BEAS
PASTA/ RICE-COOKER
BABYCOOK® NEO
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ﬁ POUR LA SECURITE DE LENFANT ET PAR MESURE D’HYGIENE, VEUILLEZ
LIRE ATTENTIVEMENT LA PRESENTE NOTICE AVANT LA PREMIERE UTILISATION
ET LA CONSERVER PRECIEUSEMENT.

Compartiment
(eau + féculents)

Passage vapeur

Poignée de préhension

RECOMMANDATIONS AVANT UTILISATION

 Toujours nettoyer le produit avant la premiere utilisation.

 Nettoyer a I'eau chaude savonneuse ou au lave-vaisselle.

o Avant chaque utilisation, examiner le produit. Le jeter des les premiers signes de
détérioration ou de fragilité.

FONCTIONNEMENT

e \lerser I’eau dans la cuve du Babycook jusqu’au niveau 3.

e Mettre I'eau et les féculents dans le Rice-cooker (voir tableau ci-dessous),
puis mélanger.

e Placer le Pasta/rice-cooker dans le bol du Babycook en prenant soin de
positionner la poignée du Rice-cooker sur celle du bol.

o \errouiller le bol sur I'appareil puis fermer le couvercle du bol.



e Brancher I'appareil et appuyer sur le symbole vapeur du bouton (). Un témoin
lumineux ainsi qu’un signal sonore indique le démarrage de la cuisson.

e A la fin du temps de cuisson (voir tableau ci-dessous), un signal sonore
s’enclenche et le symbole vapeur du bouton clignote. Pour I'arréter, appuyer
sur ce bouton.

o Déverrouiller le couvercle et extraire le panier a I'aide de la poignée.

e Vider le contenu du panier dans un plat.

CONSEILS
e Pour une utilisation optimale, se référer a la notice du Babycook NEO.
GUIDE DE CUISSON
. ; Temps Volume d'eau Volume
Aliments ﬂg’:safadcz:: de cuisson dans  |d'aliments dans| Commentaires
indicatif le rice-cooker | le rice-cooker
. ‘ Rincer le riz avant
Riz 3 24 min env. 180 ml 120 gr Ja cuisson
Petites pates 3 24 min env. 180 ml 120 gr Ftoiles, alphabet. .,
Semoule 3 24 min env. 180 ml 120 gr
. Faire tremper
Lentilles g Ccvcclléf 13 2f3mr‘nﬂi n+ 180 ml 1209 quelques heures
e avant la cuisson

ATTENTION : ces informations peuvent varier en fonction de la nature des
aliments, et des goiits de chacun.
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RECETTES BABYCOOK RICE-COOKER
Quantités pour 1portion (150 g)

SEMOULE VANILLEE AU LAIT

Temps de cuisson : 24 min
INGREDIENTS

- 60 g de semoule moyenne
- 20 g de sucre roux
- Lait demi-écrémé (200 ml)
- ¥ gousse de vanille

 \erser I'eau dans la cuve du Babycook jusqu’au niveau 3.

 Mettre la semoule et le sucre dans le Rice-cooker.

e Gratter la demi-gousse de vanille avec la pointe d’un couteau pour récupérer les
graines. Diluer les graines de vanille dans le lait. Verser le lait demi-écrémé sur le
mélange semoule-sucre puis mélanger délicatement.

* Fermer le Babycook et faites cuire pendant 24 min.

A la fin du temps de cuisson, déverrouiller le couvercle et extraire le panier a I'aide
de la poignée.

e Vider I'eau du bol et versez le contenu du Rice-cooker dedans.

o Mixer quelques secondes pour enlever les grumeaux.

o |aisser tiedir.

 Servir avec un petit biscuit type boudoir.

Suggestion : Vous pouvez, selon I'age de votre enfant, ajouter une dizaine de raisins
secs a la semoule avant la cuisson.
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RIZ CANTONAIS
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ETLAC
Temps de cuisson : 24 min
INGREDIENTS
- 60 g de riz basmati bio
- une dizaine de petit pois surgelés
- %2 tranche de jambon blanc
-1 ceuf
e \lerser I'eau dans la cuve du Babycook jusqu’au niveau 3.
o Mettre le riz et I'eau (100 ml) dans le Rice-cooker avec une pincée de sel.
e Ajouter les petits pois.
o Fermer le Babycook et faite cuire pendant 24 min.
e Pendant ce temps, batter I'oeuf et faites-le cuire en omelette.
o Couper I'omelette en laniéres trés fines. Tailler le jambon de la méme maniére. RECON
o A la fin du temps de cuisson, déverrouiller le couvercle et extraire le panier a ° Alway
I'aide de la poignée. ® Clear
o Vider I'eau du bol et verser le contenu du rice-cooker dedans. * Befor
o Mélanger délicatement I'omelette et le jambon avec le riz. signs
o Servir. OPERA
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m POUR LA SECURITE DE LENFANT ET PAR MESURE D’HYGIENE, VEUILLEZ
LIRE ATTENTIVEMENT LA PRESENTE NOTICE AVANT LA PREMIERE UTILISATION
ET LA CONSERVER PRECIEUSEMENT.

Compartment
(water + starchy food)

Steam outlet

Handle

RECOMMENDATIONS BEFORE USE

 Always clean the product before using for the first time.

e Clean with warm soapy water or in the dishwasher.

® Before using, always examine the product. Discard it as soon as you notice the first
signs of wear or fragility.

OPERATING INSTRUCTIONS

e Pour water into the reservoir of the Babycook up to level 3.

e Put the water and the starchy food in the Rice-cooker (see table below) and
mix.

e Put the Pasta/rice-cooker in the bowl of the Babycook, taking care to place the
Rice-cooker’s handle over that of the bowl.

® | ock the bowl on the appliance and close the bowl’s lid.



e Plug in the appliance and press the steam symbol of the button (). A light
indicator and a sound signal indicates the start of cooking.

e At the end of the cooking time (see table below), a sound signal is heard and
the steam symbol of the button flashes. To stop it, press this button.

 Unlock the lid and remove the basket using the handle.

e Empty the contents of the basket into a dish.

ADVICE
e For optimum use, refer to the instructions for the Babycook NEOQ.
COOKING GUIDE
: Volume of water| Volume of food
Food Wattﬁ; E‘r’lil n cosglggles:ﬁge in the in the Comments
9 rice-cooker rice-cooker
. . Rinse the rice
Rice 3 about 24 mins 180 ml 1209 before cooking
Small pasta 3 about 24 mins 180ml 120g | Slrs aphabet
Semolina 3 about 24 mins 180 ml 1209
Soak for a few
" 1steycle: 3 24m+
Lentils 2nd cycle: 1 13 mins 180 ml 1209 hoggzﬁﬁfgore

ATTENTION: this information may vary according to the type of food
and personal taste.
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BABYCOOK RICE-COOKER RECIPES
Quantities for 1 portion (about 150 g)

VANILLA MILK SEMOLINA

Cooking time: 24 mins
INGREDIENTS

- 60 g medium semolina

- 20 g brown sugar

- Semi-skimmed milk (200 ml)
- 1/2 vanilla pod

e Pour the water into the reservoir of the Babycook up to level 3.

o Put the semolina and the sugar into the Rice-cooker.

e Scrape the half vanilla pod with the tip of a knife to collect the seeds. Dilute the
vanilla seeds in the milk. Pour the semi-skimmed milk over the semolina-sugar
mixture and mix gently.

 Close the Babycook and cook for 24 mins.

e At the end of the cooking time, unlock the lid and remove the basket using the
handle.

e Empty the water from the bowl and pour the contents of the Rice-cooker into it.

 Mix for a few seconds to remove any lumps.

e Leave to cool.

 Serve with a small biscuit.

Suggestion: Depending on the age of the child, you can add about a dozen raisins to
the semolina before cooking.



CANTONESE RICE

Cooking time: 24 mins

INGREDIENTS
- 60 g organic basmati rice
- about a dozen frozen peas
- 1/2 slice ham

-1egg

 Pour the water into the reservoir of the Babycook up to level 3.

® Put the rice and the water (100 ml) into the Rice-cooker along with a pinch of salt.

e Add the peas.

 Close the Babycook and cook for 24 mins.

 During this time, beat the egg and prepare an omelette with it.

o Cut the omelette into very thin strips. Cut up the ham in the same way.

e At the end of the cooking time, unlock the lid and remove the basket using the
handle.

e Empty the water from the bowl and pour the contents of the Rice-cooker into it.

® Gently mix the omelette and ham with the rice.

® Serve.
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LEES VOOR HET EERSTE GEBRUIK, VOOR DE VEILIGHEID VAN HET KIND
EN OM HYGIENISCHE REDENEN, DEZE HANDLEIDING AANDACHTIG DOOR EN
BEWAAR HET ZORGVULDIG

Mandje

Stoomdoorgang

Handvat

AANBEVELINGEN VOOR GEBRUIK

 Reinig het product altijd voor het eerste gebruik

* Reinig het met warm water en afwasmiddel of in de vaatwasser

e Controleer en bekijk het product vor elk gebruik. Werp het weg zodra het
beschadigd is of slijtplekken vertoont

FONCTIONNEMENT

® Giet het water in het verwarmingsreservoir tot aan de streep 3.

e Breng het water en de zetmeelproducten in de Rice-cooker aan (zie
onderstaande tabel) en roer vervolgens.

e Zet de Pasta/rice-cooker in de kom er zorg ervoor dat het handvat van de Rice-
cooker op die van de kom rust.

o \lergrendel de kom op het apparaat en sluit de deksel van de kom.



o Sluit het apparaat aan en druk op het stoomsymbool van de () knop. De start
van de bereidingtijd wordt aangeduid via een lampje en een geluidssignaal.

e Aan het einde van de bereidingstijd (zie onderstaande tabel), geeft het apparaat
een geluidssignaal weer en knippert het stoomsymbool. Druk, om het apparaat
uit te schakelen, op deze knop.

e Ontgrendel de deksel en verwijder het mandje met behulp van het handvat.

e Leeg het mandje in een schaal of op een bord.

TIPS
¢ Raadpleeg voor een optimaal gebruik de handleiding van de Babycook NEO.
KOOKGIDS
. | Waterpeil in het i i
Voedingsmid- verwarming Pt waterinde | etenswarenin | Opmerkingen
delen servoir gstijd i ki deri ki
Rijst 3 24 min en. 180 ml topg | Was de tddr
Kleine pasta 3 24 min env. 180 ml 120 gr Sterretjes, letters.. |
Griesmeel 3 24 min env. 180 ml 120 gr
. Enkele uren laten
Linzen 123290%?3?13 ﬁg rr:"; 180 ml 1209 weken voor het
’ koken

LET OP: deze informatie dient slechts als richtlijn, de perfecte
bereidingstijd is afhankelijk van het type etenswaren en uw smaak.

Bereidir
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RECEPTEN VOOR DE BABYCOOK RICE-COOKER
Hoeveelheden voor 1 portie (circa 150 g)

VANILLE GRIESMEELPAP

Bereidingstijd: 24 min
INGREDIENTEN

- 60 g middelgrove griesmeel
- 20 g bruine suiker

- Halfvolle melk (200 ml)

- ¥ vanillestokje

e Giet het water in het verwarmingsreservoir tot aan de streep 3.

* Doe de griesmeel en de suiker in de Rice-cooker.

e Schraap het halve vanillestokje met de punt van een mes om de zaadjes los te
krijgen. Los de vanillezaadjes op in de melk. Giet de halfvolle melk op de met de
suiker vermengde griesmeel en meng voorzichtig.

 Sluit de Babycook en laat gedurende 24 min. koken.

e Ontgrendel, als de bereidingstijd verstreken is, de deksel en verwijder het mandje
met behulp van het handvat.

e Giet het water uit de kom en giet de inhoud van de Rice-cooker in de kom.

 Mix enkele seconden om eventuele klontjes te verwijderen.

o | aat afkoelen.

e Serveer met een lange vinger of een ander gelijksoortig koekje.

Smultip: naar gelang de leeftijd van uw kindje, kunt u, vaor het koken, een tiental
rozijnen aan de griesmeel toevoegen.



NASI GORENG

Bereidingstijd: 24 min
INGREDIENTEN

- 60 g biologische Basmati rijst
- een tiental diepvrieserwtjes

- 1/2 plak gekookte ham

-lei

e Giet het water in het verwarmingsreservoir tot aan de streep 3.

® Breng de rijst en het water (100 ml) in de Rice-cooker aan en voeg een snufje
zout toe.

* \/oeg de erwtjes toe.

e Sluit de Babycook en laat gedurende 24 min. koken.

 Klop ondertussen het ei los en bak er een omelet van.

 Snij de omelet in dunne reepjes. Snij de ham eveneens in dunne reepjes

e Ontgrendel, als de bereidingstijd verstreken is, de deksel en verwijder het mandje
met behulp van het handvat.

 Giet het water uit de kom en giet de inhoud van de Rice-cooker in de kom.

© Roer de omelet en de ham voorzichtig door de rijst.

® Serveer.

DE[:]
DEN DI
KSAM |

EMPFE
* Reini
 Reini(
o Ubery

Anzei

BETRIE
® Gebe
® Gebe

nachs
o Setze

darat
o Verrie



1 snufje

mandje

m BITTE LESEN SIE FUR DIE SICHERHEIT DES KINDES UND AUS HYGIENEGRUN-
DEN DIESE GEBRAUCHSANWEISUNG VOR DER ERSTEN VERWENDUNG AUFMER-
KSAM DURCH UND BEWAHREN SIE SIE SORGFALTIG AUF.

Lebensmittelbehélter

Dampfdurchlass

Griff

EMPFEHLUNGEN VOR DER VERWENDUNG

 Reinigen Sie das Produkt immer vor der ersten Verwendung.

 Reinigen Sie es mit heiBem Seifenwasser oder in der Spiilmaschine.

o (berpriifen Sie das Produkt vor jeder Verwendung. Werfen Sie es bei den ersten
Anzeichen einer Beschadigung oder Sprodigkeit weg.

BETRIEB

® Geben Sie bis zur Markierung 3 Wasser in den Tank des Babycook.

 Geben Sie das Wasser und die stérkehaltigen Lebensmittel in den Reiskocher (siehe
nachste-hende Tabelle), mischen Sie sie dann.

e Setzen Sie den Pasta-/Reiskocher in den Krug des Babycook und achten Sie dabei
darauf, den Griff des Reiskochers auf demjenigen des Krugs zu platzieren.

 \lerriegeln Sie den Krug auf dem Gerdt, schlieBen Sie dann den Deckel des Krugs.



e Stecken Sie das Gerét an und driicken Sie auf das Dampfsymbol des Knopfes ().
Eine Leuchte sowie ein Tonsignal informieren {iber den Beginn des Garens.

o Nach der Garzeit (siehe nachstehende Tabelle) ertont ein akustisches Signal und das
Dampfsymbol des Knopfes blinkt. Driicken Sie zum Abschalten auf diesen Knopf.

o Entriegeln Sie den Deckel und heben Sie den Reiskocher am Griff heraus.

e | eeren Sie den Inhalt des Reiskochers auf einen Teller.

TIPPS
® Beziehen Sie sich flr eine optimale Nutzung auf die Bedienungsanleitung des
Babycook NEO.

GARLEITFADEN
. . Lebensmit-
Nahrungsmittel Wassgrrasr:and im|  Ungefahre :Ix‘asst_ermenge telmenge im | Anmerkungen
Reiskochel
Spillen Sie den
Reis 3 Etwa 24 Min. 180 ml 1209 Reis vor dem
Garen ab
Kleine Nudeln 3 Etwa 24 Min. 180 ml 1209 ISterne, Alphabet, .,
GrieB 3 Etwa 24 Min. 180 ml 1209

1. Programmdur- Vor dem Garen

Linsen |, PC“'a“f- 8 Ab 24 Min 180 ml 120¢ einige Stunden
: rorﬁraTTdur— 18 min einweichen lassen

chlauf:

Achtung: Diese Daten kénnen je nach Art der Nahrungsmittel und
Geschmack eines jeden variieren.

Garzeit:
ZUTATI
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REZEPTE FUR DEN BABYCOOK-REISKOCHER
Mengen fiir 1 Portion (etwa 150 g)

MILCH-GRIESSBREI MIT VANILLEGESCHMACK

Garzeit: 24 Min.
ZUTATEN

- 60 g mittlerer GrieB

- 20 g Rohrzucker

- teilentrahmte Milch (200 ml)
- % Vanilleschote

© Geben Sie bis zur Markierung 3 Wasser in den Tank des Babycook.

 Schiitten Sie den GrieB und den Zucker in den Reiskocher.

e Kratzen Sie die halbe Vanilleschote mit einer Messerspitze aus, um die Kdrner zu
erhalten. Ge-ben Sie die Vanillekdrner in die Milch. Geben Sie die teilentrahmte
Milch in die Zucker-GrieB-Mischung und mischen Sie alles sorgféltig.

o SchlieBen Sie den Babycook und lassen Sie alles 24 Min. garen.

e Entriegeln Sie nach der Garzeit den Deckel und heben Sie den Reiskocher am
Griff heraus.

e Schiltten Sie das Wasser aus dem Krug und geben Sie den Inhalt des Reiskochers
hinein.

* Mixen Sie einige Sekunden, bis keine Klumpen mehr vorhanden sind.

e L assen Sie alles abkuhlen.

e Servieren Sie ihn mit einem kleinen Keks wie z.B. einem Loffelbiskuit.

Vorschlag: Je nach Alter Ihres Kindes konnen Sie vor dem Kochen ein paar Rosinen
in den GrieB geben.



KANTONESISCHER REIS

Garzeit: 24 Min.
ZUTATEN

- 60 g Bio-Basmati-Reis

- etwa zehn gefrorene Erbsen
- Y% Scheibe Kochschinken
-1E

 Geben Sie bis zur Markierung 3 Wasser in den Tank des Babycook.

e Geben Sie den Reis und das Wasser (100 ml) mit einer Brise Salz in den
Reiskocher.

 Fiigen Sie die Erbsen hinzu.

e SchlieBen Sie den Babycook und lassen Sie alles 24 Min. garen.

e Schlagen Sie wahrend dieser Zeit das Ei auf und backen Sie ein Omelett daraus.

e Schneiden Sie das Omelett in sehr feine Streifen. Teilen Sie den Schinken auf
dieselbe Art.

e Entriegeln Sie nach der Garzeit den Deckel und heben Sie den Reiskocher am
Griff heraus.

 Schiitten Sie das Wasser aus dem Krug und geben Sie den Inhalt des Reiskochers
hinein.

e Mischen Sie das Omelett und den Schinken vorsichtig mit dem Reis.

e Servieren Sie.
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@ PARA LA SEGURIDAD DEL NINO Y POR MEDIDAS DE HIGIENE, LEA ANTEN-
TAMENTE EL PRESENTE FOLLETO ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION Y GUAR-
DELO CON CUIDADO.

Compartimento

Paso del vapor

Mango de sujecion

RECOMENCACIONES ANTES DE USARLO

 Lave siempre el producto antes de usarlo por vez primera.

e | 4velo con agua y jabon o métalo en el lavavajillas.

e Antes de cada uso, examine el producto. Tirelo en cuanto detecte los primeros
indicios de deterioro o de fragilidad.

FUNCIONAMIENTO

e Vierta el agua en el depdsito del Babycook hasta el nivel 3.

e Ponga el agua y las féculas en el Rice-cooker (véase tabla mas adelante), y
mezcle.

e Meta la Pasta/rice-cooker en el bol del Babycook prestando atencion en
colocar el mango del Rice-cooker encima del asa del bol.

o Trabe el bol en el aparato y cierre la tapa del bol.



e Conecte el aparato y pulse en el simbolo vapor del botén (). Un indicador
luminoso acompafiado de una sefial sonora indica el comienzo de la coccion.

e Cuando finaliza el tiempo de coccién (véase tabla mas adelante) se oye una
sefial acustica y el simbolo vapor del botén parpadea. Para pararlo, pulse el

botén.

o Abra la tapa y saque el recipiente cogiéndolo del mango.
e \/acie el contenido del recipiente en una fuente.

CONSEJOS
e Para una utilizacion optima lea las instrucciones del Babycook NEO.
GUIA DE COCCION
. . Volumen de Volumen de
Alimentos N“’;' :: %2}1: en L'%':‘“i':d‘i’ga‘:n'g agua en el rice- | alimentos enel | Comentarios
P cooker rice-cooker
. Moje el arroz antes|
Arroz 3 Unos 24 min. 180 ml 120 gr & la coccion
Pastas pequeiias 3 Unos 24 min. 180 ml 120 gr Estrellitas, letras. .,
Sémola 3 Unos 24 min. 180 ml 120 gr
o . Pongalas a remojoj
Lentejas 12?;;5313 243 "r:]'[; * 180 ml 1209 unas horas antes

de la coccion

ATENCION: esta informacién puede variar en funcién de la naturaleza de
los alimentos y de los gustos de cada persona.

Tiempo
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RECETAS BABYCOOK RICE-COOKER
Cantidades para 1 racion (unos 150 g)

SEMOLA A LA VAINILLA CON LECHE

Tiempo de coccion: 24 min
INGREDIENTES

- 60 g de sémola mediana

- 20 g de azdcar moreno

- Leche semidesnatada (200 ml)
- % vaina de vainilla

o Vierta el agua en el depdsito del Babycook hasta el nivel 3.

© Ponga la sémola y el aztcar en el Rice-cooker.

® Rasque la vaina de vainilla con la punta de un cuchillo para sacar las semillas.
Diluya en la leche las semillas de vainilla.

o Vierta la leche semidesnatada en la mezcla sémola-azlicar y mezcle con cuidado.

e Gierre el Babycook y deje que cueza durante 24 min.

 Cuando finalice el tiempo de coccion abra la rapa y saque el recipiente cogiéndolo
por el mango.

 Quite el agua del bol y vierta en él el contenido del Rice-cooker.

® Mezcle unos segundos para deshacer los grumos.

 Deje reposar.

e Sirvalo con una galletita tipo pasta de té.

Sugerencia: Dependiendo de la edad del nifio, puede afadir un pufiado de uvas
pasas a la sémola antes de la coccion.



ARROZ A LA CANTONESA

Tiempo de coccion: 24 min
INGREDIENTES

- 60 g de arroz basmati bio

- un pufiado de guisantes congelados
- % loncha de jamén york

- 1 huevo

e Vierta el agua en el deposito del Babycook hasta el nivel 3.

® Ponga el arroz y el agua (100 ml) en el Rice-cooker con una pizca de sal.

© Afiada los guisantes.

o Cierre el Babycook y péngalo a cocer durante 24 min.

¢ Mientras tanto, bata el huevo y haga una tortilla.

e Corte la tortilla en tiras muy finas, Corte el jamén de la misma manera.

e Cuando finalice el tiempo de coccion, abra la tapa y saque el recipiente
cogiéndolo por el mango.

 Quite el agua del bol y vierta en él el contenido del Rice-cooker.

e Mezcle con cuidado la tortilla y el jamén con el arroz.

e Sirva.
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sipiente

PER LA SICUREZZA DEL BAMBINO E PER PRECAUZIONE IGIENICA, LEGGERE
ATTENTAMENTE LE PRESENTI ISTRUZIONI AL PRIMO UTILIZZO E CONSERVARLE
GELOSAMENTE.

Scomparto

Passaggio vapore

Manico

RACCOMANDAZIONI PRIMA DELL'UTILIZZO

e Lavare sempre il prodotto al primo utilizzo.

e Lavare con acqua calda saponata o in lavastoviglie.

* Prima di ogni utilizzo, controllare il prodotto. Gettarlo ai primi segni di deterioramento
o di fragilita.

FUNZIONAMENTO

e \lersare I'acqua nella vaschetta del Babycook fino al livello 3.

e Mettere I'acqua e i farinacei nel Rice-cooker (vedi tabella qui di seguito), poi
mescolare.

o Sistemare il Pasta/rice-cooker nel bicchiere del Babycook avendo cura di
posizionare il manico del  Rice-cooker su quello del bicchiere.

® Bloccare il bicchiere sull’apparecchio, poi chiudere il coperchio del bicchiere.



e Collegare I'apparecchio e premere sul simbolo vapore del pulsante (). Una
spia luminosa e un segnale acustico indicano Iinizio della cottura.
o Al termine della cottura (vedi tabella qui di seguito), scatta un segnale acustico
e il simbolo vapore del pulsante lampeggia. Per spegnerlo, premere questo
pulsante.
e Shloccare il coperchio ed estrarre il cestello servendosi del manico. Tempo
o \/uotare il contenuto del cestello in un piatto.

INGREI
CONSIGLI -609¢
e Per un utilizzo ottimale, fare riferimento alle istruzioni del Babycook NEO. -209¢
- latte ¢
GUIDA PER LA COTTURA - % bac
. . Volume di
: " Livello d’acqua (Tempo di cottura| Volume d'acqua : H "
Aiimenti | nella vaschetta|  indicativo | nel rice-cooker ?il::r:j:r:)tnl)ll(‘:rl Commenti o \ersa
 Mette
Sciacquare il
Riso 3 24 min circa 180 ml 120 gr riso prima della ° Rasgl
cottura semi.
] sulla
Pastina 3 24 min circa 180 mi 1200 Steline, e Chiuc
alfabeto. ..
o Al ter
del'm
Semola 3 24 min circa 180 ml 120 gr o Syuot
WIettere a bagno | ° [rU”?
;b 1° ciclo: 3 24 min + per alcune ore ® [ asCl
Lenticchie 2° ciclo: 1 13 min 180m 1209 prima della ® Servil
cottura
. - . ) - Sugger
ATTENZIONE: queste informazioni possono variare in funzione del tipo di chicchi

alimenti e dei gusti individuali.
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RICETTE BABYCOOK RICE-COOKER
Quantita per 1 porzione (circa 150 g)

SEMOLA VANIGLIATA AL LATTE

Tempo di cottura: 24 min
INGREDIENTI

- 60 g di semola media

- 20 g di zucchero di canna

- latte parzialmente scremato (200 ml)
- % baccello di vaniglia

e Versare |'acqua nella vaschetta del Babycook fino al livello 3.

 Mettere la semola e o zucchero nel Rice-cooker.

 Raschiare il mezzo baccello di vaniglia con la punta di un coltello per recuperare i
semi. Sciogliere i semi di vaniglia nel latte. Versare il latte parzialmente scremato
sulla miscela di semola e zucchero, poi mescolare delicatamente.

o Chiudere il Babycook e far cuocere per 24 min.

® Al termine della cottura, shloccare il coperchio ed estrarre il cestello servendosi
del manico.

 Svuotare I'acqua dal bicchiere e versarvi dentro il contenuto del Rice-cooker.

e Frullare per alcuni secondi per eliminare i grumi.

e Lasciare intiepidire.

e Servire con un biscottino tipo savoiardo.

Suggerimento: Secondo I'eta del vostro bambino, potete aggiungere una decina di

chicchi d’uva passa alla semola, prima della cottura.



RISO ALLA CANTONESE

Tempo di cottura: 24 min
INGREDIENTI

- 60 g di riso basmati bio

- una decina di piselli surgelati
- Y2 fetta di prosciutto cotto
-1 uovo

e \ersare 'acqua nella vaschetta del Babycook fino al livello 3.

o Mettere il riso e I'acqua (100 ml) nel Rice-cooker con un pizzico di sale.

® Aggiungere i piselli.

e Chiudere il Babycook e far cuocere per 24 min.

 Nel frattempo, shattere I'uovo e farlo cuocere a omelette.

 Tagliare I'omelette a strisce molto sottili. Tagliare il prosciutto allo stesso modo.

o Al termine della cottura, shloccare il coperchio ed estrarre il cestello servendosi
del manico.

e Svuotare I'acqua dal bicchiere e versarvi dentro il contenuto del Rice-cooker.

* Mescolare delicatamente I'omelette e il prosciutto con il riso.

e Servire.
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m AN5 OBECMEYEHNS BE3OMACHOCTW PEBEHKA 11 COBJIIOLEHNA
HOPM  TUTMEHbI  BHWUMATENBHO  MPOYUTAUTE  HACTOSALLYIO
NHCTPYKLWMIO NEPEN NEPBLIM MCMOIb30OBAHNEM I COXPAHWTE EE.

oTaeneHne

apoBoIi KaHan

py4ka ana gepxaHua

PEKOMEHAALIMK AN NOArOTOBKKU K UCMOJIb30BAHUIO

* O6s13aTebHO MPOMOITE U3AENVE NEPEL, MEPBLIM CMONE30BAHUEM.

o MpomoitTe M3aen e TEMsbIM MbllbHbIM PACTBOPOM WM CPEACTBOM AR MbiTbs
nocygl.

 OcmaTpyiBaiiTe 13fenne nepen KaxibiM 1CNoNs30BaHEM. YTUIN3NpYiiTe n3nenme
NPV MepBbIX NPU3HaKax NOBPEXAEHS MU MOOMKI.

MPUHLWN PABOTbI

* Hanelite Bogy B eMkoCTb Babycook o yposHs 3.

® HanonHWTe napoBapky BOAOW W Kpynamy (CM. Tabnuuy HWxe), nocne u4ero
pasmeLLanTe.

® [TOMECTUTE KOHTEMHEP [N MPUIOTOBJIEHNS p1Ca 11 MakapOHHbIX M3LEIA B Yallly
Babycook TakiM 06pa3om, 4TOObI pydka MapoBapku COmpykacanach C pyqKon
CETZ



 3achvKeVpyiATe Yally Ha YCTPOICTBE, @ 3aTeM 3aKPONATE KPbILLIKY YalLu.

o [logKnioumTe YCTPOCTBO K CETU U HXMITE 3Ha4OK Napa Ha kHomke (). CBeToBOM
VHOVKATOP U 3BYKOBOW CUTHAN YKaXyT Ha 3aryCK NpuroTOBNEHNS.

¢ [0 MCTEYEHMM CpOKa MPUFOTOBMEHMS (CM. TabnuLy HUKE) Pa3dacTcs 3ByKOBOW
CUrHaN 11 Ha KHOMKE 3aMiraeT 3HauoK napa. YTobbl OTKIIOUNTb €ro, HaXXMUTE 3Ty
KHOIKY.

o OTKPOITE KPBILLKY 11 U3BAEKUTE KOHTEAHEP C MOMOLLEIO PYYKIA.

* [lepemMecTyTe COAEPXMMOe KOHTEHEPA B Taperky.

PEKOMEHALUKU
e Pour une utilisation optimale, se référer a la notice du Babycook NEO.

WHCTPYKLMSA MO NPUrOTOBEHMIO MULLIN

O6bem Bogbl B |OBbeEM NpofykToB

MpnbnuautensHoe
YpoBeHb BOfbI B nlapoBapke s | B napoBapke Ans
(TponyKme i eMKOCTH N mrzgggﬁenmn MPUrOTOBNEHUS | MPUTOTOBNIEHNS Kowsietrapu
P puca puca
Mpowmoaiire
Puc 3 OK. 24 MUH 180 mn 120rp pyc nepen
TIpUroTOBTIEHIEM
Menxwe B BYze 3Be3704eX,
MaKapOoHHble 3 OK. 24 MVH 180 Mn 120rp 6” AOHEK)
VKB U T. f.
v3penis
MarHas kpyna 3 OK. 24 MUH 180 Mn 120rp
BamounTe Ha
17 upkn: 3 24 MUH + HECKOMbKO
Heueauiia 2-i ukn: 1 13 MUH 180w 120mp acos nepen
TIPUrOTOBTIEHIEM

BHUMAHMUE! 3ta nHdopmaums MOXET pasnuyatbCs B 3aBUCUMOCTH OT TUNA
NPOAYKTOB NUTaHNS 1 BKYCOBbIX NPeANOUTEHNN.

PELLEN

Bpewms
WNHIPE

-60rwN
-20rT
- Monyc
-Yoctp

* Hanel
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® 3akpc
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PELIEMTbI /151 MPUrOTOB/IEHUS B KOHTEMHEPE 191 MPUMOTOBEHNS
PUCA BABYCOOK - KonmnuecTBo Ha ogHy nopumio (oK. 150 r)

MAHHAS! KPYMNA C BAHWJTbIO 1 MOJTOKOM

Bpewms npurotoBneHns: 24 M
WHFPEOMEHTbI

- 60 r MaHHOI Kpynbl CPeAHero nomona.
- 20 T TPOCTHMKOBOrO Caxapa.

- MonyobeaxupeHHoe Monoko (200 mn).
- 2 CTpy4Ka BaHUN.

* Hanelite Bogy B eMkoCTb Babycook o yposHs 3.

o [lobaBbTe MaHHyto Kpyry 11 caxap B KOHTEMHED 191 NPUrOTOBNEHNS prica.

* [/I3BneK1Te 3epHa 13 MOSOBYHbBI CTPYYKa BaHWIM KOHUYMKOM HOXaA. Pasmeluarte
3epHa BaHWM B Monoke. [lo6aBbTe Nonyobe3XMPEHHOE MOOKO B CMECH MaHHON
Kpyrbl C CaxapoM, 3aTem akKypaTHO pasmeLLiaiTe.

e 3akpoiite Babycook 1 BapuTe CMeCh B TeHeHE 24 MIH.

* [10 VCTEYEHNN CPOKA MPUIOTOBSIEHNS OTKPOWTE KPBILLKY W1 U3BNEKUTE KOHTENHEP
C MOMOLLBIO PYHKIA.

o CrieliTe BOAY 113 YaLLn 1 BbINEITE Ty1a COAEPXXMMOE KOHTElHepa NS MPUrOTOBNEHIS
puca.

© [lepemeLLBaiiTe B TeHEHUE HECKOMBKUX CEKYHZL, HTODbI YAAMNTH KOMKY.

* [loXanTeCh OCTbIBaHNS.

e [lopiaBaiiTe ¢ OMCKBATHBIMI NanOYkamit, MOChINAHHBIMA CaxapoM (C NeyeHbeM
Bynyap).

CoBeT: B 3aBMCHMOCTM OT BO3PACTa Ballero pedeHka Bbl MOXETE Mepef, Bapkon

106aBITb B MaHHYIO KpyMy HEMHOMO M3toma.



KAHTOHCKII PUC

Bpewms npuroTosneHns: 24 MuH
WNHIPELOMEHTDI

- 60 r puca 6acmari 6uo.

- FopCTb 3aMOPOXEHHOr0 3eNeHOr0 ropoLLKa (oK. 10 ropoLLH).
- > BAPEHOro OKOPOKa.

- 1 qnuo.

* Hanelite Bogy B emkocTb Babycook o yposHs 3.

¢ [TomecTite puc v Bogy (100 M) B KOHTEAHEP AN NPUrOTOBNEHNS prca, A06aBbTe
LLErOTKY COMN.

e [106aBbTE rOPOLLIEK.

e 3akpoiite Babycook 1 roToBbTe B TEUEHNE 24 MIH.

* B 370 Bpemst B30eiTe SILO U MPUroTOBLTE OMAET.

® HapexbTe OMET O4YeHb TOHKWMM JOMTVKAMW. HapexbTe OKOPOK TakuM e
06pasom.

* [10 VCTEYEHIMM CPOKA MPUrOTOBMEHIS OTKPOIATE KPbILLKY 11 N3BEKNTE KOHTEHED
C MOMOLLBIO PyYKY.

o CrieiiTe BOflY 113 YalLv 1 BbINENTE Ty1a COAEPXMMOE KOHTEIHEPa AN MPUrOTOBNEHIS
puca.

o AKKypaTHO paamMelLiaiiTe OMIET U MSICO C PYICOM.

¢ [opaBaiTe.

P
ATENG,
BEM P

RECON
e lave
e Lave
® Antes

desge

FUNCI(
 Deite
® Deite

tabel
e Coloc

posic
* Bloqu



)6aBbTE
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PARA SEGURANGA DA CRIANGA E POR QUESTOES DE HIGIENE, LEIA COM
ATENGAQ O PRESENTE FOLHETO ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO E GUARDE-0
BEM PARA FUTURA CONSULTA.

Compartimento

Passagem do vapor

Pega de preenséo

RECOMENDAGOES ANTES DA UTILIZAGAO

| ave sempre 0 produto antes da primeira utilizagao.

e | ave com &gua quente e sabdo ou na maquina de lavar loica.

 Antes de cada utilizago, verifique o produto. Quando detetar os primeiros sinais de
desgaste ou de fragilidade, deite-o fora.

FUNCIONAMENTO

 Deite 4gua no depdsito do Babycook até ao nivel 3.

e Deite a 4gua e coloque os alimentos feculentos na Rice-cooker (consulte a
tabela abaixo). Misture.

* Coloque a Pasta/Rice-cooker no recipiente do Babycook, tendo o cuidado de
posicionar a pega da Rice-Cooker sobre a do recipiente.

* Bloqueie o recipiente no aparelho e feche a respetiva tampa.



e Ligue o aparelho e carregue no simbolo de vapor do botdo (). O inicio da
cozedura é assinalado por um indicador luminoso e por um sinal sonoro.

e No fim da cozedura (consulte a tabela abaixo), dispara um sinal sonoro e o
simbolo de vapor do botdo pisca. Para o desligar, prima o respetivo botao.

* Abra a tampa e retire o cesto utilizando a pega.

e Deite 0 contetido do cesto num prato.

CONSELHOS:
e Para uma utilizagdo 6tima, consulte o folheto do Babycook NEO.
GUIA DE COZEDURA
Lo - 5 Volume de
" Deite agua no |{Tempo indicativo|Volume de dgua| _; .
Alimentos Pt : alimentosna | Comentarios
depasito de cozedura | na rice-cooker rice-cooker
’ Lavar 0 arroz antes
Arroz 3 cerca de 24 min. 180 ml 1209 da cozedura
Massas 3 cerca de 24 min. 180 ml 1209 Massa de canja. ..
Sémola 3 cerca de 24 min. 180 ml 1209
Mergulhar em
" 1.2 ciclo: 3 24 min + lagua durante algu-
Lentilhas 2.° ciclo: 1 13 min 180mi 1209 mas horas antes
da cozedura

ATENGAOQ: estas informacées podem variar consoante a natureza dos
alimentos e os gostos de cada um.

Tempo
INGREI
-60g¢
-209¢
- Leite |
- Yavac

e Deite
e Deite
® Raspt

seme

mistu
 Feche
 No fir
e Deite
 Mexa
® Deixe
e Sirva

Sugest:
na sém
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RECEITAS BABYCOOK RICE-COOKER
Quantidades para 1 dose (cerca de 150 g)

SEMOLA BAUNILHADA COM LEITE

Tempo de cozedura: 24 min
INGREDIENTES

- 60 g de sémola média

- 20 g de aglicar mascavado
- Leite meio gordo (200 ml)
- ¥ vagem de baunilha

e Deite agua no depdsito do Babycook até ao nivel 3.

e Deite a sémola e 0 agtcar na Rice-cooker.

© Raspe a meia vagem de baunilha com a ponta de uma faca para recuperar as
sementes. Dilua as sementes de baunilha no leite. Deite o leite meio gordo na
mistura sémola-agucar e misture delicadamente.

 Feche 0 Babycook e deixe cozer durante 24 min.

* No fim do tempo de cozedura, abra a tampa e retire o cesto utilizando a pega.

e Deite fora a 4gua do recipiente e deite o contetido da Rice-cooker no seu interior.

e Mexa durante alguns segundos para eliminar 0s grumos.

 Deixe arrefecer.

e Sirva com um hiscoito.

Sugestao: consoante a idade da crianca, pode adicionar uma dezena de uvas passas
na sémola antes da cozedura.



NOJi

ARROZ CANTONES BRUKS
GANG,
Tempo de cozedura: 24 min
INGREDIENTES
- 60 g de arroz basmati biologico
- Uma dezena de ervilhas congeladas
- %, fatia de fiambre
-1ovo
 Deite dgua no depdsito do Babycook até ao nivel 3.
 Deite 0 arroz e a dgua (100 ml) na Rice-cooker com uma pitada de sal.
 Adicione as ervilhas.
® Feche 0 Babycook e deixe cozer durante 24 min.
e Entretanto, bata 0 ovo e faga uma omelete.
e Corte a omelete em tiras muito finas. Corte o fiambre da mesma forma. ANBEF
* No fim do tempo de cozedura, abra a tampa e retire o cesto utilizando a pega. ® Prodt
* Deite fora a 4gua do recipiente e deite o contetido da Rice-cooker no seu interior. o Vask
o Misture delicadamente a omelete e o fiambre com o arroz. * Kontr
o Sirva, eller
BRUK
o Hell
® Ha ve
o Sett
cooki

e Fest
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m FOR A IVARETA BARNS SIKKERHET OG AV HYGIENISKE GRUNNER MA
BRUKSANVISNINGEN LESES NOYE FOR APPARATET TAS | BRUK FOR FORSTE
GANG, 0G OPPBEVARES PA ET SIKKERT STED.

Beholder

Dampinntak

Handtak

ANBEFALINGER FOR BRUK

 Produktet ma alltid rengjeres fer det tas i bruk for farste gang.

o \iask det med varmt s&pevann eller i oppvaskmaskinen.

o Kontroller produktet hver gang for det brukes. Kast produktet nér det blir gdelagt
eller ved forste tegn pa slitasje.

BRUK

o Hell vann i tanken pa Babycook opp til niva 3.

e Ha vann og pasta/ris i Rice-cooker (se tabellen nedenfor) og bland.

o Sett Pasta/Rice-cooker i beholderen til Babycook slik at handtaket til Rice-
cooker plasseres p& beholderens handtak.

e Fest beholderen pé apparatet og lukk lokket pa beholderen.



o Sett i stikkontakten og trykk pa dampsymbolet pa knappen (). En lysindikator
og et lydsignal viser at kokingen starter.

o Etter koketiden (se tabellen nedenfor), lyder et lydsignal og dampsymbolet pa
knappen blinker. Trykk pa knappen for a stanse blinkingen.

o Apne lokket og ta ut kurven ved hjelp av handtaket.

 Tgm innholdet fra kurven pé en tallerken.

I}égr optimal bruk, se bruksanvisningen for Babycook NEQ.
KOKEVEILEDNING
Matvarer  [Vanniva i tanken Viim;?:e Vgi'::_":unu%ii Miaé‘i'g::;z'?(g‘:e Kommentarer
Ris 3 ca. 24 min 180 ml 120g Sl o”kslﬁg for
Sm pasta 3 ca. 24 min 180 mi 1209 el
Semulegryn 3 ca. 24 min 180 ml 1209

VIKTIG: denne informasjonen kan variere avhengig av typen matvarer og
personlig smak.

Koketid
INGREI

-60g¢
-20gt
- Skum
- Yo var

o Hell v
® Ha se
© Skrar

skum
o Lukk
o Veds
° Tom\
o Miks
elapu
® Serve

Forslag
koking.
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OPPSKRIFTER FOR BABYCOOK RICE-COOKER
Mengder for 1 porsjon (ca. 150 g)

SEMULEPUDDING MED VANILJE

Koketid: 24 min
INGREDIENSER

- 60 g semulegryn
- 20 g brunt sukker

- Skummetmelk (2 dI)
- ¥ vaniljestang

 Hell vann i tanken pa Babycook opp til niva 3.

* Ha semulegryn og sukker i Rice-cooker.

o Skrap freene av vaniliestangen med en knivspiss. Rer vaniliefraene ut i melken. Hell
skummetmelken over semulegryn og sukker, og bland forsiktig.

© Lukk Babycook og la koke i 24 min.

o \ed slutten av koketiden, apne lokket og ta ut kurven ved hjelp av handtaket.

© Tpm vannet ut av beholderen og ha innholdet fra Rice-cooker i beholderen.

o Miks noen sekunder for 4 fierne klumpene.

 La puddingen bli lunken.

 Serveres med en sot kjeks.

Forslag: Avhengig av barnets alder kan du tilfeye noen rosiner til ingrediensene for
koking.



KANTONESISK RIS

Koketid: 24 min
INGREDIENSER

- 60 g gkologisk basmatiris
- et titalls frosne grenne erter
- Y2 skive kokt skinke

-1egg

 Hell vann i tanken pa Babycook opp til niva 3.

* Ha ris og vann (1 dI) i Rice-cooker med en Klype salt.

o Tilsett ertene.

o [ ukk Babycook og la koke i 24 min.

 Mens risen koker, pisk egget og stek det til en flat omelett.

© Skjeer omeletten i svaert tynne strimler. Skjaer skinkeskiven pa samme mate.

o Ved slutten av koketiden, dpne lokket og ta ut kurven ved hjelp av héndtaket.

© Tgm vannet ut av beholderen og ha innholdet fra Rice-cooker i beholderen.
e Bland forsiktig omeletten og skinken inn i risen.
® Server.

DK 56
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m FOR DIT BARNS SIKKERHED 0G AF HYGIEJNEM/SSIGE ARSAGER BOR DU
L/ESE DENNE BRUGSANVISNING GRUNDIGT, FOR DU ANVENDER RISKOGEREN
FORSTE GANG OG OPBEVARE DEN EFTERFOLGENDE.

Beholder

Damppassage

Handtag

ANBEFALINGER FOR BRUG

© Renger altid nye produkter fer brug.

© Brug varmt saebevand eller i vask produktet opvaskemaskinen.

 Kontrollér at produktet er i perfekt stand far hver brug. Bortskaf det ved de mindste
tegn pd, at det er gdelagt eller skrabeligt.

SADAN FUNGERER RISKOGEREN SADAN FUNGERER RISKOGEREN

o Heeld vand i beholderen pa din Babycook, til niveau 3.

e Heeld vandet samt ris, pasta eller andet i riskogeren (se skemaet herunder)
0g rer rundt.

e Sat pasta-/riskogeren i beholderen pa Babycooken, og serg for at handtaget
pé riskogeren er placeret pa beholderens handtag.

o Fastger beholderen pé apparatet og sat laget pa.



o Tilslut apparatet og tryk pa knappen med dampsymbolet (). Apparatet lyser
og udsender en lyd, der indikerer, at kogningen er i gang.
o Nar kogningen er slut (se skemaet herunder), udsendes lyden igen, og knappen
med dampsymbolet blinker. Tryk pa denne knap for at slukke.
o Skru laget af og laft kurven op ved hjalp af hdndtaget.

e Heeld indholdet af kurven ud i en skal.

TIPS
e Se brugsanvisningen til Babycook NEO for at fa mest muligt ud af produktet.
TILBEREDNINGSGUIDE
. i . . i Ing_redien_—
g beholderen kogetid riskogeren rissll(lzggtleh Kommentarer
Ris 3 ca. 24 min, 180l 120g Skﬁ'ogifﬂ”gm’
Smé pastaer 3 ca. 24 min, 180ml 120¢ bgg“;;']gr
Semuljegryn 3 ca. 24 min. 180 ml 1209
Lad linserne
. 1. periode: 3 24 min + treekke i vand
Linser | 5" periode: 1 13min 180m 1200 | etpartimer for
kogning

BEMRZK: Disse informationer kan variere i henhold til de forskellige

ingredienser og smag.

Kogetid
INGREI
-60g¢
-20g1
-200n
-1/2 ve

o Held
° Kom:
o Skrat

Blanc
o Satl:
® Skru
o Held
o Mix i
eladhb
® Servé

Forslag



3t lyser

1appen

iktet.

entarer

sen for
ning

mer,
aver...

1seme
rivand
imer for
ning

ige

OPSKRIFTER TIL BABYCOOK RISKOGER
Maengde til 1 portion (ca. 150 g)

SEMULJEGR@D MED VANILJE

Kogetid: 24 min
INGREDIENSER

- 60 g semuljegryn (mellemstorrelse)
- 20 g rersukker

- 200 ml letmeelk

- 1/2 vaniljestang

© Heeld vand i beholderen pa din Babycook, til niveau 3.

* Kom semuljegryn og sukker i riskogeren.

o Skrab vaniliekornene ud af vaniliestangen med en kniv. Oplgs vaniljen i melken.
Bland semuljegryn og sukker og hald melken langsomt over.

o Sat laget pa Babycooken, og kog blandingen i 24 min.

o Skru laget af, néar den er faerdigkogt, og laft kurven op ved hjeelp af handtaget.

 Heeld vandet fra beholderen og held indholdet af riskogeren ned i den.

o Mix i et par sekunder for at fierne eventuelle klumper.

e | ad blandingen kele af til den er lun.

o Servér graden med en kiks eller en blgd lille kage.

Forslag: Afheengigt af dit barns alder kan du tilfgje lidt rosiner far kogningen.



KANTONESISK RIS cU AT
PASTF
Kogetid: 24 min
INGREDIENSER
- 60 g gkologisk basmatiris
- ca. 10 frosne erter
- 1/2 skive kogt skinke
-1lag
 Hzld vand i beholderen pa din Babycook, til niveau 3.
® Kom ris og vand (100 ml) i riskogeren sammen med en knsps. salt.
o Tilsxt @rterne.
o St laget pa Babycooken og kog blandingen i 24 min.
® Pisk &gget og lav en omelet i mellemtiden.
o Skeer omeletten i fine strimler. Skeer skinken ud p4 samme made. RECON
o Skru Iaget af, nar risen er faerdigkogt, og lgft kurven op ved hjelp af handtaget. o Curat:
* Hezld vandet fra beholderen og kom indholdet af riskogeren ned i den. e Curat;
 Bland omeletten og skinken forsigtigt i risen. o Inainte
® Server. deteri
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G PENTRU SIGURANTA COPILULUI Sl CA MASURA DE IGIENA, CITITI
CU ATENTIE ACESTE INSTRUCTIUNI INAINTE DE PRIMA UTILIZARE Sl
PASTRATI-LE CU GRIJA.

Compartiment

Trecerea vaporilor

Maner

RECOMANDARI iNAINTE DE UTILIZARE
Itaget. * Curétati intotdeauna produsul inainte de prima utilizare.
e Curatati cu apa calda si sdpun sau cu detergent de vase.
o Inainte de fiecare utiizare, inspectati produsul. Aruncati-| de la primele semne de
deteriorare sau de fragilizare.

MOD DE FUNCTIONARE

e Puneti apd in cuva Babycook pan la nivelul 3.

* Puneti apa si feculentele in aparatul de gatit orez (vezi tabelul de mai jos), apoi
amestecati.

e Puneti aparatul de gatit paste/orez in bolul Babycook, avand grija sa pozitionati
manerul aparatului de gatit orez peste cel al bolului.



o Fixati bolul pe aparat apoi inchideti capacul Iui.
¢ Conectati aparatul i apasati simbolul pentru vapori al butonului (). Un indicator
luminos si un semnal sonor indicé inceperea procesului de gatire.
e La sfarsitul timpului de gétire (vezi tabelul de mai jos), se declanseaza un semnal
sonor gi simbolul pentru vapori al butonului clipeste. ~ Pentru a-I opri, apasati acest

buton.

 Deblocati capacul si scoateti cosul, folosind manerul acestuia.
¢ Goliti continutul cogului pe o farfurie.

SFATURI
e Pentru o utilizare optimd, consultati instructiunile Babycook NEO.
GHID DE FIERBERE
‘ o | - | Volumuldeapd | Volumul de ali-
Alimente N\v;\#lcﬁgpa Tlmpgleapént)i;(ématw din aparatul de  [mente din aparatul| ~ Comentarii
9 gatit orez de gatit orez
. (Clétiti orezul naintej
Orez 3 Aprox. 24 min. 180 ml 120g de gatire
Paste mici 3 Aprox. 24 min. 180 ml 1209 Stele, alfabet...
Grig 3 Aprox. 24 min. 180 ml 1209
N Lasatj la inmuiat
Linte g:g:t:: ;j ? ?g mlg 180 ml 120g céteva ore inainte
: de gatire

ATENTIE: aceste informatii pot varia in functie de natura alimentelor si
gusturile fiecaruia.

Timpul
INGREI
-60g¢
-209z
- Lapte
- 2 pas
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RETETE BABYCOOK APARATUL DE GATIT OREZ
Cantitati pentru 1 portie (aprox. 150 g)

GRIS VANILAT CU LAPTE

Timpul de gétire: 24 min
INGREDIENTE

- 60 g gris mediu

- 20 g zahar brun

- Lapte semidegresat (200 ml)
- 2 pastaie de vanilie

e Puneti apd in cuva Babycook pana la nivelul 3.

e Puneti grisul si zahdrul in aparatul de gatit orez.

¢ Sectionati jumatatea de pastaie de vanilie cu varful cutitului pentru a scoate semintele.
Puneti semintele de vanilie in lapte. Puneti laptele semidegresat in amestecul de gris-
zahdr apoi amestecati usor.

o Inchideti Babycook si lasati-| s& gateasca timp de 24 min.

e | a sfarsitul timpului de gatire, deblocati capacul si scoateti cosul, folosind manerul
acestuia.

e Goliti apa din bol si varsati continutul aparatului de gatit orez din interior.

* Amestecati cateva secunde pentru a inldtura cocoloagele.

* | &safi s& se réceasca.

e Se va servi cu un biscuite mic tip piscot.

Sugestie: In functie de varsta copilului, puteti adiuga vreo zece stafide uscate in gris

inainte de gdtire.



OREZ CANTONEZ

Timpul de gétire: 24 min
INGREDIENTE

- 60 g de orez basmatic bio

- vreo zece boabe de mazdre inghetata
- 2 felie de sunca presata

-1ou

e Puneti apd in cuva Babycook pan la nivelul 3.

e Adaugati orezul si apa (100 ml) in aparatul de gatit orez cu un varf de sare.

* Adaugati mazdrea.

o Inchideti Babycook si lasati-| s& gateasca timp de 24 min.

* In acest timp, bateti oul si faceti-l omleta.

e Tdiati omleta in fasii foarte fine. Taiati sunca presata in acelasi fel.

e | a sfarsitul timpului de gatire, deblocati capacul si scoateti cosul, folosind manerul
acestuia.

e Goliti apa din bol si varsati continutul aparatului de gatit orez din interior.

* Amestecati usor omleta si sunca presata cu orezul.

* Puteti servi.
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DLA ZAPEWNIENIA BEZPIECZENSTWA | HIGIENY DZIECKA NALEZY
UWAZNIE PRZECZYTAC NINIEJSZA INSTRUKCJE PRZED PIERWSZYM
UZYCIEM PRODUKTU | ZACHOWAC JA DO UZYCIA W PRZYSZtOSCI.

Komora

Otwor pary

Uchwyt

ZALECENIA PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA
nanerul ¢ Produkt musi zosta¢ umyty przed pierwszym uzyciem.
* Umy¢ goraca woda z mydtem lub w zmywarce.
* Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzi¢ produkt. Nalezy wyrzucié go w razie
stwierdzenia jakichkolwiek pierwszych oznak uszkodzenia.

FUNKCJONOWANIE

¢ Wla¢ wode do zbiornika naczynia Babycook do poziomu 3.

e Umiesci¢ wode i produkty maczne w naczyniu do gotowania ryzu (patrz w ponizszej
tabeli), a nastepnie wymieszac.

e Umiesci¢ naczynie do gotowania makaronu/ryzu w misce urzadzenia Babycook
uwazajac, aby umiesci¢ uchwyt naczynia do gotowania ryzu w uchwycie miski.



o Zablokowa¢ miske na urzadzeniu i zamkna¢ pokrywke miski.

* Podtgczy¢ urzadzenie do zasilania i nacisng¢ symbol pary na przycisku (). Kontrolka
i sygnat dzwiekowy sygnalizuja rozpoczecie gotowania.

¢ Kiedy czas gotowania uptynie (patrz w ponizszej tabeli ponizej) rozlega sie sygnat
dzwigkowy i symbol pary na przycisku miga. Aby go wylaczy¢, nalezy nacisnac ten
przycisk.

¢ Odblokowac pokrywke i wyja¢ kosz za pomocg uchwytu.

o Oprézni¢ zawarto$¢ kosza na talerz.

PORADY
® Aby zapewni¢ optymalne wykorzystanie produktu, nalezy zapoznac si¢ z instrukcjg
obstugi urzgdzenia Babycook NEO.

PRZEWODNIK GOTOWANIA
) : ‘ Objetos¢ wody | Objetosc pokar-
Produkty Poz:]grgzwnoﬁy w Onen;?gwigzas wnaczyniudo | mow w naczyniu Uwagi
Y g gotowaniaryzu |do gotowania ryzu
; ' Optukac ryz przed
Ryz 3 Ok. 24 min. 180 ml 1209 gotowaniem
Niewield 3 Ok. 24 min 180m 1209 [Gwiazok, affabet
makaron ’ . ’
Kaszka 3 Ok. 24 min. 180 ml 120g
. X Namoczy¢ na
Soczewica 12:sziy Cy;f,"f ?g m; 180 ml 1209 kilka godzin przed
gicyKt: gotowaniem

UWAGA: informacje te moga roznic sie w zaleznosci od rodzaju pokarmow i
osobistych upodoban.

Czas gt
SKLAD
-60gk
-20gtk
- Mlekc
- Yo lask
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PRZEPISY - URZADZENIE DO GOTOWANIA RYZU BABYCOOK
llosci na 1 porcje (ok. 150 g)

KASZKA O SMAKU WANILIOWYM Z MLEKIEM

Czas gotowania: 24 min.
SKLADNIKI

- 60 g kaszki o $redniej wielkosci
- 20 g brazowego cukru

- Mieko potttuste (200 ml)

- 2 laski wanilii

¢ Wla¢ wode do zbiornika naczynia Babycook do poziomu 3.

e Umiesci¢ kaszke i cukier w naczyniu do gotowania ryzu.

e Zetrze¢ pot laski wanilii ostrzem noza, aby zebraé nasiona. Rozpuscié nasiona wanili
w mleku. Wia¢ pétttuste mleko do mieszanki kaszki z cukrem i delikatnie wymieszac.

e Zamkna¢ urzadzenie Babycook i gotowaé przez 24 min.

e Kiedy czas gotowania uptynie, odblokowa¢ pokrywke i wyja¢ kosz za pomocg
uchwytu.

* Wyla¢ wode z miski i umiesci¢ w niej zawarto$¢ naczynia do gotowania ryzu.

e Miksowa¢ przez kilka sekund, aby usuna¢ grudki.

* Pozostawi¢ do schtodzenia.

e Podawac z niewielkim herbatnikiem Iub ciasteczkiem.

Sugestia: W zaleznosci od wieku dziecka, przed gotowaniem mozna doda¢ do kaszki
kilkanascie rodzynek.



RYZ KANTONSKI

Czas gotowania: 24 min.
SKLADNIKI

- 60 g ryzu basmati bio

- kilkanascie mrozonych groszkéw
- %2 kromki biatej szynki

-1 jajko

¢ Wla¢ wode do zbiornika naczynia Babycook do poziomu 3.

e Umiescic ryz i wode (100 ml) w naczyniu do gotowania ryzu, doda¢ szczypte soli.

e Dodac groszek.

e Zamkna¢ urzadzenie Babycook i gotowaé przez 24 min.

W miedzyczasie ubi¢ jajko i upiec je jako omlet.

e Pokroi¢ omlet na bardzo cienkie paski. Pokroi¢ szynke w ten sam sposéb.

e Kiedy czas gotowania uptynie, odblokowa¢ pokrywke i wyja¢ kosz za pomocg
uchwytu.

e \Wyla¢ wode z miski i umie$ci¢ w niej zawartos¢ naczynia do gotowania ryzu.

¢ Delikatnie wymiesza¢ omlet i szynke z ryzem.

* Podawac.
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@ MMATHN AZOAAEIA TOY MAIAIOY KAITIAAOTOYZ YTIEINHE, AIABAZTE
MPOZEKTIKA TIZ MAPOYZEX OAHTIEX XPHZHX MPIN THN MPQTH XPHZH
KAI THPHXTE TIZ NMPOZEKTIKA.

Mapéplopa

Aiodog atpol

XelpohaPn
150l

ZYZTAZEIZ MPIN ANO TH XPHZH
0mocg ¢ [T\OveTe OMWOdAMNOTE TO MPOIOV TIPWV AMd TNV TIPWTN XPAoN.
¢ [M\OveTe Pe (eoTd vepd Kal 0amouvt i 0TO MALVTAOLO TIATWY.
e [loiv anod KaBe xpnon, eréyEre 1o mpoidv. Anoppidte To PONG evioTioeTe TIQ
TIPWTEC eVOEIEEIC UTORABLIONG N €UBPAVCTOL XAPAKTHA.

AEITOYPTIA

¢ [1pooBeate vepd péaa aTov Kado Tou Babycook we Tn otéBun 3.

* BAATe 10 vepd Kal Ta TPODILA ESA GTOV payelpa puliol (BAEME MaPaKATW Tivaka),

QVOKATEPTE.

¢ ToroBetrote Tov payelpa Cupapkwv/puliol péoa oto Goyeio Tou Babycook
dpovtiCovtag n AaBn Tou payelpa pudiol va cupTinTel e TN AaBn Tou doxelou.



¢ AodahioTe To GOxel0 EMAVW OTN OUOKEUN, KATOTIV KAEIOTE TO KATAK! Tou oxelou.

* B&ATte TN ouokeun otnv mpiCa kat mathoTe To cUPBOAO ATHOL TOL TAAKTPOU (). Mia
eVOEIKTIKA Auyvia Kau éva nynTiké onua GnAwvouy Ty ekkivnon Tou JayelpéuaToc.

® 270 TENOG TOU XPOVOU Hayelpepatoq (BAéme MapakaTw mivaka), aKoLyeTal
éva nYNTkO onua kat avaBooprivel To cUPBoAo atpol Tou TARKTPOU. la va To
OTQUATACETE, MATAGTE QUTO TO TIAAKTPO.

* —gBI6WOTE TO KAMAK! Kat ByGATe TO KAAGO! pe T BorBeta TG AaBrc.

* AbeléoTe TO TepleXOPEVO TOU KaAaBIol Og éva TIATO.

ZYMBOYAEZ
e [0 BEATIoTN Xpnon, avatpette aTic odnyieg xprnong Tou Babycook NEO.
OAHIOZ MATEIPEMATOZ
. . o ‘Oykog vepol | ‘Oykog Tpodipwv
. 2361 vepoU aTOV|EVSEIKTIKOG Ypovog, . : p ‘ .
Ti A X b}
podIa ki6o wayeiptiatoc |0 agt?cva:)uvelpu péoa ?&Yo%uvmpo XoNa
. 24 hemtd Zemhovete T0 POt
Pog 8 nepinou 180mi 120gr TIpWY TO ayeipepa
ZUpapikd KOO 24 hemtd Actepakia,
HeyéBoug 3 Tepinou 18omi 20gr Ypappata KA.
. 24 errtd
Zipydat 3 mgpinou 180 ml 120 gr
Oakig | J0KUKMOGS | 24 hermd £ 180 ml 120gr i
20¢ KukAog: 1 13 hemta 10 jayepeya

MPOZOXH: autég ot mAnpodopieg uropoiv va Siadpépouv, avaoya pe Tn
$0on Twv TPodipwv Kal Ta yobota Tov Kabevag.

Xpovog
IYITA
-60g¢
-20gk
- Huan
- 2 ac
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ZYNTAFEZ MATEIPA PYZIOY BABYCOOK
MoodtnTeg yia 1 pepida (mepimov 150 g)

KPEMA ME F'AAA KAI ZIMIFAAAI ME TEYZH BANIAIA

Xpovog payelpépatog: 24 Aentd
SYITATIKA

- 60 g oydaA Yo

- 20 g kaotavr {axapn

- HulanoBoutupwpévo yaha (200 mi)
- %2 dacoAl Bavikiag

¢ [1pooBeaTe vepd péaa aTov Kado Tou Babycook wg Tn otadun 3.

* BaATe 10 oySE Kat Tn {&xapn péoa otov payelpa puioo.

e Tpite T0 pIo6 GacdM Bavikag e Tn POt evog paxaiplol, yia va adpaipéoeTe
TOug omnodpoug. Avakatéyte Toug omopoug Baviliag péca oto yaha. XUote To
NUIANOBOUTUPWPEVO YOAQ OTO pelypa olydaN-Caxapn, KAtomv Qvakatéyte
anoid.

¢ K\elote 10 Babycook Kau payelpete yia 24 Aerttd.

e MOAG oupnAnpwBei o xpdvog payelpéuatog, EeRIBWaTe TO KAMAK! kal Byaite TO
KaA&OL Pe TN BonBeta Te AaBric.

* AbeldoTe To vepd anod To Goxelo Kal MPOoBETTE PEDQ TO MEPIEXOHEVO TOU Hayelpa
pu00.

o AvakaTeyTe yla Pepika GeutepdAetTa, yia va SlaAuBolv ot aBoAOL.

* AdrOTE Va KPUWOEL

* Seppipete padi pe Eva UmiokoTtékt TUMou caBayiap.

Mpotaon: Avéhoya pe v nAikia Tou mablod 6ag, Propeite va PocBECETE EPIKES

oTadideg oTo oydAA TTEWV TO payelpeua.



KANTONEZIKO PYZI

Xpovog payelpépatog: 24 Aentd
SYITATIKA

- 60 g Bloroyiko POt pracpatt
- HepKa Katepuypéva pruléAia
- 2 péta aompo {apmnov

-1 avyo

¢ [1pooBeaTe vepd péaa aTov Kado Tou Babycook we Tn otéBun 3.

¢ [pooBéate 10 PUQ Kat To vepd (100 ml) péoa otov péyelpa puloL pe pia el

aAaTL

¢ [1pooBeate Ta prdeha.

¢ K\elote 10 Babycook Kau payelpéte yia 24 Aerttd.

o Ev TWw PeTAgD, XTUMOTE TO QuyO Kal GTIAETE TO OpEAETA.

o Wihokdte v opeheta. WoKOUTE Kat T {apmov.

o MOAG oupnnpwBei o xpdvog payelpéuatog, EeRIBWOTE TO KAMAK! kal ByaAte TO
KaA&OL Pe TN BonBeta Te AaBric.

* AbeldoTe To vepd anod To Goxelo Kal MPOoBETE PEDQ TO MEPIEOHEVO TOU Hayelpa
puo0.

o AvakaTeyte anahd TV opeAETa kat To Caumov pe 1o pUdL.

* JepBipete.
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1 mpela

9A\Te TO

Jayelpa

GOCUKLARIN GUVENLIGI iGIN VE HIJYEN ONLEMi OLARAK, LK
KULLANIMDAN ONCE LUTFEN BU KULLANIM KILAVUZUNU OKUYUN VE
OZENLE MUHAFAZA EDIN.

Bolme

Buhar gegisi

Tutamak

KULLANIM ONCESI iCiN TAVSIYELER

o Ik kullanimdan énce Griinii daima temizleyin

e Sicak sabunlu su veya bulasik deterjani ile temizleyin.

o Her kullanmdan 6nce, Griini gézden gegirin. Ik bozulma veya kiriganlik emareleri
ortaya ¢iktiginda rind atin.

CALISMA

 Babycook’un haznesini seviye 3'e kadar su ile doldurun.

e Su ve nisastall besinleri Pilav Yapma Makinesinin igine koyun (asagidaki tabloya
bakin), ardindan karistirin.

e Pilav yapma makinesinin tutamagini kase tutamaginin igine yerlestirmeye 6zen
gostererek makarna/pilav yapma makinesini Babycook'un kasesinin igine yerlestirin.



o Kaseyi makinenin Ustine kilitleyin, ardindan kasenin kapagini kapatin.

¢ Gihazin fisini prize takin ve (&) butonunun buhar simgesine basin. Isikli bir gosterge
ve sesli bir sinyal pisirme isleminin bagladigini belirtir.

¢ Pisirme siiresinin sonunda (asagidaki tabloya bakin), sesli bir sinyal verilir ve butonun
buhar simgesi yanip séner. Makineyi durdurmak igin, bu butona basin.

o Kapagn kilidini agin ve tutamak yardimiyla sepeti disari ¢ikarin. Pisirme

* Sepetin icindekileri bir tabaga bosaltin.

iCINDE
TAVSIYELER -60 gr
© Optimum bir kullanim igin, Babycook NEO’nun kullanim kilavuzuna bagvurun. -20gr
. - Yarim
PiSIRME KILAVUZU ~Yarm
. - o Pl Pil
Besinler Haégadzg su P\§|rme_sures\: il.)"gl \avyapma 12 yapria A  Babyc
i ) suyun hacmi | besinlerin hacmi .
¢ Pilav |
. Pisimeden tnce * Tanele
Piring 3 Yaklasik 24 dak. 180 ml 120 gr piinci ykayin tanele
ardinc
Kiigtk makarna- Yildiz, alfabe,
I, sehriyeler 3 Yaklagik 24 dak. 180 m 120 gr bt . ngw
® Pigirm
_ clkarir
Irmik 3 Yaklastk 24 dak. 180 ml 120 gr o KAsec
e Topak
T Pisirmeden birkag §
Mercimek 1Y!nc! dgngy: 3 24 dak + 180 ml 120 gr saat once suya * Sng
2'inci dongt: 1 13 dak batin o Kedid
Oneri: 1

DIiKKAT: Bu bilgiler besinlerin niteligine ve her birinin tadina gére degisebilir. ilave ed
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BABYCOOK PiLAV YAPMA MAKINESi YEMEK TARIFLERI
1 porsiyon icin gerekli miktarlar (yaklasik150 gr)

SUTLU VANILYALI iRMIK

Pisirme stiresi: 24 dak
iCINDEKILER

- 60 gr orta biyUklikte irmik
- 20 gr esmer seker

- Yarim yagh siit (200 ml)
- Yarim vanilya tohumu

* Babycook’un haznesini seviye 3'e kadar su ile doldurun.

¢ Pilav yapma makinesinin igine irmik ve seker koyun.

e Taneleri glkarmak igin bir bicagin ucuyla yanm vanilya tohumunu kaziyin. Vanilya
tanelerini siitlin iginde eritin. Yarim yagii sttt irmik-seker karnigiminin Uzerine dokn,
ardindan dikkatlice kanstirin.

e Babycook'u kapatin ve 24 dak. pisirin.

* Pisirme sUresinin sonunda, kapagin kilidini agin ve tutamak yardimiyla sepeti digari
clkarin,

o Kasedeki suyu bosaltin ve Pilav yapma makinesinin icerigini kasenin igine dokiin.

¢ Topaklari ortadan kaldirmak igin birkag saniye karistirin.

e Sogumaya birakin.

o Kedidili tipi klguk bir bisk{vi ile servis edin.

Oneri: Gocugunuzun yagina gére, pisrmeden dnce irmige on tane kadar kuru {iziim

ilave edebilirsiniz.



KANTON PIRINCi

Pisirme stiresi: 24 dak

iCINDEKILER

- 60 gr basmati organik piring

- derin dondurulmusg on kadar bezelye tanesi

- yarim dilim beyaz jambon
-1 yumurta

 Babycook’un haznesini seviye 3'e kadar su ile doldurun.

e Pirinci ve suyu (100 ml) bir tutam tuz ile birlikte Pilav yapma makinesinin icine koyun.

¢ Bezelyeleri ilave edin.

e Babycook'u kapatin ve 24 dak. pisirin.

* Bu arada, yumurtayi ¢irpin ve omlet seklinde pisirin.

* Omleti cok ince seritler seklinde kesin. Jambonu da ayni sekilde kesin.

* Pisirme sUresinin sonunda, kapadin kilidini agin ve tutamak yardimiyla sepeti digari
clkarin.,

* Kasedeki suyu bosaltin ve Pilav yapma makinesinin icerigini kasenin igine dokiin.

* Omleti ve jambonu piring ile dikkatlice karistirn.

* Servis edin.
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e Dond
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o Zajist¢
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PRO ZAJISTENI BEZPECNOSTI DITETE A Z DOVODU HYGIENICKYCH
OPATRENI SI PRED PRVNIM POUZITIM VYROBKU POZORNE PRECTETE
TENTO NAVOD K POUZITI A PECLIVE HO USCHOVEJTE.

Prostor

Odvod pary

Rukojet pro uchopeni

DOPORUCENi PRED POUZITIM

e Pred prvnim pouZitim vyrobek odistéte.

¢ Ocistéte ho teplou mydiovou vodou nebo umyjte v mycce.

e Pred kazdym pouZitim vyrobek zkontrolujte. PFi prvnich znamkach poskozeni nebo
kfehkosti ho vyhodte.

FUNGOVANi

¢ Do n&doby Babycook naliite vodu az k drovni 3.

¢ Nalifte vodu a Skrobovité potraviny do vafice ryze (viz tabulka nize) a zamichejte.

* Umistéte vafi¢ na téstoviny/ryZi do nédoby Babycook, rukojet vafice ryze musf byt
umisténa na rukojeti nadoby.

¢ Zajistéte nadobu na zafizeni a zavfete viko nadoby.



* Zapoijte pristroj do zasuvky a stisknéte symbol pary na tladitku (=). Svételna kontrolka

a zvukovy signal oznamujf spusténi varenti.

 Na konci doby varenf (viz tabulka nize) se spusti zvukovy signél a blika symbol pary

na tladitku. Stisknutim tlacitka ho vypnete.

¢ QOdjistéte viko a vyjméte ko§ pomoc rukojeti.

¢ Obsah ko3e dejte na talff.

RADY
 Pro optiméalni pouZiti nahlédnéte do ndvodu k zarizeni Babycook NEO.
PREHLED TEPELNE UPRAVY
Hladina vody v | Orientacni doba | Objem vody ve |Objem potravin ve L
Potraviny nadobé tepelné Gpravy vaici ryze varici ryze Komentate
. . Pred vafenim ryzi
Ryze 3 cca 24 min 180 ml 1209 proplachnéte
Malé téstoviny 3 cca 24 min 180 ml 120g Hvézdy, pismenka
Krupice 3 cca 24 min 180 ml 1209
. . . Pred varenim
Gotka yopuss | 2emin ¢ 180 ml 120gr | nechte nékolik
- CyKlus: hodin namacet

POZOR: uvedené udaje se mohou liit podle druhu potravin
a chuti kazdého jednotlivce.

Doba te
INGREI
-60g¢
-20gt
-200
- Y2 van

e Dond
e Viozte
o Spick

Nalijte
* Babyc
e Na ko
¢ Vodu
o Nékol
¢ Necht
* Poda

Tip: Po
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RECEPTY PRO VARIC RYZE BABYCOOK
Mnozstvi na 1 porci (cca 150 g)

VANILKOVA KRUPICOVA KASE

Doba tepelné Upravy: 24 min
INGREDIENCE

- 60 g stfednézrnné krupice
- 20 g hnédého cukru
- 200 ml polotu¢ného miéka
- 2 vanilkové tobolky

¢ Do n&doby Babycook naliite vodu az k drovni 3.

¢ Vlozte krupici a cukr do vafice ryze.

o Spickou noze vyskrabejte zmicka z ¥ vanilkové tobolky. Zrnicka zalite migkem.
Nalifte polotu¢né miéko na smés krupice a cukru a jemné promichejte.

¢ Babycook uzaviete a nechte varit po dobu 24 min.

¢ Na konci doby vareni odijistéte viko a pomoci rukojeti vyjméte kos.

¢ \/odu z nadoby vylifte a obsah varice ryze nalijte dovnitr.

o Nékolik sekund mixuite, aby se odstranily Zmolky.

¢ Nechte vychladnout na viaznou teplotu.

e Podavejte s malym podlouhlym cukrérskym piskotem.

Tip: Podle véku vaseho ditéte mizete pred varenim do krupice pridat cca 10 hrozinek.



_

KANTONSKA RYZE A

Doba tepelné Upravy: 24 min
INGREDIENCE

- 60 g ryZe basmati BIO

- cca 10 zmrazenych hraska
- 2 platku bilé Sunky

-1 vejce

¢ Do n&doby Babycook nalijte vodu az k drovni 3.
¢ Dejte ryZi a vodu (100 ml) do varice na ryZi a pridejte $petku soli.

o Pridejte hrasky.

¢ Babycook uzavrete a nechte varit po dobu 24 min.

e Mezitim rozSlehejte vejce a usmazte omeletu. R
* Omeletu nakréjejte na velmi tenké prouzky. Obdobnym zplisobem nakrajejte Sunku. o H
 Na konci doby vafeni odjistéte viko a pomocf rukojeti vyjméte kos. o Bl
¢ Vodu z nadoby vylijte a obsah varice ryze nalijte dovnitr, o R

¢ Do ryze jemné vmichejte omeletu a Sunku.
¢ Podavejte.
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