proteiner, kulhydrater og grantsager i forskellige kombinationer
Opskrifter 103 samt meget, meget mere, herunder saucer og desserter.
Kontakt 0s 108 Madlavning kunne ikke vaere nemmere me(j detl |ntel!|gente
- kontrolpanel og de 8 programmerbare forhandsindstillinger, da
Garanti 108 Intellisteam styrer tilberedningsprocessen for dig, sé alle
elementerne bliver ferdige pa samme tid, klar til at du kan nyde
dem.
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. Inden ibrugtagning i Udtag forsigtigt den tilberedte mad fra din Intellisteam.
*Bemaerk: Hvis du har valgt forskellige tidspunkter for hvert
rum, vil dampningsikonet blinke, nar hvert rum pabegynder
dampningsprocessen. Falg kun trin 5-7 for de rum, du vil

ADVARSEL: Nedsaenk aldrig hovedenheden (8),
stremledningen eller netstikket i vand.

Det er vigtigt at vaske alle dele bortset fra hovedenheden (8) for bruge. Timerdisplayet (24), (25), (26) forbliver pa “00”, hvis
ibrugtagning. Se “Vedligeholdelse og rengering” for oplysninger om rummet ikke vaelges.
rengering.

1. Vask vandbeholderen (5) med varmt seebevand og en karklud. Skyl . Over3|gt over frontbeholder
og after. Frontbeholderen (15) kan bruges pa en af to mader: som to

2. Vask Iag (1), drypbakke (2), dampbakke (10), risbakke (1) sma individuelle tilberedningsrum eller som et enkelt stort rum. Se
gryder x2 (14), beholdere (12), (15) og skillevaeg (13) i varmt “Montering og afmontering af skilleveeggen” for montering af
saebevand. Skyl og after. skilleveeg (13).
Brug ikke slibende rengeringsmidler som f.eks. skurepulver/- For at bruge frontbeholderen (15) som en enkeit
svampe, skurecreme, staluld eller blegemiddel pa nogen del af dampningsbeholder skal du lefte skillevaeggen (13) ud af
produktet, da disse kan beskadige det. beholderen og seette den til side. Felg trin 1-7 i “Brug af din

Intellisteam”. Brug knappen til begge forreste varmeelementer (21)

Bemaerk, at forste gang, du bruger din Intellisteam, vil du muligvis il at veslge dampningstid.

bemaerke en smule reg/damp fra bagsiden af hovedenheden (8). ) ] )
Dette er normalt og skyldes simpelthen fedt, der anvendes under Skillevaeggen (13) skal opbevares last, nar den ikke er i brug.

fremstillingsprocessen. Nér du har brugt din Intellisteam et par . . . . .
gange, vil det holde op. Det er ikke farligt og vil ikke forurene eller . Forudindstillede tilberedningstider

give bismag til mad, der tilberedes i din Intellisteam. Din Intellisteam har 8 forudindstillede tilberedningstider. Disse er
. . vejledende og kan justeres med foragelses- (28) og
.Bﬂ af din Intellisteam reduktionsknapperne (29).
i Fyld vandbeholderen (5) med koldt vand op til maksimum-maerket. For at g& gennem indstillingerne og veelge den enskede
Pl St drypbakken (2) pa vandbeholderen (5), og placér derefter forudindstillede tilberedningstid for hvert rum skal du trykke pa
beholdeme (12), (15) ovenpa. knappen til det bagerste (18) venstre (19) eller hjre (20)

varmeelement eller knappen til begge varmeelementer (21) flere

El  Anbring maden i beholdere (12), (15). Brug skilleveeg (13), nar det gange

er nadvendigt. Se “Montering og afmontering af skillevaeggen” for
at montere skillevaaggen i den forreste beholder (15) og holde Hold varm er forudindstillet til 40 minutter og kan ikke forlenges.
fodevarerne adskilt. Deek hver beholder med laget (1).

I Forudindstillede tilberedningstider som felger:

F1  Setdin Intellisteam i stikkontakten, og teend pa teend/sluk-
knappen (16) p& bagsiden af hovedenheden (8). Din Intellisteam

bipper, og LCD-skesrmen (17) lyser op. Bladgrentsager/bzelgfrugter 16 minutter

B  Forat indstille dampningstiden skal du trykke pa knappen til
varmeelementet (18), (19), (20), (21) svarende til det rum, du ensker
at bruge. Tryk p& knappen flere gange for at skifte mellem
standarddampningstiderne, og vaelg den enskede fedevaregruppe
@

Disse er standardindstilingerne, se “Dampningsguide” for en
vejledning til dampningstider.

Sauce 30 minutter

Ris 40 minutter

Hold varm 40 minutter

=

Brug foragelses- (28) eller reduktionsknappen (29) til at indstille
tilberedningstiden (om nedvendigt). Tryk, mens det relevante timer-
ikon (24), (25), (26) blinker. Gentag trin 5-6 for de andre rum

(om nadvendigt).

g 16 minutter

Rodfrugter 28 minutter

N

Tryk pa start/pause-knappen (27). Intellisteam bipper,
dampningsikonet (30) og de valgte madikoner taendes, og de viste
tider begynder at taelle ned.

Fjerkrae 28 minutter

AN MDD

2 4 . ) ) L Fisk 20 minutter
E1  Nartimerne nar nul, lyder alarmen. Intellisteam skifter automatisk til

hold varm i 40 minutter (se afsnittet “Hold varm”). Timeren nulstilles
til 40 og Hold varm-symbolet (31) teendes.

El  Nér du er feerdig eller klar til at servere, skal du trykke p&
start/pause-knappen (27) og slukke for din Intellisteam pa
bagsiden af enheden eller pa stikkontakten. Loft forsigtigt laget (1),
sa det vender veek fra dig, for at lukke dampen sikkert ud.
ADVARSEL: Damp kan forrsage forbraendinger.
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[ Pause under tilberedning I Terkogningsalarm og automatisk afbrydelse
For at seette Intellisteam pé pause under tilberedningen skal du Nér vandniveauet er lavere end “MIN”-niveauet p& vandméleren
trykke pé start/pause-knappen (27). Dampningsikonet (30) og (7), vil biplyden lyde konstant.

madikonerne (22) slukkes. For at fortseette dampningen skal du
trykke pé start/pause-knappen (27) igen. Dampningsikonet (30)
lyser.

Hvis dette sker midt i en dampcyklus, slukkes den automatisk, s&
tilberedningsprocessen stopper.

Hvis dette sker, skal du genopfylde vandbeholderen (5) med vand

hurtigst muligt. Brug vandopfylderen (3) il at fylde vand pa
vandbeholderen (5) som beskrevet ovenfor.

Mens din Intellisteam er pé pause, er det muligt at endre
tilberedningstiderne som beskrevet i trin 5-7 under “Brug af din
Intellisteam”. Hvis du vil annullere dampningscyklussen, skal du
trykke og holde pé start/pause-knappen (27).

B Dampningstider

Efter et kort stykke tid holder biplyden op, og dampcyklussen
genoptages. Dette burde ske inden for ca. 15 sekunder.

I Intellisteam-knappen

Din Intellisteam er designet, s& al maden er klar pa samme tid.
Nar dampningsprocessen begynder, vil timeren

automatisk begynde at teelle ned fra den leengste tilberedningstid,
sa al maden i din Intellisteam bliver feerdigtilberedt pa samme tid.

Du kan bruge din Intellisteam til at pdbegynde dampningen i alle
rummene pa samme tid. Dette giver mulighed for at tage tilberedt
mad ud efter behov, mens maden i de andre rum fortsat

tilberedes.
. Hold varm 1. Folg trin 1-6 i “Brug af din Intellisteam” efter behov.
Nér tilberedningen er afsluttet, lyder alarmen og hold varm- 2. Tryk pa Intellisteam-knappen (23). Dette vil gore, at Intellisteam-
funktionen begynder automatisk og fortsastter i 40 minutter. For at lampen slukkes. Tryk pé start/pause-knappen (27).

afbryde skal du trykke pa start/pause-knappen (27) én gang. Efter 3
40 minutter vil hold varm-funktionen slukke automatisk. Mens

Intellisteam er i hold varm-tilstand vises hold varm-ikonet (31) p& ) N .
LCD-skeermen (17). 4. De andre rum vil fortsat dampe, indtil timeren viser nul.

Nér timeren ndr nul i et bestemt rum, skiftes der automatisk til
hold varm-funktion. Udtag maden efter behov.

Kontroller altid, om der er vand i vandbeholderen (5), nér hold . Lagring af tidsjusteringer

varm-funktionen er i brug. For at kontrollere vandstanden skal du
bruge den eksterne vandméler (7) og fylde op ved hjeelp af den
eksterne vandopfylder (3).

For at gemme dine personlige tidsjusteringer til fremtidig brug,
skal du holde start/pause-knappen (27) nede i tre sekunder. Der
lyder et dobbeltbip, som angiver, at dampningen er pabegyndt.
. Fjernelse af mad fra din Intellisteam Det andet dobbeltbip indikerer, at dine tidsjusteringer er blevet
gemt.

G4 tilbage til forudindstillede tider

ADVARSEL: Brug ovnhandsker til at fierne lagene (1) og
beholderne (12), (15). Serg for, at lagene vippes, s dampen

ledes vaek fra dig. Undlad at fierne drypbakken (2), for den er Tryk og hold béde Intellisteam knappen (23) og start/pause-

kolet helt af. knappen (27) nede samtidig i to sekunder, indtil der heres et bip.

Ved tilberedning af nudler eller pasta i risbakken (1) skal der Intellisteam vender nu tilbage til de oprindelige forudindstillinger.

u.dV|ses gkstra forsigtighed ved aftapning af vaeske efter . Tips og gode rad

tilberedning.

. . . e Tilbered ked, fierkree, fisk, skaldyr og frugt i folie, da dette bevarer

. Montering og afmontering af skillevaeggen ikl saften. For at undgs, at fiskeskindet Kiistrer, skal du farst smere

Plasticbeholdere: folien let.

Skub skilleveeggen (13) pa plads. ¢ Beholderne (12) (15) bliver varme. Veer forsigtig, nar lagene (1)

Beholdere af rustfrit stal: fiernes, for at undg# damp.

Seet skilleveeggen (13) skrét i, og drej pé plads. [ ¢ Brug en tang til at udtage folieindpakket mad fra beholderen.

Skillevaeggen (13) skal opbevares lest ¢ Handter de sma gryder (14) og risbakken (11) forsigtigt, nar de er

varme og fyldt med veeske.

[ | Genopfyldning af vandbeholderen under brug
iE

¢ De medfolgende opskrifter er til to portioner.

¢ Tilberedningsguiden indeholder oplysninger for op til 4 portioner
af de fleste fadevarer. Veer parat til at justere tiderne, nar du er
fortrolig med dampkogeren, s& de passer til dine personlige
preeferencer.

Ved dampning i leengere tid kan det vaere nadvendigt at tilszette
ekstra vand. Brug vandopfylderen (3) til at fylde vand pé&
vandbeholderen (5) under tilberedning.

Heeld forsigtigt koldt vand i vandopfylderen (3) ved hjeelp af en o

Brug frontbeholderen (15) med skilleveeggen (13) til
kande.

enkeltportioner, og brug bagbeholderen (12) ved tilberedning af 2,
3 eller 4 portioner.

¢ Kom ikke for meget mad i beholderne (12) (15) eller risbakken (11).
Laeg mad med mellemrum mellem stykkerne for at give plads til
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den maksimale dampstram. . Brug af tilbeheret (A (0

¢ De bedste resultater opnas ved at bruge enkelte stykker mad af
nogenlunde samme starrelse. Som rettesnor skal kartofler/sede
kartofler skaeres i grove stykker p& 3 cm, og knoldselleri og
butternut squash i stykker pé ca. 2 cm. Skeer porrer, courgetter og
guleradder i ca. 1 cm tykke skiver, og log i skiver pa 1 cm.

¢ Hvis madstykkerne varierer i sterrelse og skal leegges i lag, skal
de mindste stykker lzegges overst.

I Atkalkning

Undertiden kan det veere nodvendigt at fierne mineralaflejringer
(kendt som afkalkning) fra vandbeholderen (5). Dette er normalt og
vil afheenge af hérdheden af vandet i dit omréde. Hvis du
bemaerker, at dampproduktionen bliver langsommere, eller
dampningstiderne bliver laengere, skal du afkalke dampsystemet
med et mildt afkalkningsmiddel og felge instruktionerne for
dampkogere.

Din Intellisteam er forsynet med en dampbakke (10), en risbakke
(11) og sma gryder x2 (14).

Brug dampbakken (10) ved tilberedning af fiskefileter i folie.
Dampbakken kan placeres direkte i enten den forreste (15) eller
den bagerste (12) beholder i den “hgje” position. Om nadvendigt
kan fiskefileter ogsa tilberedes i folie under dampbakken.

Risbakken (11) er ideel il tilberedning af ris, pasta, nudler og
kornprodukter. Lidt vand tilfejes ved tilberedning af disse
fodevarer. Se dampningsguiden for anbefalede meengder, tips og
tricks.

De sma gryder (14) kan anvendes ved tilberedning af 1-2 g,
saucer og enkeltportioner af ris, nudler, pasta osv. (I3

Se “Montering og afmontering af skilleveeggen” for montering af
skillevaeg (13).

Alternativt kan du fylde vandbeholderen med kogende vand til det . Kabelholder [18]19]20]

maksimale niveau. Tilfoj to poser af afkalkningsmidlet, og saet
drypbakken i. Indstil dampningstiden til 40 minutter for hvert
element (6), og tryk pa start/pause-knappen (27). Luft grundigt ud.
Gentag efter behov, og skyl derefter vandbeholderen og

drypbakken med varmt saebevand og en karklud, og skyl og ter. 2.
ADVARSEL: Forsog ikke at flytte Intellisteam, for
vandbeholderen er helt kold. 3.

B Vediigeholdelse og rengering

ADVARSEL: Nedszenk aldrig hovedenheden (8),
stramledningen eller netstikket i vand.

1. Tag stikket ud af stikkontakten, og lad apparatet afkele helt for

rengering. 1.
2. Undlad at rengare nogen del af enheden med slibende

rengeringsmidler som f.eks. skurepulver, skuresvampe, staluld

eller blegemiddel. 2.

3. Ter vandbeholderen (5) af, og felg om nadvendigt
afkalkningsinstruktionerne.

4. Vask laget (1), drypbakken (2), dampbakken (10), risbakken (11)
beholderne (12) (15), de sma gryder x2 (14) og skillevaeggen (13) i
varmt vand og opvaskemiddel. Skyl og after.

Alternativt kan de anbringes i opvaskemaskinen p& kold funktion
eller eco-funktion.

5. Skilleveeggen (13) skal opbevares last, nar den ikke er i brug.

For at hjeelpe med opbevaringen er der en indbygget kabelholder.

Adskil hovedenheden (8) fra de andre dele, og vend den pa
hovedet.

Efter pilen skal kablet snos rundt med uret for at sikre, at kablet
sidder i kabelholderen

Nar du har snoet kablet tilbage til udgangspunktet, skal du dreje
stikket tilbage pa sig selv og seette det i det medfelgende stik.

[ Justering af kabellzngden Xl

Hvis du vil reducere kabellzengden under drift, kan det geres ved
at bruge stikfordybningen under hovedenheden.

Kablet skal vikles fra stedet, hvor det kommer ud af produktet, og
ind i stikfordybningen, indtil kablet har den enskede leengde. Du
vil muligvis finde det lettere at vikle mod uret.

Fastger kablet ved at skubbe det ind i kabelfordybningen og
kabeludgangen pa bagsiden af produktet.
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B Dampningsguide

Dampningstiderne og portionssterrelserne, der er angivet nedenfor, er kun vejledende. Tiderne kan variere athaengigt af madstykkernes
sterrelse, afstanden mellem madstykkerne i beholderne (12), (15) samt friskheden af madvarerme og personlig preeference. Efterhdnden som du
bliver fortrolig med dampkogeren, kan du justere tilberedningstiderne efter behov. Dampningstiderne passer til de meengder, der er angivet i
guiden; ved starre eller mindre maengder justeres tilsvarende.

. Bladgrentsager og beelgfrugter (forudindstillet tid: 16 min.)

Fodevaretype 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner Tips og gode rad
Asparges 10 min. 10 min. 11 min. 12 min.
60g/2 0z 120g/50z 180 g/6 0z 2409/8 oz
Bonner - Hestebanner 15 min. 15 min. 15 min. 15 min.
509/2 0z 100 g/4 0z 150 g/6 0z 2009/7 0z
Banner - Granne benner 15 min. 15 min. 15 min. 15 min.
509/2 0z 100 g/4 0z 150 g/6 0z 2009/7 0z
Banner - Pralbanner 15 min. 15 min. 15 min. 16 min.
60g/2 0z 120g/50z 180g/6 0z 240 g/8 0z
Broccolibuketter 12 min. 14-15 min. 16-17 min. 18 min.
6092 0z 120 g/5 0z 180 g/6 0z 240 g/8 0z
Broccoli - “Bimi” 12 min. 12 min. 13 min. 13 min.
50920z 100 g/4 oz 150 g/6 0z 2009/7 0z
Kal 12min. 12 min. 13 min. 13 min. Snit groft inden tilberedning
509/2 0z 100 g/4 0z 150 g/6 0z 2009/7 0z
Blomkalsbuketter 15 min. 15 min. 15 min. 15 min.
100 g/4 0z 2009/7 0z 300g/100z  400g/14 0z
Courgette 13 min. 13 min. 13 min. 13 min. Skiver pa ca. 1. cm
60g/2 0z 120g/50z 180 g/6 0z 240 g/8 0z
Grenkal 12 min. 12 min, 15-16 min. 18 min. Snit groft inden tilberedning
509/2 0z 100 g/4 0z 150 g/6 0z 2009/7 0z
Porrer 15 min. 15 min. 17 min. 19 min. Skiver pd ca. 1cm
709/3 0z 140 g/6 0z 210g/7 0z 2809/9 0z
Sukkeraerter 8 min. 8 min. 9 min. 9 min.
50920z 100 g/4 oz 150 g/6 0z 2009/7 oz
Bok choy 10 min. 11 min. 11 min. 12min. Skeer blade groft, steengler
80930z 160 g/6 0z 240 g/8 0z 3209/100z skeeres i skiver pa ca. 1.cm
Frter (friske) 10 min. 10 min. 10 min. 12 min.
60g/2 0z 120g/50z 180 g/6 0z 240¢9/8 oz
FErter (frosne) 10 min. 10 min. 11 min. 11 min.
60g/2 0z 120g/50z 180 g/6 0z 240 g/8 0z
Peberfrugt 12 min. 12 min, 12 min. 12 min. Stykker pa ca. 3x3cm
80g/30z 160 g/6 0z 240 ¢/8 0z 320g/100z
Spinat - Baby leaves 10 min. 10 min. 10 min. 10 min.
6092 0z 120 g/5 0z 180 g/6 0z 240 g/8 0z
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Fodevaretype 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner Tips og gode rad
Rosenkal 15 min. 21 min. 22 min. 22 min.
100 g/4 oz 2009/7 0z 3009/100z  400g/14 0z
Sukkeraerter 13 min. 14 min. 15 min. 16 min.
75¢/30z 150 g/6 oz 2259/8 0z 3009/10 0z
Sukkermajs (0 dase) 7 min. 8 min. 8 min. 9 min.
80g/30z 160 g/6 oz 240 g/8 oz 3209/10 0z
Sukkermajs 12-14 min. 14 min, 15 min. 16 min.
(frosne majskerner) 80g/30z 160 g/6 0z 240 ¢/8 0z 3209/10 0z
[ Ris/komprodukter/pasta/nudler (forudindstillet tid: 40 min,
Fodevaretype 1 portion 2portioner 3 portioner 4 portioner Tips og gode rad
Easy cook hvide ris 30 min. 31 min. 32 min. 40 min. Tilseet 100 ml koldt vand pr. 75 g
75930z  150g9/60z 225g/80z 3009/100z portion ris, og omrer
Tilbered nemt bruneris ~ 40-42min. 44 min. 46 min, 48 min. Tilsaet 100 ml koldt vand pr. 75 g
75¢9/30z 150960z 225¢/80z 300g/100z portion ris, og omrar
Hvide basmatiris 25 min. 25-26min. 27 min. 28 min. Tilsaet 100 ml koldt vand pr. 75 g
75980z 150g/60z 225¢/80z 300 g/10 0z portion ris, og omrer
Brune basmatiris 45 min, 47 min, 49 min, 51 min. Tilsaet 100 ml koldt vand pr. 75 g
75930z 150960z 2259/80z 300g/100z portion ris, og omrer
Langkornede hvideris ~ 30-31 min.  31+-32min. ~ 31-32 min. 31-32 min. Tilszet 100 ml koldtt vand pr. 75 g
75930z 150g/60z 2259/80z 300g/100z portion ris, og omrer
Bulgur 16 min. 18 min. 19 min. 20 min. Tilsaet 30 ml koldt vand pr. portion
30g1oz 60g20z 90gB0z 120g/4 oz pa 30 g portion. Dreen om nedvendigt
efter tilberedning, vend med en gaffel,
og lad st& i 10 min.
Couscous 15 min. 19 min. 20 min. 21 min. Tilszet 30 ml koldt vand pr. portion
35910z 70920z 105¢/4oz 140g/50z padsg
Quinoa 25 min. 27 min. 28 min. 29 min. Tilszet 75 ml kogende vand pr. 30 g
30g1oz 60g20z 90g30z 1209/4 oz
Pasta 30 min. 32min. Forstortilatpasse ~ Forstortilatpasse  Serg for, at vandet daekker pastaen
75930z  1509/60z irisbakken irisbakken
Fuldkornspasta 30 min. 31 min. For stor til at passe ~ For stor il at passe Serg for, at vandet deekker pastaen
75930z  1509/60z irisbakken i risbakken
FEgnudler 20 min. 20 min. 22 min. For stor tilat passe ~ Serg for, at det kogende vand daekker
nudlerne. 1ark 2ark 3ark irisbakken Til 1 portioni en lille gryde, knaek
6090z 120950z 180¢/7 0z nudleme forst, s& de passer.
Wokklare nudler 16 min. 16 min. 17 min. For stor til at passe Adskil forsigtigt, tilseet 1 spsk. koldt
1 pakke 2 pakker 3 pakker irisbakken vand pr. portion, og omrar
150g/60z 300g/100z 4509/17 oz
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Risnudler 15 min. 15 min. 17 min. For stor til at passe Adskil forsigtigt, tilsaet 1 spsk. koldt
1 pakke 2 pakker 3 pakker i risbakken vand pr. portion, og omrar
150g/60z 3009/100z 4509/17 oz
Fuldkornsnudler 22 min. 22 min, 22 min, For stor til at passe Serg for, at det kogende vand daekker
nudlerne. 1rede 2 reder 3reder i risbakken
50920z 100g/4oz 150¢/6 0z
Tips og gode rad

e Skylris og kornprodukter sésom couscous, quinoa og bulgur under koldt vand fer tilberedning.

¢ Brug af kogende vand til nudler, pasta, ris og andre kornprodukter reducerer de anbefalede tilberedningstider med ca. to minutter.

e Adskil forsigtigt wokklare nudler og risnudler inden tilberedning i risbakken, da de tilberedes hurtigere, end nér de anvendes direkte fra pakken.
Tilsvarende er det for tilberedning af en enkelt portion wokklare nudler eller aegnudler i den lille gryde (14) nedvendigt at opdele dem forsigtigt,

sa de passer.
¢ Brug et godt kvalitetsmaerke ved tilberedning af pasta.

. /g (forudindstillet tid: 16 min.)

Fodevaretype 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner Tips og gode rad
Bladkogt 12 min. 12 min. 12 min. 12 min. Brug risbakke (11). 2 e&eg kan ogsa
x1 X2 x3 x4 koges i den lille gryde (14) i
14 minutter i frontbeholderen (15).
Hardkogt 12 min. 12 min. 12 min. 12 min. Brug risbakke (11). 2 e&eg kan ogsa
x1 X2 x3 x4 koges i den lille gryde (14) i
22 minutter i frontbeholderen (15).
I Frugt
Fedevaretype 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner Tips og gode rad
Dessertabler 15 min. 15 min. 20-21 min. 21-22 min. Skreel, fiern kernehuset og skeer i ca.
x1 x2 x3 x4 1 cm tykke skiver, og tilbered i folie.
Tilszet lidt citronsaft for at forhindre
brunfarvning.
Peerer 21 min. 22 min. 22 min. 22 min. Skrael, halver, og fiern kernehuset for
tilberedning i folie. Tilsaet lidt
x1 x2 x3 x4 citronsaft for at forhindre
brunfarvning.
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. Rodfrugter (forudindstillet tid: 28 min.)

Fodevaretype 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner Tips og gode rad
Butternut squash 10-12 min. 14 min. 16 min. 18 min. Skeerica. 2 cm
100 g/4 oz 200 g/7 oz 3009/100z 400g/140z  stykker
Guleredder 25 min. 26 min. 26-27 min. 28-30 min. Skeer i 1 cm skiver
100 g/4 oz 200 g/7 oz 3009/100z 400 g/14 oz
Knoldselleri 30 min. 30 min. 30 min. 32 min. Skeerica.2cm
100 g/4 oz 200 g/7 oz 3009g/100z 400g/140z  stykker
Nye kartofler 21 min. 24-25 min. 25-26 min.  26-28 min.
180 g/6 0z 350g9/120z  5309/190z 760 g/27 oz
Gamle kartofler 23-25 min. 24-25 min. 24-26 min.  28-30 min. Skeerica. 3cm
180 g/6 0z 350g/120z  5309/190z 760g/270z  stykker
Lag 18 min. 18 min. 20 min. 22 min. Skiveskaret, ca. 1 cm tykke
50 g/2 oz 100 g/4 oz 150 g/60z  2009/7 oz
Pastinakker 24 min. 24 min. 24 min. 24 min. Skeer i stykker pa ca.
100 g/4 oz 200 g/7 oz 3009/100z 400g/140z  60cmx30cm
Kalroer 20-21 min. 22 min. 24 min. 25 min. Skeerica. 2 cm
100 g/4 oz 200 g/7 oz 3009/100z 400g/140z  stykker
Sukkermajs (hele kolber)  30-32 min. for 30-32 min. for
1 hel kolbe, 250 g/9 oz 2 hele kolber 500 g/18 oz
Sode kartofler 21 min. 21 min. 23-24 min.  25-26 min. Skeerica. 3 cm

180 g/6 0z 350g9/120z  5309/190z 760g/270z  stykker

I Kod/fjerkrz (forudindstillet tid: 28 min.)

Hvide proteinrester pé kad og fierkree kan komme til syne efter tilberedning. Det er normalt.

Fedevaretype 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner Tips og gode rad
Kyllingebryst, hel, 20 min. x1 23 min. x2 29 min. x3 32 min. x4 Indpak i et enkelt lag folie for at
uden skind og ben 150 g/6 0z 300g/11oz  4509/160z 6009/210z  bevare safterne
Andebryst, hel, 20 min. x1 23 min. x2 29 min. x3 32 min. x4 Indpak i et enkelt lag folie for at
uden skind og ben 120 g/5 0z 240 g/8 0z 3609/120z 4809/160z  bevare safterne
Kyllingelr 40 min. x1 48 min. x2 50 min. x3 50 min. x4 Indpak i et enkelt lag folie for at

200 9/7 0z 4009/140z  600g/210z 809/28 0z bevare safterne

Kalkunbryst 12 min. x1 13 min. x2 15 min. x3 20 min. x4 Indpak i folie for at bevare safterne
100 g/4 oz 200 g/7 oz 3009/100z 400 g/14 0z

Tips og gode rad

¢ Marinering af ked og fierkree inden tilberedning forbedrer smagen. De bedste resultater opnés ved at marinere i mindst 30 minutter eller i flere
timer eller natten over, hvis tiden tillader det.

¢ Damp aldrig ked, fierkree eller skaldyr direkte fra frost. Lad det to helt op ferst.
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. Fisk/skaldyr (forudindstillet tid: 20 min.)

Fodevaretype 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner Tips og gode rad

Tyk fiskefilet 17 min. 20 min. 22 min. 25 min. Indpak i et enkelt lag folie for at
130 g/5 0z 260 g/9 oz 3909/130z 5209/180z  bevare safterne

Tynd fiskefilet 14 min. 15-16 min. 17 min. 21 minutter  Indpak i et enkelt lag folie i
100 g/4 oz 200 g/7 oz 3009/100z 400g/140z  dampbakken (10).Ved 3 eller 4 fileter
placeres fisken i folie oven pa og

under bakken
Hel fisk, renset 21 min. for 1 hel fisk 250 g/9 oz Indpak i folie for at bevare safterne.
Brug dampbakken (10)
Muslinger 11 min. 12 min. 15 min. 17 min.
250 g/9 oz 5009/180z  7509/270z 1kg/36 0z
Kongerejer (1) 7 min. 9 min. 12 min. 15-16 min. Indpak i folie for at bevare safterne.
100 g/4 oz 200 g/7 oz 3009/100z 400 g/14 oz
Kammuslinger 6 min. x3 7 min. x6 7 min. x9 9 min. x12 Indpak i folie for at bevare safterne.

70 9/3 0z 150 g/5 oz 2309/80z  300g/10 0z

Tips og gode rad

¢ Totynde fiskefileter kan tilberedes p& dampbakken (10) samtidig med én eller to under den om nedvendigt. Veer opmaerksom p4, at de nederste
fisk vil blive tilberedt en smule hurtigere. Indpak fisken i folie for at opné de bedste resultater.

¢ Damp aldrig fisk eller skaldyr direkte fra frost. Lad det te helt op forst.
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[ Opskrifter

[ Opskrifter med fisk/skaldyr

Opskrifterne i denne bog er udviklet og testet af
Morphy Richards specifikt til din Intellisteam. De
omfatter sunde maltider til to personer;, komplet
med tilbehar sasom grentsager og ris. Derudover
er der ogsa et udvalg af desserter til den sede
tand. Opskrifternes tilberedningstider er
vejledende og afhaenger af storrelsen og
friskheden af de anvendte ingredienser.

Serg altid for, at maden er gennemtilberedt for
servering.
Opskrifterne er beregnet til 2 personer. Hvis du

reducerer portionsstorrelserne, skal du justere
tilberedningstider passende.

I Reje- og rterisotto

Tilberedningstid: 10 minutter
Tilberedningstid: 40 minutter
Beregnet til: 2

Ingredienser:
¢ 165 g ra kongerejer
e 100 g frosne aerter
Ris:
¢ 150 g Arborio-risottoris
¢ 100 g log, meget finthakket
* 6 spsk. ter hvidvin
e 2strogne tsk. grentsagsbouillonpulver
e Skal og saft af 2 citron
e Lidt salt og friskkvaernet sort peber
e 25 usaltet smer
¢ 250 ml kogende vand
Pynt:
¢ Friskhakket persille
Metode:

1 Anbring skillevaeggen i frontbeholderen. Lav en foliepakke til
rejerne, og laeg den i det ene rum. Laeg erterne i den lille gryde,
og sat den i den anden side.

2 Leegris og lag i risbakken, tilsaet vinen, og rer rundt.

3 Drys med boullionpulver, citronsaft og citronskal, smag til med lidt
peber, og omrer igen. Prik derefter smerret jeevnt ud pé&
overfladen.

4 Tilseet vandet til risene og risblandingen, og omrer grundigt. Laeg
risbakken i bagbeholderen, og deek begge beholdere med lagene.

5 Indstil tiden for risene med risindstillingen (40 minutter). Indstil
tiden for rejerne med fiskeindstillingen (20 minutter), og juster til 9
minutter. Indstil tiden for erterne med bladgrentsager og
beelgfrugter-indstillingen (16 minutter), og juster til 19 minutter. Tryk
pa start/pause-knappen.

6 Nérde er feerdige, skal du ferst fieme rejerne fra beholderen for at
forhindre, at de tilberedes yderligere. Rer rundt i risene, og tilsaet
rejerne sammen med 2 spsk. af saften fra rejerne. Draen aerterne,
og rer dem i risene. Smag til om nedvendigt, og server derefter
risottoen med et drys hakket persille.
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I Havbarsfileter med frisk tomat og urtesauce, . Kodopskrifter
arter med hvidleg og nye kartofler

I Marokkansk lam med frugt- og

Tiberedningstid: 15 minter noddecouscous og salsa med appelsin og

Tilberedningstid: 30 minutter

Portioner: 2 koriander
Ingredienser: Tilberedningstid: 30 minutter plus marineringstid
Tilberedningstid: 30 minutter
¢ 2x100 g havbarsfilet Portioner: 2
Sauce: Ingredienser:
* 180 g friske modne tomater o 300 glammekolle skaret i tynde skiver
¢ x> fed hvidleg, knust Marinade:
o 1spsk. frisk, hakket persille o 2spsk. ekstra jomfru olivenolie
*  Yatsk olivenolie o 1spsk. friskpresset appelsinsaft
e Salt og friskkvaernet, sort peber e 1 stroget tsk. spidskommen
Grentsager: o Y stroget tsk. gurkemeje
* 120 g frosne eerter e 2 strogne tsk. harissapasta
*  30glog, meget finthakket o 5 frisk koriander, hakket
¢ 1 fed hvidlog, knust .

Salt og friskkveernet, sort peber

e Y>straget tsk. grentsagsbouillonpulver Couscous:

¢ 50mlvand * 140 g couscous, skyllet og afdryppet
¢ 350 g nye Kartofler o 50 g rodlag, finthakket

Server med: * 75 g spiseklare tarrede abrikoser, hakkede
¢ Frisk citron e 359 mandler, grofthakkede

Metode: D

Y2 straget tsk. grentsagsbouillonpulver
1 Forbered saucen forst: Leeg tomaterne i en skdl, og haeld kogende

Lidt salt og friskkvaernet sort peber
vand over dem. Nér skindet spreekker, fiernes det og kasseres.

Skeer tomaterne op, og kasser kerneme og skroget. ¢ 120mivand
2 Hak tomatkedet fint, og bland med %2 knust fed hvidleg, persille, Salsa:
olivenolie og lidt salt og peber. ¢ 2mellemstore appelsiner, skraellede og finthakkede
3 Smor et stykke folie let, og leeg de to fiskefileter pa det, side om e Saften af en halv appelsin
side. ll;lseld Ltac;m(ajtblal'ngjing:)er;1 olxtljer demun:ied er:) sti, o% lav hdelt il o 10 g rodiag, finthakket
en pakke. len i bagbeholderen p& dampbakke i den hoje
P- 9 9 P P g ¢ 2 g korianderblade, hakkede
position.
4 St skillevaeggen i frontbeholderen. Laeg zerter, log og presset Pynt:
hvidleg i en lille gryde sammen med grantsagsbouillonpulver og ¢ Brondkarse
vand. Laeg i den ene side. | den anden lzegges de nye kartofler. Metode:

Tildzsk begge beholdere med lagene. 1 Klarger ferst marinaden til kedet: Bland olivenolie, appelsinsaft,

5 Indstil tiden for fisken med fiskeindstillingen (20 minutter). Indstil krydderier og koriander p4 en flad tallerken, og krydr med en
tiden for aerterne med bladgrentsager og baelgfrugter-indstillingen smule salt og peber.
(16 minutter), og juster til 30 minutter. Indstil tiden for kartoflerne
med rodfrugtindstillingen (28 minutter), og juster til 25 minutter.
Tryk pa start/pause-knappen.

2 Leeg lammeskiverne pa tallerkenen og vend dem, sa de daekkes
jeevnt med marinade. Tildaek, og seet pa kel i mindst 30 minutter

leengere hvis muligt.
6 Narde er feerdige, draenes vandet fra zerterne, og fisken anrettes

med lidt frisk citron. 3 Nér de er Klar til tiloeredning, kasseres evt. flydende marinade, og

kadet legges i en foliepakke. Fiern skillevaeggen fra
frontbeholderen, og leeg pakken i.

4 Heeld couscous i risbakken, og lag, abrikoser, mandler og
bouillonpulver. Krydr med en smule salt og peber, tilsaet vand, og
omrer. Laeg i bagbeholderen, og deek begge beholdere med
lagene.

5 Indstil tiden for couscousen med risindstillingen (40 minutter), og
juster il 24 minutter. Indstil tiden for kedet med fierkraeindstillingen
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(28 minutter), og juster til 30 minutter. Tryk pé start/pause-
knappen.

6  Lavimellemtiden salsaen: Laeg alle ingredienserne i en lille
serveringsskal, og bland godit.

7 Nér den er klar til servering, vendes couscousen med en gaffel.
Kontroller krydringen, og server kadet overhaeldt med safterne.

Pynt med et par kviste brondkarse, og servér salsaen.

. Opskrifter med fierkrae/kylling

I Kylling i cremet pestosauce

med babygrentsager

B Tandoori-kylling med pikant
kardemommerisblanding

Tilberedningstid: 10 minutter plus marinering
Tilberedningstid: 28 minutter
Beregnet til: 2

Ingredienser:
e 2 spsk. fedtfattig yoghurt naturel
¢ 2 spsk. tandoorikrydderimarinade
. 1%z spsk. friske korianderblade, hakkede
e 2x150 g kyllingebryst uden skind og ben, skéret i mundrette

Tilberedningstid: 10 minutter
Tilberedningstid: 24 minutter
Beregnet til: 2

Ingredienser:

2x 150 g kyllingebryst uden skind og ben
Grontsager:

350 g minikartofler

180 g pakke med sukkereerter, afskdrne fine benner og bimi-
broccoli

Sauce:

2 spsk. ter hvidvin

100 ml piskeflode

1%z spsk. pesto

Lidt salt og friskkveernet sort peber

Metode:

Leeg kyllingebrysterne side om side pa folie, og lav en pakke. Leeg

stykker den i bagbeholderen, s der er plads til en lille gryde.
¢ Lidtsalt og friskkvzemet sort peber 2 St skilleveeggen i frontbeholderen, og leeg kartoflerne i den ene
Ris: side og de grenne grentsager i den anden side.
¢ 150 g basmatiris 3 Bland vin, flode og pesto i den lille gryde, og smag til med lidt salt
o 900mivand og peber. Saet den lille gryde i bagbeholdﬁeren ved siden af
kyllingen. Tildeek begge beholdere med lagene.
¢ 1 stragne tsk. grentsagsbouillonpulver o , . o
) ) 4 Indstil tiden for kyllingen og saucen med fierkraeindstillingen (28
¢ 1strimmel citronskal minutter), og juster til 23 minutter. Indstil tiden for kartoflemne med
¢ 4 grenne kardemommebeelge, let knuste rodfrugtindstillingen (28 minutter), og juster il 24 minutter. Indstil
Server med: tiden for de gl;nanr?el grentsagerl med bladgrantsager ogv
] ) ) ) . beelgfrugter-indstillingen (16 minutter), og juster til 12 minutter. Tryk
¢ Citronb&de, hakket frisk koriander og citronyoghurtdressing pé start/pause-knappen.
Metode: 5 Nér den er feerdig, omreres saucen, og tilsmag medkrydderier.
1 Bland yoghurt, krydderimarinade og koriander i en Derefter haeldes den over kyllingen med en ske.
ikke-metallisk skal, og tilseet kyllingen. Krydr med lidt salt og
peber, tildaek og seet pa kel i mindst 30 minutter.
2 Skyl risene under koldt vand, og leeg dem i risbakken. Tilsaet
vandet. Rer grentsagsbouillonpulveret i, og tilszt citronskal og
kardemommebeelge. Szt risbakken i bagbeholderen.
3 Leeg kyllingen og marinaden pa selvpapir, spred godt ud, og lav
en pakke. Fjern skillevaeggen fra frontbeholderen, og laeg pakken
i. Daek begge beholdere med I&gene.
4 Indstil tiden for risene med risindstillingen (40 min.), og juster til 25
minutter. Indstil tiden for kyllingen med fierkreeindstillingen (28
minutter) og knappen til begge forreste varmeelementer, og tryk
pé start/pause-knappen.
5 Nar retten er tilberedt, kasseres citronskallen. Server derefter
pyntet med citronbade og frisk koriander. Serveres med en simpel
dressing af 2 spsk. yoghurt naturel blandet med lidt citronsaft
efter smag.
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. Grontsagsopskrifter . Singaporenudler med steerk chilisauce

B Kartoffel-, spinat- og kikeertekarry med
kokostris

Tilberedningstid: 15 minutter plus marinering
Tilberedningstid: 60 minutter
Beregnet til: 2

Ingredienser:
¢ 200 g hakkede tomater pa dése
¢ 100 g lag, meget finthakket
e 2 fed hvidleg, knust
. 1 spsk. frisk ingefeer, fintrevet
o Yistroget tsk. salt
e 1% straget tsk. chilipulver
e 1stroget tsk. spidskommen
e 1stroget tsk. gurkemeje
e 200 g skreellede Maris Piper-kartofler, skaret i tern p& 1 cm
¢ 400 g kikeerter pé dase, afdryppede og skyllede
¢ 100 ml fedtfattig kokosmaelk
Ris:
¢ 100 g basmatiris, skyllede og afdryppede
¢ 150 ml fedtfattig kokosmeelk
¢ 130 g babyspinatblade
Server med:
¢ Yoghurt naturel og naanbrad.
Metode:

1 Ienikke-metallisk skal blandes de hakkede tomater med log,
hvidleg, ingefeer, salt og krydderier.

2 Tilseet kartofler og kikeerter, tildeek den med husholdningsfilm, og 3
stil pa kel i 30 minutter.

3 Rer 100 ml kokosmeelk i, og flyt derefter tomatblandingen til 4
risbakken, og saet bakken i bagbeholderen.

4 Seet skillevaeggen i frontbeholderen. Kom risene og 150 ml
kokosmaelk i en lille gryde, omrer grundigt, og seet gryden i det
ene rum. Laeg babyspinat i det andet rum. Tildeek begge
beholdere med I&gene. 5

5 Indstil tiden for karryen med rodfrugtindstilingen (28 min.), og
juster til 60 minutter. Indstil tiden for risene med risindstillingen (40
minutter), og juster til 28 minutter. Indstil derefter tiden for spinaten
med bladgrentsager og baelgfrugter-indstillingen (16 minutter), og
juster til 12 minutter. Tryk pa start/pause-knappen.

6 Nér den er feerdig, rares spinaten forsigtigt gennem karryen, og

risene vendes med en gaffel og serveres med yoghurt naturel og
naanbrod.

Tilberedningstid: 20 minutter
Tilberedningstid: 20 minutter
2 portioner

Ingredienser:

2 x 150 g poser wokklare fine nudler
2 tsk. mildt karrypulver

2 spsk. vand

Grontsager:

100 g log i skiver

80 g red peber i skiver

80 g gul peber i skiver

100 g sukkereerter

50 g cashewnadder

2 fed hvidleg, knust

2 spsk. sesamolie

Sauce:

2 spsk. lys sojasauce

3 spsk. steerk sriracha-chilisauce
4 spsk. limesaft

2 tsk. klar honning

Metode:

Losn nudlerne forsigtigt, og leeg dem i risbakken. Drys med
karrypulver, og tilsaet vand. Bland forsigtigt. Leeg i bagbeholderen.

Leeg lag, peberfrugter, sukkeraerter, cashewnedder og hvidleg i en
rereskdl, og tilseet sesamolie. Omrer omhyggeligt, sa alle
grentsagerne daekkes. Saet skillevaeggen i frontbeholderen, og
leeg grentsagerne i det ene rum.

Bland ingredienserne til saucen i en lille gryde, og saet den i det
andet rum. Tildaek begge beholdere med l&gene.

Indstil tiden for nudlerne med risindstillingen (40 minutter), og
juster til 15 minutter. Indstil tiden for grentsagerne med
bladgrentsager og beelgfrugter-indstillingen (16 minutter). Indstil
tiden for saucen med sauce-indstillingen (30 minutter), og juster il
20 minutter. Tryk pé start/pause-knappen.

Nér de er feerdige, omreres nudlerne forsigtigt og fordeles pa to
tallerkener. Rer den steerke chilisauce i, og heeld 1 spsk. over
nudlerne med en ske. Servér grentsagerne ovenpa med en
teskefuld eller to af saucen efter smag.
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. Dessertopskrifter . Blod barkompot

[ Chokoladefondant

Tilberedningstid: 15 minutter

Tilberedningstid: 17 minutter plus 2 min. hviletid
Portioner: 2
Ingredienser:

¢ 50 g usaltet smer
plus ekstra til smaring

¢ Y spsk. kakao

¢ 50 g merk chokolade
(85 % kakao)

¢ 1 mellemstort &g og 1 eggeblomme .

e 50 g strosukker

¢ 1 stroget spsk. hvedemel 1
Server med: 2

¢ Flode elleris 3
Metode:

1 Smer indersiden af to 200 ml buddingeforme eller ramekiner.

2 Put kakaoen i den ene form, deek siderne og bunden jeevnt, vend
kakaoen i den anden form, og gentag.

3 Kom smer og chokolade i en varmefast skal, og smelt det over en
pande med smékogende vand. Lad ikke bunden af skalen rere
vandet. Rer rundt af og til, og lad det derefter afkole.

4 Kom &g, eeggeblomme og sukker i en roreskal, og pisk pa hej
hastighed i 3"2-4 minutter, indtil farven er bleg, og massen er tyk
nok til at holde sporet af piskeriset.

5 Med en paletkniv vendes chokolade- og smerblandingen forsigtigt
i, hvorefter melet vendes i.

6  Fordel blandingen mellem de to forme, og saet dem i
bagbeholderen. Tildaek beholderen med laget.

7 Indstil tiden med sauce-indstillingen (30 minutter), og juster til 17
minutter. Tryk pa start/pause-knappen.

8  Nér de er feerdige, fiernes formene fra Intellisteam-beholderen
med ovnhandsker, hvorefter de hviler i 2 minutter pa
arbejdsfladen. Leeg derefter en lille tallerken oven pé fondanten,
og vend den om. Seet tallerkenen pa arbejdsfladen, og fiern
formen meget forsigtigt. Serveres varm med flade eller is.

Tilberedningstid: 5 minutter

Tilberedningstid: 11 minutter

2 portioner

Ingredienser:

100 g blébzer

100 g jordbeer, afskallede og halverede pé langs
100 g brombaer

100 g hindbaer

1 stroget spsk. strasukker

Server med:

Creme Fraiche, is eller flode

Metode:

Leeg frugten i risbakken, og drys sukkeret pa.
Leeg den i bagbeholderen, og tildaek beholderen med laget.

Indstil tiden med bladgrentsager og baelgfrugter-indstillingen (16
minutter), og juster til 11 minutter. Tryk pé start/pause-knappen.

Nér den er feerdig, heeldes saften forsigtigt over frugten med en
ske.

Serveres varm eller kold med creme fraiche, is eller flade.
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. Kontakt os Et lombytte eller reparere enheden under garantiens betingelser,
vis:

Hjeelpelinje 1 Defekten er forarsaget af eller kan tilskrives uforsaetlig brug,
Hvis du oplever problemer med dit apparat, bedes du ringe il misbrug, forsammelig brug eller brug uden at folge fabrikantens
vores hjeelpelinje, idet vi bedre kan hieelpe dig end forhandleren, anbefalinger, eller hvis defekten er forarsaget af elektriske
hvor du kebte produket. speendingsbelger eller er opstéet under transport.
Du bedes have produkinavnet, modelnummeret og 2 Enheden er anvendt med en anden stramspaending end den, der
serienummeret ved hénden, nér du ringer, saledes at vi kan er patrykt produktet.
hizelpe dig hurtigere. 3 Andre personer (ud over vores serviceafdeling eller en autoriseret
Tal med os forhandler) har forsegt at reparere enheden.
Hvis du oplever problemer eller har sporgsmdl eller blot ensker et 4 Enheden har vasret brugt til udlejningsformal eller har veret
godt rad eller et forslag il en opskrift for at f& det sterst mulige anvendt til andre formél end husholdningsbrug.
udbytte af produktet, s& kan du timelde dig pé nettet: 5 Enheden er kebt brug.
Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog 6  Morphy Richards eller den lokale distributer er ikke ansvarlig for
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk at udfere nogen form for servicearbejde under garantien.
Twitter: @loveyourmorphy 7 Garantien omfatter ikke forbrugsvarer som poser, filtre og
Hjemmeside: www.morphyrichards.com glaskarafler.

8  Batterier og skade fra laekage er ikke deekket af garantien.

[ DIN TOARIGE GARANTI

Apparatet er deekket af en todrig reparations- eller

9  Filtrene ikke er blevet rengjorte og udskiftet som specificeret.
Denne garanti overdrager ikke nogen rettigheder ud over dem,

ombytningsgaranti. der udtrykkeligt er beskrevet ovenfor, og daekker ikke krav i
Det er vigtigt, at du gemmer kvitteringen som dokumentation for forbindelse med folgetab eller -skader. Denne garanti tilbydes
kebet. Du kan hzefte kvitteringen til bagsiden af denne vejledning som en ekstra fordel og pavirker ikke dine lovbestemte

for fremtidig reference. rettigheder som forbruger.

Opygiv venligst folgende numre, hvis der opstar fejl ved produktet.
Du finder numrene p& produktets underside.

Modelnr.
Serienr.

Alle produkter fra Morphy Richards testes individuelt, for de
forlader fabrikken. Hvis det usandsynlige skulle ske, at der opstér
fejl ved enheden inden for 28 dage efter kebsdatoen, skal
enheden returneres til den forretning, hvor den er kabt, og
ombyttes med en anden.

Hvis der opstar en fejl efter de forste 28 dage efter kabsdatoen
og inden for 24 méneder fra kebsdatoen, skal du kontakte den
lokale distributer og give dem produktets modelnummer og
serienummer eller skrive til den lokale distributer p& de anferte
adresser.

Du bliver bedt om at returnere produktet (forsvarligt indpakket) til
nedenstdende adresse sammen med en kopi af kvitteringen.

Det defekte apparat repareres eller ombyttes derefter,
seedvanligvis inden for 7 arbejdsdage efter modtagelse, dog med
forbehold for undtagelserne som beskrevet nedenfor (1-9).

Hvis enheden af en eller anden grund ombyttes inden for
garantiperioden pa to ar, beregnes garantien pa den nye enhed
fra den oprindelige kebsdato. Derfor er det vigtigt at gemme den
originale kvittering eller faktura, s& du kan dokumentere
kabsdatoen.

For at vaere daekket af garantiperioden pé to ar skal enheden
have vaeret brugt i overensstemmelse med fabrikantens
anvisninger. For eksempel skal enhederne have vaeret afkalket,
ligesom filtrene skal have veeret holdt rene i henhold til
anvisningerne.

Det er ikke Morphy Richards eller den lokale distributers ansvar

www.morphyrichards.com

—®—



‘ FS470006MEE Rev1-Production.qxp_Morphy Richards I@rucﬁon Book 04/11/2019 19:59 Page 109

E B Egenskaper
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Vattenmétare

1)
I Introduktion ). Droppirdg .
() Vatteninlopp péfylining
Tack for att du kdpt Intellisteam. Las igenom den har @ Angventil
bruksanvisningen noggrant for att forsékra att din nya produkt (5) Vattentank
fungerar optimalt. (6) Del
Ul

I Innehall

(8) Huvudenhet
Halsa och sékerhet 12 9) Kontrollpanel
Produktéversikt 24 (10) Apgtrag
(11) Ristrég
Kontrollpanelens funktioner 25 (12) Bakre behallare
Introduktion 109 (13) Skilievagg
Oversikt 109 (14) Smé burkar x2
— — (15) Framre Behallare
Fore férsta anvandning 110 (16) P&/Av knapp
Anvand din Intelisteam "0 | Kontrolipanelens funktioner
Fréamre behallare dversikt 110
———— (17) LCD-skérm
Forinstall tillagningstider 110 (18) Bakre varmeknapp
Pausa under matlagning M (19) Framre vanster varmeknapp
Angkokningstider 11 (20) Framre hoger varmeknapp
— (21) Framre dubbel varmeknapp
Varmhallning 11 (22) Matikoner
Ta ut mat fran din Intellisteam 11 (3) Intellisteam knapp
Montering och borttagning av skiljevaggen 11 (24) Timer (frémre vénster fack)
PafvIni tentank und andni " (25) Timer (Bakre fack)
afylining av vattentank under anvéndning (26) Timer (Frémre hoger fack)
Evaporeringslarm och automatisk avstangning M (27) Start/Paus knapp
Intellisteam knappen 111 (28) Okningsknapp
T (29) Minskningsknapp
Spara tidsinstallningar 1 (30) Angkon
Tips och rad 1 (31) Varmhaliningsikon
Avkalkning 12
Vard och rengéring 112 . Oversikt
Anvanda tillbehdren 12 Grattis till ditt inkdp av Morphy Richards Intellisteam. Intellisteam
Kabellada 112 &r en perfekt synkroniserad méltidsldsning som kommer att tillata
Justera kabelns lnad 112 dig att tillaga hélsosamma balanserade maltider, allt i en enda
- — g - produkt. Med dess versatila tillbehdr och 3 tillagningsutrymmen
Instruktioner for angkokning 13 kan du tillaga proteiner, kolhydrater och grénsaker i olika
Recept 118 kombinationer och mycket mer, inklusive séser och desserter.
Kontakta oss 123 Matlagning har aldrig varit sa enkel som med den hér intelligenta

kontrollpanelen och 8 omprogrammerbara forinstaliningar.

Garanti 123 Intellisteam hanterar matlagningsprocessen &t dig sa att maltidens
alla delar blir fardiga att &tnjuta samtidigt.
www.morphyrichards.com
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[ Fére forsta anviindning

VARNING: Sénk aldrig ner huvudenheten (8), stromkabel eller
huvudkontakt i vatten.

Det &r viktigt att tvatta alla delarna forutom huvudenheten (8) fére
forsta anvéndning. Se ‘skdtsel och rengéring’ fér
rengéringsinstruktioner.

Rengor vattentanken (5) med varmt vatten och diskmedel samt en
disktrasa. Skolj och torka.

Rengor lock (1), Dropptrag (2), Angtrag (10), Ristrag (11), Smé
burkar x2 (14), Behallare (12), (15) och Skiljevagg (13) i varmt
vatten med diskmedel. Skélj och torka.

Anvénd inte sliprengdringsprodukter, t.ex skurpulver/skursvampar,
rengdringskramer, stalull eller blekmedel pa ndgon av produktens
delar d& detta kommer att skada den.

Notera att nar du anvander din Intellisteam for forsta gdngen, kan
du se lite rék/anga komma ut fran den bakre delen av
huvudenheten (8), detta &r normalt och ar bara fett som har
applicerats under tillverkningsprocessen. Nér du har anvant din
Intellisteam ndgra génger kommer det hér inte att hdnda mer.
Detta &r inte farligt och kommer inte att kontaminera eller
smaksétta mat som tillagas i din Intellisteam.

I Anvind din Intellisteam

1]
2]

VARNING: i\nga kan brénna.

Ta forsiktigt bort den tillagade maten frén din Intellisteam.
*Observera: Om du har valt olika tider for varje fack, kommer
&ngikonen att blinka nér varje fack borjar
angkokningsprocessen. Folj endast steg 5-7 for de fack som
du har for avsikt att anvanda. Timern (24), (25), (26) kommer
att vara pé ‘00’ om inget annat viljs.

Framre behallare 6versikt

Den frémre behallaren (15) kan anvéndas pa tva olika sétt;
som tvé enskilda tillagningsbehéllare eller en stor enskild
behallare. Se ‘Montering och borttagning av skiljevaggen’ for
montering av skiljevaggen (13).

Lyft ut skilievaggen (13) frén behdllaren och stéll det &t sidan om
du vill anvanda den framre behllaren (15) som et stort
angkokningsfack, . Folj steg 1-7 for ‘Anvénd din Intellisteam’.
Anvénd den framre dubbel-vérmeknappen (21) for att valja
angkokningstid.

Skilievaggen (13) ska forvaras I6st nar den inte anvands.

[ Férinstall tillagningstider

Fyll vattentanken (5) med kallt vatten till maximal niva.

Sétt ihop dropptraget (2) med vattentanken (5) och placera
dérefter behallarna (12), (15) ovanpa.

Placera maten i behallara (12), (15). Anvand skilievéggen (13) nar
detta krévs. Se ‘Montering och borttagning av skiljevéggen’ fér att
montera skilievaggen i den framre behéllaren (15) och pa sa vis
kunna separera maten &t. Tack alla behallarna med lock (1).

Anslut din Intellisteam till huvudkontakten och starta med P&/Av
Knappen (16) pa baksidan av Huvudenheten (8). Din Intellisteam
kommer att pipa och LCD-skérmen (17) lysas upp.

For att stélla in &ngkokningstiden, tryck p& knappen Uppvarmning
(18), (19), (20), (21) for det fack som du vill anvénda. Tryck ner
knappen flera ganger for att g& igenom de forinstallda
angkokningstiderna och vélj en matgrupp (22).

Dessa &r de forinstéllda instéllningarna, se ‘Instruktioner for
&ngkokning’ for mer information om &ngkokningstider.

Anvand knapparna Oka (28) och Minska (29) for att justera
tillagningstiderna (om detta krévs). Tryck ner nér den relevanta
tidsikonen (24), (25), (26) lyser. Repetera steg 5-6 for de andra
facken (om s& krévs).

Tryck ner knappen Start/Paus (27). Din Intellisteam kommer att
pipa, Angikonen (30) och valda matikoner kommer att lysa och
visa tider samt pabdrja nedrakningen.

Nér timern nar noll kommer larmet att ljuda. Din Intellisteam
kommer automatisk att byta till varmh&lining under 40 minuter (se
avsnittet ‘Varmhalining’). Timern kommer att stallas om till 40 och
varmhaliningsikonen (31) kommer att lysa.

Nér tillagningen &r férdig eller redo for servering, tryck pa knappen
Start/Paus (27) och stang av din Intellisteam pé baksidan av
enheten eller p huvudkontakten. Lyft forsiktigt pa locket (1)
vinklat bort frén dig, sé att &ngan slapps ut pa sakert vis.

Din Intellisteam har 8 férinstéllda tilllagningstider. Dessa ar riktlinjer
och kan justeras med knapparna Oka (28) och Minska (29).

For att g& igenom alternativen och vélja den 6nskade forinstallda
tillagningstiden for varje fack, tryck ner den relevanta bakre (18),
vanstra (19), hégra (20) eller dubbel-varmeknappen (21) flera
génger.

Varmhallning &r forinstalld pa 40 minuter och kan inte kas.

. Férinstall tillagningstider enligt féljande:

Blad och baljvaxter 16 minuter
Sas 30 minuter
Ris 40 minuter
Varmhallning 40 minuter
Agg 16 minuter
Rotfrukter

28 minuter

Fagel 28 minuter

AN MDD

Fisk 20 minuter

www.morphyrichards.com
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[ Pausa under matlagning [ Evaporeringslarm och avstéingning

Tryck ner knappen Start/Paus (27), for att pausa din Intellisteam
under tillagningsprocessen. Angkokningsikonen (30) och
matikonen (22) kommer att slockna. Tryck ner knappen Start/Paus
(27) igen, for att fortsétta dngkokningen, . Angkokningsikonen (30)
kommer att lysa.

Nér din Intellisteam &r pausad, ar det mdjligt att ldgga till
tillagningstider sasom forklaras i steg 5-7 i ‘Anvénd din
Intellisteam’. Tryck ner och héll inne knappen Start/Paus (27), for
att avbryta angkokningscykeln.

[ Angkokningstider

Nér vattennivan &r lagre an “MIN"-nivan pé vattenmataren (7),
kommer ett pipande ljud att upprepas.

Om detta hénder under &ngkokningscykeln kommer den
automatiskt att stdngas av och tillagningsprocessen avbrytas.

Om detta sker ska du fylla pa vattentanken (5) med vatten sa
snart som majligt. Anvand vatteninlopp péfylining (3) for att fylla
pé vattentanken (5) sdsom anges ovan.

Efter en kort tidsperiod kommer pipandet att avbrytas och
angkokningscykeln kommer &terupptas. Detta bor handa inom
ungefér 15 sekunder.

Din Intellisteam har designats sa att all mat blir fardig samtidiigt. . Intellisteam knappen

Nér &ngkokningsprocessen borjar, kommer timern
automatiskt att starta nedrakning frén den langsta tillagningstiden
sa att all maten i din Intellisteam blir fardig samtidigt.

[ Varmhélining
Nér tillagningen har avslutats, kommer larmet att ljuda och 1.
varmhaliningsfunktionen startar automatiskt under 40 minuter. 2.
Tryck ner knappen Start/Paus (27) en géng for att avbryta. Efter 40
minuter kommer varmh&liningsfunktionen att stangas av 3.

automatiskt. Nér Intellisteam &r i varmhaliningsléget, kommer
varmhallningsikonen (31) att visas pa LCD-skarmen (17).

Du kan anvanda din Intellisteam for att starta angkokningen av alla
fack samtidigt. Detta gor det méjligt for dig att ta ut tillagad mat
efter behov, samtidigt som du l&mnar mat i andra fack fér fortsatt
tillredning.

Folj steg 1-6 i ‘Anvénd din Intellisteam’ efter behov.

Tryck ner Intellisteam knappen (23). Detta kommer att stdnga av
Intellisteam lampan. Tryck ner knappen Start/Paus (27).

Nér timern nér noll for ett specifikt fack kommer apparaten
automatiskt att byta till varmhallning. Ta bort mat efter behov.

4. Andra fack kommer att fortsétta att dngkoka fram tills timern visar
Kontrollera alltid att det finns vatten i vattentanken (5) nar noll.
vamhallningsfunktionen anvands. For att kontrollera vattennivén,
anvénd den externa vattenmétaren (7) och fyll upp med den . Spara tidsinstéllningar

externa vatteninlopp péfyllaren (3).

[ Ta bort mat frén din Intellisteam

VARNING: Anvand ugnshandskar for att ta bort lock (1) och
behallare (12),(15), sékerstill att locken ar vinklade s& att &nga
dirigeras bort frén dig. Ta inte bort dropptraget (2) forrén det
har svalnat helt.

Nér nudlar eller pasta tillagas i ristraget (11), var extra forsiktig nér
vatska dréneras efter tillagning.

[ Montering och borttagning skiljevéiggen £l

Plastbehallare:

Skjut skilievaggen (13) pé plats.

Behallare i rostfritt stal:

Sétt fast skilievaggen (13) i ett hérm och vrid pa plats. (P

Skilievaggen (13) ska forvaras 18st

[ P3fylining av vattentanken under anvindning
[13]

Om du &ngkokar under en léngre period, kan det vara nodvandigt
att tillsétta extra vatten. Anvand vatteninlopp paylining (3) for att o
fylla pé vattentanken (5) under tillagning. .

Hall forsiktigt i vatten i vatteninlopp péfyllaren (3) med en kanna.

Fér att spara dina personliga tidsinstéllningar fér framtida bruk,
hall nere knappen Start/Paus (27) under tre sekunder. Ett
dubbelpip kommer att ljuda, vilket indikerar att &ngkokning har
borjat, ett andra dubbelpip indikerar att dina tidsinstéllningar har
sparats.

Mergs till forinstallda tider

Tryck och héll nere bade knappen Intellisteam (23) och Start/Paus
(27) samtidigt under tva sekunder fram tills ett pip hors.
Intellisteam har nu atergétt till de ursprungliga forinstallningarna.

[ Tips och rad

Tillaga kétt, fagel, fisk, skaldjur och frukt i folie da detta bevarar
vatskor. For att undvika att skinn fran fisk fastnar, smorj folien forst.

Behdllarna (12) (15) kommer att bli varma. Var forsiktig nér du tar
bort locken (1) fér att undvika dnga.

Vid behov, anvénd tang for att ta bort mat som &r inslagen i folie
frén behallaren.

Hantera de sma burkarna (14) och ristréget (11) varsamt nar de &r
varma och fulla med vétska.

De bifogade recepten avser tva portioner.

Matlagningsinstruktionerna ger information om upp till 4 portioner
for nastan all mat. Var beredd pa att justera tiderna nér du & mer
bekant med din dngkokare, s& att den anpassas till dina personliga
preferenser.

Anvénd den framre behallaren (15) med skilievagg (13) for enskilda
portioner och anvand den bakre behallaren (12) vid tillagning av 2,
3 eller 4 portioner mat.

www.morphyrichards.com
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¢ Tréng inte ihop mat i behallarna (12) (15) eller i ristraget (11). . Anvinda tillbehér i (8

Arrangera maten s att det finns utrymme mellan bitarna for att
tilldta maximalt &ngfléde.

o For basta resultat, anvand matbitar som &r lika i storlek. Som
vagledning, dela potatis/sGtpotatis i stora bitar pa 30 mm, kalrot,
rotselleri och butternutpumpa i ungefér 20 mm stora bitar. Skiva
purjoldk, zucchini och mordtter i ungefér 10 mm tjocka rundlar, 16k
i 10 mm stora skivor.

¢ Om matbitarna varierar i storlek och méste de staplas, placera
mindre bitar hégst upp.

[ Avkalkning

Emellanat kan du behéva ta bort minerallagringar (kand som
avkalkning) fran vattentanken (5). Detta &r normalt och beror pa
vattnets hérdhetsgrad i ditt omrade. Om du upptécker en langsam
angkokning, eller en forlangning av &ngkokningstider, ska du kalka
av angkokningssystemet med en mild avkalkningsldsning och folja

Din Intellisteam levereras med ett ngtrég (10), ett ristrég (1) och
smé burkar x2 (14).

Anvénd angtraget (10) vid tillagning av fiskfiléer i folie. Angtraget
kan placeras direkt i antingen den frémre (15) eller bakre (12)
behéllaren i dess ‘Gvre’ position. Om nédvandigt kan fiskfiléer
&ven tillagas i folie under angtréget.

Ristraget (1) &r idealt for att tillaga ris, pasta, nudlar och gryn. Lite
vatten tillsatts vid tillagning av den har maten. Se instruktionerna
for &ngkokning gallande rekommenderade kvantiteter, tips och
rad.

De smé burkarna (14) kan anvéndas vid tillagning av 1-2 agg, for
saser och enskilda portioner ris, nudlar, pasta o.s.v i@

Se ‘Montering och borttagning av skilievaggen' for montering av
skilievaggen (13).

instruktionerna for &ngkokare. . Kabellada ¥ 08 £E FI1

Alternativt, fyll vattentanken till maximal nivd med kokande vatten.
L&gg till tva pasar med avkalkningsldsning och sétt i dropptraget.
Stall in &ngkokningstiden till 40 minuter for varje del (6) och tryck

ner knappen Start/Paus (27). Ventilera rummet vél. Repetera efter

behov, rengdr dérefter vattentanken och dropptanken med varmt 2.
vatten och diskmedel samt en disktrasa, skélj och torka av.
VARNING: Forsok inte att flytta Intellisteam forran 3.

vattentanken har svalnat helt.

Det finns en inbyggd kabellada som hjélper till med forvaring.

Separera huvudenheten (8) frén de andra komponenterna och
vénd den upp och ner.

Folj pilen, linda kabeln medurs och forsakra att kabeln &r i
kabellada.

Nér du har lindat tillbaka kabeln till dess ursprungliga l&ge, vrid
tillbaka kontakten och sétt in den i det tillhandahélina végguttaget.

[ Vard och rengéring [ Justera lngden pé kabeln Fil

VARNING: Sénk aldrig ner huvudenheten (8), stromkabel eller
huvudkontakt i vatten.

1. Draut sladden frén vagguttaget och lamna apparaten s& att den
svalnar helt fore rengdring. 1.

2. Rengor inte négon del av enheten med sliprengdring t.ex
skurpulver, skursvampar, stalull eller blekmedel. 2.

3. Torka av vattentanken (5) och om s& kravs, folj
avkalkningsinstruktionerna.

4. Tvétta locket (1), dropptrag (2), dngtrég (10), ristrag (1), behallare
(12) (15), sma burkar x2 (14) och skilievagg (13) i varmt vatten med
diskmedel. Skélj och torka.

Alternativt, placera i diskmaskinen pé avkylnings- eller ekocykel.

5. Skilievaggen (13) ska forvaras 18st nér den inte anvands.

Om du skulle vilia reducera den anvénda kabellangden gar det att
gbra sd genom att anvanda vagguttagutrymmet under
huvudenheten.

Rulla ihop kabeln i vagguttagutrymmet tills din kabel har den
oOnskade langden. Det kan vara enklare att rulla ihop den moturs.
Sakra kabeln genom att trycka in den i vagguttagutrymmet och
kabelutgangen pd baksidan av produkten.
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I Instruktioner fér &ngkokning

f-\ngkokningstider och portionsstorlekar som anges nedan &r endast en riktlinje. Tiderna kan variera beroende pa matens storlek, utrymmet
mellan maten i behéllarna (12) (15) matens farskhet och personliga preferenser. Nar du blir mer bekant med angkokaren, kan du justera
tillagningstiderna efter behov. Angkokningstiderna &r for de kvantiteter som anges i instruktionerna, for storre eller mindre kvantiteter justera

tiden efter behov.
[ Blad- och baljvixter (férinstalld tid: 16 min)

Typ av mat 1 Portion 2Portioner 3 Portioner 4 Portioner Tips och rad

Sparris 10 min 10 min 11 min 12 min
60g2uns 120g/5uns 180g/6uns 240 g/8 uns

Bonor - Bondbdénor 15 min 15 min 15 min 15 min
50g/2uns  100g/4uns 150 g/6uns 200 g/7 uns

Bonor - Spada gréna bonor 15 min 15 min 15 min 15 min
50g/2uns  100g/4uns 150g/6uns 200 g/7 uns

Bonor - Limabdnor 15 min 15 min 15 min 16 min
60g2uns 120g/5uns  180g/6uns 240 g/8 uns

Broccolibuketter 12 min 14-15 min 16-17min 18 min
60g2uns 120g/5uns  180g/6uns 240 g/8uns

Broccoli - “Spad stjdlk” 12 min 12 min 13 min 13 min
50g2uns  100g/4uns 150g/6uns 200 g/7 uns

Kal 12 min 12 min 13 min 13 min Hacka grovt fére tillagning
50g2uns 100g/4uns 150g/6uns 200 g/7 uns

Blomkélsbuketter 15min 15min 15min 15 min
100g/4uns 2009/7uns 300g/10uns 400 g/14 uns

Zucchini 13 min 13 min 13 min 13 min Ungefar 10 mm rundlar
60g2uns 120g/5uns  180g/6uns 240 g/8 uns

Gronkal 12 min 12 min 15-16min 18 min Hacka grovt fore tillagning
50g/2uns  100g/4uns 150¢g/Buns 200 g/7 uns

Purjolok 15 min 15 min 17 min 19 min Ungefér 10 mm rundlar
70g/3uns  140g/6uns 210g/7uns 2809/ uns

Sockerart 8 min 8 min 9min 9 min
50g2uns  100g/4uns 150g/6uns 200 g/7 uns

Sellerikal 10 min 11 min 11 min 12 min Grovhacka blad, stjdlkar sé att de
80g/3uns 160g/6uns 240g/8uns 320g/10uns  skivas i ungefar 10 mm tjocka bitar

Artor (farska) 10 min 10 min 10 min 12 min
60g2uns 120g/5uns  180g/6uns 240 g/8 uns

Artor (frusna) 10 min 10 min 11 min 11 min
60g2uns 120g/5uns  180g/6uns 240 g/8 uns

Paprika 12 min 12 min 12 min 12 min Bitar p& ungefér 30 x 30 mm

80g/3uns  160g/Buns 240g/8uns 320 g/10uns

Spenat - Babyblad 10 min 10 min 10 min 10 min
60g2uns 120g/5uns 180g/6uns 240 g/8uns
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Typ av mat 1 Portion 2Portioner  3Portioner 4 Portioner Tips och rad
Brysselkal 15min 21 min 22 min 22 min

100g/4uns 200g/7uns 300g/10uns 400 g/14 uns
Avt 13 min 14 min 15 min 16 min

759/3uns  150g/6uns  225¢/8uns 300 g/10 uns

Sockermajs (konserverad) 7 min 8 min 8 min 9 min
80g/3uns  160g/6uns 240g/8uns 320 g/10uns

Sockermajs (frusna korn) 12-14min 14 min 15 min 16 min
80g/3uns  160g/Buns 240g/8uns 320 g/10uns

[ | Ris/Gryn/Pasta/Nudlar (férinstalld tid: 40 min)

Typ av mat 1 Portion 2Portioner ~ 3Portioner 4 Portioner Tips och rad

Snabblagat vitt ris 30 min 31 min 32 min 40 min Tills&tt 100 ml kallt vatten per 75 g
759/3uns  150g/6uns  225g/8uns 300g/10uns  portionris och blanda

Snabblagat raris 40-42min - 44 min 46 min 48 min Tillsétt 100 ml kallt vatten per 75 g
759/3uns 150 g/6uns 225g/8uns 300g/10uns  portion ris och blanda

Vitt basmatris 25 min 25-26min - 27 min 28 min Tillsétt 100 ml kallt vatten per 75 g
759/3uns  150g/6uns 225g/8uns 300g/10uns  portion ris och blanda

Brunt basmatris 45 min 47 min 49 min 51 min Tillsétt 100 ml kallt vatten per 75 g
759/3uns  150g/6uns 225g/8uns 300g/10uns  portion ris och blanda

Vitt ldngkornigt ris 30-3tmn  3%-32min 31-32min  31-32min Tillsétt 100 ml kallt vatten per 75 g

75g/3uns  150g/6uns 225g/8uns 300g/10uns  portion ris och blanda

Bulgur 16 min 18 min 19 min 20 min Tills&tt 30 ml kallt vatten per 30 g
30g/duns  60gRuns  90gBuns  120g/4uns  portion. LAt rinna v efter tilagning vid behov
puffa upp med gaffel och [t st& i 10 min

Couscous 15 min 19 min 20 min 21 min Tills&tt 30 ml kallt vatten per 35 g
35g/tuns  70g2uns  105g/4uns 140 g/5uns

Quinoa 25 min 27 min 28 min 29 min Tillsétt 75 ml kallt vatten per 30 g
30g1uns 60g2uns  90gBuns  120g/4uns

Pasta 30 min 32 min Férinte plats Férinteplats  Setill att pastan téacks med vatten
75g/3uns  150g/6uns iristrdget iristraget

Fullkornspasta 30 min 31 min Farinte plats Farinteplats  Se till att pastan técks med vatten
759/3uns  150g/6uns iristrAget  iristraget

Aggnudiar 20 min 20 min 22 min Farinte plats  Se till att nudlarna tacks med kokande vatten.
1ark 2 ark 3ark i ristraget For en portion i en liten burk, bryt
60gl2uns  120g/5uns 180 /7 uns nudlarna forst sa att de far plats.

Woknudlar 16 min 16 min 17 min Farinte plats  Separera forsiktigt och tillsatt 1 msk kallt
1 paket 2 paket 3 paket iristraget vatten per portion och ror om

1509/6uns 300 g/10uns 450 g/17 uns
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Risnudlar 15min 15min 17 min Férinte plats  Separera forsiktigt och tillsétt 1 msk kallt
1 paket 2 paket 3 paket iristraget vatten per portion och rér om
150 g/6uns  3009/10uns 450 g/17 uns

Fullkornsnudlar 22 min 22 min 22 min Férinte plats  Se ill att nudlarna tacks med kokande vatten.
1 nét 2nat 3nat i ristraget
50g/2uns  100g/4uns 150 g/6 uns

Tips och rad
e Skl ris och gryn sdsom couscous, quinoa och bulgur under kallt vatten fore tillagning.
¢ Anvéand kokande vatten for nudlar, pasta, ris och andra gryn for att minska den rekommenderade tillagningstiden med tva minuter.

¢ Separera forsiktigt woknudlar och risnudlar fore tillagning i ristrdget, pé s& vis tillagas de snabbare &n om de l&ggs i direkt frén paketet. P&
samma sétt, kommer det att vara nédvandigt att dela dem fére tillagning av en portion woknudlar eller &ggnudlar i den lilla burken (14), sa att de
fér plats.

¢ Anvénd ett varumérke av hdg kvalitet nér du tillagar pasta.

B Agg (férinstalld tid: 16 min)

Typ av mat 1 Portion 2Portioner 3 Portioner 4 Portioner Tips och rad
Latt kokt 12 min 12min 12 min 12min Anvand ristrag (11). 2 &gg kan &ven
x1 x2 x3 x4 tillagas i liten burk (14) under
14 minuter i den frémre behéllaren (15).
Hérdkokt 12 min 12min 12 min 12min Anvand ristrag (11). 2 &gg kan &ven
x1 x2 x3 x4 tillagas i liten burk (14) under

22 minuter i den framre behallaren (15).

[ | Frukt

Typ av mat 1 Portion 2Portioner 3 Portioner 4 Portioner Tips och rad
Dessertépplen 15 min 15 min 20-21 min ~ 21-22 min Skala, kérna ur och dela i ca
x1 X2 x3 x4 10 mm tjocka skivor och tillaga i folie.

L&gg till lite citronjuice for att undvika
att skivorna blir bruna.

Péron 21 min 22 min 22 min 22 min Skala, halvera och kérna ur fére tillagning
x1 X2 x3 x4 i folie. Tillsétt lite citronsaft for att
undvika att de blir bruna.
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Rotfrukter (forinstélld tid: 28 min)

Typ av mat 1 Portion 2Portioner 3 Portioner 4 Portioner Tips och rad
Butternutpumpa 10-12min 14 min 16 min 18 min Skiva i ca 20 mm
100 g/4uns 200g/7uns 300g/10uns 400g/14uns  bitar
Morétter 25 min 26 min 26-27 min ~ 28-30 min Skiva i 10 mm rundlar
100 g/4uns 200 g/7uns 300 g/10uns 400 g/14 uns
Rotselleri 30 min 30 min 30 min 32 min Skiva i ca 20 mm
100 g/4uns 200g/7uns 300g/10uns 400g/14uns  bitar
Nypotatis 21 min 24-25min - 25-26 min  26-28 min
180 g/6uns 350 g/12 uns 530 g/19 uns 760 g/27 uns
Potatis 23-25min - 24-25min 24-26 min  28-30 min Skiva i ca 30 mm
180 g/6uns 350g/12uns 530g/19uns 760 g/27 uns  bitar
Lok 18 min 18 min 20 min 22 min Skivade, ca 10 mm tjocka
50g/2uns  100g/4uns 150 g/6uns 200 g/7 uns
Palsternacka 24 min 24 min 24 min 24 min Skiva i bitar pa ca
100 g/4uns 200g/7uns 300g/10uns 400g/14uns 60 mm x 30 mm
Kalrot 20-21min 22 min 24 min 25 min Skiva i ca 20 mm
100 g/4uns 200g/7uns 300g/10uns 400g/14uns  bitar
Sotmajs (hela kolvar) ~ 30-32 min for 30-32 min for
1 hel kolv 250 g/9 uns 2 hela kolvar 500 g/18 uns
Sotpotatis 21 min 21 min 23-24min  25-26 min Skiva i ca 30 mm
180 g/6uns 350g/12uns 530g/19uns 760 g/27 uns  bitar
[ | Kott/Fagel (forinstélld tid: 28 min)
Vita proteinrester pé kétt och fagel kan synas efter tillagning. Detta & normalt.
Typ av mat 1 Portion 2Portioner 3 Portioner 4 Portioner Tips och rad
Kycklingbrost (helt), 20minxt  23minx2  29minx3  32minx4 Packa in i ett lager av folie for att
utan skinn och ben 150 g/6uns 300 g/11 uns 450 g/16uns 600 g/21 uns  bibehalla vtska
Ankbrdst (helt), 20minxt  23minx2  29minx3  32minx4 Packa in i ett lager av folie for att
utan skinn och ben 120g/5uns 240 g/8uns 360 g/12uns 480g/16uns  bibehalla vatska
Kycklingklubbor 40 min x1 48minx2  50minx3 50 min x4 Packa in i ett lager av folie for att
200 g/7 uns 400 g/14 uns 600 g/21 uns 800 g/28uns  bibehdlla vatska
Kalkonfiléstek 12 min x1 13 min x2 15minx3 20 min x4 Packa in i folie for att bibehdlla vatska
100 g/4uns 200 g/7 uns 300 g/10 uns 400 g/14 uns

Tips och rad

Smaken forbéattras om kétt och fagel marineras fore tillagning. Marinera under minst 30 minuter eller flera timmar alternativt dver natten om

mojligt, for béasta resultat.

Angkoka aldrig fryst fagel/kstt/skaldjur. Lt det tina helt forst.
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. Fisk/Skaldjur (foérinstélld tid: 20 min)

Typ av mat 1 Portion 2 Portioner 3 Portioner 4 Portioner Tips och rad

Tjocka fiskfiléer 17 min 20 min 22 min 25 min Packa i i ett lager av folie for att
130 g/5 uns 260 g/9 uns 390g/13uns 520 g/18uns bibehalla vétska

Tunna fiskfiléer 14 min 15-16 min 17 min 21 minuter Packa ini ett lager av folie i ang

100 g/4 uns 200 /7 uns 300g/10uns 400 g/14 uns trag (10). For 3 och 4 filéer, placera
fisk i folie ovanpé och under trég

Hel fisk, rengjord 21 min for 1 hel fisk 250 g/9 uns Packa in i folie for att bibehalla vétska.
Anvénd angtrg (10)

Musslor 11 min 12 min 15 min 17 min
250 g/9 uns 500 g/18 uns 7509/27uns  1kg/36 uns

Kungsrakor (rda) 7 min 9min 12 min 15-16 min Packa in i folie for att bibehalla vétska.
100 g/4 uns 200 ¢/7 uns 300g/0uns 400 g/14 uns
Kammusslor 6minx3 7 min x6 7min x9 9 min x12 Packain i folie for att bibehalla vatska.
70 ¢/3 uns 150 g/5 uns 230 g/8 uns 300 g/10 uns
Tips och rad

¢ Det gér att tillaga tva tunna fiskfiléer p& &ngtréget (10) och en eller tva under det vid behov. Var medveten om att fisken i den I&gre positionen
kommer att tillagas lite snabbare. Packa in fisken i folie for basta resultat.

. Angkoka aldrig fryst fisk eller skaldjur. L&t dem tina helt forst.
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I Recept

[ Fisk/Skaldjur Recept

Recepten i det har héftet har utvecklats och
testats av Morphy Richards specifikt for din
Intellisteam. De inkluderar halsosamma maltider
for tva personer med tillbehGr sésom grénsaker
och ris. Dessutom finns det ett urval av efterrétter
nér du &r sugen pa nagot sott. Tillagningstiderna
fér recepten ar en végledning och paverkas av
ingrediensernas storlek och férskhet.

Se alltid till att maten &r ordentligt tillagad fére
servering.

Recepten avser 2 personer. Om du minskar
portionsstorlekarna, justera tillagningstiden efter
behov.

[ Risotto med réikor och artor

Férberedelsetid: 10 minuter
Tillagningstid: 40 minuter
Serverar: 2

Ingredienser:
¢ 165 g raa kungsrakor
¢ 100 g frusna artor
Ris:
¢ 150 g Arborio risottoris
e 100 g I8k, finhackad
e 6 msktorrtvitt vin
e 2 strukna tsk grénsaksbuljongpulver
e Skal och saft frén 2 citron
¢ Lite salt och farskmald svartpeppar
e 25 osaltat smér
¢ 250 ml kokande vatten
Garnering:
¢ Hackad farsk persilia
Tillredning:

1 Placera skilievaggen i den frémre behéllaren. Gor ett foliepaket for
rékorna och lagg det i en behallare. Lagg &rtorna i den lilla burken
och placera den pa den andra sidan.

2 Placeraris och Ik i ristraget, tillsétt vin och blanda.

3 Strd dver buljongpulver, citronsaft och -skal, krydda med lite
peppar och blanda, klicka sedan Gver smér jamnt pa ytan.

4 Tillsatt vatten i risblandningen och rér om vél. Placera ristraget i
den bakre behallaren och téck bada behallarna med lock.

5  Stéllin tiden for riset med forinstélining - ris (40 minuter). Stall in
tiden for rakorna med forinstalining - fisk (20 minuter) och justera
till 9 minuter. Stéll in tiden for &rtorna med férinstélining - blad och
baljvéxter (16 minuter) och justera till 19 minuter. Tryck ner
knappen Start/Paus.

6  Nértillagningen &r fardig, ta bort rakorna fran behallaren forst, for
aft undvika att de tillagas ytterligare. Rér om i riset, tillsétt rakor
och 2 msk rékspad. LAt &rtorna rinna av, blanda sedan ner dem i
riset. Justera ev smaksattningen och servera dérefter risotton med
hackad persilja.
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I Havsaborrefiléer med farsk tomat- och értsas,

artor med vitlok, nypotatis

I Kaéttrecept

Forberedelsetid: 15 minuter
Tillagningstid: 30 minuter
Serverar: 2

Ingredienser:

2 x 100 g havsaborrefiléer

Sas:

180 g farska mogna tomater

Y2 vitloksklyfta, krossad

1 msk férsk persilja, hackad
1%z tsk olivolja

Salt och farskmald svartpeppar
Gronsaker:

120 g frusna artor

30 g I8k, finhackad

1 vitioksklyfta, krossad

Y2 struken tsk gronsaksbuljongpulver
50 ml vatten

350 g nypotatis

Servering:

Férsk citron

Tillredning:

Forbered forst sésen: lagg tomaterna i en skél och hall kokande
vatten 6ver dem. Nér skinnet gar s6nder, ta bort det och slang.
Dela tomaterna, sléng kdrnorna och kémhus.

Finhacka tomatkdttet och blanda med V2 krossad vitloksklyfta,
persilia, olivolja och lite salt och peppar.

Smdra en bit folie och lagg de tva fiskfiléerna bredvid varandra.
Sleva upp tomatblandningen pa dem och gér ett paket. Placera i
den bakre behdllaren pa &ngtraget i dess hégsta position.

Placera skilievaggen i den framre behallaren. Lagg &rtor, 16k och
krossad vitlék i en liten burk med grénsaksbuljongpulver och
vatten. Placera p& den ena sidan. P4 den andra, lagg nypotatis.
Tack bada behallarna med locken.

Stall in tiden for fisk med forinstallning - fisk (20 minuter). Stall in
tiden fér &rtor med forinstélining - blad och baljvéxter (16 minuter)
och justera till 30 minuter. Stéll in tiden for potatis med
forinstélining - rotfrukter (28 minuter) och justera till 25 minuter.
Tryck ner knappen Start/Paus.

Nér tillagningen &r férdig, 14t &rtorna rinna av och servera fisken
med lite férsk citron.

I Marockanskt lamm med frukt & nét-couscous

samt apelsin- och koriandersalsa

Férberedelsetid: 30 minuter, plus tid f6r marinering
Tillagningstid: 30 minuter
Serverar: 2

Ingredienser:

300 g lammstek, skivad i tunna skivor
Marinad:

2 msk extra virgen olivolja

1 msk férsk apelsinjuice

1 struken tsk kummin

Y4 struken tsk gurkmeja

2 strukna tsk harissapasta

5 g farsk koriander, hackad

Salt och férskmald svartpeppar
Couscous:

140 g couscous, skélid och avrunnen
50 g rodIok, finhackad

75 g atfardiga torkade aprikoser, hackade
35 g mandlar, grovt hackade

Y2 struken tsk gronsaksbuljongpulver
Lite salt och farskmald svartpeppar
120 ml vatten

Salsa:

2 medelstora apelsiner, skalade och finhackade
Saft fran en halv apelsin

10 g rodIok, finhackad

2 g koriander, hackad

Garnering:

Vattenkrasse

Tillredning:

Férbered forst marinaden till kéttet: blanda olivolja, apelsinsaft,
kryddor och koriander i en djup tallrik och krydda med lite salt
och peppar.

Placera skivat lamm pa tallriken och vand det s4 att det tacks
jamnt. Tack och kyl i kylsk&p under tminstone 30 minuter, langre
om méjligt.

Nér det &r redo att tillagas, ta bort all marinadvatska och lagg
kottet i ett foliepaket. Ta bort skiljevaggen fran den framre
behallaren och lagg i paketet.

Légg couscous i ristraget med 16k, aprikoser, mandlar och
buljongpulver. Krydda med lite salt och peppar och tillsatt vatten
och ror om. Lagg det i den bakre behallaren och tack bada
behallara med locken.

Stéll in tiden for couscousen med forinstélining - ris (40 minuter)

och justera till 24 minuter. Stall in tiden fér kéttet med
forinstélining - fagel (28 minuter) och justera till 30 minuter. Tryck
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ner knappen Start/Paus. I Kyckling i kramig pesto

6  Forbered salsan under tiden: Iagg alla ingredienser i en liten

med babygronsaker

serveringsskal och blanda val.

7 Vid servering, fluffa till couscousen med en gaffel, smaka av
kryddningen och servera kéttet med skyn. Garnera med lite
vattenkrasse och servera med salsan.

[ Fagel-/Kycklingrecept .
I Tandoori-kyckling med kryddigt
kardemummaris :

Férberedelsetid: 10 minuter, plus marinering
Tillagningstid: 28 minuter

Serverar: 2

Ingredienser: .
e 2msk l&tt naturell yoghurt .
¢ 2 msk tandoori-kryddmarinad ¢
e 1%2msk férska korianderblad, hackade .

e 2x150 g kycklingbrost utan skinn och ben, delad i lagom stora
bitar 1

¢ Lite salt och farskmald svartpeppar
Ris: 2
¢ 150 g basmatris

Férberedelsetid: 10 minuter
Tillagningstid: 24 minuter
Serverar: 2

Ingredienser:

2 x 150 g kycklingbrdst utan skinn och ben
Gronsaker:

350 g smapotatis

180 g paket sockerartor, spada bonor med stdngéndarna
bortskurna och baby broccoli

Sas:

2 msk torrt vitt vin

100 ml vispgradde

1%2 msk pesto

Lite salt och farskmald svartpeppar
Tillredning:

Lagg kycklingbrosten bredvid varandra pa folie och gor ett paket.
Placera i den bakre behdllaren och lamna plats for en liten burk.

Placera skilievaggen i den framre behallaren, lagg potatis pa ena
sidan och gronsaker p& den andra.

o 200 mivatten 3 Blanda vin, gradde oc.h pesto i.den lilla bu.rken och krydda med
B ) lite salt och peppar. Légg den lila burken i den bakre behallaren

¢ 1struken tsk grinsaksbuljongpulver bredvid kycklingen. Tack bada behéllama med locken.
¢ 1remsacitronskal 4 Stéllin tiden or kycklingen och sésen med férinstalining - fagel
¢ 4 grona kardemummakapslar, latt krossade (28 minuter) och justera till 23 minuter. Stéll in tiden for potatisen

Servering: med forinstalining - rotfrukter (28 minuter) och justera till 24

. . . . minuter. Stall in tiden f6r grénsakerna med forinstélining - blad och

¢ Citronklyftor, hackad farsk koriander och yoghurtdressing med balivéxter (16 minuter) och justera tll 12 minuter. Tryck ner

smak av cifron knappen Start/Paus.

Tillredning: 5 Nértillagningen &r fardig, ror om i sésen, smaka av kryddningen
1 Blanda yoghurt, kryddmarinad och koriander i en och servera sedan ringlad éver kycklingen.

icke-metallisk skal och blanda ner kycklingen. Krydda med lite salt

och peppar, tack och kyl i kylskap under &tminstone 30 minuter.
2 Skdlj riset under rinnande kallt vatten och placera det dérefter i

ristraget. Tillsétt vatten. Ror ner grénsakspulvret och tillsatt

citronskal och kardemummakapslar. Placera ristréget i den bakre

behallaren.
3 Placera kycklingen och marinaden pé lite aluminiumfolie, sprid ut

ordentligt och gor ett paket. Ta bort skiljevaggen fran den framre

behallaren och lagg i paketet. Tack bada behallarna med lock.
4 Stéllin tiden for riset med forinstélining - ris (40 min) och justera

dérefter till 25 minuter. Stall in tiden for kycklingen med

forinstélining - fagel (28 minuter) med den frémre dubbel-

varmeknappen och tryck pa knappen Start/Paus.
5  Nértillagningen ar fardig, slang citronskalet, servera dérefter

garnerad med citronklyftor och férsk koriander. Fér servering, gér

en enkel dressing med 2 msk naturell yoghurt och lite citronsaft.
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I Grénsaksrecept

I Potatis-, spenat- och kikartscurry med
kokosris

Férberedelsetid: 15 minuter, plus marinering
Tillagningstid: 60 minuter

. Singaporenudlar med het chilisés

Férberedelsetid: 20 minuter
Tillagningstid: 20 minuter
Serverar 2

Ingredienser:
2 x 150 g pasar wokfardiga tunna nudlar

Serverar: 2
Ingredienser: e 2 msk milt currypulver
* 200 g konserverade hackade tomater *  2mskvatten
Gronsaker:

. 100 g I6k, finhackad
e 2\vitloksklyftor, krossade
. 1 msk férsk ingeféra, finriven
*  Yastruken tsk salt
o 1% struken tsk starkt chilipulver
¢ 1 struken tsk kummin
e 1 struken tsk gurkmeja
e 200 g skalad Maris Piper potatis, delad i kuber pd 100 mm
* 400 g kikértor, skéljda och avrunna
e 100 ml latt kokosmjdlk
Ris:

100 g I6k, skivad

80 g rdd paprika, skivad
80 g gul paprika, skivad
100 g sockerértor

50 g cashewndtter

2 vitloksklyftor, krossade
2 msk sesamolja

Sas:

2 msk soja

3 msk sriacha het chilisas

o 100 g basmatris, skdljd och avrunnen o 4msklimesaft
e 150 ml I&tt kokosmj6lk *  2tskklar honung
Tillredning:

¢ 130 g babyspenat
Servering:
¢ Naturell yoghurt och naanbréd.

Separera forsiktigt nudlarna och lagg dem i ristraget. Stro pa
currypulver och tillstt vatten. Blanda férsiktigt. Légg i den bakre
behallaren.

Tillredning: 2 LAgg Iok, paprikor, sockerartor, cashewndtter och vitiok i en skal
1 Blanda de hackade tomaterna med I8k, vitldk, ingeféra, salt och och tillsétt sesamolja. Blanda vél sa att alla grénsakerna técks.
kryddor i en icke-metallisk skal. Placera skilievaggen i den frémre behéllaren och lagg gronsakerna
2 Légg il potatis och kikéirtor, tick med plastfolie och kyl i kylskap ieft av facken.
under 30 minuter. 3 Blanda sésens ingredienser i en liten burk och placera i den andra
3 Rori100 ml kokosmidlk, flytta sedan éver tomatblandningen til facket. Téck béda behdllamna med locken.
ristréget och placera det i den bakre behallaren. 4 Stéllin tiden for nudlarna med forinstélining -ris (40 minuter) och
4 Placera skilieviggen i den framre behéllaren. Blanda ris och 150 Justera til 15 minuter. Stall in tiden for grnsakerna med
ml kokosmjélk vl i en liten burk och placera i ett fack. L4gg forinstalining - blad och baljvaxter (16 minuter). Stéll in tiden for
babyspenaten i det andra facket. Tack béda behallarna med sasen med forinstélining - s&s (30 minuter) och justera till 20
locken. minuter. Tryck ner knappen Start/Paus.
5 Stéllin tiden fér curryn med forinstélining - rotfrukter (28 minuter) 5  Nar tiIIagningenlér fé“{igv rér.fﬁrSikﬁgt om i. nudlarnz? och dela upp
och justera till 60 minuter. Stall in tiden for riset med férinstélining dem Pé tvé tallrkar. Ror om i d"en heta chlllsése[}, hall sedar] 1
- ris (40 minuter), justera till 28 minuter. Stall sedan in tiden for msk Gver nudlama. Servera gronsakema ovanpa med ytterligare
spenaten med forinstéllning - blad och baljvéxter (16 minuter) och en eller tvé matskedar sés, efter smak och tycke.
justera till 12 minuter. Tryck ner knappen Start/Paus.
6 Nér tillagningen &r férdig, blanda forsiktigt ner spenaten i curryn,
fluffa till riset med en gaffel och servera med naturell yoghurt och
naanbréd.
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[ Efterrattsrecept [ Bérkompott

[ Chokladfondant

Férberedelsetid: 15 minuter

Tillagningstid: 17 minuter plus 2 minuter vilotid
Serverar: 2
Ingredienser:

¢ 50 g osaltat smér,
plus lite extra for smérining

¢ Y msk kakao

¢ 50 g mdrk choklad
(85 % kakao)

¢ 1 medelstort dgg och 1 dggula .

e 50 g finkornigt strosocker

* 1 struken msk mjél 1
Servering: 2

e Gradde eller glass 3
Tillredning:

1 Smoarjinsidan av tva 200 ml puddingformar eller suffléformar.

2 LAgg kakao i en form och tack bade sidor och bas jamt, hall
sedan dver kakaon i den andra formen och repetera.

3 L&gg smér och choklad i en varmesaker skdl och smalt det Gver
en gryta med sjudande vatten. L&t inte skalens botten réra vid
vattnet. Ror med jamna mellanrum, &t svalna.

4 Lagg &gg, dggula och socker i en skal och vispa pa hog hastighet
under 3Y2 -4 minuter tills den blir ljus till fargen och tillréckligt hard
fOr att fastna i vispen.

5  Blanda forsiktigt ner choklad och smérblandning med en spatel,
och dérefter mjdlet.

6  Dela upp blandningen jamnt i tva formar och placera dem i den
bakre behdllaren. Tack behllaren med locket.

7 Stallin tiden med forinstéllning - sés (30 minuter) och justera till 17
minuter. Tryck ner knappen Start/Paus.

8  Nértillagningen &r fardig, ta bort formarna frén Intellisteam-
behallaren med ugnsvantar och 3t vila under 2 minuter pa
arbetsytan. Lagg darefter en assiett pa fondanten och vand upp
och ner. Stéll tallriken pa arbetsytan och ta forsiktigt bort formen.
Servera varm med gradde eller glass.

Férberedelsetid: 5 minuter

Tillagningstid: 11 minuter

Serverar 2

Ingredienser:

100 g bl&bér

100 g jordgubbar, rensade och halverade pa langden
100 g bjornbar

100 g hallon

1 struken msk finkornigt strdsocker

Servering:

Créme fraiche, glass eller férsk gradde

Tillredning:

Lagg frukten pa ristréget och strd dver socker.

Légg den i den bakre behallaren och téck behallaren med locket.

Stéll in tiden med férinstalining - blad och baljvéxter (16 minuter)
och justera till 11 minuter. Tryck ner knappen Start/Paus.

Nér tillagningen &r férdig, skeda férsiktigt juice dver frukten.
Servera varm eller kall med créme fraiche, glass eller grédde.

www.morphyrichards.com

—®—



‘ FS470006MEE Rev1-Production.qxp_Morphy Richards I@rucﬁon Book 04/11/2019 19:59 Page 123

I Kontakta oss

Hjélplinje

Ring vér hjalplinje om du har problem med din apparat, vi kan
troligtvis hjélpa dig béttre &n din forséljare.

Vanligen ha produktens namn, modellnummer och serienummer
till hands nér du ringer oss, sa att vi kan hjélpa dig med ditt
problem snabbare.

Prata med oss

Folj oss online, om du har n&gra fragor eller kommentarer, vill ha
bra tips eller receptidéer for att fa ut s& mycket som majligt av din
produkt:

Blogg: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: @loveyourmorphy

Webbsida: www.morphyrichards.com

[ DIN TVAARIGA GARANTI

Den hér apparaten omfattas av en tvadrig reparations- eller
utbytesgaranti.

Det &r viktigt att behalla kdpkvittot frén aterforséljaren som
inkGpsbevis. Hafta fast ditt kvitto pa denna baksida fér framtida
referens.

Uppge foljande information om det uppstar fel i produkten.
Dessa nummer finns pa produktens undersida.

Modelinr
Serienr

Alla produkter fran Morphy Richards testas individuellt innan de
l&mnar fabriken. Om ndgon hushdllsapparat mot férmodan skulle
visa sig ha fel inom 28 dagar fran inkdpsdatum skall den
returneras till inkdpsstallet for utbyte.

Kontakta din lokala distributér och ange produktens
modelinummer och serienummer, eller skriv till din lokala
distributr pé den angivna adressen om felet uppstar efter 28
dagar, men inom 24 manader frén det ursprungliga
inkdpsdatumet.

Du ombeds att returnera produkten (i saker, fullgod forpackning)
till nedanstaende adress med en kopia av inkGpsbeviset.

Med férbehdll for de undantag som beskrivs nedan (1-9), kommer
den felaktiga produkten att repareras eller att bytas ut och
skickas tillbaka, vanligtvis inom 7 arbetsdagar frn mottagandet.

Om denna artikel av négon anledning ersétts inom den 2-&riga
garantiperioden kommer garantin p& den nya artikeln att
beraknas frén det ursprungliga inkGpsdatumet. Det ar darfor
mycket viktigt att du behaller ditt ursprungliga kassakvitto eller
din faktura fér att indikera datum for det ursprungliga inkdpet.

For att kvalificeras for den 2-&riga garantin maste
hushallsapparaten ha anvénts i enlighet med tillverkarens
anvisningar. Hushéllsapparater maste exempelvis ha avkalkats
och filter méste ha héllits rena enligt anvisningarna.

Morphy Richards eller den lokala distributdren skall inte vara

ansvarigt for att byta ut eller reparera varorna under villkoren i
garantin dar:

Felet har orsakats av eller kan tillskrivas oavsiktlig anvandning,
felaktig anvandning, forsumlig anvandning eller anvandning som
strider mot tillverkarens rekommendationer, eller om felet har
orsakats av dverspanning eller uppkommit under transport.

Hushéllsapparaten har anvéants med en annan spanning an vad
som markerats pa produkterna.

Reparationer har provats av andra personer &n var
servicepersonal (eller auktoriserad &terforséljare).
Hushélisapparaten har anvénts for uthyrningssyften eller for icke-
hushallsanvandning.

Apparaten &r begagnad.

Morphy Richards eller den lokala distributdrenér inte ansvarigt for
att utféra négon typ av servicearbete under garantin.

Garantin exkluderar férbrukningsvaror sésom pésar, filter och
glaskaraffer.

Batterier och skador frén léckage omfattas inte av garantin.
Filtren har inte rengjorts eller bytts enligt instruktionerna.

Denna garanti ger inte ndgra andra réttigheter &n de som
uttryckligen beskrivs ovan och omfattar inte ndgot ansprék pa
darav foljande forlust eller skada. Denna garanti erbjuds som

ytterligare forman och péverkar inte dina lagstadgade rattigheter
som konsument.
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m I Funksjoner

(1) Lokk
I Introduksjon (9) Dryppebrett
(3) Vanninntak
Takk for at du kjopte Intellisteam. Les instruksjonsheftet noye for & (4) Dampventil
forsikre at du far den beste ytelsen av produktet. (5) Vanntank
(6) Element
. Innhold (7) Vannmaler
Helse og sikkerhet 14 (8) Hovedenhet
Produkloversikt 2 % g‘;::;"r'i'spta”e'
Kontrollpanelets funksjoner 25 (11) Risbrett
Introduksjon 124 (12) Bakre beholder
Oversikt 124 82; ge'f“’;’gg ,
ma kar x
For forstegangsbruk 125 (15) Fremre beholder
Bruk av Intellisteam 125 (16) P&/av-knapp
Oversikt fremre beholder 125 . Kontrollpanelets funksjoner
Forhandsinnstilt dampetid 125 (17) LCD-skjerm
Pause under damping 125 (18) Knapp for varme bak
Dampetider 126 (19) Knapp for varme foran til venstre
(20) Knapp for varme foran til hayre
Hold varm 126 (21) Knapp for varme foran (begge)
Fjerne mat fra din Intellisteam 126 (22) Matikoner
Montering og demontering av delevegg 126 (23) Intellisteam-knapp
(24) Tidsur (Foran til venst
Fylle p& vannbeholderen under bruk 126 EZS; T: dza: Eb(;[;n i venstre)
Alarm for terrkoking og automatisk avslaing 126 (26) Tidsur (Foran til hoyre)
Intellisteam-knappen 126 (27) Start/Pause-knapp
Lagre tidsjusteringer 126 gg; 3?:;;2?;%
Réd og tips 126 (30) Dampeikon
Avkalking 127 (31) Hold varm-ikon
Vedlikehold og rengjaring 127
Bruk av tilbehor 127 . Oversikt
Ledningsrydding 127 Gratulerer med kjopet av Morphy Richards Intellisteam.
. . Intellisteam er perfekt synkronisert maltidslesning som gjer at du
Just led lengd 127
ustering lav edningsiengaen vil kunne lage sunne, balanserte maltider i ett produkt. Med
Dampeguide 128 allsidige tiloehor og tre matlagningsenheter kan du tilberede
Oppskrifter 133 proteiner, karbohydrater og grannsaker i forskjellige
Kontakt 0ss 138 kombinasjoner, sé vel som mye,l mye mer, inkluder'T sagser og
- desserter. Matlaging kan ikke bli enklere med det intelligente
Garanti 138 kontrollpanelet og 8 programmerbare forhandsinnstillinger, og

Intellisteam handterer matlagingen for deg sa alle delene er
ferdige samtidig, klare for & nytes.
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[ For forstegangsbruk

ADVARSEL: La aldri hovedenheten (8), stramledningen eller
stopselet ligge i vann.

Det er viktig & vaske alle delene, unntatt hovedenheten (8), for
forste bruk. Se “Vedlikehold og rengjering” for
rengjeringsinformasjon.

Vask vannbeholderen (5) med varmt sé&pevann og en klut. Skyll og
tork.

Vask lokkene (1), dryppebrettet (2), dampristen (10), risbrettet (1),
smé kar x2 (14), beholdere (12), (15), og delevegg (13) i varmt
sapevann. Skyll og terk.

Ikke bruk slipende rengjeringsmidler, f.eks. skurepulver/puter,
kremrens, stélull eller blekemiddel pa noen del av produktet, da
dette vil skade det.

Veer oppmerksom pa at nér du ferst bruker din Intellisteam kan du
legge merke til at det kommer royk/damp fra baksiden av
hovedenheten (8), dette er normalt og er bare fett som har blitt
péfert i produksjonsprosessen. Dette vil avta etter at du har brukt
din Intellisteam et par ganger. Det er ikke farlig, og vil ikke
forurense eller smaktilsette maten du lager.

I Bruk av Intellisteam

1]
2]

i Fiern forsiktig den ferdige maten fra din Intellisteam.

*NB: Om du har valgt forskjellige deler for hver beholder, vil
dampeikonet blinke nér hver beholder starter
dampeprosessen. Folg bare trinn 5-7 for beholdere du har
tenkt til & bruke. Tidsurdisplayet (24), (25), (26) vil forbli “00”
om det ikke er valgt.

Oversikt fremre beholder

Den fremre beholderen (15) kan brukes pa to méter: som to
forskjellige beholdere, eller en stor beholder. Se “Montere og
fierne deleveggen” for & justere deleveggen (13).

For & bruke fremre beholder (15) som en beholder, loft deleveggen
(13) ut av beholderen, og sett til side. Folg trinn 1-7 av “Bruk av
Intellisteam”. Bruk fremre dobbel varmeknapp (21) for & velge
dampetid.

Deleveggen (13) ma lagres lost nér den ikke er i bruk.

B Forhéndsinnstilt dampetid

Fyll vannbeholderen (5) med kaldt vann til maksimumsnivaet.

Fest dryppebrett (2) til vanntanken (5) og plasser sa beholderne
(12), (15) pé toppen.

Plasser maten i beholderne (12),(15). Bruk deleveggen (13) nér det
er nodvendig. Se “Montere og fierne deleveggen” for instruksjon
for & montere deleveggen i den fremre beholderen (15) for &
separere mat. Dekk hver beholder med lokk (1).

Koble din Intellisteam til strom, og skru p& med Av/P&-knappen
(16) pa baksiden av hovedenheten (8). Din Intellisteam vil pipe, og
LCD-skjermen (17) vil lyse opp.

For 4 stille inn dampetid, trykk pa varmeknappen (18), (19), (20),
(21) til beholderen du vil bruke. Trykk gjentatte ganger pa knappen
for & ga gjennom standard dampetider, og velg ensket matgruppe
(22).

Dette er standardinnstillingene, se “Dampeguide” for guide til
dampetider.

Bruk ok (28) eller mink (29) for & justere dampetiden (om
nadvendig). Trykk mens det aktuelle tidsurikonet (24), (25), (26)
blinker. Gjenta steg 5-6 for de andre beholderne

(om nedvendig).

Trykk pa start/pause-knappen (27). Din Intellisteam vil pipe,
dampeikonet (30) og valgt matikoner vil lyse opp, og nedtellingen
vil begynne.

Nar tidsurene nér null, vil du here en alarm. Din Intellisteam vil
automatisk bytte til & holde varm i 40 minutter (Se “Hold varm”-
avsnittet). Tidsuret vil tilbakestilles til 40 og hold varm-ikonet (31)
vil lyse opp.

Nér maten er ferdig eller du er Klar til & servere, trykk p&
start/pause-knappen (27) og skru av din Intellisteam pa baksiden
av enheten eller i ta ut strempluggen. Left forsiktig lokket (1) og
hold den vekk fra deg sa du kan trygt slippe ut damp.
ADVARSEL: Damp kan brenne.

Din Intellisteam har 8 forhandsinnstilte dampetider. De er
veiledende, og kan justeres med knappene ok (28) og mink (29).
For & bla giennom alternativene og velge ensket forhandsinnstilte
dampetider for hver beholder, trykk relevante bak (18), venstre (19),
hayre (20) eller dobbel (21) varmeknapper gjentatte ganger.

Hold varm er forh&ndsinnstilt pa 40 minutter og kan ikke okes.

[ Forhéndsinnstilte tider er som folger:

@ Blad og belg-grennsaker 16 minutter
G Saus 30 minutter
ﬁ Ris 40 minutter
@ Hold varm 40 minutter
@ Egg 16 minutter
/ Rotgronnsaker 28 minutter
@ Fjeerfe 28 minutter
o’ Fisk 20 minutter

[ Pause under damping

For & pause din Intellisteam under dampingen, trykk pa
start/pause-knappen (27). Dampeikonet (30) og matikonene (22)
vil skrus av. For & for & fortsette dampingen, trykk pa start/pause-
knappen (27) igien. Dampeikonet (30) vil lyse opp.

Nér din Intellisteam er pauset er det mulig & endre dampetidene
som beskrevet i trinn 5-7 av “Bruk av Intellisteam”. For & avbryte
dampingen, trykk pé og hold inne start/pause-knappen (27).
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I Dampetider

I Intellisteam-knappen

Din Intellisteam har blitt utformet s& all mat blir ferdig samtidig.
Nér dampingen begynner, vil tidsuret

automatisk begynne 4 telle ned fra den lengste dampetiden, s8 all
maten i din Intellisteam fullferer dampingen samtidig.

[ Hold varm

Nér maten er ferdig, vil du here en alarm, og hold varm-
funksjonen starter automatisk og kjerer i 40 minutter. For & for &
stanse, trykk pé start/pause-knappen (27) en gang. Etter 40
minutter vil hold varm-funksjonen automatisk skrus av. Nér din
Intellisteam er i hold varm-modus, vil Hold varm-ikonet (31) vises
pé LCD-skjermen (17).

Sjekk alltid at det er vann i vannbeholderen (5) nar du bruker hold
varm-funksjonen. For & sjekke vannnivéet, bruk den eksterne
vannmaleren (7) og fyll ved hjelp av det eksterne vannintaket (3).

[ Fjerne mat fra din Intellisteam

Du kan bruke din Intellisteam til & starte damping av alle
beholdere samtidig. Dette vil la deg ta ut ferdig mat etter behov,
mens mat i andre beholdere forsetter & dampes.

Folg trinn 1-6 av “Bruk av Intellisteam” etter behov.

2. Trykk pa Intellisteam-knappen (23). Dette vil skru av Intellisteam-
lyset. Trykk pé start/pause-knappen (27).

3. Nértidsuret ndr null for en bestemt beholder, vil den automatisk
bytte til hold varm. Fijern maten etter behov.

4. Andre beholdere vil fortsette & dampe il tidsuret viser null.

I Lagre tidsjusteringer

For & lagre dine personlige tidsjusteringer for fremtidig bruk, hold
nede start/pause-knappen (27) i tre sekunder. Et dobbeltpip vil
heres, som angir at dampingen har begynt, det andre
dobbeltpipet angir at tidsjusteringen din har blitt lagret.

ADVARSEL: Bruk grytekluter for a fierne lokkene (1) og
beholderne (12), (15), tilse at lokkene vender vekk s& dampen
slippes vekk fra deg. Fjern ikke dryppebrettet (2) for det er
helt avkjolt.

Nér du damper nudler eller pasta i risbrettet (1), veer ekstra
forsiktig nar du temmer vaeske etter damping.

[ Montering og demontering av delevegg Kl

Plastbeholdere:

Skyv deleveggen (13) pé plass.

Beholdere i rustfritt stal:

Sett inn deleveggen (13) i vinkel, og vri pa plass. [

Deleveggen (13) ma lagres lest

. Fylle pa vannbeholderen under bruk B

Om det dampes over lengre tid, kan det veere nadvendig 4 tilfere
ekstra vann. Bruk vanninntaket (3) for & etterfylle vanntanken (5)
under damping.

Hell forsiktig kaldt vann i vanninntaket (3) med en mugge.

B Alarm for terrkoking og automatisk avsléing

Nér vannivaet er lavere enn “MIN” niva p& vannméleren (7), vil du
here en uavbrutt pipelyd.

Om det skjer under dampeprosessen vil denne automatisk skrus
av, og stanse matlagingen.

Om dette skjer, md du etterfylle vannbeholderen (5) med vann s&
snart som mulig. Bruk vanninntaket (3) for & etterfylle vanntanken
(5) som beskrevet over.

Etter en kort periode vil pipingen avta, og dampingen vil fortsette.
Dette burde skje innen ca. 15 sekunder.

Tilbakestill til forhandsinnstilt tid

Trykk pé og hold nede bade Intellisteam-knappen (23) og
start/pause-knappen (27) samtidig i to sekunder, til du herer et
pip. Intellisteam har na gjenopprettet de originale
forhandsinnstillingene.

[ Rad og tips

Damp kjott, fieerkre, fisk, skalldyr og frukt i folie, sa vasske
beholdes. For & unngé at skinn fra fisk festes, smer folien lett
forst.

Beholderne (12), (15) vil bli varme. Veer forsiktig nar du tar av lokk
(1) for & unngé damp.

Bruk tang for & fierne mat innpakket i folie fra beholderen.

Veer forsiktig med de sma karene (14) og risbrettet (11) nar de er
varme og fulle av vaeske.

Oppskriftene som er gitt er alle for to porsjoner.
Matlagingsguiden gir informasjon om opp til fire porsjoner av de
fleste matvarer. Veer forberedt pd & justere tidsuret nér du er kjent
med dampkokeren for & passe din egen smak.

Bruk fremre beholder (15) med delevegg (13) for enkle porsjoner,
og bruk bakre beholder (12) nar du lager 2, 3 eller 4 porsjoner.
Ikke overfyll mat i beholderne (12) (15) eller risbrettet (11). Pass pa
at det er mellomrom mellom stykker av mat for & fa best dampfiyt.

For best resultat, bruk biter som er like i sterrelse. Som en guide,
kutt poteter/sotpoteter i stykker pa 30 mm, kélrot, selerirot og
butternut-gresskar i stykker pa 20 mm. Kutt purre, squash og
gulratter i omtrent 10 mm tykke biter, lok i 10 mm skiver.

Om bitene varierer i storrelse og det mé legges i lag, legg mindre
biter pa toppen.
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I Avkalking

I Ledningsrydding i £ @ P10

Iblant m& du kanskje fierne mineralforekomster (kjent som
avkalking) fra vannbeholderen (5). Dette er vanlig, og vil avhenge
av hvor hardt vannet i ditt omrade er. Om du legger merke til at
produksjonen av damp reduseres, eller det trengs lengre
dampetid, ber du avkalke dampesystemet med en mild
avkalkingslasning og felge instruksjonene for matdampere.

Du kan ogsé fylle vannbeholderen til maks med kokende vann.
Legg til to poser avkalkingslesning, og fest dryppebrettet. Sett
dampetiden til 40 minutter for hvert element (6), og trykk pa
start/pause-knappen (27). Pass pa at rommet luftes godt. Gjenta
om nadvendig, vask s& vannbeholderen og dryppebrettet med
varmt sdpevann og en klut, skyll og terk.

ADVARSEL: Forsgk ikke 3 flytte Intellisteam for
vannbeholderen er helt kald.

For & hjelpe med lagring, er ledningsrydding innebygd.
1. Fjern hovedenheten (8) fra andre enheter, og snu opp ned.

2. Folg pilen, vikle ledningen rundt med klokken for & sikre at
ledningen er inni ledningsholderen.

3. Nar du har pakket ledningen tiloake til starten, snu stepselet og

plugg det inn i den tilgjengelige kontakten.

[ Justering av ledningslengden Fil

Om du vil redusere lengden pa ledningen, er det mulig ved hjelp

av stopselstanseren under hovedenheten.

1. Der hvor ledningen gér ut, spol den inn i stopselstanseren til
onsket lengde. Det kan veere lettere & kveile mot klokken.

2. Sikre ledningen ved a trykke den inn i stapselstanseren og

" i ledningsutlopet bak.
[ Vediikehold og rengjering ngsuiop
ADVARSEL: La aldri hovedenheten (8), stromledningen eller
stopselet ligge i vann.
1. Trekk stopselet fra stikkontakten og la maskinen avkjeles helt for
du rengjer den.
2. Vask ikke noen deler av enheten med slipende rengjeringsmidler
som skurepulver, puter, stalull eller blekemidler.
3. Terk vannbeholderen (5) og om nedvendig, folg
avkalkingsinstruksjonene.
4. Vask lokket, (1), dryppebrettet (2), dampristen (10), risbrettet (11),
beholdere (12), (15), sma kar x2 (14) og delevegg (13) i varmt
sapevann. Skyll og tark.
Kan ogsa vaskes i oppvaskmaskin pa kjelig eller i gkomodus.
5. Deleveggen (13) ma lagres lost ndr den ikke er i bruk.
I Bruk av tilbeher @3 (H
Din Intellisteam leveres med en damprist (10), et risbrett (1) og
sma kar x2 (14).
Bruk dampristen (10) til & koke fiskefilet i folie. Dampristen kan
plasseres direkte i fremre (15) eller bakre (12) beholder i “hay”
posisjon. Om nadvendig kan fiskefilet ogsa dampes under
dampristen.
Risbrettet (11) er ideelt for & dampe ris, pasta, nudler og korn. Litt
vann ma legges til ndr du damper disse matvarene. Se
dampeguiden for anbefalte mengder, réd og tips.
De smé karene (14) kan brukes for & dampe 1-2 egg, for sauser og
enkle porsjoner av ris, nudler, pasta osv. (I3
Se “Montere og fierne deleveggen” for & justere deleveggen (13).
www.morphyrichards.com
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[ Dampeguide

Dampetider og porsjonstarrelser under er veiledende. Tidene kan variere avhengig av storrelsene pa matbitene, fordelingen av maten i
beholderne (12), (15), hvor fersk maten er, og personlige preferanser. Nar du blir mer kjent med damperen, juster dampetidene etter behov.
Dampetidene er for mengdene som angitt i guiden, for sterre eller mindre mengder, juster tiden deretter.

. Spinatvekster og belgegrannsaker (forhandsinnstilt tid: 16 min.)

Mattype 1 porsjon 2 porsjoner 3 porsjoner 4 porsjoner Rad og tips
Asparges 10 min 10 min 11 min 12 min
60 g/2 0z 120 9/5 0z 180 g/6 0z 240 9/8 0z
Bonner - Bondebenner 15 min 15min 15min 15 min
509/2 0z 100 g/4 0z 150 ¢/6 0z 2009/7 0z
Bonner - Brekkbonner 15 min 15min 15min 15 min
509/2 0z 100 g/4 0z 150 ¢/6 0z 2009/7 0z
Bonner - Snittbenner 15 min 15 min 15 min 16 min
60 ¢/2 0z 120 ¢/5 0z 180 ¢/6 0z 240 g/8 0z
Brokkolibuketter 12 min 14-15 min 16-17 min 18 min
60 g/2 0z 120 9/5 0z 180 g/6 0z 240 /8 0z
Brokkoli - “Brokkolin” 12 min 12 min 13 min 13 min
50 g/2 0z 100 g/4 0z 150 g/6 0z 2009/7 0z
Kal 12 min 12 min 13 min 13 min Grovhakk for tilberedning
509/2 0z 100 g/4 0z 150 g/6 0z 2009/7 0z
Blomkélbuketter 15min 15min 15min 15 min
100 g/4 0z 2009/7 0z 300 g/100z 400 g/14 0z
Squash 13 min 13 min 13 min 13 min Ca. 10 mm deler
60 /2 0z 120 g/5 0z 180 ¢/6 0z 240 g/8 0z
Gronnkal 12 min 12 min 15-16 min 18 min Grovhakk fer tilberedning
509/2 0z 100 g/4 0z 150 ¢/6 0z 2009/7 0z
Purre 15 min 15 min 17 min 19 min Ca. 10 mm deler
709/3 0z 140 ¢/6 0z 2109/7 0z 280 9/9 0z
Sukkererter 8 min 8 min 9min 9min
50 g/2 0z 100 g/4 0z 150 g/6 0z 2009/7 0z
Pak choi 10 min 11 min 11 min 12 min Grovkutt bladene, la stilkene veere igien
80g/30z 160 g/6 oz 2409/80z 320g/100z i ca. 10 mm tykke skiver
Erter (ferske) 10 min 10 min 10 min 12 min
60 9/2 0z 120 g/5 0z 180 ¢/6 0z 240 g/8 0z
Erter (frosne) 10 min 10 min 11 min 11 min
609/2 0z 120 g/5 0z 180 ¢/6 0z 240 g/8 0z
Paprika 12 min 12 min 12min 12 min Biter ca. 30 x 30 mm
809/3 0z 160 ¢/6 0z 2409/8 0z 320 g/10 0z
Spinat - Babyspinat 10 min 10 min 10 min 10 min
60 g/2 0z 120 9/5 0z 180 g/6 0z 240 /8 0z
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Mattype 1 porsjon 2 porsjoner 3 porsjoner 4 porsjoner Réd og tips

Rosenkal 15min 21 min 22 min 22 min
100 g/4 0z 200g/7 oz 300g/10 0z 400 g/14 0z

Runde sukkerterter 13 min 14 min 15 min 16 min
75930z 150 g/6 oz 2259/8 0z 300g/10 0z

Mais (hermetisk) 7min 8min 8 min 9min
809/3 0z 160 ¢/6 0z 240 /8 0z 3209/10 0z

Sukkermais 12-14 min 14 min 15 min 16 min

(frosne maiskorn) 80g/3 0z 160 ¢/6 0z 240 /8 0z 3209/100z

[ | Ris/korn/pasta/nudler (forhandsinnstilt tid: 40 min)

Mattype 1 porsjon 2 porsjoner 3 porsjoner 4 porsjoner Rad og tips

Lettkokt hvit ris 30 min 31 min 32 min 40 min Tilsett 100 ml kaldt vann per 75 g
75930z 150 g/6 oz 2259/8 0z 300g/10 0z porsjon av ris g rer

Lettkokt brun ris 40-42 min 44 min 46 min 48 min Tilsett 100 ml kaldt vann per 75 g
75930z 150 g/6 oz 2259/8 0z 300g/10 0z porsjon av ris og rer

Huit basmatiris 25min 25-26 min 27 min 28 min Tilsett 100 ml kaldt vann per 75 g
759/30z 150 ¢/6 0z 2259/8 0z 300 /10 0z porsjon av ris og rer

Brun basmatiris 45min 47 min 49 min 51 min Tilsett 100 ml kaldt vann per 75
759/30z 150 ¢/6 0z 2259/8 0z 300 /10 0z porsjon av ris og rer

Hvit langkornet ris 30-31 min 31-32 min 31-32 min 31-32 min Tilsett 100 ml kaldt vann per 75 g
759/30z 150 ¢/6 0z 2259/8 0z 300 g/100z porsjon av ris og rer

Bulgurhvete 16 min 18 min 19 min 20 min Tilsett 30 ml kaldt vann per 30 g
309g/10z 60 g/2 0z 90g/30z 120 g/4 0z porsjon. Avtrekk vann om nadvendig etter damping

ror med gaffel og la sté i 10 minutter

Couscous 15min 19min 20 min 21 min Tilsett 30 ml kaldt vann per 35 g
35910z 70g/2 0z 105 g/4 0z 1409/5 0z

Quinoa 25min 27 min 28 min 29 min Tilsett 75 ml kaldt vann per 30 g
30g/10z 60 g/2 0z 90g/30z 120 g/4 oz

Pasta 30min 32min Forstortildpasse ~ Forstortildpasse  Pass pdat vannet dekker pastaen
75930z 150 g/6 oz i rishrettet i risbrettet

Fullkornspasta 30min 31 min Forstortidpasse  Forstortidpasse  Pass pa at vannet dekker pastaen
759/30z 150 ¢/6 0z i risbrettet i risbrettet

Eggnudler 20 min 20 min 22 min Forstortil d passe ~ Pass pa at kokende vann dekker nudlene.
1ark 2ark Jark i risbrettet For 1 porsjon i et lite kar, brekk
60 g/2 0z 120 /5 0z 180 9/7 0z opp nudlene forst s& de far plass.

Wok-klare nudler 16 min 16 min 17 min Forstor til é passe  Taforsiktig fra hverandre, legg til 1 ss kaldt
1 pakke 2 pakker 3 pakker i risbrettet vann per posjon og rer
150 ¢/6 0z 300 /10 0z 450 g/17 0z
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Risnudler 15 min 15 min 17 min Forstortil dpasse  Taforsiktig fra hverandre, legg til 1 ss kaldt
1 pakke 2 pakker 3 pakker i risbrettet vann per posjon og rer
150 g/6 oz 300g/100z 450 g/17 0z
Nudler av fullkornshvete 22 min 22 min 22 min For stor til & passe Pass pé at kokende vann dekker nudiene.
Et noste 2 naster 3 noster i risbrettet
509/2 0z 100 g/4 0z 150 g/6 0z
R&d og tips

¢ Rens ris og korn som couscous, quinoa og bulgurhvete under kaldt, rennende vann fer damping.
o Abruke kokende vann for nudler, pasta, ris og annet reduserer anbefalt koketid med omtrent to minutter.

¢ Del forsiktig wok-klare nudler og risnudler fer de dampes i risbrettet, da de vil dampes raskere enn om de brukes rett fra pakken. P4 samme
méte, for du damper en porsjon wok-klare nudler eller eggnudler i det lille karet (14), vil det veere nadvendig & brekke dem forsiktig sa de passer.

¢ Bruk kvalitetsvarer nér du lager pasta.

I Eqgg (forhandsinnstilt tid: 16 min)

Mattype 1 porsjon 2 porsjoner 3 porsjoner 4 porsjoner Réd og tips
Blotkokt 12 min 12 min 12 min 12 min Bruk risbrett (11). 2 egg kan ogsa
x1 X2 x3 x4 dampes i et lite kar (14) i
14 minutter i fremre beholder (15).
Hardkokt 12 min 12 min 12 min 12 min Bruk risbrett (11). 2 egg kan ogsa
x1 X2 x3 x4 dampes i et lite kar (14) i
22 minutter i fremre beholder (15).
I Frukt
Mattype 1 porsjon 2 porsjoner 3 porsjoner 4 porsjoner Rad og tips
Dessertepler 15 min 15 min 20-21 min 21-22 min Skrell, fiern kiernen og kutt i omtrent
x1 X2 X3 x4 10 mm tykke skiver, og kok i folie.
Tilsett itt sitronsaft for & forhindre
bruning.
Peerer 21 min 22 min 22 min 22 min Skrell, del i to og fiem kjernen for koking
x1 X2 x3 x4 i folie. Tilsett ltt sitronsaft for &
forhindre bruning.
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. Rotgrennsaker (forhéndsinnstilt tid: 28 min)

Mattype 1 porsjon 2 porsjoner 3 porsjoner 4 porsjoner Rad og tips

Butternut-gresskar 10-12 min 14 min 16 min 18 min Kutti omtrent 20 mm
100 g/4 0z 2009/7 0z 300g/10 0z 400 g/14 0z biter

Gulratter 25min 26 min 26-27 min 28-30 min Kutt i 10 mm biter
100 g/4 0z 2009/7 oz 300g/100z 400 g/14 0z

Sellerirot 30 min 30 min 30 min 32 min Kutt i omtrent 20 mm
100 g/4 0z 2009/7 0z 300 g/100z 400 g/14 0z biter

Nypoteter 21 min 24-25 min 25-26 min 26-28 min
180 ¢/6 0z 350 g/12 0z 530 /19 0z 760 g/27 0z

Gamle poteter 23-25 min 24-25 min 24-26 min 28-30 min Kutt i omtrent 30 mm
180 ¢/6 0z 350 g/12 0z 530 g/19 0z 760 g/27 0z biter

Lok 18 min 18 min 20 min 22 min Kutti ca. 10 mm tykke skiver
50 9/2 0z 100 g/4 0z 150 g/6 0z 2009/7 0z

Pastinakker 24 min 24 min 24 min 24 min Kuttet i biter ca.
100 g/4 0z 2009/7 0z 3009/10 0z 400 /14 0z 60 mm x 30 mm

Kalrot 20-21 min 22 min 24 min 25 min Kutt i omtrent 20 mm
100 g/4 0z 2009/7 oz 300g/100z 400 g/14 0z biter

Sukkermais (hele kolber) 30-32 min for 30-32 min for
1 hel maiskolbe 250 g/9 0z 2 hele maiskolber 500 ¢/18 0z

Setpoteter 21 min 21 min 23-24 min 25-26 min Kutt i omtrent 30 mm
180 ¢/6 0z 350 g/12 0z 530 /19 0z 760 g/27 0z biter

. Kjott/Fjzerfe (forhdndsinnstilt tid: 28 min)

Huite proteinrester pa kjott og fizerkre kan sees etter damping. Dette er normalt.

Mattype 1 porsjon 2 porsjoner 3 porsjoner 4 porsjoner Réd og tips

Hele kyllingbryst, 20 min x1 23 min x2 29 min x3 32minx4 Pakk i et enkelt lag folie s

skinn- og benfrie 150 ¢/6 0z 300 /11 0z 450 g/16 0z 600 g/21 0z beholder vaeske

Hele andebryst, 20 min x1 23 min x2 29 min x3 Rminx4 Pakk i et enkelt lag folie s&

skinn- og benfrie 120 ¢/5 0z 240 9/8 0z 360 g/12 0z 480 g/16 0z beholder vaeske

Kyllingklubber 40 min x1 48 min x2 50 min x3 50 min x4 Pakk i et enkelt lag folie s& de
2009/7 0z 400 g/14 0z 600 g/21 0z 800 ¢/28 0z beholder vaeske

Kalkunbryststek 12 min x1 13 min x2 15minx3 20 min x4 Pakk i folie for & beholde vaeske
100 g/4 0z 200g/7 oz 300g/10 0z 400 g/14 0z

Réd og tips

o Amarinere iott og fieerkre for matlaging forbedrer smaken. For best resultat, mariner i minst 30 minutter eller flere timer, eller over natten om du
har tid.

¢ Damp aldri Kjett, fieerfe eller sjgmat fra frossen tilstand. La de tines helt forst.
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[ | Fisk/skalldyr (forhandsinnstit tid: 20 min)
Mattype 1 porsjon 2 porsjoner 3 porsjoner 4 porsjoner Rad og tips
Tykk fiskefilet 17 min 20 min 22 min 25 min Pakk i et enkelt lag folie s& de
130 9/5 0z 260 ¢/9 0z 390 ¢/13 0z 520 /18 0z beholder vaeske
Tynn fiskefilet 14 min 15-16 min 17min 21 minutter Pakk i et enkelt lag folie i
100 g/4 0z 2009/7 0z 3009/10 0z 400 g/14 0z damperisten (10). For 3 og 4 fileter, plasser
fisk i folie pa toppen av og under risten
Hel fisk, renset 21 min for 1 hel fisk 250 g/9 0z Pakk i folie for & beholde vaeske.
Bruk damperist (10)
Blaskjell 11 min 12 min 15 min 17 min
250 g/9 0z 500 g/18 0z 750 ¢/27 oz 1kg/36 oz
Kongereker (r8) 7min 9min 12 min 15-16 min Pakk i folie for & beholde veeske.
100 g/4 0z 200 9/7 0z 300 g/100z 400 g/14 0z
Kamskjell 6minx3 7 min X6 7minx9 9 min x12 Pakk i folie for & beholde vaeske.
709/30z 150 ¢/5 0z 2309/8 0z 300 g/10 0z
Réd og tips

¢ Deter mulig & dampe to tynne fiskefiletene p& dampristen (10) og ett eller to under om nedvendig. Veer oppmerksom p at fisken nederst vil
dampes litt raskere. Pakk fisken i folie for best resultat.

¢ Damp aldri fisk eller sjomat fra frossen tilstand. La de tines helt ferst.
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[ Oppskrifter [ Oppskrifter med fisk/skalldyr

Oppskriftene i boken har blitt utviklet og testet av

[ Risotto med reker og erter

Morphy Richards spesielt for din Intellisteam. De
inkluderer sunne maltider for to personer, med
sideretter som grennsaker og ris. | tillegg er et
utvalg av desserter om du har lyst pa en godbit.
Dampetidene i oppskriftene er veiledende og vil
bli pavirket av hvor store og ferske ingrediensene
er.

Pass pa at maten alltid er gjennomkokt for
servering.

Oppskrifter for to personer. Om du reduserer
porsjonstarrelsene, juster dampetidene etter
behov.

Tilberedningstid: 10 minutter
Dampetid: 40 minutter
Nok til: 2

Ingredienser:

165 g ra kongereker

100 g frosne erter

Ris:

150 g Arborio risottoris

100 g lok, sveert finhakket

6 ss tarr hvitvin

2 jevn ts grennsaksbuljongpulver
Riv skall og press en halv sitron
Litt salt og nykvernet sort pepper
25 g usaltet smer

250 ml kokende vann

Pynt:

Hakket fersk persille

Metode:

Plasser deleveggen i fremre beholder. Lag en foliepakke for rekene
og plasser i en beholder. Legg ertene i et lite kar og plasser pa
den andre siden.

Plasser ris og lok i risbrettet, tilsett vinen og rer.

Dryss pa buljongpulver, sitronsaft og skall, krydre med litt pepper,
og rer igjen fer du tar smeret jevnt pa overflaten.

Tilsett vann til risblandingen og rer godt. Plasser risbrettet i bakre
beholder og dekk begge beholderne med lokk.

Sett tiden for risen med forhandsinnstilling for ris (40 minutter).
Sett tiden for rekene med forhéndsinnstilling for fisk (20 minutter),
juster til 9 minutter. Sett tiden for ertene med forhéndsinnstilling
for spinatvekster og belgegrennsaker (16 minutter) og juster til 19
minutter. Trykk pa start/pause-knappen.

Nar maten er ferdig, fiern rekene forst fra beholderen sa de ikke
kokes mer. Rer i risen, tilsett rekene med 2 ss av saften fra rekene.
Hell av vann fra ertene, rer dem s& inn i risen. Krydre om
nadvendig, og server sé risottoen med dryss av hakket persille.
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[ Havabborfileter med saus av fersk tomat og . Kjottoppskrifter

uter, erter med hvitlok og nypoteter

Tilberedingstid: 15 minutter

I Marokkansk lam med frukt og nette-couscous

0g salsa med appelsin- og koriandersalsa

Dampetid: 30 minutter
Nok til: 2

Ingredienser:

¢ 2x100 g tykke havabborfileter
Saus:

e 180 g modne, friske tomater

o 1/2 fedd hvitlek, knust

. 1 ss persille, hakket

e 1/2ts olivenolie

e Salt og nykvernet sort pepper
Gronnsaker:

e 120 g frosne erter

¢ 30 lok, sveert finhakket

. 1 fedd hvitlek, knust

e 1/2ts jevn grennsaksbuljongpulver

¢ 50mlvann

¢ 350 g nypoteter
For servering:

¢ Fersksitron
Metode:

1 Lag sausen forst: ta tomatene i en bolle og hell kokende vann
over dem. Nér huden sprekker, fiern og kast. Skjeer opp tomatene,
og kast freene og kjernen.

2 Finhakk tomatkjottet og bland med 1/2 fedd knust hvitlek, .
persillen, olivenolie og litt salt og pepper. K
3 Smor lett et stykke folie og legg de to fiskefiletene ved siden av o

hverandre. Legg tomatblandingen over, og lag en pakke. Plasser i
bakre beholder pa dampristen i sin hoy stilling.

4 Plasser deleveggen i fremre beholder. Legg ertene, lok og knust
hvitlek i et lite kar med grennsaksbuljongpulver og vann. Plasser .
pé den ene siden. Plasser nypotetene pa den andre siden. Dekk
begge beholdere med lokk.

5 Still tiden for fisk med forhéndsinnstilling for fisk (20 minutter). Sett
tiden for ertene med forhandsinnstilling for spinatvekster og
belgegrennsaker (16 minutter) og juster til 30 minutter. Sett tiden
for potetene med forhandsinnstilling for rotgrennsaker (28
minutter), juster til 25 minutter. Trykk pa start/pause-knappen.

6 Narmaten er ferdig, hell vannet fra ertene og server fisken med litt
frisk sitron.

Tilberedningstid: 30 minutter, pluss marineringstid
Dampetid: 30 minutter
Nok til: 2

Ingredienser:

300 g lammekiettsbiffer (fra ben), skaret i tynne skiver
Marinade:

2 ss extra virgin olivenolje

1 ss fersk appelsinjuice

1 jevn ts spisskummen

1/4 jevn ss gurkemeie

2 jevne ts harissa-masse

5 g fersk koriander, hakket

Salt og nykvernet sort pepper
Couscous:

140 g couscous, skylt og drenert

50 g red lek, finhakket

75 g tarket aprikos klart til & spises, hakket
35 g mandler, grovhakkede

1/2 jevn ts grennsaksbuljongpulver

Litt salt og nykvernet sort pepper

120 ml vann

Salsa:

2 medium appelsiner, skrelt og finhakket
Saft av en halv appelsin

10 g red lok, finhakket

2 g korianderblader, hakket

Pynt:

Brennkarse

Metode:

Lag marinaden til kjottet forst; bland olivenolje, appelsinjuice,
krydder og koriander i et lavt fat, og krydre med litt salt og pepper.

Plasser strimlet lammekiott i fatet og snu det, sa det er jevnt
dekket. Dekk og plasser i kjoleskapet i minst 30 minutter, lengre
om mulig.

Nér det er klart til & dampes, kast ekstra marinade og plasser
kjottet i folie. Fiern deleveggen fra fremre beholder og legg
foliepakken i.

Legg couscous i risbrettet og legg til lok, aprikoser, mandler og
buljongpulver. Krydre med litt salt og pepper, tilsett vannet og rer
om. Plasser i bakre beholder og dekk begge beholderne med
lokk.

Sett tiden for couscous med forhéndsinnstilling for ris (40
minutter), juster til 24 minutter. Sett tiden for kjottet med
forhandsinnstilling for fieerfe (28 minutter), juster til 30 minutter.
Trykk pa start/pause-knappen.

www.morphyrichards.com

—®—



FS470006MEE Rev1-Production.qxp_Morphy Richards I@rucﬁon Book 04/11/2019 19:59 Page 135

6  Lagimellomtiden salsaen: ta alle ingrediensene i en liten bolle og . KyIIing i kremet pestosaus

bland godit.

med babygronnsaker

7 Nar maten er ferdig, rer i couscousen med en gaffel, sjekk
smaken og server kjottet med sjyen over. Pynt med litt brennkarse
og server salsaen.

. Fjeerfe/kyllingoppskrifter

[ Tandoori kylling med krydret kardemommeris

Tilberedingstid: 10 minutter, pluss marineringstid
Dampetid: 28 minutter

Nok til: 2 .
Ingredienser:
e 2ss naturell yoghurt (low fat) .
e 2sstandoorimarinade ¢
. 1 1/2 ss korianderblader, hakket .
e 2x150 g kyllingbryst uten skinn og ben, skéret i spisesterrelser .

e Litt salt og nykvernet sort pepper
Ris: 1
¢ 150 g basmatiris

Tilberedingstid: 10 minutter
Dampetid: 24 minutter
Nok til: 2

Ingredienser:

2x 150 g kyllingbryst uten skinn og ben
Gronnsaker:

350 g minipoteter

180 g pakke sukkererter, rensede brekkbenner og brokkolini
Saus:

2 ss tarr hvitvin

100 ml kremflote

11/2 ss pesto

Litt salt og nykvernet sort pepper
Metode:

Legg kyllingbrystene ved siden av hverandre pa folie og lag en
pakke. Plasser i bakre beholder med plass til et lite kar.

o 200 mlvann 2 Settinn deleveggen i fremre beholder og legg potetene pa en side
og grennsakene i den andre.
¢ 1jevnts grennsaksbuljongpulver . o .

) ) 3 Bland vin, kremflote og pesto i et lite kar og krydre med litt salt og
¢ 1stripekuttet sitronskall pepper. Sett det lile karet i bakre beholder ved siden av kyllingen.
¢ 4 granne kardemommebelger, lett knust Dekk begge beholdere med lokk.

For servering: 4 Setttiden for kyling og saus med forhéndsinnstilling for fieerfe (28
o Sitronkiler, hakket fersk koriander og sitronyoghurtdressing minlﬂtter)r juster il 23 minutter. Sett tiden for potetene med

forhandsinnstilling for rotgrennsaker (28 minutter), juster til 24

Metode: minutter. Sett tiden for grennsakene med forhandsinnstilling for
1 Bland yoghurt, marinade og koriander i en spinatvekster og belgegrennsaker (16 minutter) og juster til 12

bolle som ikke er av metall, og bland inn kyllingen. Krydre med litt minutter. Trykk pé start/pause-knappen.

salt og pepper, dekk ti og seft i kjoleskapet i minst 30 minuter. 5 Nérmaten er ferdig, rer i sausen, sjekk smaken og server over
2 Skyllrisen i kaldt, rennende vann og plasser i risbrettet. Tilsett kyllingen.

vannet. Rer inn grennsaksbuljongpulver og tilsett sitronskall og

kardemommebelger. Plasser risbrettet i bakre beholder.
3 Plasser kyllingen og marinaden pé folie, spre utover og lag en

pakke. Fjern deleveggen fra fremre beholder og legg i pakken.

Dekk begge beholdere med lokk.
4 Sett tiden for ris med forhéndsinnstilling for ris (40 minutter), juster

il 25 minutter. Sett tiden for kylling med forh&ndsinnstilling for

fieerfe (28 minutter), og fremre dobbeltvarmeknapp, og juster til 24

minutter.
5 Narmaten er ferdig, kast sitronskallet, server s& med sitronkiler og

fersk koriander. Til servering lager du en lett dressing av 2 ss

naturell yoghurt tilsatt litt sitronsaft.
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[ Grennsaksoppskrifter

B Curry med potet, spinat og kikerter, med

kokosris

Tilberedingstid: 15 minutter, pluss marineringstid
Dampetid: 60 minutter
Nok til: 2

Ingredienser:

200 g boks hakkede tomater

100 g lok, sveert finhakket

2 fedd hvitlek, knust

1/2 ts frisk ingefeer, finrevet

1/4 jevn ss salt

11/2 jevn ts sterk chilipulver

1 jevn ts spisskummen

1 jevn ts gurkemeie

200 g skrelte maris piper-poteter, kuttet i 10 mm kuber
400 g boks kikerter, avrent og skylt
100 ml lett kokosmelk

Ris:

100 g basmatiris, skylt og drenert
150 ml lett kokosmelk

130 g babyspinat

For servering:

Naturell yoghurt og naanbrad.
Metode:

| en bolle som ikke er av metall, bland de hakkede tomatene med
lok, hvitlok, ingefeer, salt og krydder.

Tilsett poteter og kikerter, dekk med plastfolie og sett i kjoleskapet
i 30 minutter.

Rar inn 100 ml av kokosmelken, og overfer s& tomatblandingen til
risbrettet og plasser i bakre beholder.

Plasser deleveggen i fremre beholder. Legg ris og 150 ml
kokosmelk i et lite kar, ror naye og plasser i en beholder. Plasser
spinaten i den andre beholderen. Dekk begge beholdere med
lokk.

Sett tiden for curry med forhandsinnstilling for rotgrennsaker (28
minutter), juster til 60 minutter. Sett tiden for ris med
forhandsinnstilling for ris (40 minutter), juster til 28 minutter. Sett
tiden for spinaten med forhandsinnstilling for spinatvekster og
belgegrennsaker (16 minutter) og juster til 12 minutter. Trykk p&
start/pause-knappen.

Nér maten er klar, ror spinaten forsiktig inn i curryen, rer risen med
en gaffel og server med naturell yoghurt og naanbred.

. Singapore-nudler med sterk chilisaus

Tilberedingstid: 20 minutter
Dampetid: 20 minutter
Nok til 2

Ingredienser:

2 x 150 g poser av wok-klare tynne nudler
2 ts mildt karripulver

2 ssvann

Gronnsaker:

100 g lok, i skiver

80 g red paprika, i skiver
80 g gul paprika, i skiver
100 g sukkererter

50 g cashewnotter

2 fedd hvitlek, knust

2 ss sesamolie

Saus:

2 ss lett soyasaus

3 ss sriracha sterk chilisaus
4 ss limejuice

2 ss klar honning

Metode:

Losne forsiktig nudlene og plasser i risbrettet. Dryss over
currypulver og tilsett vannet. Bland forsiktig. Plasser i bakre
beholder.

Legg lok, paprika, sukkererter, cashewnetter og hvitlek i en bolle,
og tilsett sesamolje. Ror godt, s& alle grannsakene er dekket.
Plasser deleveggen i fremre beholder og legg grennsakene i den
ene beholderen.

Bland sauseingrediensene i et lite kar og plasser i den andre
beholderen. Dekk begge beholdere med lokk.

Sett tiden for nudlene med forhdndsinnstilling for ris (40 minutter),
juster il 15 minutter. Sett tiden for grennsakene med
forhandsinnstilling for spinatvekster og belgegrennsaker (16
minutter). Sett tiden for sausen med forhéndsinnstilling for saus
(30 minutter), juster til 20 minutter. Trykk pé start/pause-knappen.

Nér maten er ferdig, rer forsiktig i nudlene og fordel pa to asjetter.
Bland chilisausen og hell 1 ss over nudlene. Server grannsakene
pé toppen med en skje eller to til av sausen, etter smak.
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[ Dessertoppskrifter

I Myk baerkompott

[ sjokoladefondant

Tilberedingstid: 15 minutter

Dampetid: 17 minutter, og 2 minutters hvile
Nok til: 2

Ingredienser:

¢ 50 g usaltet smer,
og ekstra for smering

¢ 1/2 ss kakaopulver

¢ 50 g merk sjokolade
(85 % kakao)

¢ 1 mellomstort egg og 1 eggeplomme
e 50 gsukker
*  1jevnss hvetemel
For servering:
¢ Floteelleris
Metode:

1 Smer innsiden av to 200 ml puddingformer eller ildfaste former.

2 Putt kakaopulver i en form og dekk sider og bunn jevnt, tipp s&

over i den andre formen og gjenta.

3 Putt smeret og sjokoladen i en bolle som taler varme, og smelt
over en kijele med lett kokende vann. lkke la bunnen av bollen rere

vannet. Rer av og til, og avkjel.

4 Putt egg, eggeplomme og sukker i en bolle og visp pa hay
hastighet i 3 1/2 til 4 minutter, til fargen er lys og tykk nok til &

holde fast i vispen.

5 Med en slikkepott, bland sjokoladen forsiktig inn i

smerblandingen, og bland sa inn melet.

6  Fordel blandingen mellom de to formene og plasser i bakre

beholder. Dekk beholderen med lokk.

7 Sett tiden med forhéndsinnstilling for saus (30 minutter), juster til

17 minutter. Trykk pa start/pause-knappen.

8  Nér maten er ferdig, fiern formene fra Intellisteambeholderen med
grytekluter, og la st& i 2 minutter pa benken. Ta s& en liten tallerken
over hver form, og snu. Plasser tallerkenen pé& benken og fiern

formen forsiktig. Server varm, med flete eller is.

Tilberedingstid: 5 minutter

Dampetid: 11 minutter

Nok til 2

Ingredienser:

100 g blébzer

100 g jordbeer, med midten fiernet og halvert sidelengs
100 g bjernebaer

100 g bringebaer

1 jevn ss sukker

For servering:

Créme fraiche, is eller fersk kremflote

Metode:

Plasser frukten i risbrettet og dryss over sukkeret.

2 Plasser i bakre beholder og dekk beholderen med lokk.

3 Sett tiden med forhandsinnstilling for spinatvekster og
belgegrennsaker (16 minutter) og juster til 11 minutter. Trykk pa
start/pause-knappen.

4 Nar maten er ferdig, skje forsiktig juicen over fruktene.

5  Server varm eller kald med créme fraiche, is eller kremflate.
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. Kontakt oss 2 Apparatet har v§en bruklt med en annen stremforsyning enn hva
som er angitt pa typeskiltet.

Hielpelinje 3 Andre enn vére servicemedarbeidere (eller autoriserte forhandlere)

Om du har problemer med maskinen din, ring hjelpelinjen vér, da har forsekt & reparere apparatet.

vivil kunne hielpe bedre enn forhandieren du Kjopte varen fra. 4 Apparatet har veert brukt til utleie eller annen, ikke privat bruk.

Ha produktnavn, modellnummer og serienummer tilgjengelig nér

5  Apparatet er kjopt brukt.
du ringer, s vi kan hjelpe deg raskere. PP Jopt b

6  Den lokale forhandleren er ikke pliktig til & utfore vedliikehold i

Snakk med oss henhold til garantien.

Om du har spersmél eller kommentarer, eller vil ha gode tips eller
oppskrifter for & hielpe deg med & fa mest mulig ut av maskinen
din, folg oss pd Internett:

7 Garantien gjelder ikke forbruksartikler som poser, filtre og
glassmugger.

8  Batterier og lekkasjeskader dekkes ikke av garantien.

Blogg: www.morphyrichards.co.uk/blog
9 Fil 4 rengj kift ist.
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk MGG MR (EHQIPIES OF SKHES S NS
. Denne garantien gir ikke andre rettigheter enn hva som er
Twitter: @loveyourmorphy

uttrykkelig angitt ovenfor, og omfatter ikke eventuelle
Nettside: www.morphyrichards.com erstatningskrav knyttet til folgeskader eller tap. Denne garantien

o . representerer en tilleggsfordel og har ingen innvirkning pa dine
[ INTERNASJONAL to &rs garanti y oge oIt 09 ar ngen Hniraing pe &

lovfestede rettigheter som forbruker.
Apparatet leveres med to &rs garanti for reparasjon eller
erstatning.

Det er viktig & ta vare pa kvitteringen. Stift kvitteringen bak pa
omslaget til denne bruksanvisningen for senere bruk.

Vennligst oppgi felgende opplysninger hvis det skulle oppsté en
feil p& produktet. Du finner disse numrene nederst pa
produktet.

Modellnr.
Serienr.

Alle produkter fra Morphy Richards blir testet for de forlater
fabrikken. Hvis det mot formodning viser seg & vaere feil p&
produktet innen 28 dager etter at det er kjopt, skal produktet
returneres til kjopsstedet for erstatning.

Hvis feilen oppstér etter 28 dager og innen 2 &r etter det
opprinnelige kjopet, mé du kontakte din lokale forhandler og
oppgi produktets modell- og serienummer, eventuelt kontakte
din lokale forhandler skriftlig pa adressene som er oppgitt.

Du vil bli bedt om & returnere produktet (i sikker og passende
emballasje) til adressen nedenfor sammen med en kopi av
kvitteringen.

Underlagt unntakene som er angitt nedenfor (1-9), vil apparatet
bli reparert eller erstattet og normalt sendt tilbake i lopet av syv
virkedager etter mottak.

Hvis produktet av en eller annen grunn blir erstattet i lopet av
den todrige garantiperioden, vil garantien pa det nye produktet
beregnes fra den opprinnelige kjgpsdatoen. Derfor er det viktig
4 ta vare pé den opprinnelige kvitteringen eller fakturaen, slik at
forste kjopsdato gar tydelig frem.

For at den todrige garantien skal gjelde, m& apparatet ha veert
brukt i samsvar med produsentens anvisninger. For eksempel
mé apparatene ha veert avkalket og filtrene holdt rene som
anvist.

Den lokale forhandleren er ikke pliktig til & erstatte eller reparere
produkter i henhold til garantien, hvis:

1 Feilen skyldes feilaktig bruk, misbruk, skjodesles bruk eller bruk
som strider mot produsentens anbefalinger, eller hvis feilen
skyldes spenningssvingninger eller transportskader.
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B Wprowadzenie

[ Opis urzadzenia

Dzigkujemy za zakup urzadzenia Intellisteam. Prosimy uwaznie

zapoznac sie z trescig instrukcji, aby zapewni¢ optymalne

dziatanie produktu.

[ spis tresci

Zdrowie i bezpieczeristwo 14
Przeglad produktu 24
Funkcje panelu sterowania 25
Wprowadzenie 139
Przeglad 139
Przed pierwszym uzyciem 140
Uzywanie urzadzenia Intellisteam 140
Opis przedniego pojemnika 140
Zaprogramowane czasy gotowania 140
Pauza podczas gotowania 141
Czasy gotowania na parze 141
Podgrzewanie 141
Wyjmowanie potraw z urzgdzenia Intellisteam 141
Zaktadanie i wyjmowanie przegrody 141
Napetnianie zbiornika na wode podczas gotowania 141
Alarm suchego zbiornika i automatyczne wytaczanie 141
Przycisk Intellisteam 141
Zapisywanie wyregulowanych czasow 142
Wskazowki i porady 142
Odkamienianie 142

Konserwacja i czyszczenie

1) Pokrywa
Ociekacz

Wiot wody
Ujscie pary
Zbiornik na wode
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Wskaznik poziomu wody
Gtéwna jednostka
Panel sterowania

©

) Tacka do gotowania na parze
) Tacka na ryz

) Tylny pojemnik

) Przegroda

4) Mate naczynia

5) Przedni pojemnik

(16) Wytacznik

(
(
(12
(13
(
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[ Funkcje panelu sterowania

(17) Wyswietlacz LCD

(18) Przycisk tylnej grzatki

(19) Przycisk przedniej lewej grzatki
(20) Przycisk przedniej prawej grzatki
(21) Przycisk podwojnej przedniej grzatki
(22) Ikony potraw

(23) Przycisk Intellisteam

(24) Minutnik (przedni lewy przedziaf)
(25) Minutnik (tylny przedziaf)

(26) Minutnik (przedni prawy przedziaf)
(27) Przycisk Start/Pauza

(28) Przycisk zwigkszania

(29) Przycisk zmniejszania

(30) Ikona gotowania na parze

(31) lkona podgrzewania

142 [l Przeglad

Uzywanie akcesoriow 142 Gratulujemy zakupu urzadzenia Morphy Richards Intellisteam.
Miejsce na kabel 143 Intellisteam to idealnie zsynchronizowane rozwiazanie kuchenne,
Regulowanie diugosci kabla 143 ktdre pozlwoh gotgwac zdrowe, zrownowazone pgsﬂkl w jednym
urzadzeniu. Dzigki wszechstronnym akcesoriom i 3 komorom
Przewodnik po gotowaniu na parze 144 mozna przygotowywaé biatka, weglowodany i warzywa w réznych
Przepisy 149 kombinacjach, a takze wiele innych potraw, w tym sosy i desery.
Kontakt 154 Gotowanie jest niezwykle tatwe za sprawg inteligentnego panelu
sterowania i 8 programowalnych ustawien. Intellisteam
Gwarancja 154 samodzielnie zarzadza procesem gotowania w taki sposb, zeby
wszystkie sktadniki byty gotowe w tym samym momencie.
www.morphyrichards.com
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[ Przed pierwszym uzyciem

OSTRZEZENIE: Nigdy nie nalezy zanurzaé jednostki gtéwnej
(8), kabla zasilajacego lub wtyczki sieciowej w wodzie.

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ wszystkie czesci z
wyjatkiem jednostki gtéwnej (8). Instrukcja czyszczenia znajduje
sie w rozdziale ,,Konserwacja i czyszczenie”.

Umy¢ zbiornik na wode (5) $ciereczka w goracej wodzie z ptynem
do mycia naczyn. Wyptukag i osuszyc¢.

Umy¢ pokrywy (1), ociekacz (2), tacke do gotowania na parze (10),
tacke na ryz (11), mate naczynia x2 (14), pojemniki (12), (15) oraz
przegrode (13) w cieptej wodzie z ptynem do mycia naczyn.
Wyptukac i osuszy¢.

Nie stosowaé $rodkéw Sciernych, na przyktad drapakéw, mleczek
do czyszczenia, wetny stalowej albo wybielaczy na zadnej czesci
produktu, poniewaz spowodujg one uszkodzenia.

Nalezy zauwazy¢, ze przy pierwszym uzyciu Intellisteam z tytu
jednostki gtéwnej (8) moze wydobyc sie nieco dymu/pary; jest to
normalne i wynika z zastosowania smaru podczas procesu
produkcyjnego. Po kilkukrotnym uzyciu urzadzenia para/dym
ustanie. Nie jest to niebezpieczne i nie skazi/ nie wptynie na smak
potraw gotowanych w urzadzeniu Intellisteam.

. Uzywanie urzadzenia Intellisteam

2]

sie na 40 i zadwieci sig ikona podgrzewania (31).

Po zakoriczeniu gotowania lub przed podaniem potrawy nacisna¢
przycisk Start/Pauza (27) i wylaczy¢ urzadzenie Intellisteam
wytacznikiem z tytu albo przez wyjecie wtyczki z gniazdka.
Ostroznie unie$¢ pokrywe (1), odchylajac ja z dala od siebie, aby
bezpiecznie wypuscic¢ pare.

OSTRZEZENIE: Para moze spowodowaé oparzenia.

Nalezy ostroznie wyjmowaé ugotowang zywno$¢ z urzadzenia
Intellisteam.

*Uwaga: Jesli wybrano rézne czasy gotowania dla réznych
przedziatéw, ikona gotowania na parze zacznie migac, kiedy
zacznie si¢ proces gotowania w poszczegdlnych
przedziatach. Nalezy wykona¢ czynnosci 5-7 tylko dla
przedziatéw, ktére majg by¢ uzyte. Minutnik (24), (25), (26)
pozostanie ustawiony na ,,00”, jesli dany przedziat nie
zostanie wybrany.

Opis przedniego pojemnika

Napetni¢ zbiornik na wode (5) zimng wodg do poziomu
maksymalnego.

Zatozy¢ ociekacz (2) na zbiornik na wode (5), a nastepnie na gérze
umiesci¢ pojemniki (12), (15).

Umiesci¢ zywno$¢ w pojemnikach (12), (15). W razie potrzeby
uzy¢ przegrody (13). Uzywanie przegrody w pojemniku przednim
(15) opisano w rozdziale ,,Zaktadanie i wyjmowanie przegrody”.
Przykry¢ kazdy pojemnik pokrywa (1).

Podtaczy¢ urzadzenie Intellisteam do sieci i wiaczy¢ je za pomoca
wytgcznika On/Off (16) z tytu jednostki gtéwnej (8). Urzadzenie
Intellisteam wyda sygnat dzwiekowy i zaswieci sie wy$wietlacz
LCD (17).

Aby ustawi¢ czas gotowania, nacisna¢ przycisk grzatki (18), (19),
(20), (21) odpowiadajacy przedziatowi, ktéry ma by¢ uzyty.
Naciskaé przycisk wielokrotnie, aby cyklicznie przefacza¢
domysine czasy gotowania oraz wybra¢ zadang grupg Zywnosci
(22).

Sa to ustawienia domysine; opis czaséw gotowania podano w
rozdziale ,Przewodnik po gotowaniu na parze”.

Uzy¢ przyciskéw zwiekszania (28) lub zmniejszania (29), aby
wyregulowaé czas gotowania (w razie potrzeby). Nacisnac je,
kiedy miga odpowiednia ikona minutnika (24), (25), (26). Powtorzy¢
czynnosci 5-6 dla innych przedziatow

(w razie potrzeby).

Nacisna¢ przycisk Start/Pauza (27). Urzadzenie Intellisteam wyda
sygnat dzwigkowy, zaswieci sig ikona gotowania na parze (30)
oraz ikony wybranej zywnosci, a wy$wietlacz zacznie odlicza¢
czas.

Kiedy minutniki odliczg do zera, rozlegnie sie alarm. Urzadzenie
Intellisteam automatycznie przetaczy sie na funkcje podgrzewania
przez 40 minut (patrz rozdziat ,,Podgrzewanie”). Minutnik przestawi

Przedni pojemnik (15) moze by¢ uzywany na dwa sposoby:
jako dwa oddzielne przedzialy do gotowania albo jako jeden
duzy przedziat. Uzywanie przegrody (13) opisano w rozdziale
»Zakiadanie i wyjmowanie przegrody”.

Aby uzy¢ przedniego pojemnika (15) jako jednego przedziatu do
gotowania na parze, nalezy wysuna¢ przegrode (13) z pojemnika i
odtozy¢ jg na bok. Wykona¢ czynnoéci 1-7 opisane w rozdziale
+Uzywanie urzadzenia Intellisteam”. Uzy¢ przycisku podwojnej
przedniej grzatki (21), aby wybra¢ czas gotowania.

Kiedy przegroda (13) nie jest uzywana, nalezy przechowywac ja
luzem.

. Zaprogramowane czasy gotowania

Urzadzenie Intellisteam ma 8 wstepnie zaprogramowanych
czasow gotowania. Sa to czasy orientacyjne, ktére mozna zmieni¢
za pomoca przyciskéw zwigkszania (28) i zmniejszania (29).

Aby cyklicznie zmienia¢ opcje i wybra¢ zadany zaprogramowany
czasy gotowania dla kazdego przedziatu, nalezy wielokrotnie
naciska¢ odpowiednie przyciski grzatki tylnej (18), lewej (19),
prawej (20) lub podwojnej (21).

Funkcja podgrzewania jest wstepnie ustawiona na 40 minut.
Czasu tego nie mozna wydtuzy¢.

www.morphyrichards.com
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[ | Wstepnie zaprogramowane czasy gotowania

s3 nastepujace:

@ Warzywa lisciaste/straczkowe 16 minut

G Sos 30 minut
& Ry: 40 minut
@ Podgrzewanie 40 minut
@ Jajka 16 minut
% Warzywa korzeniowe 28 minut
@& prév 28 minut
@ Ryby 20 minut

B Pauza podczas gotowania

Aby wstrzyma¢ urzadzenie Intellisteam podczas gotowania, nalezy
nacisnag przycisk Start/Pauza (27). lkony gotowania na parze (30)
i rodzaju zywno$ci (22) zgasna. Aby kontynuowa¢ gotowanie na
parze, nalezy ponownie nacisna¢ przycisk Start/Pauza (27). lkona
gotowania na parze (30) za$wieci sie.

Kiedy urzadzenie Intellisteam jest wstrzymane, mozna zmieni¢
czasy gotowania w sposob opisany w punktach 5-7 rozdziatu
,UZywanie urzadzenia Intellisteam”. Aby anulowaé cykl gotowania
na parze, nalezy nacisna¢ i przytrzymag przycisk Start/Pauza (27).

. Czasy gotowania na parze

Urzadzenie Intellisteam zaprojektowano tak, aby wszystkie
potrawy byty gotowe w tym samym momencie. Kiedy rozpocznie
sig proces gotowania, minutnik zacznie

automatycznie odlicza¢ od najdtuzszego czasu gotowania, zeby
cafa zywno$¢ w urzadzeniu Intellisteam dogotowata sig
jednoczesnie.

. Podgrzewanie

Kiedy gotowanie dobiegnie korica, rozlegnie sig alarm i funkcja
podgrzewania wiaczy sig automatycznie na 40 minut. Aby ja
wylgczyé, nalezy raz nacisnaé przycisk Start/Pauza (27). Po 40
minutach funkcja podgrzewania wytaczy sie automatycznie. Kiedy
urzadzenie Intellisteam znajduje sie w trybie podgrzewania, na
wyswietlaczu LCD (17) widnieje ikona podgrzewania (31).

Podczas korzystania z funkcji podgrzewania nalezy zawsze
sprawdzic, czy w zbiorniku na wodg (5) znajduje sig woda. Aby
sprawdzi¢ poziom wody, nalezy uzy¢ zewnetrznego miernika
poziomu wody (7) i uzupetni¢ zbiornik przez zewnetrzny wlot wody

@).

I Wyjmowanie potraw z urzadzenia Intellisteam

OSTRZEZENIE: Pokrywe (1) i pojemniki (12), (15) nalezy
zdejmowac w rekawicach kuchennych, przechylajac pokrywe
tak, aby skierowa¢ pare z dala od siebie. Nie wyjmowaé
ociekacza (2), dopoki catkowicie nie wystygnie.

Podczas gotowania klusek lub makaronu w tacce na ryz (1)
nalezy zwréci¢ szczegdlng uwage na odlanie ptynu po gotowaniu.

. Zaktadanie i wyjmowanie przegrody Kl

Pojemniki plastikowe:

wsuna¢ przegrode (13) na miejsce.

Pojemniki ze stali nierdzewnej:

whozy¢ przegrode (13) pod katem i przekreci¢, aby wskoczyta na

miejsce. [
Przegrode (13) nalezy przechowywaé luzem

I Napetnianie zbiornika na wode podczas
gotowania [EH

W przypadku diuzszego gotowania moze by¢ konieczne
uzupetnienie wody. Nalezy uzyé wiotu wody (3) w celu
uzupetnienia zbiornika na wode (5) podczas gotowania.

Ostroznie nala¢ zimng wode do wlotu wody (3) przy uzyciu
dzbanka.

. Alarm suchego zbiornika i automatyczne
wylaczanie

Kiedy poziom wody jest nizszy niz poziom ,MIN” na wskazniku
poziomu wody (7), urzadzenie bedzie nieustannie wydawac
sygnaty dzwiekowe.

Jesli stanie sig tak podczas cyklu gotowania na parze, urzadzenie
wytaczy sie automatycznie, przerywajgc proces gotowania.

W takim przypadku nalezy jak najszybciej uzupetnic¢ zbiornik na
wode (5). Nalezy uzy¢ wiotu wody (3) w celu uzupefnienia
zbiornika na wode (5) podczas gotowania.

Po krétkiej chwili sygnat dzwigkowy zamilknie i cykl gotowania
zostanie wznowiony. Wznowienie powinno nastapi¢ ciagu okoto 15
sekund.

B Przycisk Intellisteam

Mozna uzy¢ przycisku Intellisteam, aby rozpoczaé gotowanie we
wszystkich przedziatach jednoczesnie. W ten sposdb bedzie
mozna stopniowo wyjmowa¢ ugotowane potrawy, kontynuujac
gotowanie w pozostatych przedziatach.

1. Wykona¢ czynnosci 1-6 opisane w rozdziale ,Uzywanie
urzadzenia Intellisteam”.

2. Nacisna¢ przycisk Intellisteam (23). Spowoduije to wytaczenie
wskaznika Intellisteam. Nacisna¢ przycisk Start/Pauza (27).

3. Kiedy minutnik odliczy do zera, odpowiedni przedziat
automatycznie przefaczy sig na podgrzewanie. Wyjmowaé
ugotowane potrawy wedtug potrzeb.

4. Gotowanie w innych przedziatach bedzie kontynuowane, dopéki
ich minutniki nie odliczg do zera.

www.morphyrichards.com
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. Zapisywanie wyregulowanych czasow

[ Odkamienianie

Aby zapisa¢ wyregulowane czasy do przyszlego uzytku, nalezy
przytrzyma¢ wcidniety przycisk Start/Pauza (27) przez trzy
sekundy. Rozlegnie sig jeden sygnat dzwigkowy wskazujacy, ze
rozpoczeto sig gotowanie, oraz drugi (podwajny) wskazujacy, ze
wyregulowane czasy zostaly zapisane.

Przywracanie wstepnie ustawionych czaséw

Jednoczesnie weisnag i przytrzyma¢ przyciski Intellisteam (23)
oraz Start/Pauza (27) przez dwie sekundy, az rozlegnie sie sygnat
dzwigkowy. Funkcja Intellisteam powrdci do pierwotnych ustawien.

B Wskazéwki i porady

Mieso, dréb, ryby, owoce morza i owoce nalezy gotowac w folii,
aby pozostaly soczyste. Aby zapobiec przywieraniu skorki ryby do
folii, mozna najpierw lekko nattuscic folie.

Pojemniki (12) (15) nagrzewaja sie podczas gotowania. Nalezy
ostroznie zdejmowa¢ pokrywy (1), aby unikna¢ pary.

Mozna uzy¢ szczypiec, aby wyja¢ z pojemnika potrawy owinigte
folig.

Ostroznie przenosi¢ mate naczynia (14) i tacke na ryz (1), kiedy sa
gorace i wypelnione ptynem.

Zamieszczone przepisy dotycza dwdch porcji.

Przewodnik po gotowaniu na parze zawiera informacje o
gotowaniu nawet 4 porcji wigkszo$ci potraw. Po zapoznaniu sie z
urzadzeniem mozna wyregulowaé czasy gotowania zgodnie z
osobistymi preferencjami.

Mozna uzy¢ przedniego pojemnika (15) z przegroda (13) do
gotowania jednej porcji oraz tylnego pojemnika (12) podczas
gotowania 2, 3 lub 4 porcji.

Nie nalezy wktada¢ zbyt duzo zywnosci do pojemnikéw (12) (15)
lub tacki na ryz (11). Zachowa¢ odstgpy miedzy kawatkami
Zywnosci, aby zapewni¢ maksymalny przeptyw pary.

Aby uzyskac najlepsze wyniki, nalezy pokroi¢ zywno$¢ na kawatki
podobnej wielkosci. Ziemniaki/bataty pokroi¢ w kostke o boku
okoto 30 mm, a brukiew, seler i dynie pizmowa w kostke o boku
okoto 20 mm. Pory, cukinie i marchew i cebule pokroi¢ na plastry
0 grubosci okoto 10 mm.

Jesli kawatki zywno$ci majg rézne rozmiary i trzeba utozyé je w
warstwy, mniejsze kawatki nalezy utozy¢ na gorze.

0d czasu do czasu moze by¢ konieczne usuniecie osadéw
mineralnych (tzw. odkamienienie) ze zbiornika na wodg (5). Jest to
normalne i zalezy od twardosci wody w danej okolicy. Jesli
wytwarzanie pary jest zauwazalnie wolniejsze albo wydtuza sig
czas gotowania, nalezy odkamieni¢ uktad parowy za pomocg
tagodnego odkamieniacza, postepujac wedtug instrukcji
dotyczacej parowarow.

Mozna tez napetnic zbiornik na wode do maksymalnego poziomu
wrzacg woda. Dodac dwie saszetki roztworu odkamieniajacego i
zamontowa¢ ociekacz. Ustawi¢ czas gotowania na 40 minut dla
kazdego elementu (6) i nacisna¢ przycisk Start/Pauza (27). Dobrze
przewietrzy¢ pomieszczenie. W razie potrzeby powtdrzy¢, po
czym umy¢ zbiornik na wode $ciereczka i goracg woda z ptynem
do mycia naczyn, wyptukaé i wysuszyc.

OSTRZEZENIE: Nie przenosié urzadzenia Intellisteam, dopoki
zbiornik na wode catkowicie nie wystygnie.

I Konserwacja i czyszczenie

OSTRZEZENIE: Nigdy nie nalezy zanurza¢ jednostki gtéwnej
(8), kabla zasilajacego lub wtyczki sieciowej w wodzie.

1. Przed czyszczeniem odiaczy¢ urzadzenie od gniazdka
elektrycznego i poczekac, az catkowicie wystygnie.

2. Nie czy$ci¢ zadnej czesci urzadzenia za pomoca $rodkow
$ciernych, na przyktad proszku do czyszczenia, drapaka, wetny
stalowej albo wybielacza.

3. Wytrze¢ i w razie potrzeby odkamieni¢ zbiornik na wodg (5).

4. Umy¢ pokrywe (1), ociekacz (2), tacke do gotowania na parze (10),
tacke na ryz (1), pojemniki (12), (15), mate naczynia x2 (14) oraz
przegrode (13) w cieptej wodzie z ptynem do mycia naczyn.
Wyptukac i osuszy¢.

Mozna tez umy¢ je w zmywarce w cyklu niskotemperaturowym
lub ekologicznym.

5. Kiedy przegroda (13) nie jest uzywana, nalezy przechowywac jg
luzem.

B uzywanie akcesoriéw i i

Urzadzenie Intellisteam jest wyposazone w tacke do gotowania na
parze (10), tacke na ryz (11) oraz mate naczynia x2 (14).

Tacka do gotowania na parze (10) przydaje si¢ do gotowania
filetéw rybnych w folii. Tacke do gotowania na parze mozna
umiesci¢ bezposrednio w przednim (15) lub tylnym (12) pojemniku
w pozycji ,gornej”. W razie potrzeby filety z ryby mozna réwniez
gotowa¢ w folii pod tacka do gotowania na parze.

Tacka na ryz (11) nadaje sie idealnie do gotowania ryzu, makaronu,
klusek i zbdz. Do gotowania tych produktéw nalezy dodaé troche
wody. Zalecane iloci, wskazowki i porady mozna znalez¢ w
przewodniku po gotowaniu na parze.

Matych naczyn (14) mozna uzy¢ do gotowania 1-2 jajek, sosow
oraz pojedynczych porcji ryzu, klusek, makaronu itd. (I
Uzywanie przegrody (13) opisano w rozdziale ,Zaktadanie i
wyjmowanie przegrody”.
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I Miejsce na kabel i £ @ FI

Urzadzenie zawiera wbudowane miejsce na przechowywanie
kabla.

1. Odtaczy¢ jednostke gtéwna (8) od innych komponentéw i obréci¢
ja do géry nogami.

2. Jak pokazuje strzatka, zgodnie z ruchem wskazowek zegara
starannie umiescic kabel w specjalnie przeznaczonym do tego
miejscu.

3. Po nawinieciu kabla do punktu do punktu poczatkowego, obréci¢
wtyczke i wlozy¢ jg w gniazdo na wtyczke.

. Regulowanie diugosci kabla Xl

Mozna skréci¢ diugos¢ przewodu, uzywajac w tym celu wneki na
wtyczke pod gtéwna jednostka.

1. W migjscu, w ktérym kabel wychodzi z urzadzenia, zwina¢ kabel
w spirale we wgtebieniu z gniazdem na wtyczke, az bedzie miat
z3dang diugo$¢. Latwiej bedzie zwina¢ kabel w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

2. Zabezpieczy¢ kabel, weiskajac go we wgtebienie oraz w wylot
kabla z tytu urzadzenia.

www.morphyrichards.com
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B Przewodnik po gotowaniu na parze

Podane nizej czasy gotowania na parze i rozmiary porcji majg charakter orientacyjny. Czas gotowania zalezy od rozmiaru potrawy,
rozmieszczenia zywno$ci w pojemnikach (12), (15), $wiezo$ci skiadnikéw oraz osobistych preferencii. Po zapoznaniu si¢ z dziataniem parowaru
mozna wyregulowaé czasy gotowania wedfug potrzeb. Czasy gotowania dotycza ilosci podanych w przewodniku, w przypadku wiekszej lub
mniejszej iloéci nalezy odpowiednio wyregulowa¢ czas.

. Warzywa lisciaste i straczkowe (wstepnie ustawiony czas: 16 minut)

Rodzaj zywnosci 1 porcja 2porcje 3 porcje 4porcje Wskazowki i porady
Szparagi 10minut 10 minut 11 minut 12 minut
60920z 120g/50z 180 ¢/6 0z 240 9/8 0z
Fasola - Bob 15minut 15 minut 15 minut 15 minut
50920z 100g/40z 150 g/6 0z 2009/7 0z
Fasola - Fasola szparagowa 15 minut 15 minut 15 minut 15 minut
50920z 100 g/4 0z 150 g/6 0z 200 g/7 0z
Fasola - Fasola wielokwiatowa 15 minut 15 minut 15 minut 16 minut
60920z 120g/50z 180 /6 0z 240 g/8 0z
Rozyczki brokutow 2minut  14-15 minut 16-17 minut 18 minut
60920z  120g/50z 180 ¢/6 0z 240 9/8 0z
Brokuty - ,Tender stem” 2minut 12 minut 13 minut 13 minut
50920z 100g/4 0z 150 ¢/6 0z 200 /7 0z
Kapusta 2minut 12 minut 13 minut 13 minut Grubo posiekac przed gotowaniem
50920z 100g/4 0z 150 ¢/6 0z 200 /7 0z
Roézyczki kalafiora 15minut 15 minut 15 minut 15 minut
100g/40z  2009/7 0z 300g/10 0z 400 g/14 0z
Cukinia 13minut 13 minut 13 minut 13 minut Plastry okofo 10 mm
60920z 120g/50z 180 /6 0z 240 g/8 0z
Jarmuz 2minut 12 minut 15-16 minut 18 minut Grubo posiekat przed gotowaniem
50920z 1009/ 0z 150 9/6 0z 200 /7 0z
Pory 15minut 15 minut 17 minut 19 minut Plastry okofo 10 mm
70930z 140¢/6 0z 2109/7 0z 280 /9 0z
Groch $niezny 8 minut 8 minut 9 minut 9 minut
50920z 100g/4 0z 150 ¢/6 0z 200 /7 0z
Pak choi 10minut 11 minut 11 minut 12 minut Grubo posiekac liécie, todygi pacia¢
80930z 160 ¢/6 0z 240 ¢/8 0z 320 g/10 0z na kawatki o grubosci ok 10 mm
Groch ($wiezy) 10minut 10 minut 10 minut 12 minut
60920z 120g/50z 180 g/6 0z 240 ¢/8 0z
Groch (mrozony) 10minut 10 minut 11 minut 11 minut
60920z 120g/50z 180 /6 0z 240 g/8 0z
Papryki 2minut 12 minut 12 minut 12 minut Kawatki o rozmiarach okoto 30 x 30 mm
80930z 160 g/6oz 240 g/8 0z 320g/100z
Drobne liécie szpinaku - (baby leaves) 10 minut 10 minut 10 minut 10 minut
60920z  120g/50z 180 ¢/6 0z 240 9/8 0z
www.morphyrichards.com
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Rodzaj zywnosci 1 porcja 2porcje 3 porcje 4porcje Wskazowki i porady
Brukselska 15minut 21 minut 22 minuty 22 minuty
100g/4 0z  2009/7 0z 300 g/10 0z 400 g/14 0z
Groszek cukrowy 13minut 14 minut 15 minut 16 minut
759/80z  1509/6 0z 2259/8 0z 300 /10 0z
Kukurydza cukrowa (z puszki) 7 minut 8 minut 8 minut 9 minut
80930z 160 g/6oz 240 g/8 0z 320g/100z
Kukurydza cukrowa (mrozona) 12-14 minut 14 minut 15 minut 16 minut
80930z 160 g/6oz 240 g/8 0z 320g/100z

. Ryz/zboza/makaron/kluski (wstepnie ustawiony czas: 40 minut)

Rodzaj zywnosci 1 porcja 2porcje 3porcje 4 porcje Wskazowki i porady
Biay ryz btyskawiczny 30 minut 31 minut 32 minuty 40 minut Doda¢ 100 ml zimnej wody
759/3 0z 150g/60z  225¢/80z 300 /10 0z na 75 g ryzu i zamiesza¢
Brazowy ryz blyskawiczny ~ 40-42minuty 44 minuty 46 minut 48 minut Doda¢ 100 ml zimnej wody
759/3 0z 150g/60z  225¢/80z 300 /10 0z na 75 qryzu i zamiesza¢
Biaty ryz basmati 25 minut 25-26 minut 27 minut 28 minut Doda¢ 100 ml zimnej wody
759/3 0z 150g/60z  225¢/80z 3009/10 0z na 75 g ryzu i zamiesza¢
Brazowy ryz basmati 45 minut 47 minut 49 minut 51 minut Doda¢ 100 ml zimnej wody
759/3 0z 150g/60z  225¢/80z 300 g/ 100z na 75 g ryzu i zamiesza¢
Biaty ryz diugoziarnisty 30-31 minut ~ 31-32 minuty  31-32 minuty 31-32 minuty Doda¢ 100 ml zimnej wody
759/3 0z 150g/60z 225980z 300 g/10 0z na 75 g ryzu i zamiesza¢
Kasza bulgur 16 minut 18 minut 19 minut 20 minut Doda¢ 30 ml zimnej wody
309/ 0z 60 9/2 0z 909/3 0z 120 g/4 0z naporcie 30 g. W razie potrzeby odsaczyé po
gotowaniu zamieszac widelcem i pozostawié na 10
minut
Kuskus 15 minut 19 minut 20 minut 21 minut Dodac 30 ml zimnej wody na porcje 35 g
359/10z 70g/2 0z 105 g/4 oz 140 ¢/5 0z
Komosa ryzowa 25 minut 27 minut 28 minut 29 minut Dodac 75 ml wrzacej wody na 30 g
309/10z 60 g/2 0z 90g/3 0z 120 g/4 0z
Makaron 30 minut 32 minuty Nie mieszcza sie Nie mieszcza sie Woda musi zakrywa¢ makaron
759/3 0z 150g/60z  wtaccenaryz wtacce naryz
Makaron pefnozianisty 30 minut 31 minut Nie mieszcza sie Nie mieszcz si Woda musi zakrywa¢ makaron
759/30z 150g/60z  wtaccenaryz wtacce naryz
Kluski jajeczne 20 minut 20 minut 22 minuty Nie mieszcza sie Woda musi zakrywa¢ Kluski.
1 arkusz 2 arkusze 3arkusze wtacce naryz Na 1 porcje w mafym naczyniu
609/2 0z 120950z 1809/7 0z najpierw potamag kluski.
Kluski do woka 16 minut 16 minut 17 minut Nie mieszcza sie Delikatnie rozdzieli¢, dodac tyzke
1 opakowanie 2 opakowania 3 opakowania w tacce na ryz stolowa zimnej wody na porcjg i zamiesza¢

150 g/6 0z 300g/100z 450 ¢/17 0z
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Kluski ryzowe 15 minut 15 minut 17 minut Nie mieszcz sig

1 opakowanie 2 opakowania 3 opakowania wtacce naryz
150 g/6 0z 300g/100z 450 /17 0z

Delikatnie rozdzieli¢, dodac fyzke
stofowa zimnej wody na porcjg i zamiesza¢

Kluski pefnoziamniste 22 minuty 22minuty 22 minuty Nie mieszcza sig

1 gniazdo 2 gniazda 3 gniazda w tacce naryz
509/2 0z 100g/4oz 150 9/6 0z

Woda musi zakrywa¢ makaron.

Wskazowki i porady

¢ Przed gotowaniem optuka¢ ryz i zboza takie jak kuskus, komosa i kasza bulgur pod zimng biezacg woda.

e Uzycie wrzacej wody do klusek, makaronu, ryzu i innych zbéz skraca zalecane czasy gotowania o okoto dwie minuty.

¢ Delikatnie rozdzieli¢ makaron btyskawiczny i kluski ryzowe przed gotowaniem w tacce na ryz, poniewaz wéwczas ugotujg sie szybciej, niz
wyjete bezpo$rednio z opakowania. Podobnie przed gotowaniem jednej porcji makaronu btyskawicznego lub klusek jajecznych w matym

naczyniu (14) nalezy je rozdrobni¢, by sie zmiescity.
¢ Uzywa¢ makarondw dobrej jakosci.

[ Jajka (wstepnie ustawiony czas: 16 minut)

Rodzaj zywnosci 1 porcja 2porcje 3porcje 4 porcje Wskazowki i porady
Na miekko 2minut 12 minut 12 minut 12 minut Uzy6 tacki naryz (1) 2 jajka mozna rowniez
x1 X2 x3 x4 gotowa¢ w malym naczyniu (14)
przez 14 minut w przednim pojemniku (15).
Na twardo 2minut 12 minut 12 minut 12 minut Uzy6 tacki naryz (11). 2 jajka mozna rdwniez
x1 X2 x3 x4 gotowa¢ w matym naczyniu (14)

przez 22 minut w przednim pojemniku (15).

I owoce

Rodzaj zywnosci 1 porcja 2porcje 3 porcje 4porcje Wskazowki i porady
Jablka deserowe 15minut 15 minut 20-21 minut 21-22 minuty Obrac ze skdrki, usuna¢ gniazda nasienne,
x1 X2 x3 x4 pokroi¢ na plastry ok. 10 mm i gotowac w folii
Dodac odrobing soku z cytryny, aby
nie zbrazowialy.
Gruszki 21 minut 22 minuty 22 minuty 22 minuty Obrac ze skorki, przecia¢ na pét i usunaé
x1 X2 x3 x4 gniazda nasienne przed gotowaniem
wfolii. Dodac odrobing soku z cytryny, aby
nie zbrazowialy.
www.morphyrichards.com
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. Warzywa korzeniowe (wstepnie ustawiony czas: 28 minut)

Rodzaj zywnosci 1 porcja 2porcje 3porcje 4porcje Wskazowki i porady

Dynia pizmowa 10-12 minut 14 minut 16 minut 18 minut Pokroi¢ na kawatki
100g/40z  2009/7 0z 300 g/100z 400 g/14 0z wielkodci ok. 20 mm

Marchew 25minut 26 minut 26-27 minut 28-30 minut Pokroi¢ na plastry o grubosci ok. 10 mm
100g/40z  2009/7 0z 300 g/100z 400 g/14 0z

Seler 30minut 30 minut 30 minut 32 minuty Pokroi¢ na kawatki
100g/4 0z 2009/7 0z 300 ¢/10 0z 400 g/14 0z wielkosci ok. 20 mm

Mtode ziemniaki 21 minut  24-25 minut 25-26 minut 26-28 minut
180g/60z 350 ¢/12 0z 530 ¢/19 0z 760 g/27 oz

Stare ziemniaki 23-25 minut  24-25 minut 24-26 minut 28-30 minut Pokroi¢ na kawalki
180g/60z 350 g/12 0z 530 g/19 0z 760 ¢/27 oz wielkodci ok. 30 mm

Cebula 18minut 18 minut 20 minut 22 minuty Krojona, plastry o gruboéci ok. 10 mm
50920z 100 g/4 0z 150 /6 0z 200 g/7 0z

Pasternak 24 minuty 24 minuty 24 minuty 24 minuty Pokroi¢ na kawatki ok.
100g/4 0z 2009/7 0z 300 ¢/10 0z 400 g/14 0z 60 mm x 30 mm

Brukiew 20-21 minut 22 minuty 24 minuty 25 minut Pokroi¢ na kawatki
100g/4 0z 2009/7 0z 300 g/10 0z 400 g/14 0z wielkosci ok. 20 mm

Kukurydza cukrowa 30-32 minuty na 30-32 minuty na

(cale kolby) 1 cafg kolbe 250 g/9 0z 2 cale kolby 500 g/18 0z

Bataty 21 minut 21 minut 23-24 minuty 25-26 minut Pokroi¢ na kawatki
180g/60z 350 ¢/12 0z 530 g/19 0z 760 g/27 oz wielkosci ok. 30 mm

. Mieso/drob (wstepnie ustawiony czas: 28 minut)

Po gotowaniu na migsie i drobiu moze by¢ widoczny biaty osad z biatka. Jest to normalne.

Rodzaj zywnosci 1 porcja 2porcje 3porcje 4 porcje Wskazowki i porady

Cala piers z kurczaka, 20 minutx1 23 minuty x2 29 minut x3 32 minuty x4 Owingg jedng warstwa folii, aby

bez skory i kosci 150g/60z 300 g/11 0z 450 ¢/16 0z 600 g/21 0z zachowat soczystos¢

Cala piers z kaczki, 20 minutx1 23 minuty x2 29 minut x3 32 minuty x4 Owingg jedng warstwa folii, aby

bez skory i kosci 120g/50z  2409/8 0z 360 ¢/12 0z 480 /16 0z zachowac soczystos¢

Podudzia z kurczaka 40 minutx1 48 minut x2 50 minut x3 50 minut x4 Owinac jedng warstwa folii, aby
2009/70z  400g/14 0z 600 g/21 0z 800 ¢/28 0z zachowat soczystos¢

Stek z piersi indyka 12 minut x1 13 minut x2 15 minut x3 20 minut x4 Owinac folig, by zachowa soczystos¢
100g/40z  2009/7 0z 300 ¢/10 0z 400 g/14 0z

Wskazowki i porady

o Marynowanie miesa i drobiu przed gotowaniem poprawia smak. Aby uzyskac najlepsze wyniki, mieso nalezy marynowac co najmniej przez 30 minut, a jesli pozwala na to czas,
przez kilka godzin albo cafa noc.

»  Nigdy nie nalezy gotowac na parze zamrozonego miesa lub drobiu. Najpierw nalezy catkowicie je rozmrozic.
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. Ryby/owoce morza (wstepnie ustawiony czas: 20 minut)

Rodzaj zywnosci 1 porcja 3porcje 4 porcje Wskazowki i porady
Grube filety rybne 17 minut 22 minuty 25 minut Owing¢ jedng warstwa folii, aby
130g/50z 260 ¢/9 0z 390 ¢/13 0z 520 9/18 0z zachowac soczystos¢
Cienkie filety rybne 14 minut  15-16 minut 17 minut 21 minut Owinac jedng warstwa folii w tacce
100g/40z  2009/7 0z 300 g/100z 400 g/14 0z do gotowania na parze (10). W przypadku 3 lub
4 filetow umiescic
ryby w folii na tacce i pod tacka
Cala ryba, patroszona 21 minut na 1 rybe 250 g/9 0z Owing¢ folig, aby zachowac soczystosc.
Uzy¢ tacki do gotowania na parze (10)
Malze 11 minut 15 minut 17 minut
2509/90z 500g/18 0z 750 9/27 0z 1kg/36 0z
Krewetki krolewskie (surowe) 7 minut 12 minut 15-16 minut Owinac folig, aby zachowac soczystosc.
100g/4 0z 2009/7 0z 300 g/10 0z 400 g/14 0z
Przegrzebki 6minutx3 7 minut x6 7 minut x9 9 minut x12 Owinac folig, aby zachowac soczystosc.
70930z 150¢/50z 230 ¢/8 0z 300 g/100z

Wskazowki i porady

¢ Wrazie potrzeby mozna gotowa¢ dwa cienkie filety rybne na tacce do gotowania na parze (10) i jeden lub dwa pod tacka. Warto pamietac, ze
ryba w dolnym pofozeniu ugotuje si¢ nieco szybciej. Dla uzyskania lepszego efektu rybe mozna owingé foli.

¢ Nigdy nie nalezy gotowa¢ na parze zamrozonych ryb lub owocéw morza. Najpierw nalezy catkowicie je rozmrozic.

www.morphyrichards.com

—®—



‘ FS470006MEE Rev1-Production.qxp_Morphy Richards I@rucﬁon Book 04/11/2019 19:59 Page 149

I Przepisy

[ Przepisy na ryby i owoce morza

Przepisy zawarte w tej ksigzce zostay
opracowane i przetestowane przez firme Morphy
Richards specjalnie z myslg o urzadzeniu
Intellisteam. Sa to zdrowe positki dla dwdch oséb
z dodatkami, takimi jak warzywa i ryz. Do wyboru
Jest réwniez kilka smacznych deserow. Czasy
gotowania podane w przepisach sg orientacyjne i
zalezg od rozmiaru oraz $wiezosci uzytych
skfadnikow.

Przed podaniem potrawy nalezy zawsze upewnic
sie, Ze jest dobrze ugotowana.

Przepisy dotyczg porcji na 2 osoby. W przypadku
Zmniejszenia rozmiaru porcji nalezy odpowiednio
Zmieni¢ czasy gotowania.

. Risotto z krewetkami i groszkiem

Czas przygotowania: 10 minut
Czas gotowania: 40 minut
Porcje: 2
Sktadniki:
e 165 g surowych krewetek krélewskich
¢ 100 g mrozonego groszku
Ryz:
e 150 g ryzu Arborio do risotto
¢ 100 g bardzo drobno posiekanej cebuli
¢ 6 lyzek stolowych wytrawnego biatego wina
e 2 plaskie tyzeczki bulionu warzywnego w proszku
e Skorka i sok z potowy cytryny
¢ Odrobina soli i $wiezo zmielonego pieprzu
e 25 niesolonego masta
e 250 ml wrzgcej wody
Przybranie:
¢ Posiekana natka pietruszki
Sposob przygotowania:

1 Wiozy¢ przegrode do przedniego pojemnika. Zrobi¢ koperte z folii
na krewetki i wiozy¢ do jednego przedziatu. Wiozy¢ groszek do
matego naczynia i umiesci¢ po drugiej stronie.

2 Wiozy¢ ryz i cebule do tacki na ryz, dodaé wino i zamieszaé.

3 Posypa¢ bulionem w proszku, dodac¢ sok i skorke cytrynowa,
doprawi¢ odrobing pieprzu i ponownie zamiesza¢. Nastepnie
réwnomiernie rozlozy¢ na wierzchu kawatki masta.

4 Doda¢ wode do mieszanki z ryzem i dobrze zamieszaé. Umiescic
tacke na ryz w tylnym pojemniku i przykry¢ oba pojemniki
pokrywami.

5  Ustawi¢ czas gotowania ryzu korzystajac z ustawienia dla ryzu (40
minut). Ustawi¢ czas gotowania krewetek korzystajac z ustawienia
dla ryby (20 minut), wyregulowac na 9 minut. Ustawi¢ czas
gotowania groszku, korzystajac z ustawienia dla warzyw
lisciastych i straczkowych (16 minut), wyregulowa¢ na 19 minut.
Nacisna¢ przycisk Start/Pauza .

6  Kiedy danie bedzie gotowe nalezy najpierw wyjac krewetki z
pojemnika, zeby przestaty sie gotowac. Zamiesza¢ ryz, dodaé
krewetki z 2 tyzkami stotowymi sokdéw z krewetek. Odsaczyé
groch i wmieszaé go ryzu. W razie potrzeby doprawi¢ i podawaé
risotto posypane posiekang natka pietruszki.

www.morphyrichards.com
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[ Filety z labraksa z sosem ze $wiezych [ Przepisy na migso

pomidoréw i ziét, groszkiem z czosnkiem i

miodymi ziemniakami [ | Jagniecina po marokarsku z kuskusem

Czas przygotowania: 15 minut

owocowo-orzechowym oraz salsg z
pomaranczy i kolendry

Czas gotowania: 30 minut
Porcje: 2
Sktadniki:
e 2xfilety z labraksa 100 g
Sos:
¢ 180 g dojrzatych $wiezych pomidoréw
¢ 1/2 zmiazdzonego zabka czosnku
¢ 1lyzka stotowa posiekanej natki pietruszki
o 1/2lyzki stolowej oliwy z oliwek
e S0l i$wiezo zmielony czamy pieprz
Warzywa:
¢ 120 g mrozonego groszku
¢ 30 g bardzo drobno posiekanej cebuli
¢ 1 zmiazdzony zabek czosnku
o 1/2 ptaskiej tyzeczki bulionu warzywnego w proszku
¢ 50 ml wody
¢ 350 g mtodych ziemniakéw
Do podania:
o Swieza cytryna
Sposob przygotowania:

1 Najpierw przygotowac sos: umiesci¢ pomidory w misce i zalac je
wrzacg woda, Kiedy skorka popeka, zdjac ja i wyrzucié. Rozkroié
pomidory i usuna¢ gniazda nasienne.

2 Drobno posieka¢ migzsz pomidorow i zmiesza¢ z 1/2 .
zmiazdzonego zabka czosnku, natkg pietruszki, oliwg oraz .
odrobing soli i pieprzu.

3 Lekko nattusci¢ kawatek folii i utozy¢ dwa filety rybne jeden obok
drugiego. Nalozy¢ na nie mieszanke pomidorowa i zrobi¢ koperte
z folii. Umiesci¢ w tylnym pojemniku w tacce do gotowania na
parze w gérnym potozeniu. .

4 Wiozy¢ przegrode do przedniego pojemnika. Umiesci¢ groch,
cebule i zmiazdzony czosnek w matym naczyniu z bulionem w
proszku i woda. Umiescic naczynie po jednej stronie. Po drugiej
stronie umiesci¢ mtode ziemniaki. Przykry¢ oba pojemniki
pokrywami.

5 Ustawi¢ czas gotowania ryby korzystajac z ustawienia dla ryby (20
minut). Ustawi¢ czas gotowania groszu korzystajac z ustawienia
dla warzyw lisciastych i straczkowych (16 minut), wyregulowac na
30 minut. Ustawi¢ czas gotowania ziemniakow korzystajac z 3
ustawienia dla warzyw korzeniowych (28 minut), wyregulowa¢ na
25 minut. Nacisna¢ przycisk Start/Pauza .

6  Kiedy danie bedzie gotowe, odsaczy¢ groch i podawac rybe z 4
odrobing $wiezej cytryny.

Czas przygotowania: 30 minut, plus czas marynowania
Czas gotowania: 30 minut
Porcje: 2

Sktadniki:

300 g steku z udzca jagniecego, pokrojonego na cienkie plastry
Marynata:

2 tyzki stolowe oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia

1 tyzka stofowa soku ze $wiezych pomaranczy

1 plaska tyzeczka kminu rzymskiego

1/4 ptaskiej tyzeczki kurkumy

2 plaskie tyzeczki pasty harissa

5 g $wiezej posiekanej kolendry

Sol i $wiezo zmielony czarny pieprz

Kuskus:

140 g kuskusu, opfukanego i odsgczonego

50 g drobno posiekanej czerwonej cebuli

75 g migkkich suszonych moreli, posiekanych

35 g migdatéw, grubo posiekanych

1/2 ptaskiej tyzeczki bulionu warzywnego w proszku

Qdrobina soli i $wiezo zmielonego pieprzu

120 ml wody

Salsa:

2 $rednie pomararicze, obrane ze skorki i drobno posiekane
Sok z potowy pomaranczy

10 g drobno posiekanej czerwonej cebuli

2 g posiekanych lisci kolendry

Przybranie:

Rukiew wodna

Sposéb przygotowania:

Najpierw przygotowa¢ marynate do migsa: zmieszaé oliwe z
oliwek, sok pomarariczowy, przyprawy i kolendre w plytkim
naczyniu, doprawi¢ odrobing soli i pieprzu.

Wtozy¢ plastry jagnieciny do naczynia i obrdcic je tak, zeby byty
réwnomiernie pokryte marynata. Przykry¢ i wiozy¢ do lodéwki na
co najmniej 30 minut, w razie mozliwosci na diuzej.

Przed rozpoczeciem gotowania odsaczy¢ ciekta marynate i
umiesci¢ migso w kopercie z folii. Wyja¢ przegrode z przedniego
pojemnika i umie$ci¢ w nim koperte.

Wiozy¢ kuskus do tacki na ryz i doda¢ cebule, morele, migdaty
oraz bulion w proszku. Doprawi¢ odrobing soli i pieprzu, doda¢
wode i zamiesza¢. Wiozy¢ tacke do tylnego pojemnika i przykry¢
oba pojemniki pokrywami.

5  Ustawi¢ czas gotowania kuskusu korzystajac z ustawienia dla
ryzu (40 minut), wyregulowac na 24 minuty. Ustawi¢ czas
www.morphyrichards.com
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gotowania migsa korzystajac z ustawienia dla drobiu (28 minut),
wyregulowac na 30 minut. Nacisna¢ przycisk Start/Pauza .

6 W miedyczasie przyrzadzi¢ salsg: wiozy¢ wszystkie sktadniki do
matej miski i dobrze wymieszac.

7 Przed podaniem spulchni¢ kuskus widelcem, sprawdzi¢, czy
danie jest dobrze przyprawione i poda¢ migso polane sokami.
Udekorowa¢ kilkoma gatazkami rukwi i poda¢ z salsa.

. Przepisy na dréb/kurczaka

I Kurczak w kremowym sosie pesto

z mtodymi warzywami

B Kurczak tandoori z ryzem z kardamonem i
skorka cytrynowg

Czas przygotowania: 10 minut plus czas marynowania
Czas gotowania: 28 minut

Porcje: 2

Sktadniki:

e 2lyzki stotowe odttuszczonego jogurtu naturainego

e 2 lyzki stolowe marynaty tandoori

e 11/21tyzki stotowej posiekanych lisci kolendry

o 2xfilety 150 g z kurczaka bez skéry i kosci, pokrojone na mate
kawatki

¢ Odrobina soli i $wiezo zmielonego pieprzu
Ryz:

¢ 150 g ryzu basmati

e 200 ml wody

¢ 1 plaska fyzeczka bulionu warzywnego w proszku

e 1 pasek skorki cytrynowej

e 4 straczki zielonego kardamonu, lekko zgniecione
Do podania:

o Cwiartki cytryn, siekana $wieza kolendra i dressing z jogurtu
cytrynowego
Sposob przygotowania:

1 Zmieszaé jogurt, marynate i kolendre w
niemetalowej misce i dodac¢ kawatki kurczaka. Zamiesza¢.
Doprawi¢ odrobing soli i pieprzu, przykry¢ i wstawi¢ do lodéwki
na co najmniej 30 minut.

2 Wyptukaé ryz pod zimna biezaca woda i umiesci¢ w tacce na ryz.
Dodaé wode. Wmieszaé bulion warzywny w proszku, doda¢
skorke cytrynowa i straczki kardamonu. Wiozy¢ tacke na ryz do
przedniego pojemnika.

3 Ulozy¢ kurczaka i marynate na folii aluminiowej, dobrze
rozprowadzié i uformowaé koperte. Wyja¢ przegrode z przedniego
pojemnika i wlozy¢ koperte. Przykry¢ oba pojemniki pokrywami.

4 Ustawi¢ czas gotowania ryzu korzystajac z ustawienia dla ryzu (40
minut), wyregulowaé na 25 minut. Ustawi¢ czas gotowania
kurczaka korzystajac z ustawienia dla drobiu (28 minut) i
podwojnej przedniej grzatki, nacisnaé przycisk Start/Pauza.

5  Kiedy danie bedzie gotowe, wyrzuci¢ skdrke cytrynowa i podawaé
udekorowane ¢wiartkami cytryny i $wiezg kolendra. Mozna zrobi¢
prosty dressing z 2 tyzek stotowych jogurtu naturalnego z sokiem
cytrynowym do smaku.

Czas przygotowania: 10 minut

Czas gotowania: 24 minuty

Porcje: 2

Skiadniki:

2x 150 g piersi z kurczaka bez skory i kosci
Warzywa:

350 g miniaturowych ziemniakéw

180 g groszku cukrowego, przycietej fasolki szparagowej i
brokutéw ,tenderstem”

Sos:

2 yzki stolowe wytrawnego biafego wina

100 ml $mietany kremdwki

1 1/2 tyzki stotowej pesto

Odrobina soli i $wiezo zmielonego pieprzu

Sposob przygotowania:

Utozy¢ piersi z kurczaka jedna obok drugiej na folii i zrobi¢
koperte. Umiesci¢ koperte w tylnym pojemniku, zostawiajac
miejsce na mate naczynie.

Wiozy¢ przegrode do przedniego pojemnika i umiesci¢ ziemniaki
po jednej stronie, a zielone warzywa po drugiej.

Wymiesza¢ wino, $mietane i pesto w matym naczyniu i doprawi¢
odrobing soli i pieprzu. Wiozy¢ mate naczynie do tylnego
pojemnika obok kurczaka. Przykry¢ oba pojemniki pokrywami.
Ustawi¢ czas gotowania kurczaka i sosu korzystajac z ustawienia
dla drobiu (28 minut), wyregulowa¢ na 23 minuty. Ustawi¢ czas
gotowania ziemniakéw korzystajac z ustawienia dla warzyw
korzeniowych (28 minut), wyregulowa¢ na 24 minuty. Ustawi¢ czas
gotowania zielonych warzyw korzystajac z ustawienia dla warzyw
lisciastych i straczkowych (16 minut), wyregulowa¢ na 12 minut.
Nacisna¢ przycisk Start/Pauza .

Kiedy danie bedzie gotowe, zamiesza¢ sos, sprawdzi¢, czy jest
dobrze doprawiony, a nastepnie natozy¢ tyzka na kurczaka.

www.morphyrichards.com
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[ Przepisy na warzywa I Makaron btyskawiczny po singapursku z

ostrym sosem chili

B cCurry z ziemniakéw, szpinaku i ciecierzycy z
ryzem kokosowym

Czas przygotowania: 15 minut plus czas marynowania
Czas gotowania: 60 minut
Porcje: 2

Skfadniki:
¢ 200 g posiekanych pomidoréw z puszki
¢ 100 g bardzo drobno posiekanej cebuli
e 2zmiazdzone zabki czosnku
¢ 1lyZka stolowa $wiezego, drobno startego imbiru
¢ 1/4 ptaskiej tyzeczki soli
e 11/2 plaskiej tyzeczki ostrego chili
¢ 1 ptaska fyzeczka kminu rzymskiego
¢ 1 plaska fyzeczka kurkumy

e 200 g obranych ziemniakéw Maris Piper, pokrojonych w kostke o
boku 10 mm

e 400 g ciecierzycy z puszki, odsgczonej i optukanej
¢ 100 ml mleka kokosowego
Ryz:
¢ 100 g ryzu basmati, optukanego i odsaczonego
¢ 150 ml mleka kokosowego
¢ 130 g lisci mlodego szpinaku
Do podania:
¢ Jogurt naturalny i chlebek naan.
Sposob przygotowania: 2
1 W niemetalowej misce zmiesza¢ posiekane pomidory z cebula,
czosnkiem, imbirem, solg i przyprawami.
2 Doda¢ ziemniaki i ciecierzyce, przykry¢ folig spozywcza i wiozy¢
do lodéwki na 30 minut. 3

3 Wmiesza¢ 100 ml mleka kokosowego, przetozy¢ mieszanke
pomidorowg do tacki na ryz i umiesci¢ w tylnym pojemniku. 4

4 Wiozy¢ przegrode do przedniego pojemnika. Wiozy¢ ryz i 150 ml
mleka kokosowego do matego naczynia, dobrze wymieszac i
umiesci¢ w jednym przedziale. Mtody szpinak umiesci¢ w drugim
przedziale. Przykryé oba pojemniki pokrywami.

5  Ustawi¢ czas gotowania curry korzystajac z ustawienia dla ryzu
(28 minut), wyregulowac na 60 minut. Ustawi¢ czas gotowania 5
ryzu korzystajac z ustawienia dla ryzu (40 minut), wyregulowaé na
28 minut. Ustawi¢ czas gotowania szpinaku korzystajac z
ustawienia dla warzyw lisciastych i straczkowych (16 minut),
wyregulowa¢ na 12 minut. Nacisna¢ przycisk Start/Pauza .

6  Kiedy danie bedzie gotowe, delikatnie przemiesza¢ szpinak w

curry, spulchni¢ ryz widelcem i podawac z jogurtem naturalnym i
chlebkiem naan.

Czas przygotowania: 20 minut
Czas gotowania: 20 minut
2 porcje

Sktadniki:

2 x paczka 150 g cienkiego makaronu blyskawicznego
2 tyzeczki tagodnej przyprawy curry

2 fyZki stofowe wody

Warzywa:

100 g cebuli pokrojonej w plastry

80 g czerwonej papryki pokrojonej w plastry
80 g z6ttej papryki pokrojonej w plastry

100 g groszku $nieznego

50 g orzechow nerkowca

2 zmiazdzone zabki czosnku

2 yzki stolowe oleju sezamowego

Sos:

2 tyzka stotowa jasnego sosu sojowego

3 tyzki stolowe ostrego sosu chili sriracha

4 tyzki stotowe soku z limonki

2 tyzki stotowe klarownego miodu

Sposéb przygotowania:

Delikatnie rozdzieli¢ makaron i wiozy¢ go do tacki na ryz. Posypa¢
przyprawa curry i doda¢ wode. Delikatnie zamiesza¢. Wiozy¢ do
tylnego pojemnika.

Wtozy¢ cebule, papryki, groszek $niezny, orzechy nerkowca i
czosnek do miski i dodaé olej sezamowy. Dobrze zamieszaé, zeby
wszystkie warzywa byly pokryte olejem. Zamocowaé przegrode w
przednim pojemniku i umiesci¢ warzywa w jednym przedziale.
Zmieszaé skiadniki sosu w matym naczyniu i umiesci¢ je w
drugim przedziale. Przykry¢ oba pojemniki pokrywami.

Ustawi¢ czas gotowania makaronu btyskawicznego korzystajac z
ustawienia dla ryzu (40 minut), wyregulowaé na 15 minut. Ustawi¢
czas gotowania warzyw korzystajac z ustawienia dla warzyw
liciastych i straczkowych (16 minut). Ustawi¢ czas gotowania
sosu korzystajac z ustawienia dla sosu (30 minut), wyregulowaé
na 20 minut. Nacisna¢ przycisk Start/Pauza .

Kiedy danie bedzie gotowe, delikatnie zamiesza¢ makaron i
podzieli¢ na dwa talerze. Zamiesza¢ ostry sos chili i natozy¢ po
jednej fyzce stotowej na makaron. Na to natozy¢ warzywa wraz z
dodatkowa tyzka lub dwiema tyzkami sosu, wedfug gustu.

www.morphyrichards.com
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[ Przepisy na desery

I Miekkie jagody w syropie

I Lukier czekoladowy

Czas przygotowania: 5 minut

Czas przygotowania: 15 minut

Czas gotowania: 17 minut plus 2 minuty na ostudzenie
Porcje: 2

Sktadniki:

¢ 50 g niesolonego masta
plus troche masta do nasmarowania

e 1/2lyzki stofowej kakao

¢ 50 g ciemnej czekolady
(85% kakao)

e 1 $rednie jajko i 1 Z6ttko jajka

¢ 50 gcukru pudru

¢ 1 pfaska fyzka stotowa zwyktej maki
Do podania:

o Smietana lub lody

Sposob przygotowania:

Czas gotowania: 11 minut
2 porcie
Sktadniki:
e 100 g borowek
e 100 g truskawek, bez szyputek i przepotowionych
¢ 100gjezyn
¢ 100 g malin
¢ 1 plaskatyzka stotowa cukru pudru
Do podania:
e Créme fraiche, lody lub $wieza $mietana
Sposéb przygotowania:
1 Umiesci¢ owoce w tacce na ryz i posypac cukrem.
2 Wiozy¢ tacke do tylnego pojemnika i przykry¢ pojemnik pokrywa.

3 Ustawi¢ czas gotowania korzystajac z ustawienia dla warzyw
lisciastych i straczkowych (16 minut), wyregulowac na 11 minut.
Nacisna¢ przycisk Start/Pauza .

1 Nattusci¢ wnetrze dwach foremek do puddingu albo naczyr do

zapiekania o objgtosci 200 ml.

2 Wsypa¢ kakao do jednej foremki i rownomiernie roztrzasna¢ po
bokach i dnie, nastepnie przesypa¢ do drugiej foremki i

powtdrzyé.

3 Wiozy¢ masto i czekolade do zaroodpornej miski i stopi¢ nad
garnkiem z gotujaca si¢ woda. Dno miski nie powinno dotykac¢
wody. Od czasu do czasu miesza¢, pozostawi¢ do ostygniecia.

4 Wiozy¢ jajko, z6ttko jajka i cukier do miski i ubija¢ przez 3,5 - 4

4 Po ugotowaniu delikatnie nafozy¢ sok tyzkg na owoce.

5  Podawa¢ na ciepto lub zimno z créme fraiche, lodami lub
$mietana.

minuty, az masa nabierze bladego koloru i bedzie na tyle gesta, ze

bedzie utrzymywaé sie w niej $lad trzepaczki.

5  Delikatnie zagnie$¢ czekolade i mase maslang trzepaczka, a

nastepnie dodaé make.

6  Podzieli¢ mase na dwie foremki i umiescic je w tylnym pojemniku.

Przykry¢ pojemnik pokrywa.

7 Ustawi¢ czas korzystajac z ustawienia dla sosu (30 minut),
wyregulowa¢ na 17 minut. Nacisna¢ przycisk Start/Pauza .

8  Kiedy danie bedzie gotowe, wyjac foremki z pojemnika

Intellisteam przez rekawice kuchenne i pozostawié na 2 minuty na
powierzchni roboczej. Nastepnie potozy¢ talerzyk na gorze kazdej

foremki i odwréci¢ do gory nogami. Potozyé talerzyk na blacie i
bardzo ostroznie zdja¢ foremke unoszac do géry. Podawaé na

ciepto ze $mietana lub lodami.

www.morphyrichards.com
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I Kontakt

Infolinia

W razie jakichkolwiek probleméw z urzadzeniem prosimy o
kontakt poprzez nasza Infolinig, gdyz bedziemy w stanie stuzy¢
pomoca w wigkszym stopniu niz sklep, w ktérym dokonano
zakupu.

Prosimy o podanie nazwy produktu, oznakowania modelu oraz
numeru seryjnego tak, zeby$my mogli szybciej udzieli¢ pomocy.
Porozmawiaj z nami

Jesli masz jakiekolwiek pytania lub uwagi, lub po prostu chcesz
uzyskac $wietne wskazéwki oraz przepisy, aby jak najlepiej
korzysta¢ z zakupionych urzadzen, dotacz do nas online:

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: @loveyourmorphy

Witryna internetowa: www.morphyrichards.com

. DWULETNIA GWARANCJA

Niniejsze urzadzenie jest objete dwuletnig gwarancja,
upowazniajaca do naprawy lub wymiany.

Zachowaj paragon ze sklepu jako dowdd zakupu. Aby méc
skorzystag z niego w przysztosci, przymocuj swéj paragon do
tylnej oktadki tej instrukcji za pomoca zszywacza.

Jesli urzadzenie okaze sie wadliwe, prosimy podag nastepujace
informacije. Informacje umieszczone ponizej znajdujg sie na
podstawie obudowy urzadzenia.

Model
Numer seryjny

Przed opuszczeniem fabryki wszystkie produkty Morphy
Richards s3 indywidualnie testowane. Jezeli urzadzenie okaze
sie wadliwe, nalezy je zwrdcic do punktu sprzedazy w ciagu 28
dni od daty zakupu, w celu wymiany.

Jesli urzadzenie okaze sie wadliwe po 28 dniach, lecz przed
uptywem 24 miesiecy od daty zakupu, nalezy skontaktowag sie
z lokalnym dystrybutorem, podajac model i numer seryjny
urzadzenia, lub napisag do lokalnego dystrybutora, wysyfajac
list na podany adres.

Zostaniesz poproszony o dostarczenie, na ponizszy adres,
urzadzenia (w odpowiednim opakowaniu zabezpieczajacym)
wraz z kopig dowodu zakupu.

Jesli powdd wystapienia wady urzadzenia jest inny niz podane
ponizej (1-9), zostanie ono naprawione lub wymienione oraz
odestane w ciggu 7 dni roboczych od daty otrzymania.

Jesli z jakiego$ powodu urzadzenie zostanie wymienione w
ciagu 2 lat gwarancji, gwarancja nowego urzadzenia bedzie
liczona od momentu nabycia oryginalnego produktu. Dlatego
tez nalezy zachowag oryginalny paragon lub fakture z
umieszczong datg zakupu urzadzenia.

Aby dwuletnia gwarancja obowigzywata, urzadzenie musi by¢
uzytkowane zgodnie z instrukcja eksploatacji wydang przez
producenta. Na przyktad niektore urzadzenia musza byg
regularnie odkamieniane, a filtry nalezy utrzymywag w czystosci
wediug zalecef producenta.

Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie dokona naprawy
ani wymiany urzadzenia w ramach gwarancj, jesli:

Wada zostata spowodowana Iub jest zwigzana z przypadkowa,
niewtasciwa, niedbata lub niezgodna z zaleceniami producenta
eksploatacijg urzadzenia albo jest wynikiem skokéw napiecia lub
niewtasciwego transportu.

Urzadzenie zostato podiaczone do zrodta zasilania o innym
napieciu niz 0znaczono na urzadzeniu.

Dokonano préb naprawy urzadzenia przez osoby nienalezace do
personelu serwisowego firmy Morphy Richards (lub
autoryzowanego sprzedawcy urzadzenia).

Urzadzenie byto przedmiotem wypozyczania lub byto uzytkowane
w celach innych niz przewidziane w gospodarstwie domowym.

Urzadzenie pochodzi z wtérego rynku.

Firma Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie wykonuje, w
ramach niniejszej gwarancji, zadnych czynnosci serwisowych.
Gwarancja nie obejmuje materiatow eksploatacyjnych, np.
workow, filtréw czy szklanych karafek.

Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegaja
gwarancji.
Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegaja
gwarangji.

Niniejsza gwarancija nie nadaje zadnych praw innych niz te
wyraznie okreslone powyzej oraz nie pokrywa roszczef
zwigzanych ze stratami lub uszkodzeniami wynikajacymi z
eksploataciji urzadzenia. Niniejsza gwarancja stanowi
dodatkowa korzy$c i nie narusza praw konsumenckich
uzytkownika.

www.morphyrichards.com
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I Bsegenne

Bnarogapum 3a nokynky naposapky Intellisteam. BrumarensHo
NpoYUTalTe JaHHOE PYKOBOACTBO MO 3KCMyaTaLmm, HTobbI
06ecneyunTb ONTUMaNbHOe (PyHKLMOHMPOBAHIE BALLENO HOBOMO
npubopa.

I Conepxanue

B oyHkumm

1) Kpbiwka

2) MopnoH anA cbopa kanenb
3) OtBepcTvie AnA [ONMBA BOAbI
4) OrtsepcTie AnA BbIXoAa napa
5) Pesepsyap anA Boapl

6) KomnoreHT

7) YkasaTenb ypoBHA BOAbI

8) ba3oBblit 610K

9) MaHenb ynpasneHuAa

Mepbl NpeaoCTOpOXHOCTM 1 10) MapoBoit noToK
ObLume cBeaeHMA 0 npubope 24 (112; g:;:m;n;:)sjsg:eima
(YHKUWM NaHeIM yripaBnenna 25 (13) PasnenwTenbHas neperoposka
Beenenve 155 (14) Manble emkocTnt X2
Obluvie cBemeHmA 155 (15) MepepHuit KoHTEHEP
(16) KHOnKa BKMHOYEHA/BBIKIIOYEHINA
[Mepen nepebIM MCMONB30BAHNEM 156 . OVHKUAM NAHENM YIDABICHUA
Wcnonb3osarue naposapku Intellisteam 156 yHkU yrp:
ObLuye cBeaeHNs 0 NepefHEM KOHTeliHepe 156 (17) KuokpcTannideckwit 3kpar
— (18) KHomka BKMIo4eHMA Harpesa 3aH1X OTCEKOB
MpeasapuTeNbHan HaCTPOVika BPeMeHn MpuroTosneHA 156 (19) KHOMKa BKMIOYEHVIA Harpesa repeaiHero JIEBOro oTceka
[MpuocTaHoBKa NPUroTOBNEHNA NNLLM 157 (20) KHomka BKMI04eHMA Harpesa NepeiHero npasoro oTceka
Bpema NpUroTOBMIEHINA MM Ha napy 157 gg g:;’:;i s:&:;s;”:pﬁyff: ABYX MEPEAHVX OTCEKOB
DyHKLMA COXpaHeHna Tenna 157 (23) Krorka Intellisteam
V3Bneyenme nuiuwm 13 naposapky Intellisteam 157 (24) Taimep (nepeaHero NeBoro OTceka)
YCTaHOBKa U CHATUE pa3fienuTensHoil neperopoaku 157 (25) Taiimep (saprero otcexa)
(26) Taitmep (nepeaHero NpaBoro OTCeKa)
[lonvs BoAbI B pe3epsyap BO BpemaA paboTbl npubopa 157 (27) Kionka «TyckiMayaas
3BYKOBOW CUTHan npy OTCYTCTBUN BOAbI U (28) KHonKa yBenuyeHuA 3HaueHnA
aBTOMaTn4eckoe OTKMYeHe 158 (29) KHonka YMEHbLUEHNA 3HAYEHNA
Kronka Intellisteam 158 (30) 3HatioK MpUrOTOBNIEHIA Ha napy
31) 3Hau0K noaAepXaHuA Temneparypbl
CoxpaHeHue HacTpoeK BpeMeHu 158 1) AAep paryp
CoBeTbl 1 pekoMeHAaLMN 158
06wue ceeaeHumA
Ypaanenve Hakunn 158 .
Y——— 159 MosapasnAem ¢ nprobpeteHnem naposapky Morphy Richards
A Intellisteam. Maposapka Intellisteam — 310 naeansHo
Vcnonb3aoanie npuHapniexHocTer 159 CUHXPOHM3UPOBAHHBIA MPUBOP ANA MPUTOTOBREHNA MULLW, B
OTCeK ANA WHypa 159 KOTOPOM Bbl CMOXETE FOTOBUTL Pa3HO06Pa3HbIe 370pOBbIE 1 @
PerynMpoBaHE AWMHb! LWHYpa 159 cbanaHcmpoBarHble 6ntoaa. MHorodyHKLMOHaNbHbIE
NPUHAANEXHOCT 1 3 Kamepbl ANIA NPUTOTOBNIEHNA MULLM
PyK0BOACTBO Mo MPUroTOBNGHMIO MULLM Ha napy 160 MO3BONAT BaM rOTOBUTH 671K0AA 13 GENKOBBIX 11 YIMEBOAHLIX
PeuenTsi 165 NPOAYKTOB 1 OBOLLM B PA3MIN4HbLIX COYETAHMAX, @ TaK)KE MHOrOe
CBAXUTECH C HamM 17 [ipyroe, BKMKO4aA CoyCbl 1 AecepTbl. HeT Hero npole, Yem
TOTOBMTb MIALLY, UCTIONb3YA MHTENNEKTYasbHYIO NaHesb
lapaxTvA m ypaBNeHA ¥ 8 NepenporpamMMUpyeMbIX HaCTPOEK, NOCKONbKY
napoBapka Intellisteam ynpasnaeT npoLeccoM NpuroToBNEHNA
NILLW Takum 06pa3om, YTO BCe BaLwy 6nioaa bynyT roToBbl
OfHOBPEMEHHO.
www.morphyrichards.com
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[ Nepen nepsbim ucnonbsosanmem

NPEAYNPEXAEHUE. Hukorpa He norpyxaiite 6a3oBblit
60K (8), ceTeBoi WHYP UK WTENceNbHYI0 BUNKY B BOAY.

[Mepen nepBbIM MCMONb30BaHIEM HEOBXOAMMO MOMBITL BCE
yacTu, Kpome 6a3osoro 6noka (8). [inA nonyyeHna nHpopmaLmn
0 YUCTKe CM. pasaen «YXoa 1 YNCTKa».

1. TlowmoiiTe pesepByap AnA BoAbl (5) ropAYeil MblNbHOM BOLOA 1 8]
BbITPUTE KYXOHHbIM MonoTeHLeM. CrionocHUTe BOAoi 1
BbICYLUUTE.

2. Mowmoiite Kpbiwwky (1), nosaoH AnA cbopa Kanens (2), naposon
noTok (10), yawy AnA Bapku puca (1), ABe Manble emkocTu (14),
KOHTelHepb! (12), (15) n pasfenuTenbHyio neperopoaky (13) B
TOPAYEN MbINbHOI BOAOI. CONOCHUTE BOAOI U BbICYLLMTE.

He vcnonb3yiite abpaavBHble YUCTALME CPEACTBa, HarpuMep,
YMCTALLME NOPOLLKW/CKPEBKM, KPeMooBpasHble YNCTALLME
CpeAcTBa, METaNM4YECKIe MOYanKu Uik 0THenMBaTeNb Ans
OUMLLIEHNA KaKOI-MOO YacTy NMpubopa, MOCKOMbKY OHM MOTYT
NOBPEAVTD €r0.

ObpatiTe BHIMaHKE, HTO MpY NEPBOM MCTONb30BAHIN 10)

napoBapky Intellisteam Bbl MOXeTe 3aMeTUTb Bblaenexmne
[ObIMa/napoB 13 3afiHeit YacTi 6a3080oro 6oka (8), 4To ABNAETCA
HOpMarlbHbIM ABMEHMEM — 3TO MPOCTO CMa3Ka, HaHeCeHHaA B
npoLiecce NPou3BoACTBa. ITO NPEKPATUTCA MOCIE HECKOMbKIX
uenonb3oBaHuiA naposapky Intellisteam. 3To He onacHo 1 He
NPUBEAET K 3arPASHEHNIO MWLLK, NPUTOTOBNEHHON B NapoBapke
Intellisteam, unu u3meHeHuo ee BKyca 1 apomara.

B Vicnonb3osanme naposapki Intellisteam

i HarontuTe pesepsyap AnA Boab! (5) XoNoAHO BOROW A0 .

MaKCMasibHOro YpPOBHA.

P VcraHosuTe nogaoH Ana c6opa Kanens (2) Ha pesepeyap Ans
BOAbI (5) 1 3aTem CBEpXy NOMECTUTE KOHTeltHepbI (12),(15).

E  Momecture nuwesble npoayKTbl B KoHTeiHepb (12),(15). Mpyn
HeoBXOAUMOCTY UCONb3YiTe Pa3aenuTesbHytO MeperopoaKy
(13). Cm. pasnen «YcTaHoBKa U CHATUE pa3fenuTensHo
neperoposku» A YCTAHOBKY pasfenuTenbHOI Neperopoaky B
nepesHem KoHTelHepe (15) AnA OTAENEHNA NILLEBLIX NPOAYKTOB
[Ipyr oT Apyra. HakpoiiTe Kaxablit KOHTENHEP KPbILLKOWA (1).

F1  Moacoenunute naposapky Intellisteam k cet u BkniouwTe ee,
1CNOMb3yA KHOMKY BKITOYEHUA/BbIKIToYeHUA (16) Ha 3aHeit
naHenv 6a3oBoro 6noka (8). Mapoeapka Intellisteam nogact
3BYKOBOW CUTHA, 11 3aropuTCA XUAKOKPUCTANIYECKMI 3KpaH
(17).

B Yrobbl ycTaHoBUTL BpEMA NPUTOTOBEHUA HA Napy, HAXXMUTE

MUraTb COOTBETCTBYIOLUMIA 3HA4OK Taimepa (24), (25), (26).
[MoBTOpUTE Wark 5-6 AnA Apyrix OTCEKOB
(npv HeobxoaMMOCTH).

Haxmure KHonky «[Myck/May3a» (27). Mapoeapka Intellisteam
NOAACT 3BYKOBOW CUTHAJ, 3arOPUTCA 3HAYOK MPUrOTOBNEHNA HA
napy (30) 1 3Haukv BbIGPaHHbIX MULLEBLIX MPOAYKTOB, 1 HA
[ZVCTINee HaYHETCA OTCHET BPEMEHN.

Korna o6paTHblit OTCYET BpeMeHM Ha TaiiMepe JOAET A0 HynA,
Npo3BY4MT 3BYKOBOW curHan. Maposapka Intellisteam
aBTOMATU4ECKM NEPEKIONTCA B PEXVM COXPaHEHNUA Tenna Ha
40 MuHyT (M. pasen «CoxpaHenue Tennax). Taiimep copocuT
BpemA Ha 40, 1 3aropuTCA 3HAYOK coxpaHeHus Tenna (31).

Io oKoHYaHuW npoLiecca NPUroTOBIIEHIA, WK KOFAA Bbl ByneTe
roTOBbI MoA@BaTh 610aa, HaxxmuTe KHonky «[Myck/Maysa» (27) n
BbIKMIo4MTE Naposapky Intellisteam, Haxas KHOMKy Ha 3aaHen
naHeny npubopa i OTKMIoHMB NPUEOp OT CETEBOrO UCTOYHMKA
nuTaHuA. OCTOPOXHO NPUNOAHVMUTE KPbILLKY (1), 4TOGHI
6e30MacHo BbINYCTUTL Nap B HanpaBneH OT CebA.
NPEAYNPEXXAEHUE. Map moxeT 06xeub.

OCTOPOXHO AOCTaHbTE MPUTOTOBNEHHYIO MHALLY M3 NApPOBapKK
Intellisteam.

*Mpumeyanue: Ecnu BbI BbIGpanu AnA Kaxaoro otcexka
pasHoe Bpem#, 3Ha40K NPUroTOBNIEHNA Ha napy Gynet
MUraTb Kaablil pa3, Koraa B OAHOM U3 OTCEKOB HauHeTCA
npoviecc NpuroToBneHuA. BoinonHute warw 5-7 Tonbko AnA
TeX OTCEKOB, KOTOPble Bbl HAMEPEBaeTeCh UCMONb30BaTh.
3HayeHue Tanmepa (24), (25), (26) octaHeTcA Ha OTMETKE
«00», ecnu He BbIGPaHO UHOE 3Ha4eHHUe.

06wue cBeaeHNA 0 nepeaHemM KOHTelHepe

MepenHuit KonTeliHep (15) MOXHO UCMONb30BATb OAHUM U3
nBYX cnocoboB — KaK ABa OTAENbHbIX OTCEKa ANA
MPUrOTOBNIEHMA MULLY UK KaK OAWH Gonbluoi oTcek. [AnA
nony4eHna uHgopmauum 06 ycTaHOBKe pasnenuTenbHoR
neperopoaku (13) cm. pasaen «YcTaHoBKa U CHATHE
pasfenuTenbHoi neperopoakm».

[inA ncnonb3oBaHuA nepesHero KoHTeiiHepa (15) B kayecTe
0TAENbHOro 0TCeKa ANA NPUrOTOBNEHIA Ha Napy AOCTaHbTe 13
KOHTeliHepa pasaenuTenbHyto neperopoaky (13) u otnoxute ee B
CTOPOHY. BbinonHuTe wWwarw 1-7, onucaqHble B pasaene
«/cnonb3osanue naposapki Intellisteam». [lna Bbibopa BpemeHn
NPUrOTOBNIEHUA Ha Napy 1CMONb3yTe KHOMKY BKIOYEHNA
HarpeBa AByX NepeaHnx oTcexos (21).

Ecnv paspenuTensHan neperopoaka He 1enonbayeTca (13), He
ycTaHaBnMBaiiTe ee.

KHOMIKY BK/II04eHvA niogorpesa (18), (19), (20), (21) ana oTcexa, . MpenBapuTenbHaA HACTPOKa BpeMeHN

KOTOprI7I Bbl XOTUTE UCNONb30BaTb. HAXMUTE KHOMKY HECKONbKO

NMPUroToBJIEHUA

pas, 4To6b! BbIGPATH YCTAHOBNEHHOE MO YMONYaHWIO BpeMA
MPUTOTOBEHIA 11 HEOBXOAMMY!O pYMIMY MILLEBbIX MPOAYKTOB
(22).

[InA nony4eHnA MHAhOPMALIM O HACTPONKAX BPEMEHI

NPUTOTOBIIEHIA Ha Mapy, YCTAHOBIEHHBIX MO YMONYaHMIO, CM.
«PyKOBOACTBO MO MPUTOTOBNEHIO Ha Napy».

[@ Vicnonbayiite KHOMKI yBEnMUeHA (28) n yMeHbLUeHIA (29)
3HAYEHUA 1A PerynvpoBaHinA BPEMeHY MPUTrOTOBIIEHNA (TpW
HEoBXoAMMOCTH). HaxumaiiTe 1o Tex nop, Moka He HauHeT

Maposapka Intellisteam umeeT 8 HacTPOEK (hyHKLMM BpEMEHI
MPUrOTOBINEHNA. HACTPORKIN MOXHO PErynpoBaTh C MOMOLLbIO
KHOMOK YBENNYEHA (28) 1 yMeHbLUEHA (29) 3HaYEHMA.

Yro6bl nepebpaTb BapuaHTbl HACTPOEK 1 BbIBPaTb Xenaemoe
npeqycTaHOBNEHHOe BPEMA NPUTOTOBNEHNA ANA KaXKAOr0
0TCeKa, HaXMIUTE HECKOMbKO Pa3 COOTBETCTBYIOLLYHO KHOMKY
BK/IO4EHNA Harpesa 3aaHero (18), nesoro (19), npasoro (20) uim
IByX (21) OTCEKOB.

www.morphyrichards.com
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Bpema coxpaHeHuna Tenna ycTaHoBNeHo Ha 40 MUHYT U He MOXeT . OYHKUUA COXPaHEHUs Tenna

6bITb YBENMYEHO.
. [0 OKOHYaHN NPUrOTOBNEHNA NPO3BYYIT 3BYKOBOIA CUTHAN U
. HacTtpoiku BpemeH\ npuroToBneHus aBTOMATU4ECKV BKMIOYUTCA yHKLIMA COXpaHeHUA Tenna Ha 40
cneagywouiue: MUHYT. [INA 0CTAHOBKM HXXMUTE OfWH pa3 KHOMKy «[Tyck/May3a»

(27). Yepes 40 MMHYT yHKLMA COXPaHEHNA Tenna
aBTOMATM4ECKM OTKMouMTCA. Moka naposapka Intellisteam
HaxXo[MTCA B PEXMME COXPaHEHIA Tenna, Ha

XUAKOKPUCTANNM4ECKOM 3kpaHe (17) 0ToBpaxaeTcA 3HauoK
G Coyc 30 muHyT coxpaHeHua Tenna (31).

@ JluctoBble/cTpyuKoBbie 0BOWM 16 MUHYT

I'Ipm ucnonb3osaHun (hyHKLlMVI COXpaHeHuA Tenna Bceraa

&5 Puc 40 muyT MPOBEPAATE, ECTb MW BOAA B Pe3epByape ANA BOab! (5).
lpoBepAiiTe ypoBeHb BOALI NPV NOMOLLM BHELLHEro yKasatena
@ ByHKUMA coXpaHeHUA Tenna 40 munyT YPOBHA BoAbl (7) ¥ fo6aBNAiiTe BOAY, UCTIONb3YA OTBEPCTUE ANA
fonvea Bogs! (3).
@ Al 16 iyt [ Vizeneuenme nuwy us naposapki Intellisteam
ﬁ“ KopHennogs! 28 MuHyT NPEAYNPEXAEHUE. Bocnopbsyﬁnecb npuxsatkamu I.'IIIH“
CHATMA Kpblwwek (1) u KoHTeitHepos (12),(15). MpunogHumaiite

KPbILWKYW TaKUM 06pa3om, 4Tobbl BbIMycKaTb nap B
@ Muua 28 muHyT HanpaBnieHnu ot ceba. He cHumaiiTe nogaoH Ana cbopa
Kanenb (2) 40 ero NOHOrO OXNaXAEHHA.

DO PeiGa 20 muHyT Tocne PUroTOBAEHIA NAMLLIA M NACTbI B Yalle ANA BapKu
puca (1) GNMBaiATE OCTABLLYKICA XMAKOCTb C MOBBILIEHHBIM
B Npuoctanoska npuroToBneHuA Ny BHIMBHHEM.
[InA MpYOCTaHOBKY paboTbi naposapki Intellisteam Bo Bpema I Ycranoska u cHATHe paspenuTenbHoOM
MPUTOTOBAGHA HaXMuTe KHOMKy «[Tyck/Mayaa» (27). 3rauok neperopoaky ikl
NpUroToBIEHNA Ha napy (30) 1 3HaYKM NULLEBbIX NPOAYKTOB (22) MNACTUKOBbIE KOHTEIHEpbI:

noracHyT. 4To6bl NPOAOMKUTL MPUFOTOBNEHME Ha Napy, HAXMITE
KHorky «[Tyck/May3a» (27) elue pa3. 3aropuTtcA 3Hayok
«[TpurotoBnexue Ha napy» (30).

BCTaBbTe pasaenuTenbHyto neperopoaky (13) B nonoxenHoe
MeCTO.

i KoHTeiiHepbl U3 HepXaBetoLLeil CTanu:

[Noka paboTa naposapkw Intellisteam npuocTaHoBnEHa, MOXHO BCTABbTE paGAeNUTENbHYIO NeperopoaKy (13) noa yrmom

13MEHUTb BPEMA NPUTOTOBNEHNA, KaK onwcgno B LWwarax 5-7 NOBEpHUTe, 4TOBS! BCTABUTL ee B nonioxenHoe vecTo. [
pasgena «/cnonb3oBanue naposapki Intellisteam». YTobb!

OTMEHUTb LWKN MPUFOTOBNEHUA Ha Napy, HAXXMUTE W
yaepxuBaTe KHonky «Myck/Maysa» (27).

Ecnvm paspenuTensHan neperopoaka He 1enonbayeTea (13), He
ycTaHaBnvBaiiTe ee.

I Lonvs Boppb! B pesepsyap Ans Boabl BO

[ Bpewa npurotosnexua nuwm Ha napy Bpem paboTh nprbopa [

Maposapka Intellisteam paspaboTaHa Takum 06pa3om, HTobbI
06ecneynTb 0BHOBPEMEHHYHO TOTOBHOCTb BCeit nuwm. Koraa
Ha4MHAETCA NPOLIECC NPUTOTOBIIEHUA Ha Napy, TaiiMep
aBTOMATUYECKV HAYMHAET 0BpaTHbIN OTCHET C Camoro

Ty ANUTENbHOM NPUTOTOBMEHIN HA NaPy MOXET NOTpeGoBaTbCA
ZonvB Bogbl. Bo BpeMA MPUIOTOBTIEHUA UCTIONb3yiiTe OTBEPCTUE
AnA fonvBa Bogbl (3), 4T0GbI AONUTH BOAY B pe3epayap ANA

[LNMTENBHOTO BPEMEHIN MPUTOTOBNEHNA, NO3TOMY NMPOLIECC Bopel (3).

NPUrOTOB/EHNA BCEX NULLEBbIX NPOAYKTOB B NapoBapke C noMOLLbHO KPYXXKY OCTOPOXHO HaNnBaiTe XONOAHYIO BOAY B

Intellisteam 3aKaH4MBaETCA OBHOBPEMEHHO. 0TBepCTMe ANA AonuBa Bodb! (3).
www.morphyrichards.com

—®—



FS470006MEE Rev1-Production.qxp_Morphy Richards I@rucﬁon Book 04/11/2019 19:59 Page 158

I 3BykoBoO¥ CUrHan npu OTCYTCTBUM BOAbI U

aBTOMaTu4yeckoe OTK/lo4eHne

Ecnu ykasartenb ypoBHA BOAb! (7) NOKa3bIBAET, YTO YPOBEHb
BOAbl HKe «MUH.», 6yneT 3By4aTh HenpepbIBHbIil 3BYKOBO
curHan.

Ecnn 310 Npon3oiineT B CEpeMHe LMKNA NPUrOTOBNEHUA Ha
napy, NPOLLECC NPUTOTOBIIEHA aBTOMATUYECKY MPEKPATUTCA.

B atom cnyyae Bam cnepyeT Kak MOXHO CKOpee AOnUTL BOAY B
pe3epayap AnA Bodbl (5). Vicnonb3yitte 0TBEpCTME ANA AoNMBA
Bozbl (3), 4T06bI JONMTL BOZY B pe3epsyap AnA Boabl (5), Kak
OMNCAHO BBILLE.

Yepes KOPOTKHI NPOMEXYTOK BPEMEHH 3BYKOBOIA CUrHanN

NPeKPaTUTCA, a LIMKN NPUTOTOBNEHNA Ha napy BO30BHOBUTCA.
OTO BOMKHO NPOM30ITY NPUBNM3UTENBHO B TeueHue 15 CexyHA.

I KHonka Intellisteam

MoxHo ucnionb3osath naposapky Intellisteam ana
NPUrOTOBIIEHNA Ha Mapy OHOBPEMEHHO BO BCEX OTCEKaX. TO
MO3BONUT BaM JOCTaBaTb MPUTOTOBEHHYIO MULLY N0 Mepe
HeobXoAUMOCTH, OCTaBNAA MPY 3TOM NULLEBbIE MPOAYKTHI B
[ZpyruX oTCeKax AnA NPOLOMKEHNA MPUTOTOBNEHNA.

Ip1 HeoBX0AMMOCT BbINONHUTE Wark 1-6, onucaHHbIe B
pasgene «/cnonb3osanue naposapki Intellisteam».

Haxxmure KHonky Intellisteam (23). OHa BbIKNIOYMT NOACBETKY
napoapky Intellisteam. Haxxmute kHonky «[yck/May3a» (27).

Korna 06paTHblit OTCHET BpeMeHM Ha Taiimepe AnA
orpe/eneHHoro oTceka AOMAET A0 HyNA, napoBapka
aBTOMATUYECKV NEPEKITIOYNTCA B PEXMM COXPaHEHIA Tenna.
[locTaBaiiTe nuLLy o mMepe HEOBXo/MMOCTH.

B Apyrix oTcekax ByneT NpoaomkaTbCA MPoLECT NPUroTOBEHNA

Ha napy [0 Tex nop, noka Ha TaﬁMepe He NoABUTCA Hynesoe
3HayeHue.

[ CoxpaHetive HacTpoek BpemeHM

[InA coxpaHeHnA NepCoHanbHbIX HACTPOEK BPEMEHN ANA
1CTIONb30BaHA B BynyLLEM HKMUTE 1 YiepXUBaiATe KHOMKY
«[Tyck/May3a» (27) B Te4eHue Tpex CekyHz. Mpo3BY4UT LBOIHOI
3BYKOBOW CUrHaJ, YKa3blBalOLLMIA HA HAYamo MPUrOTOBEHNA Ha
napy, a BTOPOV ABOIHON 3BYKOBOIA CUrHa YKa3blBaeT, YTO BaLLM
HaCTPOVKY BPeMeHM Bbink COXPaHEHbI.

BosBpar k npeaBapuTenbHbIM HaCTPOMKaM BpeMeHU
Haxxmute 1 yaepxviBaiiTe ofHoBpeMeHHo kHonky Intellisteam (23)
1 kHoMKy «[yck/Taysa» (27) B Te4eHWe ABYX CEKYHA, MoKa He
YCNbILLIMTE 3BYKOBOIA CurHan. Mpou3oiiaeT Bo3spar K
npeaBapuTeNbHbIM HACTPOIiKam naposapk Intellisteam.

[ Cosetbi 1 pexomengaumu

[oTOBbTE MACO, NTILY, PbiBY, MONMKOCKOB, PaKOOBPA3HBIX 1
(bpyKThI B honbre AnA COXPAHEHNA MX COMHOCTU. YTOBbI Koxka
pbifbl He MpuMNana, cnerka cMaxbTe (oNbry Macom.

KoHTeltHepsl (12) (15) cTaHyT ropaumMMm. Bo u3bexaHue oxora
napoM OCTOPOXHO CHUMAIATE KPbILLKK (1).

M1 HEOBXOAMMOCTM BOCTIONb3YMTECH LUMMLAMM, 4TOBbI 4OCTATL
113 KOHTEiHEpa NWLLY, 32BEPHYTYIO B (hOrbry.

OcTopoXHO 0BpalLaiTech ¢ FOPAYMMM WK HANOMHEHHLIMIA
XMAKOCTBIO ManbIMit MKOCTAMM (14) 11 yalleit AnA BapKku puca
(M)

PeLienTbl paccunTaHbl Ha MOPLMMA ANA ABYX HYENOBeK.

B pykoBoACTBE MO NPUrOTOBNEHMIO ANA 6ONbLINHCTBA 61t0A
npeacTaBreHa MH(opMaLMA B pacyeTe Ha 4 nopuvm. Ecnn Bbl
0CBOWNM paboTy C NapOBAPKOW, PErynupyiTe BpemaA
MPUTOTOBNEHIA COMMACHO COBCTBEHHBIM NPEANOYTEHUAM.

Vicronb3yiiTe nepesHuit KoHTelHep (15) ¢ pasaenuTenbHom
neperopoaKoi (13) ANA NPUFOTOBNEHNA OAHOI NOPLIMK, @ 3aHUIA
KOHTeiiHep (12) — AnA npuroToBREHUA 2, 3 n 4 nopumn.

He nometwaitte cnmwkom 6onbLIOE KONMYECTBO MPOAYKTOB B
KOHTENHepb (12) (15) unn vawy anA Bapky puca (11).
OcTaBnAiTe paccTOARHNE MEXAY KyCOHKaMM MLV A 1X
MakcuManbHoit 06paboTku napom.

[InA nyiwero peaynbTara UCnoNb3yiiTe OAVHAKOBbIE MO pamepy
Kycouku. HapesaiiTe kapTochenb/6arar Ha KpynHble Kycki
pa3mepom 1o 30 MM, 6PIOKBY, KOPHEBOW CeNbAEpeil U MyCKaTHyIo
TbIKBY pa3MepoM MpubnuauTensHo no 20 Mu. Jiyk-nopei,
Kaba4Kin M MOPKOBb Hape3anTe Kyco4ykamin TonLumHoi okono 10
MM, penyartbiii iyk —10 MM.

Ecnm kycouku oTnu4atoTea no pasmepy 1 TpebyeTcA ux
pa3meLLieHve CIIOAMIA, TOMECTUTE CBEPXY KYCO4KM MOMEHbLLE.

I Voanenue Hakunu

BpewmA 0T BpemeHu Bam MOXET NOHaf0BMTLCA YaanuTh
MUHEpasTbHbIE OTNIOKEHUA (HaKvNb) U3 pesepayapa AnA Boabl (5).
70 HOpMasTbHO M 3aBUCUT OT CTEMEHM XECTKOCTI BOAbI B BalLEM
pervioHe. Ecnv BbI 3aMeTnN, YTO NPOM3BOAMTCA MEHbLLE Napa
W YBENMYUNOCH BPEMA NPUTOTOBNEHVA Ha Nnapy, cneayeT
YOANWTb HaKMMb C NMOMOLLbIO MATKOrO pacTBOpa ANA yaaneHua
HaKvn1 B COOTBETCTBUN C MHCTPYKLIMAMM, MPESYCMOTPEHHbIMIA
1A NapoBapoK.

B KauecTBe anbTepHaTUBHOO BapuanTa 3anonHuTe KUMATKOM
pesepayap A/1A BOAbI 10 MaKCMMAnbHOro yposHA. [lo6asbTe Asa
nakeTvka pacTBopa ANA YAaNeHNA Hak1nK 1 yCTaHoBUTE MOAAOH
[AnA c6opa Kanenb. YCTaHOBUTE BPEMA MPUrOTOBNEHNA HA Napy
Ha 40 MUHYT ANA KaX/0r0 KOMMOHEHTa (6) W HKMUTE KHOMKY
«[yck/Maysa» (27). Xopoluo nposeTpuTe komHary. Mpu
HeobXoaUMOCTV NOBTOPUTE MPOLIGAYPY, 3aTem NomMoiTe
pe3epByap ANA BOAbI M NOAAOH ANA c6opa Kanenb ropayei
MbIFIbHO BOAOI 1 TPAMOYKOIA ANA MbITbA NOCYAL], CNONOCHUTE 1
BbITPUTE HACYXO.

NPEAYNPEXAEHUE. He nbitaitteck nepemelyath napoBapKy
Intellisteam fo nonHoro oxnaxpaexus pesepsyapa AnA BoAbl.
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I Vxon n umctka

. PerynupoBaHue AnvHbl WHypa F

NPEAYNPEXAEHWE. Hukorpa He norpyxaiite 6a3oBblit
60K (8), ceTeBoi WHYpP UK WTENCeNbHYIO BUNKY B BOAY.

1. Tlepen YM1CTKOI OTCOEANHITE NPUBOP OT CTEHHOI PO3ETKI U
0CTaBbTe /0 MOMHOTO OXMAX/AEHNA.

2. He uncTute yacti npubopa abpasvBHbIMM CPEACTBAMM,
Hanpvmep, YYCTALLM NOPOLLKOM, PACTBOPOM, METaNNECKOM
MOYanKoi Unn oTbennsatenem.

3. MpotpuTe pesepsyap ANA BOAbI (5) U NPy HEOGXOAUMOCTH
BBIMOMHUTE YKA3aHUA M0 YIANEHMO HaKIMM.

4. TlomoiiTe KpbILKY (1), NOAAOH ANA cOopa Kanenb (2), naposoi
noTok (10), YLy AnA Bapku puca (1), koHTeitHepsl (12) (15),
[1BE Marnble eMKocTi (14) n pasaenutenshyto neperopoaky (13)
Tennoi BOAOiA M XXMAKOCTBIO ANA MbITbA NMocyAbl. CronocHuTe
BOZOM 1 BbiCyLLMTE.

B kayecTBe anbTepHaTVBHOrO BapuaHTa NoMecTuTe X B
MOCYAOMOEYHYHO MaLLMHY Ha KN MOVIKY XONOAHOW BOAOW Wi
«QKO»,

5. Ecnv pasgenutensHan neperopoaka He ucnonbayetca (13), He
ycTaHaBnvBaiiTe ee.

B Vicnonb3osanue npuHaanexHoctei A iH

Maposapka Intellisteam ykomnnexToBaHa naposbim fotkom (10),
yavwen ana Bapki puca (11) n AByMA ManbiMm emkocTAmMN (14).

VicnonbayiiTe napoBoit noTok (10) AnA NpUroToBneHnA cune
pbibbl B chonbre. [1apoBoit OTOK MOXET BbITb NOMELLEH
HENocpenACcTBEHHO B NepenHuiA (15) uni 3aaHui (12) KoHTelHep B
«BEPXHEM» NonoxeHuu. IMpu HeobxoaumocT chune pbibibl MOXHO
TaKe roToBIUTb B (hONbre NOA NaPOBbIM JIOTKOM.

Yawa anA Bapku puca (11) uaeanbHo noaxopuT AnA
NPUTOTOBIIEHUA pUCa, NacTbl, Narniuv 1 Kpyn. Mpy npuroToBneHm
STUX MULLEBBIX MPOAYKTOB A06ABNAETCA HEBONbLLIOE KOMMYECTBO
BOfibl. CM. PyKOBOACTBO N0 MPUTOTOBINIEHMIO HA Napy ANA
nony4eHIA MHOpMALIN O PEKOMEHAYEMOM KOM4eCTBe, a
Tak)Ke COBETOB W PEKOMEHZALMIA.

Marble emKocTy (14) MOXHO UCTIONb30BATH AIA MPUTOTOBNEHMA
1-2 AW, ANA COYCOB 1 VHAVBMAYabHbIX NOPLMIA pUca, nanium,
nactei v T. 4. (3

[inA nony4eHrA MHchopMaLm 06 YCTaHOBKE pasaenuTenbHoi
neperopoaky (13) cM. pasaen «YcraHoBKa v CHATUE
pa3nenuTenbHON NEPEropoaKy».

. Otcek ana wHypa i (6 [E] A

[InA XpaHeHNA WHypa NpeaycMOTPEH BCTPOSHHIIA OTCEK.

1. OtcoemmHuTe 6a30BbIl 6MOK (8) OT APYrvX KOMMMEKTYIOLLMX U
nepeBepHUTE ero BBEPX AHOM.

2. CornacHo HanpaBneHWio CTPENKY CMOTAIATE LUHYP N0 4acoBON
CTpenKe, MOMECTVB €ro B OTCEK [NIA WHypa

3. CwmoTaifTe LWHYP [0 UCXO[HOTO COCTOAHMA U BOTKHUTE
LUTENCenbHYI0 BAMKY B MPedyCMOTPEHHOE LUTENCesbHoe THe3ao.

ECnv Bbl X0TUTE YMEHbLUMTL PaGOuYIo ANMHY LHYPa,
BOCTIONb3YATECH YrybneHmem A WTencenbHoi po3eTki Nop,
6a308BbIM 61OKOM.

B mecTe Bbixoga WHypa 13 npubopa 06MaTbiBaiTe ero BOKpyr
YIMybneHnA ANA WTENCesnbHO Po3eTKN A0 AOCTVKEHNA
Xenaemoit AnuHbl. Bam MoxeT 6biTb fierye obMaTbiBaTh ero
NpOTMB YaCOBOW CTPENKY.

3aKpenuTe LHYP B yry6reHuu AnA WHypa 1 B MECTe BbixoAa
LIHypa B 3afiHeil 4acTin npueopa.
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[ PykoBOACTBO N0 NPUroTOBAEHNIO NULM Ha Napy

BpemA NpuroToBneHnA Ha napy 1 pamepbl NOPLIIA, YKa3aHHbIe ke, ABNAIOTCA OPUEHTMPOBOYHBIMU. BpeMA MOXeT BapbipoBaThCA B
33BUCMMOCTM OT pa3mepa MILLEBbIX NPOAYKTOB, PACCTORHNA MEXAY HUMM B KOHTEHepax (12) u (15), ux CBEXECTI 1 NM4HbIX NPEAMOHTEHMNA.
Korpa Bbl NPUBbIKHITE FOTOBUTb B NApOBapKe, Bbl CMOXETE NP1 HeOGXOAMMOCTY OTPErynMpoBaTh BPEMA NPUTOTOBMEHNA. BpemA
MPUrOTOB/IEHNA Ha Napy NPUBEAEHO ANA YKa3aHHOro B PyKOBOACTBE KONMYECTBA NPOAYKTOB, ANA GOMLLIENO 1M MEHbLLEro Konn4ecTsa
NPOAYKTOB M3MEHITE BPEMA COOTBETCTBYHOLLMM 06pa3oM.

. JIucToBble U CTPYYKOBbIE OBOLM (NpeaBapuTeNIbHO YCTAHOBNEHHOE BpemA: 16 MUHYT)

T"n nuwwm 1nopuma 2 nopuuu 3 nopuum 4 nopuum CoBeTbl U peKoMeHAaLum1
Cnapxa 10 MuHyT 10 MuHyT 11 MuHyT 12 MuHyT
60 /2 yHuwn 120 /5 yhuwin 180 /6 yRuwi 240 1/8 yHuwit
Bo6bl - 3enetble 606b! 15 MuHyT 15 MuRyT 15 MuHyT 15 MuHyT
50r/2yHumm 100 /4 yhumn 150 1/6 yHUwiA 200 r/7 yHuwiA
®acons - ToHkaA CTpy4KoBaA thaconb 15 MiHyT 15 MAHyT 15 MUaHyT 15 MuHyT
50 /2 yHumm 100 r/4 yhun 150 /6 yHumiA 200 /7 yHumiA
®aconb - Typevikie 606! 15 MIHYT 15 MaHyT 15 MAHYT 16 MaHyT
60 r/2yHumm 120 r/5 yhuwid 180 1/6 yHuwiA 240 1/8 yHUMiA
Bpokkonu (cnapxesan kanycra) 12 MuaHyT 14-15 MuHyT 16-17 MuHyT 18 MuHyT
60 /2 yHun 120 /5 yHuwin 180 /6 yHLwi 240 1/8 yHuwi
BpOKKONM ~ «HEXHbIE Yepelki» 12 MiHyT 12 Myt 13 MAHyT 13 MayT
50r/2yHumm 100 /4 yhumn 150 1/6 yHuwiA 200 r/7 yHumiA
Kanycta 12 MAHyT 12 MnyT 13 MiHyT 13 MaHyT Tepen NpUroToBAEHUEM KPYMHO HapeXbTe
50 /2 yHuwn 100 T/4 yhum 150 176 yRuwi 200 1/7 yHuwi
CoueTuA LBETHOIA KanycTbl 15 MuaHyT 15 MaHyT 15 MuaHyT 15 MuHyT
100 r/4 yHumm 200 /7 yHuwie 300 rA0 yHuwiA 400 r/14 yHumi
LlyKKuthn 13 MuaHyT 13 MaHyT 13 MuaHyT 13 MuHyT Kpy>xouku TonwuHoit okono 10 MM
60 /2 yHum 120 /5 yHumi 180 /6 yHumiA 240 /8 yHUMiA
Kanycra nuctosan 12 MiHyT 12 Myt 15-16 MaHyT 18 MiyT [epen NpUroToBNEHMEM KPYMHO HAapeXbTe
50 r/2yHumm 100 /4 yhumm 150 1/6 yHUwiA 200 r/7 yHuwiA
Tlyk-nopeit 15 MAHYT 15 MaHyT 17 MuHyT 19 Myt Kpyxouu Tonwumkoit okono 10 mm
70 /3 yHumn 140 /6 yhuwin - 210 1/7 yHuwit 280 1/9 yHuwin
CTPYYKOBBIIA FOPOX MAHXKTY 8 MrHyT 8 MaHyT 9 MAHyT 9 MAHyT
50 r/2 yHuwn 100 t/4 yhumn 150 /6 yRuwi 200 1/7 yHuwi
TeKuHcKaA kanycra 10 MuHyT 1 muaryT 11 MuHyT 12 MuHyT KpynHo Hape3aHHble uCTbA, CTebnmn
80r/3yHumm 160 /6 yHumid 240 /8 yHuwiA 320 r/10 yHUMiA HapeXbTe NONocKaMy TONLMHON
npu6nU3nTensHO 10 Mm
fopoluek (cBexui) 10 MuHyT 10 muryT 10 MuHyT 12 MRyt
60 /2 yHuwn 120 /5 yhuwin 180 176 yRuwi 240 1/8 yHuwiA
fopoluek (3aMOpOXeHHbIf) 10 MuHyT 10 muryT 11 MvHyT 11 MuHyT
60 r/2yHumm 120 /5 yHuwid 180 1/6 yHUwiA 240 1/8 yHUMiA
Mepew 12 MuaHyT 12 MuHyT 12 MuaHyT 12 MuHyT HapexeTe KpynHbimi Kyckam 30 x 30 M
80r/3yHum 160 /6 yHumiA 240 /8 yHuwiA 320 110 yHuwi
LLinuHar - MenKonucToBoi 10 MAHyT 10 MaHyT 10 MAHyT 10 MiHyT
60 r/2yHumm 120 r/5 yhuwid 180 1/6 yHuwiA 240 1/8 yHUMiA
www.morphyrichards.com
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Tvn nuwwm 1nopuMa 2 nopuuu 3 nopuum 4nopumn  CoBeTbl U peKOMeHAALMU
Bproccenbckan Kanycra 15 MAHYT 21 MuHyTa 22 MUAHYTbI 22 MAHYTbI
100 r/4 yHumn 200 /7 yhuwid - 300 /10 yHuwi 400 r/14 yHumi
CaxapHblit ropowex 13 MiHyT 14 mayT 15 MAHYT 16 MaHyT
7503 yHumn 150 1/6 yHuwin - 225 /8 yHUMiA 300 /10 yHuwi
CaxapHan kykypysa 7 MAHyT 8 MuHyT 8 MuHyT 9 MuHyT
(KOHCepBMpOBaHHaA) 80r/3yHumm 160 /6 yHumid 240 /8 yHuwiA 320 r0 yHuwin
CaxapHan kykypysa 12-14 maHyT 14 MuHyT 15 MUHYT 16 MuHyT
(3amopoxeHHas, 3epHo) 80r/3yHumm 160 /6 yHumid 240 /8 yHuwiA 320 rA0 yHuwi

. Puc/kpynbi/nacta/naniua (npeaBapuTensHO YCTaHOBNEHHOE BpemaA: 40 MUHYT)

Tun nuwwm 1 nopuma 2 nopuuu 3 nopuum 4 nopuuu CoBeTbl U peKoMeHAaLMN
Mpoctoe npurotosnenne 30 MAHYT 31 MuHyTa 32 MUHYTbI 40 MnHyT [loBasbTe 100 Mn XoNOAHOM BOAbI M3 pacyeTa
Benoro puca 750/3yHuan 150 1/6 yHuwin 225 /8 yHUMit 300 /10 yHuwi Ha 75 T nopLuv puca 1 pamelLiaite
Mpocroe npuroToBnexne  40-42 MuHYTbl 44 MuHyTbI 46 MuHyT 48 MuHyT [lo6asbTe 100 Mn XonoLHOM BoLb!
751/3yHumn 150 T/6 yHuwiA 225 r/8 yHuwiA 300 rM0 yHuwi KOPVYHEBOrO pucav3 pacyera Ha 75 r
NOPLIVIA pica 1 pasvelLaiite
Benbiit puc Gacmaru 25 MUHYT 25-26 MAHYT 27 MUHYT 28 MuHyT [lo6abTe 100 Mn XonOAHOM BOAbI M3 pacyeTa
75r/3yHuan 150 1/6 yHuwin 225 /8 yHUMiA 300 /10 yHuwi Ha 75 T nopLuv puca 1 pasmelLiaite
KopwyHebii puc 6acmarn 45 MuHyT 47 MuHyT 49 MuHyT 51 MuHyT Jlo6asbTe 100 M1 XonogHo# BOAbI U3 pacyeTa
75r/3yHuan 150 1/6 yHuwin 225 /8 yHUMiA 300 /10 yHuwni Ha 75 T nopLuv puca 1 pasmeluaitTe
Benbiii AnuHHo3epHbiv puc - 30-31 MuHyta  31-32 MukyTbl - 31-32 MuHyTbI 31-32 MUHyTbI [lo6asbTe 100 M1 XonogHo# BOAbI 3 pacyeTa
751/3yhumm 150 /6 yHumin - 225 /8 yHuwiA 300 r/10 yHuwi Ha 75 rnopLuu puca v pasmeluaiiTe
Bynryp nweHnyHbIi 16 MAHyT 18 MuHYT 19 MARyT 20 MUHyT [lo6asbTe 30 MN XONOAHOI BORLI U3 pacyeTa
301/ yhuma 60 T/2 yhumm 90 1/3 yHuwM 120 r/4 yHuun Ha 30 1 nopuuu nopuuv. Mpu HeobxommmocTi
CreifTe BOdy N10CNE MPUFOTOBAEHNA
11 0CTaBbTe Ha 10 MAHYT.
Kyckyc 15 MuHyT 19 MiHyT 20 MUHYT 21 MnHyTa [lo6asbTe 30 MN XoNOAHOM BOALI U3 pacyeTa
3511 yHuma 702 ynumn 105 /4 yHum 140 /5 yHuwi Ha 35 r nopum
Kuroa 25 MAHYT 27 MUHyT 28 MUHYT 29 MyHyT [lo6asbTe 75 Mn KMNATKa M3 pacyeTa Ha 30
301/ yhuma 60 T/2 yhumm 90 1/3 yHuum 120 r/4 yHuum
MMacta 30 MuHyT 32 MUHYTBI Cruwkom Benvky, — CRMILKOM Benvky, Y6enutecs, 4T BOZA NONHOCTBIO
75r/3yHumn 150 T/B yHUMA  4TObI BMECTUTBCA  YTOGbI BMECTUTBCA NOKPbIBAET NacTy
B Yally AnA BApKM B Yally ANA BapKM
puca puca
[acra u3 LensHo3epHoBoi 30 MUHYT 31 MuHyTa Cruwkom Bemuky, — CTIMLLIKOM BEMMKMA, Y6eauTech, 4T0 BoZa MOMHOCTbIO
MUEHVLI 4TO6bI BMECTUTECA  4TOBEI BMECTUTBCA NIOKPbLIBAET NacTy
751/3yhum 150 /B yHUMA B Yawy ANABApKA B Yally ANA Bapky
puca puca
AvyHan nanwa 20 MuHyT 20 MuHyT 22 MUAHYTBI CRuLKOM BenuKu, Y6eauTech, YT KUMATOK NOMHOCTbIO
MOKPbIBAET NanlLy. 1 muer 2 ucTa 3nueta 4TO6bI BMECTUTBCA [inA 1 nopLuv packpoLLuTe naniy B Manoi
60 /2 yHumn 120 1/5 yHuwin 180 1/7 yRuwi B Yallly AN1A BapKi pUca  eMKOCTM Nepes; Ha4asiom NpUroTOBNEHNA.
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Moarotoska nanwv ana~ 16 MuHyT 16 MAHyT 17 MuHyT CruiLKom Benukw, OcTopoxHO 0TAeNMTe, A06aBbTE
BOK-6nio. 1 nayka 2 nadku 3 navku 4TO6bI BMECTUTLCA 1 CTONOBYKO NIOXKY XONOAHOM
150 1/6 yHuwid 300 /10 yHumin - 450 r/A7 yHuwiA B Yallly ANA BapKki puca  BOAbI Ha MOPLMIO ¥ pasmeluaiiTe
Pucosar nanuwa 15 MAHyT 15 MAHyT 17 MuHyT Cruiukom Benukw, 4To6bl - OCTOPOXHO 0TAenwTe, A06aBbTe 1 CTONOBYI0
1 nayka 2 nadku 3 navku BMECTUTHCA NOXKY XONOAHO/ BOAbI Ha MO0
150 1/6 yHuwid 300 /10 yHumin - 450 rA7 yHUwiA B Yallly ANA BapKku puca ¥ pasmeluaiite
Jlaniua i3 LenbHo3ePHOBOM 22 MUHYTBI 22 MMHYT 22 MUHYTBI CAuwKom Benvky, 4Tobbl  YBeauTeCcs, YTo KUMATOK MLHMLbI
1 rHe3po 2rHesfa 3rHe3pa BMECTUTLCA MIONHOCTbIO NOKPbIBAET NanLLy.
502 yHun 100 /4 yHumm 150 1/6 yHuwiA B Yally ANA BapKW puca

CoBeTbl N pekomMeHAaLMK

[Mepes, NpUroTOBREHEM NPOMOITE PUC U KPYMbl, TaKMe KaK KYCKYC, KMHOA U MLLEHWYHbIN Byryp, MOZ XONOAHOM NPOTOYHON BOAON.

Vicnonb3oBaHue KuNATKa 4nA nanium, nactbl, puca v opyrux Kpyn cokpallaeT pekOMeHayemoe BpemA NPUroToB/EHNA npménmsmenbuo Ha

ABE MUHYTbI.

OCTOPOXHO OTAENNTE FOTOBYIO NanLuy AnA BOK-67II0Z v PUCOBYIO Nariluly Nepez MPUroTOBNIEHUEM B Yallie ANA Bapkyl puca, Tak oHu byayT
TOTOBUTLCA BbICTPEE, YEM MPI MCTIONL30BAHNIN HENOCPEACTBEHHO 13 NaKeTa. AHanorv4HbIM 06pa3oM, Nepes TeM Kak roToBUTb OfHY
HebOMbLLYIO MOPLMIO FOTOBOM Nanlum AnA BOK-6/t0f Wk AMYHOM Nanlum B Manoil eMKocTH (14) HyXHO ee cnerka nonomarb, YTobbl OHa

nometyanacb B Haty.

[Tpu NPUroTOBNEHMN NacTbl I/ICI'IOﬂb3yl7ITe BbICOKOK@4eCTBEHHbIE MakapOoHHble U3aeniA.

[ Aitua (npenBaputensHo yctaHoBneHHoe Bpema: 16 MuHyT)

Tvn nnuwwm 1 nopuua 2 nopuuu 3 nopuum 4 nopummn CoBeTbl M peKOMeHAaLMm1
Bematky 12 MuHyT 12 MuHyT 12 MuHyT 12 MuHyT VcnonbayiiTe yatwy ana Bapkw puca (11). 2
AifLja MOXHO Takxe 1w 2T 3w, 4ur, MPUrOTOBMTH B
Manov emkocTy (14) B Teyerme
14 MUHYT B nepeaHem KoTeiHepe (15).
CBapeHHble BKPyTyi0 12 MuHyT 12 MuHyT 12 MuHyT 12 MuHyT Vcnonb3yitre yawy Ans Bapku puca (11). 2
. 2w 3wt 4ur AL MOXHO TaKKe MPUTOTOBMTb B Manoit
eMKoCTY (14) B TeYeHve 22 MuHyT B
nepeaHem KoHTeitHepe (15).
I opykrbl
T™n nuwwm 1 nopuua 2 nopuun 3 nopuum 4 nopuum CoBeTbl U peKOMeHAALMN
[lecepTHble ABROKM 15 MUaHyT 15 MiHyT 20-21 MuHyTa  21-22 MUHYTbI OyuCTHTE OT KOXYPbI, YAANUTE CEPALIEBIHY,
HapexbTe Ha KyCOuKM
1w 2w, 3wt 4ur TONLUYHOM NpubnMuTeNbHo 10 MM 1
MPUrOTOBLTE B hObre.
[lo6aBbTe HEMHOrO MMMOHHOTO COKa BO
U36EXaHMe NOTEMHEHNA.
Tpywm 21 MuHyTa 22 MUHYTbI 22 MUAHYTbI 22 MUAHYTbI OyvCTHTE OT KOXYPb, PA3PEXLTE Nononam 1
1w 2w 3w 4, yaanuTe CepaLeByHy nepes NpUroToBNEHNeM
B dhonbre. [l06aBbTE HEMHOTO IUMOHHOMO
COKa BO M30€XaHVe NOTEMHEHKA.
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. KopHennogbl (npeaBapuTenbHO YCTaHOBNEHHOE Bpema: 28 MUHYT)

Tun nuwwm 1 nopuma 2 nopuum 3 nopuuu 4 nopuuu CoBeTbl 1 peKoMeHAaLUM

ThikBa MycKaTHan 10-12 ManyT 14 Myt 16 MAHyT 18 MUHyT HapexbTe Ha KyCO4KM Pasmepom npubnuuTensHo
100 /4 yHum 200 1/7 yHumiA 300 /A0 yHuit 400 r/14 yHumid - 20 MM

Mopkosb 25 MUaHyT 26 MuHyT 26-27 MnHyT 28-30 MuHyT  HapexbTe Ha Kpyxoukv pasmepom 10 mu
100 r/4 yHumw 200 1/7 yHuwia 300 /10 yHumin 400 r/14 yHuwit

KopHesoit cenbepeit 30 MuHyT 30 MuHyT 30 MuHyT 32 MAHYTHI HapexbTe Ha KyCO4KM pasmepom MpubnuuTensHo
100 r/4 yHumw 200 1/7 yHuwia 300110 yHumit 400 r/14 yhumit - 20 MM

Monogoit kapTodens 21 MMHyTa 24-25 MuHyT 25-26 MUHYT 26-28 MuHyT
180 r/6 yHuwi 3502 yHumit 530 A9 yHumit 760 1/27 yHuwi

Crapblit KapTothenb 23-25 MiHyT 24-25 MiHyT 24-26 MuaHyT 28-30 MuHyT  HapexbTe Ha KyCO4Kv pasmMepom Mpu6AM3UTENbHO
180 1/6 yHuui 350 r/12 yHuwi 530 119 yhuwi 760 1/27 yHumin - 30 Mm

Ty penyarbiit 18 MHHyT 18 MiHyT 20 MuHyT 22 MUAHYTbI HapexbTe nnacTuHKami TONLLMHON
50 1/2 yHuum 100 r/4 yHuum 150 /6 yHumi - 200 1/7 yHuwid - npubnmM3uTensHo 10 MM

[acrepHak 24 MUAHYTbI 24 MUAHYTbI 24 MUHYTbI 24 MUAHYTbI HapexbTe Ha KyCouKv pasmepoM npubMauTensHo
100 /4 yHum 200 r/7 yHumiA 300 /0 yHumin 400 /14 yHumid - 60 MM x 30 Mm

Bproksa 20-21 MnHyTa 22 MUAHYTbI 24 MUHYTbI 25 MUHyT HapexbTe Ha KyCO4KM Pasmepom MpubnuauTensHo
100 /4 yHum 200 1/7 yHumiA 300 /0 yHumit 400 /14 yHuwid - 20Mm

CaxapHan kykypysa 30-32 MuHyTHI ANA 30-32 MuHyTHI ANA
(noyarkw) 1 noyarka Becom 250 r/9 yHuwiA 2 noyarkos Becom 500 r/18 yHuwit
Cnagkui kapTodens 21 MuaHyTa 21 MuHyTa 23-24 MuHyTol - 25-26 MuHYT  HapexbTe Ha KyCO4KM pa3MepoM npubnuanTensHo

180 /6 yHuwiA 350 /12 yHuwin 530 /A9 yHumA 760 127 yHuwiA - 30Mm

. Msaco/nTuua (npegBapuTeNnbHO YCTAHOBSIEHHOE BPeMA: 28 MUHYT)

[Nocne NpUroToBNEHMA Ha MACE U MTULE MOXET BbiTb BIUAEH 6enblit 6ENKOBbIA 0CTaTOK. JTO HOPMATBHO.

Tin nuwwm 1 nopuua 2 nopuuu 3 nopuum 4 nopummn CoBeTbl U peKOMeHAaLum1
Kypuan rpyaka Lenukow, 20 MiHYT 1 WwT. 23 MUHYTBI2WT. 29 MMHYT 3WT. 32 MMHyTBI 4 T, 3aBepHWTE B OAUH CNOit (honbrit AnA
OUMLLEHHAA OT KOXU U KocTedt 150 /6 yHuwiA 300 /11 yHumit 450 6 yHuwiA 600 T/21 yHUMA  COXPAHEHMA CONHOCTM

YTUHaA rpyaKa LemmKom, 20 MiHYT 1 Wwr. 23 MUHYTBI2WT, 29 MMHYT 3WT. 32 MMHyTBI 4 T, 3aBepHWTe B OBuH CNOit (honbryt AnA
0YMLLEHHaR OT KOV M KocTeil 120 /5 yHuwiA 240 1/8 yHUMiA 360 r/12 yHumi 480 /16 yHUMIA  COXpaHEHWA CONHOCTH

Kypuble HOXKit 40 MuHyT 1 LT, A8manyT2wt  S0MaHyT3wr SO MAHyT4wT  3asepHuTe B OOMH CNOM Chonbri ANA

200 r/7 yHumit 400114 yHumid 600 1/21 yHumA 800 /28 yHUMA  COXpaHEHWA CONHOCTU

CeitK 13 rpyaKv UHAeiK 12 MAHT 1 LT, Bwnyr2wr.  15maHyT3wr  20muHyT4wr.  3aBepHuTe B MLy ANA COXPAHEHHA
100 /4 yHum 200 r/7 yHuwiA 300 /10 yHuwid 400 r/14 yHumi  cOdHOCTH

CoBeTbl n pekomeHpauumn

¢ MapuHoBaHWe MACa U NTULbI NEPes MPUTOTOBMEHVEM YyuLUAET UX apoMar. [inA nyyLuero peaynbTata MapuHyiiTe ux He MeHee 30 MUHYT Win,
€C MO3BONAET BPEMA, HECKOMBKO YacOB NGO BCIO HOYb.

¢ Hukorga He roToBbTE Ha Napy 3aMOPOXEHHOE MACO, NTHLY WM MOPENPOAYKTBI. [laiiTe cHavana UM MOMHOCTbIO OTTaAT.
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. Pb16a/monniockn u pakoobpasHbie (MpeaBapuTeNibHO YCTaHOBNEHHOE BpeMsa: 20 MUHYT)

Tn nuwwm 1 nopuua 2 nopuuu 3 nopuum 4 nopuum CoBeTbl U peKoMeHAaLMN

Toncroe ¢hune poibbl 17 MuHyT 20 MAHyT 22 MUAHYTbI 25 MUHyT 3asepHuTe B OFUH CO (honbrit AR
130 /5 yHuwi 260 /9 yHuwiA 390 /13 yHumiA 520 18 yHUMA  COXAHEHWA COYHOCTU

Totkoe (e phibbl 14 MuHyT 15-16 MuyT 17 MnHyT 21 MuHyTa 3asepHuTe B OFMH COI (honbrit AnA
100 r/4 yHumm 200 1/7 yHuwit 300r/10 yHumiA 400 /14 yHumid - mpuroToBEHuUA B napoBom noke (10). fina
MPUrOTOBNEHA 3 v 4 (hune nomecTuTe
pbi6y B hONbry B BEPXHEN M HUXHEI YacTi
notka

Llena peia, o4uLeHHaR 21 mnHyTa AnA 1 uenoit pei6el Becom 250 /9 yHuui 3asepHuTe B (honbry ANA COXpaHeHUA
Co4HocTY. Vcnonbayitte napoBoit noTok (10)

Mugun 11 Myt 12 Myt 15 MAHYT 17 MuHyT
250 /9 yHuwia 500 /18 yHuwit 750 1/27 yHumit - 1 Kr/36 yHUMiA

Koponesckue KpeBeTkY (Chipble) 7 MAHYT 9 MiHyT 12 MiHyT 15-16 MaHyT 3asepHuTe B (horbry ANA COXpaHEHUA
100 r/4 yHumm 200 1/7 yHuwit 300r/10 yHumiA 400 T/14 yHumid  COdHOCTH.

Mopckue rpebeLuki 6 MUHyT 3 . 7 MUHYT 6 LUT. TwaHyTIWT  9MuHyT 12wt 3aBepHwTe B hOnbry ANA COXPAHEHNA
70 7/3 yHuuwn 150 /5 yHumit 230 /8 yHumit - 300 MO YHUMA  COMHOCTY.

CoBeTbl U peKoMeHAaLum

¢ MoxHo NpuroToBIUTb ABa TOHKMX PbIGHBIX chrne B napoBoM noTke (10) 1 Mpu HeOBXOAMMOCTY OHO UK fiBa NMOA HUM. OBpaTuTe BHUMaHue,
4TO B HIKHEM MONOXEH pbifia ByneT roTOBUTECA HEMHOTO BbicTpee. [I1A nyuLuero pesynbTara 3aBepHuTe puiby B hombry.

. HuKoraa He roToBbTE Ha napy 3aMOPOXEHHYI0 pb|6y WU MOPEnPOAYKTbI. [laiiTe cHayana UM MoNHOCTbIO OTTAATL.
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I Peuents!

PeyenTtei B 37011 6poLutope bbin pa3paboTaHsl 1
ncnpoboBaHsl komnanuei Morphy Richards
cneunansbHo Ans naposapku Intellisteam. Oxmn
npeacTaBAT cob0i peyenTs! 340P0BOM MNLLM
B pacyeTe Ha [BYX Ye/0BEK, a TakxXe peuenTbl
rapHupoB 13 o0BoLLelt v puca. Momumo 3Toro, B
6poLLIOPY BKIIOYEHb! peyenTsl pasHoobpasHbix
[1eCepTOB, €C/IM BaM 3aX04ETCA CNafeHbKoro.
Bpewms npurotoBeHus 6104, ykadaHHoe B
pedenTax, ABNAETCA OPUEHTUPOBOYHLIM U
3aBUCUT OT Pa3mepa 1 CBEXECTH UCMONMb3YeMbIX
MHIDEAUEHTOB.

Bcerga nposepAiTe roToBHOCTb 671104 nepes
nogased.

Pevientsl paccuntarbl Ha 2 Yenosex. [1pu
YMEHbLLIEHUY PA3MEPOB MOPUM
COOTBETCTBYIOLLMM 06Pa30M OTPErympyiTe
BPEMSl MPUrOTOBIEHNS.

I Peuentbl 6nton 13 Pbi6bI/MONIOCKOB U

paKkoobpa3HbIX

B PusorTo ¢ kpeseTkamm 1 ropowkom

Bpewma noarotosku: 10 MuHyT
Bpema npuroToBnenuA: 40 MuHyT
KonuyecTtso nopumit: 2

WHrpeaveHTbr:

165 I CbipbIX KOPONEBCKIX KPEBETOK

100 r 3aMOPOXEHHOTO ropoLLIKa

Puc:

150 r puca AnA pusoTTo copTa apbopuo

100 r 04eHb MenKo Hape3aHHoro nyka

6 CTONOBbIX NOXEK 600 CyXoro BiMHa

2 YaitHble NOXKM 0BOLLHOrO 6ynboHa B NopoLuke 6e3 Bepxa
Llenpa n cok numoHa

HemHoro conv 1 CBEXEeMONOTOro YEpHOro nepua
25 I HECONEHOro CAIMBOYHOTO Macna

250 Mn KunATKa

TapHup:

HapesaHHan cBexan neTpyluka

Cnocob npuUroToBneHuA:

YCTaHOBUTE PasaenuTesibHyl0 NeperopoaKy B repeaHem
KoHTevHepe. CAenaitTe KOHBEPT U3 (Orbrv ANA KPEBETOK U
TOMECTUTE €ro B OAH OTCeK. MONIXMTE ropoLLEK B MarTyio
€MKOCTb Y N10CTABbTE C APYrOil CTOPOHbI.

TonoxuTe puc v penyatblit NyK B Yallly AnA Bapku puca,
[1106aBbTE BUHO U NepemeLLaitTe.

MocbinbTe GyNbOHOM B NMOPOLLKE, A06ABLTE MMOHHbIN COK U

Lieaipy, MpurnpaBbTe HEGOMbLLMM KONMIECTBOM fepLia 1 BHOBb

nepemeLLaiiTe, 3aTeM paBHOMEPHO PACTIPEAENUTE CIMBOYHOE
Macro o NoBepXHOCTH.

[lo6aBbTe BOAY B PUC 1 XOPOLLIO NepeMmeLLaiTe. MocTasbTe yally
[LNA BapKV p1ca B 3aIHNIA KOHTENHEP W HakpoiiTe 06a
KOHTEVHEpa KpbllLKaMy.

YCTaHoBUTE BPEMA ANIA NPUTOTOBIIEHUA pUCa C UCMONb30BaHNEM
HaCTPOEK ANA MPUrOTOBNEHNA puca (40 MUHYT). YcTaHoBUTE
BPEMA [N1A MPUFOTOBNEHNA KPEBETOK C UCTIONb30BaHWEM
HaCTPOEK ANA NPUTOTOBNEHNA Pbibbl (20 MIUHYT) 1 OTPErynupyiTe
BPEMA, YCTAHOBMB €ro Ha 9 MUHYT. YCTaHOBUTE BPEMA ANA
MPUFOTOBIIEHNA TOPOXa C UCTIONb30BAHWEM HACTPOEK ANA
NPUTOTOBIIEHNA NINCTOBbIX M CTPY4KOBbIX OBOLLEH (16 MUHYT) 1
OTperynupyiTe BPEMA, YCTaHOBB ero Ha 19 MuHyT. Haxmute
KHomKy «[Tyck/May3a».

[Mo OKOHYaHMM MPUFOTOBNEHNA CHaYana AOCTaHbTE 13
KOHTeiiHepa KpeBeTKM, YTo6bl 0CTAHOBMTb MPOLIECC WX
NpUroToBAeHnA. Pa3meluaiite puc, fo6aBbTe KpeBeTK C 2
CTOMNOBBLIMIN TOXKaMK COKa, 06pa3oBaBLLErocA npu
NPUrOTOBAIEHMM KpeBeTOK. CneiTe XUAKOCTb 13 FopoLLKa,
[n06asbTe ero K pucy. Mpu HeO6XOAMMOCTY MpUNpaBLTe
CcreunAMM, NoAaNTe PU30TTO, NOCHINAB MENKO Hape3aHHON
NETPYLLUKOWA.

www.morphyrichards.com
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I ®une mopckoro okyHa ¢ coycom ua ceexux [l PeuenTbi 6niog U3 maca
TOMaToB U TpaBaMu, C rOPOLUKOM, YECHOKOM U

MONOAbIM KapTodenem

I ArHerok no-MapoKKaHCcKM ¢ hpyKTamu u
opexamu, KyCKycoM 1 canbCcoi U3
anenbCUHOB M KMH3bI

BpemA noarotosku: 15 MUHYT
BpemA npurotoBneHuA: 30 MuHYT
KonyecTeo nopuwii: 2

Bpema noaroToskit: 30 MUHYT NNIOC BpeMA MapuHOBaHUA
Bpema npurotoenexna: 30 MuRyT

WHrpenveHTbI:
KonuyecTso nopumit: 2
e 2x100 r chune MOPCKOro OKyHA "
HrpeaveHTb!:
Coyc:
e 300 r CTeitka 13 ArHEHKa, HapEeXbTe TOHKVMM NIOMTUKaMM
e 180 CBEXWUX CNEMbIX TOMATOB "
lapuHap:
. 3MENbYEHHOTO 3y64IKa HECHOKa
: ; ; ®  2CTONOBbIE JIOXKI OMMBKOBOTO Macna MepBoro OKMMA
. CTONOBaA N10XKa Hape3aHHOM CBEXeN MeTPyLLIKA
o ¢ 1 cTONOBAA NOXKA CBEXEBLIKATOO anenbCMHOBOMO COKa
. YaitHOl NOXKI ONMBKOBOrO Macna .
) ) * 1 vyaitHaA noxka TMMHa 6e3 Bepxa
¢ Cornb 1 CBEXEMONOTbIN YepHbIi NepeL oo
o . YaitHoi NOXKM KypKyMbl 63 Bepxa
BOLM: .
*  2vaifHble NOXKK NacTbl xapucca 6e3 Bepxa
¢ 120 r 3aMOPOXEHHOTO ropoLLKa . .
® 57 Hape3aHHOM CBEXEN KUH3b
¢ 30T 04eHb MeNKO Hape3aHHoro Nyka . .
e Conb 11 CBEXEMONOTBIA YepHbIA nepeL

Kyckyc:
¢ [pomoiite 140 r kycKyca 1 cneitTe Bogy

¢ 1 13MenbyeHHblit 3y64MK YeCcHOKa
. YalHoiA NIoXKM 63 Bepxa OBOLLHOTO ByboHa B NOPOLLIKE

e 50 mn Boabl
e 50T MenKko Hape3aHHOro KPacHoro fyka
e 350 r monogoro kaptodhens
e 75T 10TOBbIX K YrIOTPEONEHMIO Hape3aHHbIX CyLUEHbIX aBpUKOCOB
Mopasarb:
. ¢ 351 KpyrnHO Hape3aHHOro MUHAANA
e CBeXwi NMMOH .
. YaliHoi NOXKY 6e3 Bepxa OBOLLHOTO 6yNboHa B NOPOLLIKE
Cnoco6 NpuUroToBNEeHUA:
¢ HeMHOro Conv 1 CBEXEMOSTOTORO YEPHONO nepLia
1 CHayana npuroToBbTe COYC: NONOXMUTE TOMaTbI B MIACKY 1

- .
3arieiiTe KUNATKOM. Koria Koxypa JIonHeT, CHUMUTe ee 1 120 wn B0gLI
BbIGPOCLTE. PaspexsTe TOMaTb! M yaanuTe ceMeHa v CepaLeBHHY. Ocrtpan canbca:
2 Menko nopexbTe MAKOTb TOMATOB U CMeLLaiiTe ¢ ® 2 OMMLLEHHBIX OT KOXYPbI 1 MENKO Hape3aHHbIX CPELHIX
3MESTEHEHHOO 3y64MKa YECHOKa, NETPYLUKOW, OfABKOBbIM anenseuHa
MAcIIoM 1 HeBOMbLLIM KOTIMHECTBOM COMM U MepLia. o CoK NONOBYHKY anenbcuka

3 Cnerka cmaxbTe KycoueK ¢hombrvt MacnioM 1 Nonoxwre B pAa ABa o
PbIBHbIX chune. PacnpesenuTe cBepXy TOMATHYIO CMECH U
cchopmmpyiiTe KOHBEpT. [oMeCTUTe ero B NapoBoW SOTOK B
3aiHEM KOHTENHePE B BEPXHEM MONOXEHMM.

10 1 MenKo Hape3aHHOro KpacHoro nyka
® 27 HapesaHHbIX JNCTbEB KUH3bI
[apHup:
4 YcTaHoBUTE PA3AENMTENbHYIO NEPEropoaKy B NepeaHeM *  Boparoit kpecc
KOHTeliHepe. IonoxuTe ropoLueK, penyatbiii yK 1 M3Menb4eHHbIA
YECHOK B Mayto eMKOCTb, J06aBbTe OBOLUHON ByNbOH B MOPOLLKE
1 Bogy. NocTaBbTe Yally C 0fHOM CTOPOHbI. C ApYroii CTOPOHbI
nonoxuTe Monogoit kaptodenb. Hakpolite 0ba KoHTelHepa
KPblLLKaMM.

Cnoco6 NpuroToBneHMA:

1 CHayana npuroToBLTe MapuHaz ANA MACA: CMELLaiATe ONMBKOBOE
MaCno, anesbC1HOBbII COK, CMELIMM 1 KH3y B HEBOMbLLIOW Tapenke
11 NPUNpaBbTe HEBONbLLIMM KOMMHECTBOM CONMM 1 MepLia.

2 TomecTuTe KyCO4KY ArHeHKa B Boao 1 NepeBepHUTE KX, YTobbI
OHY BbIM PABHOMEPHO MOKPbITBI MapiHa oM. HakpoiiTe KPbILLKOM
11 MOCTaBLTE B XONOAWBHIK HE MeHee YeM Ha 30 MUHYT.

5 YcTaHoBuTE BpeMA ANA NPUrOTOBIIEHIA Pbifibl C UCMONb30BAHWEM
HaCTPOEK [1A MPUrOTOBNEHNA Pbibb (20 MUHYT). YcTaHoBUTE
BPEMA A1A NPUTOTOBMNEHVA FOPOLLKA C UCTIONb30BAHMEM HACTPOEK
ANA MPUTOTOBINIEHIA JIMCTOBBIX 1 CTPYHKOBBIX OBOLLEN (16 MUHYT) 3
11 OTPErynupyiTe Bpems, YCTaHoBIB ero Ha 30 MUHYT. YcTaHoBuTe
BPEMA A1A MPUTOTOBNEHINA KapTO(enA ¢ UCTIoNb30BaHNEM
HaCTPOEK AN1A NPUrOTOBEHUA KOPHEMMOAOB (28 MUHYT) 1
OTPErynmpyiiTe BPEMA, YCTAHOBMB €ro Ha 25 MUHYT. HaxmuTe 4

[Nepea npuroToBRIEHWEM CENTE XUAKI MapUHaA W NONOXUTe
MACO B KOHBEPT M3 chonbru. I3BnekunTe paspenuTensHyto
NeperopoaKy 13 NepeaHero KOHTEMHepa 1 NONOXKMUTE B HETO
KOHBEPT.

TonoxuTe KycKyc B yallly AnA Bapku puca, A06aBbTe penyarbii

KHoMky «[yck/May3ax.

6 [Mo oKoHYaHuM NPUroTOB/EHNA CreiTe XWAKOCTb M3 ropoLLKa U

roAaliTe pbiby, YKPACUB €€ KyCO4KOM CBEXKEND NIMMOH.

NyK, abpUKOChl, MUHAANL 1 6ynboH B nopoLuke. MpunpasbTe
HeBONbLUMM KOMWYECTBOM COMM 1 NepLia, A06aBbTe Boay 1
nepemetLaiTe. MomecTTe B 3aHNA KOHTEIAHep 1 HaKpoiiTe 0ba
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KOHTEMHEPa KPbILLKAMA. . PeuienTbl 60104 U3 NTULBI/KYPULIbI

5 YcTaHoBUTE BPEMA 1A MPUTOTOBIIEHVA Kyckyca C
VICTION30BAHNEM HACTPOEK ANA MPUTOTOBAEHA prca (40 MHYT) 1 . LUbinnAara TaHOypyu C NUKAHTHbIM PUCOM U
OTPErynMpyiiTe BPEMS, YCTaHOBYB €r0 Ha 24 MUHYTbI. YCTaHOBUTE KapAamoHOM
BPEMA AN1A NPUFOTOBIIEHIA MACA C UCTIONb30BAHVEM HACTPOEK ANA
NPUrOTOBNEHA MTULI (28 MUHYT) 1 OTPEryNMpYiATe BPEMS,
YCTaHoBYB ero Ha 30 MUHYT. HaxmuTe kHonky «[yck/Maysar.

Bpewma noarotosku: 10 MUHYT NNIOC MapuHOBaHIe
BpemA npuroToBnenuA: 28 MuHyT

KonuyecTtso nopumit: 2

6  Tem BpemeHeM NpUroTOBLTE CaNbCy: MONOXKUTE BCE MHIPEAMEHTH! B

. WHrpeaueHTbI:
HeBOMbLLYO CEPBIPOBO4HYIO MIICKY 11 XOPOLLIO NepemeLuanTe.

; . ; ® 2 CTONOBbIE NOXKM HATYPALHOTO HOrypTa C HU3KUM
7 Tepen nosaqeit nepemeLLiaiiTe KycKyC BUIKOW, NPOBEPLTE Ha coMb

o cofiepkaHmem xupa
11 TiepeL v NOAaIATEe MACO, MONIWB €10 COKOM, MONYYEHHBIM MU
MPUrOTOBNEHMM. YKpachTe CanbCy BETOHKaMN BOAAHONO Kpecca v *  2CTONOBbIE NOXKY MPAHOTO MapUHaza «TaHyph»
rogasanre. e 1 CTONOBbIE NIOXKY HAPE3aHHBIX JIUCTHEB CBEXEN KUH3bI

®  2x150 r KyprHbIX rPYHOK 63 KOXM M KOCTENA, NOpe3aHHbIX Ha
HebonbLLe KyCO4KM

¢ HemHOro conv 1 CBEXEMONOTOro YepHOro nepua
Puc:

e 150t puca bacmatin

e 200 mn BOAb!

¢ 1 yaiHaA noxka 6e3 Bepxa OBOLLHOrO 6ynboHa B MOPOLLKE

¢ Lleapa 1 numoHa, Hape3aHHaA TOHKIMM MonocKamm

* 4 cnerka 13menbyeHHbIX 3ePHbILLKA 3eMIEHOM0 KapaamoHa
Mopasatb:

e [lonbki NMOHa, Hape3aHHaA CBEXanA KMH3a 11 3anpaBka u3
/orypTa 1 IMMOHHOTO CoKa

Cnocob npuroToBneHua:

1 CwmeLwaiiTe /orypT, NpAHbIA MapuHaz 1 KIH3y B
HEMETanM4eckoil mucke v gobasbTe Kypuuy. MpunpasbTe
HeBOMbLLMM KOMMYECTBOM COMM 1 NEpLia, HAKPOIATE KPbILLKOIA 1
MOCTaBbTE B XONOAWTBHUK HEe MEHee YeM Ha 30 MUHYT.

2 [lpomoiiTe prc Noa XONOAHOM MPOTOYHOM BOAOH 1 MOMECTUTE B
yYawy ana Bapky puca. fonelite Boay. [lo6aBbTe OBOLIHOM
6yNbOH B MOPOLLKE, LieAPY NIMMOHA 11 3ePHBILLIKV KapaamoHa.
[MomecTuTe Yally AnA Bapku puca B 3aHUA KOHTENHEP.

3 TlonoxwTe KypuLy 1 MapuHaz Ha cponbry, pacripeaeniTe ux no
MOBEPXHOCTY 1 CchopMupyiiTe KoHBepT. V3BneknTe
pasfien1TenbHyIo Meperopo/Ky 13 MepeHero KoHTeHepa 1
MOMECTUTE KOHBEPT BHYTPb. HakpoiiTe 0ba koHTeHepa
KpbILLKaMM.

4 YcTaHoBWTE BPEMA 1A NPUFOTOBIEHUA PUCA C CTONb30BAHNEM
HaCTPOEK ANA NpUroTOBNEHMA puca (40 MUHYT) M OTperynupyiTe
BPEMA, YCTAHOBYB €r0 Ha 25 MHYT. YCTaHOBUTE BpeMA AnA
NPUFOTOBIIEHUA KYPULIbI C UCTIONb30BAHUEM HACTPOEK /1A
MPUrOTOBIEHUA NTULIBI (28 MUHYT), UCTIONb3YA KHOMKY
BKJIOYEHA HArpeBa ABYX NEPEHIX OTCEKOB, U HAXXMUTE KHOMKY
«[yck/May3a».

5 Tlo OKOHYaHW MPUFOTOBMEHNA YAANUTE IMMOHHYHO LIEApY U
noAaBaTe C [OMbKaMy NIMMOHA W CBEXeil KUH30MA. Mpu nopaye:
NpUrOTOBbTE MPOCTYHO 3arpaBKy U3 2 CTONOBbIX JIOKEK
HaTypanbHOrO OrypTa, CMELLAHHOTO C HEBONbLUM KONMYECTBOM
TIMMOHHOTO COKa MO BKY(CY.
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I UbinneHok, rnasupoBaHHbIit KNEHOBLIM I Kypuua B cnusouHom coyce necto
CMponom, C no4yaTkamu KyKypy3bl 1 C MoJioAbiMK OBOLAMU

KYCOYKaMU MYCKaTHOMW ThbIKBbl

Bpewma noarotosku: 10 MuHyT

BpemA noarotosku: 15 MUHYT NAKOC MapuHOBaH1e BpemA NpuroToBnexuA: 24 MUHYTHI
Bpema npurotoBnenma: 30 MuHyT Konuuectso nopumit: 2
KonnyecTso nopuuii: 2 WHrpepvenTs::
WHrpenvenTsI: o 2X 150 T KypyHbIX FPYROK 6E3 KOXU 1 KOCTeil
o 2x150 T KypuHbIX FPYHOK 663 KOXY U KOCTeN Oow:
*  Harepran Ha MeNKOt Tepke Liefpa 1 COK - anenbevHa. o 350 T WHMTIODHOTO KapTodhens
* 1CTON0BEAR 10XKA KIIEHOBOrO C/porta o VnakoBKa CaKoro ropoluka, 180 f, O4MILIEHHaR CTPy4KOBaA
. YallHOI NOXKKM CYXVX XJTOMbEB MepLia Y1 baconb 1 GPOKKONM «HEXHbIE YepeLLKin»
e Conb 1 CBEXEMONOTbIN YepHbIil nepeL Coyc:
Osoup: ®  2CTONOBbIE NOXKYW 6EMoro CyXoro BuHa
¢ 1 pa3pesaHHblil nOnonam No4aToK Kykypyabl e 100 M1 CTMBOK CPeaHei XUPHOCTH
® 300 r MycKaTHOM TbIKBbI, O4MLLEHHOM OT KOXYPbI, CEMAH I * 1 CcTONOBbIE NOXKM NECTO
Hape3aHHON IOMTUKaMM o HeMHOro ConM 1 CBEXEMOOTOTO YepHOro nepLia
Puc: Cnocob NpuUroToBNIeHNA:
e 100 r 6enoro v AvKoro puca 1 [MonoxuTe KypuHble rpyaKy Ha honbry B pAA 1 chopmmupyiiTe
. 150 mn Bogp! KoHBepT. MoMeCTUTE ero B 3afHII KOHTEHEP, 0CTaBUB MECTO

. YaiiHOW NOXKI 683 Bepxa OBOLLHOM ByNiboHa B MOPOLLKe ANA MAon emMkocTA.

2 YcTaHoBHUTE pa3aenuTenbHyo NeperopoaKy B nepeaHem
KOHTeiiHepe 1 NoMecTuTe KapTodenb C OAHOI CTOPOHbI, @
3eMeHble 0BOLM — C APYTOW.

Mopasarb:

e 7T CNMBOYHOMO Macna

. YallHOM NOXKM MEMNKO Hape3aHHOrO CBEXEr0 po3MapiHa 3 CMelaiiTe BUHO, CTIMBKY 1 MIECTO B MATIOV EMKOCTH 1
Cnocob npuroToBneHus: MpUNpaBbTe HeBONbLUMM KOMM4ECTBOM Conv v nepua. MomecTuTe
1 TlonoxuTe LigApy anenbcuHa B HeMeTANMMYECKYHO MItCKY, J06aBbTe Manylo eMKOCTb B 3aHuii KOHTE/HEp PAAOM ¢ KypuLei.
anefisCUHOBBIVA COK, KIeHOBBI CUPON 1 XTIOMBA NepLia YN, HakpoiiTe 06a KoHTeliHepa Kpbilukami.
[l06aBbTe HEMHOTO COM 1 MepLia 1 XOPOLLIO MepeMeLLaiATe, 3aTem 4 YCTaHOBUTE BPEMA ANA MPUTOTOBMEHUA KypHLibl M COYCa
[106aBbTe KypyiLy, NOKPLIB €€ Masypio. MepesepHuTe KypuLy, WCTIONb30BaHMEM HACTPOK [NIA MPUTOTOBTIEHVA VLI (28
4TOBbI OHa NOKPLNACH Ta3ypbio, 3aTeM HAKPOWTE U NIOCTaBbT B MUHYT) 1 OTPEryIMpyiATe BPEMS, YCTAHOBMB €10 Ha 23 MUHYTbI.
XOMOWBHYIK He MeHee YeM Ha 30 MYHYT, NepromM4eck YCTaHOBUTE BPEMA [INIA NPUTOTOBMEHUA KapTOens ¢
nepeBopa“Ban ee. MCTIONb30BaHMEM HACTPOK ANIA MPUTOTOBNIEHVA KOPHENMOA0B

2 TlonoxwTe KypuLly B KOHBEPT 13 oMby, yAanuTe rmasypb 1 (28 MMHYT) 1 OTperynupyiTe BPEMA, YCTaHOBYB €ro Ha 24

MOMECTUTE KOHBEPT B 3aHMiA KOHTeliHep. MonoxuTe MycKaTHylo WAHYTb. YCTaHOBUTE BPEMS AIA MUTOTOBNIEHNA 3ereHbiX
THIKEY, HADESAHHYIO KyGKaMH, PAIOM C KypHLE. 0BOLLEIA C UCTIONb3OBaHMEM HACTPOEK ANIA MPUTOTOBNEHNA
TINCTOBBIX M CTPYYKOBbIX OBOLLEN (16 MUHYT), OTperynupyiite
BPEMS, YCTAHOBMB €r0 Ha 12 MiHYT. HaxmuTe KHoMky
«[yck/May3a.

3 YcTaHoBuTe pa3fenUTENbHYIO NEPeropozky B NepeaHem
KOHTeiHepe. MpOMOIATE PUC NOA XONOAHOI NPOTOHHO BOZOM U
MOMECTUTE B Manyto eMKOCTb. 3arneiiTe BofoiA, 100aBbTe OBOLIHON
6yMbOH B MOPOLLIKE 1 NepeMmeLLiaiiTe. MOMECTUTE Manyio eMKOCTb B 5 [lo OKoH4YaHMM MPUFOTOBNIEHNA Pa3MelLaiiTe Coyc, MPOBEPbTE Ha
OVH U3 NEpeaHVIX OTCEKOB. MONOXUTE KYKYPy3HbI MOMATOK B COrtb ¥ nepeL, rionediTe KypuLy nepef riosaei.

[Ipyroit oTcek. Hakpolite 06a KOHTeiHepa KpbILLKamy.

4 YcTaHOBTE BPEMA 1A MPUTOTOBEHIA KYPULIbI 1 MyCKATHOM
ThIKBbI C UCTOMb30BAHEM HACTPOEK ANA MPUTOTOBMEHNA MTLIb!
(28 MMHYT) 1 OTperynupyiTe BPEMA, YCTAHOBMB €r0 Ha 24 MUHYTbI.
YcTaHoBuTe BPeMA /1A MPUTOTOBMEHNA KyKYPy3bl C
VICTIONb30BAHNEM HACTPOEK ANIA MPUTOTOBIIEHINA KOPHENTOAOB (28
MUHYT), OTPErysupyiATe BPEMA, YCTHOBIB €r0 Ha 16 MUHYT.
YcTaHoBuTE BPEMA 1A MPUTOTOBMEHNA pica C UCONb30BAHNEM
HacTPOeK ANA NPUTroTOBMEHMA pica (40 MUHYT) 1 oTperynupyitTe
BPEMA, YCTaHOBIB €ro Ha 30 MUHYT. HaxxmuTe KHOMKy
«[yck/May3an.

5  [o OKOHYaHWW NPUrOTOBNEHIA [06aBLTE B MUCKY K MYCKATHOM
ThIKBE CAIVBOYHOE MaCcno W PO3MapyH 1 Cnierka pasoMHITE BUKOMA.

www.morphyrichards.com
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[ Peuentsi 6nioa u3 oBoweit I Nanwa no-cuHranypcku ¢ coycom u3 ocTporo

nepua 4unm

I Kappw 13 kapTochens, wnuHarta u Typeukoro
ropoxa C pUCOM M KOKOCOBbIM MONIOKOM

Bpema noarotosky: 15 MIHYT MNOC MapiHOBaHIe
Bpewma npurotonexA: 60 MuHyT
Konn4ecTso nopumit: 2

WHrpeaveHTbI:
¢ BaHka pesaHblx Tomaros, 200
¢ 100 04eHb MeNKo Hape3aHHoro nyka
®  2y3MenbyeHHbIX 3y64KKa YecHoKa
e 1 cTONOBaA NOXKa HATEPTOO Ha MENKOM TEpKe CBEXEro UMBIpA
. YalHoi NOXKW conv 6e3 Bepxa
* 1 YaiHbIX NIOXKY 683 Bepxa MopoLLKa OCTPOrO NepLia Y
¢ 1 yaitHanA noxka TMvHa 6e3 Bepxa
¢ 1 yaitHan NoxKa KypkyMbl 6€3 Bepxa

e 200 r ouMeHHoro KapTodena copTa «Mapuc IMarnep», HapesarHoro
Ky6ukamm pasmepom 10 Mm

. BaHka KOHCEpBMPOBaHHOMO TypeLKoro ropoxa, 400 T — cnuTb

KWKOCTb W MPOMBITb M0Z BOAOW .
¢ 100 M1 HEXVPHOMO KOKOCOBOMO MONoKa .
Puc: .
¢ Tpomoitre 100 r puca bacmaty v cnevite Bogy .

¢ 150 M1 HEXWPHOIO KOKOCOBOTO MONoKa

e 130T WnMHaTa MENKONMCTOBOMO 1
[Nopasarb:

e HarypanbHbli AOTypT M NiereLwka HaaH.

2
Criocob npurotoBnexus:
1 B HemeTannm4eckoin M1cKe nepemeLLiaiiTe HapesaHHbIe TOMATbI,
penyarbiv nyK, YCHOK, UMEMpb, COMb 1 CrieLu.
2 [lobasbTe KapTotherb 1 TyPELIKWIA TOpOX, HAKPOWTE MIALLIEBON
MMEHKOIA 1 MOCTaBbTE B XONOAMNbHUK Ha 30 MUHYT.
3 [obasbTe 100 Mn KOKOCOBOTO MONOKA, 3aTEM MOMECTUTE TOMATHYI0 3
CMeCh B YalLly ANIA BapKy prca 11 MoCTaBbTe e B 3aHN KOHTEIHEP.
4 YcTaHOBWTE PasaenuTeNbHyLO Neperopozky B NepesHem 4

KoHTelHepe. MonoxuTe puc 1 Hanere 150 Mn KOKOCOBOMO MOMOKa B
Mayio eMKOCTb, XOPOLLIO MepemeLLaliTe 1 NOCTaBbTe B OfH OTCEK.
[NonoxkwTe LUNVHAT MENKONMCTOBOM B JipyToi OTCek. Hakpoiite oba
KOHTE/Hepa KpblLLKaMy.

5 YcTaHoBuTe BPEMA AA MPUTOTOBIEHNA Kappy C UCrIONb30BaHEM
HaCTPOeK ANA MPUTOTOBMEHUA KOPHENOAOB (28 MUHYT) 1
OTPerynupyiTe BPEMA, YCTaHOBMB €ro Ha 60 MuHYT. YcTaHosuTe
BPEMA A1A MPUTOTOBIIEHA prCa C MCTIONb30BaHVEM HACTPOSK AA
MPUrOTOBEHIA pirca (40 MUHYT) 1 OTPEryAMpYIATE BPEMA, YCTaHOBMB 5
€10 Ha 28 MUHT. 3aTeM YCTaHOBITE BPEMA ANA NPUTOTOBAEHIA
LUMMHaTa C UCTIONb30BaHVEM HACTPOEK AUTA MPUFOTOBMEHNA
JIMCTOBBIX M CTPYHKOBbIX OBOLLEH (16 MUHYT) 11 OTperynupyitTe
BPEMS, YCTAHOBMB €r0 Ha 12 MHYT. HaxxmuTe KHomky «[Tyck/Taysax.

6 TMo OKOHY@HUM MPUOTOBNEHVA J0GaBLTE B KappK LLMMHT,
niepemeLLaiTe PIC BUMIKOM U NOfaBaliTe C HaTypanbHbIM AOrypTOM 1
NeneLuKoi HaaH.

Bpema noarotosku: 20 MuHYT
Bpema npuroToBnenmA: 20 MUHYT
KonyecTtso nopumit: 2

VIHrpeaveHTsI:

2 x 150 I nakeTKa TOHKOI Nanun Ana BOK-6mioa

2 YalHble NOXKM HEOCTPOro Kappyl B MOPOLLKE

2 CTONOBbIE NOXKY BOABI

OBowwyu:

100 r Hape3aHHOro penyaToro nyka

80 I Hape3aHHOro TOHKWMIM NONOCKaMM KPACHOro nepLia
80 1 Hape3aHHOro TOHKWMI NONOCKaMM XKENTOro nepLa
100 r ropoxa copTa MaHxTy

50 r OpexoB Kelubio

2 U3menbyeHHbIX 3yB4ika YecHoKa

2 CTOMNOBbIE NOXKM KyHXYTHOMO Macna

Coyc:

2 CTOMNOBbIE NOXKM CBETNONO COEBOO COyca

3 CTOMOBbIE NOXKM OCTPOFO COYCa YW «LLpUpaya»

4 cTONOBbIE NOXKM COKA NaitMa

2 YalHble NOXKM X1AKOro Mefa

Cnoco6 npurotoBneHuA:

AKKypaTHO AOCTaHbTe NanLuy 1 NONoKWTE B Yally AA BapKn
puca. HacbinbTe Kappy B NopoLLKe 1 Jo6aBbTe BoAy. AKKypaTHO
nepemetuaiTe. MocTasbTe B 3aAHNIA KOHTEHEP.

TMonoxuTe penyarblit Nyk, nepeL, Fopox COpTa MaHXTy, Opexv
KeLLIbIO 11 YECHOK B MUCKY /A CMeLLMBAHMA 11 J06aBbTe
KyHXyTHOE Macno. XopoLLo nepemeLuaiiTe, 4To6bl BCE 0BOLLM
6bini1 MOKPBITHI MACHOM. YCTaHOBUTE PasfenuTenbHyo
NeperopoaKy B NepeaHEM KOHTEiHepe 1 MOMECTUTE OBOLLM B
OfIH U3 OTCEKOB.

CMeLLaiiTe MHrPeaVeHTbI Coyca B Mo eMKOCTM 1 MOCTaBbTe B
[Apyroi oTcek. HakpoiTe o6a KoHTeliHepa KpbiLuKamm.

YcTaHoBUTE BPEMA ANIA MPUTOTOBNEHUA NanLun ¢
1CTIONb30BaHNEM HAaCTPOEK A MPUTOTOBAEHNA puca (40 MIAHYT)
11 OTpErynupyiTe BPeMA, YCTaHOBMB €ro Ha 15 MUHYT. YcTaHoBuTe
BPEMA [NA MPUTOTOBNEHNA OBOLLIGI C UCTIONb30BAHWEM HACTPOEK
[LNA MPUrOTOBMIEHIA IMCTOBBIX W CTPYYKOBbIX OBOLLEHA (16 MUHYT).
YcTaHoBUTE BPEMA ANIA NPUTOTOBIEHNA COyCa C UCMONb30BaHNeM
HaCTPOEK ANA NpuroToBneHuA coyca (30 MUHYT) M OTperynupyiTe
BPEMA, YCTAHOBMB €ro Ha 20 MUHYT. HakmuTe KHOMKY
«[yck/May3an.

[Mo OKOHYaHMM NPUFOTOBNEHNA CErka BCTPAXHUTE Nanuy 1
pasgenuTe ee Ha Age Tapenkit. BCTpAXHUTE OCTPbIiA COYC Y U
noneiiTe nanwy 1 CTONOBOI IOXKOM coyca. Mpu nogaye
MONOXWTE OBOLLY CBEPXY, NOMMB ELLE OHOM N ABYMA NOXKaMM1
coyca o BKycy.

www.morphyrichards.com
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[ Peuentsi gecepros [ Komnot u3 markux arog

[ WokonaaHan nomaaka

Bpema noaroTosku: 15 MUHyT

Bpema npuroToBneHnA: 17 MUHYT NAKOC 2 MIAHYTbI OTCTaUBaHMA
Konuyectso nopuuit: 2
WHrpeaueHTbI:

. 50 I HeConeHoro CMBOYHOrO Macna
N0C HEMHOro Macna AnA cCMasblBaHuA

. CTONOBOW NOXKM Kakao

e 50 TEMHOrO LIOKONaaa
(85% Kakao)

e 1 AiUo cpeaHero paamepa v 1 AMYHBIA XENTOK .

e 50T caxapHoil nyapbl

e 1 cTonosan noxka 6e3 Bepxa yHUBEPCANbHOM MyKM 1
Mopasarb:

o CrvBKu nnn MopoxxeHoe
Cnocob npuroToBneHuA:

1 CMaxbTe BHYTPEHHIOK YacTb ABYX hopm obbemom 200 mn and
NYAVIHra 1N Kepamm4eckix hopu.

2 TlonoxuTe kakao B 0fHy hOpMy 1 PaBHOMEPHO NOKpPOiATe
CTOPOHbI W OCHOBAHMUE, 3aTEM HAChINbTe Kakao B Apyryto hopmy 4
11 MIOBTOpUTE MpoLienypy.

3 lonoxuTe CNMBOYHOE MAcno i LLOKONa B TEPMOCTOMKYHO MUCKY 5
11 pacTonuTe Ha BoAAHoi 6aHe. IMpn 3ToM BaxkHO, 4TO6bI MMCKa
He conpukacanach ¢ BOAOM. BpemA oT BpeMeHu nomelunBaiTe
CMECb, 3aTeM AailTe el OCTbITb.

4 [lo6aBbTe B MUCKY 1A CMELUMBAHA ANLIO, ANYHBIA XENTOK 1
caxap v B361BailTe MMKCEPOM Ha BbICOKOI CKOPOCTY B Te4eHIe
3,5-4 MUHYT, NoKa Macca He nobeneet 1 He 3arycTeeT A0 Takoi
CTeneHu, 4Tobbl HacaaKu AnA B3OMBAHNA OCTABAANMM YETKMIA
cnea.

5 C nomoLLbio cnaTyfbl aKKypaTHO BMELLAITE LIOKONaAHO-
MaCTIAHY0 CMEC, A 3aTEM BMeLLaiTe MyKy.

6  Pacnipenenvte cMech B ABYX (hopmax 1 NOCTaBbTe UX B 3aAHNIA
KOHTElHep. HaKpowTe KOHTEIHEP KPbILLKOIA.

7 YcTaHosuTe BPeMA ANA NPUTOTOBNEHMA C UCMONb30BaHNEM
HaCTPOEK ANA NPUroTOBNEHNA coyca (30 MUHYT) 1 OTpErynmpyiTe
BPEMA, YCTAHOBMB €ro Ha 17 MIHYT. HaxkmmuTe KHomky
«[yck/May3a.

8  TMo oKoHYaHWN MPUTOTOBNEHNA AOCTaHbTE POPMbI 3 KOHTEHEpa
napoBapky Intellisteam ¢ nomoLLbtO NPUXBATOK 1 0CTaBbTe Ha 2
MUHYTbI Ha paboyeii NoBEPXHOCTU. 3aTeM NonoxuTe Tapenky
noBepX nomagKi 1 nepesepHuTe hopmy. MocTasbTe Tapenky Ha
paboyto MOBEPXHOCTb 1 04EHb aKKYPaTHO CHIMITE hopmy.
TMonasaitTe TeMnnoit Co CMBKaMM W MOPOXEHbIM.

BpemA noarotoBK: 5 MUHYT

Bpema npurotoBnenmA: 11 MuHyT

2 nopuum

WHrpeavenTbr:

100 r rony6uku

100 r Kny6HIKM 683 XBOCTWKOB, HapE3aHHOI NONOBIHKaMI
100 r exeBukn

100 r ManuHbl

1 cTonoBan noxka 6e3 Bepxa caxapHoil Myapbl
Mopasarb:

Kpem-thpeLw, MOPOXEHOE Ui CBEXVE CIINBKI
Cnoco6 npuroToBnexusa:

TMonoxwTe dpyKTbI B Yally ANA Bapky pyca v NoCkINsTe
caxapom.

[MocTaBbTe yallly B 3a/4HiIN KOHTEAHEP 1 HAKPOINTE KOHTEHep
KPbILLKOWA.

YCTaHOBUTE BPEMA C UCTIONb30BAHUEM HACTPOEK A
NPUTOTOBIIEHNA NINCTOBLIX M CTPY4KOBbIX 0BOLLEH (16 MUHYT) 1
OTperynupyinTe BpeMA, YCTaHOBKB ero Ha 11 MuHyT. Haxmute
KHomKy «[Tyck/May3a».

o OKOHYaHWM MPUTOTOBTIEHWA NONEVTE (PYKTHI COKOM,
06pa30BaBLUMMCA MPY MPUTOTOBIIEHNM,

TMopasalite TeNMbIM UM XONOAHBIM C KpeM-thpeLLem,
MOPOXEHBIM WV CBEXUMU CTIMBKAMM.

www.morphyrichards.com
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. CBAXMUTECH C HAMW W HapyLLEHW NPaBiAN TPAHCTIOPTUPOBKE.
2 Vapenve 1cnonb30Banoch MOAHAMPAXEHUEM, OTIMHAIOLMMCA OT
YKa3aHHOro Ha M3fenuu.

TenecioH ropayen NMHUKM

Ecrv npogaseL, y KOTOpOro Bbl Mp1oGpent ToBap, He CMor Bam
MOMOYb B CIlyyae BOSHUKHOBEHYA NPOBNeMb! ¢ MpUEopoM,
MO3BOHMUTE HaM Ha HOMEP TOPAYEN NMHWK, 1 Mbl HaBEPHAKA
Haliiem peLueHue Balled npobnembl.

I'Ipe,u,anHmmanMCb NOMbITK PEMOHTA U3AENUA NLAMK, KOTOPble
He ABNAIOTCA HaLLMM 0GCNYXXMBAIOLMM NEPCOHasIoM
(wnn nepcoHanom oduumanbHoroaunepa).

3 [pu6op UCnonb3oBaNCA Ha YCTIOBIUAX apEHAbI UM MPUMEHANCA

A ObICTPON TKW BaLl Il M| M yKa3aTb -
[inA 6bICTpOIA 06pabo alLero 3anpoca npocuM ykasa [1AHE BbiToBLIX Letel,

Ha3BaHue Npubopa, HoMep MOAENN 1 CEepMIAHbIA HOMEP.
4 OTCyTCTBYIOT OCHOBAHWA ANA NPOBEAEHNA KaKOro-nnbo
CBAXUTECH C HAMK N N .

rapaHTWitHoro pemoHTa komnanmeitMorphyRichards.
[Mpy Ham4MM BOMPOCOB UMM KOMMEHTAPHEB, ANTA MONY4eHNA

. 5  MMpubop nprobpeTéH nosepaHHbIM.
KOHCYTbTaUuv N aeit peLenToB, KOTopble MOMOryT Bam

MaKCUMAITSHO SChheKTUBHO UCTIONb30BATb MPUBOP, 6  OTCyTCTBYIOT OCHOBAHUA ANIA MPOBEAEHUA KaKoro-nieo
MIPUICOBAMHAVITECH K HaM OHMaiH: TapaHTUIHOTO PemMoHTa Komnanueit Morphy Richards.
Bnor: www.morphyrichards.co.uk/blog 7 apaHTuA He pacnpoCTPaHAETCA Ha PACXOAHbIE MaTepuabl,
; ) TaKve KaK nakeTbl, (hnbTpbl v CTEKNAHHbIE COCYAbI.

deiicoyk: wwuw.facebook.com/morphyrichardsuk pansp e

8  [apaHTUA He pacnpocTpaHAETCA Ha Gatapeiikv v NoBpeXaeHA
TeutTep: @loveyourmorphy

OT YTE4KU aneKTponuTa.

Beb6-caiT: www.morphyrichards.com

9 OuvcTKa ¥ 3amMeHa (hnbTPOB MPOBOAMAMCE C HapYLLEHUEM

I NPEOCTABNAEMAA BYXJIETHAA VHCTRY KL,

TAPAHTWA [apaHTUA He PACNPOCTPAHAETCA Ha PACXOAHbIE MaTepHant,

o o Takve Kaknaketbl, (pUnbTpbl U CTEKNAHHbIE COCYAbI.
OueHb BaXHO COXPaHATb TOBAPHbIW YEK,KOTOPbIN ABNACTCA

MOATBEPX AGHNEM NOKYNKI.COBETYEM NMPUKPEnTL [laHHanA rapaHTUA He NPeLOCTaBNAET KaKUX-MBo ApyriX npas,
CTaNNEPOMTOBAPHIIt YeK K 3a/He 06NI0XKE AaHHOr KpOMe TeX, KOTOPbIE HETKO M3NOXEHbI BbILLE, NPU 3TOM
PYKOBOACTBA (K FAPaHTUIHOMY TAMOHY). W3rOTOBUTENb HE MPUHUMAET Kakinx-nMBo NPETEeH3uiA, CBA3AHHBIX

€ KOCBEHHBIMM yLLiepGami 1 yBbiTkamu. [laHHan rapaHTua
MPELAIaraeTCA B KA4eCTBe AOMOMHUTENLHOM IbIOTh! U He
OrpaHUYMBAET BaLLKX MPABMOTPEGUTENA.

Bce nanenua MorphyRichards nepen otnpaskoit ¢ 3aBoga
MPOXOAAT VHAWBIAYAIbHYIO MPOBEPKY.

[apaHTUIHbI CPOK HAYNHAETCA CO IHA MOKYMK U AEACTBYET B
TeyeHue 24 mecALes (2 roaa). MoaTBepKAEHMEM Npasa Ha
rapaHTWitHOe 0BCyXVBaHWe ABNIAETCA NPenoCTaBeHne
noKynaresneM Yeka Ha noKymnky v rapaHTUIHOTO TasoHa,
3aMONHEHHOTO 1 MOAMCAHHOTO MPOAABLIOM. CepuitHbIil HOMep
npuopa [OMKeH COOTBETCTBOBATL HOMEPY, YKa3aHHOMY B
TapaHTUIHOM TasoHe.

B TeueHme rapaHTUiAHOrO CpOKa OCYLLECTBNAEBTCA rapaHTUitHaA
3ameHa (6CTM HeNCPaBHOCTb ONYLLEHa NO BUHE 3aB0Ja-
U3roTOBUTENS).

Ecnm no KakvM-nu60 MpusMHam B TeYeHe ABYXNETHEro
TapaHTUIHOrONepUoaa AaHHOE U3AENMe BbINo 3aMEHEHO HOBbIM,
TapaHTA Ha HOBOE M3aerve GYNeT UCUMCTATECA C MOMEHTA
MepBOHAYabHOMNOKYMKY MpuGopa. B CBA3N C 3TUM, O4eHb
BaXHO COXPAHATB KBUTAHLMIO Uk CHeT-haKTypy,
MOATBEPXAAIOLLME AATY NEPBOHAYATBHON MOKYMKY.

[IByXNETHAA rapaHTVA PaCMPOCTPAHAETCA TOMbKO Ha T U3KENHA,
KOTOPbIE SKCTNYaTUPYIOTCA B COOTBETCTBUMN C yKasaHUAMM
npou3BoAUTENA. Hanpumep, 13aeniA AOMKHbI O4MLLATECA OT
HaKuMW,punbTPbl AOMKHbI MOAAEPXKUBATLCA B YUCTOM
COCTORHMMN.

KomnarnaMorphyRichardsenpase 0Tka3aTb B rapaHTUAHO
3aMeHe B CrieayloLLnX cryyanx:

1 Tlonomka 6bina Bbi3aBaHa UM CBA3aHA C MCMONb30BaHNEM
npubopa He Mo Ha3HaYeHIo, HeMPaBUBHBIMMPUMEHEHVEM,
HeakKypaTHbIM CMONb30BAHNEM WM UCTIONB30BaHNEM C
HecobnioaeHeM PEKOMEHAALIMIANPON3BOAUTENA, NONOMKa
ABWUNACh CNEACTBIUEM NepenafoB HANPAXEHUA B ANEKTPOCETH

www.morphyrichards.com
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[ Pied prvnim pouzitim

POZOR: Hlavni jednotku (8), napajeci kabel ani zastréku nikdy
nepokladejte do vody.

Pred prvnim pouZitim je nutné umyt vechny ¢asti pristroje kromé
hlavni jednotky (8). Vice informaci naleznete v kapitole ,,Péce a
Cisténi“.

Nédrzku na vodu (5) umyjte hadikem na nédobi v horké vodé s
mycim pfipravkem. Oplachnéte a osuste.

V horké vodé s mycim pfipravkem umyjte poklici (1), tac na
odkapavani (2), naparovaci misu (10), misu na ryzi (1), 2 malé
hrnce (14), nadoby (12), (15) a prepazku (13). Oplachnéte a osuste.

Na Zadnou soucast produktu nepouZivejte abrazivni Cistici
prostiedky, jako jsou hrubé prasky a houbicky na nadobi, krémové
myci prostfedky, draténky nebo bélici prostredky, protoze by
mohlo dojit k jejich poskozeni.

Upozorfiujeme, Ze pfi prvnim pouZiti pfistroje Intellisteam moize ze
zadni €asti hlavni jednotky (8) vychéazet para/kour. Toto je normaini
a jednd se 0 maz pouzity pfi vyrobé. Po nékolika pouZitich
pfistroje Intellisteam uz k tomu nebude dochézet. Nejedna se o
nebezpeény jev a nedojde ke kontaminaci nebo zméné chuti
potravin varenych v pfistroji Intellisteam.

B Pouiti pistroje Intellisteam

2]

Nédrzku na vodu (5) napliite studenou vodou na maximaini
Groven.

Vlozte tac na odkapavani (2) a nadrzku na vodu (5) a pak na né
umistéte nadoby (12), (15).

Do nadob (12), (15) vlozte potraviny. V pfipadé potfeby pouzijte
prepazku (13). Blizsi pokyny ohledné umisténi pfepazky do predni
nadoby (15) naleznete v sekci ,Nasazeni a odebrani prepazky".
Nédoby zakryjte poklici (1).

Pfistroj Intellisteam zapojte do sité a tlacitkem pro vypnuti/zapnuti
(16) na zadni strané hlavni jednotky (8) jej zapnéte. Pfistroj
Intellisteam zapip4 a rozsviti se LCD displej (17).

tladitkem na zadni strané jednotky nebo na elektrické zasuvce.
Opatrné zvednéte poklici (1), kterou naklorite smérem od sebe,
aby para bezpetné unikla.
POZOR: Para mlize zpUisobit popaleniny.

I Pipravené potraviny opatrné vyjméte z pfistroje Intellisteam.

*Poznamka: Pokud jste pro kazdy oddil zvolili jinou dobu
pripravy, ikona naparovani se rozsviti tehdy, az zacne v
kazdém z oddilli proces napafovani. Ridte se kroky 5-7
pouze u oddili, které chcete pouzit. Displej asovace (24),
(25), (26) bude u nepouzitych oddilii ukazovat ,,00%

. Informace o predni nadobé

Predni nadobu (15) mlizete pouzit jednim ze dvou moznych

zplsobi - jako dva samostatné oddily nebo jeden velky oddil.

Informace o prepazce (13) naleznete v kapitole ,Nasazeni a
odebrani prepazky*.

Pokud chcete predni nadobu (15) pouZit jako jeden napafovaci

oddil, vyjméte z nadoby prepéazku (13) a dejte ji stranou. Ridte se
kroky 1-7 v kapitole ,,Pouziti pfistroje Intellisteam*. Tlagitkem pro

predni dudini topné téleso (21) nastavte dobu naparovani.
Nepouzivanou piepéazku (13) samostatné uschovejte.

[ Prednastavené ¢asy vaieni

Pfistroj Intellisteam ma 8 prednastavenych ¢as vafeni. Ty vam

slouzi pro orientaci, pficemz je Ize upravit tlaitky na prodlouzeni

(28) a zkraceni (29) Casu.

Pokud chcete prochazet dostupné moznosti a zvolit si
poZadovanou prednastavenou dobu vareni pro kazdy oddil,
mackejte opakované tlagitko pro zadni (18), levy (19), pravy (20)
nebo dudini (21) topny Elanek.

Rezim udrzovani teploty je pfednastaveny na dobu 40 minut a
nelze jej prodlouZit.

[ Prednastavené &asy vaieni jsou nasledujici:

Tlagitkem topného télesa (18), (19), (20), (21) nastavte dobu @ Listova/luskova zelenina 16 minut
napafovani pro oddil, ktery chcete pouzit. Opakovanym mackanim
tlacitka mlzete prochézet vychozi Casy naparovani a zvolit si G Omacky 30 minut
poZadovanou skupinu potravin (22).
Toto jsou vychozi nastaveni. BIizsi informace o dobé napafovani &% Ryze 40 minut
naleznete v kapitole ,Navod na pifipravu potravin v pafe“ .
Pomoci tlacitek pro prodlouZeni (28) nebo zkraceni (29) Casu @ Udrzovani teploty 40 minut
uzplsobte délku vareni (pokud je to potieba). Mackeite tlacitka,
dokud lpFisIuéné ikor}a éasovaée (2ft), (25), (26) stale blika. @ Vejce 16 minut
Opakuite kroky 5-6 i pro dalsi oddily
(pokud je to potfeba). . . . .

o . o Kofenova zelenina 28 minut
Stisknéte tlacitko Start/Pozastavit (27). Pfistroj Intellisteam zapipa,
rozsviti se ikona napafovani (30) a zvolend ikona potraviny a na L .
displeji se zacéne odpocitavat ¢as. @ Driibez 28 minut
Az Casovac dosahne nuly, ozve se zvukové znameni. Pfistroj .
Intellisteam se na 40 minut automaticky pfepne do rezimu DCD Ryby 20 minut
udrzovani teploty (viz kapitola ,,Udrzovani teploty“). Na asovaci
se nastavi 40 minut a rozsviti se ikona udrZovani teploty (31).
Kdyz je jidlo uvarené nebo piipravené k servirovani, stisknéte
tla¢itko Start/Pozastavit (27) a vypnéte pfistroj Intellisteam
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B Pozastaveni béhem vareni

B Upozornéni na suché vareni a vypnuti

Pokud chcete béhem vareni pristroj Intellisteam pozastavit,
stisknéte tlacitko Start/Pozastavit (27). lkona napafovani (30) a
ikona potraviny (22) zhasnou. Pokud chcete v napafovani opét
pokraCovat, stisknéte znovu tlacitko Start/Pozastavit (27). lkona
naparovani (30) se rozsviti.

Kdyz je pfistroj Intellisteam pozastaveny, je mozné upravit dobu
vareni dle postupu v krocich 5-7 v kapitole ,,PouZiti pfistroje
Intellisteam®. Pokud chcete cyklus napafovani zrusit, stisknéte a
podrze tladitko Start/Pozastavit (27).

[ Doba naparovéni

Pristroj Intellisteam je navrZen tak, aby byly vSechny sou¢asti
pokrmu pfipraveny ve stejnou dobu. Po zahajeni procesu pfipravy
v péfe zacne ¢asovat

automaticky odpocitavat nejdelsi zvolenou dobu vafeni, takze
vSechny potraviny pfipravované v hrnci Intellisteam budou hotové
ve stejnou dobu.

B Udrsovani teploty

Po dokonCeni vafeni se ozve zvukové znameni a na 40 minut se
automaticky spusti funkce udrZovani teploty. Pokud ji chcete
zastavit, stisknéte jednou tlacitko Start/Pozastavit (27). Po 40
minutach se funkce udrZovani teploty automaticky vypne. Kdyz je
pfistroj Intellisteam v rezimu udrZovani teploty, na LCD displeji (17)
se zobrazi ikona udrZovani teploty (31).

PFi pouziti funkce udrZovani teploty vzdy zkontrolujte, zda nadrzka
na vodu (5) obsahuje dostatek vody. Hladinu vody zkontrolujete
pomoci externi rysky hladiny vody (7) a vodu doplnite externim
otvorem na doliti vody (3).

[ Odebrani pokrmi z pristroje Intellisteam

POZOR: Pfi odebirani poklice (1) a nadob (12), (15) pouzijte
chiiapky a poklice vzdy naklorite smérem od sebe, aby para
nesla na vas. Tac na odkapavani (2) ponechte na misté, dokud
neni zcela vychladly.

P¥i vareni nudli nebo téstovin v mise na ryzi (11) budte obzviasté
opatrni pfi slévani vody po dokon&eni vareni.

. Nasazeni a odebrani prepazky ikl

Plastové nadoby:
zasunite pfepazku (13) na misto.

Nadoby z nerezu:
viozte prepazku (13) pod pfislusnym thlem a otocenim ji usadte
na misto. [

Prepazku (13) samostatné uschoveite.

I Doplinéni vody do nadrzky pfi chodu pistroje
13

Pokud jidlo pfipravujete v pafe delsi dobu, je mozné, Ze bude
potieba pridat dalsi vodu. Pro naplnéni nadrzky na vodu (5)
béhem vafeni pouZijte otvor na doplnéni vody (3).

Z konvice opatrné naliite vodu do otvoru na doplnéni vody (3).

Kdyz je hladina pod trovni ,MIN“ vyznagenou na rysce hladiny
vody (7), ozve se souvislé pipnuti.

Pokud k tomu dojde béhem napafovani, pfistroj se automaticky
vypne a zastavi proces vareni.

V takovém piipadé dolijte vodu do nadrzky na vodu (5) co
nejdrive. Pro naplnéni nadrzky na vodu (5) pouZijte otvor na
doplnéni vody (3), jak je uvedeno vyse.

Po chvilce pipnuti ustane a napafovaci cyklus pokraCuje. Mélo by
k tomu dojit priblizné do 15 vtefin.

I Tiagitko Intellisteam

Pristroj Intellisteam umozriuje vafeni v pafe ve vSech oddilech
soucasné. Diky tomu miZete dle potieby vyjmout hotové
potraviny a pokracovat ve vafeni v dalSich oddilech.

Podle poteby se fidte kroky 1-6 v kapitole ,PouZiti pfistroje
Intellisteam*.

Stisknéte tlacitko Intellisteam (23). Rozsviti se svétlo pfistroje
Intellisteam. Stisknéte tlacitko Start/Pozastavit (27).

KdyZ odpogitavani na ¢asovaci dosahne u nékterého z oddilu nuly,
automaticky se piepne do rezimu udrzovani teploty. Podle potfeby
z pfistroje vyjméte jidlo.

Piprava jidla v ostatnich oddilech bude pokracovat, dokud
odpocitavani na Gasovaci nedosahne nuly.

[ Ulozeni nastaveni gasu

Pokud si chcete ulozit osobni nastaveni, abyste jej mohli pouzit v
budoucnosti, na tfi vtefiny podrzte tlacitko Start/Pozastavit (27).
Ozve se dvojité pipnuti oznamujici zahajeni procesu napafovani;
druhé dvoijité pipnuti oznamuje ulozeni vaseho nastaveni ¢asu.
Navrat k prednastavenému ¢asu

Stisknéte zaroven tlacitko Intellisteam (23) a tladitko
Start/Pozastavit (27) a podrZte je na dvé vtefiny, dokud se neozve
pipnuti. Pristroj Intellisteam nyni opét pouziva plvodni
prednastaveni.

I Tipy a rady

Maso, drlibez, ryby, morské plody a ovoce varte alobalu, aby v
nich z(istala $tava. Pfi vareni ryb alobal nejprve lehce namastéte,
aby se na néj nepiilepila klize.

Nédoby (12), (15) se zahfivaji na vysokou teplotu. PFi sundavani
poklice (1) budte opatrni, aby vas neopafila para.

Pokud je to mozné, pro vyjmuti potravin zabalenych do alobalu
pouZijte kuchyriské klesté.

Kdyz jsou malé hrnce (14) a misa na ryzi (11) horké a pné vody,
zachazejte s nimi velmi opatrné.

Uvedené recepty jsou na dvé porce.

Névody na vafeni pocitaji u vétsiny jidel s az 4 porcemi. AZ se s
parnim hrncem poadné sezndmite, dobu pfipravy si budete moci
piizplisobit dle osobnich preferenci.

P¥i pripravé jedné porce pouZijte predni nadobu (15) spolecné s
prepézkou (13) a pfi pfipravé 2, 3 nebo 4 porci pouzijte zadni
nadobu (12).
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¢ Nadoby (12), (15) ani misu na ryZi (1) nepfeplijte potravinami. . Pouziti prislusenstvi i (8
Aby mohla para maximalné proudit, naskladejte potraviny tak, aby
byly mezi jednotlivymi kousky mezery. Pfistroj Intellisteam se dodava s naparovaci misou (10), misou na

¢ Nejlepsich vysledkd dosahnete, pokud pouZijete malé kousky 1y (11) @ 2 maljmi hrnci (14).

jidla. Orientani doporugena velikost je nasledujici: Napafovaci misu (10) pouZifte pro pfipravu rybich filetd v alobalu.
brambory/bataty nakréjejte na zhruba 30 mm kousky, tufin, celer a Napafovaci misu miZzete umistit pfimo do pfedni (15) nebo zadni
tykev na asi 20 mm kousky. Pérek, cukety a mrkev nakrajejte na (12) nadoby na ,nejvyssi“ pozici. Pokud je to nutné, rybi filety v
asi 10 mm kolecka, cibuli na 10 mm plétky. alobalu miizete pfipravit i pod napafovaci misou.
o Pokud maji jednotiivé kousky riizné velikosti a musfte je naskladat Misa na ryZi (11) se hodi pro pfipravu ryze, téstovin, nudii a
ve vrstvach, mensi kousky polozte nahoru. obilovin. Pri pfipravé téchto jidel pfidejte trosku vody.
L Doporu¢ovana mnozstvi, tipy a rady naleznete v kapitole Navod
. Odvapnéni na pfipravu potravin v péfe.
Cas od Gasu je tfeba z nadrzky na vodu (5) odstranit mineralni Malé hrnce (14) miZete pouzit pro pfipravu 1-2 vajec, na omacky
usazeniny (tj. provést odvapnéni). To je zcela bézné a zavisi to na a jednotlivé porce ryze, nudli, téstovin atd. I3
stupni tvrdosti vody ve vasi oblasti. Pokud si véimnete, Ze se para Informace o prepézce (13) naleznete v kapitole ,Nasazeni a
tvo pomaleji nebo vafeni v péfe trva déle, méli byste parni odebrani prepézky”.
systém odvapnit pomoci jemného roztoku pro odstrariovani
vodniho kamene a postupovat dle pokynii pro pami hrnce. . Prostor pro kabel i ¥ [E] FI
Pifpaciné miiZete nadrzku na vodu naplnit vrouci vodou na Pro snazsf uskladnéni mé pristroj vestavény prostor pro kabel.

maximalni hladinu. Pfidejte dva sacky roztoku pro odstrariovani
vodniho kamene a do piistroje vioZte tic na odkapavani. Pro
kazdy prvek (6) nastavte délku napafovani na 40 minut a stisknéte )
tlacitko Start/Pozastavit (27). V mistnosti dobie vétrejte. V piipads 2. Ridte se smérem Sipek a omotejte kabel po sméru hodinovjch

1. Oddette hlavni jednotku (8) od ostatnich soucésti a obratte ji
vzhiru nohama.

potfeby postup opakujte a poté nadrzku na vodu i tac na rucicek. Dbejte, aby byl kabel v urceném prostoru.
odkapavani umyjte hadfikem na nadobi v horké vodé s mycim 3. Kdyz omotéte kabel a7 do vychoziho bodu, otodte zastréku zpét
pfipravkem, oplachnéte je a osuste. na sebe a zastréte ji do zasuvky v tomto prostoru.

POZOR: Pristroj Intellisteam nikam nepresunuijte, dokud
nadrzka na vodu zcela nevychladne.

[ Uzpiisobeni délky kabelu FX1

Pokud chcete béhem provozu pfistroje kratsi kabel, miZete jej

. Péce a Cisténi zkratit pomoci prohlubné na zastréku pod hlavni jednotkou.
POZOR: Hlavni jednotku (8), napajeci kabel ani zastréku nikdy 1. v mist&, kde kabel vystupuie z pfistroje, jej zavifite do prohlubné
nepokladejte do vody. na zastréku v pozadované délce. Nejsnadnéji se vam bude vinout

1. Odpojte pristroj ze zasuvky a nez jej zacnete Cistit, pockejte, az proti sméru hodinovych rucicek.
zcela vychladne. 2. Zajistéte kabel jeho zatlagenim do prohlubné pro kabel na zadni

2. Zadnou Gast jednotky necistéte pomoci abrazivnich isticich strané pfistroje.
prostedkd, jako jsou Gistici prasky, hrubé houbicky, draténky
nebo bélidla.

3. Nadrzku na vodu (5) vytfete a pokud je to nutné, postupuite dle
pokyn{ pro odvapnéni.

4. Poklici (1), tac na odkapavani (2), napafovaci misu (10), misu na
ryzi (11), nddoby (12), (15), 2 malé hrnce (14) a délici prvek (13)
umyjte v horké vodé s mycim pripravkem. Oplachnéte a osuste.

Pfipadné je mlizete umyt v mycce pomoci chladného nebo
ekologického cyklu.

5. NepouZivanou prepazku (13) samostatné uschovejte.
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. Navod na pripravu potravin v pare

Doby naparovani a velikosti porci uvedené niZe jsou pouze orientaéni. Doba napafovani se mdze li§it v zavislosti na velikosti potravin, prostoru
mezi jednotlivymi kousky po vioZeni do nédob (12), (15), Cerstvosti potravin a osobnich preferencich. AZ se s parnim hrncem pofadné
seznamite, dobu vafeni si uzpdsobte dle svych pozadavkd. Uvedené doby napafovani jsou uréeny pro mnoZstvi uvedené v navodu. U vétsiho ¢i
mengiho mnoZstvi doby odpovidajicim zplisobem piizplisobte.

. Listova a luskova zelenina (prednastavena doba: 16 minut)

Typ potraviny 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce Tipy arady

Chrest 10 minut 10 minut 11 minut 12 minut
60g/20z 120g/50z 180g/60z 240g/80z

Fazole - semena bobu 15 minut 15 minut 15 minut 15 minut
509/20z 100g/40z  150g/60z 2009g/70z

Fazole - zelené fazolky 15 minut 15 minut 15 minut 15 minut
509/20z 100g/40z  150g/60z 2009g/70z

Fazole - fazol Sarlatovy 15 minut 15 minut 15 minut 16 minut
60g/20z 120g/50z  180g/60z 240g/80z
Razicky brokolice 12 minut 14-15minut ~ 16-17 minut 18 minut
60g/20z 120g/50z 180g/60z 2409g/80z
Brokolice - 12 minut 12 minut 13 minut 13 minut
»,)emné napafovani“ 50g/20z 100g/40z 150g/60z 200g/7o0z
Hlavkové zeli 12 minut 12 minut 13 minut 13 minut Pred varenim nasekejte nahrubo

50g/20z 100g/40z 150g/60z 2009g/7o0z

Razicky kvétaku 15 minut 15 minut 15 minut 15 minut
1009g/4 oz 2009/70z  300g/100z 4009/ 140z

Cuketa 13 minut 13 minut 13 minut 13 minut Priblizné 10 mm kolecka
60g/20z 120g/50z  180g/60z 240g/80z

Kadefava kapusta 12 minut 12 minut 15-16 minut 18 minut Pred varenim nasekejte nahrubo
509/20z 100g/40z  150g/60z 2009g/70z

Pérek 15 minut 15 minut 17 minut 19 minut Pfiblizné 10 mm kole¢ka
709/30z 140g/60z  210g/70z 280g/9o0z

Hréch cukrovy 8 minut 8 minut 9 minut 9 minut
50g/20z 100g/40z 150g/60z 200g/7o0z

Brukev ¢inska 10 minut 11 minut 11 minut 12 minut Listy nasekejte nahrubo,
80g/30z 160g/60z 240g/80z 320g/100z stonek na pfiblizné 10 mm silné

kousky
Hrach (Cerstvy) 10 minut 10 minut 10 minut 12 minut

60g/20z 120g/50z 180g/60z 240g/80z

Hréch (zmrazeny) 10 minut 10 minut 11 minut 11 minut
60g/20z 120g/50z  180g/60z 240g/80z

Paprika 12 minut 12 minut 12 minut 12 minut Kousky zhruba 30 x 30 mm
80g/30z 160g/60z 240g/80z 320g/100z

Spenat - mladé listky 10 minut 10 minut 10 minut 10 minut
60g/20z 120g/50z  180g/60z 240g/80z
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Typ potraviny 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce Tipy arady

RUzickova kapusta 15 minut 21 minut 22 minut 22 minut
100g/40z 200g/70z 300g/100z 400g/14 0z

Luskovy hrach 13 minut 14 minut 15 minut 16 minut
759/30z 150g/60z  2259/80z 300g/100z
Kukufice (z plechovky) 7 minut 8 minut 8 minut 9 minut
80g/30z 160g/60z 240g/80z 320g/100z
Sladka kukufice 12-14 minut 14 minut 15 minut 16 minut
(zmrazena zrna) 80g/30z 160g/60z  240g/80z 3209g/100z

. Ryze/obiloviny/téstoviny/nudle (prednastaveny ¢as: 40 minut)

Typ potraviny 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce Tipy arady

Pfedvarend bila ryze 30 minut 31 minut 32 minut 40 minut Pfidejte 100 ml vody na 75 g
759/30z 150g/60z 2259/80z 300g/100z porci ryZe a zamichejte

Pfedvarena hnéda ryze 40-42 minut 44 minut 46 minut 48 minut Pridejte 100 ml vody na 75 g
759/30z 150g/60z  2259/80z 300g/100z porci ryZe a zamichejte

Bila ryze basmati 25 minut 25-26 minut 27 minut 28 minut Pridejte 100 mlvody na75g
759/30z 150g/60z 2259/80z 300g/100z porci ryZe a zamichejte

Hnéda ryZe basmati 45 minut 47 minut 49 minut 51 minut Pridejte 100 mlvody na75 g
759/30z 150g/60z 2259/80z 300g/100z porci ryZe a zamichejte

Bila dlouhozrnna ryze 30-31 minut 31-32minut ~ 31-32minut  31-32 minut  PFidejte 100 ml vody na 75 g
759/30z 150g/60z 2259/80z 300g/100z porci ryZe a zamichejte

Bulgur 16 minut 18 minut 19 minut 20 minut Pfidejte 30 ml vody na 30 g
30g/10z 60g/20z 90g/30z 120g/40z  porci. Pokud je to potfeba, po uvafeni
slijte vodu, rozmichejte a nechejte 10

minut odstat

Kuskus 15 minut 19 minut 20 minut 21 minut Pfidejte 30 ml vody na 35 g porci
35¢g/10z 70g/20z 105g/40z 140g/50z

Quinoa 25 minut 27 minut 28 minut 29 minut Pfidejte 75 ml vody na 30 g
30g/10z 60g/20z 90g/30z 120g/4o0z

Téstoviny 30 minut 32 minut PFili§ velké na  Pfili§ velké na  Voda musi zakryvat téstoviny
759/30z 150g/60z  misunaryzi misu naryzi

Celozrnné téstoviny 30 minut 31 minut PYiliS velké na  Prilis velké na  Voda musi zakryvat téstoviny
759/30z 150g/60z  misunaryzi misu naryzi

Vaje€né nudle 20 minut 20 minut 22 minut Prili§ velké na  Vrouci voda musi zakryvat nudle.
1 vrstva 2 vrstvy 3 vrstvy misunaryzi U1 porce v malém hrnci nudle
60g/20z 120g/50z  180g/70z nejprve rozldmejte, aby se vesly.

Nudle uréené pro 16 minut 16 minut 17 minut Prilis velké na  Jemné oddélte, pridejte

vareni ve woku 1 baleni 2 baleni 3 baleni misunaryzi 1 polévkovou IZici
150 g/ 6 0z 300g/100z 4509/17 oz studené vody na kazdou porci
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RyZové nudle 15 minut 15 minut 17 minut Prilis velké na  Jemné oddélte, pridejte 1
1 baleni 2 baleni 3 baleni misunaryzi  polévkovou IZici studené vody na
1509 /6 0z 300g/100z 4509/17 oz kazdou porci

Celozrnné nudle 22 minut 22 minut 22 minut Prili§ velké na  Vrouci voda musi zakryvat nudle.
1trs 2 trsy 3trsy misu na ryzi

50g/20z 100g/40z 150g/6 0z

Tipy a rady
¢ Pred vafenim ryZi a obiloviny, jako napfiklad kuskus, quinou a bulgur, proplachnéte pod studenou tekouci vodou.
¢ Pokud na uvafeni nudli, téstovin, ryZe a dalSich obilovin pouZijete vrouci vodu, zkrati se €as jejich pfipravy asi o dvé minuty.

¢ Nez budete mise na ryZi vafit nudle uréené pro vareni ve woku a ryZové nudle, jemné je oddélte od sebe. Uvafi se rychleji, neZ kdybyste je vioZili
primo ze sacku tak, jak jsou. Podobné pred varenim jedné porce nudli uréenych pro vafeni ve woku nebo vajeénych nudli v malém hrnci (14) je
nutné je trodku rozlamat, aby se do hrnce vesly.

e Pfivareni téstovin pouZijte kvalitni znacku.

. Vejce (prednastaveny ¢as: 16 minut)

Typ potraviny 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce Tipy arady
Namékko 12 minut 12 minut 12 minut 12 minut Pouzijte misu na ryzi (11). 2 vejce lze
x1 x2 x3 x4 také uvafit v malém hrnci (14) za

14 minut v predni nadobé (15).

Natvrdo 12 minut 12 minut 12 minut 12 minut Pouzijte misu na ryzi (11). 2 vejce lze
x1 x2 x3 x4 také uvafit v malém hrnci (14) za
22 minut v predni nadobé (15).

B ovoce

Typ potraviny 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce Tipy arady
Dezertni jablka 15 minut 15 minut 20-21 minut  21-22 minut  Oloupejte, vyjméte jadfinec a
nakréjejte cca x1 x2 x3 x4 10 mm silné platky; varte v alobalu.

Abyste predesli zhnédnuti, pfidejte
trochu citronové $tavy.

Hrusky 21 minut 22 minut 22 minut 22 minut Pred varenim v alobalu je oloupejte,
x1 x2 x3 x4 rozpulte a vyjméte jadfinec. Abyste
predesli zhnédnuti, pfidejte
trochu citronové Stavy.
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. Korenova zelenina (prednastaveny ¢as: 28 minut)

Typ potraviny 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce Tipy arady

Tykev 10-12 minut 14 minut 16 minut 18 minut Nakrajejte pfiblizné na 20 mm
100g/4 0z 200g/70z 300g/100z 4009g/140z kousky

Mrkev 25 minut 26 minut 26-27 minut  28-30 minut  Nakrajejte na 10 mm kolecka
100g/4 0z 200g/70z 300g/100z 4009g/140z

Celer 30 minut 30 minut 30 minut 32 minut Nakréjejte pfiblizné na 20 mm
100g/4 0z 200g/70z 300g/100z 400g/140z kousky

Nové brambory 21 minut 24-25minut  25-26 minut 2628 minut
180g/6 0z 350g/120z 530g/190z 760g/27 0z

Starsi brambory 23-25 minut 24-25minut  24-26 minut  28-30 minut  Nakréjejte pfiblizné na 30 mm
180g/6 0z 350g/120z 530g/190z 7609g/27 0z kousky

Cibule 18 minut 18 minut 20 minut 22 minut Na plétky priblizné 10 mm silné
509/20z 100g/40z  150g/60z 2009g/70z

Pastinak 24 minut 24 minut 24 minut 24 minut Nakrajejte na kousky pfiblizné
100g/4 0z 200g/70z 300g/100z 400g/140z 60 mmx30mm

Tufin 20-21 minut 22 minut 24 minut 25 minut Nakréjejte pfiblizné na 20 mm
100g/4 0z 200g/70z 300g/100z 4009g/140z kousky

Kukufrice (cely klas) 30-32 minut na 30-32 minut na
1 klas 0 hmotnosti 250 g/9 0z 2 klasy o hmotnosti 500 g/ 18 oz

Bataty 21 minut 21 minut 23-24 minut  25-26 minut  Nakrajejte priblizné na 30 mm
180g/6 0z 350g/120z 530g/190z 7609g/27 0z kousky

. Maso/drtibeZ (prednastaveny ¢as: 28 minut)

Po uvafeni mohou byt na mase a drlibezi viditelné zbytky bilkovin. To je zcela normalni.

Typ potraviny 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce Tipy arady

Kufeci prso celé, 20minut 1ks 23 minut2ks 29 minut3ks 32 minut4 ks Zabalte do jedné vrstvy alobalu,

vykosténé bez kiize 150g/6 0z 300g/110z 450g/160z 600g/210z aby zlistalo $tavnaté

Kachni prso celé, 20minut1ks 23 minut2ks 29 minut3ks 32 minut4 ks Zabalte do jedné vrstvy alobalu,

vykosténé bez kiize 120g/50z 240g/80z 360g/120z 480g/160z aby zlstalo Stavnaté

Kureci palicky 40minut 1ks 48 minut2ks 50 minut3ks 50 minut4 ks Zabalte do jedné vrstvy alobalu,
2009/70z 400g/140z 600g/210z 800g/280z aby zistalo Stavnaté

Kriti prsni steak 12minut1ks  13minut2ks 15 minut3ks 20 minut4 ks Zabalte do alobalu, aby zlstal
100g/4 0z 200g/70z 300g/100z 4009g/140z Stavnaty

Tipy a rady

¢ Pokud pred vafenim maso a drlibeZ naloZite do marinady, vylepsite tim chut. Nejlepsich vysledkd doséahnete, pokud je budete marinovat
alespori 30 minut, a kdyz vam to &as dovoli, pak i nékolik hodin nebo pes noc.

e Vparnim hrnci nikdy nevaite zmrzlé maso, driibez ani moiské plody. Nejprve je nechejte zcela rozmrazit.

www.morphyrichards.com

—®—



‘ FS470006MEE Rev1-Production.qxp_Morphy Richards I@rucﬁon Book 04/11/2019 19:59 Page 180

B Ryby/moiské plody (pFednastaveny &as: 20 minut)

Typ potraviny 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce Tipy arady

Silny rybi filet 17 minut 20 minut 22 minut 25 minut Zabalte do jedné vrstvy alobalu,
130g/50z 260g/90z 390g/130z 520g/180z aby zlistal Stavnaty

Tenky rybi filet 14 minut 15-16 minut 17 minut 21 minut Zabalte do jedné vrstvy alobalu v
100g/4 0z 200g/70z 300g/100z 4009g/140z napafovaci mise (10). Pfi pfipravé 3 a
4 filetti vlozte rybu v alobalu do misy
apod ni.

Cela ryba, oisténa 21 minut na 1 celou rybu o hmotnosti 250 g/ 9 oz Zabalte do alobalu, aby ziistala
Stavnatd. PouZijte napafovaci misu
(10)

Musle 11 minut 12 minut 15 minut 17 minut
250g/90z 5009/180z 750g/270z 1kg/360z
Krevety (syrové) 7 minut 9 minut 12 minut 15-16 minut  Zabalte do alobalu, aby z{staly

100g/4 0z 200g/70z 300g/100z 4009g/140z Stavnaté.

Hrebenatka 6 minut 3 ks 7minut6ks  7minut9ks 9minut12ks Zabalte do alobalu, aby zlistaly
709/30z 150g/50z  230g/80z 300g/100z Stavnaté.

Tipy a rady
¢ Pokud je tieba, miZete vafit dva tenké rybi filety v napafovaci mise (10) a dva pod ni. Méjte na paméti, Ze ryba uloZena nize bude hotova o néco
rychleji. Nejlepiho vysledku doséhnete, pokud rybu zabalite do alobalu.

eV parnim hrnci nikdy nevarte zmrzlé ryby nebo moi'ské plody. Nejprve je nechejte zcela rozmrazit.

www.morphyrichards.com

—®—



‘ FS470006MEE Rev1-Production.qxp_Morphy Richards I@rucﬁon Book 04/11/2019 19:59 Page 181

B Recepty B Recepty na ryby a mo¥ské plody

Tuto knihu receptii spole¢nost Morphy Richards . Rizoto s krevetami a hragkem
pripravila a otestovala specialné pro pfistroj

Doba pfipravy: 10 minut

Intellisteam. Mezi recepty najdete zdravé pokrmy Doba vafeni: 40 minut
pro dvé osoby véetné pfiloh, jako je zelenina nebo Podet porci: 2
ryZe. Pokud dostanete chut na néco sladkého, Prisady:

najdete v receptech i nékolik dezertd. Doba vafeni 15 g syrovych krevet
uvedend v receptech je pouze orientacni a odviji .

. AL ’ . " 100 g mrazeného hrasku
se od velikosti a Cerstvosti pouZitych pfisad.

Ryze:
Pred servirovanim se vzdy presvédCte, Ze je jidlo o 150 g ryze Arborio na rizoto

opr: avdu dobre pr ovarené. ¢ 100 g najemno nakrajené cibule

Recepty jsou pro 2 osoby. Pokud budete * 6 polévkovych Izic suchého bilého vina

pfipravovat mensi porce, uzptsobte dle potfeby o 2 zarovnané &ajové IZicky zeleninového vyvaru v pragku
dobu vareni. o Stavaakiraz % citronu

¢ Trodka soli a Cerstvé namletého Cerného pepiie

e 25gnesoleného masla

e 250 ml vrouci vody
Na ozdobu:

o Cerstva nakrajena petrzelka
Postup:

1 Do predni nadoby vioZte prepazku. Zabalte krevety do alobalu a
viozte je do jednoho z oddilli. Hrasek dejte do malého hce, ktery
viozte na druhou stranu.

2 Ryziacibuli viozte do misy na ryZi, pfidejte vino a zamichejte.

3 Nasmés nasypte praskovy vyvar, $tavu a klru z citronu, osolte a
opeprete, znovu zamichejte a pak po povrchu rovnomérné
rozlozte kousky masla.

4 Do ryze piidejte vodu a dobre zamichejte. Misu na ryZi viozte do
zadni nddoby a obé nadoby zakryjte poklici.

5  Nastavte dobu pfipravy ryZe pomoci prednastavené volby pro ryzi
(40 minut). Nastavte dobu pfipravy krevet pomoci pfednastavené
volby pro rybu (20 minut) a upravte ji na 9 minut. Nastavte dobu
pripravy hrasku pomoci prednastavené volby pro listovou a
luskovou zeleninu (16 minut) a upravte ji na 19 minut. Stisknéte
tladitko Start/Pozastavit.

6  Kdyz je Cas, nejprve z nadoby vyjméte krevety, aby se uz dale
nevarily. Zamichejte ryzi, pridejte krevety a 2 polévkové Izice Stavy
z krevet. Slifte z hrasku veskerou tekutinu a vmichejte jej do ryze.
Podle potfeby rizoto dokorerite a servirujte posypané nasekanou
petrZelkou.
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I Filety z kanice s omaékou z &erstvych rajéat a
bylinek, ¢esnekovym hraSkem a novymi
bramborami

Doba pfipravy: 15 minut
Doba vareni: 30 minut
Pocet porci: 2
Prisady:
e 2x100 g filetd z kanice
Omacka:
¢ 180 g zralych Cerstvych rajcat
e Ysstrouzku rozdrceného Cesneku
¢ 1 polévkova IZice Cerstvé nakrajené petrzelky
e Y2 Cajové IziCky olivového oleje
e Sl a cerstvé namlety cerny pepf
Zelenina:
e 120 g mrazeného hrasku
¢ 30 g najemno nakrajené cibule
e 1 strouZek rozdrceného ¢esneku

e Y2 zarovnané ¢ajové IZicky zeleninového vyvaru v prasku

¢ 50 mlvody

e 350 g novych brambor
Na ozdobeni:

o Cerstvy citron
Postup:

1 Nejprve pfipravte omacku: viozte rajcata do misy a prelijte je
vrouci vodu. AZ zaéne slupka praskat, oloupejte ji a vyhodte.
Rajcata rozkrojte a zbavte je seminek a jadra.

2 Raj¢atovou duzinu najemno nasekejte a smichejte s 2 strouzkem
rozdrceného Eesneku, petrZelkou, olivovym olejem a troskou soli a
pepre.

3 Lehce vymaZte kousek alobalu a polozte na néj vedle sebe dva
rybi filety. Pres filety rozlozte smés s rajcaty a zabalte. Balicek
vioZte do zadni nddoby na napafovaci mise na nejvyssi pozici.

4 Do predni nadoby vlozte pfepazku. Do malého hrnce dejte hrasek,
cibuli a drceny ¢esnek spoleéné s praskovym vyvarem a vodou.
Hrnec vioZte na jednu stranu. Na druhou stranu dejte nové
brambory. Obé nadoby zakryjte poklici.

5  Nastavte dobu pfipravy ryby pomoci piednastavené volby pro
rybu (20 minut). Nastavte dobu pfipravy hrasku pomoci
prednastavené volby pro listovou a luskovou zeleninu (16 minut) a
upravte ji na 30 minut. Nastavte dobu piipravy brambor pomoci
prednastavené volby pro kofenovou zeleninu (28 minut) a upravte
ji na 25 minut. Stisknéte tlacitko Start/Pozastavit.

6  Kdyz je vSe hotové, slite vodu z hrasku a servirujte rybu s trochou
Cerstvého citronu.

B Recepty na masné pokrmy

I Jehnééi na marocky zpiisob s ovocnym a
ofechovym kuskusem, pomeranéem a
koriandrovou salsou

Doba pfipravy: 30 minut plus doba marinovani
Doba vareni: 30 minut
Pocet porci: 2
Prisady:
¢ 300 g steakd z jehnéciho stehna nakrajenych na tenké platky
Marinada:
e 2polévkové IZice extra panenského olivového oleje
¢ 1 polévkova IZice Stavy z pomerance
e 1 zarovnang ¢ajova IZicka fimského kminu
e Y zarovnané ¢ajové Izicky kurkumy
e 2 zarovnané Cajové IZicky pasty harissa
e 5 cerstvého nasekaného koriandru
¢ Sl a Cerstvé namlety Gerny pepf
Kuskus:
¢ 140 g oplachnutého a odkapaného kuskusu
¢ 50 gjemné nasekané cervené cibule
e 75 g mékkych nasekanych suenych merunék
¢ 35 g nahrubo nasekanych mandli
e Y zarovnané ¢ajové IZitky zeleninového vyvaru v prasku
¢ TroSka soli a Cerstvé namletého ¢erného pepre
¢ 120 mlvody
Salsa:
e 2 stfedné velké oloupané a najemno nasekané pomerance
o Stavaz pliky pomerance
¢ 10 g jemné nasekané Eervené cibule
¢ 2 gnasekanych listkd koriandru
Na ozdobu:
¢ Potocnice lékafska
Postup:

1 Nejprve si pfipravte marinddu na maso: v mélké mise smichejte
olivovy olej, tavu z pomerance, kofeni a koriandr a dochutte
troSkou soli a pepre.

2 Do misy pridejte nakrajené jehnéci a nékolikrat jej otocte, aby bylo
rovnomémé obalené v marinadé. Nadobu zakryjte a nechejte
maso marinovat alespori 30 minut, idealné ale déle.

3 AZbude pipravené k vareni, slijte veskerou tekutou marinadu a
zabalte maso do alobalu. Z predni nadoby vyjmete prepazku a
viozte do ni balicek s masem.

4 Do misy na ryzi polozte kuskus, pfidejte cibuli, meruriky, mandle a
préaskovy vyvar. Okofeite soli a peprem, pfidejte vodu a
zamichejte. Viozte do zadni nédoby a obé nadoby zakryjte poklici.

5  Nastavte dobu pfipravy kuskusu pomoci prednastavené volby pro

ryZi (40 minut) a upravte ji na 24 minut. Nastavte dobu pfipravy
masa pomoci piednastavené volby pro driibez (28 minut) a
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upravte ji na 30 minut. Stisknéte tlacitko Start/Pozastavit.
Mezitim si pfipravte salsu: do malé servirovaci misky viozte
vechny pfisady a dobfe je smichejte.

Kdyz je kuskus hotovy, natechrejte jej vidlickou, zkontrolujte, zda
jesté nepotiebuje dochutit a servirujte prelity Stavou z masa. Salsu
servirujte ozdobenou nékolika snitkami potocnice.

B Recepty na driibe/kure

B Kue v krémové omaéce z pesta

s mladou zeleninou

. Kure Tandoori s pikantni kardamomovou ryzi

Doba pfipravy: 10 minut plus doba marinovani

Doba vafeni: 28 minut

Pocet porci: 2

Prisady:

2 polévkové Izice piirodniho nizkotuéného jogurtu

2 polévkové Izice marinady z kofeni tandoori

1% polévkové Izice nasekanych listkd Cerstvého koriandru

2 x 150 g kufecich prsou bez kosti a kiize nakrajenych na malé
kousky

Tro$ka soli a Cerstvé namletého Cerného pepie

Ryze:

150 g ryze basmati

200 ml vody

1 zarovnana ¢ajova IZicka zeleninového vyvaru v prasku
1 prouzek ofiznuté kdry z citronu

4 lusky lehce rozdrceného zeleného kardamomu

Na ozdobeni:

Kousky citronu, nasekany Cerstvy koriandr a dresink z jogurtu a
citrénu

Postup:

Smichejte jogurt, kofenénou marinadu a koriandr v

misce z nekovového materialu a vmichejte do ni kufe. Dochutte
tro$kou soli a pepre, zakryjte a ulozte do chladnicky alespori na
30 minut.

Proplachnéte ryZi pod studenou tekouci vodou a vlozte ji do misy
na ryzi. Pridejte vodu. Vmichejte zeleninovy vyvar v prasku,
pridejte kiiru z citronu a lusky kardamomu. Misu na ryZi viozte do
zadni nadoby.

PoloZte kufe a marinadu na alobal, dobre rozetfete a zabalte. Z
predni nadoby vyjmete prepéazku a viozte do ni balicek s masem.
Obé nadoby zakryjte poklici.

Nastavte dobu pipravy ryZe pomoci prednastavené volby pro ryzi
(40 minut) a upravte ji na 25 minut. Nastavte dobu pfipravy kufete
pomoci piednastavené volby pro dribez (28 minut) a tlaitka pro
predni dudlni topné téleso a stisknéte tlacitko Start/Pozastavit.

Po dokonceni pfipravy vyhodte citronovou kiru a servirujte s
kousky citronu a Cerstvym koriandrem. Smichanim 2 polévkovych
IZic pfirodniho jogurtu s tro$ku citronové $tavy vytvorte
jednoduchy dresink.

Doba pfipravy: 10 minut

Doba vafeni: 24 minut

Pocet porci: 2

Prisady:

2 x 150 g kufecich prsou bez kosti a kiize
Zelenina:

350 g miniaturnich brambor

180 g baleni luskového hrachu, tenké fazole s odfezanymi stonky,
brokolice s mékkym stonkem

Omacka:

2 polévkové Izice suchého bilého vina

100 ml smetany ke $lehani

1% polévkové [Zice pesta

Tro$ka soli a Cerstvé namletého cerného pepre

Postup:

Kufeci prsa poloZte vedle sebe na alobal a zabalte. Balicek viozte
do zadni nddoby, ve které nechejte prostor na maly hrnec.

Do prredni nadoby vlozte pfepazku a na jednu stranu viozte
brambory a na druhou zeleninu.

V malém hrnci smichejte vino, smetanu a pesto a okorerite
troSkou soli a pepfe. Maly hrnec vlozte do zadni nadoby vedle
kufete. Obé nadoby zakryjte poklici.

Nastavte dobu pfipravy kufete a omacky pomoci pfednastavené
volby pro driibez (28 minut) a upravte ji na 23 minut. Nastavte
dobu pfipravy brambor pomoci prednastavené volby pro
kofenovou zeleninu (28 minut) a upravte ji na 24 minut. Nastavte
dobu pfipravy zeleniny pomoci prednastavené volby pro listovou a
luskovou zeleninu (16 minut) a upravte ji na 12 minut. Stisknéte
tlacitko Start/Pozastavit.

Kdyz je omacka hotova, zamichejte ji, zkontrolujte, zda je dost
okorenénd, a pfi servirovani ji prelijte kufe.

www.morphyrichards.com
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. Zeleninové recepty . Singapurské nudle s pélivou chilli omackou

Doba pfipravy: 20 minut
Doba vafeni: 20 minut
Pocet porci: 2

B Kari z brambor, $penatu a cizrny s kokosovou
ryzi
Doba pfipravy: 15 minut plus doba marinovani
Doba vareni: 60 minut
Pocet porci: 2

Prisady:
e 2x 150 g sacky tenkych wok nudli
Pisady: e 2 ¢ajové IZicky mirné palivého kari prasku
o 200 g kréjenych rajcat z plechovky * 2 polévkové [zice vody

o 100 g najemno nakrajené cibule Zelenina:

o 2rozdrcené strouzky Gesneku ¢ 100gcibule na plétky

o 1 polévkova IZice jemné nakrajeného &erstvého zazvoru ¢ 80gnakrajené Cervené papriky

o Y zarovnané &ajové lzicky soli ¢ 80gnakrajene Zluté papriky

o 1% zarovnané Eajové lzicky palivého chill prasku ¢ 1009 cukrového hrachu
o 1 zarovnana Gajova lzicka fimského kminu ¢ 50gkesu offskd

o 1 zarovnana Gajova Izicka kurkumy ¢ 2strouzky rozdrceného Cesneku

* 200 g oloupanych brambor Maris Piper nakrajenych na 10 mm * 2polévkové [zice sezamového oleje

kosticky Omacka:
¢ 400 g odkapané a proplachnuté cizrmy z plechovky * 2 polévkové IZice svétlé sojové omacky
¢ 100 ml nizkotuéného kokosového miéka e 3 polévkové IZice palivé oméacky sriracha
Ryze: e 4 polévkové IZice limetkové Stavy
¢ 100 g proplachnuté a odkapané ryZe basmati e 2 Cajové Izicky tekutého medu
¢ 150 ml nizkotuného kokosového miéka Postup:
e 130 g listkli mladého $penatu 1 Jemné od sebe uvolnéte nudle a viozte je do misy na ryzi.

Posypte je kari pradkem a pfidejte vodu. Jemné zamichejte. Vlozte
do zadni nadoby.

Na ozdobeni:

¢ Pfirodni jogurt a chléb naan
2 Do misy dejte cibuli, papriky, cukrovy hrasek, kesu ofisky a

Postup: Cesnek, pfidejte sezamovy olej. Dobfe zamichejte, aby byla
1V mise z nekovového materidlu smichejte krajend rajcata s cibuli, vSechna zelenina ochucend. Do predni nédoby vlozte piepazku a
Eesnekem, zazvorem, soli a kofenim. do jednoho z oddilli viozte zeleninu.
2 Pridejte brambory a cizmu, zakryjte plastovou folii a dejte na 30 3 Vmalém hrnci smichejte pisady na omacku a hrnec viozte do
minut do chladnicky. druhého oddilu. Obé nadoby zakryjte poklici.
3 Do smési vmichejte 100 ml kokosového miéka a rajéatovou smés 4 Nastavte dobu pfipravy nudli pomoci piednastavené volby pro
preneste do misy na ryzi, kterou viozte do zadni nadoby. ryZi (40 minut) a upravte ji na 15 minut. Nastavte dobu pfipravy
4 Do predni nadoby viozte prepazku. Do malého hrnce viozte ryi a zeleniny pomoci prednastavené volby pro listovou a luskovou
150 ml kokosového miéka, dobfe zamichejte a viozte do jednoho zeleninu (16 minut). Nastavte dobu pfipravy omacky pomoci
z oddildi. Do druhého oddilu viozte $penat. Obé nadoby zakryjte prednastavené volby pro omacku (30 minut) a upravte ji na 20
poklici. minut. Stisknéte tlaCitko Start/Pozastavit.
5 Nastavte dobu pipravy kari pomoci pfednastavené volby pro 5  Kdyz jsou nudle hotové, jemné je promichejte a rozdélte na dva
koenovou zeleninu (28 minut) a upravte ji na 60 minut. Nastavte talife. Zamichejte palivou chilli omacku a naliite na nudle 1
dobu pripravy ryze pomoci prednastavené volby pro ryzi (40 polévkovou IZici. Na nudle s oméackou naservirujte zeleninu a
minut) a upravte ji na 28 minut. Nastavte dobu pfipravy $penétu polijte dalsi IZici nebo dvéma Izicemi omacky podle chuti.

pomoci piednastavené volby pro listovou a luskovou zeleninu (16
minut) a upravte ji na 12 minut. Stisknéte tladitko Start/Pozastavit.

6  Kdyzjejidlo hotové, jemné vmichejte Spenét do kari, nacechrejte
vidlickou ryZi a servirujte s pfirodnim jogurtem a chlebem naan.

www.morphyrichards.com
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[ Recepty na dezerty B Kompot z bobulovin

B Cokolédovy fondén
Doba pfipravy: 15 minut

Doba vafeni: 17 minut plus 2 minuty na odstati
Pocet porci: 2
Prisady:
e 50 g nesoleného masla
plus kousek na vymazani

e V> polévkové Izice kakaa

¢ 50 g hotké okolady
(85 % kakaa)

e 1 stiedné velké vejce a 1 Zloutek .
¢ 50 gcukru krupice

¢ 1 zarovnand polévkov Izice hladké mouky 1
Na ozdobeni: 2

¢ Smetana nebo zmrzlina 3
Postup:

1 Vymazte vnitfek dvou 200 ml forem na puding nebo suflé.

2 Kakaem rovnomémé vysypte dno a strany jedné formy a stejnym
postupem vysypte zbylym kakaem druhou formu.

3 Do teplovzdorné misky viozte maslo a Cokoladu a rozpustte je
nad vrouci vodou. Dejte pozor, aby se dno misky nedotykalo vody.
Obcas promichejte a nechejte vychladnout.

4 Do misy viozte vejce, Zloutek a cukr a Slehejte na nejvy3si rychlost
3Y>-4 minuty, dokud smés nezesvétli a za Slehacem se nebude
tvofit stopa.

5  Pomoci stérky jemné vmichejte smés ¢okolady a mésla a poté
mouku.

6  Rozdélte smés do obou forem a viozte je do zadni nadoby.
Nédobu zakryjte poklici.

7 Nastavte dobu pfipravy pomoci prednastavené volby pro omacku
(30 minut) a upravte ji na 17 minut. Stisknéte tlacitko
Start/Pozastavit.

8  Kdyz je pokrm hotovy, pomoci kuchyriskych chiiapek vyjméte
formy z nadoby parniho hrnce Intellisteam a nechejte je 2 minuty
odstat na pracovni ploSe. Pak na misku s fondanem poloZte talifek
a obratte vzh(iru nohama. Talifek polozte na pracovni plochu a
opatrné odeberte formu. Servirujte za tepla se smetanou nebo
zmrzlinou.

Doba pfipravy: 5 minut

Doba vafeni: 11 minut

Pocet porci: 2

Prisady:

100 g borlivek

100 g jahod bez stopek, nakréjenych na pilky

100 g ostruzin

100 g malin

1 zarovnang polévkova Izice cukru krupice

Na ozdobeni:

Créme fraiche, zmrzlina nebo Cerstva smetana

Postup:

Ovoce vioZte do misy na ryZi a posypte cukrem.

Misu viozte do zadni nadoby, kterou zakryjte poklici.

Nastavte dobu pfipravy pomoci pfednastavené volby pro listovou
a luskovou zeleninu (16 minut) a upravte ji na 11 minut. Stisknéte
tlacitko Start/Pozastavit.

Kdyz je pokrm hotovy, ovoce jemné prelijte $téavou.

Servirujte za tepla nebo studena s créme fraiche, zmrzlinou nebo
smetanou.

www.morphyrichards.com
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. Kontaktujte nas nebo nedbalym pouzivanim nebo pouzivanim zplisobem, ktery je
v rozporu s doporuéenimi vyrobce, nebo proudovymi nérazy v
Kontaktni linka siti ¢i poSkozenim pfi prepravé.
Pokud budete mit se zakoupenym pfistrojem potize, zavolejte 2 Spotfebi¢ byl napéjen jingm napétim, neZ jaké je uvedeno na
prosim na nasi kontaktni linku, nebot vam nejspise budeme vyrobku.

schopni pomoci [épe nez prodejce, u kterého jste jej zakoupil. 3 Doslok pokusu o opravu jinymi osobami neZ nasim servisnim

M&jte prosim pfichystany nazev vyrobku, €islo modelu a sériové personalem (nebo autorizovanym prodejcem).

Gislo. Pomdze nam to rychlejivyficit vas dotaz. 4 Spotiebic se pronajimal nebo pouzival k jinym tceltim nez v

Spojte se s nami domacnosti.
Pokud méte jakékoli dotazy nebo komentéfe, chtéli byste skvélé 5 Spotfebié je z druhé ruky.
tipy nebo napady na recepty, abyste mohli zakoupeny vyrobek

» o . o, 6  Spoletnost Morphy Richards ani mistni prodejce neodpovidaji za
vyuZit co nejlépe, zavitejte na nade stranky:

Z&dné opravy provadéné v zaruéni Ihité.

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog 7 Zaruka se nevztahuje na spotiebni zbozi jako sacky, filtry a
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk sklenéné karafy.

Twitter: @loveyourmorphy 8  Baterie a poskozeni zplisobené jejich vytegenim neni zérukou
Webové stranky: www.morphyrichards.com pokryto.

. DVOULET, A ZARUKA 9 Filtry nebyly Cistény a ménény podle pokynd.

Tato zaruka nepropUjcuje Zadna jind nez vy$e uvedena prava a

Na tento spotfebic se vztahuje dvouleta zaruka opravy nebo nevztahuje se na zadné reklamace tykajici se naslednych ztrat
vymeny. nebo $kod. Tato zaruka je nabizena jako dalsi vyhoda a nema viiv
Musite si uschovat stvrzenku od prodejce jako doklad o nakupu. na vase zakonna préva spotfebitele.

Stvrzenku pripevnéte sesivatkou na zadni obal pro budouct
referenéni Ucely.

Pokud se vyrobek porouchd, poznamenejte si nasledujici
informace. Tato ¢isla najdete na zakladné vyrobku.

C. modelu

Sériové Cislo

V8echny vyrobky Morphy Richards prochézeji pied opusténim
tovarny individuaini kontrolou.V nepravdépodobném pfipadé, Ze
se prokaze zavada, se musi vyrobek do 28 dni od data koupé
vrétit do mista, kde byl zakoupen, aby se mohl vyménit.

Pokud dojde k zavadé po 28 dnech a do 24 mésicli od data
plivodni koupé, musite kontaktovat mistniho prodejce a uvést
Cislo modelu a sériové Cislo vyrobku nebo napsat mistnimu
prodejci na uvedené adresy.

Budete pozadani, abyste vrétili vyrobek (v nalezitém, bezpecném
baleni) spole¢né s kopii dokladu o nakupu na nize uvedenou
adresu.

S vyjimkou niZe uvedenych pipadu (1-9) bude vadny vyrobek
obvykle béhem sedmi pracovnich dndi od data pfijeti opraven
nebo vyménén a odeslan zpét.

Pokud bude vyrobek z jakéhokoliv diivodu béhem dvouleté
zarucni Ihdty vyménén, zaruka na novy vyrobek se bude pocitat
od data plvodni koupé. Proto je velmi diileZité, abyste uschovali
plivodni stvrzenku nebo fakturu s vyznatenym datem pdvodni
koupé.
Platnost dvouleté zaruky na spotfebi¢ je podminéna pouzivanim
podle pokynd vyrobce. Napfiklad spotiebice se musi zbavovat
vodniho kamene a filtry se musi udrzovat v Cistém stavu podle
pokyn(.
Spole¢nost Morphy Richards nebo mistni prodejce nebudou
povinni opravit nebo vyménit vyrobek podle zaruénich podminek v
nésledujicich pfipadech:

1 Zavada byla zplisobena nebo zavinéna nevhodnym, chybnym

www.morphyrichards.com
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E_a [ Prvky

. (1) Pokrievka
vapkavacia podlozka
Uvod ) Odkvapkavacia podiozk
Dakujeme, 7 ste si zakUpili Intellisteam. Podrobne si preéitajte (i) CN;Ievka nadd?gevaple vody
tento ndvod na pouZivanie, aby ste ¢o najviac vyuzili vas novy 55; Né\:;; r;(\)/o\:jau Zanie pary
rodukt.
procu (6) Tepelny prvok
. Obsah (7) Ukazovatel hladiny vody
] L, (8) Zakladna pristroja
Zdravie a bezpe€nost 22 ©) Ovladaci panel
Prehl'ad informacii o produkte 24 (10) Podnos na parné varenie
Prvky na oviadacom paneli 25 (1) Podnos naryzy
Uvod (12) Zadna nadoba
Vo 188 (13) Deliaca priecka
Prehlad 188 (14) Nadobky (2ks)
Pred prvym pouzitim 189 (15) Predna nadoba
16) Tlagid ti ti
Pouzivanie parného hrnca Intellisteam 189 (16) Tiacidlo zapnl’J ia/vypnia .
Prehlad precnej nadoby s Il Prvky na oviddacom paneli
Prednastavené doby varenia 189 (17) Displej LCD
Pozastavenie pot - 19 (18) Tlacidlo zadného vyhrevného telesa
Vozas avenie pocas varenia (19) Tla¢idlo favého predného vyhrevného telesa
Casy na pamé varenie jeddl 190 (20) Tlagidlo pravého predného vyhrevného telesa
Udrziavanie teploty 190 @1) Tlaéid!o gboch prednych vyhrevnych telies
Vyberanie jedla z parného hrnca Intellisteam 190 gg i(lggi):jjlzdli!tellisteam
Nasadenie a vyberanie deliacej priecky 190 (24) Gasovat (favy predny prieginok)
Doplnenie nadrze na vodu poéas pouzitia 190 (25) Gasovac (zadny priecinok)
PP L : (26) Casovac (pravy predny priecinok)
Zvuk I dostatku vod: tomatick tie 190
vukovy signal pri nedostatku vody a automatické vypnutie (27) Tiaidlo spustenia/pozstavenia
Tlacidlo Intellisteam 190 (28) Tlacidlo zvyenia
UloZenie upravenej doby varenia 191 (29) Tlacidlo zniZenia
Rady a tipy 191 (30) Ikona parného varenia
(31) lkona udrziavania teploty
Odstrariovanie vodného kameria 191
Udrzba a istenie 191 . Prehfad
Pouzivanie doplnkov 191

Gratulujeme, Ze ste si zakUpili produkt Intellisteam od spoloénosti
Morphy Richards. Intellisteam je dokonale zostladené stravovacie
Nastavenie dizky kabla 191 rieSenie, ktoré vam umozni varit zdravé a vyvazené jedla, vetky v
jednom produkte. Vd'aka v3estrannému prisluSenstvu a 3 varnym

Omotavac kabla 191

Navod na pamé varenie 192
priehradkdm mézete varit bielkoviny, sacharidy a zeleninu v
Recepty 197 rdznych kombinaciach, ako aj omnoho viac vratane omacok a
Kontaktujte nas 202 dezertov. S inteligentnym ovladacim panelom a 8 opakovane
Zaruka 202 programovatelnymi predvolbami neméze byt varenie
jednoduchsie, pretoze Intellisteam pre vas riadi proces varenia,
takZe vSetky polozky su hotové stcasne pre vas pdzitok.
www.morphyrichards.com
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[ Pred prvym pouzitim

VAROVANIE: Zakladiiu parného hrnca (8), jeho elektricku
$nuiru ani zastréku neponarajte do vody.

Pred prvym pouzitim pristroja umyte vSetky jeho stcasti okrem
zakladne (8). Pre Gdrzbu a Gistenie si precitajte Gast ,Udrzba a
Cistenie®.

N&drz na vodu (5) umyte utierkou na riad v teplom roztoku
saponatu. Oplachnite a vysuste.

Umyte pokrievky (1), odkvapkavaciu podlozku (2), podnos na
parné varenie (10), podnos na ryzu (1), 2 nadobky (14), nadoby
(12), (15) a deliacu priecku (13) v teplom roztoku saponatu.
Oplachnite a vysuste.

Ziadnu Gast pristroja negistite abrazivnymi Gistiacimi
prostriedkami, napr. Eistiacimi praskami / hubkami, krémovymi
Cistiacimi prostriedkami, drétenkami alebo bielidlami, pretoze by
ho mohli poskodit.

Upozorfiujeme, Ze pri prvom poutZiti Intellisteam mdze vychadzat
ur€ité mnoZstvo dymu / pary zo zadnej Casti zakladne (8), je to
normalne z dévodu aplikécie maziva pocas vyrobného procesu.
Po niekolkonasobnom pouZiti Intellisteam to prestane. Nie je to
nebezpecné a nebude to kontaminovat ani ochucovat jedlo
uvarené v parnom hrni Intellisteam.

[ Pouzivanie parného hrnca Intellisteam

2]

Napliite nadrZ na vodu (5) studenou vodou az po znacku
maximalnej hladiny.

Pripojte odkvapkavaciu podlozku (2) k nadrzi na vodu (5) a potom
na vrch polozte nadoby (12), (15).

Vlozte jedlo do nadob (12), (15).V pripade potreby pouZzite deliacu
priecku (13). Precitajte si Gast ,Nasadenie a vyberanie deliacej
priecky“, kde sa dozviete, ako nasadit deliacu priecku do prednej
nadoby (15), aby bolo jedlo oddelené. Zakryte kazdu nadobu
pokrievkou (1).

Zapojte Intellisteam do elektrickej siete a zapnite ho pomocou
tla¢idla spustenia/vypnutia (16) na zadnej strane zakladne (8).
Parny hrniec Intellisteam zapipa a rozsvieti sa displej LCD(17).

Cas parného varenia nastavite stlatenim tlacidla vyhrevného
telesa (18), (19), (20), (21), ktoré sa vztahuje priecinka, ktory chcete
pouzivat. Opakovanym stlacanim tlacidla prepinate predvolené
Casy parného varenia jedal a vyberte poZadovand skupinu
potravin (22).

Ide o predvolené nastavenia, precitajte si ,Navod na parné
varenie®, kde najdete informécie o ¢asoch parného varenia jedal.
PouZite tlacidla zvySenia (28) alebo znizenia (29) €asu na Upravu
doby varenia (ak je to potrebné). Stiacajte , kym prislusna ikona
Casovaca (24), (25), (26) blika. Zopakuite kroky 5-6 pre ostatné
prie€inky

(ak je to potrebné).

Stlacte tlacidlo spustenia/pozastavenia (27). Parny hrniec
Intellisteam zapipa, rozsvieti sa ikona parného varenia (30) a
vybrané ikony jedal a zaénu sa odpocitavat ¢asy na displeji.

Ked' ¢asovace dosiahnu nulu, zaznie zvukovy signal. Parny hrniec
Intellisteam sa automaticky prepne do rezimu udrZiavania teploty,
aby sa udrZzal v teple po dobu 40 min(t (pozri ¢ast ,UdrZiavanie

teploty*). Casovat sa obnovi na hodnotu 40 a rozsvieti sa ikona
udrZiavania teploty (31).

El Ked je jedio hotové alebo pripravené na servirovanie, stlacte

tla¢idlo spustenia/pozastavenia (27) a vypnite Intellisteam na

zadnej strane z&kladne alebo odpojte z elektrickej siete. Opatrne

zdvihnite pokrievku (1), aby ste ju naklonili smerom od vas a
bezpegne uvolhili paru.

VAROVANIE: Para méze popalit.

Uvarené jedlo opatrne vyberte z parného hrnca Intellisteam.

*Poznamka: Ak ste pre kazdy priecinok vybrali rézne ¢asy,
ikona parenia bude blikat, ked’ kazdy prie¢inok zacne proces
parenia. Postupuijte podl'a krokov 5-7 iba pre prieéinky, ktoré
chcete pouzivat. Displej éasovaca (24), (25), (26) zostane na
hodnote ,,00%, pokial' nebude zvoleny.

[ Prehrad prednej nadoby

Predna nadoba (15) sa méze pouzivat jednym z dvoch
spdsobov; ako dva samostatné priecinky na varenie alebo
jeden velky priecinok. Postup nasadenia deliacej priecky (13)
najdete v Casti ,Nasadenie a vyberanie deliacej priecky*.

Ak cheete pouzit prednti nédobu (15) ako jeden priecinok na
parné varenie, vyberte deliacu priecku (13) z nadoby a odlozte
bokom. Postupuite podla krokov 1-7 z €asti ,Pouzivanie parného
hrnca Intellisteam*. Pre volbu ¢asu parného varenia pouzite
tlagidlo oboch prednych vyhrevnych telies (21).

Ak sa deliaca priecka (13) nepouziva, mala by sa skladovat volne.

[ Prednastavené doby varenia

Parny hrniec Intellisteam ma 8 predvolenych déb varenia. Tieto s
orientatné a moZzete ich upravit pomocou tlacidiel zvy$enia (28) a
znizenia (29) ¢asu.

Ak cheete prepinat medzi moznostami a zvolit pozadovanu
predvolen( dobu varenia pre kazdy priecinok, opakovane stlacajte
prislusné tlaidlo zadného (18), lavého (19), pravého (20) alebo
oboch prednych vyhrevnych telies (21).

UdrZiavanie teploty je prednastavené na 40 mintt a nedd sa
Zvysit.

www.morphyrichards.com

—®—



‘ FS470006MEE Rev1-Production.qxp_Morphy Richards I@rucﬁon Book 04/11/2019 19:59 Page 190

. Prednastavené doby varenia: . Vyberanie jedla z parného hrnca Intellisteam
VAROVANIE: Pri otvarani pokrievok (1) a vyberani nadob (12), (15)
@ Listova / strukova zelenina 16 mintt pouzivajte chiiapky. Pokrievky otvarajte tak, aby unikajlica para
smerovala od vas. Odkvapkavaciu podlozku (2) nevyberajte, kym
D Omatka 30 minit pine nevychladne.
Pri vareni rezancov alebo cestovin v podnose na ryzu (1) venuite
N ] Ryza 40 mindt osobitnt pozorost cedeniu tekutiny po vareni.
[ Nasadenie a vyberanie deliacej priecky i
UdrzZiavanie teploty 40 minut e
Plastové nadoby:
Deliacu priecku (13) zasurite na miesto.
Vajcia 16 minut ) .
Nadoby z nehrdzavejlicej ocele:
Deliacu priecku (13) viozte &ikmo a stocte ju na miesto. [
Koreriova zelenina 28 minut ) .
Deliaca priecka (13) by sa mala skladovat volne
@3 Hydina 28 mindt B Doplnenie nadrze na vodu poéas pouivania i}
o Pri dlhom vareni sa méZe stat, Ze je potrebné doliat vodu do
DG Ryby 20 mindt zésobnika. Poas varenia napliite nadrz na vodu (5) pomocou
nélevky na dolievanie vody (3).
. Pozastavenie pocas varenia Opatrne viejte studen( vodu do nalevky na doligvanie vody (3) z

] T ) N} kanvice.
Ak chcete pozastavit parny hrniec Intellisteam poCas procesu

varenia, stlacte tlacidlo spustenia/pozastavenia (27). lkona parného . Zvukovy signa’l pri nedostatku vody a
varenia (30) a ikony jedal (22) sa zhasnui. Ak chcete pokratovat v automatické vypnutie

parnom vareni, znova stlacte tlacidlo spustenia/pozastavenia (27).
lkona parného varenia (30) sa rozsvieti.

Ak hladina vody v zasobniku klesne pod Grovefi ,MIN“ na

ukazovateli hladiny vody (7), vystrazny signal bude nepretrzite pipat.
Ked je parny hrniec Intellisteam pozastaveny, je mozné zmenit doby

varenia, ako je podrobne uvedené v krokoch 5-7 v Casti ,,Pouzivanie
pamého hrnca Intellisteam*. Ak cheete zrusit cyklus parného
varenia, stlacte tlaidlo spustenia/pozastavenia (27) a podrZte ho Ak k tomu ddjde, mali by ste nédrz na vodu (5) ¢o najskor napinit.
stlacené. Naplrite nédrZ na vodu (5) pomocou nélevky na dolievanie vody (3),
ako je uvedené vyssie.

Ak k tomu déjde po&as cyklu parného varenia, parmny hrniec sa
automaticky vypne a proces varenia sa zastavi.

I Casy na parné varenie jedal

Po krétkom Case sa pipanie zastavi a obnovi sa cyklus pamého
Pamy hmiec Intellisteam je navrhnuty tak, aby boli vsetky jedla varenia. Malo by sa tak stat priblizne do 15 sekdnd.

pripravené sti¢asne. Ked' zatne proces parného varenia, ¢asovac .. .

automaticky zacne odpocitavat smerom nadol, takze vietky jedid v . Tlacidlo Intellisteam

parnom hrni Intellisteam budd hotové naraz. Intellisteam mdZete pouzit na spustenie parmého varenia vietkych
. . priecinkov sti¢asne. To vam umozni vybrat uvarené jedlo podla
. Udrziavanie teploty potreby, zatial' ¢o budete mdct nechat jedlo v inych priecinkoch, aby
Ked' sa varenie skonci, zaznie zvukovy signél a pristroj sa na 40 ste mohli pokracovat vo vareni.
minit automaticky prepne do rezimu udrZiavania teploty. Na 1. Postupuite podla krokov 1-6 z &asti ,Pouzivanie pamého hmca

zastavenie stlatte raz tlaidlo spustenia/pozastavenia (27). Po 40 Intellisteam" podia potreby.
minttach sa funkcia udrziavania teploty automaticky ukonéi. Ked' je
pamy hrniec Intellisteam v reZime udrZiavania teploty, na displeji LCD
(17) je zobrazena ikona udrziavania teploty (31).

2. Stlacte tlacidlo Intellisteam (23). Viypne sa svetlo Intellisteam. Stlatte
tladidlo spustenia/pozastavenia (27).

3. Ked ¢asova v urcitom priecinku dosiahne nulu, automaticky sa

Ak pouZivate rezim udrZiavania teploty, presvedCte sa, Gi sa v nadrzi " Lo . )
P ploty, prepne na rezim udrZiavania teploty. Vyberte jedlo podla potreby.

na vodu (5) nachadza voda. Hladinu vody skontrolujte pomocou

vonkajSieho ukazovatela hladiny vody (7) a v pripade potreby vodu 4. Ostatné priecinky budd pokracovat v pamom vareni, az kym
dopliite cez nalevku na dolievanie vody (3). Casovat nedosiahne nulu.
www.morphyrichards.com
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[ Ulozenie upravenej doby varenia

Ak cheete upravent dobu varenia ulozit pre pripad pouZitia pri
dialdom vareni, podrzte tlacidlo spustenia/pozastavenia (27) stlatené
dve sekundy. Zaznie jedno dvaijité pipnutie, informuilice o spusteni
parného varenia, a nasledne druhé dvojité pipnutie, informujlice o
uloZeni vami upravenej doby varenia do paméte.

Névrat k prednastavenym dobam varenia

Stlacte a podrzte stcasne tlacidlo Intellisteam (23) a tlacidlo
spustenia/pozastavenia (27) na dve sekundy, kym nezaznie pipnutie.
Intellisteam sa teraz vrati k povodnym nastaveniam.

I Rady a tipy

Méso, hydinu, ryby a morskeé Zivocichy mdZete varit vo varnej folii,
aby zostali Stavnaté. Najskor zlahka vymastite foliu, aby ste zabranili
prilepeniu koze u ryb.

Nédoby (12) (15) budd horce. Pri odstrariovani pokrievky (1) dévajte
pozor, aby ste sa vyhli pare.

Ak je to mozné, na vytiahnutie potravin zabalenych vo folii z nédoby
pouZite klieste.

S n&dobkami (14) a podnosom na ryzu (11) manipulujte opatrne, ked'
su hortice a piné tekutiny.

Uvedené recepty st urené na pripravu dvoch porcil.

Informécie v ndvodoch na varenie jedal platia pre pripravu az 4 porci
VACSiny jedal. Ked' sa oboznamite s parnym hrcom, méZzete upravit
Casovanie tak, aby vyhovovalo vadim osobnym preferenciam.

Prednt nadobu (15) pouzivajte s deliacou prieckou (13) na jednotiivé
porcie a zadnl nadobu (12) pouzivajte pri vareni 2, 3 alebo 4 porcii
jedla.

Nédoby na varenie (12) (15) ani podnos na ryzu (11) prili§ neprepifiajte
surovinami. Klisky surovin rozmiestriujte s dostatocnymi medzerami,
aby medzi nimi mohla volne prudit para.

Najlepsie vysledky dosiahnete, ak pouZijete kusky surovin podobnej
velkosti. Nakréjajte zemiaky / sladké zemiaky na kusky pribliznej
velkosti 30 mm, kvaku, zeler a tekvicu maslovd na priblizne 20 mm
kasky. Pér, cuketu a mrkvu nakréjajte na kolieska s hribkou priblizne
10 mm, cibulu na plétky s hribkou 10 mm.

Ak maju kusky surovin rézne velkosti a je ich nutné vrstvit, mensie
kasky ulozte nahor.

[ odstrariovanie vodného kameria

V' nadrZi na vodu (5) sa mdze vytvarat vodny kame, ktory je
potrebné z ¢asu na Cas odstrantt. Ide o bezny jav, ktorého intenzita
zavisi od tvrdosti miestnej vody. Ak spozorujete spomalenie tvorby
pary alebo predizenie Gasu potrebného na tepelnti tpravu jeddl,
zbavte parny systém vodného kameria pomocou neagresivneho
pripravku na odstrariovanie vodného kameria a riadte sa pokynmi
pre parné hrnce.

Pripadne naplrite ndrz na vodu vriacou vodou na maximalnu

VAROVANIE: Nepokusajte sa pohybovat parnym hrncom, kym
nadrz na vodu tpline nevychladne.

I Udrzba a gistenie

5.

VAROVANIE: Zakladiiu parného hrnca (8), jeho elektricku Snaru
ani zastréku neponarajte do vody.

Pred umyvanim spotrebi¢ odpojte od elektrickej zasuvky a nechajte
Uplne vychladnut.

Ziadnu Gast pristroja negistite abrazivnymi istiacimi prostriedkami,
napr. Cistiacimi praskami / hubkami, drétenkami alebo bielidlami.
Utrite nédrz na vodu (5) a podla potreby postupuite podfa pokynov
na odstranenie vodného kamefia.

Umyte pokrievku (1), odkvapkavaciu podiozku (2), podnos na parné
varenie (10), podnos na ryzu (11), nédoby (12) (15) 2 nadobky (14) a
deliacu priecku (13) v teplej vode a roztoku saponétu. Oplachnite a
vysuste.

Pripadne umyte v umyvacke riadu pri chladnom alebo ekologickom
cykle.

Ak sa deliaca priecka (13) nepouziva, mala by sa skladovat voine.

[ Poutivanie doplnkov i iH

Parny hmiec Intellisteam je dodévany s podnosom na parné varenie
(10), podnosom na ryzu (1) a 2 nédobkami (14).

PouZivajte podnos na parné varenie (10) na pripravu rybich filé vo
folii. Podnos na parné varenie méze byt umiestneny priamo do
prednej (15) alebo zadnej (12) nadoby vo “vysokej” polohe. V pripade
potreby sa méZu rybie filé varit aj vo f6lii pod podnosom na pamé
varenie.

Podnos na ryzu (11) je idediny na varenie ryZe, cestovin, rezancov a
obilnin. Pri vareni tychto potravin sa prida trochu vody. Odpori¢ané
mnoZstv4, rady a tipy néjdete v ndvode na pamé varenie.

Nédobky (14) sa mdzu pouzivat pri vareni 1-2 vajec, na omacky a
jednotlivé porcie ryze, rezancov, cestovin atd’. (I

Postup nasadenia deliacej priecky (13) néjdete v Casti ,Nasadenie a
vyberanie deliacej priecky”.

[ Omotéva kabla ¥ £ €] P

Omotavaé kabla je uréeny na pomoc pri odkladani spotrebica.
Oddelte zakladriu pristroja (8) od ostatnych komponentov a otoéte ju
hore nohami.

Stacaite kabel podra ipky v smere hodinovych ru¢iciek a uistite sa,
Ze je kabel v omotavaé kabla.

Po stoceni kabla spéat do vychodiskového bodu otoéte zastrcku
smerom naspét a zapojte ju do dodanej zasuvky.

[ Nastavenie dizky kabla P

Ak cheete skratit pracovnti dizku oviadacieho kabla, je mozné tak
urobit pomocou zastrékového vyklenku pod zakladriou spotrebica.

hladinu. Pridajte dve vreckg odvépriovacieho roztoku a vioZte 1. Namieste, kde kbel vychadza zo spotrebica, ho stocte do
odkvapiévaciu podiozku. Pre kazdy prvok (6) nastavte dobu Zastrékového vyklenku, a? kjim kabel nedosiahne pozadovanti dizku.
parného varenia na 40 min(it a stiacte tiacidlo MéZe byt pre vés jednoduchsie stadat kabel proti smeru hodinowjch
spustenia/pozastavenia (27). Miestnost dobre vetrajte. Podla potreby ruiciek.
zopakuite, potom nadrZ na vodu a odkvapkavaciu podlozku umyte , - L , . . A
horticou mydiovou vodou a handrickou, opléchnite a osudte. Kabel zgjstlte zatlagenim do vyklenku a vyvodu kabla v zadnej asti
spotrebiCa.
www.morphyrichards.com
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[ Névod na parné varenie

Uvadzané doby varenia a velkosti porcii s len orientacné. Doby varenia sa méZu sa lisit v zavislosti od vefkosti surovin, priestoru medzi jediom
v nédobach (12) (15), Cerstvosti potravin a osobnych preferencii. Ked' sa oboznamite s parnym hrncom, upravte doby varenia podra potreby.
Doby parného varenia jeddl sa vztahujl na mnozstva uvedené v navode, upravte dobu pre vacsie alebo mensie mnozstva.

. Listova a strukova zelenina (predvolena doba: 16 minut)

Druh jedla 1 porcia 2porcie 3 porcie 4 porcie Rady a tipy
Spargla 10 mindt 10 mindt 11 mindt 12 mindt
60g/2 0z 120 g/5 0z 180 9/6 0z 240 ¢/8 0z
Strukoviny - bdb 15 mindt 15 mindt 15 mindt 15 mindt
509/2 0z 100 g/4 0z 150 ¢/6 0z 200 /7 0z
Strukoviny - zelena fazulka 15 minGt 15 mindt 15 mindt 15 minGt
50 /2 0z 100 g/4 0z 150 ¢/6 0z 200 /7 0z
Strukoviny - Sarlatové fazufa 16 mindt 15 mindt 15 mindt 16 mindt
60 g/2 0z 120 g/5 0z 180 ¢/6 0z 240 9/8 0z
Brokolicové ruzicky 12 mindt 14-15 minGt 16-17 mindt 18 mindt
60 g/2 0z 120 g/5 0z 180 9/6 0z 240 ¢/8 0z
Brokolica - ,mékka stonka“ 12 mindt 12 min(t 13 mindt 13 mindt
509/2 0z 100 g/4 oz 150 9/6 0z 2009/7 0z
Kapusta 12 mindt 12 mindt 13 minat 13 minat Pred varenim nasekajte na hrubo
50g/2 0z 100 g/4 oz 150 9/6 0z 2009/7 0z
Karfiolové ruzicky 15 mindt 15 mindt 15 minat 15 mindt
100 g/4 0z 200 ¢/7 0z 300 g/100z 400 g/14 0z
Cuketa 13 mindt 13 mindt 13 mindt 13 mindt Priblizne 10 mm krizky
60 g/2 0z 120 g/5 0z 180 ¢/6 0z 240 9/8 0z
Kel 12 minGt 12 mindt 15-16 mindit 18 mindt Pred varenim nasekajte na hrubo
509/2 0z 100 g/4 0z 150 ¢/6 0z 200 /7 0z
Por 16 mindt 15 min(t 17 mindt 19 minGt Priblizne 10 mm krizky
709/3 0z 140 g/6 0z 2109/7 0z 280 9/9 0z
Cukrovy hrasok 8 mindt 8 mint 9 mindt 9 mindt
50g/2 0z 100 g/4 oz 150 ¢/6 0z 2009/7 0z
Cinska kapusta 10 mindt 11 minGt 11 mindt 12 mindt Na hrubo rezané listy, vjhonky
80g/30z 160 g/6 0z 240 ¢/8 0z 3209/100z  nakrdjané na platky s hribkou priblizne 10 mm
Hréadok (Gerstvy) 10 mindt 10 mindt 10 minat 12 minat
60 g/2 0z 120 g/5 0z 180 ¢/6 0z 240 9/8 0z
Hréadok (mrazeny) 10 mindt 10 mindt 11 minGt 11 minGt
60 g/2 0z 120 g/5 0z 180 ¢/6 0z 240 9/8 0z
Paprika 12 mindt 12 mindt 12 mindt 12 mindt Kusy zhruba 30 x 30 mm
80 ¢/3 0z 160 ¢/6 0z 240 9/8 0z 320 g/10 0z
Spenét - mladé listy 10 mindt 10 mindt 10 mindt 10 mindt
60 g/2 0z 120 g/5 0z 180 9/6 0z 240 ¢/8 0z
www.morphyrichards.com
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Druh jedla 1 porcia 2porcie 3 porcie 4 porcie Rady a tipy
Ruzickovy kel 15 mindt 21 minGt 22 minGt 22 minGt
100 g/4 0z 200 /7 0z 300 g/10 0z 400 g/14 0z
Cukrovy strukovy hraSok 13 mindt 14 mindt 15 mindt 16 mindt
759/3 0z 150 g/6 0z 2259/8 0z 300 /10 0z
Sladka kukurica (konzervovand) 7 minGt 8 mint 8 mindt 9 mindt
80g/3 0z 160 g/6 0z 240 /8 0z 3209/100z
Sladka kukurica (mrazend) 12-14 mindt 14 mindt 15 mindt 16 mindt
80g/30z 160 g/6 0z 240 9/8 0z 3209/100z
[ Ryza/obilniny/cestoviny/rezance (prednastavené doba: 40 mindit)
Druh jedla 1 porcia 2porcie 3 porcie 4 porcie Rady a tipy
Predvarend biela ryza 30 mindt 31 mindt 32 minGt 40 minGt Pridajte 100 ml studenej vody na kazdych 75 g
759/3 0z 150 g/6 0z 2259/8 0z 300 g/10 0z ryze a premieSajte
Predvarend hnedd ryza 40-42 mindt 44 minat 46 minGt 48 mindt Pridajte 100 ml studenej vody na kazdych 75 g
759/3 0z 150 g/6 0z 2259/8 0z 300g/10 0z ryze a premieSajte
Biela ryza basmati 25 minGt 25-26 minGt 27 minGt 28 mindt Pridajte 100 ml studenej vody na kazdjch 75 g
75¢/3 0z 150 ¢/6 0z 225 g/8 0z 300 g/100z ryze a premieSajte
Hneda ryza basmati 45 minGt 47 mindt 49 minGt 51 minGt Pridajte 100 ml studenej vody na kazdjch 75 g
75¢/30z 150 ¢/6 0z 225 9/8 0z 300g/100z ryze a premieSajte
Biela dihozrnné ryza 30-31 mindt 31-32 minGt 31-32 minGt 31-32 minGt Pridajte 100 ml studenej vody na kazdych 75 g
75¢/3 0z 150 ¢/6 0z 225 9/8 0z 300 g/100z ryZe a premieSajte
Psenica bulgur 16 mindt 18 mindt 19 mindt 20 minGt Pridajte 30 ml studenej vody na 30 g
309/10z 60 g/2 0z 90 g/3 0z 120 g/4 0z porciu. Po varenf podfa potreby scedte
Vidiickou pomiesaite a nechaite stét 10 minit
Kuskus 15 min(t 19 mindt 20 minGt 21 minGt Pridajte 30 ml studenej vody na 35 g
35910z 709/2 0z 105 g/4 0z 140 g/5 0z
Mrlik ¢ilsky (quinoa) 25 mindt 27 mindt 28 mint 29 mindt Pridajte 75 ml vriacej vody na kazdych 30 g
309g/10z 60 g/2 0z 90 g/3 0z 120 g/4 0z
Cestoviny 30 mindt 32 mindt Nevojde sa do Nevojde sa do Cestoviny musia byt tpine zaliate vodou
759/3 0z 150 g/6 0z podnosunaryzu  podnosu naryzu
Celozmné cestoviny 30 mindt 31 mindt Nevojde sa do Nevojde sa do Cestoviny musia byt tpine zaliate vodou
75¢/30z 150 ¢/6 0z podnosunaryzu  podnosu naryzu
VajeCné rezance 20 minGt 20 mindt 22 minGt Nevojde sa do Rezance musia byt plne zaliate vriacou
1 plét 2 platy 3 platy podnosunaryzu  vodou. Na 1 porciu v nddobke najskor rezance
60 g/2 0z 120 g/5 0z 180 ¢/7 0z rozdrobte, aby sa vodli.
Predvarené ¢inske rezance 16 mindt 16 mindt 17 mindt Nevojde sa do Opatrne rozdrobte, pridajte 1 polievkovd lyZicu
1 balicek 2 balicky 3 balicky podnosunaryzu  studenejvody na porciu a premiesajte
150 ¢/6 0z 300 g/ 100z 450 g/17 0z
www.morphyrichards.com
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RyZové rezance 15 minGt 15 minGt 17 minGt Nevojde sa do Opatrne rozdrobte, pridajte 1 polievkov( lyZicu
1 balicek 2 balicky 3 balicky podnosunaryzu  studenej vody na porciu a premieSajte
150 g/6 0z 300g/10 0z 450 g/17 0z
Celozmné rezance 22 minGt 22 minGt 22 minGt Nevojde sa do Rezance musia byt Uplne zaliate vriacou
1 2vézok 2 zvézky 3 zvézky podnosunaryzu  vodou.
509/2 0z 100 g/4 0z 150 g/6 0z
Rady a tipy

¢ Pred varenim oplachnite ryzu a obilniny ako kuskus, mrlik &ilsky (quinoa) a pSenicu bulgur pod te€ucou vodou.

¢ PoutZitie vriacej vody na rezance, cestoviny, ryzu a iné obilniny zniZuje odport¢ant dobu varenia asi o dve mintty.

¢ Pred varenim v podnose na ryzu predvarené Cinske a ryZové rezance opatrne rozdrobte, pretoze sa tak budu varit rychlejie ako pri pouziti
priamo z balenia. Podobne pred varenim jednej porcie predvarenych ¢inskych alebo vajeénych rezancov v nadobke (14) bude potrebné ich

jemne rozdrobit, aby sa zmestili.

e Privareni cestovin pouZivajte kvalitnd znacku.

[ Vajcia (prednastavena doba: 16 minut)

Druh jedla 1 porcia 2porcie 3 porcie 4 porcie Rady a tipy
Na makko 12 mindt 12 mint 12 mindt 12 mindt PouZite podnos na ryzu (11). 2 vajcia sa mozu
X1 X2 x3 x4 varit aj v nadobke (14)
14 min(t v prednej nédobe (15).
Na tvrdo 12 mindt 12 mindt 12 mindt 12 mindt PouZite podnos na ryzu (11). 2 vajcia sa mozu
x1 X2 x3 x4 varit aj v nadobke (14)

22 min(t v prednej nadobe (15).

I ovocie

Druh jedla 1 porcia 2porcie 3 porcie 4 porcie Rady a tipy
Dezertné jablka 15 minGt 15 mindt 20-21 mindt 21-22 min(t 03(pte, vykrojte jadro, nakréjajte na platky s
X1 X2 X3 x4 hribkou priblizne 10 mm a varte vo fdlii
Pridajte trochu citronovej $tavy, aby sa
zabrénilo zhnednutiu.
Hrusky 21 mindt 22 mint 22 mindt 22 mindt Pred varenim vo fdlii o3(ipte, rozkrojte na
x1 X2 x3 x4 polovicu a vykrojte jadrovnik. Pridajte trochu
citronovej $tavy, aby sa zabranilo zhnednutiu.
www.morphyrichards.com
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. Korenova zelenina (prednastavena doba: 28 minut)

Druh jedla 1 porcia 2porcie 3 porcie 4 porcie Rady a tipy
Maslova tekvica 10-12 mindt 14 mingt 16 minGt 18 min(it Nakrajajte na plétky s hribkou priblizne
100 g/4 0z 200 9/7 0z 300 g/10 0z 400g/1doz  20mm
Mrkva 25 mindt 26 min(t 26-27 mint 28-30minit  Nakréjajte na 10 mm krizky
100 g/4 0z 2009/7 0z 300g/100z 400 g/14 0z
Zeler 30 mindt 30 mindt 30 mindt 32 mindt Nakréjajte na kisky priblizne
100 g/4 0z 2009/7 0z 300 g/10 0z 400 g/14 0z 20 mm
Nové zemiaky 21 mindt 24-25 minGt 25-26 mindt 26-28 min(t
180 ¢/6 0z 350 g/12 0z 530 g/19 0z 760 g/27 0z
Staré zemiaky 23-25 min(t 24-25 minGt 24-26 minGt 28-30minit  Nakrajajte na kisky priblizne
180 /6 0z 350 g/12 0z 530 g/19 0z 7609270z 30mm
Cibula 18 mindt 18 min(t 20 minGt 22 minGt Nakréjajte na plétky s hribkou priblizne 10 mm
509/2 0z 100 g/4 0z 150 9/6 0z 2009/7 0z
Pastrak 24 mindt 24 mint 24 mindt 24 mindt Nakrajajte na kusky priblizne
100 g/4 0z 200 9/7 0z 300 g/10 0z 400g/140z 60 mmx 30 mm
Kvaka 20-21 minGt 22 min(t 24 minGt 25 minGt Nakréjajte na kusky priblizne
100 g/4 0z 200 9/7 0z 300g/10 0z 400g/140z  20mm

Sladka kukurica (celé Strky) 30-32mindtpri~ 30-32 mindit pri
1 celom 8dfku (250 g) 2 celych Surkoch (500 g)

Sladké zemiaky 21 mindt 21 minGt 23-24 min(t 25-26 mindt ~ Nakrajajte na kisky priblizne
180 /6 0z 350 g/12 0z 530 g/19 0z 7609270z 30mm
[ | Miso/hydina (prednastavena doba: 28 minit)
Bielkoviny z mésa a hydiny mézu na povrchu mésa alebo hydiny pri vareni vytvarat biely povlak. Je to norméine.
Druh jedla 1 porcia 2porcie 3 porcie 4 porcie Rady a tipy
Kuracie prsia celé, 20 mindt x1 23 mindt x2 29 mindt x3 32minitx4  Zabalte do jednej vrstvy folie
bez koze a vykostené, 150 ¢/6 0z 300g/11 0z 450 g/16 0z 6009210z aby zostali tavnaté
Kacacie prsia cele, 20 minGt x1 23 minGt x2 29 min(t x3 32minitx4  Zabalte do jednej vrsty folie
bez koze a vykostené, 120 ¢/5 0z 240 /8 0z 360 g/12 0z 480g/160oz  aby zostali tavnaté
Kuracie stehna 40 mindt x1 48 mindt x2 50 mindt x3 50mindtx4  Zabalte do jednej vrstvy folie, aby
2009/7 0z 400 g/14 0z 600 g/21 0z 8009/280z  zostali $tavnaté
Filety z mor€acich pfs 12 mindt x1 13 mindt x2 15 mindt x3 20minitx4  Zabalte do varnej folie, aby zostali Stavnaté
100 g/4 0z 2009/7 0z 300 /10 0z 400 g/14 0z
Rady a tipy

¢ Marinovanie mésa a hydiny pred varenim vylepsuje chut. Najlep$ie vysledky dosiahnete, ak marinujete minimalne 30 minit alebo niekolko
hodin alebo cez noc, ak sa da.

e Vpare nikdy nevarte zmrazené méso, hydinu ani morskeé Zivocichy. Najprv ich vzdy nechajte tplne rozmrazit.

www.morphyrichards.com

—®—



‘ FS470006MEE Rev1-Production.qxp_Morphy Richards I@rucﬁon Book 04/11/2019 19:59 Page 196

. Ryby/morské plody (prednastavena doba: 20 minuit)

Druh jedla 1 porcia 2 porcie 3 porcie 4 porcie Rady a tipy

Hrubé rybie filety 17 mindt 20 mindt 22 minut 25 minut Zabalte do jednej vrstvy félie, aby
130 g/5 0z 260 g/9 oz 3909/130z 5209/180z  zostali Stavnaté

Tenké rybie filety 14 minit 15-16 minit 17 mindt 21 mindt Zabalte do jednej vrstvy félie v
100 g/4 oz 200 g/7 oz 3009/100z 400g/140z  podnose na parné varenie (10). Pri 3
a 4 filetoch polozte
ryby do félie na vrchnu a spodnd
Cast podnosu

Cela ryba, oistend 21 minQt pri 1 celej rybe (250 g) Zabalte do varnej félie, aby zostala
$tavnata. PouZite podnos na parné
varenie (10)

Slavky 11 mindt 12 mindt 15 minat 17 mindt
250 g/9 oz 5009/180z  7509/270z  1kg/36 0z

Krevety (surové) 7 minut 9 mindt 12 minGt 15-16 minGt ~ Zabalte do varnej félie, aby zostali
Stavnaté.
100 g/4 oz 200 g/7 oz 3009/100z 400 g/14 oz

Hrebenatky 6 minat x3 7 mindt x6 7 minat x9 9Iminitx12  Zabalte do varnej folie, aby zostali
70 9/3 0z 150 g/5 oz 2309/80z  3009/100z  Stavnaté.

Rady a tipy

¢ Napodnose na parné varenie (10) a pod nim je mozné podla potreby varit dve tenké rybie filety. Berte na vedomie, Ze ryby v spodnej polohe sa
budu varit o nieco rychlejSie. Ak chcete dosiahnut najlepsie vysledky, zabalte ryby do fdlie.

¢ Vpare nikdy nevarte zmrazené ryby ani morské Zivocichy. Najprv ich vzdy nechajte tplne rozmrazit.

www.morphyrichards.com

—®—



‘ FS470006MEE Rev1-Production.qxp_Morphy Richards I@rucﬁon Book 04/11/2019 19:59 Page 197

B Recepty

B Recepty s rybami/morskymi plodmi

Recepty v tejto knizke boli vypracované a
odskusané spolo¢nostou Morphy Richards
Specidlne pre parny hrniec Intellisteam. Obsahuju
zdravé jedla pre dve osoby a ich sucastou st aj
prilohy, napriklad zelenina a ryZa. Navyse je tu aj
vyber dezertoy, ked’ mate chut na maskrtu. Doby
pripravy receptov su iba orientacné a budu
ovplyvnené velkostou a Cerstvostou pouZitych
surovin,

Pred podavanim sa vZdy uistite, Ze je jedlo riadne
uvarené.

Recepty obsahuju porcie pre 2 osoby. Ak zniZite
velkost porcii, podla potreby upravte dobu
varenia.

[ Krevetové a hraskové rizoto

Doba pripravy: 10 mintt
Doba varenia: 40 minat
Pocet porcii: 2
Suroviny:
e 165 g surovych kreviet
¢ 100 g mrazeného hrasku
Ryza:
e 150 g ryZe s okrahlymi zrnami
¢ 100 g na drobno nasekanej cibule
e 6 PL suchého bieleho vina
o 2 (L suseného zeleninového vyvaru
e Koraa stavaz % citrdna
e Trodka soli a Cerstvo zomletého Cierneho korenia
e 25gnesoleného masla
e 250 ml vriacej vody
Obloha:
¢ Nasekana Cerstva petrzlenova viiat
Postup:

1 Do prednej nadoby vlozte deliacu priecku. Vytvorte foliovy bali¢ek
na krevety a viozte ho do jedného priecinka. Viozte hrasok do
nadobky a polozte na druhd stranu.

2 Vlozte ryzu a cibulu na podnos na ryzu, pridajte vino a zamieajte.

3 Posypte susenym vyvarom, citrénovou $tavou a kérou, dochutte
trochou korenia a znova premieSajte, potom na povrch rozotrite
rovnomerne maslo.

4 Pridajte vodu do ryZovej zmesi a dobre premieSajte. Viozte podnos
na ryzu do zadnej nadoby a zakryte obe nadoby vekami.

5  Nastavte dobu varenia ryZe s vyuzitim prednastavenej doby pre
ryzu (40 minGt). Nastavte dobu varenia kreviet s vyuzitim
prednastavenej doby pre ryby (20 min(it) a upravte na 9 min(t.
Nastavte dobu varenia hrasku s vyuzitim prednastavenej doby pre
listovd a strukovu zeleninu (16 mindt) a upravte na 19 mintt.
Stlacte tlacidlo spustenia/pozastavenia.

6  Ked su krevety hotové,v vyberte ich z nadoby, aby sa neprevarili.
ZamieSajte ryzu, pridajte krevety s 2 PL $tavy z kreviet.
Odkvapkajte hraSok a vmieajte ho do ryZe. V pripade potreby
okorerite a rizoto podavajte ozdobené nasekanou petrzlenovou
viiatou.

www.morphyrichards.com
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I Filety z ostrieza morského s &erstvou I Masové recepty
paradajkovou a bylinkovou omackou, hraSkom
s cesnakom a novymi zemiakmi B Marocké jahiiacie miso s ovocim a
orechovym kuskusom a pomaranéom a

Doba pripravy: 15 minGt
Doba varenia: 30 mintt
Pocet porcif: 2 Doba pripravy: 30 mint, plus marinovanie
Doba varenia: 30 mintt

Pocet porcif: 2

koriandrom

Suroviny:

e 2x100 g filety z ostrieza morského Surovi
uroviny:
Omacka:
. e 300 g steaky z jahfacieho stehna, nakrajané na tenké platky
e 180 g zrelych Cerstvych paradajok Marindd
arinada:
; -
v roztlacenehlo stricku cesnaku e 2 PL extra panenského olivového oleja
¢ 1 PL nasekaného Cerstvého petrzlenu 1 PL terstva Sovel &
“ . Cerstvej pomarancovej Stavy
¢ 7 CL olivového oleja 1 &L rimskei
. rimskej rasce

o 14 CLkurkumy
o 2L pasty harissa

e Sol acerstvo zomleté Cierne korenie
Zelenina:

* g rrjralz?neho frasku . *  5gnasekaného Cerstvého koriandra

* 30gvelmijemne nasekancj cbule o Sol a Cerstvo zomleté Cierne korenie

o 1 rcgztlaéeny’ stricik cesnaku Kuskus:

* Ve Clsuencho zeleninovcho vivaru e 140 g oplachnutého a scedeného kuskusu

©oSom VOdY ) ¢ 50 g jemne nasekanej Cervenej cibule

* 360 gnovjeh zemiakov e 75 g nasekanych makkych suenych marhdl uréenych na priamu

Priloha: spotrebu
* Cerstvy citron * 359 nahrubo nasekanych mandii
Postup: o % CL suseného zeleninového vyvaru

1 Najskor pripravte omacku: paradajky viozte do misky a nalejte na .
ne vriacu vodu. Ked' sa koZa zacne Ilpat, odstrarite ju a odhodte.

Tro$ka soli a Cerstvo zomletého ¢ierneho korenia

Rozkrojte paradajky a odstrafite semené a jadro. * 120 mlvody

2 Paradajkovu duZinu jemne nakréjajte a zmieSajte s polovicou Salsa:
roztlaceného striciku cesnaku, petrzlenom, olivovym olejom a e 2o0S0pané a na jemno nasekané stredne velké pomarance
trochou soli a korena. o Stavaz polovice pomaranda

3 Lahko namastite kisok félie a polozte nafi dva rybie filety vedla o 10 g Gervenej cibule, jemne nasekanej
seba. Potrite paradajkovou zmesou a vytvorte bali¢ek. Umiestnite . 2 kanch listkov koriand
do zadnej nddoby na podnos na parné varenie vo vysokej polohe. g nasekanych listkov koriandra

4 Do prednej nadoby viozte deliacu priecku. Vlozte hrasok, cibulu a Obloha:

roztlaceny cesnak do nddobky so susenym zeleninovym vyvarom +  Zerucha
a vodou. Polozte na jednu stranu. Na druht polozte nové Postup:

iaky. Zakryte kazddi na krievkou.
zemiaky. Zakryte kazd nadobu pokievkou 1 Najskor pripravte marinddu na maso: olivovy olej, pomarancovy

5 Nastavte dobu varenia ryby s vyuZitim prednastavenej doby pre dzUs, korenie a koriander zmieSajte v plytkej miske a dochutte
ryby (20 min(t). Nastavte dobu varenia hraSku s vyuZitim trochou soli a korenia.
prednastavenej doby pre listovu a strukov zeleninu (16 minit) a
upravte na 30 minut. Nastavte dobu varenia zemiakov s vyuzitim
prednastavenej doby pre korefiovli zeleninu (28 mindt) a upravte
na 25 mintt. Stlacte tlacidlo spustenia/pozastavenia.

2 Vlozte platky jahriacieho mésa do misky a otocte ho tak, aby bolo
rovnomerne pokryté marinadou. Prikryte a nechajte v chladnicke
najmenej 30 mindt, podra moZnosti aj dihsie.

3 Ked je méso pripravené na varenie, odstrarite zvy$nu tekutl
marinadu a viozte méso do féliového balicka. Odstrarite deliacu
priecku z prednej nadoby a viozte do nej balicek.

6  Po uvareni hraSok scedte a podavajte rybu s trochou ¢erstvého
citrona.

4 Vlozte kuskus na podnos na ryzu a pridajte cibufu, marhule,
mandle a suseny vyvar. Dochutte trochou soli a korenim, pridajte
vodu a premieSajte. Viozte do zadnej nddoby a zakryte obe
néadoby pokrievkou.

5  Nastavte dobu varenia kuskusu s vyuZitim prednastavenej doby

www.morphyrichards.com
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pre ryzu (40 minGt) a upravte na 24 min(t. Nastavte dobu varenia
masa s vyuzitim prednastavenej doby pre hydinu (28 mindt) a

I Kura v krémovej omacke pesto

s ,baby* zeleninou

upravte na 30 mint. Stlacte tlacidlo spustenia/pozastavenia.

6  Medzitym pripravte salsu: viozte vetky suroviny do malej misky a
dobre premieSajte.

7 Po uvareni, kuskus prevzdusnite vidlickou, skontrolujte korenie a
podavajte méso preliate Stavou. Ozdobte niekolkymi vetvickami
Zeruchy a poddvajte salsu. ¢

[ Hydinové / kuracie recepty

B Kuracie tandoori s pikantnou kardamémovou .
ryzou

Doba pripravy: 10 mintt plus marinovanie
Doba varenia: 28 min(t .
Poget porci: 2
Suroviny:

¢ 2PL nizkotu¢ného bieleho jogurtu

¢ 2PL koreninovej marinédy tandoori

e 1% PL &erstvo nasekanych listkov koriandra

Doba pripravy: 10 minat

Doba varenia: 24 minGt

Pocet porcii: 2

Suroviny:

2 x 150 g kuracie prsia bez koze a kosti
Zelenina:

350 g drobnych zemiakov

180 g balenie strukov cukrového hrasku, struky mladej fazulky
zbavené koncov a makka stonka brokolice

Omacka:

2 PL suchého bieleho vina

100 ml smotany na $lahanie

1% PL pesta

Troska soli a Cerstvo zomletého ¢ierneho korenia
Postup:

o . ) o 1 Kuracie prsia poloZte vedla seba na féliu a urobte balicek.
¢ 2x150 g kuracie prsia bez koze a kosti, nakréjané na kocky Umiestnite ho do zadnej nadoby, aby zostal priestor pre nadobku.
¢ Troska soli a Cerstvo zomletého Ciemeho korenia 2 Do prednej nadoby vloZte deliacu prie¢ku a vioZzte zemiaky na
Ryza: jednu stranu, zeleninu na druh.
e 150 g ryze basmati 3 Vino, smotanu a pesto zmiesajte v nadobke a ochutte trochou soli
o 200mlvody a kvort’enlg. Viozte nafiobku do zadnej nddoby vedla kurata. Zakryte
L o kazdu nadobu pokrievkou.
¢ 1 CL suseného zeleninového vyvaru . ) v ’
L 4 Nastavte dobu varenia kurata s vyuZitim prednastavenej doby pre
¢ 1prazok citronovej kory hydinu (28 min(t) a upravte na 23 min(it. Nastavte dobu varenia
¢ 4mieme rozdrvené zelené kardamémoveé struky zemiakov s vyuZitim prednastavenej doby pre korefiovu zeleninu
Priloha: (28 mindt) a upravte na 24 mindt. Nastavte dobu varenia zelenej
e . o L zeleniny s vyuZitim prednastavenej doby pre listovu a strukovd
* Me5|ao|ky C""?”“v nasekany Cerstvy koriander a citronovy zeleninu (16 mindt) a upravte na 12 mindt. Stlacte tlacidlo
jogurtovy dresing spustenia/pozastavenia.
Postup: 5 Po uvareni omacku premieajte, dochutte korenim a lyZickou
1 ZmieSajte jogurt, koreninovii marinddu a koriander v prelejte kura.
nekovovej miske a zamieSajte s kuracimi prsiami. Dochutte
trochou soli a korenim, prikryte a uloZte do chladnicky aspori na
30 mint.
2 Oplachnite ryzu pod studenou te€lcou vodou a dajte na podnos
na ryzu. Pridajte vodu. VmieSajte suSeny zeleninovy vyvar a
pridajte citrénovl kéru a kardamaénové struky. Podnos na ryzu
vlozte do zadnej nadoby.
3 Kura a marinadu polozte na féliu, dobre rozlozte a urobte balicek.
Odstrarite deliacu priecku z prednej nadoby a vioZzte do nej
balicek. Zakryte kazdu nadobu pokrievkou.
4 Nastavte dobu varenia ryZe s vyuzitim prednastavenej doby pre
ryzu (40 mindt) a upravte na 25 mint. Nastavte dobu varenia
kurata s vyuzitim prednastavenej doby pre hydinu (28 mindt),
stlacte tlacidlo oboch prednych vyhrevnych telies a stlacte tlacidlo
spustenia/pozastavenia.
5  Ked je jedlo e hotové, vyhodte citrénovi kdru a podavajte
ozdobené mesiacikmi citrénu a Eerstvym koriandrom. Podévajte s
2 PL prirodného jogurtu zmieSaného s trochou citronovej tavy
podra chuti, je z toho jednoduchy dresing.
www.morphyrichards.com
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I Zeleninové recepty

I Zemiaky, Spenat a cicer na kari koreni s
kokosovou ryzou

Doba pripravy: 15 mintt plus marinovanie
Doba varenia: 60 mintt
Pocet porcii: 2
Suroviny:
¢ 200 g nakrajanych paradajok z konzervy
¢ 100 g na drobno nasekanej cibule
e 2roztladené striciky cesnaku
e 1 Cerstvého na jemno strihaného dumbieru
o %CLsol
o % CL suseného palivého &ili
o 1 CLrimskej rasce
o 1CL kurkumy

e 200 g oltupanych zemiakov Maris Piper, nakrajanych na kocky 10
mm

¢ 400 g scedeného a oplachnutého ciceru z konzervy
¢ 100 ml kokosového mlieka “light”
Ryza:
¢ 100 g oplachnutej a scedenej ryZe basmati
¢ 150 ml kokosového miieka “light”
¢ 130 g mladych listov $penatu
Priloha:
¢ Prirodny jogurt a naanovy chlieb.
Postup:

1 Nasekané paradajky zmieSajte v nekovovej mise s cibulou,
cesnakom, dumbierom, solou a korenim.

2 Pridajte zemiaky a cicer, prikryte kuchynskou fliou a nechajte v
chladnicke stat 30 mintt.

3 MieSajte v 100 ml kokosového mlieka, potom preneste zmes
paradajok na podnos na ryzu a viozte ju do zadnej nadoby.

4 Do prednej nadoby viozte deliacu prie¢ku. Viozte ryzu a 150 ml
kokosového mlieka do nadobky, dobre premiesajte a viozte do
jedného prie€inka. Do druhého priecinka viozte mladé listy
$penétu. Zakryte kazd( nadobu pokrievkou.

5  Nastavte dobu varenia kari s vyuzitim prednastavenej doby pre
korefiovu zeleninu (28 min(t) a upravte na 60 min(t. Nastavte
dobu varenia ryZe s vyuzitim prednastavenej doby pre ryzu (40
mindt) a upravte na 28 mindt. Potom nastavte dobu varenia
Spenétu s vyuzitim prednastavenej doby pre listovu a strukovi
zeleninu (16 min(t) a upravte na 12 mindt. Stlacte tlacidlo
spustenia/pozastavenia.

6 Po uvareni jemne zmieSajte Spenét s kari, prevzdusnite ryzu a
podavajte s prirodnym jogurtom a naanovym chiebom.

. Singapurské rezance s pikantnou Cili omackou

Doba pripravy: 20 minGt

Doba varenia: 20 minat

Pocet porcii 2

Suroviny:

2 x 150 g vrecka predvarenych Einskych nitovych rezancov
2 CL jemného kari korenia

2 PL vody

Zelenina:

100 g cibule nakrajanej na platky

80 g Cervenej papriky nakrajanej na platky
80 g Zltej papriky nakrajanej na platky
100 g celého hrasku

50 g piniovych orieskov

2 roztlacené struciky cesnaku

2 PL sezamového oleja

Omacka:

2 PL svetlej s6jovej omacky

3 PL pikantnej sriracha ¢ili oméacky

4 PL limetkovej Stavy

2 CL &ireho medu

Postup:

Jemne uvolhite rezance a viozte na podnos na ryzu. Posypte
suSenym kari a pridajte vodu. Opatrne premieSajte. VioZte do
zadnej nadoby.

VioZzte cibulu, papriky, cely hrasok, oriesky keSu a cesnak do misy
a pridajte sezamovy olej. Dobre premiesaijte tak, aby bola vSetka
zelenina obalend. Nasadte deliacu priecku do prednej nadoby a
viozte zeleninu do jedného priecinka.

ZmieSajte suroviny na omacku v nadobke a vlozte ich do druhého
prie€inka. Zakryte kazdu nadobu pokrievkou.

Nastavte dobu varenia rezancov s vyuZitim prednastavenej doby
pre ryzu (40 minGt) a upravte na 15 mintt. Nastavte dobu varenia
zeleniny s vyuZitim prednastavenej doby pre listovu a strukovd
zeleninu (16 minGt). Nastavte dobu varenia omacky s vyuZitim
prednastavenej doby pre omacky (30 mindt) a upravte na 20
mintt. Stlacte tlacidlo spustenia/pozastavenia.

Po uvareni jemne zamieSajte rezance a rozdelte medzi na dve
taniere. PremieSajte pikantnt ili omacku a jednou polievkovou
lyZicou polejte rezance. Zeleninu podavajte na vrch s dalSou
jednou alebo dvoma lyzicami oméacky podfa chuti.

www.morphyrichards.com
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. Dezertné recepty . Kompét z bobul'ového ovocia

I Cokolédovy fondant
Doba pripravy: 15 mintt

Doba varenia: 17 min(t plus 2 mindty stétia
Poget porci: 2
Suroviny:

¢ 50 g neslaného masla,
plus trochu masla navyse na vymastenie

¢ % PLkakaa

¢ 50 gtmavej Cokolady
(85 % kakaa)

o 1stredné velké vajce a 1 zitok .

e 50 g praskového cukru

¢ 1 PL hladkej miky 1
Priloha: 2

¢ Smotana alebo zmrzlina 3
Postup:

1 Vymastite dve mucnikové formy alebo zapekacie misky s
objemom 200 ml.

3,1

2 Nasypte kakao do jednej formy a rovnomerne nim potiahnite boky
a spodok, potom ho presypte do druhej formy a opakuite.

3 Vlozte maslo a okolddu do misky odolnej voci teplu a roztopte na
panvici s vrejticou vodou. Nedovolte, aby sa spodna ¢ast misky
dotykala vody. Obcas zamieSajte a potom nechajte vychladn(t.

4 Vioste vajicko, vaje&ny Zitok a cukor do misky na mieSanie a
$lahajte vysokou rychlostou po dobu 3% -4 minity, az kym
nenadobudne bledu farbu a dostato&nd hustotu, aby drzali stopu
Slahaca.

5 S pomocou stierky jemne vmieSajte zmes Cokolady a masla a
potom vmieSajte muku.

6  Rozdelte zmes do dvoch foriem a viozte do zadnej nadoby.
Zakryte nadobu pokrievkou.

7 Nastavte dobu varenia s vyuzitim prednastavenej doby pre
oméacky (30 min(t) a upravte na 17 mindt. Stlacte tlacidlo
spustenia/pozastavenia.

8  Po uvareni vyberte formy z nadoby Intellisteam pomocou
chiiapiek a nechajte ich 2 mindty postat na kuchynskom pulte.
Potom poloZte tanier na vrch kazdého pudingu a prevréatte ho.
Tanier poloZte na kuchynsky pult a formu opatrne snimte.
Podavajte so smotanou alebo zmrzlinou.

Doba pripravy: 5 minat

Doba varenia: 11 minGt

Poget porcii: 2

Suroviny:

100 g ¢ucoriedok

100 g odstopkovanych a po dizke rozkrojenych jahdd

100 g ¢ernic

100 g malin

1 PL préaskového cukru

Priloha:

Kysla pinotucna smotana, zmrzlina alebo ¢erstva smotana
Postup:

VloZte ovocie do podnosu na ryZu a posypte cukrom.

VloZte do zadnej nadoby a zakryte nadobu pokrievkou.
Nastavte dobu varenia s vyuzitim prednastavenej doby pre listovi
a strukovl zeleninu (16 minGt) a upravte na 11 mindt. Stlacte
tlacidlo spustenia/pozastavenia.

Po uvareni jemne polejte ovocie $tavami.

Podavajte teplé alebo studené so zmrzlinou, Cerstvou alebo
kyslou pinotu€nou smotanou.

www.morphyrichards.com
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. Kontaktujte nas 1 Zavada byla zplisobena nebo zavinéna nevhodnym, chybnym
nebo nedbalym pouzivanim nebo pouzivanim zplisobem, ktery je
Telefonicky zakaznicky servis v rozporu s doporugenimi vyrobce, nebo proudovymi narazy v
V pripade akychkolvek tazkosti so spotrebicom nevahaite siti Ci poSkozenim pfi preprave.
zatelefonovat na né$ zakaznicky servis. Je pravdepodobnejsie, ze 2 Spotfebic byl napajen jingm napétim, neZ jaké je uvedeno na
vam pomézeme skor my ako obchod, kde ste si spotrebi¢ vyrobku.
zakupili.

3 Doslok pokusu o opravu jinymi osobami nez nasim servisnim
Aby vam nasi pracovnici mohli rychlo poradit, muste im personalem (nebo autorizovanym prodejcem).

oskytnGt nézov vyrobku, ¢islo modelu a sériové Cislo. o " . Ly o y
poskyt W 4 Spotfebi¢ se pronajimal nebo pouzival k jinym cellm nez v

Porozpravajte sa s nami domécnosti.
Ak méate akékolvek otazky alebo pripomienky, alebo ak chcete 5  Spotfebi¢ je z druhé ruky.
nejaké skvelé tipy alebo recepty, ktoré vam pomdézu ¢o najlepsie

6 Spole¢nost Morphy Richards ani mistni prodej dpovidaji
wyuiit vasie produkty, pripojte sa k ndm online: poleénost Morphy Richards ani mistni prodejce neodpovidaji za

Zadné opravy provadéné v zaruéni Ihité.

Blog: Hmorphyrichards.co.uk/blog 7 Zéruka se nevztahuje na spotebni zboZi jako sacky, filtry a
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk sklenéné karafy.

Twitter: @loveyourmorphy 8  Baterie a poskozeni zpiisobené jejich vyteenim neni zarukou
Webova stranka: www.morphyrichards.com pokryto.

. DVOULETA ZARUKA 9 Filtry nebyly Cistény a ménény podle pokynd.

Tato zaruka neprop(jcuje Zadna jiné nez vyde uvedena prava a

Na tento spotfebic se vztahuje dvouletd zaruka opravy nebo nevztahuje se na 74dné reklamace tykajici se naslednych ztrat
vymeny. nebo $kod. Tato zaruka je nabizena jako dalsi vyhoda a nema viiv
Musite si uschovat stvrzenku od prodejce jako doklad o nakupu. na vase zakonna prava spotfebitele.

Stvrzenku pripevnéte sesivackou na zadni obal pro budouci
referenéni Ucely.

Pokud se vyrobek porouchd, poznamenejte si nasleduijici
informace. Tato Cisla najdete na zakladné vyrobku.

C. modelu

Sériové Cislo

VSechny vyrobky Morphy Richards prochézeji pfed opusténim
tovarny individudini kontrolou.V nepravdépodobném pifipade, Zze
se prokaze zavada, se musi vyrobek do 28 dndi od data koupé
vrétit do mista, kde byl zakoupen, aby se mohl vyménit.

Pokud dojde k zavadé po 28 dnech a do 24 mésicl od data
plivodni koupé, musite kontaktovat mistniho prodejce a uvést
Cislo modelu a sériové €islo vyrobku nebo napsat mistnimu
prodejci na uvedené adresy.

Budete pozadani, abyste vratili vyrobek (v nalezitém, bezpetném
baleni) spole¢né s kopii dokladu o nakupu na nize uvedenou
adresu.

S wyjimkou niZe uvedenych piipadt (1-9) bude vadny vyrobek
obvykle béhem sedmi pracovnich dndi od data pfijeti opraven
nebo vyménén a odeslan zpét.

Pokud bude vyrobek z jakéhokoliv dlivodu béhem dvouleté
zérucni Ihdty vyménén, zaruka na novy vyrobek se bude pocitat
od data pvodni koupé. Proto je velmi dlileZité, abyste uschovali
plivodni stvrzenku nebo fakturu s vyznatenym datem pivodni
koupé.

Platnost dvouleté zaruky na spotebi¢ je podminéna pouzivanim
podle pokyn{ vyrobce. Napiiklad spotfebice se musi zbavovat
vodniho kamene a filtry se musi udrzovat v €istém stavu podle
pokyn(.

Spole¢nost Morphy Richards nebo mistni prodejce nebudou
povinni opravit nebo vyménit vyrobek podle zaruénich podminek v
nésledujicich pfipadech:

www.morphyrichards.com
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@ Morphy Richards products are intended for household use only.
Morphy Richards has a policy of continuous improvement in product quality and design.
The Company, therefore, reserves the right to change the specification of its models at any
time.

The After Sales Division,
Morphy Richards Ltd, Mexborough, South Yorkshire, England, S64 8AJ
Helpline (office hours) UK 0845 871 0960 Republic of Ireland 1800 409119

@  Glen Dimplex Australia
1340 Ferntree Gully Road, Scoresby, Victoria 3179
T:1300 556 816
E : sales@glendimplex.com.au

@  Glen Dimplex New Zealand
38 Harris Road, East Tamaki, Auckland, New Zealand
T: 092748265
E : sales@glendimplex.co.nz

@  Les produits Morphy Richards sont congus pour unusage exclusivement domestique.
Morphy Richards s'engage & mener une politique d’amélioration continue en termes de qualité
et de conception. Le fabricant se réserve donc le droit de modifier sans préavis la spécification
de ses modeles.

Glen Dimplex Consumer Appliances Europe

Burgemeester Maenhautstraat 64

B-9820 Merelbeke

T +32 (02100210

E: consumer@morphyrichards.eu www.morphyrichards.eu

©  Morphy Richards Produkte sind nur fiir den Einsatz im Haushalt vorgesehen. Sténdige
Verbesserungen an der Produktqualitat und dem Design gehdren zur Philosophie von Morphy
Richards. Aus diesem Grunde behlt sich die Firma das Recht vor, die Angaben zu ihren Modellen
jederzeit zu andern.
T:00800 444 00 888 F: 06071 37048
E : morphyrichards-de@teknihall.com

@ Morphy Richards producten zijn alleen bedoeld voor huishoudelijk gebruik. Voor de juiste
toepassing en werkwijze wordt verwezen naar de handleiding. In deze handleiding staan ook de
beperkingen en de veiligheidsinstructies van dit product. Morphy Richards streeft emaar om de
kwaliteit en het design van de producten continu te verbeteren. Het bedriif houdt zich derhalve
het recht voor om de specificaties van de producten op ieder moment te wijzigen.

Glen Dimplex Consumer Appliances Europe

Saturnus 8, Postbus 219,

NL-8440 AE HEERENVEEN

T: +31 (0)513 656500

E: consumer@morphyrichards.eu www.morphyrichards.eu

@  Os produtos Morphy Richards foram idos apenas para uti
A Morphy Richards respeita uma politica de aperfeicoamento continuo daquahdade e design
do produto. Desta forma, a companhia reserva-se o direitode alterar as especificagdes destes
modelos a qualquer momento.

Imporaudio Lda
Rua D. Marcos Da Cruz 1281
4455-482 Perafita

Portugal
T:+35122 996 67 40 F: +35122 996 67 41

@ Morphy Richards produkter er kun beregnet til husholdningsbrug. Det er praksis hos
Morphy Richards at fortsaette udviklingen af produktets kvalitet og design. Firmaet forbeholder
sig derfor retten til at sendre modellemes specifikationer nér som helst.

Albaline AS
Avedoreholmen 84
2650 Hvidovre
Denmark

T: (45) 3678 8083

O OProdukter fran Morphy Richards &r endast avsedda for hushallsbruk.
Se anvindarbegrénsningar under rubriken i de viktiga sakerhetsinstruktionerna.
Morphy Richards har en policy for kontinuerlig forbattring i produktkvalitet och utformning. Féretaget
forbehaller sig dérfor rétten att nér som helst andra specifikationen for sina modeller.

Tura Scandinavia AB
Petter Jonssons vag 6
S-571 34 Nassjo
Sweden

@  Produkty Morphy Richards s przeznaczone wylacznie do uzytku domowego. Morphy Richards
prowadzi polityke ciaglej poprawy jakosci | wzoru produktow. Firma zastrzega sobie prawo
zmiany specyfikacji modeli w dowolnej chwili.

KuGaNa Logistics Sp. z 0.0.
UL, Kleczewska 37

62-510 Konin

Poland

T:+4863220 60 20

@@ Vyrobky Morphy Richards jsou uréeny pouze k pouziti v domécnostech. Podivejte se na omezeni

pouziti v podtitulku umisténi v dlileZitych bezpegnostnich pokynech.
Morphy Richards usiluje o neustalé zdokonalovani kvality a provedeni.
Proto si vyhrazuje pravo kdykoliv zménit specifikace svych modeld.

Solight s.ro

NaBme

500 06 Hradec Karlove
Czech Republic

T +420 491512 047

Morphy Richards izdelki so namenjeni za uporabo v gospodinjstvu samo.

Morphy Richards je nenehno izboljSevanje kakovosti izdelkov in oblikovanja.

Podietje, zato si pridrzuje pravico do spremembe specifikacije svojih modelov v vsakem
trenutku.

For electrical products sold within the European Community.

At the end of the electrical products useful life it should not be disposed of with
household waste.

Please recycle where facilities exist.

Check with your Local Authority or retailer for recycling advice in your country.

Pour les appareils électriques vendus dans la Communauté européenne.

Lorsque les appareils électriques arrivent a la fin de leur vie utile, il ne faut pas les jeter
a la poubelle.

Il faut les recycler dans des centres spécialisés, s'ils existent.

Consultez la municipalité ou le magasin o1 vous avez acheté 'appareil pour obtenir des
conseils sur le recyclage dans votre pays.

Fur elektrische Artikel, die in der europaischen Gemeinschaft verkauft werden.

Am Ende der Nutzungsdauer sollte das Gerat nicht im reguldren Hausmiill entsorgt
werden.

Bitte einer Recycling-Sammelstelle zufiihren.

Informationen tiber geeignete Recycling-Annahmestellen erhalten Sie bei Ihrer Stadit-
bzw. Ortsverwaltung.

Voor elektrische producten verkocht in de Europese Gemeenschap.

Op het einde van zijn levensduur mag een elektrisch product niet worden meegegeven
met het gewone huisvuil.

Laat het product recycleren als deze mogelijkheid voorzien is.

Vraag bij uw lokale overheid of in uw winkel waar u daarvoor terecht kunt.

Para produtos eléctricos vendidos na Comunidade Europeia.
Ouando 0s produtos eléctricos atingirem o final da sua vida Util, ndo devem ser
com o lixo é
Faga a reciclagem nos locais apropriados.
Contacte as autoridades locais ou o revendedor para saber como efectuar a reciclagem
no seu pais.

Angéende elektriske produkter, der seelges inden for EU.

Nér det elektriske produkt har ndet enden af sin levetid, mé det ikke bortkastes sammen
med husholdningsaffaldet.

Det bedes genbrugt, hvor der er faciliteter hertil.

Bed de lokale myndigheder eller forhandleren om réd om genbrug i dit land.

OO Giller elektriska produkter som séljs inom Europeiska Unionen.

Nér elektriska produkter inte léngre kan anvandas ska de inte kastas med vanliga
hushallssopor.

Lamna dem till &tervinning dar det finns mojlighet.

Kontakta lokala myndigheter eller forséljningsstéllet och kontrollera vad som galler for
atervinning i ditt land.

Dla pmduklow e\ektrycznych sprzedawanych na terenie Wspo\noty Europejskiej.

resu y elektrycznych, nie naleZy ich wyrzucaé
wraz z
Jezeli istnieja odpowiednie zakiady zajmujace sie utylizacja, produkty nalezy poddac
recyklingowi.

W celu uzyskania porady na temat recyklingu w Twoim kraju zwré¢ sig do miejscowych
wiadz lub lokalnego sprzedawcy.

@D Pro elektrické vjrobky prodavané v Evropském spolecenstvi.

Elektrické vyrobky se po skonéeni Zivotnosti nesmi vyhazovat do domovniho odpadu.
Nechte je recyklovat v prislusnych zafizenich.
Informace o recyklaci ve vasi zemi si zjistéte od mistnich Gfadt nebo prodejce.

www.morphyrichards.com
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