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Fast Slow GO™ Akilly Diidtiklii

Fast Slow GO ile, bu tek tencerede yapilan tarifler,
zamaniniz kisithysa diidiiklii tencerede pigsirmeden
zamaniniz bolsa yavag pigirmeye kolayca gegebilir.
Onceden ayarlanmis 8 kolay ayari kullanabilir veya
manuel modda kontrolii tamamen elinize alabilirsiniz.

Basingh pigirme (diidiikliide pigirme), icindeki buhar
tutan ve basing olusturan contali bir kapak ile az
miktarda siviyla yemek pisirme yéntemidir. Icerideki
svinin ve buharin sicakhigini kaynama noktasinin
cok tistline ¢ikaran ve bu nedenle gidanin %70'e kadar
daha hizli pigmesini saglayan basing artigidir.

Pigirme tamamlandiginda pisiricinin basincini diisiirmek icin ti¢ adet buhar diistirme ayan
bulunur ve her biri igerisinde bulunan yemege farkh etki eder.

NATURAL (dogal) enyavas ve AUTO QUICK (otomatik PULSE (darbe),
‘O NATURAL : o e . i s ® NATURAL . @ NATURAL 9
nazik basing diigiirme yéntemidir. cabuk) yemegin agirt yemege zarar
® AUTO QUICK PN OAUTO QUICK 3 P . ; . @ AUTO QUICK
Basincin havalandirma deliginden pismesini asgariye indirmek vermemek
® PULSE N ® PULSE - ) OPULSE .
ctkmadan dogal olarak azalmasina icin basincin cabuk bir icin basincin
imkan verir, bu da hassas malzemelerin sekilde diismesine imkan pliskiirtme
seklinin bozulmasini veya verir ve bu, pigsirme stiresi seklinde
parcalanmasiru 6nler. kisa olan tarifler igin uygundur. diigiiriilmesine
imkan verir.

Basincin ylkselmesi ve diismesi sirasinda, kabin i¢cindeki sicaklik, kaynama noktasina yakindir ve
bu nedenle yemek bu siirede de aslinda piser. Tariflerde verilen pisirme stiresi basincin yitkselmesi
ve diigsmesini icermez clinkii bu farklilik gésterebilir. Tarifte &nerilen basing diisiirme yéntemini
degistirmek nihai sonucu etkileyecektir

Kapagin kilidi acilmazsa, bu cihazda hala basing
oldugunu gdsterir.

icerisinde basing varken kapagi acmak icin V x

zorlamayin.

Tarifte aksi belirtilmedikce, basing diisiirme valfi
kapali konumdadr.

Kapali Konum Acik Konum

the Fast Slow GO

Yemek pisirmeye
baglamadan énce, cihaz
ve bircok fonksiyonu
hakkinda bilgi edinmek
icin talimat kitabini
gdzden gegirin.
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Fast Slow GO™ 3

Akally Diidiikli @




Dana Etli Taco

(‘D Hazirlama Stiresi: 15 dakika

ﬁl} Dxidriklii Tencerede Pigirme: ~ 80kPa /1 saat*/ Otomatik Cabuk Basing Diismesi
YUKSEK 4 saat/ DUSUK 8 saat

% Yavag Pigirme:
éIé Porsiyon: 16

Fast Slow GO™
Akally Diidiikli

Malzemeler
Sogan tursusu igin
2 adet ince dilimlenmis kirmizi sogan
1¢orba kasig tuz
1fincan (8oml) limon suyu
Dana etiigin
2 corba kasig s yad
1.5kg biftek, 3 par¢aya béliinmiis
1 biiyiik sogan, dogranmus
2dis sarimsak, ezilmis
375ml sisede koyu renkli Meksika birastya da Malt icecedi
% fincan (125ml) su

1 ¢ay kasigi ince rendelenmis portakal kabugu

3 adet konserve adobo sos iginde kurutulmus
act biber, iri dogranmis
1¢ay kasig pul biber
2 cay kasig 6giitiilmiis kimyon
1 ¢orba kasigr kurutulmus dag kekigi
1¢ay kasig tuz
1 fincan (8oml) portakal suyu
Sunum igin
16 adet yumugak unlu tortilla ekmegi, isitilmug
200g domatesli salsa sosu

2 avokado, kiip dogranmis

Yéntem

1. Sogan tursusunu yapwn. Soganlar: bir kaba
koyun, tuz serpin ve birlesmesi igin karigtirin.
Limon suyunu ilave edin ve tezgdhin tizerinde
2 saat veya buzdolabinda bir gece bekletin.
Salamura stiresi ne kadar uzun olursa, lezzeti de
o kadar iyi olur.

2. Dana etiicin. SAUTE/SEAR(sotele/tavada cevir)
segin ve pisirme kabina én 1sitma yapmak igin
STARTa basin. Istninca, yadi ve eti ilave edin
ve her tarafi kizarana kadar 10 dakika kizartin.
Pigirme kabindan ¢ikarin ve bir kenara koyun.

3. Sogam ilave edip pisirin ve yumusayip rengi
kahverengiye dénmeye baslayana kadar ara sira
5 dk kanigtirin. Sarumsak ve birayt ilave edin ve
bira miktari yarya diisiinceye kadar pisirin.

4. Portakal suyu hari¢ kalan malzemeleri ilave edin
ve birlesmeleri icin karistinn. Eti pisirme kabina
koyun. SAUTE/SEAR! kapatmak igin STOPa
basin. Kapagi kapatip kilitleyin.

5. Basingl pisirmek icin MEAT(et)'i segin veya
SLOW COOK (yavas pisir)u secin ve START a
basin.

6. Pisirme tamamlandidinda, dana etini dikkatlice
biiyiik bir kaba alin ve iki catalla kiigtik parcalara
ayirin. Swvinin ylizeyindeki yagi alin. Pisirme
kabina eti ve portakal suyunu koyun ve karigtirin.

7. Servis etmeden &nce, sogan tursusunun suyunu
stiziin. Isitilnug tortilla ekmeklerinin tizerine
parcalanmis dana eti, sogan tursusu, salsa sosu ve
avokadolari yerlestirin. Hemen servis edin.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.
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Pancarli Kinoa Salatast

Fast Slow GO™ 3
Akally Dtidiikli



Pancarli Kinoa Salatast

@ Hazirlama Stiresi: 20 dakika

@ Diidiiklii Tencerede Pigirme:

éj_@ Porsiyon: 4-6

Fast Slow GO™
Akally Diidiikli

Pancar igin - 8okPa / 20 dakika*/ Otomatik Cabuk Basing Diismesi
Kinoa igin - 50kPa / 5 dakika* / Darbeli Basing Diigmesi

Malzemeler

750g orta biiyiikliikte pancar

200g ti¢ renkli kinoa, sudan gegirilmis

3 corba kagigi balzamik sirke

3 corba kasigi sizma zeytinyag

2 ¢cay kasigr deniz tuzu
60g bebek roka

509 ceviz, iri dogranmis

Taze &giitiilmiis karabiber, tat vermesi igin

Yéntem

1

10.

11

Sacayagin pisirme kabiun igine yerlestirin ve 250ml su
koyun. Pancar: sacayagina yerlestirin. Kapagi kapatip
kilitleyin.

PRESSURE COOK'u segin ve basing seviyesini 80'e,
pisirme stiresini 20 dakikaya ayarlayin ve basing diistirme
ayarint AUTO QUICKe ayarlayin ve START a basin.
Pisirme iglemi bittiginde, pancar pisirme kabindan ¢ikarin
ve oda sicakligina sogutun.

Bu esnada, sacagin: ¢ikarin, pisirme kabini yikayip
kurulaywn ve pisiricinin ierisine geri koyun.

Kinoay pisirme kabiun igine yerlestirin ve 300ml su
koyun. Kapagi kapatip kilitleyin.

RICE/GRAINS'i segin ve pisirme stiresini 5 dakikaya
ayarlayin ve START a basin.

Pigirme iglemi bittiginde, kinoay: pisirme kabindan ¢cikarin
ve oda sicakligina sogutun..

Balzamik, yag ve tuzu ¢irpin.

Pancar soguyunca, kabuklarini soyun ve uglarindaki
fazlaliklart alin. 3em'lik parcalar halinde kesip biiytik bir
kaba alin.

Pancara roka ve cevizi ilave edin, ardindan kinoay: ve
salata sosunu ilave edin ve kaplanmast igin karistirin.

Ustiine beyaz peynir koyarak servis edin ve kara biber
serpin.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.

SPR680



Brokoli, Bugday ve Keci Peynirli Salata

Fast Slow GO™
Akaully Dtidikli




Brokoli, Bugday ve Ke¢i Peynirli Salata

@ Hazirlama Stiresi: 15 dakika

@ Dridriklii Tencerede Pigirme: ~ 50kPa /20 dakika*/ Darbeli Basing Diigmesi

‘&S Buhar: 3 dakika
@ Porsiyon: 16
Malzemeler

200g bugday, sudan gegirilmis

300g brokoli

50g kuru tiziim

10g maydanoz

1 ¢ay kasid limon kabugu rendesi

2 corba kagigt limon suyu

1 corba kasigr tam tane hardal

2 corba kasigi sizma zeytinyadi

2 cay kasigi deniz tuzu

Taze S§iitiilmiis karabiber, tat vermesi igin

80g taze kegi peyniri

Yontem

1. Bugdayive 375ml suyu pisirme kabinin icine yerlegtirin.
Kapagi kapatip kilitleyin.

2. RICE/GRAINS’i secin ve pigirme stiresini 20 dakikaya
ayarlayin ve START a basin.

3. Pisirme islemi bittiginde, bugday: siiziin ve soguk sudan
gecirin. Bugday: bir kaba koyup kenara alin.

4. Pisirme kabini yikayip kurulayin ve pisiricinin icerisine geri
koyun.

5. Pisirme kabinin icine 1 litre su koyun. Kapagt kapatip
kilitleyin, basing diisiirme valfini ¢ikarin. STEAM’i segin ve
pisirme stiresini 3 dakikaya ayarlayin. On isitma yapmak
icin START a basin.

6. Isininca, brokoliyi pisirme kabina ilave edin. Kapagt
kapatip kilitleyin.

7. Pisirme iglemi bittiginde, brokoliyi stiziin ve sogutmak i¢in
soguk sudan gegirin ve iyice stiztin. Brokoliyi bugdaya ilave
edin.

8. Kuru tiziim, maydanoz ve limon kabugunu salataya ilave
edin ve birlesmeleri icin karistirin.

9. Ayri bir kapta, limon suyu, hardal, yag, tuz ve biberi ¢irpin.
Salata sosunu salatanin tizerine dékiin ve birlesmesi igin
karistirin. Kegi peynirini salatanin tizerine ufalayin ve servis
edin.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez. @
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Fast Slow GO™ 3
Akally Dtidiikli @



Pastirmali ve Hardalli Patates Salatast

&) Hazirlama Siiresi: 25 dakika Fast Slow GO™
ﬁ— Dridiiklii Tencerede Pigirme: ~ 60kPa /6 dakika™*/ Otomatik Cabuk Basing diismesi Alalle Didikl

@ Posiyon: 4-6

Malzemeler
1kg bebek patates
1¢ay kasig tuz
1¢ay kasig zeytin yag
2009 pastirma, iri dogranmis
5 adet ince dilimlenmis yesil sogan
100g mayonez
2 corba kagigi tam tane hardal
10g diiz yaprakli maydanoz, iri dogranmis

Iri taneli karabiber, tat vermesi igin

Yéntem

1. Patatesleri pisirme kabinin icine yerlestirin. 250ml su ve tuz
ilave edin. Kapag: kapatip kilitleyin.

2. PRESSURE COOK'u secin ve basing seviyesini 60'a, pisirme
stiresini 6 dakikaya ayarlayin ve basing diistirme ayarint
AUTO QUICK'e ayarlayin ve START a basin.

3. Pisirme islemi bittiginde, patatesi siiziin ve soguyana kadar
buzdolabinda tutun.

4. Busirada pisirme kabini yikayip kurulayin ve pisiricinin
icerisine geri koyun.

5. SAUTE/SEAR(sotele/tavada cevir) segin ve pisirme
kabina én 1sitma yapmak icin START a basin. Istninca,
yagdi ve pastirmayt ilave edin ve pastirmanin yagt
erimeye baslayana kadar 10 dakika siireyle, arada sirada
karistirarak, pisirin. Soganin dértte tigiinii ilave edip pisirin
ve yumusayana kadar ara sira 5 dk karistirin. Pisirme
kabindan ¢ikarin ve sogumast icin icerisine kagit havlu serili
orta btiytikliikte bir kaba koyun.

6. Patatesleri ikiye béliin ve biiytik bir kaba alin.

7. Pastirmali karisimi, mayonezi ve hardali ilave edin ve
kaplamak icin karistirin. Maydanozu ve kalan soganlart
ilave edip karistirin. Iri taneli kara biber serpin ve servis edin.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.

@ SPR680
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Fast Slow GO™
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Misir ve Siyah Fasulyeli Salata

@ Hazirlama Stiresi: 20 dakika Fust Slow GO™
o B o ) , Alalls Diidlikli
{} Dudiikli Tencerede Pigirme:  80kPa /12 dakika*/Dogal Basing Diismesi
Buhar: 6 dakika
@ Posiyon: 6

Malzemeler

3009 kuru siyah fasulye, ytkanmus ve ayiklanmug Limonlu salata sosu igin

2 musir kogany, piiskiilleri ve kabuklar: ¢ikardmis 3 gorba kagigi limon suyu

% lirmazi sogan, ince dogranmis % cay kasig 6giitiilmiis kimyon

1kiigtik salatalik, gekirdekleri ¢itkarimusg, ince % cay kagigu 6giitilmiis kisnis

dogranmig

2 ¢ay kagigi deniz tuzu
1 kirmazi dolmalik biber, ince dogranmug

3 corba kasigi zeytin yagi
2509 ceri domates, ikiye béliinmiis

1avokado, dogranmug

10g kignis yapragi, kalin dogranmus, arty siislemek igin
ekstra

Yoéntem

1. Fasulyelerive 1.125 litre suyu pisirme kabinun icine
yerlestirin. Kapagi kapatip kilitleyin.

2. LEGUMES'u segin ve pisirme stiresini 12 dakikaya
ayarlayinve START a basin.

3. Pisirme islemi bittiginde, fasulyeleri stiziin ve sogumaya
birakin. Biiytik bir kaba aktarin.

4. Buswrada, nusir tanelerini ctkarmak icin her bir misir
koganin boylamasina kesin.

5. Pigirme kabuun igine 1 litre su koyun. Kapagi kapatip
kilitleyin, basing diisiirme valfini ctkarin. STEAM'i segin ve
pisirme stiresini 6 dakikaya ayarlayin. On isitma yapmak
icin START a basin.

6. Istunca, nusirn pisirme kabina ilave edin. Kapadi kapatip
kilitleyin.

7. Pisirme islemi bittiginde, nusirt stiziin ve soguk sudan
gegirin ve iyice stiztin. Fasulyelere ilave edin.

8. Sogan, salatalik, biber, domates, avokado ve kisnisi
fasulyelere ilave edin ve birlesmeleri icin karigtirin.

9. Limonlu salata sosunu hazirlayin, ayr bir kapta, limon
suyu, kimyon, kisnis ve tuzu ¢irpin. Yag ilave edin ve
birlestirmek icin curpin.

10. Servis etmeden az énce, salatanin tizerine sosunu dékiin
ve birlesmesi i¢cin karigtirin. Uzerine kisnis yapraklar
yerlestirip servis edin.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.

@ SPR680



Labneli Havue

Fast Slow GO™
Akaully Dtidiikli




Labneli Havug

& Hazirlama Siiresi: 20 dakika Fast Slow GO™
Alally Diidiiklii
1 Sous Vide: 90°C 30 dakika e
5_]_3 Porsiyon: 4
Malzemeler

2 demet heirloom (ince uzun tiir) havug (500g)

3 corba kasigi sizma zeytinyad, béliinmiis

2 cay kasigr deniz tuzu

1 cay kasigi kimyon tohumu

2 cay kasigi bal

10g nane yapragt

10g diiz yaprakli maydanoz

1¢orba kagigh dukkah (Orta Dogu ve Misir'a 6zgii, kabuklu yemis ve baharat karigimy), béliinmiis

150g labne

Yontem

1. Pisirme kabiun igine 2 litre sicak su koyun.

2. SOUS VIDE'; segin ve sicakligi 90°C'ye ve pigirme stiresini
30 dakikaya ayarlayin. Basing diistirme valfi agikken
kapagi kapatip kilitleyin. On isitma yapmak icin START a
basin.

3. Buswrada, havuglarin tepesini alip kabuklarini soyun. ki
agzt kapanan torbaya konacak sekilde havuglar: béliin.
Her bir torbaya 1 ¢corba kagigi yag koyun. Torbalara tuzu,
kimyon tohumlarini ve bali béliistiirtin.

4. Istunca, havasiu gikarmak icin torbalart suyun igine
indirin. Torbalarin agzini kapatin ve suyun igine yerlestirin.
Torbalar ytizerse, onlari tamamen suya daldirmak igin
sacayagini torbalarin tizerinde tepetaklak cevirin. Kapagi
kapatip kilitleyin.

5. Biraz yumusayana ama hala ¢itir olana kadar havuglar
pisirin. Torbalar dikkatlice sudan ¢ikarin ve sogumalart
icin soguk suya koyun.

6. Bir kaba baharatlar koyun ve kalan 1 corba kasigi yad ve 1
cay kasigi dukkahla sos haline getirin.

7. Bir servis tabagina kasikla labne koyun. Havuglar diiziin
ve labnenin tizerine yerlegtirin. Uzerine baharatlar koyun
ve kalan dukkah: serpin.

Ipucu: Ajzi kapanan dayamkl gida saklama torbalarint kullanin
veya daha mukavemetli olmast icin ¢ift torba kullanin.
Evyapimi labne yapmak icin, Yunan Usulii Yogurt tarifindeki
ipucuna bakin.

@ SPR680
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Acilive Limon Tuzlu Ko¢anda Misur

&) Hazirlama Siiresi: 5 dakika

Fast Slow GO™
Akally Diidiikli

*@l- Dridriklii Tencerede Pigirme: 80kPa /2 dakika*/Otomatik Cabuk Basing diismesi

éIé Porsiyon: 4

Malzemeler
4 musir kogany, piskiilleri ve kabuklart cikarilmig
1 ¢ay kasig kurutulmus pul biber
1cay kasig deniz tuzu
2% cay kasigh rende limon kabugu
459 tuzsuz tereyad, eritilmis

1¢ay kasig limon suyu

Yontem

1. Sacayagiru pisirme kabuun icine yerlestirin. Kaba 250ml
su koyun ve nusirt sacayaginin tizerine yerlestirin. Kapagi
kapatip kilitleyin.

2. PRESSURE COOK'u segin ve basing seviyesini 80'e, pisirme
stiresini 2 dakikaya ayarlayin ve basing diitirme ayariu

AUTO QUICK'e ayarlayin ve START a basin.

3. Buswrada, pul biberi, tuz ve limon kabugunu kiiciik bir kaba
koyun ve birlesmeleri iin karigtirnn.

4. DPigirme islemi bittiginde, misiri pisirme kabindan ¢ikarin
ve bir kaba yerlestirin. Tereyagi ve limon suyunu misirin
tizerine dékiin ve kaplamak igin karistirin. Pul biber ve
limon tuzunu serpin ve servis edin.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.

SPR680
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Akally Diidiikli




Dana Etli ve Frank Soganli Cin mantist

@ Hazirlama Stiresi: 20 dakika
Buhar: 6 dakika
éj:é Miktar: 6

Fast Slow GO™
Akally Diidiikli

Malzemeler
250g dana kyymast
50g dogranmug Frenk sogani, arti servis igin ekstra
2 ¢ay kagigi ince rendelenmis taze zencefil
1 cay kagigt susam yagi
1 corba kasig shoaxing sarabt
2 cay kagigi soya sos, arti servis igin ekstra
2 cay kagigi musir unu
3 corba kasig tavuk suyu
% cay kasig tuz
1 cay kasigr seker
25 adet gow gee yufkast
Servis igin siyah sirke

Servis igin ince dilimlenmig kirmizt act biber

Yontem

1. Kwyma, frenk sogani, zencefil, st yad, shoaxing sarabi,
soya sosu, misir uny, tavuk suyu, tuz ve sekeri bir kaba
koyun. Bir ¢atalla, karisimi par¢alara aywrip iyice karigtirnn.

2. Bir gow gee yufkasiuin ortasina 2 ¢ay kasigi ic malzemeyi
yerlestirin. Yufkanin kenarlarina biraz fircayla su stirtin ve
katlayin ve kapatmak icin uclart bastirin. Kalan malzeme
ici ve yufkalar ayn sekilde hazirlayin.

3. Sacayagim pisirme kabuun igine yerlestirin ve 1 litre su
koyun. Kapagi kapatip kilitleyin, basing diistirme valfini
cikarin. STEAM'i secin ve pigirme stiresini 8 dakikaya
ayarlayin. Onisitma yapmak icin START a basin.

4. Busirada, mantilart 25cm'lik genisleyen buhar sepetine
yerlestirin.

5. Isiminca, sepeti pisiricinin igerisine koyun. Kapagi kapatip
kilitleyin.

6. Pisirme tamamlandiginda, kalan mantlarla islemi tekrar
edin.

7. Soya sosu, sirke, act biber ve frenk soganiyla servis edin.

Ipucu: Istenirse, mantilar sicak kemik suyunda servis edilebilir.

@
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Fast Slow GO™
Akaully Dtidikli




Tavuklu ve Mantarli Risotto

€ Hazirlama Siiresi: 15 dakika

. Fast Slow GO™
@ Dridiiklii Tencerede Pisirme: ~ 40kPa/7 dakika*/ Otomatik Cabuk Basing diismesi Akl Didikli

éj_@ Porsiyon: 4

Malzemeler
2 corba kasigt zeytin yagt
1sogan, ince dogranmug
2dis sarimsak, ezilmig
400g arborio pirinci
200g kestane mantary, dilimlenmig
125ml beyaz sarap
4 dal kekik
500g tavuk but veya gégiis fileto, 1cm'lik seritler halinde kesilmig
1.25 litre tavuk suyu
60g rende Parmesan peyniri, arti servis igin ekstra
40g tuzsuz tereyagi, dogranmig

10g kalin dogrannus diiz yaprakli maydanoz

Yéntem

1. SAUTE/SEAR(sotele/tavada cevir) segin ve pisirme kabina
6nisitma yapmak icin START a basin. Istninca, yagi ve
sogani ilave edip pisirin ve yumugayana kadar ara sira 4
dk karigtinn.

2. Sanimsag ilave edip pisirin ve kokusu ¢ikana kadar ama
kahverengi olmayana kadar ara sira 2 dk karistirin. Pirinci
ilave edin ve piring yagla kaplanana kadar 2 dk karistirip
pisirin. Mantarlar ilave edin ve 2 dk daha pisirin.

3. Sarabiilave edin ve 2 dakika veya miktari yarya inene
kadar pisirin.

4. Kekik ve tavugu ilave edin. Tavuk suyunu dékiin ve
birlesmesi icin karigtinin. SAUTE/SEAR" kapatmak igin
STOPa basin. Kapagi kapatip kilitleyin.

5. RISOTTO'yu segin ve START a basin.

6. Pigirme islemi bittiginde, Parmesan ve tereyagini ilave
edin ve 3 dakika koyulasip krema kivami alana kadar
karistirin,

7. Maydanozu ilave edin ve tizerine Parmesan serperek
hemen servis edin.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.

@ SPR680



Meksika Usulii Risotto

Fast Slow GO™
Akaully Dtidikli




Meksika Usulii Risotto

€ Hazirlama Siiresi: 20 dakika

. Fast Slow GO™
@ Dridiiklii Tencerede Pisirme: ~ 40kPa/7 dakika*/ Otomatik Cabuk Basing Diigmesi Akl Didiikli

éj_@ Porsiyon: 4
Malzemeler
2 corba kagig s yag 400g arborio pirinci
1 biiyiik sogan, ince dogranmis 125ml beyaz sarap

1kereviz sapy, ince dogranmug

1 kiigtik kurmizi dolmalik biber, ince dogranmug
1jalapefio biberi, ince dogranmig

2dis sarimsak, ezilmis

1 corba kagigu égiitiilmiis kimyon

2 cay kagigi fiime paprika

1¢ay kasigt toz act biber, istege bagl

250ml konserve dogranmis domates

1litre tavuk suyu

2 cay kagigh deniz tuzu

309 soguk tuzsuz tereyag, dogranmis

40g rende Parmesan peyniri, arti servis igin ekstra
59 dogrannus kisnis, arti servis igin ekstra

4 adet ince dilimlenmis yesil sogan, arti servis igin
ekstra

Yontem

1. SAUTE/SEAR(sotele/tavada cevir) secin ve pisirme kabina
Snisitma yapmak icin START a basin. Istninca, yag, sogan,
kereviz, biber ve jalapefio biberleri ilave edip pisirin ve
yumugayana kadar ara sira 5-7 dk karigtirin.

2. Sarimsak, kimyon, paprika ve toz kirmizi act biber ilave
edip pisirin ve kokusu ¢ikana kadar 1 dk karistirin.

3. Pirinciilave edin ve piring kaplanana kadar 2 dk karistirip
pisirin.

4. Sarabiilave edin ve 2 dakika veya miktari yariya inene
kadar pisirin. Domatesleri ilave edin ve birlesmesi igin
karigtinin, ardindan tavuk suyunu ilave edin ve iyive
karigtinin. SAUTE/SEAR! kapatmak icin STOPa basin.
Kapagt kapatip kilitleyin.

5. RISOTTO'yu segin ve START a basin.

Pisirme iglemi bittiginde, Parmesan: ve tereyagini ilave
edin ve 3 dakika koyulasip krema kivami alana kadar
karigtinn.

7. Kisnis ve yesil soganlart ilave edin ve birlesmesi igin
karistirin.

8. Uzerine ekstra Parmesan, kignis ve yesil sogan koyarak
hemen servis edin.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.

@
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Vegan Risotto Milanese

Fast Slow GO™
Akally Dtidiikli



Vegan Risotto Milanese

@ Hazirlama Stiresi: 10 dakika

Fast Slow GO™
€} Dudiiklii Tencerede Pigirme: 40kPa /7 dakika*/ Otomatik Cabuk Basing Diismesi Alalls Didikl

éj:é Porsiyon: 4

Malzemeler
1¢orba kasig zeytin yag
1sogan, ince dogranmis
2dis sarimsak, ezilmis
400g arborio pirinci
2 tutam safran ipligi
160ml beyaz sarap
1.25 litre su
1cay kasigt tuz
45g white miso ezmesi (Japonyaya 6zgii bir sos)
Servis igin feslegen yapraklart

Taze 6giitiilmiis karabiber, tat vermesi igin

Yéntem

1. SAUTE/SEAR(sotele/tavada cevir) segin ve pisirme kabina
énisitma yapmak icin START a basin. Istninca, yagi ve
sogant ilave edip pisirin ve yumusayana kadar ara sira 4
dk karigtinn.

2. Sanimsag ilave edip pisirin ve kokusu ¢ikana kadar ama
kahverengi olmayana kadar ara sira 2 dk karistirin. Pirinci
ve safrant ilave edin ve piring yagla kaplanana kadar 2 dk
karigtinp pisirin.

3. Sarabiilave edin ve 5 dakika veya miktari yarya inene
kadar pisirin.

4. Suvetuz ilave edin. SAUTE/SEAR! kapatmak icin STOPa
basin. Kapagi kapatip kilitleyin.

RISOTTO'yu segin ve START a basin.

Pisirme iglemi bittiginde, miso ezmesi ve tereyagin ilave
edin ve 3 dakika koyulasip krema kivami alana kadar
karistirin. Uzerine feslegen ve biber ilave ederek hemen
servis edin.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.

@ SPR680



Fast Slow GO™
Akaully Dtidiikli




Tavuk ve Zencefilli Congee (Uzakdoguya 6zgii
piring lapast)

€ Hazirlama Siiresi: 15 dakika
é Diidiiklii Tencerede Pigirme:  50kPa /30 dakika®/ Dogal Basing Diigmesi
O Azaltn: YUKSEK 2 dakika

éj_@ Porsiyon: 4

Fast Slow GO™
Akally Diidiikli

Malzemeler
2 cay kagigt susam yag
4 adet ince dilimlenmis yesil sogan, beyaz ve yesil kisumlart ayridmis
2 corba kasigt ince rendelenmis taze zencefil
4 dis sarimsak, ezilmis
2 adet tavuk butu porsiyon (yakl. 600g)
200g yasemin pirinci
1.75 litre tavuk suyu, béliinmiis
10g kisnis yapragt
209 kizarmus arpacik sogan

Servis icin soya sos

Yéntem

1. SAUTE/SEAR(sotele/tavada cevir) segin ve pisirme kabina
6n isitma yapmak igin STARTa basin. Istninca, yadi ve
soganin beyaz kismini, zencefil ve sarimsag ilave edip
pisirin ve yumusayana kadar ara sira 3 dk karistirin.

2. Derisi asagida olacak sekilde tavugu ilave edin, kizarana
kadar 5 dakika pisirin. Tavugu gevirin, pirinci ve 1.25 litre
tavuk suyunu ilave edin. SAUTE/SEAR' kapatmak igin
STOPa basin. Kapagi kapatip kilitleyin.

3. RICE/GRAINS'i segin ve pisirme stiresini 30 dakikaya
ayarlayin ve basing diistirme ayarint NATURAL (dogal)a
ayarlayin ve START a basin.

4. Pisirme islemi bittiginde, tavugu pisirme kabindan ¢ikarin
ve bir kenara koyun.

5. REDUCE'u segin ve pigirme stiresini 2 dakikaya ayarlayin
ve START a basin. Kalan 500ml tavuk suyunu pisirme
kabina ilave edin ve pirinci parcalamak icin ¢irpin ve
yogun lapa kivaminda bir karigim elde edin.

6. Tavugun derisini ve kemiklerini ¢ikarin. Eti parcalara
ayrn.

7. Lapay servis kaselerine alin ve tizerine tavuk, kisnis, yesil
sogan ve kizartilmis arpacik sogant koyun. Soya sosu ilave

edip servis edin.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.

SPR680



Fast Slow GO™ 3
Akaully Dtidiikli



Limonlu ve Kekikli Somon

& Hazirlama Siresi: 10 dakika Fast Slow GO™
) i Alall: Diidliiklii
L Sous Vide: 48°C 1saat
@ Porsiyon: 4
Malzemeler

4 x 200g somon fileto, ortast kesilmis, derisi alinmamug
1 ¢ay kasigi deniz tuzu

Yicay kagigh taze 6giitiilmiis karabiber

1 ¢cay kasig limon kabugu rendesi

1dis sarumsak, ince dilimlenmis

4 dal kekik

2 corba kagigi sizma zeytinyagdi

1 ¢orba kasid zeytin yag

Yontem

1. Pigirme kabuun icine 2 litre 1lik su koyun.

2. SOUS VIDE'i segin ve sicakligi 48°Clye ayarlayin. Basing
diistirme valfi agik bir sekilde kapagi kapatip kilitleyin. On
wsitma yapmak i¢in START a basin.

3. Buesnada, somonu tuz ve biberle lezzetlendirin ve limon
kabugu serpin.

4. Somonu biiytik bir agzi kapanir torbaya koyun. Torbaya
sarimsak, kekik ve sizma zeytinyadu ilave edin.

5. Istinca, havasini cikarmak igin torbayr suyun igine indirin.
Torbarin agzini kapatin ve suyun icine yerlegtirin. Torba
ylizerse, onu tamamen suya daldirmak i¢in sacayagin
torbarun tizerinde tepetaklak cevirin. Kapadi kapatip
kilitleyin.

6. Pisirme tamamlandiginda, torbay: dikkatlice sudan
cikarin. Torbadan somonu gikarip kagit havlunun tizerinde
stiztin.

7. Yiiksekisida kizartma tavasinda zeytinyagint isitin.
Somonuy, derisi alta gelecek sekilde ilave edin. 1 dakika
miihiirleyin, somonu gevirin ve diger tarafini 30 saniye
miihiirleyin.

8. Istenirse patates, bebek ispanak ve limon dilimleriyle servis
edin.

Ipucu: Agzi kapanan dayanikl gida saklama torbast kullanin veya
daha mukavemetli olmast igin ¢ift torba kullanin.

@ SPR680
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Haynan Usulii Tavuk

@ Hazirlama Stiresi: 20 dakika
@ Duidliiklii Tencerede Pigirme:

&= Yavasg Pisirme:

éj_@ Porsiyon: 4

Fast Slow GO™
Alall: Diidiiklii
Tavuk icin - 60kPa / 30 dakika* / Otomatik Cabuk Basing Diismesi

Piring icin - 50kPa / 10 dakika* / Darbeli Basing Diismesi

YUKSEK 3 saat / DUSUK 4 saat

Malzemeler
100g taze zencefil
1bas sarimsak, bsliinmiis
1.4kg biitiin tavuk
2 ¢cay kagigi tuz, béliinmiis
400g uzun taneli piring
2 ¢orba kagigi stviyagd
1¢orba kagigt susam yagi
6 adet ince dilimlenmis yesil sogan

1¢ay kasigt soya sos

Yontem

1. Sacayagim pisirme kabuun igine yerlestirin ve
s500ml su koyun.

2. Zencefilin kabugunu soyun ve kabuklar: pisirme
kabinun igine yerlestirin. Zencefili ince rendeleyin
ve bir kenara koyun.

3. 4dis sarimsagi ctkarin. Kalan sarimsagi
enlemesine ikiye kesin ve pigirme kabina koyun. 4
dis sarimsagin kabugunu soyup ince rendeleyin
ve saklayin.

4. Tavudu, gégiis kismu yukar: gelecek sekilde
sacayagina yerlestirin. Tuzun yarisyla
lezzetlendirin. Kapagi kapatip kilitleyin.

5. MEAT' segin ve basing seviyesini 60'a ve basingli
pisirme icin pisirme stiresini 30 dakikaya ayarlayin
VEYA SLOW COOK(yavas pisir)'u secin ve
pisirme stiresini YUKSEK icin 3 saate veya
DUSUK icin 4 saate ayarlayin ve START a basin.

6. Pigirme tamamlandidinda, tavugu ve sacayagin
dikkatlice cikarin. Suyu siizgegten gegirin ve pilav
icin 625ml saklayin. Yeterince tavuk suyu yoksa,
suyla tamamlayin.

7. Pirinci bir elede koyun ve suyun rengi agilana
kadar soduk suyla iyice yikayin. Suyunu iyice
stiziin ve pisirme kabina koyun. Sakladiginiz tavuk
suyunu pirincin tizerine dékiip karistirin. Kapagt
kapatip kilitleyin.

8. RICE/GRAINS'i secin ve START a basin.

9. Pisirme islemi bittiginde, pilavi pisirme kabindan
cikarin, bir kenara koyun ve ilik tutun.

10. Pigirme kabini yikayip kurulayin ve pisiricinin
icerisine geri koyun.

11. SAUTE/SEAR(sotele/tavada cevir) sein
ve pisirme kabina 6n isitma yapmak igin
START a basin. Istninca, yad, sojani, zencefili
ve sakladiginiz sarimsag ilave edip pisirin
ve yumusayana kadar ara sira 4 dk karigtirin,
SAUTE/SEAR! kapatmak icin STOP'a basin.
Ocaktan alin, soya sosu ve kalan 1 ¢cay kasigi tuzu
ilave edin.

12. Tavugu parcalara ayirin ve zencefil sosunun
tizerine koyun. Pilavla servis edin.

*Pisirme stiresi basincin yiikselmesi ve diismesini icermez.

SPR680

®



Fast Slow GO™ g
Akaully Dtidikli @



Tereyaglh Nohut

@ Hazirlama Stiresi: 20 dakika

Fast Slow GO™
- Aall: Didiikli
€ Diidikli Tencerede Pigirme: 80kPa /50 dakika*/ Dogal Basing Diismesi
éj:é Porstyon: 4-6
Malzemeler
559 ghee (sade tereyagi)
2409 dogal yogurt, béliinmiis
2 sogan, ince dogranmis
125ml sekerli krema
2dis sarimsak, ezilmig
2 adet defne yaprag
1 corba kasigi ince rendelenmis taze zencefil
2 adet cubuk tarcin
2 corba kasigh garam masala (baharat karisimy)
2 ¢cay kasigi tuz
100g domates salgast
1¢orba kagig seker
4009 kuru nohut, ytkanmug ve ayiklanmig
140g bebek ispanak
2 x 4009 konserve dogranmus domates
2 corba kagigi dogranmus kisnis
750ml sebze suyu
Yéntem
1. SAUTE/SEAR(sotele/tavada ¢evir) sein ve pisirme
kabina én 1sitma yapmak icin START a basin. Istninca,
sade yagi ilave edin ve eritin. Sogani ilave edip pisirin ve
yumugamaya baslayana kadar ara sira 4 dk karistirin.
Sarimsak, zencefil ve garam masalayr ilave edip pisirin ve
kokusu ¢ikana kadar 1 dk karistinin. Saleayr ilave edin ve 1
dk pisirin.
2. Nohutlariilave edin ve kaplanmalart icin karigtirin.
Domates, sebze suyu, 120 gr yogurt, krema, defne yaprags,
cubuk targin, tuz ve sekeri karistiin. SAUTE/SEAR!
kapatmak icin STOP'a basin. Kapagi kapatip kilitleyin.
3. LEGUMES'u segin ve pisirme stiresini 50 dakikaya
ayarlayin ve START a basin.
4. Pisirme islemi bittiginde, defne yapraklar ve cubuk
targinlar gikarip atin. Ispanad ilave edin ve yumusayana
kadar karistirin. Kalan 120g yogurtla servis edin ve kignis
serpin.
*Pisirme stiresi basincin yiikselmesi ve diismesini
icermez.
SPR680



Shiitake ve Misirli Ramen

Fast Slow GO™ g
Akaully Dtidikli



Shiitake ve Misirli Ramen

G} Hazirlama Stiresi: 30 dakika ey
@ Dridiiklii Tencerede Pigirme: ~ 60kPa /20 dakika*/ Otomatik Cabuk Basing Diigmesi Alall Didikli
& Azaltin: YUKSEK 5 dakika
@ Porsiyon: 4

Malzemeler

359 kurutulmus shiitake mantart 200g Isvigre kahverengi mantary, dilimlenmis

1litre kaynar su 80g white miso ezmesi (Japonya'ya 6zgii bir sos)

2 nusir kogany, piiskiilleri ve kabuklar ¢ikardmis 60ml soya sosu

4 adet yesil sogan 60oml mirin

2 corba kagigi susam yag 500ml soya stitii

4 dis sarimsak, ince rendelenmis 270g soba Cin erigtesi

1 corba kasigi ince rendelenmis taze zencefil

Yéntem

1. Shiitake mantarlarim kaynar sudayumusayana kadar
15dkslatin.

2. Buswrada, nmusir tanelerini ctkarmak icin her bir rusir
kogarniru boylamasina kesin. Yaklagik 250g misir
tanesine ihtiyaciiz olacakti: Yesil soanlarin beyaz
kismuni gok ince dilimleyin ve kalan soganin yesil
fasmuri caprazlamasina dilimleyin ve stislemek igin bir
kenara koyun.

3. Shiitake mantarlarini sudan gikarin ve ince dilimleyin.
Islatma suyunu saklayin.

4 SAUTE/SEAR(sotele/tavada gevir) segin ve pisirme
kabina 6n isumayapmak icin START a basin. Istninca,
susamyagy, soganin beyaz kismini, zencefil ve
sanmsagt ilave edip pisirin ve yumusamaya baslayana

kadar 2 dk kangtinin.

5. Isvigre mantarini ve nusir tanelerini ilave edip pisirin ve

arasira 2 dk kangtinn.

6. Misoezmesini ilave edin ve kanigtinin. Shiitake
mantarlar, sakladiginiz islatma suyunu, soya sosu ve
mirini ilave edin. SAUTE/SEAR! kapatmak igin STOPa
basin. Kapagh kapatip kilitleyin.

7. SOUPu segin ve pisirme stiresini 20 dakikaya ayarlaymn
ve START a basn.

8. Pisirme tamamlandiginda kapagi kaldirin.
9. REDUCE'u segin ve pisirme stiresini 5 dakikaya

ayarlayin ve START a basin. Soya stittinii ilave
edin ve kaynamaya birakin.

10. Busirada, bir sos tavasinda su kaynatin. Erigteleri
ilave edin ve yumusayana kadar 9 dk pisirin.
Suyunu stiztin.

11. Eristeleri 4 servis kasesine béliin ve iizerine
kepceyle ramen karigimundan dékiin. Yesil sogan
serpip servis edin.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.

SPR680



Domatesli Makar

Fast Slow GO™ g
Akally Dtidiikli



Domatesli Makarna Sosu

@ Hazirlama Stiresi: 15 dakika

éj_@ Porsiyon: 6-8

Fast Slow GO™
é Drudiikki Tencerede Pisirme: ~ 80kPa/ 40 dakika*/ Otomatik Cabuk Basing Diismesi Alalh Dudikli

Malzemeler
2 corba kagigt zeytin yagi
2 sogan, ince dogranms
6 dis sarimsak, ezilmig
4 x 400g konserve dogranms domates
1% cay kagigr kurutulmus mercankégk
% cay kasigi kurutulmus pul biber (istege gére)
2 cay kagign tuz
2 ¢ay kagigi seker
1 havug, boylamasina ikiye béliinmiis

Lince dal feslegen

Yontem

1. SAUTE/SEAR(sotele/tavada cevir) secin ve pisirme kabina
Snisitma yapmak icin START a basin. Istninca, yagi ve
sogant ilave edip pisirin ve yumusayana kadar ara sira 4
dk karistinin. Sarimsag ilave edip pisirin ve kokusu ¢ikana
kadar ara sira 2 dk karigtirin.

2. Domates, mercankdsk, act biber, tuz ve seker ilave edip
karigtinn. Havug ve feslegeni ilave edin. SAUTE/SEAR
kapatmak icin STOP'a basin. Kapadt kapatip kilitleyin.

3. PRESSURE COOK'u segin ve basing seviyesini 80'e, pisirme
stiresini 40 dakikaya ayarlayin ve basing diistirme ayarini
AUTO QUICKe ayarlayin ve START a basin.

4. Pisirme islemi bittiginde, havug ve feslegeni ¢ikarip atin.

5. Sosumakarnayla servis edin veya hava aldirmayan
kaplara koyun ve 3 giine kadar buzdolabinda saklayin
veya 3 aya kadar dondurucuda saklayin.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.

SPR680



Fast Slow GO™ 3
Akally Dtidiikli



Bolonez Sos

@ Hazirlama Stiresi: 30 dakika :
Foot Slow GO
{} Dudiikli Tencerede Pisirme 60kPa /25 dakika*/Otomatik Cabuk Basing Diismesi Alall Didikli
&S Yavas Pisirme: YUKSEK 4 saat/DUSUK 8 saat
O Azaltin: YUKSEK 10 dakika
5_'_3 Porstyon: 8-10
Malzemeler
2 corba kasigi zeytin yagi
1sogan, ince dogranmig
1 havug, ince dogranmis
2 kereviz sapy, ince dogranmig
150g pancetta, dogranmis
1kg dana kiyma
100g domates salgast
4 x 400g konserve dogranmis domates
2 cay kasigi tuz
1 corba kasig seker
1 ¢cay kasig kurutulmug dag kekigi
Yontem
1. SAUTE/SEAR(sotele/tavada cevir) secin ve pisirme kabina
6n isitma yapmak icin START a basin. Isininca, yagd,
sogani, havug ve kerevizi ilave edip pisirin ve yumusamaya
baslayana kadar ara sira 6 dk karigtirin.
2. Pancettayt ilave edin ve 2 dk pisirin. Kiymay ilave edip
pisirin ve pisene kadar kyymayt parcalara ayirmak igin 7 dk
karigtinn. Salgayt ilave edin ve 1 dk karistirarak pisirin.
3. Domates, dag kekigi, tuz ve sekeri ilave edip karistirin.
SAUTE/SEAR" kapatmak icin STOPa basin.
Kapagt kapatip kilitleyin.
4. STEW'u segin ve basingli pisirme igin pisirme stiresini 25
dakikaya ayarlayin VEYA SLOW COOK(yavas pisir)u
segin ve START a basin.
5. Pigirme tamamlandiginda kapagi kaldirin.
6. REDUCE(azalt)u secinve START a basin. Sos biraz
koyulasana kadar ara sira kanistirarak pisirin. Baharatin
ayarlayin.
7. Sosumakarnayla servis edin veya hava aldirmayan
kaplara koyun ve 3 giine kadar buzdolabinda saklayin
veya 3 ay dondurucuda saklayin.
SPR680

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez. @



Carolina Usulii Tandir Burger

Fast Slow GO™ g
Akally Dtidiikli @



Carolina Usulii Tandwr Burger

. ) Fast Slow GO
& Hazirlama Siresi: 10 dakika Alall: Didikli

=5 Dudiikli Tencerede Pisirme  80kPa /40 dakika*/ Dogal Basing Diismesi
9

&5 Yavas Pisirme: YUKSEK 5 saat/ DUSUK 9 saat
O Azaitn: YUKSEK 10 dakika
éj:é Porsiyon: 10
Malzemeler
1¢orba kasigi deniz tuzu Coleslaw salata icin
2 corba kasigh az S§iitiilmiis siyah biber 140g ince dogranmus yesil lahana

¥ cay kasigi Arnavut biberi 2 Granny Smith elma, jiilyen dogranmis

2 orba kagig paprika 4 yesil sogan, dilimlenmis

1¢ay kasigt fiime paprika (istege bagly)

60g mayonez
2kg kemiksiz dana but eti, 4 parcaya ayrilmig

% cay kagigi tuz
6oml su
250ml elma sirkesi

2 corba kasigi Worcestershire sos
2 corba kasigi domates salgast
659 esmer seker

10 adet brioche ekmegi

Yontem

1. Kiictik bir kapta tuz, her iki biber ve paprikalar: birlegtirin.
Baharat karigimiyla dana etinin her yerini ovalayin.
Dana etini pisirme kabina koyun.

2. Su, sirke, Worcestershire sosu, salca ve sekeri birlestirin ve
dana etinin tizerine dokiin. Kapagt kapatip kilitleyin.

3. MEAT" segin ve pisirme stiresini 40 dakikaya ayarlayin
ve basingli pisirme i¢in basing diistirme ayarin
NATURAL(dogal)'a ayarlayin VEYA SLOW COOK(yavas
pig;‘r)iy segin ve pigirme stiresini YUKSEK igin 5 saate veya
DUSUK i¢gin 9 saate ayarlayin ve START a basin.

4. Pisirme tamamlandiginda, dana etini dikkatlice biiytik
bir kaba alin ve iki ¢atalla kiigiik par¢alara ayirin. Sosun
yiizeyindeki yagi alin.

5. REDUCE(azalt)'u segin ve START a basin. Azalana kadar
sosu pisirin. dana etini sosa geri koyun ve karigtirin.

6. Coleslaw salatayiyapin, lahana, elma ve soganlar birlestirin.
Mayonezi ilave edin ve kaplanmalar: igin karigtirin.

7. Brioche ekmeklerinin igcinde dana etini ve coleslaw salatayt
servis edin.

Ipucu: Kalan dana eti buzdolabinda 3 gtine kadar saklanabilir ve
ayrica sogan tursusuyla servis edildiginde miikemmeldir.

‘Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez. @ SPR680



Fast Slow GO™ g
Akally Dtidiikli @



Dana Gulasg

G} Hazirlama Siiresi: 25 dakika Fast Slow GO™
@ Diidiiklii Tencerede Pigirme: ~ 60kPa./ 40 dakika*/ Dogal Basing Diismesi Alall Dirikli
&S Yavas Pisirme: YUKSEK 4 saat/DUSUK 8 saat
@ Porsiyon: 4

Malzemeler

3 corba kasig zeytin yagy, béliinmiis 6oml Kurmizi Sarap

1kg dana eti, 3cm'lik parcalar halinde kesilmis 250ml et suyu

3 adet sogan, 1 cm'lik parcalar halinde kesilmis 2 cay kasigi tuz

2dis sarimsak, ezilmig 1adet defne yapragt

1 cay kasigi cemen tohumu 120g eksi krema

70g domates salgast 10g diiz yaprakli maydanoz, iri dogranmis

1¢orba kagig tath paprika Taze 6giitiilmiis karabiber, tat vermesi igin

1¢orba kasigh Dijon Hardalt

Yéntem

1. SAUTE/SEAR(sotele/tavada cevir) secin ve pisirme kabina
6nisitma yapmak icin START a basin. Istninca, 1 ¢orba
kasigiyagdi ve etin yarisint ilave edin ve her tarafi kizarana
kadar 5 dakika miihiirleyin. Pigirme kabindan ¢ikarin ve
bir kenara koyun. Diger bir corba kagidi swvi yadi pisirme
kabinda isitin ve kalan dana etini miihiirleyin. Pisirme
kabindan ¢ikarin ve bir kenara koyun.

2. Pisirme kabinda kalan yagi isitin, sogan ilave edip pisirin
ve yumusamaya baglayana kadar ara sira 5 dk karigtirin.
Sarimsagi ve cemen tohumlarini ilave edip pisirin ve
kokusu ¢ikana kadar 2 dk karistirin. Saleayt ilave edin ve
2 dk pisirin. Paprikayt ve hardali ilave edin ve birlegmesi
icin karigtirin, ardindan pisirme kabini deglaze etmek igin
sarap ilave edin.

3. Etipisirme kabina geri koyun ve kaplamak icin karigtirin.
Et suyu, tuz ve defne yapragt ilave edip karigtirin. SAUTE/
SEAR' kapatmak icin STOPa basin. Kapagi kapatip
kilitleyin.

4. STEW'u segin ve pisirme stiresini 40 dakikaya ayarlayin
ve basingli pisirme igin basing diistirme ayariu
NATURAL(dogal)'a ayarlayin VEYA SLOW COOK(yavas
pisir)u secin ve START a basin.

5. Uzerine eksi krema, maydanoz ve karabiber koyarak servis
edin.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.

@ SPR680
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Kuzu Incikli Massaman Kori

€ Hazirlama Siiresi: 30 dakika
@ Duidiiklti Tencerede Pigirme: ~ 80kPa /1 saat*/ Otomatik Cabuk Basing Diismesi Al Dadaita
&S Yavas Pisirme: YUKSEK 5-7 saat/ DUSUK 8 saat
@ Porsiyon: 4
Malzemeler
Kori macunu igin Koriicin
3 uzun kirmuzi act biber, iri dogranmig 1corba kasigi stviyag
1 kahverengi sogan, ince dogranmis 500ml tavuk suyu
2cm parga taze zencefil, soyulmus, dogranmis 4 adet kuzu incik (yakl. 1.6kg)
4 dis sarimsak, dogranmis 1 adet cubuk tarcin
2 sap limon oty, yalnizea beyaz kismy, ince dogranmig 5 adet kakule kabugy, ikiye bélinmiis
2 gay kasig giitulmis kisnis 2 biiyiik sogan, dilimlenmis
1¢ay kasigh 4 kaffir limi yapragy, ywrtilmus, arti servis igin ekstra

1¢ay kasigh égiitulmiis kakule 600g patates, 5cm/lik parcalara béliinmiis

1gay kagigh égiitiilmiis beyaz biber 300ml Hindistan cevizi kremast, béliinmiis

1¢ay kasiGt deniz tuzu 1¢orba kagigi balik sos
2gorba kagigi svryad 1¢corba kagigt demirhindi piiresi
Dogranmusg yer fistig, servis igin
Yontem

1. Kéri macununu yapin. Bir mutfak robotunda veya blenderde
tiim kéri macunu malzemelerini birlestirin ve macun elde
etmek tizere karistirin. Saklayin.

2. Kériyiyapin. SAUTE/SEAR(sotele/tavada cevir) segin
ve pisirme kabina én isitma yapmak icin START a basin.
Isininca, stvi yagi ve kéri macununu ilave edip pisirin ve
kokusu ¢ikana kadar 5 dk karigtirin.

3. Etsuyunuilave edin ve pisirme kabini deglaze edin ve kabin
tabanini syyirin. Kuzu incik, tarcin, kakule, sogan ve kaffir limi
yapraklarin ilave edin ve iyice karigtirin. Patatesleri ilave
edin ve sosla kaplanmalart icin karistirin. SAUTE/SEAR"
kapatmak igin STOP'a basin. Kapad kapatip kilitleyin.

4. Basingli pisirmek icin MEAT (et)i segin veya SLOW COOK
(yavas pisir)u segin ve pisirme stiresini YUKSEK icin 57
saate ayarlayin ve START a basin.

5. Pisirme tamamlandiginda, incikleri ve patatesleri dikkatlice
pisirme kabindan ¢ikarin. 250ml Hindistan cevizi kremast,
balik sosu ve demirhindi piiresini pigirme kabina ilave edin.
Tadina bakin ve gerekirse baharatini ayarlayin.

6. Inciklerin ve patateslerin iizerine sosu kagikla koyun, kalan 50ml
Hindistan cevizi kremasin tizerine gezdirin ve parcalanmig
kaffir limi yapraklar: ve yer fistigwyla stisleyip servis edin.

- . . . . L SPR680
*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.
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Akaully Dtidikli



Kore Usulii Dana Kaburga

) Hazirlama Siiresi: 15 dakika Fast Slow GO"
- Alall: Diidliiklii
{7} Dudiikli Tencerede Pisirme: ~ 80kPa/1saat*/Otomatik Cabuk Basing Diismesi
&S Yavas Pisirme: YUKSEK 5 saat / DUSUK 8 saat
O Azatn: YUKSEK 10 dakika
5_]_3 Porstyon: 4
Malzemeler

6 dis sarimsak, ezilmis

1¢orba kagig ince rendelenmis taze zencefil

8oml soya sosu

125ml et suyu

65g esmer seker

30g gochujang (Kore mutfagindan fermente kirmizi act biber salgast)
1 ¢orba kagig susam yagi

8 adet dana kaburga (yakl. 1.7kg)

1¢ay kasig susam taneleri, kizarmis

3 adet yesil sogan, capraz dilimlenmis

Yontem

1. Sarimsak, zencefil, soya sosu, et suyu, seker, gochujang ve
susam yagini pisirme kabina koyun ve birlestirmek igin
curpin. Eti ilave edin ve kaplamak igin karigtirin. Kapadi
kapatip kilitleyin.

2. Basingl pisirmek icin MEAT(et)'i segin VEYA SLOW
COOK (yavas pisir)'u segin ve pisirme stiresini YUKSEK
icin 5 saate ayarlayin ve START a basin.

3. Pisirme islemi bittiginde, kaburgalar pisirme kabindan
ctkarin ve pisirme swistun ytizeyindeki yagi ayirin.

4. REDUCE(azalt)u segin ve START a basin. Swt biraz
koyulasana kadar ara sira karigtirarak pisirin.

5. Kaburgalan pilavla servis edin, pisirme swisinu kasikla
tizerine koyun ve susam ve soganla stisleyin.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.

SPR680



Dana Etli Pho (Vietnam corbast)

Fast Slow GO™
Akally Dtidiikli




Dana Etli Pho (Vietnam ¢orbast)

&) Hazirlama Siiresi: 20 dakika Fast Slow GO™
o Alalls Diidlikli
€} Diidiikli Tencerede Pisirme: ~ 80kPa /1 saat*/Dogal Basing Diismesi
F Yavasg Pigirme: YUKSEK 4 saat/DUSUK 8 saat
5_'_3 Porstyon: 4
Malzemeler

1 corba kasigi s yad

1kg dana dég

2 kahverengi sogan, iri dogranmis

1bag sarimsak, enine ikiye ayrilmis

80g taze zencefil, dilimli

2 adet cubuk tarcin

3yildiz anason

1demet (85g) kisnis, saplary, kékii ve yapraklart

2 corba kasigt hoisin sos (Cin mutfagt)

4 corba kasig balik sos, béliinmiis, arti servis igin ekstra
1¢orba kagigt seker

350g dana bonfile

250g ince piring eristesi

% beyaz sogan, ince dilimli

150g fasulye filizi

1 biiyiik kirmizi act biber, ince dilimli

ayrilmig
2 litre tavuk suyu 4 adet limon dilimi, servis igin
250mlsu
Yontem
1. SAUTE/SEAR(sotele/tavada cevir) secin ve pisirme 6. Pigirme islemi bittiginde, et suyunun ytizeyindeki

kabina én isitma yapmak i¢in START a basin. Istninca,
yagi ve dana désti ilave edin ve iyice kizarana kadar
her bir tarafini 7 dakika miihiirleyin. Pigsirme kabindan
cikarin ve bir kenara koyun.

Kahverengi sodanlar, sarimsak ve zencefili ilave edip
pisirin ve kokusu ¢ikana kadar ara sira 3 dk karistirin.

Baharatlari ve kisnis saplarini ve kéklerini ilave edin
ve 1dk kanigtirarak pisirin. Et suyunu, sy, hoisin sos, 3
corba kagigi balik sosu ve seker ilave edin. Eti pisirme
kabina geri koyun. SAUTE/SEAR' kapatmak icin
STOPa basin. Kapagi kapatip kilitleyin.

MEAT segin ve basingl pisirme igin basing diistirme
ayarint NATURAL (dogal)'a ayarlayin VEYA SLOW
COOK(yavas pisir)u segin ve START a basin.

Bu sirada, bonfileyi ¢ok ince dilimler halinde
dilimleyin, kapak kapatip servis etmeye hazir olana
kadar buzdolabinda tutun.

yagi ayirin. Dés etini ¢ikarin ve ince dilimleyin.

Et suyunu dikkatlice siiziin, pisirme kabina geri
koyun, kalan 1 ¢orba kagigi balik sosunu ilave edin
ve sicak tutmak igin kapagini kapatin.

7. Servis etmeden hemen énce, sapli sos tavasinda
su kaynatin. Eristeleri ilave edin ve yumusayana
kadar 7 dk pisirin. Suyunu stiziin ve soguk suyun
altinda yikayin.

8. 4 servis kasesine erigteleri ve dana etini bélistiirtin.
Bonfileyi pisirmek icin sicak et suyunu tizerine
d6kiin. Beyaz sogan, fasulye filizi, kisnis yapragi ve
act biberi tizerine koyun. Limon dilimleriyle servis
edin ve balik sosuyla lezzetlendirin.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.

SPR680



— Tavuk Suyu

Fast Slow GO™ 3
Akally Dtidiikli @



Tavuk Suyu

@ Hazirlama Stiresi:

é Dridiiklii Tencerede Pigirme:

% Yavag Pigirme:

88 Mikrar:

10 dakika

Fast Slow GO™
Akally Diidiikli

80kPa. /1saat*/ Dogal Basing Diismesi
YUKSEK 4 saat/ DUSUK 8 saat

1.5-2litre

Malzemeler

1.5kg tavuk kemigi ve/veya parcalart

1 biiyiik sogan, kabugu soyulmus, dérde béliinmiig

2 havug, iri dogranmis

2 kereviz sapy, iri dogranmmis
1bas sarimsak, enine ikiye ayrilmis
1¢ay kasig cekilmemis tane biber
1adet defne yapragt

2dal kekik

5 sap diiz yaprakl maydanoz

2 litre su, yaklagik

Yontem

1. Suhari¢ tiim malzemeleri pisirme kabinin icerisine
yerlestirin. Azami dolum seviyesine gelene kadar yeterince
suilave edin. Kapagi kapatip kilitleyin.

2. STOCK(et suyw)uveya SLOW COOK (yavas pisir)u segin

ve START a basin.

3. Pisirme tamamlandiginda, tutmak igin giivenli olana
kadar et suyunu sogumaya birakin, ardindan ince
delikli stizgegten stiziin. Yagin katilagsmast icin bir gece

buzdolabinda bekletin.

4. Katilagsmis yag katmanin kaldirip atin. Hemen kullanin
veya 1 aya kadar hava gegirmez kaplarda dondurun.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.

@ SPR680



Fast Slow GO™
Akaully Dtidikli




Kemik Suyu

@ Hazirlama Stiresi: 15 dakika Faot Slow GO™
Vi kully Didiikli
) Duduiklii tencerede Pigirme:  80kPa /2 saat*/Dogal Basing Diismesi Al
o Yavasg Pigirme: YUKSEK 6 saat/DUSUK 8 saat
5_'_3 Miktar: 2 litre
Malzemeler

2kg dana kemigdi, ilikli

1 havug, boylamasina ikiye béliinmiis
1sogan, soyulmamus, dérde bsliinmiis
2 kereviz sapy, iri dogranmmus

1basg sarimsak, enine ikiye ayrimis

4 dal kekik

1adet defne yapragh

1 cay kasigi cekilmemis tane biber

1 ¢orba kasig tuz

2 cay kagigt elma sirkesi

2 litre su, yaklagik

Yontem

1. Onceden firin1 200°C'ye ayarlayin.

2. Dana kemiklerini, havug, sogan, kereviz ve sarimsakla
bir rosto tepsisine koyun, tepsiyi firina sokun ve kizarana
kadar 30 dk pisirin.

3. Kemiklerive sebzeleri pisirme kabina koyun, kekik, defne
yapradi, karabiber tanesi, tuz, sirke ve azami dolum
seviyesine gelene kadar yeterince suyu ilave edin. Kapagi
kapatip kilitleyin.

4. STOCKu secin ve basingl pigirme icin pigirme stiresini 2
saate ayarlayin VEYA SLOW COOK (yavas pisir)u segin
ve pisirme stiresini YUKSEK icin 6 saate ayarlayin ve
START'a basin.

5. Pisirme tamamlandiginda, tutmak icin giivenli olana
kadar kemik suyunu sogumaya birakin, ardindan ince
delikli stizgecten stiztin. Yagin katilagsmast igin bir gece

buzdolabinda bekletin.

6. Katilasmuis yag katmanin kaldirip atin. Hemen kullanin
veya 1 aya kadar hava gegirmez kaplarda dondurun.

7. Servisigin kemik suyunu isitin.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.

@ SPR680



Sebze Suyu

Fast Slow GO™
Akally Dtidiikli



Sebze Suyu

@ Hazirlama Stiresi:

*ﬁl} Dridiiklii Tencerede Pigirme:

% Yavag Pigirme:

818 Mikear:

10 dakika

80kPa / 15 dakika* / Dogal Basing Diismesi
YUKSEK 2 saat/DUSUK 4 saat

Fast Slow GO™
Akally Diidiikli

2,5 litre

Malzemeler

2 biiyiik sogan, kabugu soyulmanus, ikiye béliinmiis

4 kereviz sapy, iri dogranmmus

2 biiyiik havug, iri dogranmig

200g kiiltiir mantary, ikiye déliinmiis
1bag sarimsak, enine ikiye ayridmig
1 cay kasigi cekilmemis tane biber
1adet defne yapragt

2dal kekik

6 sap diiz yaprakli maydanoz

2.5 litre su, yaklagik

Yontem

1. Suharig tiim malzemeleri pisirme kabiun icerisine
yerlestirin. Azami dolum seviyesine gelene kadar yeterince
suilave edin. Kapagi kapatip kilitleyin.

2. STOCKu segin ve pisirme stiresini 15 dakikaya ayarlayin
ve basingli pisirme igin basing d tistirme ayarinu
NATURAL(dogal)a ayarlayin VEYA SLOW COOK(yavas
pisir)u secin ve pisirme stiresini YUKSEK icin 2 saate veya
DUSUK icin 4 saate ayarlayin ve START a basin.

3. Pisirme tamamlandiginda, tutmak icin giivenli olana
kadar et suyunu sogumaya birakin, ardindan ince delikli
stizgegten stiziin. Hemen kullarnin veya buzdolabina
koyun. 3 giin icinde kullanin veya 1 aya kadar kiictik hava

gegirmez kaplarda dondurun.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.

@ SPR680



Yunan Usulii Yogurt
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Fast Slow GO™ 3
Akally Dtidiikli



Yunan Usulii Yogurt

@ Hazirlama Stiresi: 10 dakika Fast Slow GO™
5 Alalls Didiiklii
% Yogurt: 83°C 10 dakika/ 43°C 6 saat
éj:é Miktar: 1litre
Malzemeler
2 litre tam yagl siit

120g canli ve aktif kiiltiir iceren dogal yogurt

Yontem

1. Siitii pisirme kabinun igine yerlestirin. YOGHURT u segin,
kapag: kapatip kilitleyin ve START a basin. Stit istur ve o
sicaklikta stitii 10 dk tutun.

2. Sicaklik diismeye baslayinca, kapadi kaldirin ve 1 saat 30
dakika stitii sogumaya birakin.

3. Stittin soguduguna dair pisirici alarm ¢caldiginda, stitiin
ytizeyinde olusan kaymagi dikkatlice cikarin.

4. Baslangi¢ yogurdunu, 250 ml sogutulmus stit iceren
karistirma kabina koyun ve karigtirin. Karigumu pigirme
kabina koyun ve karigtinn. Kapagi kapatip kilitleyin.

5. Stireyi 6 saate ayarlayin ve yogurdu inkiibe etmek icin
STARTa basin. Mayalanma stiresi ne kadar uzun olursa,
yogurt o kadar eksi olur.

6. Yogurdun mayalanma stiresinin bittigine dair pisirici
alarm ¢aldiginda, kab pisiriciden ¢ikarin.

7. Soguk suda durulanmug ve stkilnus tiilbend;i kevgirin igine
yayin. Kevgiri bir kabin tizerine yerlestirin. Yogurdu kevgire
déktin ve suyunu stizmek igin en az 3 saat veya 1 gece
buzdolabinda saklayin.

8. Yogurdu sterilize kavanozlara aktarin ve 2 haftaya kadar
buzdolabinda saklayin.

Ipucu: Labne yapmak icin, yogurt mayalandiktan sonra, 1 ¢ay
kagigi tuz ilave edin ve 1 gece suyunu stizin.

SPR680
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Fast Slow GO™ 3
Akaully Dtidiikli



Balli Yogurt

& Hazirlama Siresi: 10 dakika Fast Slow GO™
5 Akill: Diiciakli
5 Yogurt: 83°C 10 dakika/ 43°C 6 saat
88 Mikrar: 2litre
Malzemeler
2 litre tam yagl siit
1609 bal
1209 canli ve aktif kiiltiir iceren dogal yogurt
Yéntem
1. Sttt pisirme kabiun igine yerlestirin. YOGHURT u segin,
kapagi kapatip kilitleyin ve START a basin. Stit istur ve o
sicaklikta sttt 10 dk tutun.
2. Sicaklik diismeye baglayinca, kapadi kaldirin ve 1 saat 30
dakika stitii sogumaya birakin.
3. Stittin soguduguna dair pisirici alarm ¢aldiginda, stitiin
ytizeyinde olusan kaymagi dikkatlice cikarin.
4. Balive baglangi¢ yogurdunu, 250 ml sogutulmus stit iceren
karistirma kabina koyun ve karigtirin. Karigumu pigirme
kabina koyun ve karigtirin. Kapag kapatip kilitleyin.
5. Stireyi 6 saate ayarlayin ve yogurdu mayalamak igin
START a basin. Mayalanma stiresi ne kadar uzun olursa,
yogdurt o kadar eksi olur.
6. Yogurdun mayalanma stiresinin bittigine dair pisirici
alarm ¢aldiginda, kabi pisiriciden ¢ikarin. Uzerine plastik
streg film gegirin ve katilasmast i¢in 8 saat veya 1 gece
buzdolabinda saklayin.
7. Yogurdu sterilize kavanozlara aktarin ve 2 haftaya kadar
buzdolabinda saklayin.
8. Granola ve karisik kirmizi meyvelerle servis edin.
SPR680
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Volkan Kek

@ Hazirlama Stiresi: 15 dakika :
- Fast Slow GO
¥ o JeT T . . . .. . Akl Didiiklii

{} Didiikli Tencerede Pisirme: ~ 60kPa /5 dakika*/ Otomatik Cabuk Basing Diismesi fall Didikti

éj_@ Porsiyon: 4
Malzemeler

1159 tuzsuz tereyagi, dogranmus, artiyaglamak icin ekstra
50g toz seker

759 normal un

100g pudragekeri

% cay kasigi tuz

120g %70 bitter ¢ikolata, dogranmis

2 biiytik yumurta, oda sicakliginda

2 biiyiik yumurta sarist, oda sicakliginda

Servis igin vanilyali dondurma

Servis icin bégiirtlen

Yéntem

1. 4 x100mllik sufle kaplarin tereyadwla yaglayin. Sekeri
ilave edin ve taban ve yanlarint kaplamak igin déndiirtin.
Fazla sekeri calkalayarak dékiin.

2. Unu, pudra sekerini ve tuzu bir kaba eleyin ve bir kenara
koyun.

3. Cikolata ve tereyagini mikrodalgaya dayanikli bir kaba
koyun. 20 saniye ytiksek derecede mikrodalga firina koyun
ve eriyene ve plirtizstiz olana kadar spatulayla karigtirin.

4. Cikolata karigimina yumurta ve yumurta sardarin
ilave edin ve piirtizstiz olana kadar karistinn, catlamis
gibi gériinebilir ama yeniden emiilsifiye olana kadar
karistirmaya devam edin. Birlesene kadar elenmis
malzemeleri igine katin.

4 sufle kabina karigima esit bir sekilde bélisttirtin.
Sacayadini pisirme kabinin icine yerlestirin ve 250ml
su koyun. Sufle kaplarini sacayagina yerlestirin. Kapagi
kapatip kilitleyin.

7. PRESSURE COOK'u se¢in ve basing seviyesini 60'a,
pisirme stiresini 5 dakikaya ayarlayin ve basing diigiirme
ayarint AUTO QUICKe ayarlayin ve START a basin.

8. Pigirme tamamlandiginda, sufle kaplarin: dikkatlice
pisirme kabindan ¢itkarin. Servis tabaklarina ters
cevirmeden énce sufle kaplarin 5 dakikaligina bekletin.
Dondurma ve bégtirtlenle servis edin.

*Pisirme stiresi basincin ytikselmesi ve diismesini icermez.

SPR680



Yaban Mersini Soslu Limonlu Kek

Fast Slow GO™ °
Akaully Dtidiikli



Yaban Mersini Soslu Limonlu Kek

@ Hazirlama Stiresi: 20 dakika Fast Slow GO™
@I Dxidriklii Tencerede Pisirme:  20kPa /55 dakika*/ Otomatik Cabuk Basing Diismesi Al Didiks
O Azaltin: YUKSEK 3 dakika

éj_@ Porsiyon: 4

Malzemeler
Limonlu Kek I¢in

150 g tuzsuz tereyagd, oda sicakliginda, arti yaglamak

icin extra

1509 normal un

1¢ay kasig kabartma tozu
Y% cay kasig tuz

150g ince toz geker

80g limon curd (sosu)

1¢orba kagigi rende limon kabugu

3 biiyiik yumurta, oda sicakliginda
6oml siit, oda sicakliginda
Pudra sekeri, serpmek igin

Servis icin kremsanti

Yaban Mersini Sosu igin

2509 yaban mersini
50g ince toz seker

1¢orba kasig su

Yontem

1. Limonlu keki yapin. 1.5 litrelik (17cm tistii x 12cm
derinligi) kek kalibin tereyagwyla yaglayin.

2. Unu, kabartma tozu ve tuzu birlikte eleyin.

3. Tereyadu ve ince toz sekeri mikserin kabina koyun
ve rengi solana ve kabarana kadar 4 dakika orta
hizda ¢irpin. Limon kremast ve kabugunu ilave
edip birlesene kadar ¢irpin. Her seferinde bir tane
yumurta ilave edin ve her ilaveden sonra ¢irpin. Un
karigiminin yarisint ilave edin ve birlesmesi igin
curpin. Stitti ve kalan un karigimini ilave edin ve
birlesene kadar ¢irpin.

4. Kek tabarina karisimi kasikla koyup tistiinii
diizeltin.

5. Sacayagin pisirme kabin igine tepe taklak
yerlestirin ve 1 litre su koyun. Kek kalibini
sacayagina yerlestirin. Kapagi kapatip kilitleyin.

6. PRESSURE COOK'u segin ve basing seviyesini
20'ye, pigirme stiresini 55 dakikaya ayarlayin ve
basing diistirme ayarint AUTO QUICK'e ayarlayin
ve START a basin.

10.

11

*P

Pisirme tamamlandiginda, keki dikkatlice
pisiriciden ¢ikarin. 10 dakika bekletin ve servis
tabagina ters cevirerek cikarin.

Bu esnada, sacagini gtkarin, suyu dékiin, pisirme
kabini kurulayin ve pisiricinin igerisine geri koyun.

Yaban mersini sosunu yapin. Yabanmersinlerini
pisirme kabina koyun, sekeri ve suyu ilave edin ve
birlestirmek icin karigtirin.

REDUCE'u segin ve pigirme stiresini 3 dakikaya
ayarlayin ve START a basin. Yaban mersini
sosunu ara sira karistirarak pisirin.

Kekin tizerine sosu koyun, pudra sekeri serpin ve
kremsantiyle servis edin.

isirme stiresi basincin yiikselmesi ve diigsmesini icermez.

SPR680



Fast Slow GO™
Akl Diidqiklii

NOTLAR




Fast Slow GO™
Akl Diidqiklii

NOTLAR







