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3. Bruk mélebegeret for & helle vann i metallbeholderen opptil hard 2 eller medium 6. Stikk kyllingdelene
pa et spidd og legg dem inn pa dampplaten. Tilsett salt, pepper og olje og tilsett den grgnne delen av
vérlgken og ingeferen. Dampkok kyllingen til den er mgr. Sett den bort til avkjgling. Behold kyllingens
kjgttsaft for & bruke den i sesamsausen.

4. Ta kyllingen av spiddet og legg den pé et serveringsfat. Bland i slangeagurken og legg vérlgken oppé den.

5. Bland alle sesamsausens ingredienser i en liten skal og hell dette over kyllingen med slangeagurken.

Bemerkning om ingrediensene:

Gomadare - noe som betyr "tilberedt med sesamsaus" - kan lages med ferdiglaget sesampasta eller pd
en mer tradisjonell méte, ved & male ristede sesamfrg til en grov pasta i en morter og stgter. Tahini, en
gresk sesampasta, er et godt alternativ som kan fas i handelen, men har en litt avvikende smak fordi
den ikke er laget av ristede sesamfrg. Et annet alternativ er usgtet peangttsmgr.

CLASSIC EGG COOKER & MINI STEAMER o ART. 262008

Lue ensimmadiseksi tdimé kéyttoohje kokonaan ldpi ja sdilytd se myGhempid tarvetta varten.
Tarkista, ettd kiytettivissési oleva verkkojénnite on sama kuin laitteeseen merkitty jannite.
Liitd tdimé laite ainoastaan maadoitettuun pistorasiaan.

LAITTEEN KUVAUS

1. Kansi

2. Hoyrytyslevy

3. Munateline

4. Runko-osa, jossa limpdlevy

5. Mitta-astia

6. Virtakatkaisin

7. Virtakytkin ja virran merkkivalo

+ CLASSIC EGG COOKER & MINI STEAMER on pinnoitteeltaan harjattua, ruostumatonta
terdstd, Tdmi tdysautomaattinen hoyrytystoiminnolla varustettu munankeitin sopii enintdén kuuden
munan keittdmiseen yhdelld kertaa. Kun munat ovat valmiit, laitteeseen integroidusta summerista kuuluu
merkkidédni. Liséksi hoyrytystoiminnolla varustetussa munankeittimessi on virtakytkin ja sen merkkivalo,
virtakatkaisin, munateline, hdyrytyslevy, lapindkyvé kansi ja mitta-astia.

EGG COOKERIN KAYTTO

Varoitus: Késittele munankuoren puhkaisupiikkid varovasti vammojen vélttdmiseksi! Pistd reiké
keitettdvien munien tylppédin piddhén. TAma estdd munien rikkoutumisen. TAytd mitta-astia vedelld
merkkiviivaan asti, joka ilmoittaa keitettdvien munien lukuméérin. Ota huomioon myos se,

kuinka kovia munia haluat (ks. mitta-astia). Kaada vesi munankeittimen l&mpolevylle. Huom.: annetut
mitat on tarkoitettu keskikokoisille munille. Jos haluat kovemmaksi keitettyjd munia, lisdd hieman vett,
ja 1oysempid munia varten kdytd vihemmin vettid. Kokeilemalla eri vesiméérid saat toivotun tuloksen.
Aseta munateline munankeittimen runko-osalle. Laita munat munatelineeseen ja aseta lapindkyvi kansi
laitteen péille. Kannessa on ilmareikid, joista keittdmisprosessin aikana syntynyt hdyry pdésee
haihtumaan. Pid4 ndmé aukot avoinna! A

Liité pistotulppa pistorasiaan ja kéynnisté laite kédyttokytkimelld. Kun kaikki vesi on haihtunut, kuuluu
summerin merkkidéni. Kytke nyt laite pois toiminnasta. Ota kansi pois laitteesta (Huom.: kansi on
kuuma !). Pidd munatelinettd kiinni kddensijoista ja huuhtele munat kylmall vedells.

Huom.: anna laitteen jadhtyd 15 minuuttia ennen kuin kéytat sitd uudelleen.

HOYRYTYSTOIMINNON KAYTTO .

Tatd laitetta voidaan kdyttad paitsi munien keittdmiseen myds ruokien valmistukseen
hoyryttdmalla.

Eri mahdollisuuksia on hyvin paljon.

1. Kéytd mitta-astiaa veden kaatamiseen lampolevylle.

2. Aseta munateline ja hoyrytyslevy metalliastialle. Aseta hdyrytyslevy munatelineen
keskelle niin, etté se ei voi liikkua.

3. Aseta hoyrytettdvi ruoka hdyrytyslevylle.

4. Aseta lapindkyvi kansi laitteen péille.




Huom.: jos ruoka on kosteaa, ateriasta voi tulla vetinen. Pid4 huoli, etti ruoka ei joudu kosketuksiin
kannen kanssa. Jos noudatat ngit ohjeita, saat ihanteellisesti hdyrytetyn aterian.

Hoyrytystoiminnon kéyttovinkkeji:

Tité toimintoa kéytettdessd on joissakin tapauksissa lisittivi enemmén vettd kain mitd on ilmoitettu.

kuitenkin huomioon, etti et lisdd enemmén vettd kuin mitta-astian “hard 1”-merkkiviivaan asti.

- Kun kiytit pakastettuja tuotteita hdyrytystoiminnolla, kypsennysaika riippuu ruoasta tulevan veden
médrdstd. Huomaa myds, ettd hdyrytysaika voi vaihdella hoyrytettdvin ruoan mé#risti riippuen.

- Valmistettaessa vain vahiisid ruokamédérid on kiytettivi 1-2 merkkiviivaa enemmain vettd kuin mitd on
suositeltu,

- Odota ruoan valmistuttua vahintddn 15 minuuttia ennen kuin kdytit laitetta uudelleen.

- Jos haluat lopettaa hoyryttdmisen kesken kaiken, kytke laite pois toiminnasta ja odota, ettid hoyry on
haihtunut, ennen kuin avaat kannen. Ole varovainen, silld kansi voi olla kuuma.

HOYRYTYSTOIMINNON KYPSYTYSOHJEET

Ruoka Paino Luku-méird Vesiméira Vesiméiri
(mikdli jadhdytetty) (mikéli pakastettu)
~ isot lihapalat . n135g 2 hard 1 X
keskikokoiset lihapalat no65g 2 hard 6 — medium 2 hard 1 — hard 2
pienet lihapalat n.35g 3 medium 2 hard 3 — hard 4
dim sum n.25g 8 hard 6 — medium 2 hard 5 — hard 6

Kiéyta esikypsennettyjd nundeleita ja dim sumia.

PUHDISTUS

IRROTA ENSIN PISTOTULPPA PISTORASIASTA |

Runko-osan ulkopinta voidaan puhdistaa kostealla liinalla (414 upota siti koskaan veteen tai muuhun
nesteeseen).

Irrajliset osat voidaan my6s puhdistaa kostealla liinalla. Tarvittaessa ne voidaan pestd my6s lmpiméalli
astianpesuainevedelli.

Poista kalkki ldmpolevylts jokaisen kiyttGkerran jilkeen. Jos kalkkia muodostuu runsaasti, kaada
lampolevylle 50% vetté ja 50% etikkaa sisiltévi scos. Ald aseta tillsin munatelinetti ja kantta laitteen
runko-osalle. Liitd pistotulppa pistorasiaan ja kiehuta seosta pari minuuttia. Toista tdmi pari kertaa.
Puhdista lampélevy lopuksi hyvin vedelli.

.. -OHJEITA

- Ald koskaan upota laitteen runko-osaa veteen tai muuhun nesteeseen.

- Trrota aina pistotulppa pistorasiasta ennen laitteen puhdistusta tai hiirién sattuessa.

- Ald koskaan peitd kannessa olevia hdyryaukkoja.

- Muista, eité kannen alle muodostuu hdyryé, joka haihtuu héyryaukkojen kautta.

- Kansi kuumenee hoyryttimisen aikana, dl4 siis avaa kantta ennen kuin olet valmis.

- Kytke laite aina pois toiminnasta summerin soidessa. Jos annat summerin soida lilan kauan, se voi
vahingoittua.

- Varmista, ettd laite on tdysin jadhtynyt ennen kuin siirrét siti.

- Anna laitteen jddhtyd 15 minuuttia ennen uudelleen kiyttos.

- Osien sisdreunat ja eri osat kuumenevat: pid4 siis huoli siité, etti lapset eivit piiise laitteen lihelle,
ja ole itsekin varovainen.

- Huolehdi siitd, ettd laite ei ole sijoitettu niin lahelle pdydin, tydtason tms. reunaa, ettd sen voi tonfisti
kumoon. Pid4 huoli my®s siiti, ettid verkkojohto ei roiku niin ett4 siihen voi kompastua
tai takertua.

- Ald kytd laitetta, jos se tai sen verkkojohto on vioittunut, vaan toimita se huoltopalveluumme.

- Al4 aseta laitetta kuumalle keittolevylle tms. tai sen lidhelle.

- Liitd laite ainoastaan maadojtettuun pistorasiaan.

- Témd laite on tarkoitettu vain kotitalouskiyttdon.

- Lapsia on valvottava tarkoin, ettd he eivit leiki laitteella.

- Jos lapset tai fyysisesti vammaiset, aisti-, kehitys- tai litkuntavammaiset tai henkilét,
joilla ei ole tarvittavaa kokemusta tai taitoa, kiiyttavit titd laitetta, siitd voi olla
seurauksena vaaratilanne. Heidén turvallisuudestaan vastuussa olevien henkildiden on
annettava selvét ohjeet tai heidén on valvottava laitteen kiytto.




RUOKAOHJEITA
HOYRYTETYT “UPPO”MUNAT MAKKARAN JA PARSAN KERA (1 ANNOS)

1 muna (rikottuna alumiinikupissa)
1-2 parsaa

2-3 hotdog-makkaraa

suolaa ja pippuria maun mukaan

Valmistus:

1. Riko muna alumiinikuppiin. Liséi suola ja pippuri.

2. Leikkaa parsat suupaloiksi. Haluttaessa yoi leikata makkarat sivulta hieman auki (ei lipi).

3. Kaada metalliastiaan vesi mitta-astialla, merkkiviivaan medium 4 tai 5. Aseta munateline ja
héyrytysritild paikalleen ja aseta muna, parsat ja makkarat sen p4dlle. Huolehdi, ettd ruoka ei ole
litan ldhelld reunoja.

4. Sulje kansi tiiviisti ja aseta kéyttokytkin ON-asentoon.

5. Heti kun summeri soi, aseta kytkin OFF-asentoon. Hoyryn haihduttua voit avata kannen.

6. Ruoka on valmis tarjoiltavaksi.

HOYRYTETTY PARSAKAALI OLIIVIOLJYN JA PARMESANJUUSTON KERA

170 g parsakaalia (1/2 kaalia), josta on poistettu kovat varret
2 tl Extra neitsytoliivioljya
10 g hienoksi raastettua Parmigiano-Reggianoa (3 rkl)

Leikkaa parsakaalin kukinnot 4-5 cm kokoisiksi paloiksi. Kuori varsi ja leikkaa se pituussuunnassa
1 cm paksuiksi suikaleiksi. Kaada metalliastiaan vesi mitta-astialla, merkkiviivaan medium 4 tai 5.
Hoyryta parsakaali kypséksi hoyrytysrmlalla 5-6 minuuttia. Aseta parsakaali kulhoon, pirskota piille

6ljya ja sirottele juustoa, suolaa ja pippuria.
PARSAA RAKUUNA- JA SHERRY-KASTIKKEELLA

175 g keskisuuria parsoja, palasina (1-2 parsaa)
1 tI sherryetikkaa

1/2 1l salottisipulia, hienonnettuna

I veitsenkirjellinen Dijon-sinappia

1 veitsenkérjellinen suolaa

1 hyppysellinen mustapippuria

2 tl Extra neitsytoliividljyé

1/2 tl hienoksi hakattua tuoretta rakuunaa

1/2 munaa, kovaksi keitettyni

Kaada metalliastiaan vesi mitta-astialla, merkkiviivaan medium 3 tai 4. Hoyryté parsat hoyrytysritilalla
”al dente” 3-5 minuuttia (paksuudesta riippuen). Laita parsat sen jilkeen kulhoon, jossa on jadkylméia
vettd, kypsymisprosessin lopettamiseksi. Valuta hyvin ja taputtele kuivaksi talouspaperilla.

Sekoita keskenién etikka, salottisipuli, sinappi, suola ja pippuri pienessi kulhossa ja kaada 6ljy
vihitellen joukkoon. Himmenni sekoittimella kunnes kaikki ainekset ovat sekoittuneet hyvin keskendin.

Liséd rakuuna.

Hiero munanpuolikas harvahkon sihdin ldpi. Sekoita parsoihin teelusikallinen kastiketta ja
aseta ne lautaselle. Lisdd loppukastike parsojen péélle ja koristele munalla.




HOYRYTETTY LOHISALAATTI GREIPPL-INKIVAARIKASTIKKEELLA

Salaatti

100 g lohifileets, leikattuna hoyrytysntﬂalle sopivaksi

1/4 1l jauhettua kuminaa -

1/2 limetin mehu (n. 1/2 di)

2 kupillista sekoitettuja tuoreita lehtivihanneksia

1/4 avokadoa, ohueksi leikattuna

1/4 verigreippid, kuorittuna, kalvot poistettuna ja paloiteltuna
hieman mungopavun ituja, hyvin pestyind

Greippi-inkivigrikastike

1172 tl greippimehua

1/2 1l oliivioljy4

1 tl valkoviinietikkaa

1/4 t1 hienoksi hakattua tuoretta inkivaarid

- Kaada metalliastiaan vesi mitta-astialla, merkkiviivaan hard 6 tai medium 4. Mausta kala suolalla,
pippurilla, kuminalla ja limettimehulla ja hoyryti se hoyrytysritilalla kypséksi noin 6 minuuttia

kummaltakin puolelta. Aseta kala 10 minuutiksi sivuun jadhtyméén. Sekoita kastikeainekset keskenéén

pienessi kulhossa. Paloittele kala haarukalla epétasaisiksi paloiksi. Ravista lehtivihannekset joukkoon

ja liséd kastiketta sen verran, ettd sitd on myos lehdilld. Aseta salaatti lantaselle. Asettele avokadoviipaleet

ja greippipalaset salaatille ja pirskota p4ille hieman kastiketta. Koristele mungopavun iduilla.

HOYRYTETTY KANASALAATTI SEESAMKASTIKKEEN KERA

Mushi Dori no Gomadare Saﬁad

Keitetyn kanan liemestd valmistettu seesamkastike on helppo valmistaa. T4t seesamkastiketta
(gomadare) kiytetdin paljon Japanissa seki lihan ettd vihannesten kanssa. T4td kanaruokaa voidaan
erittdin hyvin tarjoilla eturuokana, mutta se on hyvin herkullista my6s kylmén pastan kanssa.

1 kevétsipuli

suolaa ja pippuria

1/2 pienti kurkkua

70 g kanankoipea + nahkaa, ilman luuta
1/4 tl sakea

1/4 tl seesamoljyd

palanen litistetty inkiviarid

Seesamkastikkeen valmistus:

1 tl keitettyd kanalientd (tarvittaessa myds vettd)
1 rkl seesamtahnaa

1/2 1kl soijakastiketta

1/2 vkl hienoa sokeria

1 tl riisietikkaa

1/4 1] chilitahnaa tai to-ban-jania

1/2 1kl karkeaksi jauhettuja seesaminsiemenié
1/2 1kl hienoksi hakattua kevétsipulia

1/2 tl hienoksi hakattua inkivaaria

1/2 tI hienoksi hakattua valkosipulia

1. Leikkaa kevitsipuli vinottain pienjksi kappaleiksi ja sdilytd vihred osa erikseen kanan
valmistusta varten. Liota sitd pari minuuttia kylméssd vedessd kitkerén sipulinmaun
poistamiseksi.

2. Sirottele kurkulle leikkuulaudan p#élld hieman suolaa ja hiero sitd pintaan. Huuhtele
kurkku. T#mé& vdhentdd kurkun aromia ja antaa sille kauniin vihredn vérin. Ly6 kurkkua
survimella (kéyti pulloa, ellei sinulla ole survinta) ja katkaise kurkusta késin erikokoisia
palasia.




3. Kaada metalliastiaan vesi mitta-astialla, merkkiviivaan hard 2 tai medium 6. Pistele kanapalat
vartaaseen ja aseta se hoyrytysritilalle. Lisd4 suola, pippuri ja 6ljy ja asettele péille kevitsipulin
vihred osa ja inkivédri. Hoyrytd kana kypséksi ja aseta se sivuun jddhtyméain. Siilytd kanaliemi
seesamkastikkeessa kéytettdviksi.

4, Irrota kana vartaalta ja aseta palat tarjoiluvadille. Sekoita kurkku joukkoon ja aseta kevétsipuli
péaallimmaiseksi.

5. Sekoita kaikki seesamkastikkeen ainekset pienessd kulhossa ja kaada kastike kana-kurkkuseoksen péille.

Aineksia koskeva huomautus: _
Gomadare — joka tarkoittaa “valmistettu seesamkastikkeen kanssa” — voidaan tehdé valmiista seesamtahnasta

tai perinteisemmin jauhamalla paahdetut seesaminsiemenet karkeaksi tahnaksi suribachissa (huhmare ja
survin). Tahini, kreikkalainen seesamtahna, on hyvé ja helposti saatavilla oleva vaihtoehto, mutta se on
maultaan hieman erilainen, koska se ei ole ‘valmistettu paahdetuista seesaminsiemenisté. Toinen vaihtoehto
on kdyttdd makeuttamatonta maapéhkindvoita. '

CLASSIC EGG COOKER & MINE STEAMER ART. 262008

Leia primeiro as instru¢des e conserve-as para as poder eventualmente voltar a consultar mais tarde.
Verifique se a corrente eléctrica em casa corresponde a do aparelho. Ligue este aparelho unicamente
a uma tomada de corrente residual.

DESCRICAO

1. Tampa

2. Chapa para vapor

3. Grelha para colocar os ovos

4. Base com chapa quente

5. Copo de medigio

6. Panela do arroz

7. Interruptor de ligar ON com luz de aviso

A CLASSIC EGG COOKER & MINI STEAMER ¢ fabricada em aco inoxiddvel escovado.
Esta maquina de cozer ovos com funcfo de vapor, totalmente automatica, foi concebida para cozer no
méaximo 6 ovos de cada vez. Quando os ovos estiverem cozidos, o aparelho comega a tocar gragas ao
alarme incorporado. A médquina de cozer ovos com funcdo de vapor inclui igualmente um interruptor para
ligar (on) o aparelho com Iampada de aviso, um interruptor para desligar (off), uma grelha para colocar
os ovos, uma chapa para cozer a vapor, uma tampa transparente, 2 tabuleiros para ovos, uma panela o
arroz e um copo de medi¢do.

COMO UTILIZAR A MAQUINA DE COZER OVOS
Aviso: Recomendamos-lhe que utilize o picador de ovos com cuidado, para evitar o risco de ferimentos!
Faca um orificio no lado achatado dos ovos que pretende cozer para evitar que estalem durante a
cozedura. Encha o copo de medi¢io com dgua até a risca que corresponde a quantidade de ovos que vai
cozer. Tenha também em conta o grau de dureza dos ovos (consulte o copo de medicdo). Despeje a dgua
sobre a chapa de cozedura do aparelho. Nota: as medidas correspondem a ovos de tamanho médio.

Se desejar que os ovos fiquem mais duros, pode adicionar mais d4gua, se quiser que os ovos fiquem mais
moles utilize menos 4gua. Para tal, deve experimentar até saber qual a quantidade ideal de dgua a utilizar.
Coloque a grelha sobre a base da mdquina de cozer ovos. Coloque os ovos na grelha e em seguida
coloque a tampa transparente sobre o aparelho. A tampa tem orificios de ventilagio para deixar sair

o vapor durante o processo de cozedura. Mantenha estes orificios desobstruidos!

Ligue a ficha 2 corrente e em seguida ligue o aparelho usando para tal efeito o interruptor
respectivo. Quando a dgua tiver evaporado, o alarme comega a tocar. Desligue entéo o apa-
relho. Retire a tampa (Atencdo: a tampa estd quente!). Segure na grelha pelas asas e deixe
arrefecer os ovos a torneira com 4gua fria.

Aviso: deixe arrefecer o aparetho pelo menos 15 minutos antes de o voltar a utilizar.

COMO UTILIZAR A FUNCAO DE VAPOR

Este aparelho ndo s6 é indicado para cozer ovos, como também para cozer alimentos em
vapor. B possivel efectuar vérias combinagdes.




1. Com a ajuda do copo de medicio, despeje a 4gua sobre a chapa de cozedura do aparelho.
2. Cologue a glelha para colocar ovos e a chapa de vapor dentro da panela de metal Coloque a chapa de

vapor no meio da grelha para colocar ovos de forma a poder deslocé-la.
3. Em seguida, coloque os alimentos que deseja cozinhar em cima da placa de vapor.
4. Coloque a tampa de vidro sobre o aparelho.

Nota: se os,alimentos estiverem himidos, o prato pode criar 4gua. Certifique-se de que o alimento
ndo toca ng tampa. Se seguir estas instrucdes o resultado serd uma cozedura perfeita.

Sugestdes para a utilizacdo do mini cozedor a vapor

Uma das caracteristicas deste aparelho € que o volume da dgua pode ter de ser aumentado durante a

cozedura a vapor. Nunca adicione mais dgua do que a risca hard 1 no copo de medicéo.

- Ao utilizar a funco de vapor para cozirhar alimentos congelados, o tempo de cozedura pode variar em
fun¢do da quantidade de dgua que estes largam. Tenha também em consideragfo que ¢ tempo de
cozedura pode variar consoante o volume de alimentos no aparelho.

- Quando o volume de alimentos € reduzido, aumente a quantidade de dgua para 1-2 riscas acima do valor
indicado. Deixe arrefecer o aparelho pelo menos 15 minutos antes de o voltar a utilizar. Se interromper
o processo de cozedura a vapor, desligue o aparelho e aguarde até que o vapor se dissipe, antes de abrir
a tampa. Tenha cuidado, a tampa pode estar muito quente.

ORIENTACOES PARA COZINHAR COM A FUNCAQ DE VAPOR

ftem Peso poritem (g) Numero  Volume de dgua Volume de dgua
(fresca) (congelada)

Grandes por¢oes de carne  Cerca 135¢g 2 Hard 1 X

Porcdes médias de carne  Cerca 65¢g 2 Hard 6- medium 2 Hard 1- Hard 2

Pequenas porgSes de carne  Cerca 35¢g 3 Medium 2 Hard 3- Hard 4

Dim sum Cerca 25¢g 3 Hard 6- medium 2 Hard 5- Hard 6

Por favor utilize noodles e dim sum.

LIMPEZ

RETIRE PRIMEIRO A FICHA DA CORRENTE!

O exterior da base pode ser limpo com um pano himido (nunca deve mergulhar a base em dgua ou

em qualquer outro liquido). As restantes pecas podem ser igualmente limpas com um pano himido.

Se for necessdrio pode também lavéa-las em dgua tépida com detergente.

Retire apds cada utilizac80o o calcdrio existente na chapa de cozedura. Se a camada de calcério for mais
densa pode encher a chapa com uma mistura de 50% de dgua e 50% de vinagre. Neste caso, ndo deve
colocar a grelha e a tampa sobre o aparelho. Ligue a tomada a corrente e deixe cozer esta mistura
durante alguns minutos. Pode repetir esta operac@o vrias vezes se o desejar. Lave muito bem em
seguida a chapa de cozedura com dgua.

SUGESTOES DA PRINCESS
- Nunca deve mergulhar a maquina de cozer ovos em 4gua ou em qualquer outro liquido.

- Retire sempre a ficha da corrente antes de a limpar ou em caso de avaria. ~

- Nunca deve cobrir os orificios de saida do vapor da tampa. '

- Deve ter em conta que existe vapor por debaixo da tampa que sai através do orificio respectivo.

- As tampas aquecem muito durante a cozedura. Nio abra a tampa antes de ter terminado.

- Desligue sempre o aparelho quando o alarme toca. Se deixar o alarme a tocar durante muito tempo,
este pode danificar-se.

- Certifique-se de que o aparelho arrefeceu por completo antes de 0 movimentar.

- Deixe arrefecer o aparelho pelo menos 15 minutos antes de o voltar a utilizar.

- O mterior do aparelho e as diversas pe¢as aquecem muito. Mantenha o aparelho fora do
alcance das criangas e tenha vocé mesmo cuidado.

- Certifique-se que o aparelho nfo se encontra colocado perto da berma de uma mesa,
bancada, etc., de forma a que alguém possa lhe dar um encontrdo. Néo deixe o fio
pendurado de maneira a que alguém possa tropegar nele ou ficar preso no mesmo.

- Nao deve utilizar o aparelho quando estiver avariado ou o cabo de alimentacgio estiver
danificado, devendo envid-lo para os nossos servicos de assisténcia.

- Nio coloque o aparelho sobre, ou perto de uma chapa de fogdo quente, etc.

- Ligue a maquina de cozer ovos unicamente a uma tomada de corrente residual.




- Esta mdquina de cozer ovos foi unicamente concebida para o uso doméstico.

- Deve vigiar as criancas para se assegurar que ndo brincam com o aparelho.

- O uso deste aparelho por criangas ou pessoas com deficiéncias fisicas, sensoriais, mentais ou motoras,
ou com falta de experiéncia ou conhecimentos pode provocar a ocorréncia de riscos. As pessoas
responséveis pela sua seguranca deverdo receber instrucGes explicitas, ou entdo manter a vigiléncia
enquanto o aparetho for utilizado.

RECEITAS
OVO “ESCALFADQ?”, SALSICHA E ESPARGOS (1 PORCAO)

1 ovo (partido para dentro do recipiente de alumnno)
1-2 pés de espargo

2-3 salsichas para cachorro

Sal e pimenta para temperar

Preparacdo

1. Transfira o ovo para o recipiente de aluminio Tempere com sal e pimenta.

2. Corte os espargos em bocadinhos pequenos. Corte os lados da salsicha (sem cortd-la a0 meio), se desejar.

3. Com a ajuda do copo de medicfo, despeje dgua para a chapa de metal até 2 medida médio 4 ou 5.
De seguida coloque a grelha para os ovos ¢ a chapa de vapor no sitio; coloque 0s 0vos, 0s espargos
e a salsicha em cima, mas ndo os aproxime muito das paredes do aparelho.

4. Feche bem a tampa e coloque 0 mtenuptor na posicao ON.

5. Coloque o interruptor na posicdo OFF assim que o alarme tocar. Aguarde até que o vapor dissipe
para retirar a tampa.

6. O seu prato esta pronto a servir.

BROCOLOS COZIDOS EM VAPOR COM AZEITE E PARMESAO

170g brécolos (1 molho grande), sem os pés
2 colher de ché de azeite virgem extra
10g Parmigiano-Reggiano ralado (3 colheres de sopa)

Corte os bréculos em florinhas com 4-5 cm de largura. Descasque os pés e corte em tiras de 1 cm de largura.
Com a ajuda do copo de medigfo, despeje a dgua no aparelho até & medida médio 4 ou 5.

Coza os brécolos na chapa de vapor até que estes fiquem tenros, durante cerca de 5 ou 6 minutos.

Retire os brécolos para uma taca e adicione 6leo, queijo e tempere com sal e pimenta a gosto.

ESPARGOS COM VINAGRETE DE ESTRAGAO E JEREZ

175g de espargos médios, arranjados (1 ou 2)
1 colher de cha de vinagre de Jerez

1/2 colher de chd de chalota picada

1 pouco de mostarda Dijon

1 pitada de sal

1 pequena pitada de pimenta preta

2 colheres de cha de azeite virgem extra

1/2 colher de ché de estragéo fresco cortado
1/2 ovo grande, bem cozido

Com a ajuda do copo de medi¢éo, despeje a 4gua no aparelho até & medida médio 3 ou 4.
Coza os espargos na chapa de vapor até ficarem tenros, entre 3 a 5 minutos (dependendo
da grossura destes). Retire os espargos para uma taga com 4gua fria para parar a cozedura.
Escorra a dgua e seque com papel de cozinha.

Bata o vinagre, a chalota, a mostarda, o sal e a pimenta numa pequena tigela e adicione
6leo lentamente, batendo até obter uma mistura homogénea. Adicione o estragéo.

Passe 0 ovo por uma peneira grossa. Acrescente os espargos com um colher de ché de vinagrete
e sirva num prato. Cologue o molho remanescente sobre 0s espargos e cubra com ovo.




SALADA DE SALMAQ COZIDO EM VAPOR COM MOLHO DE TORANJA-GENGIBRE

Salada

100 g filete de salm@o, caso seja necessdrio, corte para caber no aparetho
1/4 colher de chéd de cominhos moidos

Sumo de 1/2 limfo (cerca de 1/2 di)

2 chdvenas de legumes baby variados

1/4 abacate, cortado em fatias finas

1/4 toranja rosada, sem pele nem carogos, a0s gomos

alguns rebentos de soja, bem lavados

Molho de Toranja-Gengibre o e
1172 colher de chd de sumo de t01anja

1/2 colher de chd de azeite

1 colher de ché de vinagre de vinho branco
1/4 colher de ché de gengibre fresco picado

Com a ajuda do copo de medicdo, despeje a dgua no aparelho até 4 medida hard 6 ou médio 4.

Tempere o peixe com sal, pimenta, cominhos e sumo de lim&o e coza na chapa de vapor durante cerca

de 6 minutos de cada lado. Retire e deixe arrefecer durante 10 minutos. Misture os ingredientes do molho
numa pequena taga. Com um garfo, esmague o peixe; junte com os legumes e com molho suficiente para
cobrir as folhas. Coloque a salada num prato. Coloque as fatias de abacate e os £omos de toranja em
cima da saladas e salpique ligeiramente com o molho. Coloque os rebentos de soja por cima.

SALADA DE FRANGO COZIDO EM VAPOR COM MOLHO DE SESAMO

Mushi Dori no Salada Gomadare

Os molhos de sésamo sfo muito ficeis de preparar utilizando os sumos do frango cozinhado. Este género
de molho com sésamo (gomadare) é muito comum na cozinha Japonesa e € utilizado tanto com carne,
como com vegetais. Este prato de frango em particular é um excelente aperitivo, mas combina igualmente
bem com noodles frias.

1 cebolinha

sal e pimenta

1/2 pepino pequeno

70 g de frango desossado, coxas com pele
1/4 colher de cha de sake

1/4 colher de cha de dleo de sésamo
pequeno pedaco de gengibre triturado

Para o molho de Sésamo:

1 colher de cha de liquido dos sumos do frango cozinhado (e, caso necessério, agua)
1 colher de sopa de pasta de sésamo

1/2 colher de sopa de molho de soja

1/2 colher de sopa de actcar fino

1 colher de ché de vinagre de arroz

1/4 colher de ché de pasta de chili ou to-ban-jan
1/2 colher de sopa de sementes de sésamo moidas
1/2 colher de sopa de cebolinhas as tiras

1/2 colher de cha de gengibre picado

1/2 colher de chd de alho picado

1. Pique a cebolinha na diagonal e guarde a parte verde para cozinhar o frango. Mergulhe a |
cebola em dgua fria durante uns minutos para remover a acidez. Escorra-a e coloque de |
lado para usar mais tarde na cozedura.

2. Numa tdbua de cozinha, espalhe 0s pepinos com uma pitada de sal e esfregue. Passe por
dgua. Desta forma estd a suavizar o aroma do pepino e acentua a sua cor verde.
Esmague os pepinos com um pildo (se néo tiver um pildo pode usar uma garrafa) e
parta-o com as maos em partes desiguais.




3. Com a ajuda do copo de medicdo, encha o recipiente com 4gua até & medida hard 2 ou médio 6.
Introduza a carne num espeto e coloque-a na chapa de vapor, Tempere com sal e pimenta e de seguida
coloque a parte verde da cebola e o gengibre triturado por cima. Cozinhe a galinha em vapor. Deixe
arrefecer. Guarde o sumo da galinha para utilizar no molho de sésamo. -

4. Retire a galinha do espeto e coloque num prato. Adicione o pepino e ponha a cebola picada por cima.

5. Misture todos os ingredientes para o molho de sésamo numa pequena taga e deite por cima da galinha

e do pepino.

Sobre os ingredientes:

Gomadare - significa "acompanhado com moltho de sésamo" - pode ser preparado com pasta de sésamo
j pronta ou, para ser mais tradicional, pode ser preparado com um suribachi (piléo e almofariz), moendo
as sementes de sésamo torradas até se obter uma pasta irregular. Tahini, um tipo de pasta de sésamo
grega, é um substituto simples e facilmente disponivel, mas uma vez que ndo € feito a partir de sementes
de sésamo torradas, o sabor € ligeiramente diferente. Outro substituto possivel € a manteiga de amendoim

sem acucar.

CLASSIC EGG COOKER & MINI STEAMER ART. 262008

AlaBAOTE TIPOOEKTIKA TIC TTAPAKATW 0dnYieg KOl KpATAOTE TIG yia HEAAOVTIKA Xprion. BeBaiwbeite 611 n
Tdon Tou SIkTUOU OTO OTIT 00¢ Efvar iBla Pe ekeivn TG ouoKeunG. H ouokeur) TTpéTTel va ouvdeBei pe

VEHREYN TTRICA.

MEPIIPADH

1. Karrdki

2. [MAGka aTpou

3. OnKn auywy

4. BGor) pE Bepuoivouevn TTAAKA

5. MeCoUpa

6. AlakoTrng Béong ekTOS AsiToupyiag

7. AiakoTITnG BEong EVTOG ASITOUPYIOG HE EVOEIKTIKY AUVia

O MATFEIPAZ AYTON CLASSICME AEITOYPIIA ATMOY MINI STEAMER odi10Béter givipiopa
amd avoleidwro ¥aAuBa. MTopeiTe va XpnoINOTTOIGETE TOV TIAPWS GUTGRATOS MAYEIRT QUYWV YIA V4
BpdoeTe £we Kol 6 auyd TTapdAAnia. Otav 1o eaynTé gival £Toipo, Ba NXACE 0 EVOWHATWHEVOS
BouBnic. O pdyeipag auywy SIOBETEL SIAKOTITN BE0NG EVTOG AEITOUPYIOG KOt EVOEIKTIKI AU Vi, BIOKOTITH
Béong extég AeiToupyiag 8Akn yia 10 auyd, TTAGKa OTROU, BIAOVEG KATTGKI Kol LECOUPOL.

TPOMNOZ XPHZHEZ TOY MAIEIPA AYTON

Avoite pia TpUTIa 08 KGBE OTPOYYUAS GKPO TwY auywy trou Ba Bpdoete. ETol Ta auyd dev 8a payioouy
KoTd 10 Bpdoiuo. Mepiorte T YECOUPQ UE VEPOS EwG TV EVBEIEN TTOU QVTIOTOIXE] OTOV APIBUG QUYWY TTOU
Ba BpGoete. Mopeite va SIGAEEETE £TTIONG TNV KATAAANAN €vDeIEn yia va eTMAEEETE TTOOO TQIXTG BEAETE
va givar 1o auyd oog (Seite T pedoUpa). Pi€te vepd otn Beppn TTAGKO THE CUOKEUNS. Znyeiwon: ol
UETPIOEIC Gpopolv auyd peoaiou peyéBoug. Edv BéAeTe Ta auyd oog Aiyo o o@ixTd TipocBéoTe Aiyo
TEPIOOOTEPO VEPG. T AiyOTEPO OPIXTA QUYA XpnoidoTroifoTe AlydTepo vepd. MerpapaTioTeiTe £wg 670U
Bpeite TV 1daVIKE TTOOGTNTA VEPOU IO TO TTOCO OPIXTA BEAETE TA QUYG OTG.

BAATE 11 BAKN TWY QUYWY 0TO KATW HEPOG TG ouakeung. BAaATe Ta auyd ot BN Kal TOTTOBETAROTE TO
BioipavéC KOTTAKI. To KOTTAKE £XEI TPUTTES VIO VO EACUBEPWVETOH O ATHOG TTOU TTOPAYETON KOTG TO Bpacipo
TWV auywy. Mnv KOAUTITETE TTOTE QUTEG TIG TPUTIEG! ‘

BdAte 10 @i¢ ot TIpia Kot BETTE TN GUOKEUN £VTOG Agitoupyiog aTré Tov dIaKOTITN BENG EVTOG
Aeiroupyiog. MoAig e€atpioTel 6Ao 1o vepd Ba akouoTel o BopfnTrg. OEoTE 11y CUTKEUR EVTOC AsIToupyiag.
BydAre 1o KoTTdK! (Znueiwon: To koTdk Ba kaiell). BydATte ta auyd amd T BKn XpnoIHOTTONDVTAG Tig
ABEG KOl KPUWOTE TQ YPIYOPO HE KPUO VEPS.

Znueiwon: AQACTE T CUOKEUNA va KPUWOEL Yia 15 AETTTA TTPIV TN XPNOIMOTTIOIOETE {avd.

XPHEH THZ AEITOYPIIAZ ATMOY
Exté¢ ard 10 BpGoIo QUYWY, HE TN OUCKEUN QUTH PTTOPEITE ETHIONG VO HOYEIPEWETE OTOV OTHO.
YTrépxouv TTOANEC ETTIAQVEG.

XpnoigoTroiwvtag t yeCoupa pi€te vepd otn Beppr| TTAGKAL.

ToTroBeTNOTE Th OAKN UYMWV KAL TNV TIAKKN XTUOD 070 HETOAALKO doxelo. ToTioBeTnOTE THY
TINGKO GTHOU OTO KEVTPO TNG BAKNG RLYWY WOTE VX Py ptropel va pOyet o Tn B€on .
TomoBeTACTE TO PaynTO TTOU BEAETE VO AYEIPEWETE OTOV ATUO ETTAVWLY OTHV TTAGKA aTHOU.
TomoBetrioTe TO SiGQavo KOTTAK! TTAVW OTr CUCKEUN.
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Inueiwon: edv 10 paynTé efvai Uypo, evOEXETAI VA Yivel vepouldd. BeBoiwBeite 611 10 @ayntd dev ayyilel
TO KOTTAKE. Edv axoAOURNOETE QUTEG Tig 0BNYIES, TO QayNTO TOC Ba LUAYEIOEUTEl TEASIO OTOV QTUD.

ZupBoUALS yio TI} XprRon TOU uivi dTgoudyEIpa .

‘Eva amé 1o xcxpamnpmmd OUTAC ™mg OUOKEURC eival 6T 6TAY uavsnpsus*re OTOV ATUO EVOEXETAI VO

XpeiaoTe! ueyahltepn ToodtnTa vepod. flote 4nv TTPOOBETETE vEPS £TTAVW o TNV £vdel€n «hard 1»

TG MEfoupag.

Orav XpnoILOTTOIEITE TN CUCKEUT] ME KATEWUYLEVA TPOQING, O XPOVOS HavEIRELaTog TToIKIAEl avahdywig

TOU vEpOU TToU eAeUBEpIVOUY TO TPOYIYA. ETriong, emanuaivetal 6Tt 0 XpOVOC UAYEIDEUOTOC OTOV GTHO

e€apTdTol OTro TOV GYKO TOU ®aynToU TToU [JO{VSIQEUE"C{I

Orav 10 ©aynTd elval Alyo, aufioTe Ty TTo06TNTa TOU VEEOU 1-2 ypapuéc TTavw a1Td 10 TGUVICTWHEVD.
Agou okox\npweei 10 pc:yaipepox TrepiéveTe 15 AeTTTd TPV va XPpNOILOTIONOETE ﬁuvo't 1] GUOKEUH).

tozv O‘TO(}JO[TF]GETE T GUCOKEUR TTPIV va voanwGa TO MOYEIPEPD, KAEIOTE T} CUOKEUN KOl TIEPIIEVETE

va pewBel o a*pog PRIV ozvo:éas TO KOTTEKI.

Moogoyy T0 KATTAKE HTTORE! VO KOl TTOAU.

Odnyvieg via o payeipepo oTov aruéd

Tepdyio 1poPiou Bdipog avdi ~ ApiBuog Oykocvepol . OyKog vepoU
TeEpayio (yp.) . (kpUa TPOQIKO) (KaTeyuypeEva
, , R o i TPOOILA)

Meydha koppGria , - )
kpEaToc Nepitou 135 yp. ” 2 o ”Hard i | X

Meoaia koppama e i 65 v, 2 Hard 6-medium 2 Hard 1- Hard 2
KOEQTOC 7 , 7 )

Mikpd xoppdna . . . i ,
kpéaTOC ﬁeplﬁou 35 yp. B 3 | Mednum 2 Hard 3 Hard 4
Dim sum Mepimou 25 yp. B 8 - Hard 6- medium 2 Hard 5- Hard 8

HpnoHIOTIONOTE LUOYEIREHEVO QIO Kai dim sum.

KAQAPIEMOZ

MPOTA BIAATE TO KAAQAIO ATNO THN MTRIZAI

Mrropeite va kaBapioeTe Ty EWTEPIKY ETTIQGVEID TNG BGong Ke éva uypo mavi (TroTe pnv pubilere T Pdon
age vepd 1§ GAAO uypa).

Mrropeite va koBapioeTe 10 OIGQOPO ECAPTAMLGTY PE gva uypd Travi. EQv xpeidletan uTropeite va Ta TTAGVETE
ME VEPO KO omoppurrorv*rmo

Mptv arrd K&Be ypron agaipéoTte Tuydy GAata amé T Bepud Adka. Edv ra dAata otn Bepur| TAGKa gival
eTripova utropeite va 1o KaBapioere e pivua 50% vepo kai 50% £idt. A@oU ToT1TeBeTHOETE TO Mivia 0N
ouokeuh] unv TotroBeTAoEeTE TNy BN QUYWY Kal To KaTakl. BAATe 1ry ouokeus oTny mpifa kot BpdoTe To
uivira yia Alya Aetrrd. EtravoAdBete n diadikacia Aiyeg gopés. ‘Emeira kaBapiore TTAfpwc 1 Bepun
TTAGKQ e VEPOD.

ZYMBOYAEZ PRINCESS

Moté un BuBicete TN Bdon g O“UO’Keur’]c; oe vepd 1) GAAO uypd.

avra pyadere T cuokeur) amrd v TrpICa TIPIV QO TOV KOBAPIoUS 1 oF mpmmc‘n BAGSNnC.

MoTé pnv kaAUTTTETE Tig Tpumg OT0 KOTIAKL.

Mnv Eexvdre O11 01 TpUTTEC QUTEG UTTAPYOULY vId Ty £€0d0 Tou aToU aTrd Y0 ECWTEPIKD TNC OUCKEURC.
Orav payeipelere oTov OTUO TO KATIAKE Kaiet TTOAU. Mnv avoiyete 1o Katrdki edy dev Exel ohokAnpwBei 10
Jayeipeua.

Navra va kAeivete tn ouokeur 6Tav akouTe 1o BouPnTth. Edv agrioete Tov BouBnTh evepyoTomnpévo yia
TTOAU HEYGAD BIGoTNUa, EVOEXETOI VO UTTOOTEI BAGRN.

BeBaiwBeite 611 N CUCKEUN £XEI KPUWOE! TTAAPWG TIPIV VO TH HETAKIVI|OETE.

AQNOTE T CUCKEUN VO KPUWOE! yia 15 AetrTd 1Tpiv TN Xpnordotromoere Eavd.

To eowtepikd TWV dlaPOPWY ECAPTNHATWY EVOEXETAI VO Eival TTOAU {eoT6. Mnv Ta ayyileTe Kal daTnpAOTE
TO HOKDIG OTIO 1O TTAUDIG.

BeBaiwBeite &1 nj ouokeur) dev BpiokeTot TTOAD KovTd oTnyv dkpn Tou TRATTEQIOU, TNG ETIQPAVEINS EPYACTOC
KATT. WoTe va uttdpxer Kiviuvog va ol Katd AaBog. Mnv a@AveTe 10 KAAWSIO VO KPEUETOI 1 VT
OKCUNTTA oTo TraTWHG, yiati ptropel KaTroio¢ va PTTAe)TEi i va TTéoel.

Mnv xpnoipoTtroigite T cuokeun edv Trapoucidler BAGRA A eGv To kKoAwdio eivol @Bapuéve. Ze TrEPITITWON
BAGBNG oTeiATe TN oUOKEUL OTO Tpr'}pa oepPic g sm:piag jagc.

Mnv TotroBeteite ™ oUOKeUN ETTEVW 1} TTOAU KOVTA o€ {e0Td pdTia Koulivag / AAAEC TIYES eepuommg

H O‘UO’KSUI‘] utropel va cuvoeDEl pe yawpevn ‘nplicx

H ouokeur Tpoopileral yio cuvAln oikiaxkn yehan.
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ZYNTAIEZ
Auyd Tooé, Aoukdvike ke orapdyyio otov arud (1 pepida)

1 auyd (omacpévo ot BrAKn oo oAOUPIVOXUPTO)
1-2 omopdyyia

2-3 Aouxdvika hotdog

AMAT! KOI TITTEDI

Extéhean

TormoBemoTe 10 auyd oTn BrKn ard ahoupIvoxapTo. NpocBEaTte aAGT! KOl THITER!

KSWwTe To OTTOPAYYIO 0 LIKPG KOUHATIO. XXIoTE T0 AOUKGVIKG UOVO OTG dUO GKPO TOUG £GV BEAETE.
XpnoipoTToIwvTag Yelolpa pite vepd otn petaAkiki TAGKO £wg Ty €voeitn «medium 4» iy «medium 5».
ToTroBeTACTE T BRAKr) AUYWY Kai TV TTAGKO aTpoU, BAATE TO QUY6, TG OTTAPGYYIC KOt TOL AOUKGVIKO
eTAvVW oAAG &Y TTOAU KOvTa oTa TTAOIVG TNG CUOKEUNS.

KAgioTe KaAd 1o KaTrdki Kar O€oTe Tov SiakSTTTn o1 8€on ON.

Mo6Aic akoloeTe Tov BouPnTr, apéows BEoTe Tov diakoTTn otn Bon OFF. MoAig peiwbei o artpog,
QQOIPECTE TO KATIAKI.

To eaynTé eival £Toipo yia oepBiptoua.

MOPOKOAO ETON ATMO ME EAAIOAAAD KAI ITAPMEZANA

170 yp. YTTPOKOAO (1 HEYGAO TTEAEXOG), GQOIPECTE TO OKANPS TUAMA TOU OTEAEXOUG
2 KOUTOAGKIO TOU YAUKOU €E7pa TropBevo eAaidbAado
10 yp. wihotpiuuévn Trapueddva (3 KOUTOAIEG TG TOUTTAC)

KOWTE 10 UTTPOKOAO OE KOPUGTIG TTAGTOUG 4-5 EKATOOTWY. ZE@AOUDIGTE TO OTEAEXOG KUl KOWTE KOTG
MAKOG OE PTTagTOUVAKIO EVOG EKOTOUTOU.

Xpnotyomoivrag 1 Pedolpa veuioTe e vepd 10 PeTaAAIkS Boxeio €wg Ty Evdeign «medium 4» A
«medium 5».

MoyeipéwTe 7o UTTPOKOAD OTHV TTAGKG OTUOG yia 5 éwg 6 AeTrTd yio va poiakwoel, Bdire To
UTTP6KOAD O éva prrol kol wpooBiote AGSL, Tupi, aAdTI Kot TITEPL. '

ZNAPATTIA ME ZOZ BINEFKPET WE EZETPAIKON KA[ ZEPI

175 yp. yeoaio omropdyyia kabapiouéva (1 éwg 2)

1 KouTaAdKI TOU YAUKOU Eidi O£pI

Y% KOUTOAGKI TOU YAUKOU WIAOKOUUEVG ECOAGT

1 MIKPA KouTaAid pouoTdpda Rijon

1 mpeda oAaTI ,

1 PIKpA TTPECT LaUPO THTTEQI

2 KOUTOAGKIO TOU YAUKOU £ETPO TTOPBEVO EACIOAGDO

Y% KOUTOAGKI TOU YAUKOU WIAOKOLPEVO PPETKO EOTPAYKOV
Y2 UEYAAO BpacTo GRIXTO AuyO

XpnolpoTrovTag T Me(oipa yepioe He vepd 1o PeTaAAIKO Soxeio Ewg Ty évdeign «medium 3» 1)
«medium 4». MayeipéyTe Ta oTIAPAYYIT GTOV ATUO EMEVW OTNV TTAGK aTtpeu i 3 éwg 5 AetrTd (avaAoya
HE TO TTAX0C TOUC) MEXP! VO HOAOKWOOUV KGI 0T OUVEXEIR BAATE Ta O€ Eva UTTOA Traywuévo vepd.
ZTRAYYIOTE T0 KAAG Kal OTEYVWOTE Ta e XapTi Koudivag.

XTUTTAGTE TO &iSI, TO E0OAOT, Tr HOUCTAPSA, TO GAGTI KOI TO THTTEP! OF £va MIKPO PTTOA KOl TTPOCBEDTE
oIyd o1yd 10 AGDI XTUTTWVTOG OUVEXWS HEXPT va dnutoupynBei éva TrayipeuoTo pivua. MpooBeore 10
ECTPAYKOV Kal XTUTTAOTE TO piyua.

MepdoTe 1o Uod auyd amd Eva xovipd coupwThp! Kal BAATE 10 o€ €va PTToA. MepiXUoTe Ta oTIApdyyia HE

1 KOUTAAGKI Tou YAUKOU Biveykpét kan oepRipete. Pigre Tnv ummoloittn 6og £TTEVW 0Ta OTTORAYYIX KOl
YOpVipeTE PE TO duyd ETTAVW OTA OTTAPAYYIA.
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ZARATA KATINIZTOY ZOAOMOY ME ZOEZ M'KPEIN®POYT KAI MINEPOPIZA

Zohdro

100 yp. coAopoU QIAETO KOHUEVO £V XPEIGCETON VIO VO XWPAEI OTOV ATUOMAYEIPT
114 16 KOUTaAIGS TOU YAUKOU TRIMMEVO KUMIVO

Xupég ool pdoivou Aepovioy (trepiou Y dl)

2 ONITCAVIO piyUa AGYOVIKWY

Ya QPOKGVTO KOMUEVO TE AETTTEG PETEC

Ve pOL YKPEITTOLOUT YWpic GACUBO KOi KOUKOUTCIX OE QETEC

Alya @UTp0 @oooAMoU KOAD TTAUpEVO

Zo¢ PE YKPEITTQPOUT KOl TIITTEpOpIlY

1% KOUTAAGKI TOu YAUKOU XUMOC ykpérmropolT ™~

Y2 KOUTAAGKI TOU YAUKOU ghaidhado

1 KOUTOAGKI ToU YAUKOU ASUKO i8I aTrd Kpaoi

Ya TG KOUTQANIGG TOU YAUKOU Wihokoppévn opéokia mimepdpila

XpricidoTroiwvTag 1) HeCoUpa yepioTe To PETAAAIKS Boxeio pe vepd éwg Ty €vdeign «hard 6» f{ «medium
4». MpooB&ate 10 oAdTI, TO TITTIEPI, TO KUMIVO KO TO XUMO TOU TTRpdoIvou Agpoviol aTo Wdp! Kal
TOTTOBETACTE TO OTNV TTAGKG QTHOU KO BOYEIDEWTE yIa TIEPITTOU 6 AETITA Yia KGBe TTAeUpd yia va
yohoxwoel. BydAte 1o kai agrioTe 10 via 10 AeTT1d vo Kpuwoel. AVOKaTEWTE 10 UAIKG Yia Tn 00¢ o€ éva
MIKPG utroh. Me éva TipoUvi KOWTE TO WAP OE XOVIPG KOUUGTIO, TTPOCBECTE Td AAXAVIKG KOl 00¢ WOTE VO
Kahu®BoUv eAa@pwC T0 QUAAG. ZepBipere Th cOAGTO o€ £va TIATO. TapvipeTe YE TI¢ GETEC aTTO GBOKAVTO
KOl YKpEITTOpouT emdvw ot KA8e coldra kai Tpoabiote Ay oog. MpoabéoTte 10 YUTPO ®ACOAOU.

ZAAATA KOTOMOYAOY ZTON ATMO KAl ZOZ ANIO ZOYZAMI

ZoAdra Mushi Dori no Gomadare

H wposro;paola NG 0OG OTTd COUGGUI XPNOIUOTIOIDVTAC TO (w6 aTrd T0 KOTOTTOUAO £ival TTOAU eur\o)\n
Auti n gog amd gouadi (gomadare) ouvnBideTal TTOAU OTNV IATTWVIKA Koudiva Kol XpnoildoTTolElTal T000
VIO KPEQG 600 Kat yio Aayavikd. To CUYKEKPIREVO THATO aTTd KOTOTTOUAO €ivail €va e€OIPETIKG OPEKTIKO,
MG oepBipeTar eTTiong Kal pe Kpuo eidE (noodles).

1 Tpdoivo KpeUpUdaK

OAGTI KO Wm'épl

Ya WIKPO avyoUp!

70 yp. EekokOAITHEVO UTTOUTI KOTOHTTOUADOU WE TO 6sppa
Ya NG KOUTOMAG Tou YAUKOU OGKE

Y4 TNG KOUTOAIGG TOU YAUKOU CIoaUEAaID

EVO MIKPO KOPMAT! TPIMMEVNG THTTEPOPICAS

Mo ro cog amd couodpt:

1 KouTahdKi TOU vAUKou Uypol arrd 10 {wid Tou KOTOTTOUAOU (Kot veRD £Qv XPEICTTED)
1 kKoutahid TNG COUTIOG TIEATE OTTO ooucapl

Y2 KOUTAAGKI TOU YAUKOU GBATOO GOYINE

¥ KOUTOAQKI TOU YAUKOU TIOAD WIAK {dxapn

1 kKouTaAdkr Tou yAukoU Eid1 atéd pud

1/4 Tng KouTaAIGS ToU YAUKOU TreATE TIITTEPIAS TOIAI 1) to-ban-jan

Y2 KOUTOAGKI TOU YAUKOU XOVTROTPIUPEVOUC CTTOPOUC GOUCOUIOU

Y2 KOUTOAGKI TOU YAUKOU TTPGOIVO KPEUMUOAKIA Koppéva o€ TTOAD AeTrTég Awpibeg
Y% kouTaAdki ToU YAUKOU WiIAoKoupEévn Timepdpila

Y2 KOUTOAQKI TOU YAUKOU WIAOKOUMEVO OKOPDO

1. Koyte ta pdoiva KpepuddKIa o€ AeTrTEC Awpideg Siaywvia Kal KpaTACSTE 1O QUAA yIa TO poyeipepo
TOU KOTOTTOUAOU. AQAOTE Ta O€ KPUO VEPD yIa Aiya AeTITd yia vo EETIKPICOUVY KOl OTN CUVEXEID
oTpOVYYioTE TO KOl BAATE TA OTNY GKPEN.

2. Xpnoigotrowvtag éva EGA0 KOTTAC, pIETe Aiyec Trpéec aAdTI oTa ayyoupid, TPIWTE TO OAGTI ETTAVW TOUG
KOAG kol o1 ouvéxeia EeTTAUVTE T, ‘ETO1 HEIVVETAI TO WG TOUC KOI OTTOKTOUV £va wpalo Tpdovo
XpWHG. XTUTTAOTE Ta ayyoupia pe 10 youdoyEp! (edv dev E£XETE youdl XPNCIMOTTOIOTE EVO HTTOUKGAL) KOl
XWPEICTE TA HE TQ XEPIO 0O O AVOHOIOUOPPO KOUHATIO.
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3. XpnopotrovTag 1 MeColpa yepiote To HETAAAIKO doxeio pe vepd Ewg Tny évdeiln «hard 2» i
«medium 6». MNepdoTe Kopudma Tou KordtrouAou ot LIk coUBAa yia couPAGkia Kal TOTTOBETHCTE TO
oTthv TAGKa aTuou. MpooBiare aAdT, mITTEP! Kol AGDI Kal o CUVEYEID BAATE eTrdvw TOU TA UAND OTTd
TO KPEPPUBAKIA KOl TRV TRIMKEVN TITTEPOpCa. MayeipewTe 10 KOTOTTOUAO GTOV aTHé £we BTou WNBEI.
AeNnoTe T0 va Kpuwoel. Kpathorte 1o Jwid atrd 1o KoTdToudo yia Tr 00¢.

4. Byahte 10 kotdTroUuAO atrd 1 coUPAG Kol BaATe 10 OF £va maTo oepPIpiouaTog. AVaKaTEWTE TO
ayyoup! Kol BAATE TO KOUUEVO KPEUMUDAK! aTTd TravI.

5. AvaxatéwTe 6Ao 10 UMKGA yia T 00G OE £va JIKPS UTTOA KUl TTEPIXUOTE TO KOTOTTOUAD KO TO QyyoUpl.

Inueiwon yio o vAIkd:

To Gomadare, TToU ONUQIVE! KTTEPIXULEVO LIE.GOG OTTO COUCGUI», PTTOPEI VO TTOPOOKEUOOTE! UE ETOILN
TAoTa aTd GOUTA 1) OAAIDG KE TOV TTIO TTAPABOCIOKS TPOTTO XTUTHWVTOS KABOUPVTIONEVOUS OTIOPOUS
oouoapIoUu oTo suribachi (youdi) £Ewg otou dnuioupynBei pio Tyt TrdoTa. Avri yia To gomadare
UTTOPEITE VO XPNOIJOTIOMOETE TaXiVI, N OTToi0 GpWE deV TTOPAOKEUAZETAl OTTO KABOUPVTIOPEVO COUCGHI VIO
QuTOV TOoV AGYO evBEyETOl va SIaQEpel eAdyioTa oTn yeOan. Mia dAAn AGon eivar guoTikoolTupo Xwpi
YAUKQVTIKG.
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