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morphy richards

[ intell i

Food Steamer
Please read and keep these instructions

Cuiseur vapeur
Merci de bien vouloir lire et conserver ces instructions

Dampfgarer
Lesen Sie diese Bedienungsanleitung, und heben Sie sie gut auf

Panela a Vapor
Leia e guarde estas instrugbes

Vaporiera
Leggere e conservare le presenti istruzioni

Dampkoger
Lees og gem denne vejledning

Angkokare
Lés och spara denna bruksanvisning

Urzadzenie do gotowania na parze
Prosimy zapoznas sie z niniejszg instrukcjg obstugi i zachowas jg do wykorzystania w przysztosci

Parni hrnec
Prectéte si tyto pokyny a uschovejte je

Parny hrniec
Precitajte si tieto pokyny a dodrZiavajte ich

TrrErrrrlre
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. HEALTH AND SAFETY

The use of any electrical appliance requires the following common sense safety rules.

Please read these instructions carefully before using the product.

* This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilites, or lack of experience and knowledge, if
they have been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved.

o  Children shall not play with the appliance.

* Cleaning and user maintenance shall not be made by
children unless they are older than 8 and supervision.

o Keep the appliance and it’s cord out of reach of children
less than 8 years.

I Location I Mains cable

This appliance is intended to be used in household and similar
applications such as:

farm houses;

by clients in hotels, motels and other residential type
environments; bed and breakfast type environments.

It is not suitable for use in staff kitchen areas in shops, offices
and other working environments.

Do not use outdoors or near water.

Do not place directly under kitchen wall cupboards when in use,

as it produces large amounts of steam. Avoid reaching over the
steamer when in use.

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

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

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

If the supply cable is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, it's service agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

www.morphyrichards.com
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I Personal safety [ Treating scalds

* Do not touch hot surfaces. Use oven gloves or a cloth when .

removing the lid or handling hot containers as hot steam will
escape.

WARNING: To protect against fire, electric shock and

personal injury, do not immerse cord, plugs, or appliance in water
or other liquid.

WARNING: Extreme caution must be used when moving the
steamer when containing hot food, water, or other hot liquids.
Appliances must not be immersed.

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

Do not operate any appliance with a damaged lead or plug, or
after an appliance has malfunctioned, or has been dropped or
damaged in any way. Contact Morphy Richards for advice on
examination, repair or electrical or mechanical adjustment.

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

. Other safety considerations

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

I Electrical requirements

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

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

WARNING: This appliance must be earthed.

[ INTRODUCTION

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

To open, lift the lids off towards yourself but tilted away from you.

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

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

Do not leave it in a damp and corrosive environment.

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

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

Thank you for your recent purchase of the Intellisteam.

Please read this instruction booklet carefully to ensure you get
the best performance from your new product.

www.morphyrichards.com
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Cut and keep

o<

ntell

Easy set-up guide

oC »~ O D

Back
Front left
Front dual

Front right

Please also refer to the main instruction booklet,
which contains important safety information and
more detail on how to use Intellisteam.

Fill the water reservoir with cold water to the
maximum level. This will produce enough steam to
cook for approximately 60 minutes.

Assemble the appliance, fitting the drip tray and then
the containers.

Place food directly into the containers before setting
the timer. Use the divider wall for the front container if
cooking two different types of food. Use the
accessories if required, see suggestions.

Plug into the electrical socket. Set the time for each
container, using the corresponding heater buttons.

Press the heater button Q Soft boiled eggs, 16 mins

until the rectangle ﬂ@ lesTsiveg, B

B =] appears under the food
=4 0 type you are cooking. (Cr Chicken, 27 mins
o The pre-set‘cook t?me @ Fish, 20 mins
will appear in the timer
column. Root veg, 35 mins
E Sauce, 30 mins
ﬁ/ Rice, 42 mins
www.morphyrichards.com
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The pre-set cook time is based on cooking four
portions (see ‘Cooking guide’ for portion and specific
food type adjustments). To adjust the time, press the
upwards and downwards arrows.

) morphyrichards | \ | ,

/.
—: BLEEP :— To begin cooking, press the steam button once. One
| AR bleep will sound.

A \x\(
k To save adjusted times for future use, hold the steam

L |
I | o}

\V4 button down for two seconds, until a second bleep is
heard.

morphy richards
il ‘ﬂ’ NP The cgntalner with tlhe longest cook time will begin
N | > ALARM el steaming first. The timer counts down so all food
=Ar 1NN finishes together. After cooking has finished, the alarm
r /\ will sound and the keep warm function will start
(M
= automatically for 40 minutes. To stop the keep warm
r function, press the steam button.
ul VY P

WARNING: Use oven gloves to remove the lids and
containers, ensuring the lids are tilted to direct the
steam away from you. Do not remove the drip tray until
it is completely cooled.

Pour away excess water from the main base unit,
using the pouring lip at the back.

QCOOO\IO)

The containers, lids, accessories and drip tray may be
washed in a dishwasher.

www.morphyrichards.com

e



48780MEE-Rev10_48751 revl 11/11/2013 10:27 Page 9

I Features @

Back lid

Back container

Front left lid

Front right lid

Front container removable divider wall
Front container

External water top-up

Drip tray

Main base unit / water reservoir
Maximum water level indicator
Heaters

Pouring lip

Water level gauge

Back heater button

Front left heater button

Front right heater button

Front dual heater button
Display screen (see page 7)
Steam button

Increase steam time button

000060 OAEHB0O00000000

Decrease steam time button

Accessories

€@  Food plinth
(23] 2 x sauce trays

@  Ricetay

[ BEFORE USE

-

I USINGTHE ACCESSORIESTO ARRANGE YOUR

FOOD BEFORE COOKING

Place food directly into the containers or use accessories as
required. The accessories are very versatile and can be used in a

number of ways (see [CADNENF] E)

Front container removable divider wall

Use the divider wall @) if cooking foods with different cook times.
Alternatively, use the front container as one large container C}

Food plinth

Use in the front or back container.

Use the plinth @ in raised position to place food on and below

Alternatively, use the plinth upside down to place food on, using the
legs as handles for easy removal E}

Rice Tray

Use in the front or back container.

Use for cooking rice or pasta. Other foods may be cooked in the
space below the rice tray F}

SauceTrays

Use in the front or back container.
Use for cooking sauce, peas or small portions of rice G

IMPORTANT: If steaming meat, fish or poultry together with
vegetables, always place the meat, fish or poultry separately
so that the juices from raw or partially cooked meat cannot
drip onto other foods.

Once food is arranged, place all lids @)E)E back on the
containers E]

Display screen features

Before using Intellisteam for the first time, wash all parts except the
main base unit e

USING

FILLING THE WATER RESERVOIR &Y

Fill the water reservoir e with cold water to the maximum level
indicated @ This will produce enough steam to cook for
approximately 60 minutes.

The system is designed for cold water only. Do not add any other
liquids or add anything to the water.

Fitting the drip tray and containers B

Fit the drip tray eto the main base, aligning the steam vents with
the heaters 0

Fit the front G and back econtainers to the drip tray, aligning
them above the steam vents in the drip tray.

Water level gauge

Back heater button

Front left heater button
Front right heater button
Front dual heater button
Display screen

Steam button

Increase steam time button
Decrease steam time button
Digital rectangle icons
Food symbols

Keep warm symbol

00600O0BEAO6GOO O

Timer column (minutes)

www.morphyrichards.com
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. Setting timer using pre-set cook times

I Adjusting the timer

1 Plug into the electrical socket.

2 Setthe time for each container using the corresponding heater
buttons. If using the front container with the divider wall, use the
separate right and left heater buttons.

If using as one large container, use the dual heater button 1}

3 Press the heater button to move the rectangle @ until it appears
under the required food symbol (refer to food symbols guide @). A
bleep will sound each time the heater button is pressed. The cook
time for each food symbol will appear in the timer column. Repeat
this process for each container, the rectangle will flash to indicate
your last setting I

. If using the back container for foods with different cook times, set
the timer to the longest cook time. Alternatively, stop the appliance
during cooking and add the food with the shortest cook time.

4 Press the steam button @ once to begin cooking. A bleep will
sound and the display screen and steam button will illuminate
brightly until cooking and keep warm finishes. The timer will
count down from the longest cook time so everything finishes
together [E

®  When cooking has finished, the alarm will sound and the keep
warm function will start automatically for 40 minutes. To stop,
press the steam button once. After 40 minutes, the keep warm
function will automatically turn off M. Always check there is
water in the water reservoir when using the keep warm function.

[ Food symbols guide @

The timer can be adjusted for portion sizes and specific food types
(see cooking guide) or to suit your personal preferences.

1 Press the heater button until the rectangle appears under the food
symbol you want to adjust.

2 Press the upwards arrow button to increase the cook time or the
downwards arrow button to decrease the cook time. Each time the
arrow button is pressed, a bleep will sound and the time will
increase/decrease by one minute VI

3  Repeat the process for each container as required.

[ saving time adjustments

To save your personal time adjustments for future use, hold down
the steam button for two seconds. One bleep will sound, indicating
steaming has begun, the second bleep indicates your time
adjustments have been saved [N

¢ Ifyou do not want to save your personal time settings for future use,
press the steam button once to start cooking.

. Reverting back to pre-set times

1 Plug into the electrical socket.

2 Before pressing any other buttons, hold down the increase steam
time button for 2 seconds until a bleep is heard. Repeat for the
decrease steam time button [8].

¢ Intellisteam is now set to the original pre-sets.

I To cook rice

Soft boiled eggs,
pre-set time: 16 minutes
Leaf & Pod vegetables,
pre-set time: 15 minutes
Chicken,

pre-set time: 27 minutes
Fish,

pre-set time: 20 minutes
Root vegetables,
pre-set time: 35 minutes

Sauce,

pre-set time: 30 minutes
Rice,

pre-set time: 42 minutes
Keep warm €9,

pre-set time: 40 minutes

Pre-set times are a guide and based on approximately 4
portions. Refer to cooking guide for portion and specific food
type adjustments.

1 Addrice to the rice tray. For every 759 of rice, add 122ml of cold
water and stir.

2 Set the time using the pre-set time for rice or adjust if required.

. To stop steaming during cooking

¢ To stop steaming, press the steam button once. The alarm will
sound and the illuminated display screen and steam button will dim.

e Tore-start steaming, press the steam button once. A bleep will
sound and cooking will start from when it stopped.

[ Keep warm function

When cooking has finished, the alarm will sound and the keep
warm function will start automatically for 40 minutes. To stop, press
the steam button once. After 40 minutes the keep warm function
will automatically turn off.

Always check there is water in the water reservoir when using the
keep warm function. To check the water level, use the external water
gauge B and fill using the external water top-up @) [&.

www.morphyrichards.com
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[ External water top-up during cooking

e [fsteaming for a long period, it may be necessary to add extra
water. The water level can be checked using the external water
gauge.

e Tofill, fully extend the external water top-up eand slowly pour
cold water through it using a suitable jug P

I Boil dry alarm

. If water in the water reservoir reaches unsafe levels, an alarm will
sound, the digital display will flash, and cooking will stop
automatically.

Immediately add more cold water by slowly pouring through the
external water top-up.

To restart cooking, press the steam button once. Cooking will re-
start from when it stopped.

[ Removing food from the steamer

¢ WARNING: Use oven gloves to remove the lids and containers,
ensuring the lids are tilted to direct the steam away from you.
Do not remove the drip tray until it is completely cooled.

[l COOKING HINTS ANDTIPS

¢ For best results, use pieces of food that are similar in size. If pieces
vary in size and layering is required, place smaller pieces on top.

¢ Do not crowd food in the containers or rice bowl. Arrange the food
with spaces between pieces to allow for maximum steam flow.

e Never steam meat, poultry or seafood from frozen. Always
completely thaw first.

e Meat, poultry and seafood can be wrapped and cooked in cooking
foil to retain juices.

www.morphyrichards.com
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COOKING GUIDE

Cooking times are approximate and may vary depending on the size of the food, the space between the food, and the amount of food.
Portion sizes per person are a guide only.

. Meat / Poultry (pre-set time: 27 mins)

Protein from meat and poultry may leave white residue on meat and poultry when cooked.

Food type 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions
Chicken breast 18 mins 20 mins 25 mins 27 mins
(whole boneless) x1 (150g / 602) x2 (300g / 1102) x3 (450g / 160z) x4 (600g / 2102)
Duck breast 18 mins 20 mins 25 mins 27 mins
(whole boneless) x1 (150g / 602) X2 (300g / 1102) x3 (4509 / 1602) x4 (600g / 2102)
Chicken drumsticks 20 mins 20 mins 30 mins 30 mins
Turkey escalope 11 mins 15 mins 20-25 mins 20-25 mins

x1 (100g / 402) x2 (2009 / 702) x3 (300g / 1002) x4 (4009 / 1402)

Pork fillet 20 mins 80g / 30z 20 mins 160g / 60z 25 mins 250g / 90z 30 mins 400g / 140z
Lamb steaks 20 mins 20 mins 23 mins 23-27 mins
x1(100g / 40z) X2 (200g / 70z) x3 (300g / 1002) x4 (400g / 1402)
Lamb leg 20 mins 20 mins 25 mins 25-30 mins
x1 (100g / 402) X2 (200g / 70z) x3 (300g / 1002) x4 (4009 / 1402)
Lamb rump steaks 20 mins 20 mins 25 mins 25-30 mins
x1(100g / 40z) X2 (200g / 70z) x3 (300g / 1002) x4 (400g / 1402)
Sausages 15 mins 15 mins 17 mins 22-30 mins
x3 (170g / 60z) X6 (3409 / 1202) x9 (5009 / 1802) x12 (680g / 2402)
. @ Fish / Shellfish (pre-set time: 20 mins)
Food type 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions

R

M

AR

RAAR

Thick fillet of fish

15 mins 125¢ / 50z

15 mins 2509 / 90z

20 mins 375g / 130z

20 mins 500g / 180z

Thin fillet of fish

13 mins 100g / 40z

13 mins 200g / 70z

15 mins 300g / 100z

16 mins 400g / 140z

Whole fish 23 minutes for 1 whole fish (220g)
Mussels 10 mins 200g / 70z 10-12 mins 12-13 mins 15-17 mins

400g / 140z 600g / 210z 800g / 280z
King prawns (raw) 10 mins 100g / 40z 13 mins 200g / 70z 15 mins 300g / 100z 15-17 mins

400g / 140z
Scallops 10 mins 10 mins 12 mins 13 mins
x3 (70g / 302) X6 (150g / 502) x9 (230g / 802) x12 (300g / 1002)
www.morphyrichards.com
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[ Leaf and Pod Vegetables (pre-set time: 15 mins)

Food type 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions
Asparagus 15 mins 12-15 mins 15 mins 15-17 mins
609 / 20z 120g / 50z 180g / 60z 2409 / 80z
Broad beans 15 mins 15 mins 20 mins 20 mins
509 / 20z 100g / 40z 150g / 6oz 200g / 70z
Broccoli 20 mins 20 mins 22-25 mins 25-27 mins
609 / 20z 120g / 50z 180g / 60z 2409 / 80z
Cabbage 15 mins 15 mins 15-20 mins 20 mins
509 / 20z 100g / 40z 150g / 6oz 200g / 70z
Cauliflower 30 mins 30 mins 30 mins 30 mins
florets 100g / 40z 200g/ 70z 300g / 100z 400g / 140z
Courgette 15 mins 15 mins 15 mins 15 mins
60g / 20z 120g / 50z 180g / 6oz 2409 / 80z
Green beans 20 mins 20 mins 20-23 mins 25 mins
509 / 20z 100g / 40z 150g / 60z 200g / 7oz
Leeks 15 mins 15 mins 15 mins 15-17 mins
709 / 30z 140g / 6oz 2109/ 70z 280g / 90z
Mange tout 12-15 mins 12-15 mins 15 mins 15 mins
509 / 20z 100g / 40z 150g / 60z 200g / 7oz
Mushrooms 13-15 mins 13-15 mins 13-15 mins 15 mins
509 / 20z 100g / 40z 150g / 6oz 200g / 70z
Peas 10 mins 10 mins 10 mins 10-12 mins
(fresh) 609 / 20z 120g / 50z 180g / 60z 2409 / 80z
Peas 10 mins 10 mins 10 mins 10-12 mins
(frozen) 60g / 20z 120g / 4oz 180g / 6oz 2409 / 80z
Peppers 15 mins 15 mins 15 mins 15-17 mins
809/ 30z 160g / 60z 2409 / 8oz 320g / 100z
Spinach 15 mins 15 mins 15 mins 15 mins
60g / 20z 120g / 50z 180g / 70z 240g / 80z
Sprouts 20 mins 20 mins 25 mins 25-30 mins
100g / 40z 200g/ 70z 300g / 100z 400g / 140z
Sweet corn 12-13 mins 15 mins 17 mins 18-20 mins
(canned) 809 / 30z 160g / 6oz 240g / 8oz 320g / 100z
Sweet corn 15 mins 15 mins 17 mins 18-20 mins
(frozen) 809/ 30z 160g / 60z 2409 / 80z 320g / 100z
Tomatoes 10 mins 10-15 mins 15 mins 15 mins
120g / 50z 240g / 80z 360g / 130z 400g / 140z
www.morphyrichards.com
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. Root vegetables (pre-set time: 35 mins)

Food type 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions
Butternut squash 15 mins 100g / 40z 15 mins 200g / 70z 20 mins 20-25 mins

300g / 100z 400g / 140z
Carrots 30 mins 100g / 40z 30 mins 200g / 70z 30 mins 300g / 100z 30 mins 400g / 140z
Celeriac 20 mins 100g / 40z 20 mins 200g / 70z 20 mins 300g / 100z 20 mins 400g / 140z

New potatoes

28 mins 180g / 60z

30 mins 350g / 120z

32 mins 5309 / 190z

35 mins 760g / 270z

Old potatoes 30 mins 180g / 60z 30 mins 350g / 120z 32 mins 5309 / 190z 33-35 mins
760g / 270z

Onions 20 mins 20 mins 20 mins 20 mins

(small whole) x2 x4 X6 x8

Swede 30 mins 30-32 mins 35 mins 35-40 mins
100g / 40z 200g / 70z 300g / 100z 400g / 140z

Sweet corn 30 mins for 30 mins for

(whole cobs) 1 whole cob (250g / 902) 2 whole cobs (500g / 180z)

[ ] Rice / Pasta / Noodles (pre-set time: 42 mins)
Food type 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions Hints and Tips
Easy cook rice 30 mins 30 mins 35 mins 42 mins Add 112ml of cold
759 / 30z 150g / 60z 2259 / 80z 300g / 100z water per 759 portion
of rice, and stir.
White long grain 30 mins 30 mins 40 mins 40 mins Add 112ml of cold
rice 759 / 30z 1509 / 60z 2259 / 80z 300g / 100z water per 759 portion
of rice, and stir.
White 30 mins 30 mins 35 mins 45 mins Add 112ml of cold
basmati rice 759 / 30z 1509 / 60z 2259 / 80z 300g / 100z water per 759 portion
of rice, and stir.
Bulgar wheat 20 mins 27 mins 30 mins 30 mins Add 100ml of water
759 / 30z 1509 / 60z 2259 / 80z 300g / 100z per portion
Couscous 15 mins 17 mins 20 mins 25 mins Add 65ml of water per
759 / 30z 150g / 60z 2259 / 80z 300g / 100z portion
Ready-to-Wok 10 mins 10 mins 10-15 mins 10-15 mins Add 1 tsp of cold
Noodles 1 pack 2 packs 3 packs 4 packs water per portion,
(125g / 50z) (2509 / 902) (3759 / 1302) (5009 / 1802) and stir
Egg noodles 20 mins 20 mins 27 mins 27 mins
1 sheet 2 sheets 3 sheets 4 sheets xsﬁ;ﬁzgiﬂ
(60g / 202) (120g / 502) (180g / 702) (2409 / 802)
Pasta 30 mins 35 mins Too large to fit Too large to fit Make sure water
759 / 30z 1509 / 60z in the.rlce in the.nce covers pasta
container container
www.morphyrichards.com
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. Eggs (pre-set time: 16 mins)

Food type 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions

Soft boiled 11 mins 12 mins 14 mins 16 mins
x1 x2 x3 x4

Hard boiled 18 mins 20 mins 22 mins 23-24 mins
x1 x2 x3 x4

B Fruit

Food type 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions

Pears 20 mins 20-25 mins 25 mins 22-30 mins
x1 x2 x3 x4

Bananas 15 mins 20 mins 25 mins 30 mins

(in skin) x1 X2 x3 x4

Apples 15 mins 15-17 mins 15-17 mins 15-17 mins
x1 x2 x3 x4

www.morphyrichards.com
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I RECIPES

I TUESDAY

Enjoy our delicious weekly recipe plan. Visit our website for
recipes and more information about intellisteam.

I MONDAY

[ sesame Salmon Noodles and Steamed
Greens with Coconut Milk and Sweet Chilli
Sauce

Preparation time: 15 minutes
Cooking time: 20 minutes
Serves: 4

Ingredients:

e 4x125g (502) salmon fillets
e 41sp toasted sesame oil

e 1tsp sesame seeds

e 2x150g packs of medium or thick
ready-to-wok noodles

e 4tbsp hot vegetable stock
Vegetables:

¢ 150g (60z) sugar snap peas or mangetout, halved

e 6 spring onions, thinly sliced

. 1 carrot, cut into fine strips
Sauce:

o 300ml (/2 pint) coconut milk

e 2tbsp sweet chilli sauce

e 1tsp grated fresh root ginger

¢ 1tbsp chopped fresh coriander

Method:

1 Brush saimon fillets with sesame oil and then sprinkle with
sesame seeds. Arrange in the back container. Empty 2 packs of
noodles into the rice tray and position above the salmon. Add
vegetable stock to the noodles.

2 Position the divider wall in the front container. Mix the vegetables
together and put into the compartment.

3 Pour coconut milk into the sauce tray and stir in sweet chilli
sauce, ginger and coriander. Place the tray in the remaining
compartment.

4 Set time for the salmon and noodles using the fish pre-set (20
mins). Set time for the sauce using the sauce pre-set (30 mins)
then adjust to 18 mins. Set time for the vegetables using the leaf
and pod vegetable pre-set (15 mins).

Cooks tip:
e Stir noodles before serving.
e If you prefer crunchier vegetables, adjust the pre-set time.

e Fish can be wrapped and cooked in cooking foil to retain juices
and prevent surface protein.

[ Maple-glazed Chicken with Corn-on-the-cob
and Crushed Butternut Squash

Preparation time: 15 minutes, plus marinating

Cooking time: 35 minutes

Serves: 4

Ingredients:

e 4 skinless, boneless chicken breasts

e Finely grated zest and juice of 1 small orange

¢ 2tbsp maple syrup

e Y4tsp dried chilli flakes

e Salt and freshly ground black pepper
Rice:

e 2509 (90z) white and wild rice

e 1 tsp vegetable stock powder
Vegetables:

e 2 corn-on-the-cob, cut in half

. 1 medium butternut squash, peeled, deseeded and cut into
chunks

o 159 (/2 0z) butter
e 2tspfinely chopped fresh rosemary
Method:

1 Put chicken breasts into a non-metallic bow! and add orange
zest, orange juice, maple syrup and chilli flakes. Season with a
little salt and plenty of black pepper. Cover and refrigerate for at
least 30 minutes.

2 Arrange the chicken breasts in the back container. Put rice and
vegetable stock powder into the rice tray. Position the rice tray
above the chicken and add 250ml
(9fl 0z) of cold water to the rice, stirring to mix.

3 Position the divider wall in the front container. Put four pieces of
corn-on-the-cob in one compartment and the butternut squash
in the remaining compartment.

4 Set time for the chicken and rice using the chicken pre-set 27
mins) then adjust to 35 minutes. Set time for the corn-on-the-
cob using the root vegetable pre-set (35 mins) then adjust to 30
minutes. Set time for butternut squash using the root vegetable
pre-set (35 mins) then adjust to 25 minutes.

5  When cooked, add butter and rosemary to butternut squash
and crush lightly with a fork.

Cooks tip:

e Chicken can be wrapped and cooked in cooking foil to retain
juices and prevent surface protein.

www.morphyrichards.com
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[ WEDNESDAY
I sweet Red Peppers stuffed with Leeks and

[ THURSDAY

Feta Cheese with Spring Onions and
Pine Nut Couscous

Preparation time: 25 minutes

Cooking time: 25 minutes

Serves: 4

Ingredients:

4 Sweet (long) red peppers, tops removed
1 small leek, finely chopped

1 tbsp chopped fresh parsley

2 thsp olive oil

259 (10z) finely grated parmesan cheese
259 (10z) fresh bread crumbs

1009 (4oz) feta cheese, finely crumbled
Salt and freshly ground black pepper
Couscous:

200g (70z) couscous

2 tsp vegetable stock powder

4 spring onions, finely chopped

259 (10z) pine nuts

To garnish:

Parsley sprigs

Method:

1

Split peppers lengthways, taking care not to cut in half. Remove
the core and seeds. Mix together leek, parsley and olive oil, then
add parmesan cheese and bread crumbs. Mix in crumbled feta
cheese, then season with a little salt and plenty of black pepper.
Stuff the mixture into the peppers.

Remove the divider wall from the front container and place the
peppers inside.

Position the rice tray in the back container. Add couscous and
265ml of cold water. Stir in stock powder, spring onions and pine
nuts.

Set time for couscous using the rice pre-set (42 mins) then
adjust to 25 minutes. Set time for the peppers (using the front
dual heater button) using the leaf and pod vegetable pre-set (15
mins) then adjust to 20 minutes.

When cooked, allow to stand for 5 minutes. Fluff up the
couscous with a fork. Garnish with parsley sprigs.

[ | Ti_kka Masala Chicken with Zesty Cardamom

Rice

Preparation time: 10 minutes, plus marinating

Cooking time: 42 minutes

Serves: 4

Ingredients:

4 tbsp low fat natural yogurt

2 tbsp chicken tikka masala curry paste
2 tbsp chopped fresh coriander

4 skinless, boneless chicken breasts, chopped into chunks
Salt and freshly ground black pepper
Rice:

300g (110z) basmati rice

2 tsp vegetable stock powder

2 strips pared lemon zest

6 green cardamom pods, lightly crushed
To garnish:

Lime wedges and coriander sprigs

Method:

1

Spoon yoghurt, curry paste and coriander into a large non
metallic bowl. Mix well, add chicken chunks and stir to coat.
Season with a little salt and pepper, then cover and refrigerate
for at least 30 minutes.

Position the rice tray in the back container. Add rice and 450 ml
(16 fl 0z) of cold water. Stir in stock powder. Put strips of pared
lemon zest on top and sprinkle in cardamom pods.

Remove the divider wall from the front container. Tip the chicken
with it’s marinade into the container and make sure the mixture
is well spread out.

Set time for the rice using the rice pre-set (42 mins). Set time for
the chicken (using the front dual heater button) using the chicken
pre-set (27 mins).

Serve garnished with lime wedges and coriander sprigs.

Cooks tip:

Chicken can be wrapped and cooked in cooking foil to retain
juices and prevent marinade from staining containers.

www.morphyrichards.com
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I FRIDAY

[ SATURDAY

[ steamed Halibut with Lemon &Thyme
Dressing.

I Hoisin Duck with Egg Noodles and Steamed
Chinese-spiced Vegetables.

Preparation time: 15 minutes

Cooking time: 35 minutes

Serves: 4

Ingredients:

e 4x125g (502) halibut fillets, skinned (or use Pacific cod)

o 15g (1/202) butter

* 4 small thyme sprigs

e Saltand freshly ground black pepper
Vegetables:

e 7509 (1lb 110z) small new potatoes

* 2 leeks, thinly sliced

¢ 1large carrot, sliced into fine strips

¢ 150g (6oz) fine green beans, trimmed and halved
Sauce:

¢ 50g (202) butter

e Finely grated zest and juice of 1 lemon

¢ 1tbsp fresh thyme leaves

Method:

1 Arrange fish fillets in the back container. Place a small knob of
butter on top of each one and arrange thyme sprigs on top.
Season with a little salt and pepper.

2 Position the divider wall in the front container. Put potatoes into
one compartment. Mix vegetables together and put in the
remaining compartment.

3 For the sauce, put butter, lemon zest, lemon juice and thyme
leaves into the rice tray and position above the fish.

4 Set time for the fish and sauce using the fish pre-set (20 mins).
Set time for the potatoes using the root vegetables pre-set (35
mins). Set time for the vegetables using the leaf and pod
vegetables pre-set (15 mins).

Cooks tip:

e If you prefer crunchier vegetables, adjust the pre-set time.

e Fish can be wrapped and cooked in cooking foil to retain juices
and prevent surface protein.

Preparation time: 10 minutes, plus marinating
Cooking time: 27 minutes
Serves: 4
Ingredients:
e 4 skinless duck breasts, thinly sliced
* 4 tbsp hoisin sauce
Noodles:
e 180g (3 sheets) medium egg noodles
Vegetables:
e 3509 pack fresh stir-fry vegetables
* 2 heads pak choi, broken into separate leaves
e 1tbsp toasted sesame oil
¢ Pinch of Chinese 5-spice powder
e 1tsp sesame seeds
To garnish:
e 4 spring onions, thinly sliced
Method:

1 Toss sliced duck breasts in hoisin sauce. Cover and refrigerate
for at least 30 minutes.

2 Tip the duck breasts and any marinade into the back container.
Position the rice tray above the duck and add noodles and 250
ml (9 fl 0z) of cold water.

3 Remove the divider wall from front container. In a large bowl,
toss the stir-fry vegetables, pak choi, toasted sesame oil and
Chinese
5-spice powder together and tip into the front container.

4 Set time for the duck and noodles using the chicken pre-set (27
mins). Set time for the vegetables (using the front dual heater
button) using the leaf and pod vegetable pre-set (15 mins).

5  Serve sprinkled with sesame seeds and garnish with spring
onions.

Cooks tip:
e Stir noodles before serving.

¢ Duck can be wrapped and cooked in cooking foil to retain juices
and prevent surface protein.

www.morphyrichards.com
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I SUNDAY

[ SUNDAY TREAT!

. Lamb with oregano andTomato with Mint &
Lemon Baby Potatoes

I Ginger and Banana Sponge Pudding with
Sticky Toffee Sauce

Preparation time: 20 minutes, plus marinating

Cooking time: 35 minutes

Serves: 4

Ingredients:

¢ 4x110-125g (4-502) lamb leg or lamb rump steaks

e 1tbsp olive oil

¢ 1large garlic clove, crushed

¢ 2tbsp tomato puree

e 1tsp dried oregano

e Salt and freshly ground black pepper
Potatoes:

e 7509 (1lb 110z) baby new potatoes, scrubbed

e 1tbsp olive oil

e 1tspfinely grated lemon zest

* 2 mint sprigs
Carrots:

e 4009 (140z) carrots, sliced

o 1/2tsp cumin seeds (optional)

o 10g (/3 0z) butter

To garnish:
¢ Mint sprigs
Method:

1 Put lamb steaks into a non metallic bowl and add the olive oil,
garlic, tomato puree and oregano. Season with salt and pepper,
then toss to coat. Cover and refrigerate for at least 30 minutes.

2 Put the lamb steaks in the back container.
3 Position the divider wall in the front container. Toss potatoes in
olive oil and lemon zest, then tip the compartment and add mint

sprigs. Place carrots in remaining compartment, sprinkle with
cumin seeds (if using) and put butter on top.

4 Set time for the lamb using the chicken
pre-set (27 mins). Set time for the carrots using the root
vegetable pre-set (35 mins) then adjust to 30 minutes. Set time
for the potatoes using the pre-set for root vegetables (35 mins).

5  Serve garnished with mint sprigs.

Cooks tip:

e Lamb can be wrapped and cooked in cooking foil to retain
juices and prevent surface protein.

Preparation time: 25 minutes

Cooking time: 42 minutes

Serves: 4

Ingredients:

e 759 (30z) butter, plus extra for greasing

e 759 (30z) light muscovado sugar

* 2 medium eggs, beaten

o 1/2tsp vanilla extract

e 75g (30z) self-raising flour

»  1/2tsp ground ginger

*  Pinch of salt

¢ 1large ripe banana, mashed

* 2 pieces stem ginger in syrup, plus 4 tbsp of syrup from the jar
Sauce:

e 3tbsp golden syrup

e 259 (1oz) butter

e 25g (10z) light muscovado sugar
To serve:

¢ Vanilla ice-cream or custard

Method:

1 Inalarge mixing bowl, cream butter and sugar until light and
fluffy. Gradually beat in eggs, then stir in vanilla. Sift in flour,
ground ginger and salt, and fold in, using a large metal spoon.
Stir in the mashed banana.

2 Butter 2 x 200ml (7 fl oz) individual pudding basins. Slice stem
ginger and place it in the bottom of the basins, spooning 1 tbsp
of syrup into each one. Spoon over the creamed mixture and
level the tops. Cover tightly with pieces of buttered foil.

3 Arrange the puddings in the back compartment.

4 Position the divider wall in the front container. Put the sauce
ingredients into a sauce tray and place in one compartment.

5  Set time for the puddings using the rice
pre-set (42 mins). Set time for the sauce using the sauce pre-set
(30 mins) then adjust to 20 minutes.

6  When cooked, run a knife around the basins to release the

puddings. Stir the sauce thoroughly and spoon over each
pudding. Serve with ice-cream or custard.

www.morphyrichards.com
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[l CARE AND CLEANING

WARNING: Allow steamer to cool before washing. Unplug
from the mains socket.

¢ Remove the containers and the lids.

e Carefully remove the drip tray and pour away juices into a bowl or
sink.

e If there is any water remaining in the main base unit, pour away
using the pouring lip at the back into a bow! or sink.
[ Containers, drip tray and accessories

The containers, lids, accessories and drip tray may be washed in
a dishwasher. Prolonged dishwasher use could discolour these
parts. Alternatively, wash in hot soapy water, rinse and dry
thoroughly.

I Main base unit

The base unit may be wiped with a clean, damp cloth. Wipe dry
with a soft cloth.

Do not use abrasive cleaners to clean any part of Intellisteam.

WARNING: Do not immerse the steamer base, cord or plug in
water or in any other liquid.

[ DESCALING

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

I Helpline

If you have any difficulty with your appliance, do not hesitate to
call. We are more likely to be able to help than the store from
where you bought it.

Please have the following information ready to enable our staff to
deal with your enquiry quickly:

¢ Name of the product.
¢ Model number as shown on the underside of the appliance.
¢ Serial number as shown on underside of the appliance.

UK Helpline 0844 871 0960
Replacement Parts 0844 873 0726
Ireland Helpline 1800 409 119

THIS SECTION IS ONLY APPLICABLE FOR
CUSTOMERS IN UK AND IRELAND

[ REGISTERING YOURTWOYEAR GUARANTEE

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

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

[l YOUR ONE YEAR GUARANTEE

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

Model no.
Serial no.

All Morphy Richards products are individually tested before
leaving the factory. In the unlikely event of any appliance
proving to be faulty within 28 days of purchase, it should be
returned to the place of purchase for it to be replaced. If the
fault develops after 28 days and within 12 months of original
purchase, you should contact the Helpline number quoting
Model number and Serial number on the product, or write to
Morphy Richards at the address shown. You may be asked to
return a copy of proof of purchase. Subject to the exclusions
set out below (see Exclusions), the faulty appliance will then be
repaired or replaced and dispatched usually within 7 working
days of receipt. If, for any reason, this item is replaced during
the 1 year guarantee period, the guarantee on the new item will
be calculated from original purchase date. Therefore it is vital to
retain your original till receipt or invoice to indicate the date of
initial purchase. To qualify for the 1 year guarantee, the
appliance must have been used according to the instructions
supplied. For example, crumb trays should have been emptied
regularly.

[ EXCLUSIONS

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

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

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

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

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

The appliance is second hand.

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

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

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

The filters have not be cleaned and replaced as instructed.

This guarantee does not confer any rights other than those
expressly set out above and does not cover any claims for

www.morphyrichards.com
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consequential loss or damage. This guarantee is offered as an
additional benefit and does not affect your statutory rights as a
consumer.

I YOUR INTERNATIONALTWOYEAR

GUARANTEE

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

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

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

Model no.
Serial no.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

The appliance is second hand.

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

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

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

9 Thefilters have not be cleaned and replaced as instructed.
This guarantee does not confer any rights other than those
expressly set out above and does not cover any claims for
consequential loss or damage. This guarantee is offered as an

additional benefit and does not affect your statutory rights as a
consumer.

. AUSTRALIAN WARRANTY

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

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

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

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

I NOT COVERED BYTHIS WARRANTY

(Australian only)

¢ |f the appliance has not been used in accordance with the
manufacturers’ recommendations or Instructions.

. If the fault is deemed to be caused by abuse, misuse, neglect,
modifications or in proper use and or care
Eg: Kettles: Excessive build up of scale.
Toasters: Excessive build up of crumbs or foreign matter etc.

¢ Connection to incorrect voltage to that stamped on the product.

e Unauthorised repairs.

¢ Appliance used other than for domestic purposes.

¢  Excluding bags, filters, glass, carafes, and cutting blades.

¢ Freight and insurance costs.
If for any reason this item is replaced during the 2 year
guarantee period, the guarantee on the new item will be
calculated from original purchase date. Therefore it is vital to
retain your original receipt or invoice to indicate the date of
original purchase.
Morphy Richards’s policy is to continually improve quality
design and product quality. The company therefore reserves the

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

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

www.morphyrichards.com
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o

[ HYGIENE ET SECURITE

Lorsque vous utilisez un appareil électrique, vous devez respecter les régles de sécurité et de bon sens suivantes.

Veuillez lire attentivement ces instructions avant d'utiliser ce produit.

o Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d’au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un
manque d’expérience et de connaissances, a condition
d’étre surveillés ou d’avoir regu des instructions concernant
Iutilisation de I'appareil en toute sécurité et de comprendre
les dangers que cela implique.

* |es enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

o Le nettoyage et I'entretien courant ne doivent pas étre
effectués par des enfants de moins de 8 ans et sans
surveillance.

* Tenez I'appareil et son céble hors de portée des enfants de
moins de 8 ans.

I Emplacement [ cable d’alimentation électrique

e Cet appareil est congu pour étre utilisé dans un environnement ¢ Positionnez le socle de I'appareil de maniére a ce que le cable
domestique ou similaire tel que : d'alimentation puisse atteindre une prise électrique sans forcer
les fermes ; sur les connexions.

par les clients dans les hétels, motels et autres environnements

de type

Ne laissez pas le cable pendre au bord d’une table ou d’un plan
de travail, et tenez-le éloigné des surfaces chaudes.

résidentiel ; les environnements de type « Bed and Breakfast ». ¢ Nelaissez jamais le cble traverser un espace accessible, par

Il n'est pas destiné a étre utilisé dans les cuisines réservées au

exemple entre une prise murale basse et une table.

personnel des magasins, bureaux et autres lieux de travail. ¢ Sile cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé

N'utilisez jamais I'appareil a I'extérieur ou prés de I'eau.

par le fabricant, son atelier d’entretien ou un technicien qualifié
afin d'éviter tout danger.

Ne le placez pas juste en-dessous des éléments muraux de votre
cuisine, car il produit de grandes quantités de vapeur. Evitez de
vous pencher au-dessus du cuiseur vapeur pendant son
fonctionnement.

www.morphyrichards.com
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I sécurité personnelle

Ne touchez jamais les surfaces chaudes. Utilisez des gants de
cuisine ou un torchon lorsque vous ouvrez le couvercle ou lorsque
vous manipulez des récipients chauds, car de la vapeur brllante
s'en échappe.

AVERTISSEMENT : Pour vous protéger contre les risques
d'incendie, de choc électrique et

de blessure corporelle, ne plongez pas le cable d’alimentation, les
fiches électriques, ni I'appareil dans I'eau ou dans d'autres
liquides.

AVERTISSEMENT : Soyez extrémement prudent lorsque vous
déplacez le cuiseur vapeur quand il contient des aliments, de
I'eau ou d'autres liquides chauds.

Les appareils ne doivent pas étre immergés.

Débranchez 'appareil du secteur lorsque vous ne I'utilisez pas,
avant d'installer ou d’enlever les accessoires et avant de le
nettoyer.

N'utilisez jamais un appareil si le cable d’alimentation ou la fiche
électrique est endommagé, aprés un mauvais fonctionnement de
I'appareil, ou encore si I'appareil a été endommagé de quelque
maniére que ce soit. Contactez Morphy Richards pour obtenir des
conseils concernant les vérifications, les réparations ou les
réglages électriques ou mécaniques.

Ne remplissez jamais I'appareil au-dela du niveau maximal. Si le
cuiseur vapeur est trop rempli, de I'eau bouillante peut étre
éjectée et vous brller.

[ Autres consignes de sécurité

I Exigences électriques

Vérifiez que la tension indiquée sur la plaque signalétique de
I'appareil correspond & I'alimentation électrique de votre domicile,
qui doit &tre en courant alternatif (CA).

Si le fusible de la prise doit étre remplacé, vous devez utiliser un
fusible BS1362 de 13 ampéres.

ATTENTION : Cet appareil doit étre mis a la terre.

[ INTRODUCTION

N'utilisez pas d’accessoires ou outils non recommandés par
Morphy Richards car ils pourraient représenter un risque
d'incendie, de choc électrique ou de dommages corporels.

Pour ouvrir 'appareil, soulevez les couvercles vers vous en les
inclinant par le coté opposé.

N'utilisez aucune partie du cuiseur vapeur dans un micro-ondes
ou sur une surface de cuisson ou chaude.

Ne mettez pas le cuiseur vapeur sur ou prés d’une plaque
électrique ou d’un brdleur a gaz chaud, ou dans un four chauffé.
Ne laissez pas le cuiseur vapeur dans un environnement humide
et corrosif.

Ne mettez pas le cuiseur vapeur en marche, sauf s'il contient au
moins 1 tasse d’eau, sans quoi vous risqueriez de I'endommager.

Vérifiez toujours que le niveau d’eau ne tombe pas en-dessous du
niveau minimum.

I Traitement des briilures

Faites couler immédiatement de I'eau froide sur la zone touchée.
Ne prenez pas le temps de vous changer, appelez rapidement un
médecin.

Merci d’avoir choisi I'Intellisteam.

Veuillez lire attentivement cette notice d’utilisation pour obtenir
les meilleures performances possibles.

www.morphyrichards.com
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COUPEZ ET CONSERVEZ

o<

ntell;

™

Guide d’utilisation rapide

Arriere
Avant gauche
Avant

Avant droit

Reportez-vous également au manuel d'utilisation
principal qui contient des consignes de sécurité
importantes et des informations détaillées
concernant l'utilisation d’Intellisteam.

Remplissez le réservoir avec de I'eau froide jusqu’au
niveau maximum. Cela produira suffisamment de
vapeur pour cuire pendant environ 60 minutes.

Assemblez I'appareil en mettant en place le plateau
de récupération et les paniers.

Mettez les aliments directement dans les paniers
avant de régler le minuteur. Utilisez la paroi de
séparation pour le panier avant si vous cuisez deux
types d’aliments différents. Utilisez les accessoires si
nécessaire (voir les suggestions).

Branchez I'appareil au secteur. Réglez le temps de
cuisson pour chaque panier en utilisant les boutons
de chauffage correspondants.

Appuyez sur le bouton % CEufs a la coque, 16 minutes
ROPOBREIH  m™ de chauffage jusqua ce ﬂ@ Légumes en feuilles/ cosses,
FTSEE 7 que le rectangle 15 minutes
T 0 apparaisse sous le type (¢ Poulet, 27 minutes
) d'aliment que vous @] Poisson, 20 minutes
(] L h
cuisinez. Le temps de ; . )
cuisson préprogrammé Légumes-racines, 35 minutes
apparaitra dans la E Sauce, 30 minutes
colonne du minuteur. @
iz, 42 minutes
www.morphyrichards.com
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Le temps de cuisson préprogrammé est basé sur la
cuisson de quatre portions (voir “Guide de cuisson”
pour les réglages en fonction des portions et des
types d'aliments spécifiques). Pour régler le temps de
cuisson, appuyez sur les fleches Haut et Bas.

@ morphyrichards | \ | , Pour démarrer la cuisson, appuyez une fois sur le
/. A
=|BLEEP = bouton vapeur. Vous entendrez un bip.
¢ f:( i B.’ > . . _
| /N Pour enregistrer les temps de cuisson réglés en vue
d’une utilisation ultérieure, maintenez le bouton vapeur

A \R\( enfoncé pendant deux secondes, jusqu’a ce que vous

tendi deuxieme bip.
v entendiez un deuxieme bip.

L |
I | o}

§ 669 morphy richards La cuisson vapeur du panier dont le temps de cuisson
est le plus long commencera en premier. Le minuteur

~
\

I D ‘(Iﬁ’_\\/ t AIRM - fait en sorte que tous les aliments finissent leur
—=7, I N cuisson en méme temps. Une fois la cuisson terminée,
I '—l A I'alarme retentit et la fonction garde au chaud
U — s'enclenche automatiquement pendant 40 minutes.
I I_Hl'l \V/ Pour arréter la fonction garde au chaud, appuyez sur
[ le bouton vapeur.

DANGER : Utilisez des gants thermiques pour enlever
les couvercles et les paniers en veillant a incliner les
couvercles pour éloigner la vapeur. N'enlevez pas le
plateau de récupération tant qu'il n'a pas refroidi
complétement.

Videz I'eau en excédent de 'unité principale a I'aide
du bec verseur situé a I'arriere.

Les paniers, les couvercles, les accessoires et le
plateau de récupération peuvent passer au lave-
vaisselle.

QCOOO\IQ

www.morphyrichards.com
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I Caractéristiques @

Couvercle arriere

Panier arriére

Couvercle avant gauche

Couvercle avant droit

Paroi de séparation amovible du panier avant
Panier avant

Compartiment d’ajout d’eau externe
Plateau de récupération

Unité principale / réservoir d’eau
Indicateur de niveau d’eau maximum
Points de chauffage

Bec verseur

Niveau d’eau

Bouton de chauffage arriere

Bouton de chauffage avant gauche
Bouton de chauffage avant droit
Bouton de chauffage avant double
Ecran d'affichage (voir page 25)
Bouton vapeur

Bouton d’augmentation du temps de cuisson vapeur

000060 OAOHBO0O00000000

Bouton de diminution du temps de cuisson vapeur
Accessoires P
Plaque pour aliments

2 paniers pour sauces

066

Panier spécial riz

. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

. Pour mettre erié)lace le plateau de récupération
et les paniers

1 Mettez en place le plateau de récupération Q sur 'unité
principale, en alignant les buses a vapeur sur les points de
chauffage .

2 Mettez en place les paniers avant @) et arriére € sur le plateau
de récupération, en les alignant au-dessus des buses a vapeur
du plateau de récupération.

I POUR UTILISER LES ACCESSOIRES AFIN DE
DISPOSER VOS ALIMENTS AVANT LA CUISSON

e Mettez les aliments directement dans les paniers ou utilisez des
accessoires si nécessaire. Les accessoires sont polyvalents et
peuvent &tre utilisés de différentes fagons (voir [€, [, &, [,
©.

[ Paroi de séparation amovible du panier avant

*  Utilisez la paroi de séparation @) si vous cuisez des aliments
ayant des temps de cuisson différents. Vous pouvez également
utiliser le panier avant comme un grand panier .

I Plague pour aliments

¢ \ous pouvez I'utiliser dans le panier avant ou arriére.

e Utilisez la plaque @ en position levée pour placer les aliments
au-dessus et en-dessous [B].

¢ \ous pouvez également utiliser la plaque a I'envers pour mettre
des aliments dessus en utilisant les montants comme poignées
pour un retrait facile 3.

[ Panier spécial riz

e Vous pouvez I'utiliser dans le panier avant ou arriére.

e |l peut servir pour cuire du riz ou des pates. D'autres aliments
peuvent étre cuits dans I'espace situé sous le panier spécial riz

[ Paniers pour sauces

Avant d'utiliser Intellisteam pour la premiére fois, lavez toutes les
piéces sauf I'unité principale e

[ MODE D’EMPLOI

I Pour remplir le réservoir d’eau EY

¢ Remplissez le réservoir e avec de I'eau froide jusqu’au niveau
maximum indiqué D). Cela produira suffisamment de vapeur
pour cuire pendant environ 60 minutes.

¢ (e systeme est congu pour étre utilisé avec de I'eau froide

uniquement. N'ajoutez aucun autre liquide ni aucun autre
ingrédient a I'eau.

e \ous pouvez les utiliser dans le panier avant ou arriere.

e lIs peuvent servir pour cuire des sauces, des petits pois ou des
petites portions de riz (€.

¢ IMPORTANT : Si vous cuisez de la viande, du poisson ou de
la volaille avec des légumes, placez toujours la viande, le
poisson ou la volaille séparément pour que le liquide sortant
de la viande crue ou partiellement cuite ne puisse pas
tomber sur d’autres aliments.

*  Une fois que vous avez disposé vos aliments, remettez tous les

couvercles @@ sur les paniers [I1.

www.morphyrichards.com
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I Caractéristiques de I'écran d’affichage I Guide des symboles des aliments €

Niveau d’eau

Bouton de chauffage arriere

Bouton de chauffage avant gauche

Bouton de chauffage avant droit

Bouton de chauffage avant double

Ecran d'affichage

Bouton vapeur

Bouton d’augmentation du temps de cuisson vapeur
Bouton de diminution du temps de cuisson vapeur
Icones rectangulaires digitaux

Symboles des aliments

Symbole garde au chaud

0000600006660

Colonne du minuteur (minutes)

. Pour régler le minuteur en utilisant les temps
de cuisson préprogrammés

1 Branchez I'appareil au secteur.

2 Réglez le temps de cuisson pour chaque panier en utilisant les
boutons de chauffage correspondants. Si vous utilisez le panier
avant avec la paroi de séparation, utilisez les boutons de
chauffage droit et gauche séparés.

Si vous I'utilisez comme un grand panier, utilisez le bouton de
chauffage double [[I.

3 Appuyez sur le bouton de chauffage pour déplacer le rectangle
@ jusqu’a ce qu'il apparaisse sous le symbole de I'aliment
requis (reportez-vous au guide des symboles des aliments @).
Un bip retentit chaque fois que vous appuyez sur le bouton de
chauffage. Le temps de cuisson de chaque symbole d’aliment
apparaitra dans la colonne du minuteur. Répétez ce processus

CEufs a la coque,

temps de cuisson préprogrammeé :
16 minutes

Légumes en feuilles et cosses,

temps de cuisson préprogrammeé :
15 minutes

Poulet,

temps de cuisson préprogrammeé :
27 minutes

Poisson,

temps de cuisson préprogrammeé :
20 minutes

Légumes-racines,

Q| temps de cuisson préprogrammé :

35 minutes
Sauce,

temps de cuisson préprogrammeé :
30 minutes

Riz,

temps de cuisson préprogrammeé :
42 minutes

Du maintien au chaud @

temps de cuisson préprogrammeé :
40 minutes

Les temps de cuisson préprogrammés sont un guide et sont
basés sur environ 4 portions. Reportez-vous au guide de cuisson
pour connaitre les réglages en fonction des portions et des types
d’aliments spécifiques.

pour chaque panier, le rectangle clignotera pour indiquer votre . Réglage du minuteur

dernier réglage )]

e Sivous utilisez le panier arriere pour des aliments ayant des
temps de cuisson, réglez le minuteur sur le temps de cuisson le

plus long. Vous pouvez également arréter I'appareil en cours de 1
cuisson et ajouter I'aliment ayant le temps de cuisson le plus
court.

2

4 Appuyez une fois sur le bouton vapeur @ pour démarrer la
cuisson. Un bip retentira et 'écran d’affichage ainsi que le
bouton vapeur s'éclaireront jusqu’a la fin de la cuisson et du
maintien au chaud. Le minuteur fera le compte & rebours a partir
du temps de cuisson le plus long pour que tous les aliments
soient préts en méme temps 4.

3

e Une fois la cuisson terminée, I'alarme retentit et la fonction du

Le minuteur peut étre réglé selon les portions et les types
d'aliments spécifiques (voir guide de cuisson) ou en fonction de vos
préférences personnelles.

Appuyez sur le bouton de chauffage jusqu’a ce que le rectangle
apparaisse sous le symbole de I'aliment que vous souhaitez régler.
Appuyez sur le bouton fleche Haut pour augmenter le temps de
cuisson ou sur le bouton fleche Bas pour diminuer le temps de
cuisson. Chaque fois que vous appuyez sur le bouton fléche, un bip
retentit et le temps de cuisson augmente/diminue d’une minute V1]

Répétez I'opération pour chaque panier si nécessaire.

B Pour enregistrer les réglages de temps de

cuisson

maintien au chaud s'enclenche automatiquement pendant 40
minutes. Pour ["arréter, appuyez une fois sur le bouton vapeur. Au
bout de 40 minutes, la fonction du maintien au chaud s'éteindra
automatiquement . verifiez toujours qu'ily a de I'eau dans le
réservoir lorsque vous utilisez la fonction du maintien au chaud.

Pour enregistrer vos réglages de temps de cuisson personnels en
vue d’une utilisation ultérieure, maintenez le bouton vapeur enfoncé
pendant deux secondes. Vous entendrez un bip, indiquant que la
cuisson vapeur a commencé. Le deuxiéme bip indique que vos
réglages de temps de cuisson ont été enregistrés V],

Si vous ne souhaitez pas enregistrer vos réglages de temps de
cuisson personnels en vue d’une utilisation ultérieure, appuyez une
fois sur le bouton vapeur pour démarrer la cuisson.

www.morphyrichards.com
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I Pour revenir aux temps de cuisson

préprogrammés

Branchez I'appareil au secteur.

Avant d’appuyer sur d’autres boutons, maintenez le bouton
d’augmentation du temps de cuisson vapeur enfoncé pendant 2
secondes jusqu’a ce que vous entendiez un bip. Répétez
I'opération pour le bouton de diminution du temps de cuisson

vapeur [8].
Intellisteam est a présent réglé sur les temps de cuisson
préprogrammés.

I Pour cuire du riz

1

Mettez du riz dans le panier spécial riz. Tous les 75 g de riz,
ajoutez 122 ml d’eau froide et remuez.

Réglez le temps de cuisson en utilisant le temps de cuisson
préprogrammé pour le riz ou ajustez si nécessaire.

[ Pour arréter la vapeur en cours de cuisson

Pour arréter la vapeur, appuyez une fois sur le bouton vapeur.
Lalarme retentira et I'écran daffichage et le bouton vapeur
éclairés diminueront d'intensité.

Pour reprendre la vapeur, appuyez une fois sur le bouton vapeur.
Un bip retentira et la cuisson démarrera & partir du moment ou
elle avait été arrétée.

[ Fonction du maintien au chaud

Une fois la cuisson terminge, 'alarme retentit et la fonction du
maintien au chaud s'enclenche automatiquement pendant 40
minutes. Pour I"arréter, appuyez une fois sur le bouton vapeur. Au
bout de 40 minutes, la fonction du maintien au chaud
s'éteindra automatiquement.

Veérifiez toujours qu'il y a de I'eau dans le réservoir lorsque vous
utiisez la fonction du maintien au chaud. Pour vérifier le
niveau d'eau, utilisez le niveau d'eau externe @B et remplissez 4
I'aide du compartiment d’ajout d’eau externe 0 P}

I Ajout d’eau externe en cours de cuisson

Si la cuisson est longue, vous devrez peut-étre rajouter de I'eau.
Vous pouvez Vérifier la quantité d’eau présente a I'aide du niveau
d’eau externe.

Pour remplir, déployez completement le compartiment d’ajout
d'eau externe @) et versez-y lentement de I'eau froide & I'aide
d'un récipient adapté [&.

[ Alarme de cuisson a sec

Si I'eau dans le réservoir atteint un niveau dangereux, une alarme
retentira, I'affichage digital clignotera et la cuisson s'arrétera
automatiquement.

Ajoutez immédiatement de I'eau froide en la versant lentement
dans le compartiment d’ajout d’eau externe.

Pour reprendre la cuisson, appuyez une fois sur le bouton vapeur.
La cuisson recommencera |a ol elle s'était arrétée.

I Pour enlever les aliments du cuiseur vapeur

DANGER : Utilisez des gants thermiques pour enlever les
couvercles et les paniers en veillant a incliner les couvercles
pour éloigner la vapeur. N'enlevez pas le plateau de
récupération tant qu'il n’a pas refroidi complétement.

[ CONSEILS ET ASTUCES DE CUISSON

Pour obtenir les meilleurs résultats, utilisez des morceaux
d’aliments de taille uniforme. Si la taille des morceaux varie, et si
vous devez les superposer, mettez les plus petits morceaux
dessus.

N’entassez pas les aliments dans les paniers ou dans le bol a riz.
Laissez de la place entre les morceaux d’aliments pour que la
vapeur puisse circuler plus facilement.

Ne cuisez jamais de la viande, de la volaille, du poisson ou des
fruits de mer surgelés sans les avoir décongelés. Vous devez les
décongeler entierement avant de les faire cuire.

Les viandes, les volailles et les fruits de mer peuvent étre
emballés et cuisinés dans du papier d’aluminium pour récupérer
le jus de cuisson.

. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

DANGER : Laissez refroidir le cuiseur vapeur avant de le
laver. Débranchez I'appareil du secteur.

Enlevez les paniers et les couvercles.

Retirez soigneusement le plateau de récupération et versez le jus
de cuisson dans un bol ou dans I'évier.

S'il reste de I'eau dans I'unité principale, videz-la en utilisant le
bec verseur situé a I'arriére dans un bol ou dans I'évier.

. Paniers, plateau de récupération et accessoires

Les paniers, les couvercles, les accessoires et le plateau de
récupération peuvent passer au lave-vaisselle. Lutilisation
prolongée d’un lave-vaisselle peut décolorer ces pieces. Vous
pouvez aussi les laver a I'eau chaude savonneuse, les rincer et
les sécher soigneusement.

[ Unité principale

Vous pouvez essuyer ['unité principale avec un chiffon propre et
humide. Ensuite, essuyez-la avec un chiffon doux.

N'utilisez jamais de détergents abrasifs pour nettoyer les
différentes pieces d’Intellisteam.

DANGER : Ne plongez jamais le socle du cuiseur vapeur, son
cordon d’alimentation ou sa fiche électrique dans I'eau ou
dans tout autre liquide.

[ DETARTRAGE

De temps g autre, vous devrez peut-étre éliminer des dépots
minéraux (e tartre) du systéme de vapeur. Ceci est normal et
dépend de la dureté de I'eau de votre région. Si vous remarquez
que la production de vapeur est moins importante, ou que la
durée de cuisson s'allonge, vous devez détartrer 'appareil g
I'aide d’une solution de détartrage douce

www.morphyrichards.com
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GUIDE DE CUISSON

Les temps de cuisson sont approximatifs et peuvent varier en fonction de la taille des aliments, de I'espace entre les aliments et de la
quantité d’aliments. Les portions par personne ne sont données qu’a titre indicatif.

. @ Viande / Volaille (temps de cuisson préprogrammé : 27 minutes)

Les protéines des viandes et volailles peuvent laisser des résidus blancs sur la viande et la volaille une fois la cuisson terminée.

Type d’aliment 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions
Blanc de poulet 18 mn 20 mn 25mn 27 mn
(entier désossé) x1 (150 g) x2 (300 g) x3 (450 g) x4 (600 g)
Filet de canard 18 mn 20 mn 25mn 27 mn
(entier désossé) x1 (150 g) X2 (300 g) x3 (450 g) x4 (600 g)
Pilons de poulet 20 mn 20 mn 30 mn 30 mn
Escalope de dinde 11 mn 15 mn 20-25 mn 20-25 mn

x1 (100 g) x2 (200 g) x3 (300 g) x4 (400 g)
Filet de porc 20mn 80 g 20mn 160 g 25mn 250 g 30 mn 400 g
Steaks d’agneau 20 mn 20 mn 23 mn 23-27 mn

x1 (100 ) X2 (200 g) x3 (300 g) x4 (400 g)
Gigot d’agneau 20 mn 20 mn 25mn 25-30 mn

x1 (100 g) x2 (200 g) x3 (300 g) x4 (400 g)
Rumsteaks d’agneau 20 mn 20 mn 25mn 25-30 mn

x1 (100 ) X2 (200 g) x3 (300 g) x4 (400 g)
Saucisses 15 mn 15 mn 17 mn 22-30 mn

x3 (170 g) X6 (340 g) x9 (500 g) x12 (680 g)

. @ Poissons / Crustacés (temps de cuisson préprogrammeé : 20 minutes)

Type d’aliment 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions

Filet de poisson épais 15mn 125¢g 15mn 250 g 20mn 375¢ 20 mn 500 g

Filet de poisson fin 13mn 100 g 13 mn 200 g 15mn 300 g 16 mn 400 g

Poisson entier 23 minutes pour 1 poisson entier (220 g)

Moules 10mn 200 g 10-12 mn 12-13 mn 15-17 mn
4009 600 g 800 g

Crevettes (crues) 10mn 100 g 13mn 200¢g 15mn 300 g 15-17 mn

400 g
Coquilles Saint-Jacques| 10 mn 10 mn 12 mn 13 mn
x3 (70 g) x6 (150 g) x9 (230 9) x12 (300 g)
www.morphyrichards.com
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. Légumes en feuilles et cosses (temps de cuisson préprogrammé : 15 minutes

Type d’aliment 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions
Asperges 15 mn 12-15mn 15 mn 15-17 mn
609 1209 1809 240¢
Gros haricots 15 mn 15 mn 20 mn 20 mn
509 100 g 150 g 200 g
Brocolis 20 mn 20 mn 22-25mn 25-27 mn
609 120g 1809 240¢
Choux 15 mn 15 mn 15-20 mn 20 mn
509 100 g 150 g 200 g
Choux-fleur 30 mn 30 mn 30 mn 30 mn
en fleurettes 100 g 2009 300g 400 ¢
Courgettes 15 mn 15 mn 15 mn 15 mn
60g 120 g 180 g 240 g
Haricots verts 20 mn 20 mn 20-23 mn 25mn
509 100 g 150 g 2009
Poireaux 15 mn 15 mn 15 mn 15-17 mn
709 140 g 210¢g 280 ¢
Pois mangetout 12-15mn 12-15mn 15 mn 15 mn
509 100 g 150 g 2009
Champignons 13-15mn 13-15mn 13-15mn 15 mn
509 100 g 150 g 200 g
Petits pois 10 mn 10 mn 10 mn 10-12 mn
(frais) 60g 1209 1809 240¢
Petits pois 10 mn 10 mn 10 mn 10-12 mn
(surgelés) 60g 120 g 180 g 240 g
Poivrons 15 mn 15 mn 15 mn 15-17 mn
809 160 g 240¢g 320¢g
Epinards 15 mn 15 mn 15 mn 15 mn
60g 120 g 180 g 240 g
Choux de Bruxelles 20 mn 20 mn 25 mn 25-30 mn
1009 2009 300g 400 g
Mais 12-13 mn 15 mn 17 mn 18-20 mn
(en conserve) 80¢g 160 g 240 ¢ 3209
Mais 15 mn 15 mn 17 mn 18-20 mn
(surgelé) 809 160 g 240¢g 320¢g
Tomates 10 mn 10-15 mn 15 mn 15 mn
120 g 240 g 360 g 400 g
www.morphyrichards.com
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/ £ .
. Legumes-racmes (temps de cuisson préprogrammé : 35 minutes)

Type d’aliment 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions
Courge musquée 15mn 100 g 15mn 200 gz 20 mn 20-25 mn
3009 400 g
Carottes 30mn 100 g 30 mn 200 g 30mn 3009 30mn 400g
Céleri 20mn 100 g 20 mn 200 g 20mn 300g 20 mn 400g
Pommes de terre nouvelles | 28 mn 180 g 30mn 350¢ 32mn 530 g 35mn 760 g
Pommes de terre anciennes | 30 mn 180 g 30mn 350¢ 32mn 530 g 33-35 mn
760 g
QOignons 20 mn 20 mn 20 mn 20 mn
(petits oignons entiers) x2 x4 X6 x8
Rutabaga 30 mn 30-32 mn 35mn 35-40 mn
100g 2009 3009 400 g
Mais 30 mn pour 30 mn pour
(épis entiers) 1 épi entier (250 g) 2 épis entiers (500 g)

Riz / Pates / Nouilles (temps de cuisson préprogrammé : 42 minutes)

e

Type d’aliment| 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions Conseils et
R M AR L .
Riz cuisson facile 30 minutes 30 minutes 35 minutes 42 minutes Ajoutez 112 ml d’eau
759 150 g 225¢ 3009 froide par portion de
riz de 75 g et remuez.
Riz blanc longs 30 minutes 30 minutes 40 minutes 40 minutes Ajoutez 112 ml d'eau
grains 759 150 g 225¢ 3009 froide par portion de
riz de 75 g et remuez.
Riz 30 minutes 30 minutes 35 minutes 45 minutes Ajoutez 112 ml d’eau
basmati blanc 759 150 g 2259 3009 froide par portion de
riz de 75 g et remuez.
20 minutes 27 minutes 30 minutes 30 minutes Ajoutez 100 ml d’eau
Boulgour 759 150 g 225¢g 300¢g par portion
15 minutes 17 minutes 20 minutes 25 minutes Aloutez 65 ml
Semoule 754 150 g 25¢ 300g joutez bo mi deau
par portion
10 minutes 10 minutes 10-15 minutes 10-15 minutes Ajoutez 1 . 3 soupe
Nouilles pour wok | 1 paquet (125 g) 2 paquets (250 g) | 3 paquets (3759) | 4 paquets (500 g) | d'eau froide par
portion et remuez.
20 mn 20 mn 27 mn 27 mn Veillez a ce que I'eau
Nouilles aux ceufs | 1 feuille 2 feuilles 3 feuilles 4 feuilles couvre les nouilles
(609 (120 ) (180 g) (2409)
30 minutes 35 minutes Trop grand pour Trop grand pour . ,
R Veillez g ce que I'eau
Pates 759 150 g rentrer dapsl le . rentrer dapsl le . couvre les pates
panier spécial riz panier spécial riz
www.morphyrichards.com
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. Oufs (temps de cuisson préprogrammé : 16 minutes)

Type d’aliment 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions
Oeufs g la coque 11 mn 12 mn 14 mn 16 mn
x1 x2 x3 x4
Oeufs durs 18 mn 20 mn 22 mn 23-24 mn
x1 x2 x3 x4
[l Fruits
Type d’aliment 1 portion 2 portions 3 portions 4 portions
Poires 20 mn 20-25 mn 25 mn 22-30 mn
x1 x2 x3 x4
Bananes 15 mn 20 mn 25mn 30 mn
(dans la peau) x1 x2 x3 x4
Pommes 15 mn 15-17 mn 15-17 mn 15-17 mn
x1 x2 x3 x4
www.morphyrichards.com
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I Recettes

[ MARDI

Découvrez notre semaine de délicieuses recettes. Consultez
notre site web pour obtenir des recettes et d’autres informations
concernant Intellisteam.

I LunDI

Nouilles au saumon et sésame avec légumes verts vapeur au lait
de coco et sauce au piment

Temps de préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 20 minutes

Pour 4

Ingrédients :

e 4filets de saumon de 125 g (5 02)

e 4c.acafé d'huile de sésame grillée
e 1c.acafé de graines de sésame

* 2 paquets de 150 g de nouilles pour wok moyennes
ou épaisses

e 4c.asoupe de bouillon de légumes chaud
Légumes :

e 150 g (6 0z) de pois “Sugar snap” ou mangetout, coupés en
deux

e 6 oignons blancs finement émincés

e 1 carotte coupée en fines lamelles
Sauce :

o 300 ml (/2 pinte) de lait de coco

*  2c.asoupe de sauce au piment

e 1c.acafé de gingembre frais rapé

¢ 1c.asoupe de coriandre fraiche hachée

Méthode :

1 Enduisez les filets de saumon d’huile de sésame et saupoudrez-les
de graines de sésame. Disposez-les dans le panier arriére. Videz 2
paquets de nouilles dans le panier spécial riz et positionnez-le au-
dessus du saumon. Ajoutez le bouillon de légumes aux nouilles.

2 Positionnez la paroi de séparation dans le panier avant. Mélangez
les légumes et mettez-les dans le compartiment.

3 \Versezle lait de coco dans le panier pour sauces, ajoutez la sauce
au piment, le gingembre et la coriandre puis remuez. Placez le
panier dans le compartiment restant.

4 Réglez le temps pour le saumon et les nouilles en utilisant le temps
de cuisson préprogrammé du poisson (20 minutes). Réglez le
temps pour la sauce en utilisant le temps de cuisson
préprogrammeé des sauces (30 minutes), puis ajustez a 18 minutes.
Réglez le temps pour les Iégumes en utilisant le temps de cuisson
préprogrammé des légumes en feuilles et cosses (15 minutes).

Astuce de cuisson :
e Mélangez les nouilles avant de servir.
e Sivous préférez des légumes plus croustillants, ajustez le temps de

B Poulet glacé au sirop d’érable, mais en épi et
purée de courge musquée

Temps de préparation : 15 minutes, plus marinade
Temps de cuisson : 35 minutes
Pour 4
Ingrédients :
¢ 4 blancs de poulet, désossés et sans peau
e Zeste finement rapé et jus d’'une petite orange
e 2c.asoupe de sirop d'érable
e 1/4c. acafé de copeaux de piment séchés
e Sel et poivre noir fraichement moulu
Riz:
e 250 g (902) de riz blanc sauvage
e 1c.acafé de bouillon de légumes en poudre
Légumes :
e 2 épis de mais coupés en deux

¢ 1 courge musquée moyenne pelée, épépinée et coupée en
morceaux

e 159(1/2 0z) de beurre
e 2c.acafé de romarin frais finement haché
Méthode :

1 Mettez les blancs de poulet dans un bol non métallique et
ajoutez le zeste d’orange, le jus d’orange, le sirop d'érable et les
copeaux de piment. Assaisonnez avec un peu de sel et
beaucoup de poivre. Couvrez et mettez au réfrigérateur pendant
au moins 30 minutes.

2 Disposez les blancs de poulet dans le panier arriére. Mettez le riz
et le bouillon de légumes en poudre dans le panier spécial riz.
Positionnez le panier spécial riz au-dessus du poulet, ajoutez
250 ml (9fl 0z) d’eau froide au riz et mélangez.

3  Positionnez la paroi de séparation dans le panier avant. Placez
quatre morceaux d’
épis de mais dans un compartiment et la courge musquée dans
le compartiment restant.

4  Réglez le temps pour le poulet et le riz en utilisant le temps de
cuisson préprogrammé du poulet (27 minutes), puis ajustez a 35
minutes. Réglez le temps pour les épis de mais en utilisant le
temps de cuisson préprogrammé des légumes-racines (35
minutes), puis ajustez a 30 minutes. Réglez le temps pour la
courge musquée en utilisant le temps de cuisson préprogrammé
des légumes-racines (35 minutes), puis ajustez a 25 minutes.

Une fois que la courge musquée est cuite, ajoutez-y le beurre et
le romarin et écrasez légérement avec une fourchette.

Astuce de cuisson :

e Le poulet peut étre emballé et cuisiné dans du papier
d’aluminium pour récupérer le jus de cuisson et prévenir les

cuisson préprogramme. protéines de surface.
o Lepoisson peut &tre emballé et cuising dans du papier
d’aluminium pour récupérer le jus de cuisson et prévenir les
protéines de surface.
www.morphyrichards.com
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[ MERCREDI

I JEUDI

. Poivrons rouges farcis aux poireaux et a la féta

avec oignons blancs et semoule aux pignons

Temps de préparation : 25 minutes

Temps de cuisson : 25 minutes
Pour 4

Ingrédients :

4 poivrons rouges (longs), avec le dessus enlevé
1 petit poireau finement émincé
1 ¢. a soupe de persil frais haché
2 ¢. a soupe d’huile d’olive
25 g (1 0z) de parmesan finement rapé
25 g (1 0z) de chapelure fraiche
100 g (4 oz) de féta finement émiettée
Sel et poivre noir fraichement moulu
Semoule :
200 g (7 0z) de semoule
2 c. a café de bouillon de légumes en poudre
4 oignons blancs finement hachés
25 g (1 0z) de pignons
Garniture :
Brins de persil

[ PouletTikka Masala et riz a la cardamome

Temps de préparation : 10 minutes, plus marinade

Temps de cuisson : 42 minutes
Pour 4
Ingrédients :

4 c. a soupe de yaourt nature maigre

2 ¢. a soupe de pate de curry Tikka Masala

2 c. a soupe de coriandre fraiche hachée

4 blancs de poulet, désossés et sans peau, coupés en morceaux
Sel et poivre noir fraichement moulu

Riz:

300 g (11 0z) de riz basmati

2 c. a café de bouillon de légumes en poudre

2 lamelles de zeste de citron pelé

6 cosses de cardamome verte, légérement écrasées
Garniture :

Wedges au citron vert et brins de coriandre

Méthode :

1

Mettez le yaourt, la pate de curry et la coriandre dans un grand
bol non métallique. Mélangez bien, ajoutez les morceaux de
poulet et remuez pour les recouvrir. Assaisonnez avec un peu de
sel et de poivre, couvrez et mettez au réfrigérateur pendant au

Méthode : moins 30 minutes.

1 Fendez les poivrons dans le sens de la longueur en've|IIant ane 2 Positionnez le panier spécial riz dans le panier arriére. Ajoutez le
pas les couper en deux. Enlgvez le noyau "j‘t les granes. riz et 450 ml (16 fl 0z) d’eau froide. Ajoutez le bouillon en poudre.
Mélangez le poireau, le persil et I'huile d'olive, puis ajoutez le Placez les lamelles de zeste de citron pelé par-dessus et
parmesan et la chapelure. Ajoutez la féta émiettée, puis saupoudrez les cosses de cardamonme.
assaisonnez avec un peu de sel et beaucoup de poivre noir. ) o )

Farcissez les poivrons avec le mélange. 3 Retirez la paroi de séparation du panier avant. Placez le poulet
) . ) . ) avec sa marinade dans le panier et veillez a ce que le mélange

2 Retirez la paroi de séparation du panier avant et placez-y les soit bien réparti.
poivrons.

" . o . o 4  Réglez le temps pour le riz en utilisant le temps de cuisson

3 Positionnez le panier spécial riz dans le panier arriére. Ajoutez la préprogramme du iz (42 minutes). Réglez le temps pour le
semoule et 2.65 mi d'eau froide. PU!S ajoutez le bouillon en poulet (@ 'aide du bouton de chauffage avant double) en utilisant
poudre, les oignons blancs et les pignons. le temps de cuisson préprogrammé du poulet (27 minutes).

4 Réglez le temps pour la semoule en utiisant le temps de cuisson 5  Décorez avec les wedges au citron vert et les brins de coriandre,
préprogrammé du riz (42 minutes), puis ajustez a 25 minutes. ot servez.

Réglez le temps pour les poivrons (a I'aide du bouton de k

chauffage avant double) en utilisant le temps de cuisson Astuce de cuisson :

préprogrammé des légumes en feuilles et cosses (15 minutes), e Le poulet peut &tre emballé et cuisiné dans du papier

puis ajustez a 20 minutes. d’aluminium pour récupérer le jus de cuisson et prévenir les

5 Une fois la cuisson terminée, laissez reposer 5 minutes. Faites protéines de surface.
gonfler la semoule avec une fourchette. Décorez avec des brins
de persil.

www.morphyrichards.com
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[ VENDREDI

I sAMEDI

. Flétan vapeur et sauce au citron et au thym

Temps de préparation : 15 minutes

Temps de cuisson : 35 minutes
Pour 4
Ingrédients :

4 filets de flétan de 125 g (5 0z) sans peau (ou utilisez de la
morue du Pacifique)

15 g (1/2 oz) de beurre

4 petits brins de thym

Sel et poivre noir fraichement moulu

Légumes :

750 g (1 Ib 11 0z) de petites pommes de terre nouvelles
2 poireaux finement émincés

1 grande carotte coupée en fines lamelles

150 g (6 0z) de haricots verts fins, équeutés et coupés en deux
Sauce :

50 g (2 0z) de beurre

Zeste finement rapé et jus d’un citron

1 . a soupe de feuilles de thym frais

Méthode :

1

Disposez les filets de poisson dans le panier arriére. Placez une

I Canard Hoisin avec nouilles aux ceufs et

légumes vapeur aux épices chinoises.

Temps de préparation : 10 minutes, plus marinade

Temps de cuisson : 27 minutes
Pour 4
Ingrédients :

4 filets de canard sans peau, finement tranchés
4 c. a soupe de sauce Hoisin

Nouilles :

180 g (3 feuilles) de nouilles aux ceufs moyennes
Légumes :

Paquet de 350 g de légumes sautés frais

2 pak-chai (chous chinois), cassés en feuilles séparées
1 ¢. a soupe d’huile de sésame grillée

Pincée de poudre 5 épices chinoise

1 c. acafé de graines de sésame

Garniture :

4 oignons blancs finement émincés

Méthode :

1

Enduisez les filets de canard de sauce Hoisin. Couvrez et mettez au
réfrigérateur pendant au moins 30 minutes.

petite noisette de beurre sur chacun des filets et disposez les 2 Disposez les filets de canard et la marinade restante dans le panier
brins de thym par-dessus. Assaisonnez avec un peu de sel et de arriere. Positionnez le panier spécial riz au-dessus du canard,
poivre. ajoutez les nouilles et 250 ml (9 fl 0z) d’eau froide.

2 Positionnez la paroi de séparation dans le panier avant. Placez 3 Retirez la paroi de séparation du panier avant. Dans un grand bol,
les pommes de terre dans un compartiment. Mélangez les mélangez les légumes sautés, le pak-choi, 'huile de sésame grillée
légumes et mettez-les dans le compartiment restant. et la poudre 5 épices chinoise et versez-les dans le panier avant.

3 Pour la sauce, placez le beurre, le zeste de citron, le jus de citron 4 Réglez le temps pour le canard et les nouilles en utilisant le temps
et les feuilles de thym dans le panier spécial riz et positionnez-le de cuisson préprogrammé du poulet (27 minutes). Réglez le temps
au-dessus du poisson. pour les légumes (a 'aide du bouton de chauffage avant double) en

4 Réglez le temps pour le poisson et la sauce en utilisant le temps utiisant le temps de cuisson préprogramme des Iégumes en feuilles
de cuisson préprogrammé du poisson (20 minutes). Réglez le et cosses (15 minutes).
temps pour les pommes de terre en utilisant le temps de cuisson 5  Saupoudrez de graines de sésame, décorez avec les oignons blancs
préprogrammé des légumes-racines (35 minutes). Réglez le et servez.
temps pour Ie§ Iegumes en ut|||sant‘ le temps de cmssop Astuce de cuisson :
préprogrammé des légumes en feuilles et cosses (15 minutes). ) ’ )

e Mélangez les nouilles avant de servir

Astuce de cuisson : N i L, . .

) » ) . ) s Lecanard peut €tre emballé et cuisiné dans du papier d'aluminium

e i vou's preferf:z des Iegumes plus croustillants, ajustez le temps pour récupérer le jus de cuisson et prévenir les protéines de surface.
de cuisson préprogrammé.

¢ Le poisson peut étre emballé et cuisiné dans du papier
d’aluminium pour récupérer le jus de cuisson et prévenir les
protéines de surface.

www.morphyrichards.com
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[ DIMANCHE

[ DESSERT DU DIMANCHE !

I Agneau 2 I'origan et  la tomate avec petites
pommes de terre a la menthe et au citron

I Pudding au gingembre et 2 la banane avec
sauce caramel

Temps de préparation : 20 minutes, plus marinade

Temps de cuisson : 35 minutes

Pour 4

Ingrédients :

¢ Gigot d'agneau ou 4 rumsteaks d’agneau de 110-125 g (4-5 02)

* 1c.asoupe dhuile d'olive

e 1 grosse gousse d'ail écrasée

e 2c.asoupe de purée de tomate

e 1c.acafé dorigan sec

e Sel et poivre noir fraichement moulu
Pommes de terre :

e 7509 (1Ib 11 0z) de petites pommes de terre nouvelles, bien
lavées

e 1c.asoupe dhuile d'olive

e 1c.acafé de zeste de citron finement rapé

* 2 brins de menthe
Carottes :

* 400 g (14 oz) de carottes émincées

e 1/2 c. acafé de graines de cumin (facultatif)

e 109 (1/3 0z) de beurre
Garniture :

*  Brins de menthe

Méthode :

1 Placez les steaks d’agneau dans un bol non métallique et ajoutez
I'huile d’olive, Iail, la purée de tomate et I'origan. Assaisonnez
avec le sel et le poivre, puis remuez pour recouvrir la viande avec
le mélange. Couvrez et mettez au réfrigérateur pendant au moins
30 minutes.

2 Disposez les steaks d’agneau dans le panier arriére.

3 Positionnez la paroi de séparation dans le panier avant. Faites
revenir les pommes de terre dans I'huile d'olive et le zeste de
citron, puis inclinez le compartiment et ajoutez les brins de
menthe. Placez les carottes dans le compartiment restant,

saupoudrez avec les graines de cumin (si vous les utilisez) et
placez le beurre par-dessus.

4 Réglez le temps pour 'agneau en utilisant le temps de cuisson
préprogrammé du poulet (27 minutes). Réglez le temps pour les
carottes en utilisant le temps de cuisson préprogrammé des
légumes-racines (35 minutes), puis ajustez & 30 minutes. Réglez
le temps pour les pommes de terre en utilisant le temps de
cuisson préprogrammé des légumes-racines (35 minutes).

5  Décorez avec les brins de menthe et servez.
Astuce de cuisson :

o L'agneau peut &tre emballé et cuisiné dans du papier
d’aluminium pour récupérer le jus de cuisson et prévenir les
protéines de surface.

Temps de préparation : 25 minutes

Temps de cuisson : 42 minutes

Pour 4

Ingrédients :

e 759 (3 0z) de beurre, et beurre supplémentaire pour graisser
* 759 (3 0z) de sucre roux muscovado

e 2 ceufs moyens battus

o 1)2c. acafé d'extrait de vanille

e 759 (3 0z) de farine a levure incorporée
o 1/2¢. & café de gingembre moulu

*  Pincée de sel

e 1 grosse banane mire écrasée

e 2 morceaux de gingembre en tige au sirop, plus 4 c. a soupe de
sirop de la boite

Sauce :
e 3c.asoupe de mélasse claire
e 259(1 0z) de beurre
e 25g (1 0z) de sucre roux muscovado
Pour servir :
¢ Glace vanille ou créme anglaise
Méthode :

1 Dans un grand bol, fouettez le beurre et le sucre jusqu’a obtenir
un mélange léger et mousseux. Ajoutez progressivement les
ceufs, puis incorporez la vanille. Saupoudrez la farine, le
gingembre moulu et le sel, et incorporez-les a I'aide d’'une
grande cuillere en métal. Ajoutez la banane écrasée.

2 Beurrez 2 moules & pudding individuels de 200 ml (7 fl 0z).
Coupez le gingembre en tranches et placez-le au fond des
moules, en ajoutant 1 c. a soupe de sirop dans chacun d’eux.
Vlersez le mélange crémeux par-dessus et nivelez le dessus.
Couvrez bien avec des morceaux de papier d’aluminimum
graissé.

3  Disposez les puddings dans le compartiment arriere.

4  Positionnez la paroi de séparation dans le panier avant. Placez
les ingrédients de la sauce dans le panier pour sauces et mettez-
le dans un compartiment.

5  Réglez le temps pour les puddings en utilisant le temps de
cuisson préprogrammé
du riz (42 minutes). Réglez le temps pour la sauce en utilisant le
temps de cuisson préprogrammé des sauces (30 minutes), puis
ajustez a 20 minutes.

6 Une fois la cuisson terminée, passez la lame d’un couteau sur
tout le tour des moules pour dégager les puddings. Mélangez
bien la sauce et versez-la sur chaque pudding. Servez avec de la
glace ou de la créme anglaise.

www.morphyrichards.com
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I service d’assistance

. VOTRE GARANTIE DE DEUX ANS

Si vous rencontrez la moindre difficulté avec I'appareil, n'hésitez
pas a nous appeler. Nous pourrons certainement vous aider plus
efficacement que le magasin ou vous avez acheté 'appareil.

Merci d"avoir les informations suivantes & portée de main pour
que notre personnel puisse répondre a vos questions le plus
rapidement possible :

Nom du produit.
Numéro du modele, indiqué sur la face inférieure de I'appareil.

Numéro de série, indiqué sur la face inférieure de I'appareil.

eal

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

Pour la clientéle en France

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

Numéro du modele
Numéro de série

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

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

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

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

Pour bénéficier de la garantie de deux ans, I'appareil doit avoir
été utilisé conformément aux instructions du fabricant. Par
exemple, les fers doivent avoir été détartrés et les filtres doivent
avoir été nettoyés selon les instructions.

Morphy Richards ne sera pas dans I'obligation de remplacer ou
réparer les articles aux termes de la garantie dans les
circonstances suivantes :

Si le probléme provient d’une utilisation accidentelle, d’une
utilisation abusive ou négligente, ou si 'appareil a été utilisé de
maniére contraire aux recommandations du fabricant, ou encore
lorsque le probléme provient de sautes de puissance ou de dégats
occasionnés en transit.

Si l'appareil a été utilisé sur une alimentation électrique dont la
tension est différente de celle qui est indiquée sur I'appareil.

Si des personnes autres que nos techniciens (ou 'un de nos
revendeurs agréés) ont tenté de faire des réparations.

Si I'appareil a été loué ou utilisé dans un contexte non domestique.
Si I'appareil est d’occasion.

Morphy Richards n'est pas dans I'obligation de réaliser des travaux
d’entretien, quels qu'ils soient, aux termes de la garantie.

La garantie exclut les consommables tels que les sacs, les filtres et
les carafes en verre.

Les batteries et les dégats provoqués par leur fuite ne sont pas
couverts par la garantie.

Les filtres n'ont pas été nettoyés ou remplacés suivant les
instructions.

Cette garantie ne conféere aucun droit a I'exception de ceux qui
sont expressément indiqués ci-dessus, et ne couvre aucune
réclamation pour dommages immatériels ou indirects. Cette
garantie est offerte comme avantage supplémentaire et n'a
aucune incidence sur vos droits légaux en tant que
consommateur.

Pour la clientéle en Belgique

Les produits de Morphy Richards sont produits conformément
les normes de qualité, agrée international. Au-dessus vos droits
légaux, Morphy Richards vous garantit qu'a partir d’achat ce
produit sera sans défauts de fabrication ou de matériels pendant
une période de deux ans.

Il est important de conserver votre bon d’achat comme preuve.
Agrafez votre ticket & cette notice d’installation.

Veuillez mentionner ces informations ci-dessous si votre appareil
tombe en panne. Vous trouverez ces informations sur la base de
I'appareil.

Numéro du modele

Numéro de série

Si, pour quelque raison que ce soit, 'article est remplacé
pendant la période de garantie (deux ans), la période de garantie
du nouvel article sera calculée a partir de la date d’achat
d’origine. Il est donc trés importants de conserver votre bon
d’achat original afin de connaitre la date initiale d’achat.

Cette garantie vaut uniquement quand I'appareil a été utilisé
conformément aux instructions du fabricant. Par exemple, les
appareils doivent étre détartrés et les filtres doivent étre tenus
propre selon le mode d’emploi.

Morphy Richard ne sera pas dans I'obligation de remplacer ou
réparer les articles aux termes de la garantie dans les
circonstances suivantes

Si le probléme, prévient d'une utilisation accidentelle, d’'une
utilisation abusive ou négligente, ou si l'appareil a été utilisé de
maniére contraire aux recommandations du fabricant, ou encore
lorsque le probléme provient de source de puissance ou de dégats
occasionnés en transit.

Si I'appareil a été utilisé sur une alimentation électrique dont la
tension est différente de celle qui est indiquée sur I'appareil.

Si des personnes, autres que nos techniciens (ou revendeurs
agrées) ont tenté de faire des réparations.

Si I'appareil a été loué ou utilisé dans un contexte non domestique.
Si I'appareil est d’occasion.
Morphy Richards n'est pas dans I'obligation de réaliser des travaux

www.morphyrichards.com
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d’entretien, quels qu'ils soient, aux termes de la garantie.

7 Lagarantie ne couvre pas les sachets, filtres et brocs en verre.

8  Les batteries et les dégats provoqués par leur fuite ne sont pas
couverts par la garantie.

9 Lesfiltres n'ont pas été nettoyés ou remplacés suivant les
instructions.
Cette garantie ne confére aucun droit a I'exception de ceux qui
sont expressément indiqués ci-dessus, et ne couvre aucune
réclamation pour dommages immatériels ou indirects. Cette
garantie est offerte comme avantage supplémentaire et n'a
aucune incidence sur vos droits légaux en tant que
consommateur.

www.morphyrichards.com
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[} GESUNDHEIT UND SICHERHEIT

Fiir die Benutzung elektrischer Haushaltsgerate sind folgende Regeln zur Wahrung der Sicherheit einzuhalten.
Vor der Verwendung des Gerats bitte die Bedienungsanleitung aufmerksam lesen.

* Dieses Gerat kann von Kindern (iber 8 Jahren, von
Personen, deren korperliche oder geistige Unversehrtheit
oder deren Wahrnehmungsfahigkeit eingeschrankt ist,
sowie von Personen mit mangelnden Kenntnissen oder
Erfahrung benutzt werden. Dies gilt nur unter der
Voraussetzung, dass sie beaufsichtigt werden oder dass sie
eine Einweisung in die sichere Nutzung des Geréats und die
damit verbundenen Gefahren erhalten haben.

o Kinder dlrfen mit dem Gerat nicht spielen.

* Reinigung und Wartung dirfen ohne Beaufsichtigung nicht
von Kindern unter 8 Jahren durchgeflhrt werden.

* Bewahren Sie das Gerat und das dazugehorige Netzkabel
nicht in Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

I Aufstellungsort I Netzkabel
¢ Dieses Gerét ist fiir die Verwendung im Haushalt und &hnliche ¢ Das Netzkabel muss spannungsfrei von der Steckdose bis zum

Anwendungen vorgesehen, z. B.: Unterteil des Geréts verlegt sein.

Bauernhéfe; e Lassen Sie das Kabel nicht Uber die Tisch- oder Tresenkante

von Kunden in Hotels, Motels oder anderen wohnungsahnlichen herabhangen, und halten Sie es fern von heiBen Oberfléchen.

Réumlichkeiten, Pensionen und vergleichbaren . Das Kabel nicht iiber eine offene Flache verlegen, z. B. zwischen

Unterbringungsmdglichkeiten. einer tief angebrachten Steckdose und einem Tisch.

Es eignet sich nicht fiir Personalkiichenbereiche in Geschaften, ¢ Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller,

Biiros und anderen Arbeitsumgebungen. seinem Kundenservice oder einer gleichermaBen qualifizierten

Das Gerét darf nicht im Freien oder in der Néhe von Wasser

Person ausgetauscht werden, um Gefahrenquellen zu vermeiden.

benutzt werden.

Bei Betrieb nicht direkt unterhalb von Kiichenschrénken
aufstellen, da groBe Mengen Dampf erzeugt werden. Wahrend
des Betriebs nicht mit den Armen iiber den Dampfgarer reichen.

www.morphyrichards.com
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AUFSCHNEIDEN UND AUFBEWAHREN

o<

ntell;

™

Kurzanleitung

Hinten

Vorne links

Doppeltaste

Vorne rechts ——

Ziehen Sie auch die umfangreiche
Bedienungsanleitung mit wichtigen
Sicherheitshinweisen und ausfiihrlicheren
Anweisungen fiir die Verwendung des Intellisteam zu
Rate.

Befiillen Sie den Wasserbehélter bis zur Hochstmarke
mit kaltem Wasser. Der erzeugte Dampf reicht fiir etwa
60 Minuten Dampfgaren aus.

Bringen Sie die Tropfschale und anschlieBend die
Behélter am Gerat an.

Die Zutaten geben Sie direkt in die Behélter, bevor Sie
die Garzeit einstellen. Setzen Sie die Trennwand in den
vorderen Behélter ein, wenn zwei unterschiedliche
Zutaten gegart werden sollen. Machen Sie ggf. auch
von den Zubehdrteilen Gebrauch, dazu die Vorschlage
beachten.

SchlieBen Sie das Gerét an eine Steckdose an. Stellen
Sie die Garzeit fiir jeden einzelnen Behalter an den
jeweiligen Heiztasten ein.

% Weich gekochte Eier

. L 16 Minuten
AECRESD ™ Drgcken Sleldle %3 Blatt-/Fruchtgemiise 15
SHE 57 Heiztaste, bis unter der M'”Ufe" .
1 o zuzubereitenden Zutat ein (S Gefliigel 27 Minten
o0 Rechteck erscheint. In Fisch 20 Minuten
der Garzeitspalte wird die ) )
voreingestellte Garzeit Wurzelgem(ise 35 Minten
angezeigt. % Sauce 30 Minuten
ﬁ/ Reis 42 Minuten
www.morphyrichards.com
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Bei der voreingestellten Garzeit wird von vier Portionen
ausgegangen (portionsabhangige Anderungen und
Zutatenausnahmen sind dem “Garleitfaden” zu
entnehmen). Zum Verstellen der Garzeit driicken Sie
die nach oben und nach unten zeigenden Pfeile.

orphy richards
@ morphy A /- Um mit dem Garen zu beginnen, driicken Sie einmal

:‘l‘f:(( B._’ B,Llle\P\\_ auf den Dampfknopf. Ein Signalton ist nun zu héren.
Um die eingestellten Garzeiten zur Wiederverwendung

AN \xy\( zu speichern, halten Sie den Dampfknopf zwei
k Sekunden lang gedriickt, bis ein zweiter Signalton zu

L |
I | o}

v

héren ist.

morphy richards Der Garvorgang beginnt mit dem Behalter mit der
I 1 (ﬂ) ) 1/ ’_ Iéli_ngst?n Garz?it. Die Ggrzeit wird bis auf Nu!l .
(N | — ALARM - riickwarts gezahlt, damit alle Zutaten zur gleichen Zeit
N —7 /1N N\ servierbereit sind. Wenn das Ende der Garzeit errreicht
I (] VAN ist, ertdnt ein Alarmton. AnschlieBend setzt
— automatisch die Warmhaltefunktion fiir weitere 40
I '—Hj \VA Minuten ein. Driicken Sie auf den Dampfknopf, um die
Warmhaltefunktion zu unterbrechen.

WARNUNG: Ziehen Sie Ofenhandschuhe an, bevor Sie
die Deckel abnehmen und die Behalter herausnehmen,
Achten Sie darauf, die Deckel so zu kippen, dass Sie
vom Dampf nicht angestrahlt werden. Warten Sie mit
dem Entnehmen der Tropfschale, bis sie vollstandig
abgekihlt ist.

Das Uberschiissige Wasser im Unterteil des Gerétes
gieBen Sie Uber den Ausguss auf der Riickseite ab.

Die Behélter, Deckel, Zubehorteile sowie die
Tropfschale sind splilmaschinenfest.

QCOOO\IQ

www.morphyrichards.com
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[ Eigene Sicherheit

. Elektrische Anforderungen

HeiBe Flachen nicht berlhren. Verwenden Sie zum Abnehmen des
Deckels oder zum Festhalten heiBer Behalter Topflappen oder
Handschuhe, da heiBer Dampf entweicht.

WARNUNG: Zum Schutz vor Feuer, elektrischen Schidgen und vor
Verletzungen diirfen weder das Kabel, noch die Stecker oder das
Gerat in Wasser oder andere Fliissigkeiten getaucht werden.

WARNUNG: AuBerste Vorsicht ist anzuwenden, wenn der
Dampfgarer heiBe Zutaten, Wasser oder andere Fliissigkeiten
enthalt und an eine andere Stelle befdrdert werden soll.

Die Geréte diirfen nicht untergetaucht werden.

Immer den Netzstecker ziehen, wenn das Gerat nicht benutzt
wird, Zubehrteile eingesetzt bzw. herausgenommen werden oder
das Gerat gereinigt werden soll.

Geréte mit einem beschadigten Netzkabel oder Netzstecker
diirfen nicht betrieben werden. Dasselbe gilt auch nach einer
Fehlfunktion des Geréts oder wenn das Gerét auf den Boden
gefallen ist oder auf andere Weise beschédigt wurde. Wenden Sie
sich an Morphy Richards, wenn Sie Ratschlége zur Uberpriifung,
Reparatur oder zu elektrischen oder mechanischen
AbhilfemaBnahmen bendtigen.

Nicht tiber das Maximum hinaus befiillen. Wenn der Dampfgarer
mit zuviel Wasser befiillt wird, kann kochendes Wasser austreten,

Priifen Sie, ob die auf dem Typenschild angegebene Spannung
mit der Spannung in lhrem Haushalt Ubereinstimmt; es muss eine
Wechselspannung (abgekurzt AC) sein.

Falls die Sicherung in dem Sicherungshalter ausgetauscht werden
muss, ist eine Sicherung mit 13 A gemaB BS1362 zu verwenden.

WARNUNG: Dieses Gerat muss an eine geerdete Steckdose
angeschlossen werden.

[ EINFUHRUNG

Wir bedanken uns fiir den Kauf des Intellisteam.

Bitte lesen Sie diese Anleitungen sorgféltig durch, damit Sie lhr
neues Produkt optimal einsetzen kdnnen.

I Ausstattung @

Hinterer Deckel

Hinterer Behalter

Deckel vorne links

Deckel vorne rechts

Abnehmbare Trennwand fiir vorderen Behélter
Vorderer Behlter

Ausklappbarer Nachfiillbehélter

das starke Verbrennungen hervorruft.

I Weitere Sicherheitshinweise

. Benutzen Sie keine Auf- oder Einsétze bzw. Hilfsmittel, die nicht
von Morphy Richards empfohlen wurden. Es besteht Brand-,

Tropfschale
Geréteunterteil / Wasserbehalter

Maximal-Wasserstandsanzeige

Heizel t
Stromschlag- und Verletzungsgefahr. erelements
A . . . Ausguss
e Zum Offnen heben Sie den Deckel nach oben in lhre Richtung, )
aber kippen Sie den Deckel so, dass Sie vom Dampf nicht Wasserstandsanzeige

angestrahlt werden. Heiztaste hinten

¢ Verwenden Sie keine Teile des Dampfgarers in einer Mikrowelle
oder auf einer anderen Koch-/Heizflache.

Heiztaste vorne links

Heiztaste vorne rechts
¢ Nicht auf einen heien Gas- oder Elektrobrenner stellen bzw. in

. . . Doppelheiztaste (fiir beide vorderen Behlter)
dessen Néhe aufstellen, oder in einen beheizten Ofen stellen.

o ) Displayfenster (siehe Seite 41)
¢ Nicht in einer feuchten und korrodierenden Umgebung
aufbewahren. Dampfknopf

o Den Dampfgarer erst einschalten, wenn er mindestens 1Tasse Dampfgarzeit verlangern (Pfeil nach oben)

Wasser enthélt. Andernfalls wird der Dampfgarer beschadigt.

0066066060006 000000000

Dampfgarzeit verkiirzen (Pfeil nach unten)

e Stellen Sie immer sicher, dass der Wasserstand nicht unter die Zubehor P

Mindestmarke fallt. @ Zutatenaufsatz
[ Behandlung von Verbrennungen @  2Saucenschisseln
o Verbrennungen unverziiglich mit kaltem Wasser kiihlen. Mit dem @  Reisschale

Kiihlen der Wunde auch beim Ausziehen von Kleidungsstticken

. VOR DER VERWENDUNG

nicht authéren und rasch einen Arzt rufen.
Waschen Sie alle Teile vor der ersten Benutzung mit Ausnahme
des Gerateunterteils @)

www.morphyrichards.com
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[l VERWENDUNG

[ Das Displayfenster

[ Den Wassertank I fiillen

¢ Geben Sie kaltes Wasser in den Wasserbehalter e , bis die
Hochstmarke ) erreicht ist. Der erzeugte Dampf reicht fiir etwa
60 Minuten Dampfgaren aus.

e Das Gerdt ist nur fir kaltes Wasser vorgesehen. Weder andere
Flussigkeiten einfiillen noch etwas anderes in das Wasser geben.

[ Die Tropfschale und Behélter 3

1 Beim Einsetzen der Tropfschale @) in das Geréteunterteil
miissen die Dampfauslasse direkt vor den Heizelementen @
liegen.

2 Beim Einsetzen der vorderen @) und des hinteren €
Behalter(s) in die Tropfschale miissen sich die Dampfauslésse
Uber der Tropfschale befinden.

I VERWENDEN SIE DIE ZUBEHORTEILE, UM DIE
ZUTATEN FUR DAS GAREN IM GERAT
ENTSPRECHEND ANZUORDNEN.

¢ Die Zutaten kénnen Sie je nach Erfordernis direkt in die Behalter
geben oder mithilfe der Zubehérteile anordnen. Das Garzubehdr
ist sehr vielseitig verwendbar (siehe [, 3, @, @, [€).

[ Abnehmbare Trennwand fiir vorderen Behélter

. Die Trennwand e benutzen Sie, um Zutaten mit unterschiedlichen
Garzeiten zuzubereiten. Der vordere Behalter kann aber auch als
ein groBer Sammelbehalter (& verwendet werden.

I Aufsatz fiir Zutaten

¢ Imvorderen oder hinteren Behalter verwendbar.

¢ In aufgestellter Position kénnen Zutaten nicht nur auf den Aufsatz
€® sondem auch darunter [8] gelegt werden.

e Der Aufsatz lasst sich auch umgedreht benutzen, um Zutaten
darauf zu legen. Die Standbeine dienen dann als Griffe, um den
Aufsatz leichter herauszunehmen .

I Reisschale

¢ Imvorderen oder hinteren Behalter verwendbar.

e Sie dient zum Zubereiten von Reis oder Pasta. Weitere Zutaten
lassen sich unter der Reisschale [& garen.

[ saucenschiisseln

¢ Imvorderen oder hinteren Behalter verwendbar.

¢ Zum Zubereiten von Saucen, Erbsen oder kleineren
Reisportionen [€l.

¢ WICHTIG: Beim Dampfgaren von Fleisch, Fisch oder Gefliigel
zusammen mit Gemiise muss das Fleisch bzw. der Fisch
oder das Gefliigel immer in einem separaten Behélter gegart
werden, damit die aus dem rohen oder zum Teil gekochten
Fleisch austretende Fliissigkeit nicht auf andere Zutaten
heruntertropfen kann.

*  Nach dem Anordnen der Zutaten alle Deckel oee wieder
auf die Behdlter aufsetzen [El.

Wasserstandsanzeige

Heiztaste hinten

Heiztaste vorne links

Heiztaste vorne rechts

Doppelheiztaste (fiir beide vorderen Behalter)
Displayfenster

Dampfknopf

Dampfgarzeit verldnger (Pfeil nach oben)
Dampfgarzeit verkiirzen (Pfeil nach unten)
Digitale Rechtecksymbole
Zutatensymbole

Warmhaltesymbol

0000600600666

Garzeitspalte (Minuten)

I Garzeit anhand von Voreinstellungen wéhlen

1 SchlieBen Sie das Gerét an eine Steckdose an.

2 Stellen Sie die Garzeit fiir jeden einzelnen Behélter an den
jeweiligen Heiztasten ein. Wenn sich die Trennwand im vorderen
Behélter befindet, benutzen Sie die linke und rechte Heiztaste.

Bei Vlerwendung als groBen Sammelbehalter benutzen Sie die
Doppelheiztaste [.

3 Driicken Sie die Heiztaste solange, bis das Rechteck @ unter
dem richtigen Zutatensymbol (siehe unter Zutatensymbole @)
steht. Bei jedem Tastendruck ist ein Signalton zu héren. In der
Garzeitspalte wird die Garzeit zu jedem Zutatensymbol
angegeben. Wiederholen Sie die obigen Schritte fiir jeden
Behélter. Ihre letzte Garzeiteinstellung wird vom Rechteck
blinkend angezeigt .

¢ Wenn Sie in den hinteren Behalter Zutaten mit unterschiedlichen
Garzeiten filllen, stellen Sie fiir den Behélter die langste Garzeit
ein. Sie haben statt dessen auch die Mdglichkeit, das Gerat beim
Garen auszuschalten und die Zutat mit der kirzesten Garzeit
nachzufillen.

4 Driicken Sie den Dampfknopf @ um mit dem Garen zu
beginnen. Ein Signalton ertont und das Displayfenster sowie der
Dampfknopf leuchten nun hell auf, bis der Gar- und
Warnhaltevorgang beendet wird. Die Garzeit wird von der
l&ngsten Gardauer bis auf Null riickwarts gezéhlt, damit alle
Zutaten zur gleichen Zeit servierbereit sind KB

¢ Wenn das Ende der Garzeit errreicht ist, ertont ein Alarmton.
AnschlieBend setzt automatisch die Warmhaltefunktion fiir
weitere 40 Minuten ein. Zum Anhalten des Garvorgangs drlicken
Sie einmal auf den Dampfknopf. Nach 40 Minuten schaltet sich
die Warmhaltefunktion selbsttétig aus M. Bei Verwendung der
Warmhaltefunktion immer kontrollieren, ob sich noch Wasser im
Wasserbehélter befindet.

www.morphyrichards.com
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I Zutatensymbole

I Reis kochen

Weich gekochte Eier,

Voreingestellte Garzeit: 16 Minuten
ﬂ Blatt- und Fruchtgemiise ,

Voreingestellte Garzeit: 15 Minuten

Gefliigel,

Voreingestellte Garzeit: 27 Minuten

Fisch,

Voreingestellte Garzeit: 20 Minuten

Wurzelgemiise,
35

Voreingestellte Garzeit: 35 Minuten
Saucen,

Voreingestellte Garzeit: 30 Minuten
Reis,
Voreingestellte Garzeit: 42 Minuten
Warmhalten @,
Voreingestellte Garzeit: 40 Minuten

Die voreingestellten Garzeiten dienen nur als Richtwerte auf
der Basis von etwa 4 Portionen. Portionsabhéngige
Anderungen und Zutatenausnahmen sind dem Garleitfaden zu
entnehmen.

Garzeit einstellen

Bei Portionsanderungen oder spezielleren Zutaten (siehe
Garleitfaden) kann die Garzeit an den eigenen Bedarf angepasst
werden.

Driicken Sie die Heiztaste, bis sich das Rechteck unter der
einzustellenden Zutat befindet.

Driicken die Pfeiltaste nach oben, um die Garzeit zu verldngem
bzw. die Pfeiltaste nach unten, um die Garzeit zu verktirzen. Mit
jedem Druck auf eine der Pfeiltasten ertont ein Signal und und die
Garzeit wird um eine Minute erhoht/verringert IV,

DenVorgang kénnen Sie nach Bedarf fiir jeden Behalter
wiederholen.

Verénderte Garzeiten speichern

Um Ihre eigenen Garzeiteinstellungen zur Wiederverwendung zu
speichern, halten Sie den Dampfknopf zwei Sekunden lang
gedriickt. Ein Signal ertont und gibt damit an, dass der
Dampfgarvorgang beginnt. Der zweite Signalton gibt an, dass lhre
Garzeiteinstellungen gespeichert wurden [N}

Wenn Sie lhre eigenen Garzeiten nicht speichern machten, driicken

Sie nur einmal auf den Dampfknopf, um den Garvorgang zu starten.

Voreingestellte Garzeiten wieder aufrufen

SchiieBen Sie das Geréat an eine Steckdose an.

Halten Sie die Pfeiltaste nach oben 2 Sekunden lang gedriickt, bis
einTon zu hdren ist, bevor Sie eine andere Taste driicken.
Wiederholen Sie diese Schritte mit der Pfeittaste nach unten [8].

Der Intellisteam Dampfgarer ist jetzt wieder auf die urspriinglichen
voreingestellten Zeiten eingestellt.

1

Den Reis in die Reisschale fiillen. 122 ml kaltes Wasser pro 75 g
Reis hinzugeben und umriihren.

Die voreingestellte Garzeit auswahlen oder nach Bedarf eine
andere Zeit einstellen.

Den Dampfgarvorgang unterbrechen

Zum Anhalten des Dampfgarvorgangs drticken Sie einmal auf den
Dampfknopf. Ein Warnton ertént und die Beleuchtung im
Displayfenster und im Dampfknopf erlischt.

Zum Fortsetzen des Garvorgangs betétigen Sie den Dampfknopf
erneut. Ein Signal ertont und der Garvorgang wird weiter
fortgesetzt.

Warmhaltefunktion

Wenn das Ende der Garzeit errreicht ist, ertont ein Alarmton.
AnschlieBend setzt automatisch die Warmhaltefunktion fiir weitere
40 Minuten ein. Zum Anhalten des Garvorgangs driicken Sie
einmal auf den Dampfknopf. Nach 40 Minuten schaltet sich die
Warmhaltefunktion selbsttatig aus.

BeiVerwendung der Warmhaltefunktion immer kontrollieren, ob
sich noch Wasser im Wasserbehlter befindet. Zur Kontrolle des
Wasserstands dient die duBere Wasserstandsanzeige @ Zum
Nachfiillen benutzen Sie den ausklappbaren Nachfiillbehalter 0

Wasser wihrend des Garens nachfiillen

Bei langerem Dampfgaren muss unter Umstéanden noch mehr
Wasser nachgefillt werden. Der Wasserstand kann an der
Wasserstandsanzeige kontrolliert werden.

Zum Nachfiillen klappen Sie den Nachfiillbehalter heraus ﬂ und
filllen mit einem geeigneten Becher kaltes Wasser nach P]

Trockenlaufwarnung

Wenn das Wasser im Behélter bedrohlich knapp wird, ertont ein
Warnsignal, das Displayfenster blinkt, und der Garvorgang wird
automatisch unterbrochen.

Fiillen Sie sobald wie mdglich kaltes Wasser Uber die
ausklappbare Nachfiilléffnung nach.

Zum Fortsetzen des Garvorgangs driicken Sie einmal auf den
Dampfknopf. Der Garvorgang wird daraufhin weiter fortgesetzt.

Zutaten aus dem Dampfgarer entnehmen

WARNUNG: Ziehen Sie Ofenhandschuhe an, bevor Sie die
Deckel abnehmen und die Behélter herausnehmen Achten Sie
darauf, die Deckel so zu kippen, dass Sie vom Dampf nicht
angestrahlt werden. Warten Sie mit dem Entnehmen der
Tropfschale, bis sie vollstandig abgekiihlt ist.

TIPPS UND EMPFEHLUNGEN ZUM GAREN

Optimale Ergebnisse erzielen Sie, wenn die Zutatenstticke die
gleiche GroBe haben. Bei unterschiedlich groBen Stticken und bei
einer schichtweisen Verteilung sollten die kleineren Stiicke oben
liegen.

www.morphyrichards.com
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*  Die Zutaten diirfen in den Behaltern oder in der Reisschale nicht zu
dicht zusammen gelegt werden. Lassen Sie etwas Platz zwischen
den Zutatenstiicken, damit sie von méglichst viel Wasserdampf
umstromt werden.

¢ Dampfgaren Sie nie tiefgefrorenes Fleisch, Gefliigel oder
Meeresprodukte. Die Zutaten miissen volistdndig aufgetaut sein.

. Damit das Fleisch, Gefligel bzw. die Meeresfriichte saftig bleiben,
kénnen die Teile in Garfolie verpackt und gegart werden.

[ REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG: Vor dem Abwaschen den Dampfgarer immer
abkiihlen lassen un den Netzstecker ziehen.

e Behalter und Deckel aus dem Gerét nehmen.

¢ DieTropfschale vorsichtig herausnehmen und den Saft in eine
Schiissel oder in das Spiilbecken gieBen.

e Falls sich im Geréteunterteil noch Wasser befindet, iber den
Ausguss auf der Riickseite in eine Schiissel oder in das
Spiilbecken ausgieBen.

. Behélter, Tropfschale und Zubehorteile

Behélter, Deckel, Zubehdrteile sowie die Tropfschale sind
splilmaschinenfest. Bei langerem Spiilmaschinengang kénnten
diese Teile verfarben. Bei Handspilung mit heiBer Lauge
abwaschen und sorgféltig klarspilen und trocknen.

I Geriteunterteil

Das Unterteil kann mit einem sauberen, feuchten Lappen
abgewischt werden. Mit einem weichen Tuch trocknen.

Keine Scheuermittel zum Reinigen der einzelnen Intellisteam-Teile
verwenden.

WARNUNG: Das Gerateunterteil des Dampfgarers, das
Netzkabel bzw. der -stecker diirfen weder in Wasser noch in
andere Fliissigkeiten getaucht werden.

[ ENTKALKEN

Ab und zu miissen Mineralablagerungen (Kalkriickstande) aus dem
Dampfsystem beseitigt werden. Dies ist nicht ungewdhnlich und
die Haufigkeit fiir eine Entkalkung hédngt vom Hértegrad des
Wassers in Ihrer Region ab. Wenn Sie feststellen, dass die
Dampferzeugung langer dauert und sich die Dampfgarzeiten
verldngern, sollten Sie das Dampfsystem mit einem milden
Entkalkungsmittel entkalken.

I Rezepte

Wir empfehlen Ihnen unseren késtlichen Wochenmeniiplan.
Weitere Rezepte und Informationen zum Intellisteam finden Sie
auf unserer Website.

[ MONTAG

[ sesamnudeln und Dampfgemiise mit
Kokosnussmilch und siier Chillisauce

Zubereitungsdauer: 15 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

e 4lachsfiletsa125g

e 4TL gerostetes Sesamdl

o 1TL Sesamkeime

e 2x 150 g Packungen mittlere oder dicke
Wok-Nudeln

o 4 EL heiBe Gemiisebrihe
Gemiise:
¢ 150 g Zuckererbsen oder Zuckerschoten, halbiert
e 6 Frihlingszwiebeln in diinne Streifen geschnitten
e 1 Karotte in feine Streifen geschnitten
Sauce:
* 300 ml Kokosnussmilch
e 2EL siBe Chillisauce
o 1TL geriebene frische Ingwerwurzel
e 1EL gehackten frischen Koreander
Anleitung:

1 Die Lachsfiletstiicke mit Sesamdl bestreichen und mit
Sesamkeimen bestreuen. In den hinteren Behalter legen. Die 2
Pakete Nudeln in den Reisbehélter geben und Uber den Lachs
stellen. Die Gemusebriihe Uber die Nudeln gieBen.

2  DieTrennwand in den vorderen Behélter einsetzen. Das Gemiise
mischen und in einen Behélter geben.

3 Die Kokosnussmilch in die Saucenschiissel gieBen und in der
sliBen Chillisauce mit dem Ingwer und Koreander verrihren. Die
Schiissel in den anderen Behalterteil stellen.

4 Als Garzeit fiir den Lachs und die Nudeln die Voreinstellung fiir
Fisch (20 Min.) einstellen. Als Garzeit fiir die Sauce die
Saucenvoreinstellung (30 Min.) vorwahlen und auf 18 Minuten
verkirzen. Als Garzeit fiir das Gemiise die Voreinstellung fiir
Blatt- und Fruchtgemiise (15 Min.) einstellen.

Tipps fiir das Garen:
¢ Die Nudeln vor dem Servieren umr(ihren.

o Fiir Gemiise mit “mehr Biss” die voreingestellte Garzeit
verstellen.

e Damit der Fisch saftig bleibt und keine Garrlicksténde an der

Oberfléche hinterlasst, kann er in Garfolie verpackt und gegart
werden.

www.morphyrichards.com
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[ DIENSTAG

I MITTWOCH

. Héhnchen mit Sirupglasur, Maiskolben und

I siiBe rote Paprika gefiillt mit Lauch,

Kiirbisstiickchen

Zubereitungsdauer: 15 Minuten plus Marinierzeit
Garzeit: 35 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

Schafskase, Friihlingszwiebeln und
Pinienkern-Kuskus

4 Hahnchenbrustfilets
Fein geriebene Schale und Saft 1 kleinen Orange *
2 EL Ahornsirup

1/4TL getrockene Chillistiickchen

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Reis:
250 g weiBer und wilder Reis

Zubereitungsdauer: 25 Minuten
Garzeit: 25 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

4 siiBe (langliche) rote Paprika, entstielt
1 kleine Lauchstange klein gehackt

1 EL frische gehackte Petersilie

2 Essloffel Olivendl

25 g fein geriebenen Parmesankése
25 g frische Brotkriimel

100 g fein zerkleinerten Schafskése

e 1TL Gemusebriihe
Gemiise: e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
¢ 2 habierte Maiskolben Kuskus:
o 1 mittelgroBer Kiirbis, geschlt, entkernt und in Stiicke * 2009 Kuskus
geschnitten e 2TL Gemiisebriihe
e 159 Butter * 4 Klein gehackte Friihlingszwiebeln
e 2TL fein gehacktes frisches Rosmarin e 259 Pinienkerne
Anleitung: Garnierung:
1 Die Hahnchenfilets in eine Plastikschiissel legen und die ¢ Petersilienblétter
Orangenschale, den Orangensaft, Ahornsirup und die Anleitung:
Chillistiickchen hinzugeben. Mit etwas Salz und reichlich . o . . .
schwarzem Pfeffer wiirzen, Mindestens 30 Minuten lang 1 Die Paprika ldngs aufschneiden, aber nicht halbieren. Das Innere
abdecken und kiihl lagern und den Samen herausnehmen. Lauch, Petersilie und Olivendl
) mischen und anschlieBend den Parmesankése und die
2 DieHannchenfilets in den hinteren Behéter legen. Den Reis und Brotkriimel zugeben. Mit dem zerkleinerten Schafskése mischen
die Gemiisebriihe in die Reisschale fillen. Die Reisschale ter und mit etwas Salz und reichlich schwarzem Pfeffer wilirzen. Die
die Hahnchenfilets stellen, 250 ml kaltes Wasser in den Reis Mischung in die Paprikateile fiillen.
gieBen und umrihren. ' . '
) ) o . 2 DieTrennwand aus dem vorderen Behalter nehmen und die
3  DieTrennwand in den vorderen Behélter einsetzen. Die vier Paprikateile hineinlegen.
Maiskolbenstticke . ) . .
in einen Teilbehlter und die Kiirbisstiickchen in den anderen 3  Die Reisschale in den hinteren Behélter stellen. Den Kuskus und
geben 265 ml kaltes Wasser zugeben. Mit der GemUsebriihe, den
' Friihlingszwiebeln und Pinienkernen verriihren.
4 Als Garzeit fiir die Hahnchenfilets und den Reis die Voreinstellung e o . .
firr Gefliigel (27 Min.) einstellen und anschiieBend auf 35 Minuten Als Garzeit fiir den Kuskus die Reis-voreinstellung (42 Min.
umstellen. Als Garzeit fiir die Maiskolben die Voreinstellung fiir e|nste!|erl1l unld anschheBgnd au.f 25 M|nute1n verklrzen. Als
Wurzelgemise (35 Min) vorwéhlen und auf 30 Minuten Garzeit fir die Paprika die Voreinstellung fiir Blatt- und
verkirzen. Als Garzeit fiir die Kiirbisstlickchen die Voreinstellung Frutihtgemuse (15 Min) vgrwahlen undlauf 20 M|ngten
fiir Wurzelgemiise (35 Min.) vorwahlen und auf 25 Minuten verlangern. (Zum Garen hinterher auf die Doppelheiztaste
verkirzen. driicken)
5  Nach dem Garen die Kirbisstiickchen mit Butter und Rosmarin 5 Nach dem Garen 5 Mlnl.!ten ZIeh.e.n Iassgn. Den Kuskus mit einer
verfeinern und mit einer Gabel etwas zerdriicken. Gabel auflockern und mit Petersilie garieren.
Tipps fiir das Garen:
¢ Damit das Hahnchenfleisch saftig bleibt und keine Garriicksténde
an der Oberflache hinterlésst, kann es in Garfolie verpackt und
gegart werden.
www.morphyrichards.com
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GARLEITFADEN

Die Garzeiten sind ungeféhre Angaben und héngen von der GréBe der Zutaten, dem Abstand zwischen den Zutaten
und der Menge der Zutaten ab. Die Portionsangaben pro Person sind nur Richtwerte.

. @ Fleisch / Gefliigel (voreingestellte Garzeit: 27 min.)

Proteine aus Fleisch und Geflligel hinterlassen unter Umstéanden Garriickstande auf den Fleisch- bzw. Gefliigelstiicken.

Zutat 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen
Hahnchenbrust 18 Min. 20 mins 25 mins 27 mins
(komplett filettiert) x1 (150g) x2 (300g) x3 (450g) x4 (600g)
Entenbrust 18 Min. 20 mins 25 mins 27 mins
(komplett filettiert) x1 (150g) x2 (300g) x3 (450g) x4 (600g)
Hahnchenschenkel 20 Min. 20 mins 30 mins 30 mins
Truthahnfilet 11 min. 15 mins 20-25 mins 20-25 mins

x1 (100g) x2 (200g) x3 (300g) x4 (4009)
Schweinefilet 20 min. 80g 20 mins 160g 25 mins 250g 30 mins 400g
Lammsteaks 20 Min. 20 mins 23 mins 23-27 mins

x1 (100g) x2 (200g) x3 (300g) x4 (400g)
Lammkeule 20 Min. 20 mins 25 mins 25-30 mins

x1 (100g) x2 (200g) x3 (300g) x4 (4009)
Lamm-Rumpsteaks 20 Min. 20 mins 25 mins 25-30 mins

x1 (100g) x2 (200g) x3 (300g) x4 (400g)
Wirstchen 15 Min. 15 mins 17 mins 22-30 mins

x3 (170g) X6 (340g) x9 (500g) x12 (680g)

. @ Fisch / Schalentiere (voreingestellte Garzeit: 20 min.)
Zutat 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen
Dicke Fischfiletstiicke 15 Min. 125g 15 Min. 250g 20 Min. 375g 20 Min. 5009
Diinne Fischfiletstiicke | 13 Min. 100g 13 Min. 200g 15 Min. 300g 16 Min. 4009
Ganzer Fisch 23 Minuten fiir 1 ganzen Fisch (220 g)
Muscheln 10 Min. 200g 10-12 Min. 12-13 Min. 15-17 Min.
400g 600g 800g
Konigskrabben (roh) 10 Min. 100g 13 Min. 200g 15 Min. 300g 15-17 Min.
400g

Jakobsmuscheln 10 Min. 10 Min. 12 Min. 13 Min.

x3 (70g) x6 (150g) x9 (2309) x12 (300g)

www.morphyrichards.com

e




48780MEE-Rev10_48751 revl 11/11/2013 10:28 Page 49

Blatt- und Fruchtgemiise (voreingestellte Garzeit: 15 min.)

e

Zutat 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen
Spargel 15 Min. 12-15 Min. 15 Min. 15-17 Min.
60g 1209 180g 2409
Brechbonen 15 Min. 15 Min. 20 Min. 20 Min.
509 100g 150g 200g
Broccoli 20 Min. 20 Min. 22-25 Min. 25-27 Min.
60g 1209 180g 2409
WeiBkonhl 15 Min. 15 Min. 15-20 Min. 20 Min.
509 100g 150g 200g
Blumenkohl- 30 Min. 30 Min. 30 Min. 30 Min.
rdschen 100g 200g 300g 400g
Zucchini 15 Min. 15 Min. 15 Min. 15 Min.
60g 120g 180g 2409
Grline Bonen 20 Min. 20 Min. 20-23 Min. 25 Min.
509 100g 150g 200g
Lauch 15 Min. 15 Min. 15 Min. 15-17 Min.
70g 1409 210g 280g
Zuckerschoten 12-15 Min. 12-15 Min. 15 Min. 15 Min.
509 100g 150g 200g
Pilze 13-15 Min. 13-15 Min. 13-15 Min. 15 Min.
509 100g 150g 200g
Erbsen 10 Min. 10 Min. 10 Min. 10-12 Min.
(frisch) 60g 120g 180g 2409
Erbsen 10 Min. 10 Min. 10 Min. 10-12 Min.
(tiefgefroren) 60g 120g 180g 2409
Paprika 15 Min. 15 Min. 15 Min. 15-17 Min.
80gz 160g 2409 3209
Spinat 15 Min. 15 Min. 15 Min. 15 Min.
60g 120g 180g 2409
Sojasprossen 20 Min. 20 Min. 25 Min. 25-30 Min.
100g 200g 3009 4009
StiBer Mais 12-13 Min. 15 Min. 17 Min. 18-20 Min.
(aus der Dose) 80g 160g 2409 3209
StiBer Mais 15 Min. 15 Min. 17 Min. 18-20 Min.
(tiefgefroren) 80g 160g 2409 3209
Tomaten 10 Min. 10-15 Min. 15 Min. 15 Min.
120g 2409 360g 400g
www.morphyrichards.com
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. Wurzelgemﬁse (voreingestellte Garzeit: 35 min.)

Zutat 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen
Kirbis 15 Min. 100g 15 Min. 200g 20 Min. 20-25 Min.
3009 400g
Karotten 30 Min. 100g 30 Min. 200g 30 Min. 300g 30 Min. 4009
Sellerie 20 Min. 100g 20 Min. 200g 20 Min. 300g 20 Min. 400g
Junge Kartoffeln 28 Min. 180g 30 Min. 350g 32 Min. 530g 35 Min. 760g
Alte Kartoffeln 30 Min. 180g 30 Min. 350g 32 Min. 530g 33-35 Min.
7609
Zwiebeln 20 Min. 20 Min. 20 Min. 20 Min.
(klein, komplett) x2 x4 X6 x8
Kohlriibe 30 Min. 30-32 Min. 35 Min. 35-40 Min.
100g 200g 3009 4009
StiBer Mais 30 Min. fiir 1 ganzen Kolben 30 Min. fiir 2 ganze Kolben
(komplette Kolben) (250 g) (500 g)

Reis / Pasta / Nudeln (voreingestellte Garzeit: 42 min.)

Zutat 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen Tipps und
R M AR . T
Einfacher Reis 30 Min. 30 Min. 35 Min. 42 Min. 112 ml kaltes Wasser
pro 75 g Reis zugeben
759 150g 2259 3009 und umrihren.
WeiBer 30 Min. 30 Min. 40 Min. 40 Min. 112 ml kaltes Wasser
; pro 75 g Reis zugeben
Langkornreis 759 150g 2259 300g P e
WeiBer 30 Min. 30 Min. 35 Min. 45 Min. 112 ml kaltes Wasser
irai pro 75 g Reis zugeben
Basmatireis 759 150g 2259 300g e
Bulgurweizen 20 Min. 27 Min. 30 Min. 30 Min. 100 mi Wasser pro
759 1509 2259 300g Portion zugeben
Kuskus 15 Min. 17 Min. 20 Min. 25 Min. 65ml Wasser pro
759 150g 2259 300g Portion zugeben
Wok-Nudeln 10 l_\_/lin. 10 l_ylin. 10—]5 Min. 10—]5 Min. 1 ES kaltes Wasser
1 Packchen 2 Packchen 3 Packchen 4 Péackchen lro Portion zugeben
(125g) (250g) (3759) (5009) lund umriihren
Eiernudeln 20 Min. 20 Min. 27 Min. 27 Min. Die Nudeln missen
1 Lage 2 Lagen 3 Lagen 4 Lagen mit Wasser bedeckt
(60g) (120g) (180g) (2409) pen
Pasta 30 Min. 35 Min. Zu groB fiir Zu groB fiir W Past
759 150g Reisbehélter Reisbehalter oo e

www.morphyrichards.com
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. Eier (voreingestellte Garzeit: 16 min.)

Zutat 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen
Weich gekocht 11 Min. 12 Min. 14 Min. 16 Min.
x1 x2 x3 x4
Hart gekocht 18 Min. 20 Min. 22 Min. 23-24 Min.
x1 x2 x3 x4
[l Obst
Zutat 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen
Birnen 20 Min. 20-25 Min. 25 Min. 22-30 Min.
x1 x2 x3 x4
Bananen 15 Min. 20 Min. 25 Min. 30 Min.
(mit Schale) x1 X2 x3 x4
Apfel 15 Min. 15-17 Min. 15-17 Min. 15-17 Min.
x1 x2 x3 x4
www.morphyrichards.com
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[l DONNERSTAG

[ FREITAG

. Tikka Masala Hahnchen mit pikantem
Kardamom-Reis

. Gegarter Heilbutt mit Limonen- und
Thymiandressing

Zubereitungsdauer: 10 Minuten plus Marinierzeit

Garzeit: 42 Minuten

Portionen: 4
Zutaten:

¢ 4 EL Naturjoghurt mit reduziertem Fettgehalt

e 2 EL ChickenTikka Masala Curry Paste

e 2EL gehackten frischen Koreander

¢ 4in Stiicke geschnittene Hahnchenbrustfilets

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Reis:

¢ 300 g Basmatireis

e 2TL Gemiisebriihe

*  In Streifen geschnittene Zitronenschale

* 6 grline, leicht zerkleinerte Kardamomftiichte
Garnierung:

e Zitronenstiickchen und Koreander

Anleitung:

1 Den Joghurt, die Curry-Paste und den Koreander mit einem
Léffeln in eine groBe Plastikschiissel fillen. Gut verrihren, die
Hahnchenstlickchen zugeben und bis zum Andicken verrihren.
Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen, anschlieBend zudecken und
mindestens 30 Minuten kiihl lagern.

2 Die Reisschale in den hinteren Behlter stellen. Den Reis und
450 ml kaltes Wasser zugeben. Die GemUsebriihe einrihren. Die
klein geschnittenen Zitronenschalenstreifen drauflegen und mit
Kardamomkapseln bestreuen.

3 DieTrennwand aus dem vorderen Behalter herausnehmen. Die
Hahnchenstiicke mit der Marinade in den Behélter geben und gut
verteilen.

4 Als Garzeit fiir den Reis die Reis-voreinstellung (42 Min.)
einstellen. Als Garzeit fiir die Hahnchenteile die Voreinstellung fiir
Gefligel (27 Min.) wahlen. (Zum Garen anschlieBend die
Doppelheiztaste betatigen.)

5  Vor dem Servieren mit Zitronenstiickchen und Koreander
garnieren.

Tipps fiir das Garen:

e Damit das Hahnchenfleisch saftig bleibt, kann es in Garfolie
verpackt und gegart werden. Damit wird auch einer eventuellen

Fleckenbildung durch die Marinade an den Behéltern vorgebeugt
werden.

Zubereitungsdauer: 15 Minuten

Garzeit: 35 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

¢ 4 Heilbuttfilets a 125 g (alternativ auch Kabeljau verwendbar)

e 159 Butter

¢ 4Kkleine Thymianspitzen

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Gemiise:

e 750 g kleine junge Kartoffeln

e 2Lauchstangen in diinne Streifen geschnitten

* 1 groBe Karotte in feine Streifen geschnitten

e 150 g feine griine Bohnen, halbiert
Sauce:

e 50gButter

¢ Fein geriebene Schale und Saft 1 Zitrone

¢ 1EL frische Thymianblatter

Anleitung:

1 Die Fischfilets in den hinteren Behélter legen. Ein kleines Stiick
Butter und die Thymianspitzen auf jedes Filetsttick legen. Mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

2 DieTrennwand in den vorderen Behélter einsetzen. In einen
Behalterteil die Kartoffeln legen. Das Gemise vermischen und in
den anderen Behdlterteil geben.

Fiir die Sauce die Butter, Zitronenschale, den Zitronensaft und die
Thymianblétter in die Reisschale geben und die Schale iiber den
Fisch stellen.

Als Garzeit fiir den Fisch und die Sauce die Voreinstellung fiir
Fisch (20 Min.) einstellen. Als Garzetit fiir die Kartoffeln die
Voreinstellung fiir Wiirzelgemiise (35 Min.) wéhlen. Als Garzeit fiir
das Gemiise die Voreinstellung fir Blatt- und Fruchtgemise (15
Min.) einstellen.

Tipps fiir das Garen:

e Fir Gemse mit “mehr Biss” die voreingestelite Garzeit
verstellen.

¢ Damit der Fisch saftig bleibt und keine Garriicksténde an der
Oberfléche hinterlasst, kann er in Garfolie verpackt und gegart
werden.

www.morphyrichards.com

e



48780MEE-Rev10_48751 revl 11/11/2013 10:28 Page 53

I SAMSTAG

[l SONNTAG

[ | Peking-Ente mit Eiernudeln und gegartem
Gemiise mit chinesischen Gewiirzen

. Lamm mit Oregano, Tomaten, Minze, Limone
und Minikartoffeln

Zubereitungsdauer: 10 Minuten
plus Marinierzeit

Garzeit: 27 Minuten
Portionen: 4
Zutaten:
¢ 4 Entenbrustfilets in diinne Streifen geschnitten
* 4 EL Hoi Sin-Sauce
Nudeln:
e 180 g Eiernudeln
Gemiise:
e 350 g Packung frisches chinesisches Wok-Gemuse

e 2 Kopfe Pak Choi (chinesischer Senfkohl), in getrennte Blétter
zerlegt

e 1 EL gerdstetes Sesamdl
e Eine Prise chinesische 5-Gewiirze-Mischung
o 1TL Sesamkeime
Garnierung:
* 4 Frihlingszwiebeln in diinne Streifen geschnitten
Anleitung:

1 Die Entenbrustreifen in Hoi Sin-Sauce wenden. Mindestens 30
Minuten lang abdecken und kiihl lagern.

2 Die Entenbrustfilets mit der Marinade in den hinteren Behalter
legen. Die Reisschale Uber die Entenbrust stellen und die Nudeln
sowie 250 ml kaltes Wasser hineinfiillen.

3 DieTrennwand aus dem vorderen Behalter herausnehmen. Das
chinesische Wok-Gemdise, die Pak Choi-Blatter, das Sesamdl
und die chinesische
5-Gewlirze-Mischung zusammen in einer groBen Schiissel
verriihren und in den vorderen Behélter geben.

4 Als Garzeit fiir die Ente und die Nudeln die Voreinstellung fir
Geflligel (27 Min.) einstellen. Als Garzeit fir das Gemuse die
Voreinstellung fiir Blatt- und Fruchtgemuse (15 Min.) wéhlen.
(Zum Garen anschlieBend die Doppelheiztaste betétigen.)

5  Vor dem Servieren mit Sesamkeimen bestreuen und mit
Frihlingszwiebeln garnieren.

Tipps fiir das Garen:
¢ Die Nudeln vor dem Servieren umrihren.

¢ Damit die Ente saftig bleibt und keine Garriickstande an der
Oberfléche hinterlasst, kann sie in Garfolie verpackt und gegart
werden.

Zubereitungsdauer: 20 Minuten
plus Marinierzeit

Garzeit: 35 Minuten
Portionen: 4
Zutaten:
e 4x110 bis 125 g Lammkeule oder Rumpsteaks aus Lamm
o 1Essloffel Olivendl
. 1 groBe Knoblauchzehe, zerdriickt
e 2 ELTomatenmark
e 1TL getrockneter Oregano
¢ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Kartoffeln:
e 750 g kleine junge Kartoffeln, gut abgewaschen
e 1 Essloffel Olivendl
e 1TL fein geriebene Zitronenschale
¢ 2Minzbldtte
Karotten:
* 400 g in Streifen geschnittene Karotten
e 1/27TL Kimmelkeimlinge (nach Wahi)
e 10 g Butter
Garnierung:
*  Minzblatter
Anleitung:

1 Die Lammsteaks in eine Schiissel geben und das Olivendl, den
Knoblauch, das Tomatenmark und den Oregano zugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und auf allen Seiten marinieren.
Mindestens 30 Minuten lang abdecken und kihl lagern.

2 Die Lammsteaks in den hinteren Behalter legen.

3  DieTrennwand in den vorderen Behélter einsetzen. Die Kartoffeln
in Olivendl und Zitronenschale einlegen, anschlieBend in den
Garbehélter geben und die Minze zugeben. Die Karotten in den
anderen Behdlter fillen, mit Kimmelkeimlingen (nach Wahi)
bestreuen und oben die Butter zugeben.

4 Als Garzeit fiir das Lammfleisch die Voreinstellung fiir Hahnchen
(27 Min.) wéhlen. Als Garzetit fiir die Karotten die Voreinstellung
fiir Wurzelgemise (35 Min.) vorwéhlen und auf 30 Minuten
verkiirzen. Als Garzeit fiir die Kartoffeln die Voreinstellung fiir
Wiirzelgemiise (35 Min.) wahlen.

5  Mit Minzbléttern vor dem Servieren garnieren.
Tipps fiir das Garen:

e Damit das Lammfleisch saftig bleibt und keine Garriickstande an
der Oberflache hinterlésst, kann es in Garfolie verpackt und
gegart werden.

www.morphyrichards.com
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[ SUBSPEISE FUR DEN SONNTAG!

I Lockerer Ingwer-Bananenpudding mit Toffee-
Masse

Zubereitungsdauer: 25 Minuten

Garzeit: 42 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

e 75 gButter, plus etwas mehr Butter zum Einfetten

e 75 heller Muscovado-Zucker

e 2 mittelgroBe geschlagene Eier

o 1/2TL Vanillie-Extrakt

e 75 g selbst aufgehendes Mehl

e 1/27TL gemahlenen Ingwer

o Eine Prise Salz

. 1 groBe reife Banane, zerdriickt

e 2 Stlicke Ingwerwurzel in Sirup plus 4 EL Sirup aus der Flasche
Sauce:

e 3 EL goldfarbenen Sirup

e 259Butter

¢ 25 g heller Muscovado-Zucker
Zum Servieren:

¢ Vanille-Eiskrem oder Pudding

Anleitung:

1 Die Butter und den Zucker in einer groBen Rihrschissel leicht
und locker verrtihren. Die Eier nach und nach hineinschlagen und
die Vanille unterrtihren. Das Mehl Uber ein Sieb zugeben, den
gemahlenen Ingwer und das Salz hineingeben und mit einem
groBen Metalllffel unterriihren. Die zerdriickte Banane
unterrihren.

2 2einzelne Puddingformen a 200 ml mit Butter einfetten. Die
Ingwerwurzel zerkleinern und am Behélterboden verteilen. Dazu
in jeden Behélter 1 EL Sirup fiillen. Die kremige Mischung mit
einem Loffel dariber verteilen und oben glatt streichen. Mit
eingefetteter Folie dicht verschlieBen.

3 Die Puddingformen in den hinteren Behalter stellen.

4  DieTrennwand in den vorderen Behélter einsetzen. Die
Saucenzutaten in eine Saucenschale fiillen und in den ersten
vorderen Behélter stellen.

5  Als Garzeit fir die Puddingportionen die
Reis-Voreinstellung (42 Min.) einstellen. Als Garzeit fiir die Sauce
die Saucenvoreinstellung (30 Min.) vorwahlen und auf 20 Minuten
verk(irzen.

6  Nach dem Garen mit einem Messer die Puddingmasse am Rand
von den Behéltern I6sen. Die Sauce gut durchriihren und mit
einem Loffel tiber die Puddingportionen geben. Mit Eiskrem oder
Pudding servieren.

www.morphyrichards.com
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I Support

[l GESETZLICHE GEWAHRLEISTUNG __ PA'[Z

Sollten Sie Schwierigkeiten mit lhrem neuen Gerét haben, helfen
wir lhnen gern weiter. Oft kénnen wir eher behilflich sein als das
Geschaft, in dem Sie das Gerét gekauft haben.

Damit unsere Mitarbeiter Ihre Anfrage ziigig bearbeiten kdnnen,
soliten Sie folgende Angaben parat halten:

Name des Gerétes.
Modellnummer (an der Unterseite des Geréts zu finden).
Seriennummer (an der Unterseite des Geréts zu finden).

Firr dieses Gerét gilt eine Gewahrleistung von 2 Jahren.

Als Kaufnachweis sollte die Quittung des Fachhéndlers aufgehoben
werden. Heften Sie lhren Beleg an die Riickseite dieser Unterlagen.
Sollte an diesem Gerét ein Fehler auftreten, sind immer nachfolgende
Angaben mitzuteilen. Diese Angaben sind auf der Unterseite des Gerats
zu finden.

Modellnr.

Seriennr.

Vor dem Verlassen des Werks werden alle Morphy Richards Produkte
gepriift. Sollte einmal der Fall auftreten, dass sich ein Gerat innerhalb
der Gewahrleistung als fehlerhaft erweist, wenden Sie sich bitte an
unsere Service-Hotline

Falls das Gerat wahrend der 2-jdhrigen Gewahrleistung aus welchem
Grund auch immer ausgetauscht wird, wird zur Berechnung der
Restgarantie fiir das neue Gerét das Original-Kaufdatum zugrunde
gelegt. Aus diesem Grunde ist es besonders wichtig, den Original-
Kaufbeleg bzw. die Rechnung aufzubewahren, um das Datum des
urspriinglichen Kaufs nachweisen zu knnen.

Damit die 2-jhrige Gewahrleistung geftend gemacht werden kann,
muss das Gerét im Einklang mit den Anweisungen des Herstellers
benutzt worden sein. Beispielsweise muss das Gerét entkalkt worden
sein und geméaB den Anweisungen gereinigt werden.

Morphy Richards tbernimmt keine Verpflichtung zur Reparatur oder zum
Austausch der Waren im Rahmen der Garantiebedingungen, wenn:

der Fehler auf einen versehentlich Gebrauch, Missbrauch, unachtsamen
Gebrauch oder auf einen Gebrauch zuriickzufiihren ist, der den
Empfehlungen des Herstellers entgegenwirkt oder wenn der Fehler durch
Stromspitzen oder durch Transportschaden verursacht wurde.

das Gerét mit einer Spannung versorgt wurde, die nicht auf dem
Typenschild abgedruckt ist.

von anderen Personen als unserem Reparatur- und Wartungspersonal
(oder von einem unserer Vertragshandler) Reparaturversuche unternommen
wurden.

wenn das Gerét fiir Vermietungszwecke oder nicht allein fiir private Zwecke
gebraucht wurde.

das Gerét aus zweiter Hand stammt.

Morphy Richards kann nicht dafiir haftbar gemacht werden,
Reparaturarbeiten im Rahmen der Gewahrleistung auszufiihren.
Verbrauchsmaterialien wie Tiiten, Filter und Glaskaraffen sind von der
Gewahrleistung ausgeschlossen.

Batterien und Schéaden aufgrund undichter Batterien sind von der
Gewahrleistung ausgeschlossen.

die Filter nicht geméB Anleitung gereinigt und ausgewechselt wurden
Diese Gewahrleistung erkennt lhnen ausschlieBlich die Rechte zu,
die ausdrticklich in den oben genannten Bestimmungen niedergelegt
sind und erstreckt sich nicht auf Forderungen infolge eines Verlustes
oder einer Beschadigung. Diese Gewahrleistung wird als zusétzliche
Leistung angeboten und greift lhre gesetzlich zuerkannten Rechte
als Verbraucher nicht an.

GARANTIEKARTE

Kaufdatum

Typen-Nr.

Héandlerstempel und Unterschrift

Héandlerstempel und Unterschrift

Fehler / Mangel

Deutschland: Osterreich:

Schweiz:

Bei Storungen oder Schaden
wenden Sie sich bitte an
unseren Kundenservice unter:

Hotline: +49 (0) 9 11/6 57 19-719
Fax:  +49 (0) 1805-355 467

Fax: 01805 / 355 467
eMail: service@glendimplex.de

Bei Storungen oder Schaden
wenden Sie sich bitte an
unseren Kundendienst:

Gerhard Schurz, Servicewerkstatten
Merangasse 17
A-8010 Graz

Tel.: +43 316 32 30 41
Fax: +43 316 38 29 63
eMail: office@schurz.biz

Die zusténdige Stelle in allen anderen Landern ist der jeweilige Fachhandler bzw. die Bezugsquelle.

Bei Storungen oder Schaden
wenden Sie sich bitte an
unseren Kundendienst:

BLUEPOINT Service Sagl
Via Cantonale 14; C.P. 46;
CH - 6917 Barbengo

Tel: + 4191080 49 72
Fax: + 41 91 605 37 55

E-Mail: info @bluepoint-service.ch

www.morphyrichards.com
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3

. HIGIENE E SEGURANCA

A utilizagao de qualquer aparelho eléctrico exige o cumprimento das seguintes regras de seguranca de senso comum.

Leia com atenc@o estas instrugdes antes de utilizar o produto.

* Este aparelho pode ser utilizado por criangas com 8 ou
mais anos de idade e pessoas cujas capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais sejam reduzidas ou que nao
possuam o0s conhecimentos € a experiéncia necessarios,
se as mesmas forem vigiadas e instruidas acerca da
utilizagdo do aparelho de forma segura e compreenderem
0S perigos envolvidos.

* As criangcas nao devem brincar com o aparelho.

o As tarefas de limpeza e manutengdo pelo utilizador ndo XM
devem ser realizadas por criangas com menos de 8 anos e é
Sem supervisao.

* Mantenha o aparelho e o respectivo cabo de alimentagao
afastado do alcance de criangas com menos de 8 anos.

I Localizagio [ cabo de alimentacéo

¢ Este aparelho destina-se a ser utilizado em aplicagbes ¢ O cabo de alimentagdo devera ter o comprimento adequado,
domésticas e similares, tais como: desde a tomada até & unidade da base, sem esticar as ligagdes.
turismo rural; ¢ Evite que o cabo fique suspenso sobre o bordo da mesa ou
por clientes em hotéis, motéis e outros balcdo e mantenha-o afastado de quaisquer superficies quentes.
ambientes de tipo residencial; ambientes de tipo alojamento e ¢ Nao permita que o cabo atravesse um espago aberto, por
pequeno-almogo. exemplo, entre uma tomada baixa e uma mesa.
N&o é adequado para utilizagdo em copas de pessoal em lojas, ¢ Caso esteja danificado, o cabo de alimentagdo deverd ser
escritorios e outros ambientes de trabalho. substituido pelo fabricante ou agente de servigo ou individuo

No utilize o aparelho no exterior ou proximo de agua. igualmente qualificado para evitar riscos.

*  Quando em utilizagdo, ndo coloque directamente por baixo de
armarios de cozinha, pois sdo expelidas grandes quantidades de
vapor. Durante a utilizagéo, evite 0 contacto com o vapor.

www.morphyrichards.com
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. Seguranca pessoal

. Tratamento de queimaduras

N&o toque nas superficies quentes. Utilize luvas de cozinha ou
um pano quando retirar a tampa, ou se estiver a manusear
recipientes quentes, pois podera ocorrer a fuga de vapor quente.

AVISO: Para ndo correr o risco de incéndios, choques eléctricos e
danos pessoais, ndo introduza o cabo de alimentagao, fichas ou
0 aparelho em agua ou qualquer outro liquido.

AVISO: Deve fazer uso de extrema precaugéo quando deslocar a
panela a vapor com alimentos quentes, dgua ou outros liquidos
quentes.

Os aparelhos ndo deverdo ser mergulhados.

Retire a ficha da tomada quando n&o se encontrar em utilizagao,
antes de colocar ou retirar qualquer acessério e antes de efectuar
alimpeza.

Néo coloque em funcionamento nenhum aparelho com ficha ou
cabo de alimentagéo danificados, ou apds o seu mau
funcionamento, queda, ou danos de qualquer outro tipo. Contacte
a Morphy Richards para aconselhamento relativo a andlise,
reparacéo ou ajustes mecanicos ou eléctricos.

N&o efectue o enchimento de &gua acima do nivel maximo. Se a

panela a vapor se encontrar demasiado cheia, a 4gua a ferver
pode saltar, causando queimaduras.

[ Outras consideragées de seguranga

Passe imediatamente &gua fria na area afectada. Nao pare para
despir a roupa. Obtenha assisténcia médica rapidamente.

I Requisitos eléctricos

Verifique se a voltagem na placa nominal do seu

aparelho corresponde & alimentag&o existente na sua habitagéo
que deve ser C. A. (Corrente Alterna).

Caso seja necessario substituir o fusivel na ficha de alimentagao,
deve ser colocado um fusivel BS1362 de 13 amperes.

AVISO: Este aparelho deve ser ligado a terra.

[ INTRODUCAO

Né&o utilize quaisquer acessdrios ou ferramentas nao
recomendadas pela Morphy Richards, pois podera causar
incéndios, choques eléctricos ou danos pessoais.

Para abrir, levante a tampa na sua direc¢ao, mas inclinada para a
posigao oposta.

Né&o utilize nenhuma pega da panela a vapor em micro-ondas ou
qualquer outra superficie de cozinha/aguecimento.

Néo coloque sobre ou junto a gas quente ou bico eléctrico, ou
num forno aquecido.

N&o o deixe em ambientes himidos e corrosivos.

Né&o ligue a panela a vapor a menos que esta contenha, no
minimo, uma chévena de 4gua; caso contrario, podera ficar
danificada.

Certifique-se sempre de que a &gua ndo se encontra abaixo do
nivel minimo.

Agradecemos a sua compra recente da Intellisteam.

Leia com atencdo este manual de instruges para se certificar
de que obtém o melhor desempenho do seu novo produto.

www.morphyrichards.com
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CORTAR E GUARDAR

o<

ntell;

™

Consulte também o manual de instruges principal,
que contém informagoes de seguranca importantes
e mais detalhes acerca da utilizagéo da Intellisteam.

Manual de instalacao rapida

Parte trasera

Frontal izquierdo—

Frontal dual

Frontal derecho _|

correspondentes.

Prima o botao do

aquecedor até que o
rectangulo aparega por
baixo do tipo de

alimento que esta a

[ ] [}
(o e R}

cozinhar. O tempo de

cozinhado predefinido
aparece na coluna do
temporizador.

www.morphyrichards.com
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Encha o reservatorio de 4gua com agua fria até ao
nivel maximo. Esta quantidade de &4gua produz vapor
suficiente para cozinhar durante cerca de 60 minutos.

Monte o aparelho, instalando o tabuleiro de
gotejamento e, em seguida, os recipientes.

Coloque os alimentos directamente nos recipientes
antes de regular o temporizador. Utilize a divisdria
para o recipiente frontal se estiver a cozinhar dois
tipos de alimentos diferentes. Utilize os acessorios
conforme necessario; consulte as sugestdes.

Introduza a ficha na tomada. Regule o tempo para
cada recipiente, utilizando os botées do aquecedor

% Ovos mal cozidos, 16 min.

Y Vegetais em folhas/ vagens,
15 min.

(Cr Frango, 27 min.

X Peixe, 20min

Legumes de raiz, 35 min.
8 Molho, 30 min.

% Arroz, 42 min.
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0 tempo de cozinhado predefinido baseia-se numa
quantidade para quatro porgdes (consulte o ‘Guia de
receitas’ para obter os ajustes de por¢des e tipos de
alimentos especificos). Para ajustar o tempo, prima as
setas para cima e para baixo.

@ morphyrichards { \ | / / Para comegar a cozinhar, prima o botao do vapor uma vez.

W — B/UIEE\P\: E emitido um sinal sonoro.
Para guardar os tempos ajustados para utilizagéo futura,
AN \ mantenha o botdo do vapor sob pressao durante dois
k segundos, até ouvir um segundo sinal sonoro.

v

L |
I | o}

O recipiente com o tempo de cozinhado mais longo

=7 comega a cozinhar ao vapor em primeiro lugar.
ﬁ 669 morphy richards h | 0
] N1 temporizador efectua a contagem decrescente para que
(I“r) O /_ ) . ;
Il | = ALARM = todos os alimentos estejam cozinhados ao mesmo tempo.
M —=7/ |\NN Quando os alimentos estiverem cozinhados, é emitido um
I (] YAN alarme sonoro e a fungdo de manutengdo da temperatura é
— iniciada automaticamente para um funcionamento durante
I |_"j \V/ 40 minutos. Para interromper a fungdo de manutengéo da
temperatura, prima o botdo do vapor.

&t AVISO: Utilize luvas para o forno para retirar as tampas e
os recipientes, certificando-se de que as tampas séo

inclinadas para afastar o vapor da sua direcgéo. Néo retire
o tabuleiro de gotejamento até que se encontre
completamente arrefecido.

Esvazie o excesso de 4gua da unidade da base principal,
utilizando o bico de escoamento na parte posterior.

Os recipientes, as tampas, os acessdrios e o tabuleiro de
gotejamento podem ser lavados na maquina.

QCOOO\IQ

www.morphyrichards.com

e



48780MEE-Rev10_48751 rev1

11/11/2013 10:28 Page 61

I caracteristicas il

Tampa posterior

Recipiente posterior

Tampa esquerda frontal

Tampa direita frontal

Divisdria amovivel do recipiente frontal
Recipiente frontal

Abastecimento de agua externo
Tabuleiro para recolha de pingos
Unidade da base principal / reservatério de dgua
Indicador do nivel maximo da agua
Aquecedores

Bico de escoamento

Indicador do nivel da agua

Botéo do aquecedor posterior

Botéo do aquecedor esquerdo frontal
Botdo do aquecedor direito frontal
Botéo do aquecedor duplo frontal
Visor (consulte a pagina 89)

Botéo do vapor

Botao de tempo, aumento do vapor

000060 OAOHB0OO0000000

Botéo de tempo, reducéo do vapor

Acessorios 1

€D  Tabuleiro para alimentos
@  2tabuleiros para molhos
€@  Tabuleiro de arroz

. ANTES DE UTILIZAR

[ Instalar o tabuleiro de gotejamento e os

recipientes 3

Instale o tabuleiro de gotejamento 9 na base principal,
alinhando as saida de vapor com os aquecedores 0

Instale os recipientes frontal G e traseiro Q no tabuleiro de
gotejamento, alinhando-os por cima das saidas de vapor no
tabuleiro.

UTILIZAR OS ACESSORIOS PARA ORGANIZAR
0OS SEUS ALIMENTOS ANTES DE COZINHAR

Coloque os alimentos directamente nos recipientes ou utilize os
acessorios, conforme necessario. Os acessorios sdo bastante
verséteis e podem ser utilizados de varias formas (consuite [@,

IDNENFAG

Diviséria amovivel do recipiente frontal

Utiize a diviséria @) se estiver a cozinhar alimentos com
diferentes tempos de cozinhado. Alternativamente, utilize o
recipiente frontal como um dnico recipientes de grandes
dimensges [@.

Tabuleiro para alimentos

Utilize no recipiente frotal ou traseiro.

Utilize o tabuleiro @ na posicao elevada para colocar 0s
alimentos por cima e por baixo da sua superficie D)
Alternativamente, utilize o tabuleiro para alimentos voltado para
baixo para colocar os alimentos, utilizando as pernas como
pegas para remogao facil [3.

Tabuleiro de arroz

Utilize no recipiente frotal ou traseiro.

Utilize para cozinhar arroz ou massa. Outros alimentos poderdo
ser cozinhados no espago por baixo do tabuleiro do arroz F |

Tabuleiros para molhos

Antes de utilizar a sua Intellisteam pela primeira vez, lave
todas as pegas excepto a unidade principal Q

UTILIZACAO

Encher reservatério de gually

Encha o reservatorio de agua Q com é&gua fria até ao nivel
maximo indicado @ Esta quantidade de 4gua produz vapor
suficiente para cozinhar durante cerca de 60 minutos.

O sistema foi concebido apenas para &gua fria. Nao adicione
quaisquer outros liquidos, nem adicione quaisquer substancias
aagua.

Utilize no recipiente frotal ou traseiro.

Utilize para cozinhar molhos, ervilhas ou pequenas doses de
alimentos E

IMPORTANTE: Se cozinhar carne, peixe ou aves juntamente
com vegetais, coloque sempre a carne, 0 peixe ou as aves
separadamente para que os liquidos excedentes da carne
crua ndo pinguem sobre os outros alimentos.

Depois de organizar os allimentos, coloque todas as tampas

QOO nos recipientes [l

www.morphyrichards.com
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I Fungbes do visor [ Guia de simbolos de alimentos €

Indicador do nivel da agua

Botéo do aquecedor posterior
Botéo do aquecedor esquerdo frontal
Botéo do aquecedor direito frontal
Bot&o do aquecedor duplo frontal
Visor

Botéo do vapor

Botéao de tempo, aumento do vapor
Botéo de tempo, redugéo do vapor
icones de rectangulos digitais
Simbolos dos alimentos

Simbolo de manutencéo da temperatura

000O0OO0OO6HOHO0

Coluna do temporizador (minutos)

I Regular o temporizador utilizando tempos de
cozinhados predefinidos

1 Introduza a ficha na tomada.

2 Regule o tempo para cada recipiente, utilizando os botées do
aquecedor correspondentes. Se utilizar o recipiente frontal com a
divisoria, utilize os botbes do aquecedor esquerdo e direito em

Ovos mal cozidos,

tempo predefinido: 16 minutos
Vegetais de folhas e vagens,
tempo predefinido: 15 minutos
Frango,

tempo predefinido: 27 minutos
Peixe,

tempo predefinido: 20 minutos
Tubérculos,

tempo predefinido: 35 minutos
Molhos,

tempo predefinido: 30 minutos

Arroz,

tempo predefinido: 42 minutos

Manter quente @

tempo predefinido: 40 minutos

Os tempos predefinidos servem como guia e baseiam-se em
cerca de 4 porgdes.

Consulte o guia de receitas para obter os ajustes de porgoes e
tipos de alimentos especificos.

separado. [ Ajustar o temporizador

Se utilizar como um Unico recipiente de grandes dimensdes,
utilize o botdo dos aquecedores duplos 1]

3 Prima o botdo do aquecedor para movimentar o rectangulo @
até que aparega por baixo do simbolo do alimento pretendido
(consulte o guia de simbolos dos alimentos @). E emitido um
sinal sonoro de cada vez que o botao do aquecedor é premido.
0O tempo de cozinhado para cada simbolo de alimento é 2
apresentado na coluna do temporizador. Repita este processo
para cada recipiente; o rectangulo fica intermitente para indicar a
sua (tima regulagéo 1.

Se utilizar o recipiente traseiro para alimentos com diferentes

tempos de cozinhados, regule o temporizador para o tempo 3
mais longo. Alternativamente, pare o aparelho durante o
cozinhado e adicione o alimento com o tempo de cozinhado
mais curto.

4  Prima o botdo do vapor @ uma vez para comegar a cozinhar. E
emitido um sinal sonoro e o visor € o botdo do vapor acendem-
se até & conclusdo do cozinhado e o periodo de manutencao da
temperatura. O temporizador realiza a contagem decrescente do
tempo do cozinhado mais longo para que todos os alimentos .
estejam cozinhados a0 mesmo tempo 4.

*  Quando os alimentos estiverem cozinhados, é emitido um alarme
sonoro e a fungdo de manutengéo da temperatura é iniciada
automaticamente para um funcionamento durante 40 minutos.
Para parar de cozinhar, prima o bot&o do vapor uma vez. Apés
40 minutos, a fun¢do de manutengao da temperatura desliga-se
automaticamente E.Verifique sempre se existe agua no
reservatorio de dgua quando utilizar a fungdo de manutencéo da
temperatura.

0 temporizador pode ser ajustado para os tamanhos das
porgdes e tipos de alimentos especificos (consulte o guia de
receitas) ou para se adaptar as suas preferéncias pessoais.
Prima o botdo do aquecedor até que o rectangulo aparega por
baixo do simbolo que pretende ajustar.

Prima o botdo de seta para cima para aumetar o tempo de
cozedura ou 0 botdo de seta para baixo para reduzir o tempo de
cozedura. De cada vez que o botdo de seta é premido, é emitido
um sinal sonoro e o tempo é aumentado/reduzido em um minuto

Repita 0 processo para cada recipiente, conforme necessario.

. Guardar os ajustes de tempo

Para guardar os seus ajustes de tempo pessoais para utilizagdo
futura, mantenha o botdo do vapor sob press@o durante dois
segundos. E emitido um sinal sonoro, indicando que foi iniciada
a cozedura a vapor; um segundo sinal sonoro indica que os
seus ajustes de tempo foram guardados [N1.

Se néopretender guardar as suas regulages de tempo para
utilizag&o futura, prima o botdo do vapor uma vez para iniciar a
cozedura.

www.morphyrichards.com
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. Reverter para os tempos predefinidos

1
2

-

Retirar os alimentos da panela a vapor

Introduza a ficha na tomada.

Antes de premir quaisquer outros botdes, mantenha sob
press&o o botdo de aumento do tempo de vapor durante 2
segundos até ouvir um sinal sonoro. Repita para o processo
para o botdo de redugdo do tempo de vapor €.

A Intellisteam esta agora predefinida com os valores originais.

Para cozinhar arroz

Coloque o arroz no tabuleiro para o arroz. Por cada 75g de
arroz, junte 122ml de &gua fria e mexa.

Regule o tempo utilizando o tempo predefinido para o arroz ou
ajuste conforme necessario.

Para parar o vapor durante a cozedura

Para parar o vapor, prima o botéo do vapor uma vez. E emitido
0 alarme, o ecré acende-se e 0 botdo do vapor escurece.

Para retomar o vapor, prima o botdo do vapor uma vez. E
emitido um sinal sonoro e a cozedura é reiniciada a partir do
ponto em que parou.

Funcao de manutencao da temperatura

Quando os alimentos estiverem cozinhados, é emitido um
alarme sonoro e a fung@o de manutengéo da temperatura é
iniciada automaticamente para um funcionamento durante 40
minutos. Para parar de cozinhar, prima o botéo do vapor uma
vez. Apds 40 minutos, a fungdo de manutengéo da
temperatura desliga-se automaticamente.

Verifique sempre se existe dgua no reservatorio de agua quando
utilizar a fungéo de manutengdo da temperatura. Para verificar o
nivel da &gua, utilize o indicador de 4gua externo @ e encha
utilizando o abastecimento de agua externo e P}

Abastecimento de agua externo durante a
cozedura

Se pretender cozinhar a vapor por um longo periodo de tempo,
podera ser necessario adicionar mais dgua. O nivel da dgua
pode ser verificado, utilizando o indicador de agua externo.

Para encher, estenda totalmente o abastecimento de 4gua
externo @ e verta lentamente a agua fria utiizando um jarro
adequado [&.

Alarme de frevura em seco

Se a 4gua no reservatorio de agua atingir niveis inseguros, &
emitido um alarme, o visor apresenta-se intermitente e a
cozedura para automaticamente.

Junte imediatamente mais 4gua, vertento lentamente através
do abastecimento de agua externo.

Para recomegar a cozinhar, prima o botéo do vapor uma vez. A
cozedura é retomada a partir do ponto em que parou.

AVISO: Utilize luvas para o forno para retirar as tampas e os
recipientes, certificando-se de que as tampas séo
inclinadas para afastar o vapor da sua direc¢do. Nao retire o
tabuleiro de gotejamento até que se encontre
completamente arrefecido.

COZINHAR - DICAS E SUGESTOES

Para melhores resultados, utilize alimentos de tamanhos
idénticos. Se existirem diferencas nas dimensdes dos alimentos
e,se for necessario dispor em camadas, coloque os alimentos
mais pequenos no topo.

Nao amontoe os alimentos nos recipientes de vapor ou no
recipiente de arroz. Coloque os alimentos com espaco entre
eles de forma a permitir um fluxo méaximo de vapor.

Nunca cozinhe a vapor carne, frango ou mariscos quando estes
se encontrarem ainda congelados. Descongele completamente
os alimentos antes de os cozinhar.

A carne, aves e mariscos podem ser cozinhados envolvidos em
folha de aluminio para manterem os sucos naturais.

CUIDADOS E LIMPEZA

AVISO: Deixe a panela a vapor arrefecer antes de a lavar.
Desligue da corrente eléctrica.

Retire os recipientes e as tampas.

Retire cuidadosamente o tabuleiro de gotejamento e escoe os
sucos para um recipiente ou lava-louca.

Se ainda existir 4gua na unidade de base principal, verta
utilizando o bico de escoamento posterior num recipiente ou no
lava-louca.

Recipientes, tabuleiro de escoamento e
acessorios

Os recipientes, as tampas, os acessdrios e o tabuleiro de
gotejamento podem ser lavados na maquina. A utilizagao
prolongada em méaquinas de lavar a louga pode provocar a
perda de cor destas pegas. Em alternativa, lave-os com dgua
quente e detergente, enxagle e seque-os completamente.

Unidade de base principal

A unidade de base pode ser limpa com um pano limpo e
himido. Seque-a com um pano suave.

Nao utilize agentes de limpeza abrasivos para limpar qualquer
peca da Intellisteam.

AVISO: Nao mergulhe a base da panela a vapor, cabo de
alimentacao ou a ficha e agua ou qualquer outro liquido.

DESCALCIFICAR

Ocasionalmente podera ser necessario retirar depositos
minerais (denominado escamacé¢o) do sistema de vapor. Isto é
normal e depende apenas do grau de mineralizac€o da agua
na sua area. Se notar uma diminui¢¢o na producc¢o de vapor
ou um aumento de tempo de cozedura, deve escamar o
sistema de vapor utilizando uma solu¢¢o anti-calcario suave.

www.morphyrichards.com
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GUIA DE RECEITAS

Os tempos de cozedura s¢o aproximados e poderco variar dependendo do tamanhos dos alimentos, do espaco entre os alimentos e da
quantidade dos alimentos. Os tamanhos das poré¢des servem apenas de guia

. Carne / Aves (tempo predefinido: 27 min.)

As proteinas da came e das aves poderco deixar residuos brancos nos alimentos depois de cozinhados.

Tipo de alimentos| 1 porécéo 2 poréoes 3 poréoes 4 poréoes
Peitos de frango 18 minutos 20 minutos 25 minutos 27 minutos
(inteiros, sem 0ss0s) x1 (150g) x2 (300g) x3 (450g) x4 (600g)
Peitos de pato 18 minutos 20 minutos 25 minutos 27 minutos
(inteiros, sem 0ssos) x1 (150g) x2 (300g) x3 (450g) x4 (600g)
Pernas de frango 20 minutos 20 minutos 30 minutos 30 minutos
Escalopes de peru 11 minutos 15 minutos 20-25 minutos 20-25 minutos
x1 (100g) x2 (200g) x3 (3009) x4 (400g)
Febras de porco 20 min. 80g 20 min. 160g 25 min. 250g 30 min. 4009
Bifes de borrego 20 minutos 20 minutos 23 minutos 23-27 minutos
x1 (100g) x2 (200g) x3 (300g) x4 (400g)
Perna de borrego 20 minutos 20 minutos 25 minutos 25-30 minutos
x1 (100g) x2 (200g) x3 (3009) x4 (400g)
Bifes de borrego, 20 minutos 20 minutos 25 minutos 25-30 minutos
alcatra x1 (100g) x2 (200g) x3 (300g) x4 (400g)
Salsichas 15 minutos 15 minutos 17 minutos 22-30 minutos
x3 (170g) x6 (3409) x9 (5009) x1 (680g)
. @ Peixe / Mariscos (tempo predefinido: 20 min.)
Tipo de alimentos| 1 porééo 2 poréoes 3 poréoes 4 poréoes
Filete de peixe (alto) 15 min. 125g 15 min. 250g 20 min. 375g 20 min. 5009
Filete de peixe (fino) 13 min. 100g 13 min. 200g 15 min. 300g 16 min. 400g

Peixe inteiro 23 minutos para 1 peixe inteiro (220g)

Bivalves 10 min. 200g 10-12 min. 12-13 min. 15-17 minutos
400g 600g 800g

Gambas (cruas) 10 min. 100g 13 min. 200g 15 min. 300g 15-17 min.

4009
Escalopes 10 minutos 10 minutos 12 minutos 13 minutos
x3 (70g) x6 (150g) x9 (2309) x1 (300g)
www.morphyrichards.com
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. Vegetais em folhas e vagens (tempo predefinido: 15 min.)

e

Tipo de alimentos| 1 porééo 2 poréoes 3 poréoes 4 poréoes

Espargos 15 minutos 12-15 minutos 15 minutos 15-17 minutos
60g 120g 180g 2409

Favas 15 minutos 15 minutos 20 minutos 20 minutos
509 100g 150g 200g

Bréculos 20 minutos 20 minutos 22-25 minutos 25-27 minutos
60g 120g 180g 2409

Couves 15 minutos 15 minutos 15-20 minutos 20 minutos
509 100g 150g 200g

Couve-flor 30 minutos 30 minutos 30 minutos 30 minutos

floretes 100g 200g 300g 400g

Courgette 15 minutos 15 minutos 15 minutos 15 minutos
60g 120g 180g 2409

Feijco verde 20 minutos 20 minutos 20-23 minutos 25 minutos
509 100g 150g 200g

Alho franczs 15 minutos 15 minutos 15 minutos 15-17 minutos
70g 1409 210g 280g

Vagens de ervilhas 12-15 minutos 12-15 minutos 15 minutos 15 minutos
509 100g 150g 200g

Cogumelos 13-15 minutos 13-15 minutos 13-15 minutos 15 minutos
509 100g 150g 200g

Ervilhas 10 minutos 10 minutos 10 minutos 10-12 minutos

(frescas) 60g 120g 180g 2409

Ervilhas 10 minutos 10 minutos 10 minutos 10-12 minutos

(congelado) 60g 120g 180g 2409

Pimentos 15 minutos 15 minutos 15 minutos 15-17 minutos
80g 160g 2409 3209

Espinafres 15 minutos 15 minutos 15 minutos 15 minutos
60g 120g 180g 2409

Couves-de-Bruxelas 20 minutos 20 minutos 25 minutos 25-30 minutos
100g 200g 300g 400g

Milho doce 12-13 minutos 15 minutos 17 minutos 18-20 minutos

(em lata) 80g 160g 2409 3209

Milho doce 15 minutos 15 minutos 17 minutos 18-20 minutos

(congelado) 80g 160g 2409 3209

Tomate 10 minutos 10-15 minutos 15 minutos 15 minutos
120g 2409 360g 400g

www.morphyrichards.com
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[ | Vegetais de raiz (tubérculos) (tempo predefinido: 35 min.)

Tipo de alimentos| 1 porééo 2 poréoes 3 poréoes 4 poréoes
Abobora 15 min. 100g 15 min. 200g 20 min. 20-25 minutos
3009 400g
Cenouras 30 min. 100g 30 min. 200g 30 min. 300g 30 min. 400g
Aipo 20 min. 100g 20 min. 200g 20 min. 300g 20 min. 400g
Batatas novas 28 min. 180g 30 min. 350g 32 min. 530g 35 min. 760g
Batatas velhas 30 min. 180g 30 min. 350g 32 min. 530g 33-35 minutos
7609
Cebolas 20 minutos 20 minutos 20 minutos 20 minutos
(pequenas, inteiras) x2 x4 X6 x8
Nabo amarelo 30 min. 30-32 minutos 35 min. 35-40 minutos
100g 200g 3009 4009
Milho doce 30 min. para 30 min. para
(macaroca inteira) 1 magaroca inteira (250g) 2 magarocas inteiras (500g)

Arroz / Pasta / Noodles (tiempo prefijado: 42 minutos)

e

Tipo de 1 porééo 2 poréoes 3 poréoes 4 poréoes Consejos y
alimentos K\ /R/R *RR W}R*R recomendaciones
30 minutos 30 minutos 35 minutos 42 minutos AEadir 112 ml de agua
- fria por cada porcion
Arro; Ide facil 759 150 g 2259 3009 s aprmz oA 7gg v
coccion remover.
Arroz de grano 30 minutos 30 minutos 40 minutos 40 minutos AEadir 112 ml de agua
largo blanco 759 150 g 2259 300¢ L”eaaﬁfgzcggigc’gmy'°n
remover.
Arroz basmati 30 minutos 30 minutos 35 minutos 45 minutos AEadir 112 ml de agua
blanco 759 150g 225 300 g T e e poron
remover.
Bulgar 20 minutos 27 minutos 30 minutos 30 minutos .
AEadir 100 ml de
75 1509 2259 3004 agua por porcion
Cuscus 15 minutos 17 minutos 20 minutos 25 minutos Aadir 65 i
aair mi de
759 150 g 2259 3009 agua por porcion
Noodles listos para| 10 minutos 10 minutos 10-15 minutos 10-15 minutos AEadir 1 cucharada
i de agua fria por
cocinar en el wok | 1 paquete (125¢g) | 2 paquetes (250 g) | 3 paquetes (3759) | 4 paquetes (500 g) poreibn y remover.
Massa de ovos 20 mins 20 mins 27 mins 27 mins Certifique-se de que
1 folha 2 folhas 3 folhas 4 folhas a 4gua cobre a
(60g) (120g / 502) (180g / 702) (2409 / 802) massa
Pasta 30 minutos 35 minutos Demasiado grande | Demasiado grande
759 150 g para colocarlo para colocarlo Asegurese de que el
en la arrocera en la arrocera agua cubre la pasta
www.morphyrichards.com
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. Ovos (tempo predefinido: 16 min.)

Tipo de alimentos| 1 porééo 2 poréoes 3 poréoes 4 poréoes
Mal cozidos 11 mins 12 mins 14 mins 16 mins
x1 x2 x3 x4
Bem cozidos 18 mins 20 mins 22 mins 23-24 mins
x1 x2 x3 x4
[l Frutos
Tipo de alimentos| 1 porééo 2 poréoes 3 poréoes 4 poréoes
Pzras 20 minutos 20-25 minutos 25 minutos 22-30 minutos
x1 x2 x3 x4
Bananas 15 minutos 20 minutos 25 minutos 30 minutos
(com casca) x1 x2 x3 x4
Macés 15 minutos 15-17 minutos 15-17 minutos 15-17 minutos
x1 x2 x3 x4
www.morphyrichards.com
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[ RECEITAS

Desfrute do nosso plano de receitas semanal. Visite 0 nosso
sitio na Internet e obtenha mais informagdes acerca da
Intellisteam.

[l SEGUNDA-FEIRA

para reter os sucos e evitar a acumulacéo de proteinas g
superficie.

[l TERCA-FEIRA

B Frango cristalizado com macaroca de milho e
puré de abobora

[ salm3o com massa, sementes de sésamo e
vegetais ao vapor com leite de coco e molho
de piri-piri

Tempo de preparagao: 15 minutos

Tempo de cozedura: 20 minutos

Serve: 4

Ingredientes:

¢ 4xfiletes de salmao de 125g

¢ 4 colheres de sopa de dleo de sésamo

¢ 1 colher de sopa de sementes de sésamo

e 2xembalagens de 150g de massa média ou grossa pronta para
o Wok

¢ 4colheres de sopa de caldo de vegetais
Vegetais:

¢ 150g de ervilhas ou vagens cortadas ao meio

¢ 6 cebolinhas, cortadas finamente

. 1 cenoura, cortada em tiras finas
Molho:

e 300ml de leite de coco

¢ 2 colheres de molho de piri-piri

¢ 1 colher gengibre ralado

¢ 1 colher de coentros frescos

Método:

1 Esfregue os filetes de salméo com o 6leo de sésamo e salpique
com as sementes de sésamo. Coloque no recipiente traseiro.
Coloque o contetido das 2 embalagens de massa no tabuleiro
para o arroz e coloque por cima do salméo. Junte o caldo de
vegetais a massa.

2 Coloque a diviséria no recipiente frontal. Misture os vegetais e
cologue-os no compartimento.
3 Coloque o leite de cdco no tabuleiro de molhos e misture com o

molho de piri-piri, com o gengibre e com os coentros. Coloque 0
tabuleiro no compartimento restante.

4 Regule o tempo para o salm&o e para a massa, utilizando a
predefinigdo para o peixe (20 min.). Regule o tempo para 0 molho,
utilizando a predefinigdo para molhos (30 min.) e ajuste para 18
minutos. Regule o tempo para os vegetals, utilizando a
predefinicdo para vegetais de folha e vagens (15 min.).

Sugestao do cozinheiro:

e Salteie a massa antes de servir.

e Se preferir os vegetais mais estaladicos, ajuste o tempo
predefinido.

e O peixe pode ser embrulhado e cozinhado em folha de aluminio

Tempo de preparagéo: 15 minutos, mais a marinada

Tempo de cozedura: 35 minutos

Serve: 4

Ingredientes:

e 4 peitos de frango sem 0ssos e sem pele

¢ Raspa fina de laranja e sumo de 1 laranja pequena

¢ 2 colheres de xarope de acer

¢ 1/4 colheres de malaguetas secas e pisadas

¢ Sale pimenta acaba de moer
Arroz:

e 2509 de arroz branco

¢ 1 colher de pd para caldo de vegetais
Vegetais:

¢ 2 magarocas de milho, cortadas ao meio

. 1 abdbora média, descascada, sem sementas e cortada aos
cubos

¢ 159 de manteiga
¢ 2 colheres de rosmaninho fresco, cortado finamente
Método:

1 Cologue os peitos de frango num recipiente ndo metdlico e
junte a raspa da laranja, o sumo da laranja, o xarope de &cer e
as malaguetas. Tempere com um pouco de sal e muita pimenta
preta. Cubra e coloque no frigorifico durante, no minimo, 30
minutos.

2 Coloque os peitos de frango no recipiente traseiro. Coloque o
arroz e 0 p6 do caldo de vegetais no tabuleiro para o arroz.
Coloque o tabuleiro do arroz por cima do frango e junte 250ml
de &gua fria ao arroz, misturando tudo.

3 Coloque a divisdria no recipiente frontal. Coloque os quatro
pedagos das
magarocas num compartimento e a abdbora no compartimento
restante.

4 Regule o tempo para o frango e para o arroz, utilizando a
predefinicdo para o frango (27 min.) e, depois, ajuste para os 35
minutos. Regule o tempo para a magaroca, utilizando a
predefini¢do para tubérculos (35 min.) e ajuste para 30 minutos.
Regule o tempo para a abébora, utilizando a predefinicdo para
tubérculos (35 min.) e ajuste para 25 minutos.

5  Quando estiver cozinhada, junte manteiga e rosmaninho a
abobora e pise com um garfo.

Sugestao do cozinheiro:

¢ Ofrango pode ser embrulhado e cozinhado em folha de
aluminio para reter os sucos e evitar a acumula¢co de proteinas
g superficie.

www.morphyrichards.com
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[ QUARTA-FEIRA

[ QUINTA-FEIRA

I Pimentos vermelhos recheados com alho

francés e queijo Feta com cebolinhas e
cuscus com pinhoes

Tempo de preparagdo: 25 minutos

Tempo de cozedura: 25 minutos
Serve: 4
Ingredientes:

4 pimentos vermelhos (longos), com os topos retirados
1 alho francés pequeno, cortado finamente

1 colher de salsa fresca cortada

2 colheres de sopa de azeite

259 de queijo Parmesao ralado finamente
259 de migalhas de péo fresco

100g de queijo Feta, esmagado finamente
Sal e pimenta preta acaba de moer

Cuscus:

200g de cuscus

2 colheres de p¢ para caldo de vegetais

4 cebolinhos, picados em pedagos pequenos

[ FrangoTikka Masala com arroz de ardamomo

Tempo de preparagéo: 10 minutos, mais a marinada

Tempo de cozedura: 42 minutos
Serve: 4

Ingredientes:

4 colheres de iogurte natural magro

2 colheres de pasta de caril para frango tikka masala

2 colheres de coentros frescos

4 peitos de frango sem pele e sem o0ssos, cortados em cubos
Sal e pimenta acaba de moer

Arroz:

300g de arroz Basmati

2 colher de p6 para caldo de vegetais

2 tiras de casca de liméo

6 vagens de cardamomo verde, leigeiramente esmagado
Para a guarnicao:

Gomos de lima e pés de coentros

Método:

1

Coloque o iogurte, a pasta de caril e os coentros numa taga

* 259 de pinhdes grande ndo metalica. Misture bem, junt o frango e misture para
Para a guarnicao: cobrir todos os pedagos. Tempere com um pouco de sal e
o Pésde salsa pimenta e, em seguida, cubra e coloque no frigorifico durante,
) no minimo, 30 minutos.
Método: ! - .
. . B 2 Coloque o tabuleiro do arroz recipiente traseiro. Junte o arroz e
1 Corteos p|mgntos ao alto, com cuidado pgra ndo cortar em R 450 ml de 4gua fria. Misture o pé para o caldo. Coloque as tiras
metades. Retlrg o centro e a; sementes. M|sture 0 alho~frances, da casca do liméo por cima e salpique com o cardamomo.
a salsa e 0 azeite e, em seguida, junte o queijo Parmesao e as ) o o
migalhas de p&o. Junte o queijo Feta desfeito e tempere com um Retire a divisoria no recipiente frontal. Com o frango com a
pouco de sal e muita pimenta preta. Recheie os pimentos com marinada no recipiente e certifique-se de que a mistura esta bem
esta mistura. espalhada.
2 Retire a diviséria do recipiente frontal e cologue os pimentos no 4 Regule o tempo para o arroz, utiizando a predefinigéo para o
seu interior. arroz (42 min.). Regule o tempo para o frango (utilizando o botao
) . ) do aquecedor duplo frontal), utilizando a predefinicao para o
3  Cologue o tabuleiro do arroz recipiente traseiro. Junte o cuscus e .
] T i . frango (27 min.).
265ml de &gua fria. Misture o pé do caldo, os cebolinhos e os . . i
pinhdes. 5  Sirva com gomos de lima e pés de coentros.
4 Regule o tempo para o cuscus, utilizando a predefinigio para o Sugestéo do cozinheiro:
arroz (42 min.) e, depois, ajuste para os 25 minutos. Regule o * O frango pode ser embrulhado e cozinhado em folha de aluminio
tempo para os pimentos (utilizando o botdo do aquecedor duplo para reter os sucos e evitar a acumulacco de proteinas g
frontal), utilizando a predefinido para vegetais de folhas e vagens superficie.
(15 min.) e, depois, ajustando para os 20 minutos.
5  Depois de cozinhados, deixe repousar durante 5 minutos. Agite o
cuscus com um garfo. Guarnega com pés de salsa.
www.morphyrichards.com
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[ SEXTA-FEIRA

[ sABADO

. Solha ao vapor com molho de limao e tomilho.

Tempo de preparagéo: 15 minutos

Tempo de cozedura: 35 minutos

Serve: 4

Ingredientes:

¢ 4filetes de solha com 125g, sem pele (ou utilize bacalhau)

¢ 159 de manteiga

¢ 4 pés de tomilho pequenos

¢ Sal e pimenta preta acaba de moer
Vegetais:

e 7509 de batatas novas

¢ 2alhos franceses, cortados finamente

¢ 1 cenoura grande, cortada em tiras finas

¢ 150g de feijao verde, aparado e cortado ao meio
Molho:

¢ 50g de manteiga

¢ Raspa fina e sumo de 1 limao

¢ 1 colher de folhas de tomilho fresco

Método:

1 Coloque os filetes do peixe no recipiente traseiro. Coloque uma
pequena noz de manteiga sobre cada filte e cologue os pés de
tomilho sobre a manteiga. Tempere com um pouco de sal e
pimenta.

2 Coloque a diviséria no recipiente frontal. Coloque as batatas num
compartimento. Misture os vegetais e cologue-os no
compartimento restante.

3  Para o molho, coloque a manteiga, a casca do limao e as folhas
de tomilho no tabuleiro do arroz e coloque-o por cima do peixe.

4 Regule o tempo para o peixe e para o molho utilizando a
predefinicdo para o peixe (20 min.). Regule o tempo para as
batatas utilizando a predefinicdo para os tubérculos (35 min.).
Regule o tempo para os vegetais, utilizando a predefinicdo para
vegetais de folha e vagens (15 min.).

Sugestao do cozinheiro:

¢ Se preferir os vegetais mais estaladicos, ajuste o tempo
predefinido.

¢ O peixe pode ser embrulhado e cozinhado em folha de aluminio
para reter 0s sucos € evitar a acumula¢co de proteinas g
superficie.

I Pato Hoisin com massa de ovo e vegetais
chineses.

Tempo de preparagéo: 10 minutos, mais a marinada
Tempo de cozedura: 27 minutos
Serve: 4
Ingredientes:
¢ 4 peitos de pato, sem pele, cortado em pedacos finos
¢ 4 colheres de sopa de molho Hoisin
Massa:
¢ 180g (3 folhas) de massa de ovos média
Vegetais:
¢ Embalagem de 3509 de vegetais frescos para saltear
e 2 cabecas de pak choi, partidas em pedagos separados
¢ 1 colher de sopa de dleo de sésamo torrado
¢ Pitada de p6 de 5 especiarias chinesas
¢ 1 colher de sopa de sementes de sésamo
Para a guarnicéo:
¢ 4 cebolinhas, cortadas finamente
Método:

1 Coloque os pedagos de pato no molho Hoisin. Cubra e coloque
no frigorifico durante, no minimo, 30 minutos.

2 Coloque os pedagos de pato e a marinada no recipiente traseiro.
Cologue o tabuleiro do arroz por cima do pato e junte a massa e
250 ml de 4gua fria.

3 Retire a divisdria no recipiente frontal. Numa taga grande, misture
os vegetais para saltear, o pak choi, 0 6leo de sésamo torrado e
as 5 especiarias chinesas e coloque no recipiente frontal.

4 Regule o tempo para o paato e para a massa, utilizando a
predefini¢do para o frango (27 min.). Regule o tempo para os
vegetais (utilizando o botéo do aquecedor duplo frontal),
utilizando a predefinigao para vegetais de folhas e vagens (15
min.).

5  Sirva salpicado com sementes de sésamo e guarnega com
cebolinho.

Sugestao do cozinheiro:
¢ Salteie a massa antes de servir.

¢ O pato pode ser embrulhado e cozinhado em folha de aluminio
para reter 0s sucos e evitar a acumulaé¢co de proteinas g
superficie.

www.morphyrichards.com
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[ DOMINGO

I MIMO DE DOMINGO!

I Borrego com oregdos e tomate com
batatinhas temperadas com meta e limao

[ Bolo de gengibre e banana com molho rico de
caramelo

Tempo de preparagédo: 20 minutos mais a marinada
Tempo de cozedura: 35 minutos
Serve: 4
Ingredientes:
e 4xbifes de borrego com 110-125g da perna ou da alcatra
¢ 1colheres de sopa de azeite
¢ 1dente de alho, esmagado
¢ 2 colheres de sopa de concentrado de tomate
¢ 1colher de oregéos secos
e Sal e pimenta preta acaba de moer
Batatas:
e 7509 de batatas novas, lavadas
¢ 1colheres de sopa de azeite
¢ 1colher de raspa de liméo fina
e 2 folhas de menta
Cenouras:
e 4009 de cenouras, as rodelas
e 1/2 colheres de sementes de cominhos (opcional)
e 10g de manteiga
Para a guarnicéo:
*  Folhas de menta
Método:

1 Coloque os bifes de borrego numa taca ndo metalica e junte o
azeite, 0 alho, 0 concentrado de tomate e os oregéos. Tempere
com sal e pimente e revolte para cobrir tudo. Cubra e cologue no
frigorifico durante, no minimo, 30 minutos.

2 Coloque os bifes de borrego no recipiente traseiro.

3  Coloque a divisdria no recipiente frontal. Cologue as batas com o
azeite e a raspa de limdo no compartimento e junte as folhas de
menta. Coloque as cenouras no compartimento restante,
salpique com as sementes de cominho (se as utilizar) e coloque
um pouco de manteiga por cima.

4 Regule o tempo para o borrego, utilizando a predefinigao para o
frango (27 min.). Regule o tempo para as cenouras, utilizando a
predefinicdo para tubérculos (35 min.) e ajuste para 30 minutos.
Regule o tempo para as batatas utilizando a predefinicéo para os
tubérculos (35 min.).

5  Sirva com folhas de menta.
Sugestao do cozinheiro:

* O borrego pode ser embrulhado e cozinhado em folha de
aluminio para reter os sucos e evitar a acumula¢¢o de proteinas
3 superficie.

Tempo de preparagédo: 25 minutos

Tempo de cozedura: 42 minutos

Serve: 4

Ingredientes:

e 75g de manteiga, mais um pouco para untar
e 759 de aglcar mascavado “light”

* 2 ovos médios, batidos

*  1/2 colheres de extracto de baunilha

e 75g de farinha com fermento

e 1/2 colheres de gengibre moido

¢ Uma pitada de sal

¢ 1 banana grande, madura e esmagada

e 2 pedacos de raiz de gengibre em xarope, mais 4 colheres de
xarope do frasco
Molho:

¢ 3colheres de xarope de melagco

e 259 de manteiga

e 25g de aglicar mascavado “light”

Para servir:

*  Gelado de baunilha ou leite creme

Método:

1 Numa taga grande, misture a manteiga e o aglcar até obter uma
mistura leve e fofa. Incorpore gradualmente os ovos e, depois,
junte a baunilha. Peneire a farinha, o gengibre moido e o sal,
misturando com uma colher de metal. Misture a banana
esmagada.

2 Unte com mateiga 2 formas de bolo individuais de 200ml Corte a
raiz de gengibre e coloque no fundo das formas, cobrindo com
um colher de xarope em cada forma. Cubra com a mistura
cremosa e alise o topo. Cubra cuidadosamente com folha de
aluminio untada com manteiga.

3  Coloque as formas no recipiente traseiro.

4 Coloque a divisdria no recipiente frontal. Coloque os ingredientes
para o molho no tabuleiro para molhos e coloque num
compartimento.

5  Regule o tempo para os preparados, utilizando a predefinicéo
para o arroz (42 min.). Regule o tempo para o molho, utilizando a
predefinicdo para molhos (30 min.) e ajuste para 20 minutos.

6  Depois de cozinhados, passe com uma faca pelos rebordos das
formas para despegar os bolos. Mexa bem o molho e verta
sobre cada bolo. Sirva com gelado de baunilha ou leite creme.

www.morphyrichards.com
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[ Linha de apoio

Se tiver quaisquer dificuldades com o seu aparelho, ndo hesite
em contactar-nos. Poderemos provavelmente ajuda-lo mais do
que a loja onde adquiriu o aparelho.

Tenha & disposi¢ao a seguinte informagao, de forma a permitir
que a nossa equipa consiga resolver o seu problema
rapidamente:

Nome do produto.

Numero do modelo, conforme indicado na parte inferior do
aparelho.

Numero de série conforme indicado na parte inferior do aparelho.

[ A 'SUA GARANTIA DE DOIS ANOS m
year e

Este aparelho tem uma garantia de
reparagao ou substituicdo de 2 anos.

E importante guardar o taldo de compra como comprovativo de
compra. Agrafe-o ao verso deste folheto para referéncia futura.

Mencione a seguinte informagéo se o produto apresentar uma
avaria. Estes nimeros podem ser encontrados na base do
artigo.

N.° do modelo

N.° de série

Todos os artigos Morphy Richards séo testados
individuaimente antes de sairem da fabrica. No caso improvavel
de algum produto apresentar uma avaria no prazo de 28 dias
apds a compra, 0 mesmo devera ser devolvido ao local de
compra, para a sua substituigéo.

Se a avaria surgir passados 28 dias e dentro dos 24 meses a
partir da data de aquisi¢do do aparelho, devera contactar o seu
distribuidor local e referir o nimero do modelo e de série do
produto ou escrever ao seu distribuidor local para o enderego
abaixo citado.

Ser-lhe-4 solicitado que devolva o produto (numa embalagem
segura e apropriada) para o enderego apresentado, juntamente
com uma cdpia do taldo de compra.

Tirando as excepgdes abaixo referenciadas (1-9), o artigo
avariado sera reparado ou substituido e enviado, normalmente
no prazo de 7 dias Uteis a contar da data de recepgao.

Se por qualquer razao, este artigo for substituido durante o
periodo de garantia de 2 anos, a garantia do novo artigo sera
calculada a partir da data original de compra. Por esta razdo, &
importante guardar o taldo ou factura originais de modo a
indicar a data inicial de compra.

Para ser abrangido pela garantia de 2 anos, o artigo devera ter
sido utilizado de acordo com as instrugdes do fabricante. Por
exemplo, os artigos tém de ter sido escamados e os filtros
mantidos limpos, tal como indicado nas instrugdes.

A Morphy Richards ou o distribuidor local ndo serdo obrigados
a substituir ou reparar artigos sob os termos da garantia
quando:

A avaria tiver sido provocada ou for atribuida a uma utilizagao
inadvertida, indevida, negligente, contraria as recomendagdes do

fabricante ou no caso de ter sido causada por oscilagdes de
corrente ou danos provocados pelo transporte.

O aparelho tiver sido utilizado com uma voltagem diferente da
recomendada.

Tiverem sido efectuadas tentativas de reparagéo por pessoas que
n&o os técnicos da Morphy Richards (ou o seu representante
autorizado).

O aparelho tiver sido utilizado com fins de aluguer ou utilizagao
ndo doméstica.

O aparelho foi adquirido em segunda mé&o.

A Morphy Richards ou o distribuidor local ndo s&o responsaveis
pela execucdo de qualquer tipo de trabalho de manutengéo, ao
abrigo da garantia.

A garantia ndo abrange consumiveis, tais como sacos, filtros e
garrafas de vidro

Baterias e danos causados por derrame ndo estéo abrangidos
pela garantia.

Os filtros nao foram limpos e substituidos de acordo com as
instrucdes.

Esta garantia ndo confere quaisquer direitos para além dos
expressamente definidos anteriormente e ndo abrange
quaisquer reclamagdes por danos ou perdas sucessivos. Esta
garantia é um beneficio adicional e ndo afecta quaisquer
direitos estatutarios do consumidor.

www.morphyrichards.com
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o

. SALUTE E SICUREZZA

Per utilizzare un qualunque apparecchio elettrico, & necessario seguire delle basilari regole di sicurezza dettate dal buon senso.

Leggere queste istruzioni con attenzione prima di utilizzare il prodotto.

o Questo elettrodomestico pud essere usato da bambini che
abbiano superato gli 8 anni di eta e da persone le cui
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ne impediscano I'uso
sicuro, solo se assistiti e controllati da una persona
responsabile della loro sicurezza.

* Lapparecchio non e un giocattolo e pertanto non va usato
come tale.

o Lapulizia e la manutenzione puo essere effettuata da
bambini di oltre 8 anni di eta a patto che siano
supervisionati.

o Tenere I'elettrodomestico ed il suo cavo fuori dalla portata
dei bambini con meno di 8 anni di eta.

[ cavo di alimentazione

I Luogo di utilizzo

¢ Questo elettrodomestico & destinato ad un uso domestico e
applicazioni simili quali:

abitazioni di campagna;

clienti in alberghi, motel ed altri ambienti di tipo residenziale
ambienti tipo bed and breakfast.

Non & adatto per essere utilizzato da personale addetto alla
cucina in negozi, uffici e altri ambienti di lavoro.

Da non utilizzare all’esterno o in prossimita di acqua.

Non collocarlo direttamente sotto un pensile da cucina quando
in funzione, perché produce grandi quantita di vapore. Evitare
di sporgersi sopra la vaporiera quando € in funzione.

Il cavo di rete che va dalla presa all’'unita deve essere
sufficientemente lungo.

Non lasciare che il cavo penda dal bordo del tavolo o dello
scaffale e tenerlo lontano da superfici bollenti.

Non lasciare che il cavo attraversi uno spazio aperto come, ad
esempio, uno spazio tra una presa posta in basso e un tavolo.
Se il cavo di alimentazione & danneggiato, richiederne la
sostituzione al produttore, al servizio di assistenza autorizzato
0 a personale similmente qualificato per non correre rischi.
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[ sicurezza personale

*  Non toccare le superfici bollenti. Utilizzare guanti da forno o un
panno per rimuovere il coperchio o maneggiare dei contenitori
caldi, poiché potrebbe fuoriuscire del vapore.

¢ AVVERTENZA: Per evitare incendi, scosse elettriche e
lesioni personali, non immergere il cavo, la spina o
I'elettrodomestico in acqua o in altri liquidi.

e AVVERTENZA: Spostare la vaporiera con estrema attenzione se
contiene cibi, acqua o altri liquidi bollenti.

¢ Gli elettrodomestici non vanno mai immersi in acqua.

¢ Scollegare I'elettrodomestico dalla presa quando non ¢ in uso,
prima di collegare o rimuovere dei componenti e prima di
eseguirne la pulizia.

¢ Non utilizzare alcun elettrodomestico che presenti un cavo o
una spina danneggiata, che abbia presentato problemi di
funzionamento o che sia caduto o danneggiato in qualche
modo. Contattare Morphy Richards per ricevere informazioni sul
controllo, la riparazione o la regolazione elettrica o meccanica
dell’elettrodomestico.

e Non riempire oltre il livello massimo. Se la vaporiera viene
riempita troppo, I'acqua che bolle puo fuoriuscire provocando
scottature.

I Altre informazioni di sicurezza

*  Non utilizzare accessori o strumenti diversi da quelli consigliati
da Morphy Richards, in quanto potrebbero provocare incendi,
scosse elettriche o lesioni.

e Per aprire la vaporiera, sollevare i coperchi tirandoli verso di sé,
ma sempre inclinati nella direzione opposta a sé.

¢ Non utilizzare i componenti della vaporiera in un forno a
microonde o su superfici calde o di cottura.

e Non porre il prodotto sopra o vicino a un fornello a gas o
elettrico o in un forno riscaldato.

¢ Non lasciarlo in un ambiente umido o corrosivo.

¢ Non accendere la vaporiera se non contiene almeno una
quantita di acqua pari a un bicchiere, altrimenti potrebbe
danneggiarsi.

e Accertarsi sempre che I'acqua non scenda mai sotto il livello
minimo.

[ Trattamento delle scottature

e Far scorrere immediatamente 'acqua sull’area interessata. Non
perdere tempo a rimuovere i vestiti ma richiedere subito
Iintervento di un medico.

I Requisiti elettrici

Controllare che la tensione indicata sulla targhetta dei dati
dell’elettrodomestico corrisponda a quella dell’abitazione, che
deve essere a corrente alternata (CA).

Qualora il fusibile nella presa da 13 A dovesse essere sostituito,
occorrera installare un fusibile BS1362 da 13 A.

AVVERTENZA: Questo elettrodomestico necessita di messa a
terra.

INTRODUZIONE

Grazie per aver acquistato Intellisteam.

Si prega di leggere con attenzione le istruzioni riportate in
questo libretto per poter sfruttare al meglio il prodotto.
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° ™ Consultare anche 'opuscolo di istruzioni
mt principale, che contiene informazioni
importanti per la sicurezza e maggiori

. . . . . dettagli sull’uso di Intellisteam.
Guida facile di configurazione

Riempire la vaschetta del’acqua con acqua fredda
fino raggiungere il livello massimo. Cio produrra
vapore sufficiente per cucinare per circa 60 minuti.

Assemblare I'apparecchio, montando lo sgocciolatoio
€ poi i contenitori.

Collocare gli alimenti direttamente nei contenitori
prima di regolare il timer. Usare I'elemento divisorio
per il contenitore anteriore se si devono cucinare due
tipi di alimenti diversi. Usare gli accessori, se
necessario, vedere i suggerimenti.

Posteriore

Collegare la vaporiera alla presa elettrica. Regolare il
tempo di cottura per ciascun contenitore, usando i
corrispondenti tasti di riscaldamento.

Anteriore sinistro—

Doppio anteriore —

Anteriore destro—

w

<

é Premere il tasto di Q Uova alla coque, 16 min.

i} riscaldamento fino a che il y7 i i

2 - rettangolo compare sotto il “E ‘é:::dc“erlfo'“éﬂ!}]'i':/

8 o1 tipo di alimento che si Pollo. 27 min.
Al ; (Sr Pollo, 27 min.

w desidera cuocere. Il tempo

w no i cottura prestabilito @ Pesce, 20 min.

< compare nella colonna del

§ timer. Tuberi, 35 min.

£

E Salsa, 30 min.

<% Riso, 42 min.

<
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Il tempo di cottura prestabilito si riferisce alla cottura di quattro

porzioni (consultare la ‘Guida di cucina’ per le correzioni da

apportare in base al numero di porzioni e al tipo specifico di

alimento). Per regolare il tempo di cottura, premere le frecce in

su e in giu.

morphy richards
@ it Mg Per iniziare la cottura, premere una volta il tasto vapore. Viene

= |BLEEP =
| AR emesso un segnale acustico.

Per salvare i tempi di cottura impostati per i seguenti utilizzi,

AN
\ tenere premuto il tasto vapore per due secondi, fino a che
4 k viene emesso un secondo segnale acustico.

L |
I | o}

% (5% morphy richards Il contenitore con il tempo di cottura pili lungo comincera a cuocere
per primo. Il timer esegue un conto alla rovescia, cosi che la cottura

~
\

! G "W,
(N | =, ALARM IS di tutti gli alimenti abbia termine contemporaneamente. Alla fine
——71/ 1|\ N della cottura, viene emesso un segnale acustico e la vaporiera
M 9 p
I (N A mantiene automaticamente in caldo i cibi per 40 minuti. Per
M — interrompere la funzione di mantenimento in caldo, premere il tasto
I U' \V4 vapore.

&t AVVERTENZA: usare dei guanti da forno per togliere i coperchi

e i contenitori, avendo cura di sollevare i coperchi in posizione

inclinata, in modo da indirizzare il vapore lontano da se stessi.

Non rimuovere lo sgocciolatoio fino a quando non si &

raffreddato completamente.

Vlersare I'acqua in eccesso dall’unita base principale, usando il

beccuccio situato sul retro.

OQDOO\ICD

| contenitori, coperchi, accessori e sgocciolatoio sono lavabili

in lavastoviglie.
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I componenti il

Coperchio posteriore

Contenitore posteriore

Coperchio anteriore sinistro

Coperchio anteriore destro

Divisorio amovibile del contenitore anteriore
Contenitore anteriore

Bocchetta di rabbocco acqua esterna
Sgocciolatoio

Unita base principale/vaschetta dell'acqua
Indicatore del livello massimo dell'acqua
Riscaldatori

Beccuccio

Misuratore del livello del’acqua

Tasto del riscaldatore posteriore

Tasto del riscaldatore anteriore sinistro
Tasto del riscaldatore anteriore destro
Tasto del doppio riscaldatore anteriore
Schermo del display (vedere pagina 103)
Tasto vapore

Tasto di incremento del tempo di cottura

0060000 OHBB0O00000000

Tasto di riduzione del tempo di cottura
Accessori P1

@  Supporto alimenti

@®  2xvaschette per salse

@  Vaschetta perriso

[ PRIMA DI UTILIZZARE LELETTRODOMESTICO

Lavare tutti i componenti della vaporiera
Intellisteam, eccetto I'unita base principale, prima
di utilizzarla per la prima volta o

[ INFORMAZIONI PER L'USO

[ Riempimento della vaschetta dell’acqua Y

¢ Riempire la vaschetta dell’acqua Q con acqua fredda fino
raggiungere il livello massimo indicato ). Cio produrra vapore
sufficiente per cucinare per circa 60 minuti.

e |I'sistema & progettato per funzionare esclusivamente con acqua
fredda. Non aggiungere nessun altro liquido o ingrediente
all'acqua.

. Montaggio dello sgocciolatoio e dei contenitori [

1 Montare lo sgocciolatoio 0 alla base principale, allineando le
bocchette del vapore con i riscaldatori ).
2 Montare i contenitori anteriore @) e posteriore € allo

sgocciolatoio, allineandoli sopra le bocchette del vapore nello
sgocciolatoio.

M uso degli accessori per disporre gli alimenti
prima della cottura

e Collocare gli alimenti direttamente nei contenitori, o adoperare gli
accessori come necessario. Gli accessori sono molto versatili e
possono essere adoperati in vari modi (vedere (@, [, [, [@,
@

[ Divisorio amovibile del contenitore anteriore

+  Usare l'elemento divisorio @) se si devono cuocere alimenti con
tempi di cottura diversi. Alternativamente, usare il contenitore
anteriore come un unico grande contenitore [@].

[ Supporto alimenti

¢ Da usare nel contenitore anteriore o posteriore.

e Usare il supporto @ in posizione sollevata per collocare gli
alimenti sopra e sotto [8].

¢ Alternativamente, usare il supporto capovolto per appoggiarvi
sopra gli alimenti, usando poi le gambe come maniglie per
togliere pitl facilmente i cibi dalla vaporiera [3.

. Vaschetta per la cottura del riso

¢ Dausare nel contenitore anteriore o posteriore.

e Dausare per cuocere riso o pasta. Altri alimenti possono essere
cotti nello spazio sotto la vaschetta per il riso [&.

[ Vaschette per salsa

¢ Dausare nel contenitore anteriore o posteriore.
o Da usare per cuocere salsa, piselli o piccole porzioni di riso [€].

¢ IMPORTANTE: Per cuocere a vapore carne, pesce o pollame
con verdure, mettere sempre la carne, il pesce o il pollame in
un contenitore a parte, in modo che i liquidi della carne cruda
o parzialmente cotta non possano gocciolare sugli altri
alimenti.

*  Una volta disposti gli alimenti, rimettere a posto tutti i coperchi

QOO0 sui contenitori [31.
[ caratteristiche dello schermo del display

Misuratore del livello del’acqua

Tasto del riscaldatore posteriore

Tasto del riscaldatore anteriore sinistro
Tasto del riscaldatore anteriore destro
Tasto del doppio riscaldatore anteriore
Schermo del display

Tasto vapore

Tasto di incremento del tempo di cottura
Tasto di riduzione del tempo di cottura
Icone rettangolari digitali

Simboli degli alimenti

Simbolo di mantenimento in caldo

00O0OO0NOEOH6O6 06

Colonna del timer (minuti)
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. Regolazione del timer usando tempi di cottura

prestabiliti

. Guida ai simboli degli alimenti €

Collegare la vaporiera alla presa elettrica.

Regolare il tempo di cottura per ciascun contenitore, usando i
corrispondenti tasti di riscaldamento. Se si usa il contenitore
anteriore con I'elemento divisorio, usare i tasti separati dei
riscaldatori destro e sinistro.

Se si adopera il contenitore anteriore come
un’unico grande contenitore, usare il tasto del
doppio riscaldatore [I.

Premere il tasto del riscaldatore per spostare il rettangolo @
fino a che compare sotto il simbolo dell'alimento desiderato
(consultare la guida ai simboli degli alimenti @). Viene emesso
un segnale acustico ogni qualvolta viene premuto il tasto del
riscaldatore. Il tempo di cottura per I'alimento di ciascun
simbolo compare nella colonna del timer. Ripetere questa
procedura per ciascun contenitore, il rettangolo lampeggia per
indicare I'ultima regolazione )}

Se si adopera il contenitore posteriore per alimenti con tempi di
cottura diversi, regolare il timer al tempo di cottura piu lungo.
Alternativamente, spegnere 'apparecchio durante la cottura e
aggiungere I'alimento con il tempo di cottura piu breve.

Premere una sola volta il tasto vapore @ per iniziare la cottura.
Viene emesso un segnale acustico e lo schermo del display e il
tasto vapore restano accesi fino al termine della cottura e del
mantenimento in caldo. Il timer scandisce il tempo a scalare, a
partire dal tempo di cottura pili lungo, cosi che tutti gli alimenti
siano pronti nello stesso momento [4.

Alla fine della cottura, viene emesso un segnale acustico e la

vaporiera mantiene automaticamente in caldo i cibi per 40 minuti.

Per interrompere questa funzione, premere una sola volta il tasto
vapore. Dopo 40 minuti, la funzione di mantenimento in caldo si
spegne automaticamente M. Controllare sempre che vi sia
dell'acqua nella vaschetta quando si adopera la funzione di
mantenimento in caldo.

Q Uova alla coque,

tempo predefinito: 16 minuti

Verdure in foglia e baccello,
tempo predefinito: 15 minuti

Pollo,

tempo predefinito: 27 minuti

Pesce,

tempo predefinito: 20 minuti

Tuberi,

tempo predefinito: 35 minuti

Salsa,

tempo predefinito: 30 minuti
Riso,

tempo predefinito: 42 minuti
Mantenimento in caldo €J),
tempo predefinito: 40 minuti

| tempi predefiniti hanno valore indicativo e si riferiscono alla
cottura di circa 4 porzioni. Consultare la guida di cucina per le
correzioni da apportare in base al numero di porzioni e al tipo
specifico di alimento.

. Regolazione del timer

Il timer puo essere regolato in base alle dimensioni delle porzioni
¢ a specifici tipi di alimenti (consultare la guida di cucina) oppure
in base alle proprie preferenze personali.

Premere il tasto del riscaldatore fino a che il rettangolo compare
sotto il simbolo dell’alimento per il quale si desidera effettuare la
regolazione.

Premere il tasto a freccia in su per aumentare il tempo di cottura
o il tasto a freccia in gi per diminuire il tempo di cottura. Ogni
volta che si preme un tasto a freccia, viene emesso un segnale
acustico e il tempo di cottura aumenta/diminuisce di un minuto
.

Ripetere la procedura per ciascun contenitore, secondo
necessita.

. Salvataggio dei tempi di cottura

Per salvare i tempi di cottura impostati, in modo da poterli
riutilizzare in futuro, tenere premuto il tasto vapore per due
secondi. Viene emesso un segnale acustico, che indica che la
cottura a vapore € iniziata ed un secondo segnale acustico, che
indica che i tempi di cottura impostati sono stati salvati .

Se si preferisce non salvare le impostazioni personali dei tempi di
cottura per riutilizzarle in futuro, premere una sola volta il tasto
vapore per iniziare la cottura.
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. Ritorno ai tempi di cottura predefiniti

I Rimozione degli alimenti dalla vaporiera

1 Collegare la vaporiera alla presa elettrica.

2 Prima di premere qualsiasi altro tasto, mantenere premuto il tasto
di incremento del tempo di cottura per 2 secondi, fino a che
viene emesso un segnale acustico. Ripetere la medesima
procedura con il tasto di riduzione del tempo di cottura [8].

*  Lavaporiera Intellisteam & ora regolata sui tempi di
cottura predefiniti.

I Per cuocere del riso

1 Versare il riso nellapposita vaschetta di cottura. Ogni 75gr di
riso, aggiungere 122 ml di acqua fredda e rimestare.

2 Impostare il tempo di cottura al tempo predefinito per il riso
oppure regolarlo secondo necessita.

[ Per interrompere il vapore durante la cottura

¢ Perinterrompere questa funzione, premere una sola volta il tasto
vapore. Viene emesso un segnale acustico e il tasto vapore e lo
schermo del display illuminati si attenuano.

*  Perriavviare il vapore, premere una sola volta il tasto vapore.
Viene emesso un segnale acustico e la cottura riprende da dove
si era interrotta.

[ Funzione di mantenimento in caldo

Alla fine della cottura, viene emesso un segnale acustico e la
vaporiera mantiene automaticamente in caldo i cibi per 40 minuti.
Per interrompere questa funzione, premere una sola volta il tasto
vapore. Dopo 40 minuti, la funzione di mantenimento in caldo si
spegne automaticamente.

Controllare sempre che vi sia del’acqua nella vaschetta quando
si adopera la funzione di mantenimento in caldo. Per controllare il
livello dell'acqua, usare il misuratore esterno del livello dell'acqua
@ e riempire usando la bocchetta di rabbocco acqua esterna

I Rabbocco acqua dall’esterno durante la
cottura

e Selacottura a vapore richiede un tempo piuttosto lungo,
potrebbe essere necessario aggiungere dell’altra acqua nella
vaschetta. Il livello dell’acqua pué essere controllato usando il
misuratore esterno.

e Perrifornire la vaschetta di acqua, estendere completamente la
bocchetta di rabbocco acqua esterna @) e versare lentamente
acqua fredda attraverso di essa, usando una caraffa adatta [P}

I Allarme esaurimento acqua

e Selacqua all'interno della vaschetta raggiunge livelli pericolosi,
viene emesso un segnale acustico, il display digitale lampeggia e
la cottura si interrompe automaticamente.

Aggiungere immediatamente dell’acqua fredda versandola
lentamente attraverso la bocchetta di rabbocco acqua esterna.

Per riprendere la cottura, premere una volta il tasto vapore. La
cottura riprende da dove si era interrotta.

¢ AVVERTENZA: usare dei guanti da forno per togliere i
coperchi e i contenitori, avendo cura di sollevare i coperchi in
posizione inclinata, in modo da indirizzare il vapore lontano
da se stessi. Non rimuovere lo sgocciolatoio fino a quando
non si é raffreddato completamente.

[ Suggerimenti per la COTTURA

e Per un risultato ottimale, tagliare gli alimenti da cucinare in pezzi
di dimensioni simili. Se i pezzi sono di diversa grandezza e
occorre sovrapporli, mettere i pezzi pik piccoli in alto.

¢ Non mettere troppo cibo nei contenitori o nella ciotola per la
cottura del riso. Disporre gli alimenti in modo che vi sia dello
spazio tra di loro per consentire il massimo flusso di vapore.

¢ Non cuocere mai a vapore carne, pollame o frutti di mare ancora
congelati. Devono essere sempre gig completamente scongelati.

e Carne, pollame e pesce possono essere awvolti e cotti in foglio di
alluminio per raccogliere i succhi di cottura.

I Manutenzione e pulizia

AVVERTENZA: lasciare raffreddare la vaporiera prima di
lavarla. Scollegare la spina dalla presa di corrente.
¢ Togliere i contenitori e i coperchi.

¢ Togliere con cautela lo sgocciolatoio e versare i succhi in una
ciotola o nel lavello.

e Sec’e dell'acqua residua nell’'unita base principale, versarla,
usando il beccuccio posto sul retro, in una ciotola o nel lavello.

[ Contenitori, sgocciolatoio e accessori

| contenitori, coperchi, accessori e sgocciolatoio sono lavabili in
lavastoviglie. Luso prolungato della lavastoviglie pué scolorire i
componenti. Inoltre, & possibile lavarli con acqua calda e
detersivo, sciacquarli e asciugarli bene.

[ Unita base principale

Per pulire I'unitg base della vaporiera, utilizzare un panno pulito
€ umido. Asciugare quindi con un panno morbido.

Non utilizzare detergenti abrasivi per pulire i componenti della
Intellisteam.

AVVERTENZA: non immergere la base, il cavo o la spina della
vaporiera in acqua o in altro liquido.

. DISINCROSTAZIONE

Periodicamente, potrebbe essere necessario rimuovere dal
sistema i depositi di minerali (processo noto come
disincrostazione). La formazione di depositi & un avvenimento
normale, dovuto al grado di durezza dell’acqua nella zona di
utilizzo dell’elettrodomestico. Se si nota un rallentamento nella
produzione di vapore o i tempi di cottura si allungano, &
necessario disincrostare il sistema usando una soluzione
disincrostante non troppo aggressiva.
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I Guida alla cottura

| tempi di cottura sono approssimativi e possono variare a seconda dalle dimensioni di cibo, dello spazio tra le diverse

pietanze e dalla quantitg di cibo. Le dimensioni delle porzioni per una persona sono solo indicative.

. @ Carne / pollame (tempo predefinito: 27 min.)

Le proteine di carne e pollame possono lasciare un residuo bianco sulla carne e sul pollo cotti.

Tipo di alimento 1 porzione 2 porzioni 3 porzioni 4 porzioni
Petto di pollo 18 minuti 20 minuti 25 minuti 27 minuti
(intero disossato) x1 (1509) x2 (300g) x3 (4509) x4 (600g)
Petto di anatra 18 minuti 20 minuti 25 minuti 27 minuti
(intero disossato) x1 (150g) x2 (300g) x3 (4509) x4 (600g)
Coscette di pollo 20 minuti 20 minuti 30 minuti 30 minuti
Scaloppina di 11 minuti 15 minuti 20-25 minuti 20-25 minuti
tacchino x1 (100g) x2 (200g) x3 (3009) x4 (400g)
Filetto di maiale 20 minuti 80g 20 minuti 160g 25 minuti 250g 30 minuti 400g
Bistecche di agnello |20 minuti 20 minuti 23 minuti 23-27 minuti

x1 (100g) x2 (2009) x3 (300g) x4 (4009)
Cosciotto di agnello |20 minuti 20 minuti 25 minuti 25-30 minuti

x1 (100g) X2 (200g) x3 (3009) x4 (4009)
Bistecche di girello |20 minuti 20 minuti 25 minuti 25-30 minuti
di agnello x1 (100g) x2 (2009) x3 (300g) x4 (4009)
Salsicce 15 minuti 15 minuti 17 minuti 22-30 minuti

x3 (1709) X6 (3409) x9 (5009) x12 (6809)
. 31 Pesce / molluschi (tempo predefinito: 20 min.)
Tipo di alimento 1 porzione 2 porzioni 3 porzioni 4 porzioni
Filetto alto di pesce 15 minuti 125g 15 minuti 250g 20 minuti 375¢g 20 minuti 5009
Filetto sottile di pesce |13 minuti 100g 15 minuti 300g 16 minuti 400g
Pesce intero 28 minutes for 1 whole fish (2209g)
Cozze 10 minuti 200g 10-12 minuti 400g |[12-13 minuti 600g |15-17 minuti 800g
Gamberoni (crudi) 10 minuti 100g 13 minuti 200g 15 minuti 300g 15-17 minuti 400g
Cappesante 10 minuti 10 minuti 12 minuti 13 minuti

x3 (70g) x6 (1509) x9 (2309) x12 (300g)
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. Verdure in foglia e baccello (tempo predefinito: 15 min.)

Tipo di alimento 1 porzione 2 porzioni 3 porzioni 4 porzioni

Asparagi 15 minuti 12-15 minuti 15 minuti 15-17 minuti
60g 120g 180g 2409

Fave 15 minuti 15 minuti 20 minuti 20 minuti
50g 100g 150g 200g

Broccoli 20 minuti 20 minuti 22-25 minuti 25-27 minuti
60g 120g 180g 2409

Verza 15 minuti 15 minuti 15-20 minuti 20 minuti
50g 100g 150g 200g

Cavolfiore 30 minuti 30 minuti 30 minuti 30 minuti

cime 100g 200g 200g 4009

Zucchine 15 minuti 15 minuti 15 minuti 15 minuti
60g 120g 180g 2409

Fagiolini 20 minuti 20 minuti 20-23 minuti 25 minuti
50g 100g 150g 200g

Porri 15 minuti 15 minuti 15 minuti 15-17 minuti
709 140¢g 210g 280g

Piselli mangiatutto  |12-15 minuti 12-15 minuti 15 minuti 15 minuti
50g 100g 1509 200g

Funghi 13-15 minuti 13-15 minuti 13-15 minuti 15 minuti
509 100g 150g 200g

Piselli 10 minuti 10 minuti 10 minuti 10-12 minuti

(freschi) 60g 120g 180g 2409

Piselli 10 minuti 10 minuti 10 minuti 10-12 minuti

(congelati) 60g 120g 180g 2409

Peperoni 15 minuti 15 minuti 15 minuti 15-17 minuti
80g 160g 2409 3209

Spinaci 15 minuti 15 minuti 15 minuti 15 minuti
60g 120g 180g 2409

Cavoletti di 20 minuti 20 minuti 25 minuti 25-30 minuti

Bruxelles 100g 200g 300g 4009

Mais 12-13 minuti 15 minuti 17 minuti 18-20 minuti

(in scatola) 80g 160g 240g 320g

Mais 15 minuti 15 minuti 17 minuti 18-20 minuti

(congelato) 80g 1609 2409 320g

Pomodori 10 minuti 10-15 minuti 15 minuti 15 minuti
120g 2409 360g 4009

www.morphyrichards.com
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/¢ . . .

[ | 9 Tuberi (tempo predefinito: 35 min.)

Tipo di alimento 1 porzione 2 porzioni 3 porzioni 4 porzioni

Zucca 15 minuti 100g 15 minuti 200g 20 minuti 300g 20-25 minuti
4009

Carote 30 minuti 100g 30 minuti 200g 30 minuti 300g 30 minuti 400g

Sedano rapa 20 minuti 100g 20 minuti 200g 20 minuti 300g 20 minuti 400g

Patatine novelle 28 minuti 180g 30 minuti 350g 32 minuti 530g 35 minuti 760g

Patate vecchie 30 minuti 180g 30 minuti 350g 32 minuti 530g 33-35 minuti
7609

Cipolle 20 minuti 20 minuti 20 minuti 20 minuti

(piccole intere) x2 x4 x6 x8

Navone di Svezia 30 minuti 30-32 minuti 35 minuti 35-40 minuti

100g 200g 3009 4009
Mais 30 minuti per 30 minuti per
(pannocchie intere) 1 pannocchia intera (2509) 2 pannocchie intere (5009)

Pasta / riso /Tagliolini (tempo predefinito: 42 min.)

e

Tipo di alimento|1 porzione 2 porzioni 3 porzioni 4 porzioni Suggerimenti
Riso a cottura (30 minuti 30 minuti 35 minuti 42 minuti ggglingZ;Z;‘sz'uﬂa
rapida 759 1509 225¢g 300g porzione di 759 di riso e
rimestare.
Riso bianco a 30 minuti 30 minuti 40 minuti 40 minuti Aggiungere 112ml di
grani lunghi ~ |75g 1509 2259 300g porsone di 75 i o e
rimestare.
Bianca 30 minuti 30 minuti 35 minuti 45 minuti gggll;f‘gzzgmz'ﬂa
Riso basmati 759 1509 225¢g 300g pofzigne di 75pg diriso e
rimestare.
Semola di 20 minuti 27 minuti 30 minuti 30 minuti Aggiungere 100ml di
frumento bulgaro|75g 1509 2259 300g acqua per porzione
15 minuti 17 minuti 20 minuti 25 minuti Aqgi )
ggiungere 65ml di
Couscous 759 1509 2259 3009 acqua per porzione
10 minuti 10 minuti 10-15 minuti 10-15 minuti Aggiungere 1 cucchiaio
Tagliolini precotti |1 confezione 2 confezioni 3 confezioni 4 confezioni O e e
(1259) (2509) (3759) (5009)
20 min. 20 min. 27 min. 27 min. sl Cehor
Tagliolini all’'uovo |1 sfoglia 2 sfoglie 3 sfoglie 4 sfoglie risz';f;?ggfm?iniacqua
(60g / 2 once) (120g / 5 once) |(180g /7 once) |(240g/ 8 once)
30 minuti 35 minuti Troppo grande per Troppo grande per Assicurarsi che I'acqua
entrare nella entrare nella ricopra la pasta
Pasta 759 1509 vaschetta per il riso |vaschetta per il riso
www.morphyrichards.com
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. Uova (tempo predefinito: 16 min.)

e

Tipo di alimento 1 porzione 2 porzioni 3 porzioni 4 porzioni

Alla coque 11 minuti 12 minuti 14 minuti 16 minuti
x1 x2 x3 x4

Sode 18 minuti 20 minuti 22 minuti 23-24 minuti
x1 x2 x3 x4

I Frutta

Tipo di alimento 1 porzione 2 porzioni 3 porzioni 4 porzioni

Pere 20 minuti 20-25 minuti 25 minuti 22-30 minuti
x1 x2 x3 x4

Banane 15 minuti 20 minuti 25 minuti 30 minuti

(con la buccia) x1 x2 x3 x4

Mele 15 minuti 15-17 minuti 15-17 minuti 15-17 minuti
x1 x2 x3 x4

www.morphyrichards.com
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I Ricette

I mARTEDI

Vi suggeriamo una deliziosa dieta settimanale. Sul nostro sito
web sono disponibili altre ricette e maggiori informazioni sulla
vaporiera Intellisteam.

[ LUNEDI

[ | Tagliolini al salmone e sesamo e verdure a
vapore con latte di cocco e salsa al

I rollo allo sciroppo d’acero con
pannocchia di granturco e pureé di zucca

Tempo di preparazione: 15 minuti, piE la marinatur
Tempo di cottura: 35 minuti

Porzioni: 4

Ingredienti:

peperoncino dolce

e 4 pettidipollo dissossati e senza pelle

Tempo di razione: 15 minuti ) Lo . -
empo di preparazione: 15 minu e Succo di 1 arancio piccolo e scorza di arancia finemente

Tempo di cottura: 20 minuti grattuggiata

Porzioni: 4 e 2 cucchiai di sciroppo d’acero

Ingredienti: o /4 cucchiaini di peperoncino secco sminuzzato
e Afiletti di salmone di 125g (5 once) *  Sale e pepe nero macinato fresco

* 4 cucchiaini di olio di semi di sesamo tostati Riso:

* 1 cucchiaino di semi di sesamo o 2509 (9 once) di riso bianco e selvatico

e 2 confezioni da 150g di tagliolini e 1 cucchiaino di dado vegetale in polvere

precotti medi o spessi Verdure:
e 4 cucchiai di brodo vegetale caldo
Verdure:

¢ 150g (6 once) di taccole o piselli mangiatutto, tagliati a metg

¢ 2 pannocchie di granturco, tagliate a metg

. 1 zucca di medie dimensioni, sbucciata, ripulita dai semi e
tagliata a tocchetti

o 6 cipolline novelle, tagliate a fettine sottili o 15g(1/2 once) di burro
. 1 carota, tagliata g la julienne ¢ 2 cucchiaini di rosmarino fresco sminuzzato
Salsa: Metodo:
o 300ml (/2 pinte) di latte di cocco 1 Disporre i petti di pollo in una scodella non metallica e

aggiungere la scorza di arancia grattuggiata, il succo di arancia,
lo sciroppo d’acero e il peperoncino sminuzzato. Condire con un
po’ di sale e pepe nero abbondante. Coprire e conservare in
frigorifero per almeno 30 minuti.

¢ 2 cucchiai di salsa di peperoncino dolce
* 1 cucchiaino di radice di zenzero grattuggiata fresca
¢ 1 cucchiaio di coriandolo fresco tritato

Metodo: 2  Disporre i petti di pollo nel contenitore posteriore. Disporre il riso

e il brodo vegetale in polvere nella vaschetta per il riso. Disporre
la vaschetta per il riso sopra il pollo e aggiungere 250ml

(9 once fluide) di acqua fredda al riso, rimestando
accuratamente.

1 Spennellare i filetti di salmone con 'olio di sesamo e cospargerli
con i semi di sesamo. Disporli nel contenitore posteriore. Svuotare
le 2 confezioni di tagliolini nella vaschetta per il riso e disporla
sopra il salmone. Aggiungere il brodo vegetale ai tagliolini.

Disporre I'elemento divisorio nel contenitore anteriore. Disporre i

quattro pezzi di

pannocchie in uno scomparto e la zucca nell’altro scomparto.

2 Disporre 'elemento divisorio nel contenitore anteriore. Mescolare 3
assieme le verdure e collocarle nel contenitore.

3 Versare il latto di cocco nella vaschetta per la salsa ed aggiungervi

la salsa al peperoncino dolce, lo zenzero e il coriandolo. Disporre 4 Impostare il tempo di cottura per il pollo e il riso usando il tempo
la vaschetta nello scomparto rimanente. predefinito per il pollo (27 min.) quindi regolarlo a 35 minuti.

4  Regolare il tempo di cottura per il salmone e i tagliolini al valore lTQjO:fti:?OH teerniwt)l?bilrio(gtstur:np)e ' LeinZ?TSOSIZTIIg :S;; fr::r:hiiempo
predefinito per il pesce (20 min.). Regolare il tempo di cottura al p .p ) ) 9 } ’

- e o Impostare il tempo di cottura per la zucca usando il tempo
valore predefinito per la salsa (30 minuti) e quindi ridurlo a 18 - ) . ) L -
mint. Regolare il tempo il cottura per e verdure al valore predefinito per i tuberi (35 min.) quindi regolarlo a 25 minuti.
predefinito per le verdure in foglia e baccello (15 min.). 5  Acottura ultimata, aggiungere il burro e il rosmarino alla zucca e

- schiacciarla leggermente con una forchetta.
Consigli del cuoco:

*  Rimestare i tagliolini prima di servirli. Consigli el cuoco:

* I pollo pué essere cotto al cartoccio per conservarne i succhi ed

o Sesi preferiscono le verdure piE al dente, regolare il tempo di . . :
P P * P evitare I'affioramento delle proteine.

cottura predefinito.

e |l pesce pué essere cotto al cartoccio per conservarne i succhi ed
evitare I'affioramento delle proteine.

www.morphyrichards.com

e



48780MEE-Rev10_48751 revl 11/11/2013 10:28 Page 85

I mERCOLEDI

I ciovepi

I Peperoni rossi dolci con porri e formaggio feta con
cipolline novelle e couscous ai pinoli

I Pollo Tikka Masala con riso aromatico al
cardamomo

Tempo di preparazione: 25 minuti
Tempo di cottura: 25 minuti
Porzioni: 4
Ingredienti:
* 4 peperoni rossi (lunghi), senza i piccioli
¢ 1 porro piccolo, tritato finemente
e 1 cucchiaio di prezzemolo fresco tritato
e 2cucchiai di olio d'oliva
e 25g (1 oncia) di parmigiano grattugiato finemente
e 25g (1 oncia) di pangrattato fresco
¢ 100g (4 once) di formaggio feta, finemente sminuzzato
¢ Sale e pepe nero macinato fresco
Couscous:
e 200g (7 once) di couscous
* 2 cucchiaini di dado vegetale in polvere
¢ 4cipolline novelle, finemente tritate
e 25g (1 oncia) di pinoli
Per guarnire:
e Ciuffi di prezzemolo
Metodo:

1 Aprire i peperoni nel senso della lunghezza, avendo cura di non
tagliarli a meta. Togliere i semi e la parte centrale. Mischiare il
porro, il prezzemolo e I'olio d'oliva, quindi aggiungere il
parmigiano e il pangrattato. Aggiungere il formaggio feta
shriciolato, quindi condire con un pizzico di sale e abbondante
pepe nero. Imbottire i peperoni con il ripieno.

2 Togliere I'elemento divisorio dal contenitore anteriore e disporre al
suo interno i peperoni.

3 Disporre la vaschetta per il riso nel contenitore posteriore.
Aggiungere il couscous e 256ml di acqua fredda. Aggiungere il
dado in polvere, le cipolline novelle e i pinoli.

4 Impostare il tempo di cottura per il couscous usando il valore
predefinito per il riso (42 min.) e regolarlo, quindi, a 25 minuti.
Impostare il tempo di cottura per i peperoni (usando il tasto
doppio riscaldatore anteriore) usando il valore predefinito per le
verdure in foglia e baccello (15 min.) e regolarlo, quindi, a 20
minuti.

5  Altermine della cottura, lasciar riposare per 5 minuti. Smuovere il
couscous con una forchetta. Guarnire con ciuffi di prezzemolo.

Tempo di preparazione: 10 minuti, piE la marinatura

Tempo di cottura: 42 minuti

Porzioni: 4

Ingredienti:

e 4 cucchiai di yogurt naturale magro

* 2 cucchiai di pasta di curry tikka masala

* 2 cucchiai di coriandolo fresco tritato

e 4 pettidipollo disossati e senza pelle, tagliati a pezzi

¢ Sale e pepe nero macinato fresco
Riso:

e 3009 (110 nce) di riso basmati

* 2 cucchiaini di dado vegetale in polvere

* 2 strisce di scorzetta di limone

* 6 baccelli di cardamomo verde, leggermente schiacciati
Per guarnire:

e spicchi di lime e ciuffi di prezzemolo

Metodo:

1 Mischiare in una grande scodella non metallica lo yogurt, la pasta
di curry e il coriandolo. Miscelare bene, aggiungere i pezzi di
pollo rimestando in modo che si ricoprano per bene con la
marinata. Condire con un pizzico di sale e pepe, coprire e riporre
in frigorifero per almeno 30 minuti.

2 Disporre la vaschetta per il riso nel contenitore posteriore.
Aggiungere il riso e 450 ml (16 once fluide) di acqua fredda.
Aggiungere il dado in polvere. Disporre sopra le striscette di
scorza di limone e spolverare con i baccelli di cardamomo.

3  Togliere I'elemento divisorio dal contenitore anteriore. Versare il
pollo con la sua marinata nel contenitore, assicurandosi che la
miscela sia ben distribuita.

4  Impostare il tempo di cottura per il riso usando il relativo valore
predefinito (42 min.). Impostare il tempo di cottura per il pollo
(usando il tasto del doppio riscaldatore anteriore) regolandolo al
valore predefinito per il pollo (27 min.).

5  Servire guarnito con spicchi di lime e ciuffetti di coriandolo.

Consigli del cuoco:

¢ |Ipollo pué essere cotto al cartoccio per conservarne i succhi ed
evitare I'affioramento delle proteine.

www.morphyrichards.com
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I venEeRDI

I saBaro

I Halibut a vapore con salsina di limone e timo.

. Anatra in salsa Hoisin con tagliolini all'uovo e verdure
al vapore in stile cinese.

Tempo di preparazione: 15 minuti
Tempo di cottura: 35 minuti
Porzioni: 4

Ingredienti:

e Afiletti di halibut, senza pelle (in alternativa usare filetti di
merluzzo) di 1259 (5 once)

o 15g(1/20nce) di burro

e 4piccoli ciuffetti di timo

e Sale e pepe nero macinato fresco
Verdure:

e 750g (1 libbra e 11once) di patatine novelle

* 2 porr, tagliati a fettine sottili

e 1 carota grande, tagliata g la julienne

¢ 150g (6 once) di fagiolini, mondati e tagliati a metg
Salsa:

¢ 50g (2 once) di burro

e |Isucco di 1 limone e scorza di limone finemente grattuggiata

e 1 cucchiaio di foglie di timo fresche

Metodo:

1 Disporre i filetti di pesce nel contenitore posteriore. Collocare una
piccola noce di burro su ciascun filetto e guarnire con i ciuffetti di
timo. Condire con un pizzico di sale e pepe.

2 Disporre I'elemento divisorio nel contenitore anteriore. Disporre le
patate in uno scomparto. Mescolare le verdure e collocarle
nell’altro scomparto.

3 Perla salsina, mettere burro, scorza di limone, succo di limone e
foglie di timo nella vaschetta per il riso e collocarla sopra il
pesce.

4 Regolare il tempo di cottura per il pesce e la salsa al valore
predefinito per il pesce (20 min.). Impostare il tempo di cottura
per le patate al valore predefinito per i tuberi (35 min.). Regolare il
tempo di cottura per le verdure al valore predefinito per le verdure
in foglia e baccello (15 min.).

Consigli del cuoco:

o Sesi preferiscono le verdure piE al dente, regolare il tempo di
cottura predefinito.

¢ |l pesce pué essere cotto al cartoccio per conservarne i succhi
ed evitare I'affioramento delle proteine.

Tempo di preparazione: 10 minuti, piE la marinatura
Tempo di cottura: 27 minuti
Porzioni: 4
Ingredienti:
e 4 petti di anatra senza pelle, tagliati a fettine sottili
* 4 cucchiai di salsa Hoisin
Tagliolini:
o 1809 (3 fogli) di tagliolini medi all'uovo
Verdure:
e confezine di 350g di verdure fresche per ‘stir-fry’
e 2cespi di pak choi, suddivisi in fogli separate
* 1 cucchiaio di olio di semi di sesamo tostati
*  Pizzico di polvere alle 5 spezie cinesi
e 1 cucchiaino di semi di sesamo
Per guarnire:
e 4cipolline novelle, tagliate a fettine sottili
Metodo:

1 Saltare i petti di anastra a fettine nella salsa Hoisin. Coprire e
conservare in frigorifero per almeno 30 minuti.

2 Versare i petti di anatra e la marinata nel contenitore posteriore.
Disporre la vaschetta per il riso sopra 'anatra e aggiungervi i
tagliolini e 250 ml (9 once fluide) di acqua fredda.

3  Togliere I'elemento divisorio dal contenitore anteriore. In una
grande scodella, saltare assieme le verdure per lo stir-fry, il pak
choi, 'olio di sesamo tostato e la polvere alle 5 spezie
cinesi e versare il tutto nel contenitore anteriore.

4 Regolare il tempo di cottura per I'anatra e i tagfiolini al valore
predefinito per il pollo (27 min.). Impostare il tempo di cottura per le
verdure (usando il tasto del doppio riscaldatore anteriore)
regolandolo al valore predefinito per le verdure in foglia e baccello
(15 min.).

5  Senvire spolverato con semi di sesano e guarnito con le cipolline
novelle.

Consigli del cuoco:
*  Rimestare i tagliolini prima di servirli.

e ['anatra pué essere cotta al cartoccio per conservarne i succhi ed
evitare I'affioramento delle proteine.
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I pomENIcA

. UN DOLCE PER LA DOMENICA!

. Agnello all’origano e pomodoro con patatine novelle
alla menta e limone

. Pudding di pandispagna allo zenzero e banana con
salsa “Sticky Toffee”

Tempo di preparazione: 20 minuti, piE la marinatura
Tempo di cottura: 35 minuti
Porzioni: 4
Ingredienti:
e 4 bistecche o tranci di cosciotto di agnello di 110-125g (4-5 once)
* 1 cucchiaio di olio d’oliva
¢ 1 spicchio d’aglio grande, schiacciato
e 2 cucchiai di concentrato di pomodoro
¢ 1 cucchiaiono di origano secco
¢ Sale e pepe nero macinato fresco
Patate:
e 7509 (1 libbra e 11once) di patatine novelle, pulite
* 1 cucchiaio di olio d’oliva
¢ 1 cucchiaino di scorza di limone finemente grattuggiata
o 2ciuffetti di menta
Carote:
e 4009 (14 once) di carote, affettate
» /2 cucchiaino di semi di cumino (a piacere)
o 10g("/30nce) di burro

Per guarnire:
e Ciuffetti di menta
Metodo:

1 Disporre le bistecche di agnello in una scodella non metallica e
aggiungere I'olio d’oliva, I'aglio, il concentrato di pomodoro e
I'origano. Condire con sale e pepe, quindi saltare le bistecche per
ricoprirle di marinata. Coprire e conservare in frigorifero per
almeno 30 minuti.

2 Disporre le bistecche di agnello nel contenitore posteriore.

3  Disporre I'elemento divisorio nel contenitore anteriore. Saltare le
patate in olio di oliva e scorzetta di limone, quindi riversare il tutto
nello scomparto e aggiungere i ciuffetti di menta. Disporre le
carote nello scomparto rimanente, cospargere di semi di cumino
(se inclusi) e collocare sopra la noce di burro.

4  Impostare il tempo di cottura per 'agnello usando il valore
predefinito per il pollo (27 min.). Impostare il tempo di cottura per
le carote usando il tempo predefinito per i tuberi (35 min.) quindi
regolarlo a 30 minuti. Impostare il tempo di cottura per le patate
al valore predefinito per i tuberi (35 min.).

5  Servire guarnito con ciuffetti di menta.
Consigli del cuoco:

e Lagnello pué essere cotto al cartoccio per conservarne i succhi
ed evitare I'affioramento delle proteine.

Tempo di preparazione: 25 minuti

Tempo di cottura: 42 minuti

Porzioni: 4

Ingredienti:

o 759 (3 once) di burro, piE una quantita extra per ungere la teglia
e 75g (3 once) di zucchero muscovado leggero

¢ 2 uova medie, battute

» /2 cucchiaini di estratto di vaniglia

e 75g (3 once) di farina autolievitante

» /2 cucchiaini di zenzero macinato

e Un pizzico di sale

e 1 banana grande matura, schiacciata alla consistenza di un puré

o 2 pezzi di zenzero sciroppato, piE 4 cucchiai di sciroppo dal
barattolo

Salsa:

¢ 3cucchiai di sciroppo di zucchero

e 25g (1 oncia) di burro

e 25g (1 oncia) di zucchero muscovado leggero
Per servire:

e Crema o gelato alla vaniglia

Metodo:

1 In una terrina grande, montare burro e zucchero fino a ottenere
una crema leggera e vaporosa. Aggiungere gradualmente le uova
battute seguite dalla vaniglia. Versare la farina, passandola al
setaccio, lo zenzero tritato e il sale e rimestare usando un grande
cucchiaio metallico. Aggiungere il puré di banana.

Imburrare 2 teglie da forno per singoli pudding di 200ml (7 once
fluide). Affettare i pezzi di zenzero e collocarli sul fondo delle teglie,
aggiungendo in ognuna 1 cucchiaio di sciroppo. Aggiungere a
cucchiaiate la crema e livellare la parte superiore. Ricoprire
accuratamente con pezzi di foglio di alluminio imburrati.

Disporre i pudding nello scomparto posteriore.

Disporre I'elemento divisorio nel contenitore anteriore. Versare gli
ingredienti della salsa in una vaschetta per salsa e disporla in uno
scomparto.

Impostare il tempo di cottura per i pudding usando il valore
predefinito per il riso (42 min.). Regolare il tempo di cottura per la
salsa usando il relativo valore predefinito (20 minuti) e quindi ridurlo
a 20 minuti.

6  Altermine della cottura, usare un coltello per estrarre i pudding

dalle teglie. Rimestare accuratamente la salsa e versarla con un
cucchiaio su ciascun pudding. Servire con gelato o crema.

www.morphyrichards.com
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[ IMPORTANTI INFORMAZIONI DI SICUREZZA

[ sicurezza personale

non toccare le superfici bollenti. Utilizzare guanti da forno o un
panno per rimuovere il coperchio o maneggiare dei contenitori
caldi, poiché potrebbe fuoriuscire del vapore.

AVVERTENZA: Per evitare incendi, scosse elettriche e lesioni
personali, non immergere il cavo, la spina o 'elettrodomestico
in acqua o in altri liquidi.

AVVERTENZA: spostare la vaporiera con estrema attenzione
se contiene cibi, acqua o altri liquidi bollenti.

Gli elettrodomestici non vanno mai immersi in acqua.

Scollegare I'elettrodomestico dalla presa quando non € in utilizzo,
prima di collegare o rimuovere dei componenti e prima di
eseguirne la pulizia.

Non utilizzare alcun elettrodomestico che presenti un cavo o una
spina danneggiata, che abbia presentato problemi di
funzionamento o che sia caduto o danneggiato in qualche modo.
Contattare Morphy Richards per ricevere informazioni sul
controllo, la riparazione o la regolazione elettrica o meccanica
dell’elettrodomestico.

Non riempire oltre il livello massimo. Se la vaporiera viene
riempita troppo, I'acqua che bolle pué fuoriuscire provocando
scottature.

Questo elettrodomestico non & destinato a essere utilizzato da
persone (inclusi | bambini) aventi ridotte capacitg fisiche,
sensoriali o mentali, 0 che non abbiano conoscenze o esperienza
in proposito, a meno non vengano supervisionati o istruiti in
merito all'uso dell’elettrodomestico da una persona responsabile
della loro sicurezza.

I Luogo di utilizzo

Questo elettrodomestico & destinato ad un uso domestico e
applicazioni simili quali:

abitazioni di campagna;

clienti in alberghi, motels, e altri ambienti di tipo residenziale;
ambienti tipo bed and breakfast.

Non & destinato all'uso in cucine a disposizione di personale di
negozi, uffici e altri ambienti di lavoro.

Da non utilizzare all'esterno o in prossimitg di acqua.

Accertarsi che I'elettrodomestico sia tenuto lontano dalla portata
dei bambini.

Non collocarlo direttamente sotto un pensile da cucina quando in
funzione, perché produce grandi quantita di vapore. Evitare di
sporgersi sopra la vaporiera quando € in funzione.

I Cavo direte

Il cavo di alimentazione che va dalla presa all'unitg deve essere
sufficientemente lungo.

Non lasciare che il cavo di alimentazione penda dal bordo del
tavolo o dello scaffale e tenerlo lontano da superfici bollenti.

Non lasciare che il cavo attraversi uno spazio aperto come, ad
esempio, uno spazio tra una presa posta in basso e un tavolo.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, richiederne la

sostituzione al produttore, al servizio di assistenza autorizzato o a
personale similmente qualificato per non correre rischi.

I Bambini

Non consentire mai a un bambino di utilizzare I'elettrodomestico.
Spiegare ai bambini i pericoli della cucina e cosa pué succedere
se si tenta di raggiungere aree non chiaramente visibili o che non
vanno raggiunte.

t opportuno che i bambini vengano controllati affinché non
utilizzino I'apparecchio per giocare.

[ Altre informazioni sulla sicurezza

Non utilizzare accessori o strumenti diversi da quelli consigliati da
Morphy Richards, in quanto potrebbero provocare incendi,
scosse elettriche o lesioni.

Per aprire la vaporiera, sollevare i coperchi tirandoli verso di sé,
ma sempre inclinati nella direzione opposta a sé.

Non utilizzare i componenti della vaporiera in un forno a
microonde o su superfici calde o di cottura.

Non porre la vaporiera sopra o vicino a un fornello a gas o
elettrico o a un forno riscaldato.

Non lasciarla in un ambiente umido o corrosivo.

Non accendere la vaporiera se non contiene almeno una quantita
di acqua pari a un bicchiere, altrimenti potrebbe danneggiarsi.
Accertarsi sempre che I'acqua non scenda mai sotto il livello
minimo.

Per prevenire danneggiamenti all’apparecchio non usare agenti

alcalini per pulirlo. Usare un panno soffice e un detergente
leggero.

[ REQUISITI ELETTRICI

Controllare che la tensione indicata sulla targhetta dei dati
dell’elettrodomestico corrisponda a quella dell’abitazione, che
deve essere a corrente alternata.

AVVERTENZA: La spina rimossa dal cavo dell’alimentazione
di rete, se & stata tolta tagliando il cavo, deve essere
distrutta. Infatti & pericoloso collegare alla corrente una spina
con un cavo flessibile scoperto.

AVVERTENZA: Questo elettrodomestico necessita di messa a
terra.

[ Servizio di assistenza telefonica

Se si verificano problemi con I'elettrodomestico, chiamate il
nostro servizio di assistenza. Potremo essere di maggiore aiuto
rispetto al negozio presso il quale I'apparecchio & stato
acquistato.

Per consentire al personale di aiutarvi velocemente, &
oppportuno avere pronte le seguenti informazioni:

Nome del prodotto.
Numero del modello, riportato sulla base dell'elettrodomestico.

Numero di matricola riportato sulla base dell’elettrodomestico.

www.morphyrichards.com
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. LA GARANZIA DI DUE ANNI

I Esclusioni

E importante conservare la ricevuta del rivenditore a titolo di
prova di acquisto. Pinzare lo scontrino sulla retrocopertina di
quest’opuscolo per futuro riferimento.

Riportare le informazioni che seguono in caso di guasto
all'apparecchio. Tali numeri sono riportati sulla base del
prodotto.

N. modello
N. di serie

Tutti i prodotti Morphy Richards vengono testati singolarmente
prima di lasciare lo stabilimento. Nell'improbabile caso in cui un
elettrodomestico si guasti entro 28 giorni dall’acquisto, questo
va restituito al rivenditore presso il quale & stato acquistato per
richiederne la sostituzione.

Se il problema si manifesta dopo 28 giorni ed entro il periodo di
garanzia a decorrere dalla data di acquisto originale, contattare
il servizio di assistenza telefonica citando il numero di modello e
il numero di serie riportati sul prodotto oppure scrivere a
Morphy Richards all’indirizzo indicato.

Vlerrg richiesto di rispedire il prodotto (in un imballaggio idoneo
e sicuro) unitamente alla copia della prova d’acquisto.

Fatte salve le esclusioni sotto riportate (vedere la sezione
“Esclusioni”), I'elettrodomestico difettoso viene riparato o
sostituito e spedito di solito entro sette giorni lavorativi dalla
ricezione.

Se, per qualsiasi motivo, I'articolo viene sostituito entro il
periodo di validit della garanzia, la garanzia sul nuovo prodotto
sarg calcolata a decorrere dalla data di acquisto originale. t
pertanto importante conservare la ricevuta o fattura originale
per poter dimostrare la data dell'acquisto.

Per usufruire della garanzia, I'elettrodomestico deve essere
stato usato nel modo indicato dal produttore.

Morphy Richards non € tenuta a sostituire o riparare i prodotti,
come indicato dalle disposizioni di garanzia, se:

Il guasto & stato causato o ¢ attribuibile a un uso accidentale,
improprio, negligente o contrario alle istruzioni del produttore
oppure € dovuto a sovratensioni momentanee o a danni subiti
durante il trasporto.

Lelettrodomestico & stato utilizzato a una tensione diversa da
quella indicata sui prodotti.

Le riparazioni non sono state eseguite dal personale tecnico
Morphy Richards (o rivenditori autorizzati).

Lelettrodomestico & stato noleggiato oppure non impiegato per
uso domestico.

Lelettrodomestico & di seconda mano.

Morphy Richards non & tenuta a eseguire alcun tipo di intervento
di assistenza ai sensi della garanzia.

La presente garanzia non conferisce alcun diritto diverso da
quelli sopra elencati e non copre alcuna richiesta di danni
indiretti. La presente garanzia viene offerta a titolo di vantaggio
aggiuntivo e non incide sui diritti del consumatore previsti dalla
legge.

La presente garanzia ¢ valida esclusivamente nel Regno Unito e
in Irlanda.

www.morphyrichards.com
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[ HELBRED OG SIKKERHED

Ved brugen af ethvert elektrisk apparat skal man felge sikkerhedsreglerne i overensstemmelse med sund fornuft.
Lees disse instruktioner grundigt, inden du bruger produktet.

Dette apparat kan anvendes af bern fra 8 & og op og
personer med nedsat fysisk, sansemaessig eller mental
kapacitet eller manglende erfaring og viden, hvis de er
under opsyn af eller har faet instrukser om sikker
anvendelse af produktet samt forstar de involverede risici.

Born méa ikke lege med apparatet.

Rengering og brugervedligeholdelse mé ikke udferes af
bern, medmindre de er over 8 ar og under opsyn.

Opbevar apparatet og dets ledning uden for sma barns
(under 8 &r) reskkevidde.

I Placering I Elledning

Dette apparat er beregnet til brug i husholdningen og til lignende o Elledningen skal kunne n& fra kontakten til baseenheden uden at
anvendelser, sdsom: belaste forbindelserne.

geestehuse: e Ledningen ma ikke haenge ud over bordkanten eller arbejdsstedet

geester i

hoteller, moteller og andre typer beboelse samt bed and eller berore varme overflader.

breakfast-steder. e Ledningen ma ikke fores hen over et bent rum, f.eks. mellem en

Det egner sig ikke til brug i personalekekkenomrader i butikker, lavtsiddende kontakt og et bord.
pé kontoer og i andre arbejdsmiljger. e Huvis elledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten

Ma ikke

eller dennes reparater eller lignede kvalificeret person for at undgé

bruges udenders eller naer vand.
farer.

Placér den ikke direkte under kokkenskabe, ndr den er i brug, da
den frembringer store meengder damp. Undga at reekke ind over
dampkogeren, nér den er i brug.

www.morphyrichards.com
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CUT AND KEEP

}( .

ntell;

™

Lis ogsa hovedvejledningen, som indholder vigtig
sikkerhedsinformation og flere oplysninger om,
hvordan du bruger Intellisteam.

Nem opstillingsvejledning

min.

derpa skalene i.

Ryg

Forrest til venstre

Forreste begge—

Forreste hojre —

Tryk pa varmeknappen,

indtil der vises et
rektangel under den
fodevaretype, du

tilbereder. Den forud

[ ] [}
(e e R}

indstillede

tilberedningstid vises i
timer-kolonnen.

www.morphyrichards.com
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Fyld vandbeholderen med koldt vand til maks. niveau.
Dette vil frembringe nok damp til at dampkoge i ca. 60

Dampkogeren samles ved at sitte drypbakken og

Placér maden direkte i skalene, for du indstiller
timeren. Brug skilleviggen til den forreste skal, hvis du
tilbereder to forskellige typer fodevarer. Brug tilbeheret
efter behov. Se forslagene.

Sit stikket i stikkontakten. Indstil tiden for hver skal
ved at bruge de tilsvarende varmeknapper.

% Blodkogte ig, 16 min.

ﬂ@ Blad-/bilggrensager, 15 min.
(Cx Kylling, 27 min.

A Fisk, 20 min.
Rodgrensager, 35 min.

% Sauce, 30 min.

< Ris, 42 min
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Den forud indstillede tilberedningstid er baseret pa
tilberedelse af fire portioner (se ‘Tilberedningsvejledning’ for
portionsjusteringer og tilpasning til specifikke
fodevaretyper). Indstil tiden ved at trykke pa op- og
nedpilene.

@ morphyrichards | | | , , Begynd dampkogning ved at trykke pa dampknappen én

_: BLEEP = gang. Der vil lyde et bip.
zl‘g‘ i ~ IARS
A Gem de justerede tider til fremtidig brug ved at holde
\k dampknappen trykket ned i to sekunder, indtil du herer

L |
I | o}

\V4 endnu et bip.

morphy richards Skalene med den lingste tilberedningstid, vil begynde
1 pr) NP tiIbereQning forst. Timeren tiller ned, saledes a} al maden
I (N '| _: ALARM :_ bliver flrdig samtidig. Nar dampkogningen er flrdig, vil der
M ——71/ 1|\ N lyde en alarm, og funktionen til at holde maden varm vil
I Ll VAN begynde automatisk og fungere i 40 min. Tryk pa
—— dampknappen for at standse funktionen til at holde maden
I |_Hj \V4 varm.

&t ADVARSEL: Brug grydehandsker til at tage lag af og

skalene ud. Serg for at holde lagene pa skra, sa du retter
dampen vik fra dig selv. Drypbakken ma ikke fiemes, for
den er kolet helt af.

Hild evt. overskydende vand ud af soklen gennem
hildetuden bagpa.

QCOOO\IQ

Skalene, lagene, tilbeharet og drypbakken kan vaskes i
opvaskemaskine.

www.morphyrichards.com
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[ Personlig sikkerhed [ Behandling af skoldninger

»  Varme overflader ma ikke berares. Brug grillhandsker eller et .

kleede, ndr du tager laget af dampkogeren, eller héndterer varme
beholdere, da varm damp kan slippe ud.

ADVARSEL: For at beskytte mod brand, elektrisk sted og
personskade ma ledningen, stikket eller enheden ikke nedseenkes
i vand eller andre vaesker.

ADVARSEL: Veer yderst forsigtig, nér du flytter dampkogeren med
varm mad, vand eller andre varme vaesker.

Apparater mé ikke nedsaenkes i vaesker.

Du skal altid traekke grydens stik ud af stikkontakten, for du
monterer eller afmonterer tilbeher og fer rengaring.

Anvend ikke en dampkoger med en beskadiget ledning eller stik.
Dampkogeren ma heller ikke bruges, nar den ikke fungerer
korrekt, eller hvis den er blevet beskadiget. Kontakt Morphy
Richards, hvis du ensker vejledning med hensyn til eftersyn,
reparation eller elektrisk/mekanisk justering.

Overskrid ikke maksimumniveauet. Hvis der er fyldt for meget i

dampkogeren, kan kogende vand sprojte ud og forérsage
skoldning.

. Andre sikkerhedshensyn

Haeld straks rindende, koldt vand over det skoldede omréde. Stop
ikke op for at fierne toj - sag straks leegehjeelp.

[ Elektriske krav

Kontrollér, at den spaending, der er angivet p&
apparatets typeskilt, svarer til husholdningens stremforsyning,
som skal veere vekselstrom.

Hvis sikringen i stikket skal udskiftes, skal den udskiftes med en
13 A BS1362-sikring.

ADVARSEL: Apparatet skal tilsluttes jord

[ INTRODUKTION

Brug aldrig tilbeher eller redskaber, der ikke er anbefalet af
Morphy Richards, da s&dant tilbeher eller redskaber kan forérsage
brand, elektrisk sted eller laesioner.

Dampkogeren abnes ved at lofte ldgene op mod dig selv, men
vendt vaek fra dig.

Brug ikke dele til dampkogeren i en mikrobelgeovn eller pa
kogeplader/varme overflader.

Riskogeren ma ikke placeres pa eller i neerheden af en varm gas-
eller elektrisk kogeplade eller i en varm ovn.

Efterlad den ikke i et fugtigt og korroderende milje.

Teend ikke for dampkogeren, medmindre den indeholder mindst 1
kop vand, da den ellers vil blive beskadiget.

Sorg altid for, at vandet ikke falder under minimumniveauet.

Tak for dit nylige keb af Intellisteam.

Lees dette instruktionsheefte grundigt for at sikre, at du far den
bedste ydelse af dit nye produkt.

www.morphyrichards.com
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I pele @

Bageste lag

Bageste skal

Forreste venstre lag

Forreste hojre lag

Udtagelig skillevig til forreste skal
Forreste skal

Udvendig vandpafyldningstud
Drypbakke

Soklen / vandbeholderen

Linje for maks. vandniveau
Varmeelementer

Hildetud

Vandstandsmaler

Knap til bageste varmeelement

Knap til forreste venstre varmeelement
Knap til forreste hejre varmeelement
Knap til begge forreste varmeelementer
Displayskirm (se side 105)

Dampknap

Knap til foragelse af damptiden

000060 OAOHBO0O00000000

Knap til reduktion af damptiden
Tilbehor 3
Fodevarebakke

2 stk. sauceskale

066

Risskal

[ FOR IBRUGTAGNING

For du bruger Intellisteam ferste gang, vaskes alle dele, undtaget

soklen e
[ ANVENDELSE

[ Fyldning af vandbeholderenY

¢  Fyld vandbeholderen e med koldt vand til maks. niveau @
Dette vil frembringe nok damp til at dampkoge i ca. 60 min.

e Systemet er konstrueret til kun at tage koldt vand. Der ma ikke
hildes anden viske pa end vand, og intet ma tilsittes vandet.

. Iseetning af drypbakke og skale B]

1 Sltdrypbakken i Q soklen, idet du placerer damphullerne over
varmeelementernes @

2 Sit de forreste e 0g bageste a skale pa drypbakken, og
placer dem lige over damphullerne i drypbakken.

I BRUGTILBEHQRETTIL AT ARRANGERE
FODEVARERNE, FOR DU DAMPKOGER DEM

o Lig fodevareme direkte i skalene, og brug tilbehoret efter behov.
Tilbeheret er meget alsidigt og kan bruges pa flere forskellige

mader (se [d, B, @, @, [<)).

I udtagelig skillevaeg til forreste skal

o Brug skilleviggen e ,hvis du tilbereder fadevarer med
forskellige tilberedningstider. Du kan ogsa bruge den forreste skal
som en star skal [@.

I Fodevarebakke

¢ Bruges i forreste eller bageste skal.

¢  Brug bakken @ foldet ud til at placere maden pa og under .

¢ Dukan ogsa vende bakken og placere maden pa den, sa du kan
bruge benene som handtag, hvilket gar den nemmere at tage ud

I Risskal

¢ Bruges i forreste eller bageste skal.

e Bruges il at tilberede ris eller pasta. Der kan tilberedes andre
fodevarer i pladsen under risskalen E.

[ sauceskale

¢ Bruges i forreste eller bageste skal.

o Bruges til at tilberede sauce, irter eller sma portioner ris [€l.

o VIGTIGT: Hvis du dampkoger kad, fisk eller fierkri sammen
med grensager, skal kod, fisk eller fierkri altid Iigges separat,
saledes at saften fra det ra kad eller delvist tilberedte kad
ikke drypper ned pa de andre fodevarer.

o Nardu har placeret fodevarere, ligges alle lag ﬂea
tilbage pa skalene IEl.

. Displayskeermens layout

Vandstandsmaler

Knap til bageste varmeelement

Knap til forreste venstre varmeelement
Knap til forreste hojre varmeelement
Knap til begge forreste varmeelementer
Displayskirm

Dampknap

Knap til foragelse af damptiden

Knap til reduktion af damptiden
Digitale rektangelikoner
Fodevaresymboler

Symbol for at holde maden varm

000000 O6OH60O

Timer-kolonne (min)

www.morphyrichards.com
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. Indstilling af timer med forud indstillede
tilberedningstider

1 St stikket i stikkontakten.

2 Indstil tiden for hver skal ved at bruge de tilsvarende
varmeknapper. Hvis du bruger forreste skal med skilleviggen, skal
du bruge de separate hejre og venstre varmeknapper.

Hvis du bruger det som en stor skal, skal du bruge knappen til
begge varmeelementer 1}

3  Tryk pa varmeknappen for at flytte rektangelet @ indtil det vises
under det relevante fadevaresymbol (se forklaringen til
fodevaresymboler @). Der vil lyde et bip hver gang, der trykkes
pa varmeknappen. Tilberedningstiden for hvert fadevaresymbol
vises i timer-kolonnen. Gentag denne proces for hver skal, og
rektangelet vil blinke for at angive den sidste indstilling )}

*  Huvis du bruger bageste skal til fodevarer med andre
tilberedningstider, skal du indstille timeren til den lingste
tilberedningstid. Du kan ogsa standse apparatet under
tilberedning og tilfeje fodevarerne med den korteste
tilberedningstid.

4 Tryk pa dampknappen @ én gang for at begynde tilberedning.
Der vil lyde et bip, og bade display-skirmen og dampknappen vil
lyse klart, indtil maden er tilberedt og blevet holdt varm. Timeren
vil tile ned fra den lingste tilberedningstid, sa det hele er firdig
tilberedt samtidig K]

o Nar dampkogningen er firdig, vil der lyde en alarm, og funktionen
til at holde maden varm vil begynde automatisk og fungere i 40
min. Stands tilberedning ved at trykke pa dampknappen én gang.
Efter 40 min vil funktionen til at holde maden varm slukke
automatisk M. Kontroller altid, at der er vand i vandbeholderen,
nar du bruger funktionen til at holde maden varm.

[ Forklaring til fodevaresymboler €@

Bladkogte ig,

forud indstillet tid: 16 min
Blad- og bilggransager,
forud indstillet tid: 15 min
Kylling,

forud indstillet tid: 27 min
Fisk,

forud indstillet tid: 20 min
Rodgrensager,

forud indstillet tid: 35 min

XD

Sauce,

forud indstillet tid: 30 min
Ris,

forud indstillet tid: 42 min
Hold varm €D,

forud indstillet tid: 40 min

De forud indstillede tider er vejledende og baseret pa ca. 4
portioner. Se tilberedningsvejledningen for portionsjusteringer og
tilpasning til specifikke fedevaretyper.

I Indstilling af timer

Timeren kan indstilles til portionssterrelser og specifikke
fadevaretyper (se tilberedningsvejledningen) eller det, som du
foretrikker.

1 Tryk pa varmeknappen, indtil der vises et rektangel under den
fodevaretype, du ensker at indstille.

2 Tryk pa knappen med pilen, der peger opad, for at ege
tilberedningstiden eller knappen med pilen, der peger nedad, for
at reducere tilberedningstiden. Hver gang pileknappen trykkes, vil
der lyde et bip og tiden vil stige eller falde med et minut .

3 Gentag processen for hver skal efter behov.

. Sadan gemmer du dine indstillinger

Du kan gemme dine personlige indstillinger til fremtidig brug ved
at holde dampknappen nede i to sekunder. Der vil lyde et bip,
som angiver, at dampkogning er begynd, det niste bip angiver, at
dine tidsindstillinger er blevet gemt [N

e Huvis du ikke ensker at gemme dine egne tidsindstillinger til
fremtidig brug, skal du blot trykke én gang pa dampknappen for
at begynde dampkogning.

[ De forud indstillede tider kan genindstilles
1 St stikket i stikkontakten.

2 For du trykker pa andre knapper, skal du holde knappen til at oge
damptiden nede i 2 sekunder, indtil der heres et bip. Gentag
dette pa knappen til at reducere damptiden O}

e Intellisteam er nu indstillet til de oprindelige
indstillinger.

I Tilberedning af ris
1 Hild ris i risskalen. Hild 122 ml koldt vand i til 75 g ris, og omror.

2 Indstil tiden ved at bruge den forud indstillede tid for ris, eller
indstil selv efter behov.

I sadan standses dampkogning under
tilberedning

e Stands dampkogning ved at trykke pa dampknappen én gang.
Alarmen lyder og lyset i displayskirmen samt dampknappen vil
dimpes.

¢ Dukan starte dampkogning igen ved at trykke pa dampknappen

én gang. Der lyder et bip og tilberedning vil starte igen fra det
sted, hvor den standsede.

[ Funktion til at holde maden varm

Nar dampkogningen er firdig, vil der lyde en alarm, og funktionen
til at holde maden varm vil begynde automatisk og fungere i 40
min. Stands tilberedning ved at trykke pa dampknappen én gang.
Efter 40 min vil funktionen til at holde maden varm slukke
automatisk.

Kontroller altid, at der er vand i vandbeholderen, nar du bruger
funktionen til at holde maden varm. Du kan tjekke vandstanden
ved at bruge den udvendige vandmaler @ og fylde pa ved at

bruge den udvendige vandpafyldningstud 0 P}

www.morphyrichards.com
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I udvendig vandpafyldning under tilberedning [l Soklen

o Hvis der skal dampes mad i lang tid, kan det vire nodvendigt at
pafylde ekstra vand. Vandstanden kan kontrolleres ved hiflp af
den udvendige vandmaler.

*  Fyld pa ved at trikke den udvendige vandpafyldningstud helt ud
ﬂ og langsomt hilde koldt vand gennem den med en egnet
kande [E.

Soklen afterres med en ren, fugtig klud. Ter grundigt efter med
en blod klud.

Brug ikke slibende rengeringsmidler for at rengere dele af
Intellisteam.

ADVARSEL: Dampkogerens sokkel, ledning eller stik ma ikke
nedsaenkes i vand eller anden vaeske.

I Alarm for terkogning [ AFKALKNING

¢ Huvis vandet i vandbeholderen nar farligt lave niveauer, vil der lyde
en alarm, det digitale display vil blinke og tilberedning vil standse
automatisk.

Hild straks mere koldt vand pa ved at hilde det langsomt gennem
den udvendige vandpafyldningstud.

Begynd dampkogning igen ved at trykke pa dampknappen én
gang. Tilberedning vil begynde fra det sted, den standsede.

[ sédan tager du maden ud af dampkogeren.

o ADVARSEL: Brug grydehandsker til at tage Iag af og skélene
ud. Serg for at holde lagene pa skra, s du retter dampen
vaek fra dig selv. Drypbakken ma ikke fijernes, for den er kolet
helt af.

[ TIP OG GODE RAD OMTILBEREDNING

¢ Du kan opna de bedste resultater, hvis du tilbereder
fodevarestykker af samme storrelse. Hvis fodevarestykkerne
varierer i sterrelse, og det er nodvendigt at have flere lag, skal de
mindre stykker placeres overst.

o Pas paikke at fylde for meget i skalene eller risskalen. Lig
maden, saledes at der er plads mellem stykkerne. Derved opnas
storst mulighed for, at dampen kan stremme igennem.

+  Dampkog aldrig kad, fierkr eller fisk fra frossen stand. Te det
altid helt op forst.

o Kad, fierkrl og fisk kan ligges i og tilberedes i bagefolie for at
bevare saften.

[ VEDLIGEHOLDELSE

ADVARSEL: Lad dampkogeren kele af, inden den rengeres.
Treek stikket ud af stikkontakten.

¢ Tag skalene og lagene ud.

o Tagforsigtigt drypbakken ud, og hild evt. saft i en skal eller
handvask.

*  Huis der er vand tilbage i soklen, hildes det vik gennem hildetuden
bagpa og ud i en skal eller handvask.

[ skale, drypbakke og tilbehor

Skalene, lagene, tilbeharet og drypbakken kan vaskes i
opvaskemaskine. \led gentagen vask i opvaskemaskine er der
risiko for, at disse dele misfarves. Som alternativ kan de vaskes
i varmt sibevand. Skyl, og after grundigt.

Fra tid il anden kan det blive nedvendigt at fierne
mineralaflejringer (ogsa kaldet afkalkning) fra dampsystemet.
Dette er ganske normalt og vil afhinge af hvor hardt vandet er i
dit omrade. Hvis du bemirker, at udviklingen af damp sker
langsommere, eller at dampkogningstiderne bliver lingere, skal
du afkalke systemet med en mild afkalkningsoplesning.
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TILBEREDNINGSVEJLEDNING

Tilberedningstiderne er omtrentlige og kan variere afhingig af fodevarernes storrelse, afstanden mellem dem og mingden af fodevarer.
Portionssterrelserne pr. person er alene vejledende.

. Kad / Fjerkrae (forud indstillet tid: 27 mins)

Proteiner fra ked og fierkrl efterlader hvide rester pa ked og fierkrl, nar det tilberedes.

Fodevaretype 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner
Kyllingebryst 18 min 20 min 25 min 27 min
(hele, uden ben) x1 (150 g) x2 (300 g) x3 (450 g) x4 (600 g)
Andebryst 18 min 20 min 25 min 27 min
(hele, uden ben) x1 (150 g) X2 (300 g) x3 (450 g) x4 (600 g)
Kyllingelar 20 min 20 min 30 min 30 min
Kalkunescalope 11 min 15 min 20-25 min 20-25 min

x1 (100 g) x2 (200 g) x3 (300 g) x4 (400 g)
Svinefilet 20 min 80 g 20 min 160 g 25min 250 g 30 min 400 g
Lammebaoffer 20 min 20 min 23 min 23-27 min

x1 (100 ) X2 (200 g) x3 (300 g) x4 (400 g)
Lammeben 20 min 20 min 25 min 25-30 min

x1 (100 g) x2 (200 g) x3 (300 g) x4 (400 g)
Lammehalestykker 20 min 20 min 25 min 25-30 min

x1 (100 ) X2 (200 g) x3 (300 g) x4 (400 g)
Polser 15 min 15 min 17 min 22-30 min

x3 (170 g) X6 (340 g) x9 (500 g) x12 (680 g)

[ | @ Fisk / skaldyr (forud indstillet tid: 20 min.)
Fodevaretype 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner
Tyk fiskefilet 15min 125¢g 15 min 250 g 20 min 375¢g 20 min 500 g
Tynd fiskefilet 13 min 100 g 13 min 200 g 15 min 300 g 16 min 400 g
Hel fisk 23 minutes for 1 whole fish (220g)
Muslinger 10 min 200 g 10-12 min 12-13 min 15-17 min
4009 600 g 800 g
Kongerejer (ra) 10 min 100 g 13 min 200 g 15min 300 g 15-17 min
400 g

Kammuslinger 10 min 10 min 12 min 13 min

x3 (70 g) x6 (150 g) x9 (230 9) x12 (300 g)
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Blad- og bzelggrensager (forud indstillet tid: 15 min.)

Fodevaretype 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner
Asparges 15 min 12-15 min 15 min 15-17 min
60g 120 g 180 g 240 g
Hestebanner 15 min 15 min 20 min 20 min
509 100 g 150 g 200 g
Broccoli 20 min 20 min 22-25 min 25-27 min
60g 120 g 180 g 240 g
Kal 15 min 15 min 15-20 min 20 min
509 100 g 150 g 200 g
Blomkals- 30 min 30 min 30 min 30 min
buketter 100 g 2009 200g 400 g
Courgetter 15 min 15 min 15 min 15 min
60g 120 g 180 g 240 g
Haricots verts 20 min 20 min 20-23 min 25 min
509 100 g 150 g 2009
Porrer 15 min 15 min 15 min 15-17 min
709 140 g 210¢g 280 g
Sukkerirter 12-15 min 12-15 min 15 min 15 min
509 100 g 150 g 2009
Champignoner 13-15 min 13-15 min 13-15 min 15 min
509 100 g 150 g 200 g
Qrter 10 min 10 min 10 min 10-12 min
(friske) 609 1209 180¢g 2409
grter 10 min 10 min 10 min 10-12 min
(frosne) 60g 120 g 180 g 240 g
Peberfrugter 15 min 15 min 15 min 15-17 min
809 160 g 240 ¢ 3209
Spinat 15 min 15 min 15 min 15 min
60g 120 g 180 g 240 g
Rosenkal 20 min 20 min 25 min 25-30 min
100g 2009 300¢g 400 g
Majs 12-13 min 15 min 17 min 18-20 min
(fra dase) 80¢g 160 g 240 ¢ 3209
Majs 15 min 15 min 17 min 18-20 min
(frosne) 809 160 g 240¢g 320¢g
Tomater 10 min 10-15 min 15 min 15 min
120 g 240 g 360 g 400 g
www.morphyrichards.com
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B Rodgrensager (forud indstillet tid: 35 min.)

Fodevaretype 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner
Butternut squash 15 min 100 g 15min 200 g 20 min 3009 20-25 min
400 g

Guleredder 30 min 100 g 30 min 200 g 30 min 3009 30 min 400¢
Bladselleri 20 min 100 g 20 min 200 g 20 min 300 g 20 min 400¢
Nye kartofler 28 min 180 g 30 min 350 g 32 min 530 g 35min 760 g
Gamle kartofler 30 min 180 g 30 min 350 g 32 min 530 g 33-35min 760 g
Lag 20 min 20 min 20 min 20 min
(sma hele) x2 x4 X6 x8
Kalroe 30 min 30-32 min 35 min 35-40 min

100g 200¢g 3009 400 g
Majs 30 min for 30 min for
(kolber) 1 hel kolbe (250 g) 2 hele kolber (500 g)

[ ] Ris / pasta / Nudler (forud indstillet tid: 42 min.)
Fodevaretype | 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner Tips og gode
R M AR W
Forkogte ris 30 min 30 min 35 min 42 min Tilslt 112 ml koldt
759 150 g 2259 300¢g vand pr. 75 g portion
ris, 0g omrar.
Hvide, lange ris 30 min 30 min 40 min 40 min Tilslt 112 ml koldt
759 150 g 225¢ 3009 vand pr. 75 g portion
ris, 0g omrer.
Hvid 30 min 30 min 35 min 45 min Tilslt 112 ml koldt
basmati ris 759 150 g 225¢ 300¢g vand pr. 75 g portion
ris, 0g omrar.
Bulgur 20 min 27 min 30 min 30 min Tilslt 100 ml vand pr.
759 150 g 225¢g 3009 portion
Kuskus 15 min 17 min 20 min 25 min Tilsft 65 ml vand pr.
759 150 g 2259 300¢g portion
10 min 10 min 10-15 min 10-15 min Tilslt 1 spsk. koldt
Kogeklare nudler 1 pakke (125 g) 2 pakker (250 g) 3 pakker (375 g) 4 pakker (500 g) | vand pr. portion og
omrer
Agnudler 20 min. 20 min. 27 min. 27 min. Sorg for, at vandet
1 blad 2 blade 3 blade 4 blade daekker nudlerne
(60 g) (120g) (180 g) (240 g)
Pasta 30 min 35 min For stor for For stor for Serg for, at vandet
759 150 g risskalen risskalen dikker pastaen
www.morphyrichards.com
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B /g (forud indstillet tid: 16 min.)

Fodevaretype 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner
Bladkogt 11 min 12 min 14 min 16 min
x1 x2 x3 x4
Hardkogt 18 min 20 min 22 min 23-24 min
x1 x2 x3 x4
B Frugt
Fodevaretype 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner
Pirer 20 mins 20-25 mins 25 mins 22-30 mins
x1 x2 x3 x4
Bananer 15 mins 20 mins 25 mins 30 mins
(med skrll) x1 X2 x3 x4
gbler 15 mins 15-17 mins 15-17 mins 15-17 mins
x1 x2 x3 x4
www.morphyrichards.com
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I Opskrifter

I TIRSDAG

Prov vores likre ugentlige opskrifter. Besog vores website for
opskrifter og mere information om Intellisteam.

] MANDAG

I Laksenudler med sesamfro og
dampede gronsager med kokosmaelk og sed
chilisauce

Forberedelsestid: 15 min
Tilberedningstid: 20 min

Antal portioner: 4

Ingredienser:

o 4stk. laksefileter (125 g hver)
e 4tsk. ristet sesamolie

o 1tsk. sesamfro

e 2 pakker 150 g middel eller tykke
kogeklare nudler

e 4tsk. varm grensagsbouillon
Gronsager:

o 150 g sugar snap Irter eller sukkerirter, halverede

e 6 forarslog, i tynde skiver

e 1 gulerod skaret i fine strimler
Sauce:

s 300 ml kokosmilk

e 2 spsk. sed chilisauce

o 1tsk. revet ingefirod

e 1 spsk. hakket frisk koriander

Fremgangsmade:

1 Pensl laksefileterne med sesamolie, og drys sesamefra over.
Ligges i den bageste skal. Tom 2 pakker nudler ud i risskalen, og
placér den over laksen. Hild grensagsbouillon over nudierne.

2 Placér skilleviggen i den forreste skal. Bland grensagerne, og lig
dem i det ene rum.

3 Hild kokosmilk i sauceskalen, og rer den sede chilisauce, ingefir
og koriander i. Lig skalen i det andet rum.

4 Indstil tiden for laksen og nudlerne til den forud indstillede tid for
fisk (20 min.). Indstil tiden for saucen til den forud indstillede tid
for sauce (30 min.), og justér tiden til 18 min. Indstil tiden for
grensagerne til den forud indstillede tid for blad- og
bilggrensager (15 min.).

Kokkens tip:

. Rar i nudlerne, for de serveres.

*  Hvis du foretrikker dine grensager med mere bid i, skal du justere
den forud indstillede tid.

o Fisk kan ligges i og tilberedes i bagefolie for at bevare saften og
forebygge proteinaflejringer.

[ | Ahornglaseret kylling med majskolbe og
butternut squash-mos

Forberedelsestid: 15 min plus marinering
Tilberedningstid: 35 min
Antal portioner: 4
Ingredienser:
e 4 kyllingebryster uden ben og skind
o Fintrevet skal og saft af 1 lille appelsin
e 2 spsk. ahornsirup
o 1/stsk. terrede chiliflager
*  Salt og friskkvirmet sort peber
Ris:
e 250 g hvide og vilde ris
e 1tsk. grensagsbouillonpulver
Gronsager:
e 2 majskolber, skaret i halve

. 1 middelstor butternut squash, skrillet, udkernet og skaret i
stykker

e 159 smer
e 2tsk. finthakket frisk rosmarin
Fremgangsmade:

1 Lig kylingebrysterne i en skal, der ikke er af metal, og tilsit revet
appelsinskal, appelsinsaft, ahornsirup og chiliflager. Tilst lidt salt
og masser af sort peber. Tildikkes og sittes i keleskab | mindst 30
min.

2 Lig kylingebrysterne i den bageste skal. Lig ris og
gransagsbouillonpulver i risskalen. Lig risskalen over kyllingen, og
tilsft 250 ml koldt vand il risen. Omrer for at blande.

3 Placér skilleviggen i den forreste skal. Lig fire stykker majskolber i
det ene rum og butternut squash-stykkerne i det andet.

4 Indstil tiden for kylling og ris til den forud indstillede tid for kylling
(27 min.), og justér tiden til 35 min. Indstil tiden for majskolberne
til den forud indstillede tid for rodgrensager (35 min.), og justér
tiden til 30 min. Indstil tiden for butternut squash til den forud
indstillede tid for rodgrensager (35 min.), og justér tiden til 25
min.

5 Nar butternut squash-stykkerne er tilberedt, tilsittes smer og
rosmarin. Mos stykkerne let med en gaffel.

Kokkens tip:

o Kyling kan ligges i og tilberedes i bagefolie for at bevare saften
og forebygge proteinaflejringer.
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[ ONSDAG

[ TORSDAG

[ | Sade, rade peberfrugter farseret med porrer
og fetaost med forarsleg og kuskus med
pinjekerner

Forberedelsestid: 25 min
Tilberedningstid: 25 min
Antal portioner: 4
Ingredienser:
e 4sede (lange), rede peberfrugter, aftoppede
. 1 lille porre, finthakket
e 1 spsk. hakket frisk persille
e 2spsk. olivenolie
e 25 fintrevet parmesanost
e 259 bradkrummer af frisk brod
¢ 100 g fetaost, fint smuldret
o Salt og friskkvirmet sort peber
Kuskus:
e 200 g kuskus
e 2tsk. grensagsbouillonpulver
e 4forarslog, finthakkede
e 25 pinjekerner
Pynt:
*  Persilleduske
Fremgangsmade:

1 Skir peberfrugterne op pa langs, og pas pa ikke at halvere dem.
Fjern kernen og freene. Bland porre, persille og olivenolie. Tilsit
parmesanost og bradkrummer. Ibland den smuldrede fetaost, og
tilsmag med lictt salt og masser af sort peber. Lig blandingen ind i
peberfrugterne.

2 Tag skilleviggen ud af den forreste skal, og lig peberfrugteme i
skalen.

3 Ligrisskalen i den bageste skal. Hild kuskus og 265 ml koldt vand
i skalen. Rer bouillonpulveret, forarslegene og pinjekernerne i.

4 Indstil tiden for kuskus til den forud indstillede tid for ris (42 min.),
og justér tiden til 25 min. Indstil tiden for peberfrugterne (med
knappen til begge forreste varmeelementer) til den forud
indstillede tid for blad- og bilggransager (15 min.), og justér tiden
til 20 min.

5  Nar kuskus er tilberedt, skal det sta i 5 min. Ger kuskusretten let
og luftig med en gaffel. Pyntes med persilleduske.

¥ Tikka Masala kylling og kardemommeris med
et pif

Forberedelsestid: 10 min plus marinering
Tilberedningstid: 42 min
Antal portioner: 4
Ingredienser:
e 4 spsk. naturlig yogurt med lavt fedtindhold
e 2spsk. karrypulver til tikka masala kylling
e 2 spsk. hakket frisk koriander
¢ 4kyllingebryster uden ben og skind, skaret i tykker
o Salt og friskkvimet sort peber
Ris:
e 300 g basmati ris
e 2 tsk. grensagsbouillonpulver
o 2strimler, skrillet citronskal
¢ 6 gronne kardemommekapsler, let knust
Pynt:
e Limebade og korianderkviste
Fremgangsmade:

1 Jsyoghurt, karrypasta og koriander i en stor skal, der ikke er af
metal. Blandes godt. Tilsft kyllingestykkerne, og vend dem til de
er dikket. Tilsit lictt salt og peber og stil det tildikket i keleskab i
mindst 30 min.

Lig risskalen i den bageste skal. Hild ris og 450 ml koldt vand i
skalen. Rer gronsagspulveret i. Lig strimler af skrillet citronskal
ovenpa, og drys med kardemommekapsler.

Tag skilleviggen op af den forreste skal. Hild kyllingestykkerne i
marinaden ned i skalen, og fordel blandingen godt.

4 Indstil tiden for risen til den forud indstillede tid for ris (42 min.).
Indstil tiden for kyllingen (med knappen til begge forreste
varmeelementer) til den forud indstillede tid for kylling (27 min.).

5  Serveres pyntet med limebade og korianderkviste.

Kokkens tip:

o Kyling kan ligges i og tilberedes i bagefolie for at bevare saften
og forebygge proteinaflejringer.
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[ FREDAG

I LORDAG

[ | Dampet helleflynder med citron- og

timiandressing.

I Hoisin-and med a&gnudler og dampede

grensager med kinesiske krydderier.

Forberedelsestid: 15 min

Tilberedningstid: 35 min

Antal portioner: 4

Ingredienser:

4 stk. helleflynderfileter (125 g hver), flaet (eller brug
stillehavstorsk)

15 g smer

4 sma timiankviste

Salt og friskkvimet sort peber
Gronsager:

750 g sma nye kartofler

2 porrer, i tynde skiver

1 stor gulerod, skaret i fine strimler
150 g haricots verts, aftoppet og halveret
Sauce:

50 g smer

Fintrevet skal og saft af 1 citron

1 spsk. friske timianblade

Forberedelsestid: 10 min plus marinering

Tilberedningstid: 27 min

Antal portioner: 4

Ingredienser:

4 andebryster uden skind, i tynde skiver
4 spsk. hoisin-sauce

Nudler:

180 g (3 blade) mellemstore ignudier
Grgnsager:

350 g friske stir-fry grensager

2 pak choi-hoveder, adskilt i separate blade
1 spsk. ristet sesamolie

En knivspids kinesisk 5-krydders pulver
1 tsk. sesamfro

Pynt:

4 forarsleg, i tynde skiver

Fremgangsmade:

1

Vend andebrystskiverne i hoisin-saucen. Tildlkkes og sittes i

Fremgangsmade: koleskab i mindst 30 min.
1 Lig fiskefileterne i den bageste skal. Lig en lille klat smor pa hver 2 Hild andebryststykkerne og marinaden i den bageste skal. Placér
filet, og lig timiankvistene ovenpa. Tilsit lidt salt og peber. risskalen over anden, og tilst nudler samt 250 ml koldt vand.
2 Placér skilleviggen i den forreste skal. Lig kartoflerne i det ene 3 Tag skilleviggen op af den forreste skal. | en stor skal vendes stir-
rum. Bland grensagerne, og lig dem i det andet rum. fry grensagerne, pak choi, ristet sesamolie og den kinesiske
3 Til saucen ligges smar, citronskal, citronsaft og timianblade i S-krydders pulver sammen. Hild blandingen i den forreste skal.
risskalen, som ligges over fisken. 4 Indstil tiden for anden og nudlerne til den forud indstillede tid for
4 Indstil tiden for fisken og saucen il den forud indstillede tid for kylling (27 min.). Indstil tiden for gronsageme .(med. k”aPPe” il
fisk (20 min.). Indstil ticlen for kartoflere il den forud indstillede begge forreste varmeelementer) til den forud indstilede tid for
tid for rodgrensager (35 min.). Indstil tiden for grensagerne til den blad- og bilggransager (5 min.).
forud indstillede tid for blad- og bilggransager (15 min.). 5  Serveres drysset med sesamfre og pyntet med forarsleg.
Kokkens tip: Kokkens tip:
o Huis du foretrikker dine gransager med mere bid i, skal du justere *  Reorinudlerne, for de serveres.
den forud indstillede tid. o And kan ligges i og tilberedes i bagefolie for at bevare saften og
o Fisk kan ligges i og tilberedes i bagefolie for at bevare saften og forebygge proteinaflejringer.
forebygge proteinaflejringer.
www.morphyrichards.com
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[ SoNDAG

[ SONDAGSGODT!

I Lam med oregano samt tomat med mynte og
babykartofler med citron

Forberedelsestid: 20 min plus marinering
Tilberedningstid: 35 min
Antal portioner: 4
Ingredienser:
e 4 stk lammeben eller -halestykker (110-125 g hver)
e 1spsk. olivenolie
e 1stort fed hvidlag, knust
e 2spsk. tomatpuré
e 1tsk. torret oregano
o Salt og friskkviret sort peber
Kartofler:
e 750 g nye babykartofler, skrubbede
e 1 spsk. olivenolie
e 1tsk fintrevet citronskal
¢ 2 myntekviste
Gulergdder:
* 400 g gulerodder, i skiver
o /2 tsk. kommensfro (kan udelades)
e 10 gsmer
Pynt:
¢ Myntekviste
Fremgangsmade:

1 Lig lammestykkerne i en skal, der ikke er af metal, og tilsft
olivenolie, hvidlag, tomatpuré og oregano. Tilsit salt og peber.
Vend lammestykkerne i blandingen. Tildkkes og slttes i koleskab i
mindst 30 min.

2 Lig lammestykkerne i den bageste skal.

3 Placér skilleviggen i den forreste skal. Vend Kartoflerne i olivenolie
og citronskal, hild dem i rummet, og tilsit myntekviste. Lig
guleredderne i det andet rum, og drys dem med kommenskviste
(hvis det anskes), og lig smer ovenpa.

4 Indstil tiden for lammestykkerne til den forud indstillede tid for
kylling (27 min.). Indstil tiden for guleradderne til den forud
indstillede tid for rodgrensager (35 min.), og justér tiden til 30
min. Indstil tiden for kartoflerne til den forud indstillede tid for
rodgrensager (35 min.).

5  Serveres pyntet med myntekviste.
Kokkens tip:

»  Lamkan ligges i og tilberedes i bagefolie for at bevare saften og
forebygge proteinaflejringer.

. Ingefeer og banankage med karamelsauce

Forberedelsestid: 25 min

Tilberedningstid: 42 min

Antal portioner: 4

Ingredienser:

e 759 smer, plus lidt ekstra til at smere med

e 75glysfarin

o 2mellemstore g, pisket

o /2 tsk. vaniljeekstrakt

o 759 meltilsat hivemiddel

o 1/2tsk. stadt ingefir

e Enknivspids salt

* 1 stor moden banan, most

o 2 stykker ingefir i sirup plus 4 spsk. sirup fra glasset
Sauce:

e 3spsk. lys sirup

e 25gsmer

e 25glysfarin
Serveres med:

¢ Vanilieis eller cremebudding

Fremgangsmade:

1 |enstor skal blandes smar og farin til det er let og luftigt. Pisk
iggene i gradvist, og ror vanilie i. Sigt mel, stadt ingefir og salt i
blandingen. Foldes i med en stor metalske. Rer den moste banan
i.

2 Smor 2 stk. separate buddingforme (200 mi). Skir syltet ingefr i
skiver, og lig dem i bunden af formene. Js 1 spsk. sirup i hver
form. Js den kremede blanding over og glat ud. Dikkes stramt til
med stykker af smarsmurt folie.

3 Lig desserten i den bageste skal.
4 Placér skilleviggen i den forreste skal. Lig sauceingredienserne i
en sauceskal, og placér den i det ene rum.

5 Indstil tiden for desserterne til den forud
indstillede tid for ris (42 min.). Indstil tiden til saucen til den forud
indstillede tid for sauce (30 min.), og justér tiden til 20 min.

6  Nardesserterne er firdige, losnes de ved at fare en kniv hele
vejen rundt langs formen. Rer saucen grundigt, og @s den over
hver dessert med en ske. Serveres med is eller cremebudding.
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I Hjzelpelinje

Hvis der opstar problemer med apparatet, er du velkommen til at
ringe til 0s. Vi kan hejst sandsynligt hjllpe dig bedre end
forretningen, hvor du kebte apparatet.

Du bedes have folgende information ved handen, nar du ringer,
sa vores medarbejdere nemmere kan hillpe dig:

Produktets navn.
Modelnummer, der findes pa undersiden af maskinen.
Serienummer, der findes pa undersiden af apparatet.

[ DINTOARIGE GARANTI

Apparatet er deekket af en todrig reparations- eller
ombytningsgaranti.

Det er vigtigt, at du gemmer kvitteringen som dokumentation for
kebet. Du kan haefte kvitteringen til bagsiden af denne vejledning
for fremtidig reference.

Opgiv venligst folgende numre, hvis der opstér fejl ved produktet.
Du finder numrene pa produktets underside.

Modelnr.
Serienr.

Alle produkter fra Morphy Richards testes individuelt, for de
forlader fabrikken. Hvis det usandsynlige skulle ske, at der opstér
fejl ved enheden inden for 28 dage efter kabsdatoen, skal
enheden returneres til den forretning, hvor den er kebt, og
ombyttes med en anden.

Hvis der opstar en fejl efter de forste 28 dage efter kebsdatoen
og inden for 24 maneder fra kebsdatoen, skal du kontakte den
lokale distributer og give dem produktets modelnummer og
serienummer eller skrive til den lokale distributer pa de anferte
adresser.

Du bliver bedt om at returnere produktet (forsvarligt indpakket) til
nedenstéende adresse sammen med en kopi af kvitteringen.

Det defekte apparat repareres eller ombyttes derefter,
saedvanligvis inden for 7 arbejdsdage efter modtagelse, dog med
forbehold for undtagelserne som beskrevet nedenfor (1-9).

Hvis enheden af en eller anden grund ombyttes inden for
garantiperioden pd to &r, beregnes garantien pa den nye enhed
fra den oprindelige kabsdato. Derfor er det vigtigt at gemme den
originale kvittering eller faktura, s& du kan dokumentere
kabsdatoen.

For at veere deekket af garantiperioden pa to ar skal enheden
have veeret brugt i overensstemmelse med fabrikantens
anvisninger. For eksempel skal enhederne have vaeret afkalket,
ligesom filtrene skal have vaeret holdt rene i henhold il
anvisningerne.

Det er ikke Morphy Richards eller den lokale distributers ansvar
at ombytte eller reparere enheden under garantiens betingelser,
hvis:

Defekten er forarsaget af eller kan tilskrives uforseetlig brug,
misbrug, forsemmelig brug eller brug uden at folge fabrikantens

oo

anbefalinger, eller hvis defekten er forérsaget af elektriske
spaendingsbolger eller er opstéet under transport.

Enheden er anvendt med en anden stremspeending end den, der
er patrykt produktet.

Andre personer (ud over vores serviceafdeling eller en autoriseret
forhandler) har forsegt at reparere enheden.

Enheden har veeret brugt til udlejningsformél eller har veeret
anvendt til andre formél end husholdningsbrug.

Enheden er kabt brugt.

Morphy Richards eller den lokale distributer er ikke ansvarlig for
at udfare nogen form for servicearbejde under garantien.

Garantien omfatter ikke forbrugsvarer som poser, filtre og
glaskarafler.

Batterier og skade fra laekage er ikke daekket af garantien.
Filtrene ikke er blevet rengjorte og udskiftet som specificeret.
Denne garanti overdrager ikke nogen rettigheder ud over dem,
der udtrykkeligt er beskrevet ovenfor, og deekker ikke krav i
forbindelse med felgetab eller -skader. Denne garanti tilbydes

som en ekstra fordel og pévirker ikke dine lovbestemte
rettigheder som forbruger.

www.morphyrichards.com
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[ HALSA OCH SAKERHET

Anvéndning av elektriska apparater kréver att foljande sékerhetsregler féljs.

L&s de hér instruktionerna noga innan du anvénder produkten.

* Denna hushallsapparat kan anvindas av barn 6ver 8 ar och
personer med reducerad fysisk, sensorisk eller mental
férmaga eller som saknar erfarenhet och kunskap, om de
far tillsyn eller instruktioner om hur man anvander
apparaten pa ett sdkert satt och forstar riskerna.

o Lat inte barn leka med apparaten.

* Rengodring och anvandningsunderhall far inte utforas av
barn under 8 ar och barn utan tillsyn.

* Forvara apparaten och sladden utom réckhall for barn

under 8 ar,

Plats

I Nitkabel

Den har apparaten ar avsedd att anvandas i hushallet och i
liknande miljder som t.ex

bondgardar

av gaster pa ett hotell, motell och andra typer av
boendemiljoer som bed&breakfast.

Den é&r inte lamplig att anvandas i koksutrymmen i butiker, pa
kontor eller andra arbetsmiljéer.

Anvénd inte apparaten utomhus eller néra vatten.

Natkabeln ska na till basenheten fran nétuttaget utan att
anslutningarna &r spanda.

Lét inte sladden hénga 6ver bords- eller bankkanter och hall den
borta fran varma ytor.

L3t inte sladden ledas ver ett Gppet utrymme, exempelvis mellan
ett Iagt sittande uttag och ett bord.

o Om sladden &r skadad maste den bytas ut av tillverkaren eller
dennes serviceagent, eller av annan kvalificerad person for att

. . ) ’ undvika fara.
Placera inte apparaten under kdksskép nér du anvander den
eftersom det bildas stora méngder dnga. Undvik att stracka dig
Gver apparaten nér den anvands.
www.morphyrichards.com
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. ™ Se ocksa instruktionsboken som innehaller viktig
lnt sakerhetsinformation och annan information om hur

N man anvander Intellisteam.
Snabbstartguide

Fyll vattentanken med kallt vatten till maximal niva.
Detta producerar tillrackligt med anga for tillagning i
cirka 60 minuter.

Montera ihop apparaten, sétt dit dropplaten och
dérefter behallarna.

Placera maten i behallarna innan timern stélls in.
Anvand skilievaggen for den framre behallaren om
tillagning av tva olika typer av mat gérs. Anvand
tillbehGren om sa behdvs, se forslag.

Rygg Koppla sladden till uttaget. Stéll in tiden for varje

behallare med respektive varmeknappar.

Vénster fram —

De tva framre —

Hoger fram ——

<
[
< Tryck pa vérmeknappen Q Loskokta dgg, 16 min
o g
Q HECBBOD ™ B EiEgEl i Fry Blad/balivaxter, 15 min
T B A 7 under den typ av mat du
8 A o tillagar. Den forinstéllda ~ (Cx Kyckling, 27 min
s A tillagningstiden syns i @ Fisk, 20 min
> — timerkolumnen.
E Rotfrukter, 35 min
% /29 )
@ B sas 30min
x <. Ris, 42 min
i .
! www.morphyrichards.com
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% morphy richards Den forinstallda tillagningstiden &r baserad pa tillagning av
EH @ | fyra portioner (se Tillagningsguide fér information om
O A portioner och specifika justeringar beroende pa typ av

mat). For att justera tiden, tryck pa uppat- och
nedatpilarna.

For att borja tillagningen, tryck pa angknappen en gang. Ett
pip hors.

) morphyrichards | \ | ,

~ //
— |BLEEP —
I‘ 71\ \
A For att spara justeringar vad géller tillagningstid fér
\ framtida anvandning, hall angknappen nere i tva sekunder

L |
I | o}

v tills ett pip hors.

morphy richards Behallaren med den léngsta tillagningstiden bdrjar anga
I Il nﬂ) M 17 /_ forst. Timern bérjar nedrakningen sa att all mat &r klar
[N | — ALARM - samtidigt. Nar tillagningen &r Klar hors ett larmljud och
I I T" LNy varmhallningsfunktionen startar automatiskt i upp till 40
N minuter. Fér att stoppa varmhallningsfunktionen, tryck pa
] ] angknappen.
50 | v

VARNING: Anvand ungsvantar for att ta bort lock och
behallare, samtidigt som du ser till att locken tippas fran
dig sa att angan inte kommer pa dig. Lat dropplaten vara
kvar tills den har svalnat.

Hall ut 6verblivet vatten fran basenheten med hjélp av
héllpipen pa baksidan.

Behallarna, locken, tillbehéren och dropplaten kan diskas i
diskmaskin.

QCOOO\IO)

www.morphyrichards.com
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[ Personsikerhet

[ Behandla skallning

Rér inte de heta ytorna. Anvand ugnshandskar eller en duk nér du
tar bort locket eller hanterar varma behéllare eftersom det kommer
ut het &nga.

VARNING: Skydda mot brand, elektrisk stot och
personskada genom att inte sénka ner sladd, kontakter eller
apparat i vatten eller annan vétska.

VARNING: Var mycket forsiktig nér du flyttar &ngkokaren nér den
innehaller varm mat, vatten eller andra heta vatskor.

Apparaterna fér inte sénkas ner i vatten.

Dra ur kontakten ur vagguttaget nér du inte anvander apparaten,
nér du sétter pd eller tar bort tillbeh6r samt fore rengdring.

Anvénd inte en hushalisapparat med skadad sladd eller kontakt,
och €] heller en apparat med tekniskt fel eller en apparat som har
tappats eller skadats pa nagot sétt. Kontakta Morphy Richards for
att fa rdd om undersokning, reparationer eller elektriska eller
mekaniska justeringar.

Fyll inte pé& Gver maxnivan. Om &ngkokaren overfylls kan det
stanka ut kokande vatten som kan leda till skallning.

[ Ovriga sikerhetsanvisningar

Om négra andra tillbehcr eller redskap an de som
rekommenderas av Morphy Richards anvands, finns risk for
brand, elektriska stotar eller personskador.

Oppna locket genom att lyfta det mot dig och tippa det frén dig.

Anvénd inte nagra delar frén &ngkokaren i mikrovagsugnar eller
andra matlagningsmaskiner med heta ytor.

Placera inte pa eller néra gasspis eller elektrisk spis eller i
uppvérmd ugn.

Forvara inte apparaten i en fuktig miljo dér det kan uppsta rost.

Sla inte av apparaten om den inte innehaller minst 2,5 dl vatten
eftersom den kan skadas annars.

Spola omedelbart kallt vatten Gver det utsatta omrédet. Sluta inte
att ta av klader och tillkalla l&kare omedelbart.

[ Elektriska krav

Kontrollera att spanningen p& mérkplaten pé din
hushallsapparat motsvarar ditt hus elforsorjning som maste vara
véxelstrom.

Om sékringen i kontakten behdver bytas ut maste en 13 Amp
BS1362-sakring installeras.

VARNING: Denna apparat maste vara ansluten till ett jordat
eluttag.

[ INLEDNING

Tack for ditt senaste kép av Intellisteam.

Las denna instruktionsbok noga for att du ska fa ut det mesta
av din nya apparat.

www.morphyrichards.com
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¥ pelar @

Bakre lock

Bakre behallare

Vanster framlock

Haéger framlock

Frémre behallarens borttagningsbara skiljevagg
Frémre behallare

Extern vattenpafyllning
Dropplat
Basenhet/vattenbehallare
Indikator for maximal vattenniva
Vérmare

Hallpip

Vattennivamarkering

Knapp for bakre vérmare
Knapp for vanster varmare fram
Knapp for hoger vérmare fram
Knapp for dubbelvarmare fram
Displayskérm (se sidan 121)
Angknapp

Knapp for 6kning av anga

0000060 OAOHO0O00000000

Knapp fér minskning av anga

Tillbehor P
@  Matplint
®  2xsashda

@  Rislda
[} FORE ANVANDNING

Fére installation av Intellisteam for férsta gangen, diska alla delar
utom basenheten e

[ ANVANDNING

I Fyll vattentanken Y

¢ Fyll vattentanken e med Kallt vatten till markerad maximal niva
@. Detta producerar tilliackligt med anga for tillagning i cirka 60
minuter.

e Systemet dr endast avsett for kallt vatten. Tillsétt inga andra
vétskor. Tillstt ingenting till vattnet.

[ sita dit droppléten och behallarna [

1 Placera dropplaten Q pa basenheten genom att rikta in
angventilerna med varmarna ).

2 Sitt dit de framre @) och bakre € behallarna i dropplaten
genom att rikta in dem éver angventilerna i dropplaten.

[ ANVANDATILLBEHOREN FOR ATT LAGGA UPP
MATEN FORETILLAGNING

¢ Placera maten direkt i behallarna eller anvand tillbehdren efter
behov. Tillbehdren kan anvandas pa manga olika sétt (se [d,

IDNENFAG
[ Lostagbar skiljevégg i framre behallaren

e Anvénd skilievaggen e vid tillagning av mat med olika lang
tillagningstid. Alternativt kan den frdmre behallaren anvandas
som en stor behallare [@.

I Matplint

¢ Kan anvédndas i den frdmre eller bakre behallaren.

*  Anvénd plinten @ i upphdjd position for att placera maten
ovanpa och under [B].

e Alternativt kan man placera plinten upp och ner och placera
maten pa den for att anvdnda benen som handtag fér lattare
uttagning .

I Rislada

e Kananvandas i den framre eller bakre behallaren.

*  Anvénds for tillagning av ris eller pasta. Annan mat kan tillagas i
utrymmet under risladan F}

[ séslada

e Kananvandas i den framre eller bakre behallaren.
¢ Anvénds for tillagning av sas, &rtor eller sma portioner av ris G

¢ VIKTIGT: Om du angar kétt, fisk eller fagel tillsammans med
gronsaker ska kottet, fisken eller fageln placeras pa den
nedre brickan, sa att kéttsaften inte kan rinna ner pa
gronsakerna.

¢ Narmaten har placerats ut ska man sétta pa @)@)@ locken
pa behallama 1.

. Displayskadrmens funktioner

Vattennivamarkering

Knapp for bakre varmare
Knapp for vanster vérmare fram
Knapp for hoger vérmare fram
Knapp for dubbelvarmare fram
Displayskérm

Angknapp

Knapp for 6kning av anga
Knapp fér minskning av anga
Digitala rektanguldra ikoner
Matsymboler

Hall varm-symbol

00600O0O0O0ROO66006

Kolumnen for timern (minuter)

www.morphyrichards.com
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. Stélla in timern med férinstallningsfunktionen
for tillagningstider

1 Koppla sladden till uttaget.

2 Stéllin tiden for varje behallare med respektive varmeknappar.
Om du anvénder den framre behallaren med skilievagg, anvand
bade den vénstra och den hdgra varmeknappen.

Om du anvander den som en stor behallare, anvand knappen for
dubbelvarmare II.

3 Tryck pa knappen for varmaren for att flytta tills du nar den
rektangel@ som visar den matsymbol du vill ha (se guiden for
matsymboler @). Ett ljud hérs varje gang du trycker pa knappen
for vérmaren. En tillagningstid for varje matsymbol syns i
timerkolumnen. Upprepa den hér proceduren for varje behallare.
Rektangeln blinkar for att pavisa din sista instéllning )]

¢ Vid anvandning av den bakre behallaren for mat med olika
tillagningstider, stall in timern f6r den med I&ngst tillagningstid.
Alternativt kan man sténga av angkokaren under tillagning och
tillsatta mat med kortare tillagningstid.

4 Tryck pa angknappen @ en gang for att starta tillagningen. Ett
ljud hérs och displayskarmen och angknappen lyser tills tillagning
och hall varmt avslutas. Timern réknar ner fran den léngsta
tillagningstiden sa att allt & fardigt samtidigt KR

e Nartillagningen ar klar hérs ett ljud och funktionen hall varm
startar automatiskt och haller pa i upp till 40 minuter. For att
stoppa, tryck pa angknappen en gang. Efter 40 minuter stangs
hall varm-funktionen av automatiskt [l. Kontrollera alltid att det
finns vatten i vattenbehallaren nér hall varm-funktionen anvénds.

I Guide for matsymboler @

Léskokt dgg,
forinstélld tid: 16 minuter

Blad och baljvéxter,
forinstélld tid: 15 minuter
Kyckling,

forinstalld tid: 27 minuter
Fisk,

forinstalld tid: 20 minuter
Rotfrukter,

forinstalld tid: 35 minuter
Sas,

@ R Q0] ko

forinstalld tid: 30 minuter
Ris,

forinstalld tid: 42 minuter
Hall varmt €@,
forinstalld tid: 40 minuter

Férinstéllda tider &r endast riktlinjer och baseras pa ungefér 4
portioner. Se guiden for tillagning for justeringar vad galler
portioner och olika typer av mat.

I stilla in timern

Timern kan stéllas in for olika portionsstorlekar och olika typer av
mat (se tillagningsguiden) eller for att passa din personliga smak.

1 Tryck pa vdrmeknappen tills rektangeln syns under matsymbolen
du vill justera.

2 Tryck pa uppatpilen for att 6ka tillagningstiden eller nedatpilen for
att minska tillagningstiden. Varje gang du trycker pa pilen hérs ett
ljud och timern dkar/minskar med en minut IV}

3 Upprepa proceduren fér varje behallare om sa 6nskas.

I Justeringar for att spara tid

Om du vill slippa stélla in timern igen i framtiden kan du halla
angknappen nere i tva sekunder. Ett ljud hérs som ett tecken pa
att tillagningen har borjat. Det andra ljudet ar ett tecken pa att din
nya tidsjustering har sparats.m.

*  Omduinte vill spara din nya tidsinstéllning for framtida
anvandning trycker du pa angknappen en gang for att starta
tillagningen.

[ Aterga till forinstalld tid
Koppla sladden till uttaget.

N

Innan man trycker pa nagra andra knappar ska man halla nere
knappen for att 6ka angan i 2 sekunder tills ett pip hérs. Upprepa
proceduren for knappen for minskning av anga O}

¢ Intellisteam &r nu instélld pa den ursprungliga
forinstallningen.

I Att koka ris
1 Tillstt ris till risladan. For varje 759 ris, tillsatt 122 ml kallt vatten
och rér om.

2 Stéllin tiden med den férinstallda tiden for ris, eller justera om sa
dnskas.

[ Att sluta dnga under tillagning

e Foratt stoppa angan, tryck pa knappen for anga en gang. Larmet
ljuder och den tanda displayskérmen och knappen fér anga blir
mork.

e Foratt aterigen sétta pa angan, tryck pa knappen for anga en
gang. Ett pip hors och tillagningen aterupptas fran dar den
stoppades.

8 Varmhéliningsfunktion

Nér tillagningen &r klar hérs ett ljud och funktionen hall varm
startar automatiskt och haller pa i upp till 40 minuter. For att
stoppa, tryck pa angknappen en gang. Efter 40 minuter sténgs
varmhallingsfunktionen av automatiskt.

Kontrollera alltid att det finns vatten i vattenbehallaren nér
varmhallningsfunktionen anvands. For att kontrollera vattennivan,
anvand den externa vattenmétaren @ och fyll pa med den
externa vattenpafyliningen a P}

www.morphyrichards.com
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[ Extern vattenpéfyllning under tillagning [ SKOTSEL OCH RENGORING

*  Om du ska angkoka under en langre period kan du behdva fylla
pa vatten. Vattennivan kan kontrolleras med den externa

vattenmétaren. N
e Foratt fylla pa, dppna den externa vattenpafyllaren 0 och hall N
sakta pa kallt vatten med en ldmplig kanna P}
I Larm vid torrkokning .

¢ Om vattnet i vattenbehallaren nar en alltfor lag niva ljuder larmet,

VARNING: Lét &ngkokaren svalna innan du rengdr den. Dra
ur sladden ur uttaget.

Ta bort behallarna och locken.

Ta forsiktigt bort dropplaten och héll av vétskan i en skal eller i
vasken.

Om det finns nagot vatten kvar i basenheten ska det héllas ut
med hjélp av héllpipen pa baksidan i en skal eller i vasken.

den digitala displayen blinkar och tillagningen stannar . Behéllare, dropplat och tillbehér

automatiskt.
Tills&tt genast mer kallt vatten genom att sakta hélla det genom
den externa vattenpafylliningen.

For att starta om tillagningen, tryck pa angknappen en gang.
Tillagningen aterupptas fran dér den slutade.

[ Ta bort mat frén &ngkokaren

¢ VARNING: Anvind ungsvantar for att ta bort lock och behéllare
samtidigt som du ser till att locken stlls pé kant s att angan
inte kommer pa dig. LAt dropplaten vara kvar tills den har
svalnat.

. TILLAGNING RAD OCHTIPS

. For basta resultat, anvand matbitar som &r ungefar lika stora. Om
bitarna har olika storlek och maste placeras i lager lagger du de
mindre bitarna dverst.

e Légg inte i for mycket mat at gangen i behallarna eller i risskalen.
Placera maten med mellanrum mellan bitarna sa att angan kan
fléda fritt.

»  Anga aldrig fryst kott, fisk eller skaldjur. Tina upp maten helt innan
du angar den.

e Kott, fagel, fisk och skaldjur kan ldggas in i och tillagas i
aluminiumfolie fér att behalla vatskan.

Behallarna, locken, tillbehéren och dropplaten kan diskas i
diskmaskin. Om man diskar i maskin ofta kan de har delarna
missfargas. Du kan dven diska dem i varmt vatten med
diskmedel och torka torrt.

[ Basenhet

Basenheten kan torkas av med en ren, fuktig trasa. Torka torrt
med en mjuk duk.

Anvand inga slipande rengdringsmedel nér du rengdr Intellisteam.

VARNING: Sénk aldrig ner &ngbasenheten, sladden eller
kontakten i vatten eller ndgon annan vitska.

[ AVKALKNING

Ibland kan man behdva avidgsna mineralavlagringar (dven kallat
avkalkning) fran angsystemet. Det & normalt och beror pa
vattnets hardhet i omradet dér du bor. Om du mérker att
angproduktionen minskar eller att angtillagningstiden okar, ska du
avkalka angsystemet med en mild avkalkningsldsning.

www.morphyrichards.com
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TILLAGNINGSGUIDE

Tillagningstider &r ungeférliga och kan variera beroende pa matbitarnas storlek, hur tétt maten &r placerad och hur mycket mat det &r.
Portionsstorlekarna per person &r bara riktméarken.

. Kott/kyckling (forinstalld tid: 27 min)

Protein fran kétt och kyckling kan 1dmna vita rester pa kétt och kyckling vid tillagning.

Mattyp 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner
Kycklingbrdst 18 min 20 min 25 min 27 min
(hel, utan ben) x1 (150 g) x2 (300 g) x3 (450 g) x4 (600 g)
Ankbrost 18 min 20 min 25 min 27 min
(hel, utan ben) x1 (150 g) X2 (300 g) x3 (450 g) x4 (600 g)
Kycklingben 20 min 20 min 30 min 30 min
Kalkonkotlett 11 minr 15 min 20-25 min 20-25 min
x1 (100 g) x2 (200 g) x3 (300 g) x4 (400 g)
Flaskfilé 20 min 80 g 20 min 160 g 25min 250 g 30 min 400 g
Lammstek 20 min 20 min 23 min 23-27 min
x1 (100 ) X2 (200 g) x3 (300 g) x4 (400 g)
Lammldgg 20 min 20 min 25 min 25-30 min
x1 (100 g) x2 (200 g) x3 (300 g) x4 (400 g)
Rumpstek av lamm 20 min 20 min 25 min 25-30 min
x1 (100 ) X2 (200 g) x3 (300 g) x4 (400 g)
Korvar 15 min 15 min 17 min 22-30 min
x3 (170 g) X6 (340 g) x9 (500 g) x12 (680 g)
[ | Fisk/skaldjur (forinstélld tid: 20 minuter)
Mattyp 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner
Tjock fiskfilé 15 min 125¢g 15 min 250 g 20 min 3759 20 min 500 ¢
Tunn fiskfilé 13 min 100 g 13 min 200 g 15min 300 ¢ 16 min 400 g
Hel fisk 23 minuter for 1 hel fisk (220g)
Musslor 10 min 200 g 10-12 min 12-13 min 15-17 min
4009 600 g 800 g
Jétterakor (raa) 10 min 100 g 13 min 200 g 15min 300 g 15-17 min
400 g
Musslor 10 min 10 min 12 min 13 min
x3 (70 g) x6 (150 g) x9 (230 9) x12 (300 g)
www.morphyrichards.com
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. Blad- och baljvaxter (forinstélld tid: 15 minuter)

e

Mattyp 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner
Sparris 15 min 12-15 min 15 min 15-17 min
60g 120 g 180 g 240 g
Bondbdnor 15 min 15 min 20 min 20 min
509 100 g 150 g 200 g
Broccoli 20 min 20 min 22-25 min 25-27 min
60g 120 g 180 g 240 g
Kal 15 min 15 min 15-20 min 20 min
509 100 g 150 g 200 g
Blomkal 30 min 30 min 30 min 30 min
buketter 100 g 2009 200g 400 g
Zucchini 15 min 15 min 15 min 15 min
60g 120 g 180 g 240 g
Grona bonor 20 min 20 min 20-23 min 25 min
509 100 g 150 g 2009
Purjolok 15 min 15 min 15 min 15-17 min
709 140 g 210¢g 280 g
Sockerartor 12-15 min 12-15 min 15 min 15 min
509 100 g 150 g 2009
Champinjoner 13-15 min 13-15 min 13-15 min 15 min
509 100 g 150 g 200 g
Artor 10 min 10 min 10 min 10-12 min
(farska) 609 1209 180¢g 2409
Artor 10 min 10 min 10 min 10-12 min
(fryst) 60g 120 g 180 g 240 g
Paprika 15 min 15 min 15 min 15-17 min
809 160 g 240 ¢ 3209
Spenat 15 min 15 min 15 min 15 min
60g 120 g 180 g 240 g
Groddar 20 min 20 min 25 min 25-30 min
100g 2009 300¢g 400 g
Majs 12-13 min 15 min 17 min 18-20 min
(pa burk) 80¢g 160 g 240 ¢ 3209
Majs 15 min 15 min 17 min 18-20 min
(fryst) 809 160 g 240¢g 320¢g
Tomater 10 min 10-15 min 15 min 15 min
120 g 240 g 360 g 400 g
www.morphyrichards.com
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[ | Rotfrukter (fsrinstilld tid: 35 minuter)

Mattyp 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner

Pumpa 15 min 100 g 15min 200 g 20 min 3009 20-25 min
400 g

Morétter 30 min 100 g 30 min 200 g 30 min 3009 30 min 400¢

Selleri 20 min 100 g 20 min 200 g 20 min 300 g 20 min 400¢

Nypotatis 28 min 180 g 30 min 350 g 32 min 530 g 35min 760 g

Potatis 30 min 180 g 30 min 350 g 32 min 530 g 33-35 min
760 g

Lok 20 min 20 min 20 min 20 min

(liten hel) x2 x4 X6 x8

Kalrot 30 min 30-32 min 35 min 35-40 min

100g 200¢g 3009 400 g
Majs 30 min fér 30 min for
(hela kolvar) 1 hel majskolv (250) 2 hela majskolvar (500g)

Ris/pasta/Nudlar (férinstélld tid: 42 minuter)

Mattyp 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner Rad och tips
Snabbris 30 min 30 min 35 min 42 min Tillsatt 112 mf kallt
759 150 g 225 g 300 g vatten per risportion om
759 portion och rér om
Vitt langkornigt ris | 30 min 30 min 40 min 40 min Tillsatt 112 ml kallt
759 150 g 2259 300g vatten per risportion om
759 portion och rér om
Vitt 30 min 30 min 35 min 45 min Tillsatt 112 ml kallt
basmati ris 759 150 g 2259 300¢ vatten per risportion om
759 portion och rér om
Bulgurvete 20 min 27 min 30 min 30 min Tillsétt 100 ml vatten per
759 150 g 225¢g 3009 portion
Couscous 15 min 17 min 20 min 25 min Tills&tt 65 ml vatten per
759 150 g 2259 300¢g portion
Nudlar 10 min 10 min 10-15 min 10-15 min Tillsétt 1 tsk kallt vatten
1 paket (125 g) 2 paket (250 g) 3 paket (375 g) 4 paket (500 g) per portion och ror om
Aggnudlar 20 min 20 min 27 min 27 min Se till att vatinet ticker
1 lager 2 lager 3 lager 4 lager nudlarna
60g 120g 180g 2409
Pasta 30 min 35 min For stor for att For stor for att ]
759 150 g passa passa Se till att vattnet
i risbehallaren i risbehallaren tacker pastan
www.morphyrichards.com
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| Agg (férinstilid tid: 16 minuter)

Mattyp 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner
Léskokt 11 min 12 min 14 min 16 min
x1 x2 x3 x4
Hardkokt 18 min 20 min 22 min 23-24 min
x1 x2 x3 x4
B Frukt
Mattyp 1 portion 2 portioner 3 portioner 4 portioner
Paron 20 mins 20-25 mins 25 mins 22-30 mins
x1 x2 x3 x4
Bananer 15 mins 20 mins 25 mins 30 mins
(med skal) x1 x2 x3 x4
Applen 15 mins 15-17 mins 15-17 mins 15-17 mins
x1 x2 x3 x4
www.morphyrichards.com
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[ RECEPT

I TISDAG

Njut av din hérliga veckomatsedel. Besok var webbsida for recept
och mer information om Intellisteam.

[ MANDAG

I sesamlax med nudlar och &ngade gronsaker
med koksndtsmjolk och s6t chilisds

Forberedelsetid: 15 minuter
Tillagningstid: 20 minuter
Portioner: 4

Ingredienser:

e 4x125¢ laxfilé

e 4tskrostad sesamolja
e 1 tsk sesamfrd

¢ 2x150g nudlar, medium eller tjocka
som 4r klara att woka

e 4 msk gronsaksbuljong
Gronsaker:

¢ 150g sockerartor eller mangetout, delade i halvor

e 6salladslok, tunt skivad

. 1 morot, skuren i tunna strimlor
Sas:

e 300ml kokosndtsmjolk

* 2 msk sét chilisas

e 1tskriven farsk ingeféra

e 1 tsk hackad farsk koriander

Beskrivning:

1 Pensla laxfiléerna med sesamolja och héll dver sesamfrd. Légg
dem i den bakre behallaren. Hall 2 paket nudlar i risladan och
sétt den ovanfér laxen. Tillsatt grénsaksbuljongen till nudlarna.

2 Sétt dit skilievaggen i den frémre behallaren. Blanda gronsakerna
och lagg dem i utrymmet.

3 Halli kokosnétsolja i sasladan och blanda i sét chilisas, ingeféra
och koriander. Sétt ladan i det tomma utrymmet.

4 Stéllin tiden for laxen och nudlarna med den férinstéllda tiden fér
fisk (20 min). Stéll in tiden for sasen med den forinstéllda tiden for
sas (30 min) och justera till 18 min. Stéll in tiden for gronsakerna
med den forinstéllda tiden fér blad- och baljvaxter (15 min).

Tillagningstips:

e Rorinudlarna fére servering.

e Om du féredrar sprodare grénsaker, justera den forinstallda tiden.

e Fisk kan l&ggas in i och tillagas i aluminiumfolie fér att behalla
vatskan och forhindra ytprotein.

M Glaserad Iénnsirapskyckling med majskolv
och hackad pumpa

Forberedelsetid: 15 minuter plus marinering

Tillagningstid: 35 minuter

Portioner: 4

Ingredienser:

e 4 kycklingbrst utan ben och skinn

*  Juicen och finrivet skal fran en liten apelsin

e 2 msk lénnsirap

o 1/stsk torkade chiliflingor

e Salt och nymalen svartpeppar
Ris:

e 250g vitt ris och vildris

e 1 tsk gronsaksbuljongpulver
Gronsaker:

e 2 majskolvar, skurna i halvor

¢ 1medelstor pumpa, skalad med kérnorna borttagna och skuren i
bitar

e 159 smér
e 2 tsk finhackad férsk rosmarin
Beskrivning:

1 Légg kycklingbrosten i en icke metallisk skal och tillsatt
apelsinskalen, apelsinjuicen, Idnnsirapen och chiliflingorna.
Krydda med lite salt och mycket svartpeppar. Tack och stéll in i
kylen i atminstone 30 minuter.

2 L&gg kycklingbrosten i den bakre behallaren. L&gg ris och
grénsaksbuljongpulvret i risladan. Satt risladan ovanfér
kycklingen och tillsatt 250ml
kallt vatten till riset, rér om sa det blandar sig.

3 Sétt dit skilievaggen i den framre behallaren. Lagg de fyra
majskolvarna i ett utrymme och pumpan i det andra utrymmet.

4 Stéllin tiden fér kycklingen och riset med den férinstéllda tiden
for kyckling (27 min) och justera till 35 minuter. Stall in tiden for
majskolvarna med den forinstallda tiden for rotfrukter (35 min)
och justera till 30 minuter. Stéll in tiden for pumpan med den
forinstallda tiden for rotfrukter (35 min) och justera till 25 minuter.

5  Naérdet &r Kklart, tillsétt smér och rosmarin till pumpan och tryck
lite 14t med en gaffel.

Tillagningstips:

¢ Kyckling kan laggas in i och tillagas i aluminiumfolie for att
behalla vétskan och forhindra ytprotein.

www.morphyrichards.com
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[ ONSDAG

[ TORSDAG

M Rod paprika fylld med purjolok och fetaost
med salladslék och couscous med pinjnétter

[ | Kyckling tikka masala med kryddigt
kardemummaris

Férberedelsetid: 25 minuter
Tillagningstid: 25 minuter
Portioner: 4
Ingredienser:
e 4 Rdda paprikor med toppen bortkuren
e 1liten purjoldk, finhackad
e 1tsk hackad farsk persilja
¢ 2mskolivolja
e 25¢ finriven parmesanost
o 259 skorpmijél
. 100g fetaost, séndersmulad
e Salt och nymalen svartpeppar
Couscous:
* 2009 couscous
e 2 tsk gronsaksbuliong
e 4finhackade salladslokar
e 25g pinjendtter
Till garnering:
¢ Persiliekvistar
Beskrivning:

1 Dela paprikan pa langden, se till att du inte skér igenom. Ta bort
innehallet och kdrnorna. Blanda purjoldk, persilja och olivolja,
tillsatt parmesanost och skorpmijél. Blanda i den séndersmulade
fetsosten, krydda med salt och mycket peppar. Stoppa
blandningen i paprikorna.

2 Tabort skilievaggen fran den framre behallaren och placera
parikorna dar.

3  Lé&gg risladan i den bakre behallaren. Tillsatt couscous och 265ml
kallt vatten. Rér i buljongpulver, salladslok och pinjendtter.

4 Stéllin tiden for couscous med den férinstéllda tiden fér ris (42
min) och justera till 25 minuter. Stéll in tiden for paprikorna (med
knappen for frdmre dubbelvérmaren) med den férinstéllda tiden
for blad- och baljvéxter (15 min) och justera till 20 minuter.

5  Nérdet ar Klart, lat sta i 5 minuter. Fluffa upp couscousen med
en gaffel. Garnera med persiliekvistar.

Forberedelsetid: 10 minuter plus marinering

Tillagningstid: 42 minuter

Portioner: 4

Ingredienser:

e 4tsk naturell fettfri yoghurt

e 2tsk currypasta chicken tikka masala

o 2tsk hackad farsk koriander

e 4 kycklingbrdst, utan skinn och ben, skuren i bitar

e Salt och nymalen svartpeppar
Ris:

¢ 3009 basmatiris

e 2 tsk gronsaksbuljongpulver

e 2 strimlor citronskal

* 6 grona kardemummafrokapslar, I&tt krossade
Till garnering:

e Limeklyftor och korianderkvistar

Beskrivning:

1 Tayoghurt, currypasta och koriander och I&gg i en stor icke-
metallisk skal. Blanda Vél, tillsatt kycklingbitarna och rér om sa
att det técker. Krydda med lite salt och peppar, tack dver och lat
det sta i kylen i atminstone 30 minuter.

2 Lé&gg risladan i den bakre behallaren. Tillsétt ris och 450 ml kallt
vatten. Ror i buljongpulvret. Lagg strimlor av citronskal 6ver och
strd dver kardemummafrékapslarna.

3  Tabort skilievéggen i den frémre behallaren. Hall den marinerade
kycklingen i behallaren och se till att det inte klumpar sig.

4 Stéllin tiden for riset med den férinstélida tiden for ris (20 min).
Stéll in tiden for kycklingen (med knappen fér framre
dubbelvérmaren) med den férinstéllda tiden fér kyckling (27 min).

5  Servera med limeklyftor och korianderkvistar.
Tillagningstips:

¢ Kyckling kan l&ggas in i och tillagas i aluminiumfolie fér att
behalla vétskan och forhindra att marinaden flackar ner
behallarna.

www.morphyrichards.com
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[ FREDAG

I LORDAG

. Z\ngkokt hélleflundra med citron och
timjandressing.

¥ Hoisinanka med aggnudlar och angade,
kinesiskt kryddade gronsaker.

Forberedelsetid: 15 minuter
Tillagningstid: 35 minuter
Portioner: 4

Ingredienser:

e 4x125g halleflundrafiléer utan skinn (torsk fran véstkusten gar
ocksa bra)

e 159 smér

* 4 sma timjankvistar

e Salt och nymalen svartpeppar
Gronsaker:

e 750g sma nypotatisar

e 2purjoldkar, tunt skivade

. 1 stor morot, skivad i fina strimlor

¢ 1509 gréna bénor, skurna i halvor
Sas:

e 509 smér

e Juicen och finrivet skal fran en liten apelsin

o 1 tsk férsk timjan

Beskrivning:

1 Lagg fiskfiléerna i den bakre behallaren. Lagg en liten klick smor
pa dem och strd Gver timjan. Krydda med salt och peppar.

2 Satt dit skilievaggen i den frdmre behallaren. L&gg potatisen i ett
fack. Blanda gronsakerna och l&gg i det andra facket.

3 Foratt gbra sasen lagger man smdr, citronskal, citronjuice och
timjan i risladan och sétter den ovanfor fisken.

4 Stéllin tiden for fisken och sasen med den forinstallda tiden for
fisk (20 min). Stéll in tiden for potatisen med den férinstéllda tiden
for rotfrukter (35 min). Stall in tiden for gronsakerna med
forinstallda tiden for blad- och baljvaxter (15 min).

Tillagningstips:

e Om du foredrar sprodare grénsaker, justera den forinstallda tiden.

e Fisk kan l&ggas in i och tillagas i aluminiumfolie fér att behalla
vatskan och forhindra ytprotein.

Forberedelsetid: 10 minuter plus marinering

Tillagningstid: 27 minuter

Portioner: 4

Ingredienser:

¢ 4 skinnfria ankbrost, tunt skivade

e 4tskhoisinsas
Nudlar:

¢ 1809 &ggnudlar
Gronsaker:

e 350g farska gronsaker for stekning

¢ 2 huvud pak choi, bladen separerade

e 1 tskrostad sesamolja

¢ Ennypakinesisk 5-kryddspulver

o 1tsk sesamfrd
Till garnering:

e 4salladslok, tunt skivad

Beskrivning:

1 Blanda de skivade ankbrdsten i hoisinsasen. Tack och stéll in i
kylen i atminstone 30 minuter.

2 Halli ankbrdsten och all marinad i den bakre behallaren. Sétt i
risladan ovanf6r ankan och hall i nudlarna och 250 ml kallt vatten.

3  Tabort skilievdggen i den framre behallaren. Blanda grénsakerna,
pak choi, rostad sesamolja och kinesisk 5-kryddspulver i en stor
skal och héll i den frdmre behallaren.

4 Stéllin tiden for anka och nudlarna med den férinstallda tiden for
kyckling (27 min). Stéll in tiden for grénsakerna (med knappen for
frémre dubbelvérmaren) med den férinstéllda tiden for blad- och
baljvaxter (15 min).

5  Stro dver sesamfron och salladslok och servera.
Tillagningstips:
e ROrinudlarna fore servering.

*  Ankakan laggas in i och tillagas i aluminiumfolie for att behalla
vatskan och forhindra ytprotein.

www.morphyrichards.com
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[ SONDAG

[ SONDAGSFEST!

. Lamm med oregano och tomat med
smapotatis med smak av mint och citron

[ | Ingefars- och banansockerkaka med kladdig
kolasas

Forberedelsetid: 20 minuter plus marinering
Tillagningstid: 35 minuter
Portioner: 4
Ingredienser:
e 4x110-125g lammlagg eller rumpstek av lamm
¢ 1mskolivolja
e 1 storkrossad vitléksklyfta
e 2 msk tomatpuré
e 1 tsktorkad oregano
e Salt och nymalen svartpeppar
Potatis:
e 750g sma nypotatis, borstade
¢ 1mskolivolia
o 1 tskfint rivet citronskal
¢ 2 mintkvistar
Mordtter:
* 4009 mordtter, skivade
o /2 tsk kumminfr§ (valfritt)
e 10g smor
Till garnering:
*  Mintkvistar
Beskrivning:

1 Lagg lammstekarna i en icke-metallisk skal och héll pa olivolja,
vitlok, tomatpuré och oregano. Krydda med salt och peppar,
blanda sedan sa att det téacks. Tack och stéll in i kylen i
atminstone 30 minuter.

2 Lagg lammsteken i den bakre behallaren.

3 St dit skilievaggen i den frdmre behallaren. Blanda potatisen
med olivolja och citronskal och vénd sedan pa behallaren och
héll i mintkvistar. L&gg mordtterna i den andra behallaren, strd
Gver kumminfrdn (om sa 6nskas) och lagg pa smor.

4 Stéllin tiden for lamm med den forinstélida tiden for kyckling
(27 min). Stéll in tiden fér mordtterna med den férinstallda tiden
for rotfrukter (35 min) och justera till 30 minuter. Stéll in tiden for
potatisen med den férinstallda tiden for rotfrukter (35 min).

5  Servera med mintkvistar.
Tillagningstips:

e Lamm kan l&ggas in i och tillagas i aluminiumfolie fér att behalla
vatskan och forhindra ytprotein.

Férberedelsetid: 25 minuter

Tillagningstid: 42 minuter

Portioner: 4

Ingredienser:

e 75g smor, plus extra for att smérja formen

e 75g latt muscovadosocker

* 2 medelstora, uppvispade dgg

o /2 tsk vaniljextrakt

e 75g sjélvjasande mjél

o 1/2tsk malen ingeféra

¢ Ennypa salt

. 1 stor mogen banan, mosad

e 2 bitarinlagd ingefara, plus 4 tsk av sockerlagen
Sas:

e 3tsk ljus sirap

e 259 smér

e 25q l&tt muscovadosocker
Till serveringen:

e \Vaniliglass eller vaniljsas

Beskrivning:

1 Vispa smdr och socker i en stor skal tills det &r luftigt. Vispa i
&ggen, ett i sander och rdr sedan ner vanilien. Sikta ner mjél,
malen ingefara och salt och rér om med en stor metallsked. Rér
ner den mosade bananen.

2 Smoérj 2 x 200ml efterréttsformar. Skiva ingeféran och 1agg ned i
botten och héll i en tesked sockerlag i varje. Lagg Gver
blandningen och jdmna ut. Tack med bitar av smérat folie.

3  Légg efterrétten i den bakre behallaren.

4 Sétt dit skilievaggen i den frémre behallaren. Hall
sasingredienserna i sasladan och satt den i en behallare.

5  Stéllin tiden for efterratter med den férinstallda tiden for ris (42

min). Stéll in tiden for sasen med den férinstéllda tiden for sas (30
min) och justera till 20 min.

6 Nar den ér fardig, dra en kniv runt formen sa att den lossnar. Ror
ordentligt i sasen och hall dver efterrétterna. Servera med
vaniliglass eller vaniljsas.

www.morphyrichards.com
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I Hjalplinje

[ DINTVAARIGA GARANTI

Tveka inte att ringa om du har problem med din kdksmaskin. Det
&r mer troligt att vi kan hjélpa dig &n aterforsljaren som salde
apparaten.

Ha féljande information tillgénglig sa att var personal snabbt kan
ta itu med din fraga:

Namnet pa produkten.
Modellnumret som finns pa apparatens undersida.

Serienumret som visas pa undersidan av apparaten.

m-

Det &r viktigt att behalla kdpkvittot frén &terforsaljaren som
inkdpsbevis. Hafta fast ditt kvitto p& denna baksida for framtida
referens.

Den hér apparaten omfattas av en tvadrig
reparations- eller utbytesgaranti.

Uppge foljande information om det uppstér fel i produkten. Dessa
nummer finns pa produktens undersida.

Modellnr
Serienr

Alla produkter frén Morphy Richards testas individuellt innan de
l&émnar fabriken. Om négon hushéllsapparat mot formodan skulle
visa sig ha fel inom 28 dagar fran inkdpsdatum skall den
returneras till inkopsstallet for utbyte.

Kontakta din lokala distributdr och ange produktens
modellnummer och serienummer, eller skriv till din lokala
distributdr p& den angivna adressen om felet uppstér efter 28
dagar, men inom 24 ménader frén det ursprungliga
inkdpsdatumet.

Du ombeds att returnera produkten (i séker, fullgod forpackning)
till nedanstéende adress med en kopia av inkopsbeviset.

Med forbehall fér de undantag som beskrivs nedan (1-9), kommer
den felaktiga produkten att repareras eller att bytas ut och
skickas tilloaka, vanligtvis inom 7 arbetsdagar fran mottagandet.

Om denna artikel av ndgon anledning ersétts inom den 2-&riga
garantiperioden kommer garantin p& den nya artikeln att
berdknas fran det ursprungliga inkdpsdatumet. Det ar darfor
mycket viktigt att du behaller ditt ursprungliga kassakvitto eller
din faktura for att indikera datum for det ursprungliga inkSpet.

For att kvalificeras for den 2-ariga garantin maste
hushallsapparaten ha anvants i enlighet med tillverkarens
anvisningar. Hush&llsapparater maste exempelvis ha avkalkats
och filter méste ha hallits rena enligt anvisningarna.

Morphy Richards eller den lokala distributren skall inte vara
ansvarigt for att byta ut eller reparera varorna under villkoren i
garantin dar:

Felet har orsakats av eller kan tillskrivas oavsiktlig anvandning,
felaktig anvandning, férsumlig anvandning eller anvandning som
strider mot tillverkarens rekommendationer, eller om felet har
orsakats av dverspénning eller uppkommit under transport.

Hushallsapparaten har anvants med en annan spénning &n vad
som markerats pa produkterna.

Reparationer har provats av andra personer &n véar
servicepersonal (eller auktoriserad &terforsaljare).
Hushallsapparaten har anvants for uthyrningssyften eller for icke-
hushallsanvandning.

Apparaten &r begagnad.

Morphy Richards eller den lokala distributdrenér inte ansvarigt for
att utfora négon typ av servicearbete under garantin.

Garantin exkluderar forbrukningsvaror sdsom pasar, filter och
glaskaraffer.

Batterier och skador frén lackage omfattas inte av garantin.
Filtren har inte rengjorts eller bytts enligt instruktionerna.

Denna garanti ger inte négra andra rattigheter &n de som
uttryckligen beskrivs ovan och omfattar inte ndgot ansprék pa
dérav foljande forlust eller skada. Denna garanti erbjuds som
ytterligare férmén och péverkar inte dina lagstadgade réttigheter
som konsument.

www.morphyrichards.com
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. BEZPIECZENSTWO | OCHRONA ZDROWIA

I Umiejscowienie

Uzytkowanie kazdego urzadzenia elektrycznego wymaga przestrzegania nastepujacych podstawowych zasad bezpieczenstwa.

Przed uzyciem urzadzenia nalezy doktadnie zapoznac¢ sie z niniejszg instrukcja obstugi.

To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od
8 lat oraz przez osoby o ograniczonych zdolno$ciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych badz
nieposiadajace odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy,
pod warunkiem ze osoby te sg nadzorowane lub zostaty
poinstruowane w zakresie bezpiecznej obstugi urzadzenia i
rozumiejg grozace im niebezpieczenstwa.

Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie uzywaty tego urzadzenia
do zabawy.

Dzieci ponizej 8 roku zycia i bez nadzoru nie mogg
wykonywac czyszczenia i konserwacii tego urzadzenia.

Trzymaj urzadzenie i jego przewdd zasilajgcy z dala od
dzieci ponizej 8 roku zycia.

I Przewsd zasilajacy

Urzadze

nie to jest przeznaczone do zastosowart domowych i ¢ Po podigczeniu do gniazda elektrycznego przewdd zasilajacy nie

podobnych:
w gospodarstwach wiejskich;

w hotelach, motelach oraz innych obiektach mieszkalnych i
miejscach zakwaterowania.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do zastosowan profesjonalnych
ani przemystowych, tzn. w kuchniach, zakfadach, biurach lub
innych placéwkach przemystowych.

Nie wolno uzywaé urzadzenia na wolnym powietrzu ani w poblizu
wody.

Podczas gotowania nie nalezy umieszcza¢ urzadzenia
bezposrednio pod szafkami kuchennymi, poniewaz wytwarza ono
duze ilosci pary. Nalezy unika¢ wykonywania czynnosci nad
pracujacym urzadzeniem do gotowania na parze.

powinien byé naprezony.

Przewdd zasilajacy nie moze zwisa¢ na krawedzi stotu lub blatu i
musi znajdowa sig z dala od goracych powierzchni.

Nie moze tez zwisa¢ swobodnie, np. miedzy nisko umieszczonym
gniazdem elektrycznym a stotem.

Jesli przewod ulegnie uszkodzeniu, ze wzgleddw bezpieczeristwa
musi zosta¢ wymieniony w autoryzowanym punkcie serwisowym
lub przez inng wykwalifikowang osobe.

www.morphyrichards.com
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POTNIJ | SCHOWAJ
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ntell

Porady dotyczace szybkiego uruchomienia

T

Przéd - podwojny —

Przéd - prawa strona 4

9

] t]
o T I
3

Prosze réwniez zapoznaé sie z gléwng instrukcja,
ktéra zawiera wazne informacje dotyczace
bezpieczenstwa oraz porady na temat eksploatacji
urzadzenia Intellisteam.

Napetnij zbiornika na wodg zimng wodg do
maksymalnego zalecanego poziomu. Umozliwi to
wytworzenie pary do gotowania przez okoto 60 minut.

2167 urzadzenie, zamontuj tace ociekowa, a nastepnie
pojemniki.

Przed ustawieniem wytacznika czasowego umie$¢
2ywnos¢ bezposrednio w pojemnikach. W przypadku
gotowania dwdch rodzajow zywnosci skorzystaj z
przegrody rozdzielajacej przedniego pojemnika. Jesli
jest to wymagane, skorzystaj z akcesoriéw - zapoznaj
sie z sugestiami.

Podtacz urzadzenie do gniazda elektrycznego. Ustaw
wyfacznik czasowy dla kazdego pojemnika,
korzystajac z odpowiednich przyciskéw
podgrzewania.

Naciskaj przycisk Q :gjg?n?otowane na migkko,

podgrzewania, az ﬂ@ Warzywa lisciaste/ strakowe,

SLFOBRET ™ ;
R =y prostokat pojawi sig pod 15 min. _
N o rodzajem zywnosci, ktora (Cx Kurezak, 27 min.
o gotujesz. Ustawiony czas @ Ryby, 20 min.
gotowania wyswietli sie / Warzywa Korzeniowe,
w kolumnie wytgcznika 35 min.
czasowego. E Sos, 30 min.
< Rys, 42 min.
www.morphyrichards.com

e



48780MEE-Rev10_48751 revl 11/11/2013 10:28 Page 124

morphw, richards Ustawiony czas gotowania dotyczy gotowania

EIH 4‘} X\ czterech porcji zywnosci (wiecej informacji na temat
ustawien dla réznych porcji i rodzajéw zywnosci
mozna znalez¢ w punkcie ‘Poradnik kucharski’). Aby
ustawi¢ czas, nacisnij przycisk ze strzatka do géry lub
na dét.

Aby rozpocza¢ gotowanie, naciénij jeden raz przycisk
@ morphyrichards |\ | , , pary. Zostanie wygenerowany pojedynczy sygnat

_: BLEEP = dzwigkowy.
zl‘g‘ i > 71\ \
A Aby zapisa¢ ustawione czasy na przysztosé,
\k przytrzymaj weisniety przycisk pary przez dwie

L |
I | o}

\V/ sekundy, do momentu gdy zostanie wygenerowany
drugi sygnat dzwigkowy.

morphy richards Pojemnik z ustawionym najdtuzszym czasem

gotowania bedzie podgrzewany parg jako pierwszy.
Il NN Wytacznik czasowy odlicza czas w taki sposob, aby
I (1] 4|?_:‘/ LARM
—7/ |

~
\

I\

wszystkie potrawy byty gotowe w tym samym

P
7/

I m A momencie. Gdy gotowanie jest zakoriczone, rozlega
(N sig sygnat dzwigkowy i automatycznie wigcza sie
LM ] funkcja podtrzymania temperatury przez 40 minut. Aby

I ‘HU Vv wytaczy¢ funkcje podtrzymania temperatury, nalezy

nacisnaé przycisk pary.

OSTRZEZENIE: Podczas zdejmowania pokrywek i
wyjmowania pojemnikéw nalezy zaktada¢ rekawice
kuchenne, natomiast pokrywki musza by¢ ustawione w
taki sposdb, aby kierowa¢ pare z dala od Ciebie. Nie
wyjmuj tacy ociekowej dopoki catkowicie nie ostygnie.

Odlej nadmiar wody z gtéwnej podstawy urzadzenia,
korzystajac z lejka spustowego znajdujacego sie na
tylnej Sciance urzadzenia.

Pojemniki, pokrywki, akcesoria oraz taca ociekowa
moga by¢ myte w zmywarce.

QCOOO\IQ

www.morphyrichards.com
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[ wyposazenie @

Tylna pokrywka

Tylny pojemnik

Przednia lewa pokrywka
Przednia prawa pokrywka

Wyjmowana przegroda rozdzielajaca
przedniego pojemnika

Przedni pojemnik

Zewnetrzna komora do uzupetniania wody
Tacka ociekowa

Gtéwna podstawa urzadzenia/zbiornik na wode
Wskaznik maksymalnego poziomu wody
Grzatki

Lejek spustowy

Wskaznik poziomu wody

Przycisk tylnej grzatki

Przycisk przedniej lewej grzatki

Przycisk przedniej prawej grzatki

Przycisk przedniej podwdjnej grzatki

Ekran wy$wietlacza (patrz str. 137)
Przycisk pary

Przycisk przedtuzania czasu wytwarzania pary

00O OAOAOBO0O0O00O0 00000

Przycisk skracania czasu wytwarzania pary
Akcesoria P

@  Podstawka do zywnosci

@  2xtacadososu

@ Tecadoryiu
[ PRZED UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia Intellisteam umyj doktadnie
wszystkie czesci z wyjatkiem gtéwnej podstawy e

EKSPLOATACJA

. Napetnienie zbiornika na wode I

Napetnij zbiornika na wode e zimng wodg do maksymalnego
poziomu, zgodnie z 0znaczeniem @ Umozliwi to wytworzenie
pary do gotowania przez okoto 60 minut.

¢ Uklad moze by¢ napetniany wytacznie zimng woda. Nie wolno
dolewaé zadnych innych cieczy oraz dodawa¢ zadnych
skfadnikow do wody.

Il Montaz tacy ociekowej oraz pojemnikéw [

1 Zamontuj tace ociekowg e w gléwnej podstawie, dopasowujac
dysze wyrzutu pary z grzatkami 0

2 Zamontuj przechi @ i tyiny @) pojemnik na tacy ociekowej i
ustaw je nad dyszami wyrzutu pary w tacy ociekowej.

[ KORZYSTANIE Z AKCESORIOW DO
PRZYGOTOWYWANIA POTRAW PRZED
GOTOWANIEM

e Umie$¢ zywnos¢ bezposrednio w pojemnikach lub uzyj
akcesoriow, jesli s one wymagane. Akcesoria majg réznorodne
zastosowanie i mozna uzywac je w rozny sposob (patrz rysunek

(CHDNEAFAG

[ | Wyjmowana przegroda rozdzielajaca
przedniego pojemnika

o Uzyj przegrody rozdzielajgcej e w przypadku przyrzadzania
potraw z réznymi czasami gotowania. Mozna réwniez uzy¢
przedniego pojemnika jako jednego duzego pojemnika [«

I Podstawka do zywnosci

¢ Nalezy umiescic¢ jg w przednim lub tylnym pojemniku.

e Uzyj podstawki do zywnosci @ w podniesionym potozeniu, aby
umiescié zywnos¢ na niej oraz pod nig [B].

¢ Mozna réwniez whozy¢ podstawke do grny nogami i uzy¢ jej
nozki jako uchwyty do fatwego wyjmowania podstawki 3.

I Tacadoryzu

¢ Nalezy umiescic¢ jg w przednim lub tylnym pojemniku.

¢ Taca shzy do gotowania ryzu lub makaronu. W przestrzeni pod
taca do rézu mozna gotowag inne potrawy [&.

[ Taca do soséw

¢ Nalezy umiescic¢ jg w przednim lub tylnym pojemniku.
¢ Taca sfuzy do gotowania sosu, grochu lub matych porcji ryzu G}

o WAZNE: W przypadku gotowania na parze migsa, ryb lub
drobiu z warzywami, zawsze nalezy umieszczaé migso, ryby i
dréb osobno, aby sok z surowego lub czgsciowo
ugotowanego migsa nie kapat na inng zywnos¢.

o Gdy zywnos¢ jest przygotowana, zaloz pokrywki Q)@@ na
wszystkie pojemniki [E].

I Funkcje wyswietlacza B

Wskaznik poziomu wody

Przycisk tylnej grzatki

Przycisk przedniej lewej grzatki

Przycisk przedniej prawej grzatki

Przycisk przedniej podwojnej grzatki
Wyswietlacz

Przycisk pary

Przycisk przedtuzania czasu wytwarzania pary
Przycisk skracania czasu wytwarzania pary
Prostokatne symbole

Symbole zywnosci

Symbol podtrzymania temperatury

0000O0NOHOO6OH606

Kolumna wytgcznika czasowego (minuty)

www.morphyrichards.com
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B Ustawianie wyacznika czasownika z uzyciem

ustawionych czasow gotowania

Podtacz urzadzenie do gniazda elektrycznego.

Ustaw wytacznik czasowy dla kazdego pojemnika, korzystajac z
odpowiednich przyciskéw podgrzewania. W przypadku
korzystania z przedniego pojemnika z przegroda rozdzielajaca,
nalezy uzy¢ oddzielnych przyciskow lewej i prawej grzatki.

Jesli potrawy gotowane sg w jednym duzym pojemniku, nalezy
uzyé przycisku podwoinej grzatki I

Nacisnij przycisk grzatki, tak aby symbol prostokata @ pojawit
sie pod wymaganym symbolem zywnosci (patrz zestawienie
symboli Zywnosci @). Kazdemu nacisnieciu przycisku grzatki
towarzyszy sygnat dzwiekowy. Czas gotowania dla kazdego
symbolu Zywnosci pojawi sie w kolumnie wytacznika
czasowego. Powtdrz te procedure dla kazdego pojemnika.
Prostokat bedzie btyskac, wskazujac ostatnie ustawienie J B

W przypadku korzystania z tylnego pojemnika na zywnos¢ z
réznymi czasami gotowania, nalezy ustawi¢ wytacznik czasowy
na najdtuzszy czas gotowania. Mozna réwniez zatrzymaé
urzadzenie w trakcie gotowania i doda¢ zywno$¢ z najkrétszym
czasem gotowania.

Naci$nij jeden raz przycisk pary @ aby rozpocza¢ gotowanie.
Zostanie wyemitowany sygnat dzwigkowy, a ekran i przycisk
pary zostang podswietlone az do momentu zakorczenia
gotowania i podtrzymania temperatury. Wytacznik czasowy
bedzie odliczat najdtuzszy czas gotowania, tak aby wszystkie
potrawy byly gotowe w tym samym czasie ™

Gdy gotowanie jest zakoriczone, rozlega sie sygnat dzwigkowy i
automatycznie wigcza sie funkcja podtrzymania temperatury
przez 40 minut. Aby zatrzyma¢ gotowanie, nacisnij jeden raz
przycisk pary. Po 40 minutach funkcja podtrzymania
temperatury wytaczy sig M. W przypadku korzystania z funkcji
podtrzymania temperatury zawsze nalezy sprawdzaé, czy w
zbiorniku na wode znajduje sie woda.

Zestawienie symboli zywnosci @

Jajka na migkko,

ustawiony czas: 16 minut
Warzywa lisciaste i strakowe,
ustawiony czas: 15 minut
Kurczak,

ustawiony czas: 27 minut
Ryby,

ustawiony czas: 20 minut
Warzywa korzeniowe,
ustawiony czas: 35 minut

Sos,

ustawiony czas: 30 minut

Ryz,

ustawiony czas: 42 minuty
Podtrzymanie temperatury @,

ustawiony czas: 40 minut

N

Ustawione czasy sg wartosciami orientacyjnymi i dotycza 4
porcii.

Informacije na temat ustawien dla réznych porciji i typow
Zywnosci mozna znalez¢ w poradniku kucharskim.

Korzystanie z programatora czasowego

Wytacznik czasowy moze by¢ ustawiony z uwzglednieniem
porcji oraz typéw zywnosci (patrz poradnik kucharski) lub pod
katem indywidualnych upodoban kulinarnych.

Naciskaj przycisk podgrzewania, az prostokat pojawi sie pod
rodzajem zywnosci, ktdra chcesz ustawic.

Naciénij przycisk ze strzatka do gory, aby przedtuzy¢ czas
gotowania lub nacisnij przycisk ze strzatkg na dét, aby skréci¢
czas gotowania. Kazdemu nacisnieciu przycisku ze strzatkg
towarzyszy sygnat dzwiekowy. Czas zostaje wydtuzony/skrécony
0 jedna minute OV

Powtérz te procedure dla kazdego pojemnika, jesli jest taka
potrzeba.

Zapisywanie ustawien czasu

Aby zapisa¢ wiasne ustawienia czasowe do uzytku w
przysztosci, przytrzymaj przez dwie sekundy przycisk pary.
Zostanie wyemitowany jeden sygnat dzwigkowy, oznaczajacy
rozpoczecie gotowania na parze. Drugi sygnat dzwigkowy
sygnalizuje zapisanie ustawien czasowych .

Jesli nie cheesz zapisaé wiasnych ustawien czasowych do
uzytku w przysztosci, naciénij przycisk pary jeden raz, aby
rozpocza¢ gotowanie.

Przywracanie ustawionych czaséw

Podfacz urzadzenie do gniazda elektrycznego.

Przed nacisnigciem jakiegokolwiek przycisku, wcisnij i
przytrzymaj przez 2 sekundy przycisk przedtuzania czasu
gotowania, az zostanie wyemitowany sygnat dzwigkowy.
Powtérz procedure z przyciskiem skracania czasu gotowania

W urzadzeniu Intellisteam zostaty przywrécone fabryczne
ustawienia.

Gotowanie ryzu

Wsyp ryz na tace do ryzu. Na kazde 75 g ryzu dodaj 122 ml
zimnej wody i zamieszaj.

Ustaw czas korzystajac z ustawienia czasu dla ryzu lub zmien
ustawienie zgodnie z wtasnymi upodobaniami.

Zatrzymanie gotowania na parze podczas
gotowania

Aby zatrzyma¢ gotowanie na parze, nacisnij jeden raz przycisk
pary. Zostanie wyemitowany sygnat dzwiekowy i pod$wietlony
ekran oraz przycisk pary zostang wygaszone.

Aby wznowi¢ gotowanie na parze, nacisnij jeden raz przycisk
pary. Zostanie wyemitowany sygnat dzwigkowy i gotowanie
zostanie wznowione od miejsca zatrzymania.

www.morphyrichards.com
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. Funkcja podtrzymania temperatury

[ CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Gdy gotowanie jest zakoriczone, rozlega si¢ sygnat dzwiekowy i
automatycznie wiacza sie funkcja podtrzymania temperatury
przez 40 minut. Aby zatrzymaé gotowanie, naciénij jeden raz
przycisk pary. Po 40 minutach funkcja podtrzymania temperatury
wytaczy sig automatycznie.

W przypadku korzystania z funkcji podtrzymania temperatury
zawsze nalezy sprawdzac, czy w zbiorniku na wode znajduije sig
woda. Aby sprawdzi¢ poziom wody, nalezy skorzysta¢ z
zewnetrznego wskaznika poziomu wody @ uzupetni¢ jg przez
zewnetrzng komore do uzupefniania wody a P

I Uzupeniania wody od zewnatrz podczas
gotowania

e W przypadku dtugotrwatego gotowania na parze, konieczne
moze by¢ dolewanie wody. Poziom wody mozna sprawdzi¢ za
pomoca zewnetrznego wskaznika poziomu wody.

e Aby dola¢ wody, nalezy catkowicie rozciggna¢ podajnik do wody
0 i powoli dolewa¢ zimng wode za pomoca odpowiedniego
naczynia [d.

. Alarm niskiego poziomu wody

e Jesli woda w zbiorniku z wodg osiagnie niebezpiecznie niski
poziom, zostanie wyemitowany sygnat dzwigkowy, wy$wietlacz
zacznie btyskaé i gotowanie zostanie automatycznie zatrzymane.

Nalezy natychmiast dola¢ powoli wigcej zimnej wody korzystajac
z zewnetrznego podajnika do wody.

Aby wznowi¢ gotowanie, nacisnij jeden raz przycisk pary.
Gotowanie zostanie wznowione od miejsca w ktérym zostato
zatrzymane.

I Wyjmowanie jedzenie z urzadzenia

o OSTRZEZENIE: Podczas zdejmowania pokrywek i
wyjmowania pojemnikéw nalezy zakadag r kawice kuchenne,
natomiast pokrywki musza byc ustawione w taki sposdb, aby
kierowag par z dala od Ciebie. Nie wyjmuj tacy ociekowej
dopoki cakowicie nie ostygnie.

] GOTOWANIE WSKAZOWKI | PORADY

e Aby uzyskac dobre efekty gotowania, staraj sie wkfada¢ do
urzadzenia produkty spozywcze o tej samej wielkosci. Jesli
produkty sg réznej wielkosci i wymagane jest uktadanie ich
warstwami, umieszczaj mniejsze kawatki na gorze.

*  Nie umieszczaj za duzo produktéw na tacach ani w pojemniku do
ryzu. Ukladaj zywno$¢ w taki sposob, aby zachowaé odstepy
migdzy poszczegdlnymi kawatkami - dzigki temu bedzie
zapewniony wiasciwy przeptyw pary.

¢ Nigdy nie nalezy wktada¢ do urzadzenia zamrozonego migsa,
drobiu lub ryb. Przed wiozeniem migso musi catkowicie sig
rozmrozié.

*  Migso, dréb oraz owoce morza moga by¢ gotowane w folii
aluminiowej, aby zachowaé soczystos¢.

OSTRZEZENIE: Przed czyszczeniem nalezy poczekag, az
urzadzenie ostygnie. Odacz urzadzenie od gniazda
elektrycznego.

o Wyjmij pojemniki i pokrywki.
e Ostroznie wyjmij tace ociekowa i wylej soki do miski lub zlewu.

o Jesli w gtéwnej podstawie urzadzenia jest woda, wylej ja do miski
lub zlewu, korzystajac z lejka spustowego na tylnej $ciance
urzadzenia.

[ Pojemniki, taca ociekowa oraz akcesoria

Pojemniki, pokrywki, akcesoria oraz taca ociekowa moga by¢
myte w zmywarce. Zbyt czeste mycie w zmywarce moze
spowodowa¢ odbarwienia tych czesci. Mozna réwniez my¢ je w
ciepfej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Nastepnie
nalezy je dokfadanie wytrze¢.

[ Géwna podstawa urzadzenia

Gtéwng podstawe mozna czysci¢ czysta, wilgotng szmatka.
Nastepnie nalezy doktadnie wytrze¢ wszelkie pozostato$ci
czystg szmatka.

Nie stosuj $rodkow do szorowania do czyszczenia elementéw
urzadzenia.

OSTRZEZENIE: Géwnej podstawy urzadzenia, przewodu
zasilajacego ani wtyczki nie wolno zanurzag w wodzie ani w
innych pynach.

] USUWANIE KAMIENIA

Co jaki$ czas moze wystapi¢ konieczno$¢ usuwania osadu
mineralnego (tzw. kamienia) z uktadu gotowania na parze. Jest
to normalne zjawisko i bedzie ono uzaleznione od stopnia
twardosci wody w danym regionie. Je$li zaobserwujesz spadek
skuteczno$ci wytwarzania pary lub wydtuzenie czasu
gotowania, nalezy odkamieni¢ uktad gotowania na parze za
pomoca fagodnego $rodka do usuwania kamienia.

www.morphyrichards.com
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PORADNIK KUCHARSKI

Czas gotowania potraw podany jest w przyblizeniu i moze réznic si¢ w zaleznosci od wielko$ci porcji Zywnosci, przestrzeni migdzy
produktami spozywczymi oraz ilosci zywnosci. Wielko$¢ porcji na osobe stanowi tylko warto$¢ orientacyjna.

. (S Mi so/dréb (ustawiony czas: 27 min.)

Biatko z produktéw migsnych i drobiu moze podczas gotowania osadzag sig na produktach spozywczych jako biaty nalot.

Rodzaj zywnosci | 1 porcja 2 porcje 3 porcje 4 porcje
Piers kurczaka 18 mins 20 mins 25 mins 27 mins
(w catosci, bez kosci) x1 (150g) x2 (300) x3 (450g) x4 (600g)
Piers kaczki 18 mins 20 mins 25 mins 27 mins
(w catosci, bez kosci) x1 (150g) x2 (300g) x3 (450g) x4 (600g)
Udka kurczaka 20 mins 20 mins 30 mins 30 mins
Eskalopek z indyka 11 mins 15 mins 20-25 mins 20-25 mins

x1 (100g) x2 (200g) x3 (3009) x4 (400g)
Filet wieprzowy 20 mins 80g 20 mins 160g 25 mins 250g 30 mins 400g
Steki z jagnieciny 20 mins 20 mins 23 mins 23-27 mins

x1 (100g) x2 (200g) x3 (300g) x4 (4009)
Udo jagniece 20 mins 20 mins 25 mins 25-30 mins

x1 (100g) x2 (200g) x3 (3009) x4 (400g)
Rumsztyk jagniecy 20 mins 20 mins 25 mins 25-30 mins

x1 (100g) x2 (200g) x3 (300g) x4 (4009)
Kietbasy 15 mins 15 mins 17 mins 22-30 mins

x3 (170g) x6 (3409) x9 (5009) x12 (680g)

. @ Ryby/owoce morza (ustawiony czas: 20 min.)
Rodzaj zywnosci | 1 porcja 2 porcje 3 porcje 4 porcje
Filet z ryby - gruby 15 mins 1259 15 mins 250g 20 mins 375g 20 mins 5009
Filet z ryby - cienki 13 mins 100g 13 mins 200g 15 mins 300g 16 mins 400g
Ryba w calosci 23 minuty w przypadku 1 caej ryby (220 g)
Matze 10 mins 200g 10-12 mins 12-13 mins 15-17 mins
400g 600g 800g

Krewetki krolewskie 10 mins 100g 13 mins 200g 15 mins 300g 15-17 mins
(surowe) 4009
Przegrzebk 10 mins 10 mins 12 mins 13 mins

x3 (70g) x6 (150g) x9 (2309) x12 (300g)

www.morphyrichards.com
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[ | Warzywa lisciaste i strakowe (ustawiony czas: 15 min.)

Rodzaj zywnosci | 1 porcje 2 porcje 3 porcje 4 porcje
Szparagi 15 mins 12-15 mins 15 mins 15-17 mins
60g 1209 180g 2409
Béb 15 mins 15 mins 20 mins 20 mins
509 100g 150g 200g
Brokuty 20 mins 20 mins 22-25 mins 25-27 mins
60g 1209 180g 2409
Kapusta 15 mins 15 mins 15-20 mins 20 mins
509 100g 150g 200g
Kalafior 30 mins 30 mins 30 mins 30 mins
100g 200g 3009 4009
Cukinia 15 mins 15 mins 15 mins 15 mins
60g 120g 180g 2409
Fasola szparagowa 20 mins 20 mins 20-23 mins 25 mins
509 100g 150g 200g
Pory 15 mins 15 mins 15 mins 15-17 mins
70g 1409 210g 280g
Zielony groszek 12-15 mins 12-15 mins 15 mins 15 mins
509 100g 150g 200g
Grzyby 13-15 mins 13-15 mins 13-15 mins 15 mins
509 100g 150g 200g
Groch 10 mins 10 mins 10 mins 10-12 mins
(Swiezy) 60g 120g 180g 2409
Groch 10 mins 10 mins 10 mins 10-12 mins
(mrozony) 60g 120g 180g 2409
Papryka 15 mins 15 mins 15 mins 15-17 mins
80g 160g 2409 3209
Szpinak 15 mins 15 mins 15 mins 15 mins
60g 120g 180g 2409
Brukselki 20 mins 20 mins 25 mins 25-30 mins
100g 200g 3009 4009
Kukurydza cukrowa 12-13 mins 15 mins 17 mins 18-20 mins
(w puszce) 80g 160g 2409 3209
Kukurydza cukrowa 15 mins 15 mins 17 mins 18-20 mins
(mrozona) 80g 160g 2409 3209
Pomidory 10 mins 10-15 mins 15 mins 15 mins
120g 2409 360g 400g
www.morphyrichards.com
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. Warzywa korzeniowe (ustawiony czas: 35 min.)

Rodzaj zywnosci | 1 porcja 2 porcje 3 porcje 4 porcje
Dynia pizmowa 15 mins 100g 15 mins 200g 20 mins 20-25 mins
3009 4009
Marchew 30 mins 100g 30 mins 200g 30 mins 300g 30 mins 400g
Seler 20 mins 100g 20 mins 200g 20 mins 300g 20 mins 400g
Mtode ziemniaki 28 mins 180g 30 mins 350g 32 mins 530g 35 mins 760g
Stare ziemniaki 30 mins 180g 30 mins 350g 32 mins 530g 33-35 mins
7609
Cebula 20 mins 20 mins 20 mins 20 mins
(mata, w catosci) x2 x4 x6 x8
Brukiew 30 mins 100g 30-32 mins 35 mins 300g 35-40 mins
200g 4009
Kukurydza cukrowa 30 min. 30 min.
(cate kolby) - 1 caa kolba (250 g) - 2 cae kolby (500 g)

Ryz/makaron (ustawiony czas: 42 min.)

Rodzaj 1 porcja 2 porcje | 3 porcje 4 porcje Wskazoéwki i porady
TR M AR ARRA
Ryz blyskawiczny | 30 mins 30 mins 35 mins 42 mins Dodaj 112 ml zimnej wody
759 150g 2259 300g na porcje 75 g ryzu i
zamieszaj.
Bialy ryz 30 mins 30 mins 40 mins 40 mins Dodaj 112 ml zimnej wody
dugoziarnisty 759 150g 2259 300g na porcjg 75 g ryzu i
zamieszaj.
Biaty 30 mins 30 mins 35 mins 45 mins Dodaj 112 ml zimnej wody
ryz basmati 759 1509 2259 300g na porcjg 75 g ryzu i
zamieszaj.
Kasza z ziarna 20 mins 27 mins 30 mins 30 mins Dodaj 100 ml wody na
pszennego 759 150g 2259 300g jedng porcje
15 mins 17 mins 20 mins 25 mins Dodaj 65 ml wody na
Kuskus 759 1509 2259 300g jedng porcje
Kluski gotowe do 10 mins 10 mins 10-15 mins 10-15 mins Dodaj 1 1yzke stotowa
gotowania 1 paczka 2 paczki 3 paczki 4 paczki zimnej wody na jedna
(1259 ) (250g) (3759) (5009) porcje i zamieszaj
Makaron jajeczny | 20 min. 20 min. 27 min. 27 min. Woda musi zakrywa
1 szt 2 szt. 3 szt. 4 szt makaron
60 g 1209 180 g 2409
Makaron 30 mins 35 mins Nie zmiesci sie Nie zmiesci sie Woda musi zakrywaé
759 1509 w pojemniku na ryz | w pojemniku na ryz |makaron
www.morphyrichards.com
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. Jajka (ustawiony czas: 16 min.)

Rodzaj zywnosci | 1 porcja 2 porcje 3 porcje 4 porcje

Na migkko 11 mins 12 mins 14 mins 16 mins
x1 x2 x3 x4

Na twardo 18 mins 20 mins 22 mins 23-24 mins
x1 x2 x3 x4

. Owoce

Rodzaj zywnosci | 1 porcja 2 porcje 3 porcje 4 porcje

Gruszki 20 mins 20-25 mins 25 mins 22-30 mins
x1 x2 x3 x4

Banany 15 mins 20 mins 25 mins 30 mins

(ze skorka) x1 X2 x3 x4

Jabtka 15 mins 15-17 mins 15-17 mins 15-17 mins
x1 x2 x3 x4

www.morphyrichards.com
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I PRZEPISY

Zachecamy do skorzystania z naszych przepiséw kulinarnych na
caty tydzien. Wiecej przepisow oraz informacji na temat
urzadzenia intellisteam mozna znalez¢ na naszej stronie
internetowej.

[ PONIEDZIAEK

I Kawaki ososia w sezamie z kluskami i
gotowane na parze warzywa z mlekiem
kokosowym i sodkim sosem chili

Czas przygotowania: 15 minut

Czas gotowania: 20 minut

Danie dla (oséb): 4

Skadniki:

e 4x125 ¢ filety z fososia

e 4lyzeczki prazonego oleju sezamowego
¢ 1lyzeczka nasion sezamu

e 2 x opakowanie 150 g $rednich lub grubych
gotowych klusek

e 41yzki stolowe wywaru warzywnego
Warzywa:

¢ 150 g grochu cukrowego, przepotowionego

* 6 dymek, pokrojonej w waskie paski

* 1 marchewka pocigta w cienkie plastry
Sos:

¢ 300 ml mleka kokosowego

e 2lyzki stotowe stodkiego sosu chili

*  1iyZeczka korzennego imbiru

e 1lyZka stolowa $wiezej kolendry

Sposob przyrzadzenia:

1 Nasmaruj filety z fososia olejem sezamowym i posyp je ziarnami
sezamu. Ut6Z je w tylnym pojemniku. Wsyp 2 opakowania klusek
do tacy do ryzu i umies¢ nad tososiem. Wlej wywar warzywny do
klusek.

2 Umie$¢ przegrode rozdzielajaca w przednim pojemniku. Zmieszaj
warzywa i wiéz do komory.
3 Wlej mleko kokosowe do tacy do soséw i wymieszaj ze stodkim

sosem chili, imbirem oraz kolendra. Umie$¢ tace w ostatniej
komorze.

4  Ustaw czas dla tososia i klusek korzystajac z ustawienia
czasowego dla ryby (20 minut). Ustaw czas dla sosu korzystajac
z ustawienia czasowego dla sosu (30 minut), a nastepnie zmien
warto$¢ na 18 minut. Ustaw czas dla warzyw korzystajac z
ustawienia czasowego dla warzyw liciastych i strakowych (15
minut).

Wskazéwki kulinarne:

¢ Wymieszaj makaron przed podaniem.

e Jesli wolisz bardziej chrupkie warzywa, dostosuj ustawienie
czasowe.

e Rybe mozna owina¢ i gotowac w folii aluminiowej, aby zachowaé
soczystos¢ potrawy oraz proteiny znajdujace sie przy
powierzchni skory.

[ WTOREK

I Kurczak w syropie klonowym z kukurydza w
caosci oraz dynig pizmowa

Czas przygotowania: 15 minut, plus marynowanie

Czas gotowania: 35 minut

Danie dla (oséb): 4

Skadniki:

o 4filety z piersi kurczaka bez skory

¢ Drobno starta skorka i sok z 1 pomarariczy

e 2lyzki stolowe syropu klonowego

o /atyzeczki suszonych platkow chili

e S6li$wiezo zmielony czarny pieprz
Ryz:

e 250 g biatego i dzikiego ryzu

e 11yzeczka bulionu warzywnego w proszku
Warzywa:

e 2 kolby kukurydzy w catosci, przeciete na pét

e 1 drednia dynia pizmowa, obrana, wypestkowana i pocieta na
kawatki

e 15gmasta

*  2tyzeczki mocno poszatkowanego rozmarynu

Sposob przyrzadzenia:

1 W6z piersi kurczaka do niemetalowej miski i dodaj skorke i sok z
pomaraniczy, syrop klonowy oraz ptatki chili. Natrzyj mata ilocia
soli i duzg ilo$cig pieprzu. Zakryj i widz do lodéwki na
przynajmniej 30 minut.

2 Ut6z piersi kurczaka w tylnym pojemniku. Umie$¢ ryz i wywar
warzywny w proszku w tacy do ryzu. Umie$¢ tace do ryzu nad
kurczakiem i dolej do ryzu 250 ml
zimnej wody, a nastepnie wymieszaj.

3 Umies¢ przegrode rozdzielajaca w przednim pojemniku. Umies¢
cztery kawatki kukurydzy w komorze i dynig w ostatniej komorze.

4  Ustaw czas dla kurczaka i ryzu korzystajac z ustawienia
czasowego dla kurczaka (27 minut), nastepnie ustaw 35 minut.
Ustaw czas dla kukurydzy korzystajac z ustawienia dla warzyw
lisciastych i strakowych (35 minut) i ustaw 30 minut. Ustaw czas
dla dyni korzystajac z ustawienia czasowego warzyw
korzeniowych (35 minut), a nastepnie zmien czas na 25 minut.

5  Po ugotowaniu dodaj masto i rozmaryn do dyni i pognie¢ lekko
widelcem.
Wskazowki kulinarne:

e Kurczaka mozna owing¢ i gotowaé w folii aluminiowej, aby
zachowa¢ soczysto$¢ potrawy oraz proteiny znajdujace sig przy
powierzchni skory.

www.morphyrichards.com
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I ARODA

I CZWARTEK

I sodka czerwona papryka faszerowana porem
i serem feta z dymka, kuskus i piniola

. Kurczak Tikka Masala z ryzem, kardamonem i
skorka z cytryny

Czas przygotowania: 25 minut
Czas gotowania: 25 minut
Danie dla (oséb): 4
Skadniki:
e 4stodkie (dtugie) czerwone papryki bez gtowek
* 1 maly por, pociety w cienkie plastry
e 1lyzka stotowa poszatkowanej $wiezej pietruszki
e 21yzki stotowe oliwy z oliwek
e 25gdrobno startego parmezanu
e 259 migkiszu $wiezego chleba
¢ 100 g sera feta, drobno pokruszonego
e S6liswiezo zmielony czarny pieprz
Kuskus:
* 200 g kuskus
e 2iyzeczki bulionu warzywnego w proszku
e 4 drobno posiekane dymki
e 25gpinioli
Przybranie:
e Posiekana pietruszka
Sposob przyrzadzenia:

1 Rozetnij papryki wzdiuz, zwracajac uwage, aby nie przeciaé w
poprzek. Usun migzsz i nasiona. Zmieszaj por, pietruszke oraz
oliwe z oliwek, a nastepnie dodaj parmezan i migkisz chleba.
Zmieszaj rozdrobniony ser feta, a nastepnie przypraw odrobing
soli i duz iloscig czarnego pieprzu. Umie$¢ mieszanke w
paprykach.

2 Wyjmij przegrode rozdzielajaca z przedniego pojemnika i wiéz do
$rodka papryki.

3 Umiesc tace do ryzu w tylnym pojemniku. Dodaj kuskus i 265 ml
zimnej wody. Rozmieszaj wywar z warzyw, dymke oraz piniole.

4  Ustaw czas dla kuskus korzystajac z ustawienia czasowego dla
ryzu (42 minut), nastepnie ustaw 25 minut. Ustaw czas dla
papryk (korzystajac z przycisku podwajnej grzatki z przodu)
korzystajac z ustawienia czasowego dla warzyw lisciastych i
strakowych (15 minut), a nastepnie ustaw 20 minut.

5  Po ugotowaniu odstaw potrawe na 5 minut. Rozmieszaj kuskus
za pomocg widelca. Ozddb gatazkami pietruszki.

Czas przygotowania: 10 minut, plus marynowanie

Czas gotowania: 42 minuty

Danie dla (oséb): 4

Skadniki:

e 4lyzki stolowe ttustego naturalnego jogurtu

o 21yzki stotowe pasty z kurczaka curry tikka masala

e 2lyzki stotowe $wiezej kolendry

e 4filety z piersi kurczaka bez kosci pocieta na kawatki

e S6li$wiezo zmielony czarny pieprz
Ryz:

e 300 g ryzu basmati

e 2lyzeczka bulionu warzywnego w proszku

e 2 paski obranej skorki z cytryny

¢ 6 Zielonych kiaczy kardamonu, lekko zgniecionych
Przybranie:

e Plasterki limetki i listki kolendry

Sposob przyrzadzenia:

1 Umies¢ jogurt, paste curry oraz kolendre w duzej niemetalowej
misce. Dobrze wymieszaj i dodaj kawatki kurczaka. Dopraw
odrobing soli i pieprzu, nastepnie przykryj i wioz do lodéwki na
przynajmniej 30 minut.

2 Umie$c tace do ryzu w tylnym pojemniku. Dodaj ryz i 450 ml
zimnej wody. Dodaj wywar w proszku. Umie$¢ paski skorki
cytryny na gorze i posyp kawatkami kardamonu.

3 Usun przegrode rozdzielajaca z przedniego pojemnika. Przetéz
kurczaka z marynata do pojemnika i dobrze rozprowadz
miksture.

4  Ustaw czas dla ryzu korzystajac z ustawienia czasowego dla ryzu
(42 minut). Ustaw czas dla kurczaka (za pomoca przycisku
podwajnej grzatki z przodu) korzystajac z ustawienia czasowego
dla kurczaka (27 minut).

5  Podawaj z przybraniem z plasterkami limety i listkami kolendry.
Wskazéwki kulinarne:

¢ Kurczaka mozna owing¢ i gotowaé w folii aluminiowej, aby
zachowa¢ soczysto$¢ potrawy oraz zapobiec zabrudzeniu
pojemnika przez marynate.

www.morphyrichards.com
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I PIATEK

[ soBOTA

I Halibut gotowany na parze z dresingiem
cytrynowo-tymiankowym.

. Kaczka Hoisin z makaronem i gotowanymi na
parze warzywami po chirisku.

Czas przygotowania: 15 minut
Czas gotowania: 35 minut
Danie dla (oséb): 4
Skadniki:
o 4x125 g filetow z halibuta, bez skéry (lub z dorsza pacyficznego)
e 15gmasta
* 4 mafe listki tymianku
e S6liswiezo zmielony czarny pieprz
Warzywa:
e 750 g matych mtodych ziemniakéw
* 2 pory, drobno posiekane
¢ 1 duza marchew, pocieta na cienkie paski
e 150 g drobnej fasolki szparagowej, obczyszczonej i przecigtej na
pot
Sos:
¢ 50gmasta
¢ Drobno starta skérka i sok z 1 cytryny
e 11yzka stotowa Swiezych listkow tymianku
posob przyrzadzenia:

1 Utoz filety rybne w tylnym pojemniku. Umie$¢ maty kawatek
masta na kazdym filecie i utéz na nich listki tymianku. Dopraw
delikatnie solg i pieprzem.

2 Umiedc przegrode rozdzielajacg w przednim pojemniku. Umie$¢
ziemniaki w jednej komorze. Zmieszaj warzywa i umies¢ je w
ostatniej komorze.

3 Sos: umie$¢ masto, skorke i sok z cytryny oraz listki tymianku w
tacy do ryzu i ustaw nad ryba.

4  Ustaw czas dla ryby i sosu korzystajac z ustawienia czasowego
dla ryby (20 minut). Ustaw czas dla ziemniakéw korzystajac z
ustawienia czasowego dla warzyw korzeniowych (35 minut).
Ustaw czas dla warzyw korzystajac z ustawienia czasowego dla
warzyw liciastych i strakowych (15 minut).

Wskazéwki kulinarne:

o Jesli wolisz bardziej chrupkie warzywa, dostosuj ustawienie
czasowe.

e Rybe mozna owina¢ i gotowac w folii aluminiowej, aby zachowaé
soczysto$¢ potrawy oraz proteiny znajdujace sie przy
powierzchni skory.

Czas przygotowania: 10 minut, plus marynowanie

Czas gotowania: 27 minut

Danie dla (oséb): 4

Skadniki:

e 4piersi z kaczki bez skory, pociete na cienkie plastry

e 41yzki stotowe sosu hoisin

Makaron:

¢ 180 g makaronu $redniojajecznego
Warzywa:

e paczka 350 g $wiezych warzyw do przyrzadzania po chifsku

e 2 gtéwki kapusty chifiskiej pak choi, rozdzielonej na liscie

e 1lyzka stotowa prazonego oleju sezamowego

e Szczypta 5-sktadnikowej przyprawy chiriskiej

¢ 1lyzeczka nasion sezamu
Przybranie:

e 4 dymki, pokrojone w cienkie plasterki

Sposob przyrzadzenia:

1 Wymieszaj plastry piersi z kaczki z sosem hoisin. Zakryj i wiéz do
lodéwki na przynajmniej 30 minut.

2 Przeléz piersi z kaczki oraz marynate do tylnego pojemnika.
Umies¢ tace do ryzu nad kaczka i dodaj makaron oraz 250 ml
zimnej wody.

3 Usun przegrode rozdzielajaca z przedniego pojemnika. Umies¢ w
duzej misce warzywa, kapuste pak choi, olej sezamowy oraz 5-
skfadnikowg
przyprawe chiriskg i wstaw cafo$¢ do przedniego pojemnika.

4 Ustaw czas dla kaczki i makaronu korzystajac z ustawienia
czasowego dla kurczaka (27 minut). Ustaw czas dla warzyw (za
pomoca przycisku podwojnej grzatki z przodu) korzystajac z
ustawienia czasowego dla warzyw lisciastych i strakowych (15
minut).

5  Potrawe podawaj posypang nasionami sezamu i przybrang
dymka.

Wskazowki kulinarne:

¢ Wymieszaj makaron przed podaniem.

e Kaczke mozna owinaé i gotowac w folii aluminiowej, aby
zachowa¢ soczysto$¢ potrawy oraz proteiny znajdujace sig przy
powierzchni skory.

www.morphyrichards.com
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[ NIEDZIELA

. NIEDZIELNY PRZYSMAK!

I Jagni cina z oregano, pomidorami oraz

modymi ziemniakami

[ | Pudding imbirowo-bananowy z g stym sosem

toffi

Czas przygotowania: 20 minut, plus marynowanie

Czas gotowania: 35 minut
Danie dla (oséb): 4
Skadniki:

4 x 110-125 g giczy jagniecych lub rumsztykéw jagniecych
1 tyzki stotowe oliwy z oliwek

1 duzy zgbek czosnku, zmiazdzony

2 lyzki stotowe przecieru pomidorowego

1 fyzeczka suszonego oregano

S6l i $wiezo zmielony czarny pieprz

Ziemniaki:

750 g matych miodych ziemniakéw, wyszorowanych
1 tyzki stotowe oliwy z oliwek

1 tyzeczka drobno startej skorki cytrynowej

2 listki migty

Marchew:

400 g marchwi, pokrojonej w plasterki

1/2 tyzeczka ziaren kminku (opcjonalnie)

10 g masfa

Przybranie:

Listki miety

Sposodb przyrzadzenia:

1

Wtdz steki jagniece do niemetalowej miski i dodaj oliwe z oliwek,
czosnek, przecier pomidorowy oraz oregano. Dopraw solg i
pieprzem, a nastepnie dobrze wymieszaj. Zakryj i wiéz do
lodéwki na przynajmniej 30 minut.

Czas przygotowania: 25 minut

Czas gotowania: 42 minuty
Danie dla (oséb): 4
Skadniki:

75 g masta, plus troche masta do nasmarowania
75 g jasnego cukru muscovado

2 $rednie jajka, ubite

1/2 tyzeczka ekstraktu waniliowego

75 g maki + proszek do pieczenia

1/2 tyzeczki zmielonego imbiru

Szczypta soli

1 duzy dojrzaty banan, ugnieciony

2 fodygi imbiru w syropie, plus 4 tyzki stotowe syropu ze stoika
Sos:

3 lyzki stotowe ztotego syropu

25 g masta

25 g jasnego cukru muscovado

Dodatkowo do podania:

Lody waniliowe lub stodki sos

Sposob przyrzadzenia:

1

W duzej misce utrzyj masto i cukier, tak aby powstata jednolita i
puszysta masa. Stopniowo whijaj jajka, nastepnie dodaj wanili.
Przesiej make, zmiel imbir i s6l, nastepnie zagnie¢ za pomocg
duzej metalowej tyzki. Dodaj ugniecionego banana.

Masto 2 x 200 ml miseczki do puddingu. Posiekaj todyge imbiru i
umies$¢ jej kawatki na dnie miseczek, nastepnie dodaj 1 fyzeczke
syropu do kazdej miseczki. Natdz tyzkg kremowa mase i

2 Utbz stekijagniece w tylnym pojemniku. wyréwnaj gore. Przykryj delikatnie kawatkiem folii nasmarowanej
3 Umies¢ przegrode rozdzielajaca w przednim pojemniku. mastem.
Wymieszaj .ziemnilalfi z 9”% z oIiwleIf F)raz skorka cytrynowa, wiéz 3 Utoz puddingi w tylnym pojemniku.
do komory i dodaj listki miety. Umie$¢ marchew w ostatniej . o . -
komorze, posyp ziarmami sezamu (el sa Uzywane) i pot6z masto 4 Umie$¢ przegrode rozdzielajaca w przednim pojemniku. Umie$¢
na gorze. skfadniki sosu w tacy do sosow i mies¢ tace w jednej komorze.
4 Ustaw czas dia jagnieciny korzystajac 5  Ustaw czas dla puddingow korlzystajalcl
z ustawienia czasowego dla kurczaka (27 minut). Ustaw czas dla z ustawienia czasowego dia ryzu (42 minut). Ustaw czas dia sosu
marchwi korzystajac z ustawienia czasowego warzyw korzystajac z ustawienia czasowego dla sosu (30 minut), a
korzeniowych (35 minut), a nastepnie zmien czas na 30 minut. nastgpnie zmier wartos¢ na 20 minut.
Ustaw czas dla ziemniakdw korzystajac z ustawienia czasowego 6  Gdy potrawa jest ugotowana, przejedz nozem wzdtuz
dla warzyw korzeniowych (35 minut). wewnetrznej krawedzi kazdej miseczki, aby pudding odkleit sie.
5 Potrawe podawaj przybrana listkami miety. Wymieszaj doktadnie sos i polej nim kazdy pudding. Podawaj z
Lo lodami waniliowymi lub stodkim sosem.
Wskazéwki kulinarne:
e Jagniecing mozna owing¢ i gotowaé w folii aluminiowej, aby
zachowa¢ soczysto$é potrawy oraz proteiny znajdujace sie przy
powierzchni skory.
www.morphyrichards.com
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I Infolinia

W przypadku wystapienia jakichkolwiek trudnosci z obstuga lub
uzytkowaniem urzadzenia, prosimy dzwonié¢ na numer infolinii. Z
pewnoscig bedziemy mogli stuzyé bardziej kompetentng pomoca
niz sklep, w ktérym zostat kupiony produkt.

Przed wybraniem numeru telefonu prosimy przygotowac
nastepujace informacie, ktére pomoga naszym specjalistom w
szybkiej odpowiedzi na Pafistwa pytania:

Nazwa produktu
Model produktu, podany na spodzie urzadzenia

Numer seryjny produktu, ktéry podano na spodzie urzadzenia.

[ DWULETNIA GWARANCJA 2yearg

Niniejsze urzadzenie jest objete dwuletnig gwarancja,
upowazniajacg do naprawy lub wymiany.

Zachowaj paragon ze sklepu jako dowdd zakupu. Aby méc
skorzystac z niego w przysztosci, przymocuj swoj paragon do
tylnej oktadki tej instrukcji za pomoca zszywacza.

Jesli urzadzenie okaze sie wadliwe, prosimy podag nastepujace
informacje. Informacje umieszczone ponizej znajdujg sie na
podstawie obudowy urzadzenia.

Model
Numer seryjny

Przed opuszczeniem fabryki wszystkie produkty Morphy
Richards s indywidualnie testowane. Jezeli urzadzenie okaze
sie wadliwe, nalezy je zwrécic do punktu sprzedazy w ciggu 28
dni od daty zakupu, w celu wymiany.

Jesli urzadzenie okaze si¢ wadliwe po 28 dniach, lecz przed
uptywem 24 miesiecy od daty zakupu, nalezy skontaktowag sie
z lokalnym dystrybutorem, podajac model i numer seryjny
urzadzenia, lub napisa¢ do lokalnego dystrybutora, wysytajac
list na podany adres.

Zostaniesz poproszony o dostarczenie, na ponizszy adres,
urzadzenia (w odpowiednim opakowaniu zabezpieczajacym)
wraz z kopig dowodu zakupu.

Jesli powdd wystapienia wady urzadzenia jest inny niz podane
ponizej (1-9), zostanie ono naprawione lub wymienione oraz
odestane w ciagu 7 dni roboczych od daty otrzymania.

Jesli z jakiego$ powodu urzadzenie zostanie wymienione w
ciggu 2 lat gwaranciji, gwarancja nowego urzadzenia bedzie
liczona od momentu nabycia oryginalnego produktu. Dlatego
tez nalezy zachowag oryginalny paragon lub fakture z
umieszczong datg zakupu urzadzenia.

Aby dwuletnia gwarancja obowigzywata, urzadzenie musi by¢
uzytkowane zgodnie z instrukcja eksploatacji wydang przez
producenta. Na przyktad niektore urzadzenia musza byg
regularnie odkamieniane, a filtry nalezy utrzymywag w czystosci
wedtug zalecef producenta.

Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie dokona naprawy
ani wymiany urzadzenia w ramach gwarancji, jesli:

Wada zostafa spowodowana lub jest zwiazana z przypadkowa,

niewtasciwa, niedbatg lub niezgodng z zaleceniami producenta
eksploatacjg urzadzenia albo jest wynikiem skokéw napiecia lub
niewtasciwego transportu.

Urzadzenie zostato podtaczone do zrédta zasilania o innym
napieciu niz 0znaczono na urzadzeniu.

Dokonano préb naprawy urzadzenia przez osoby nienalezace do
personelu serwisowego firmy Morphy Richards (lub
autoryzowanego sprzedawcy urzadzenia).

Urzadzenie bylo przedmiotem wypozyczania lub byto uzytkowane
w celach innych niz przewidziane w gospodarstwie domowym.

Urzadzenie pochodzi z wtérnego rynku.

Firma Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie wykonuje, w
ramach niniejszej gwarancji, zadnych czynnosci serwisowych.
Gwarancja nie obejmuje materiatow eksploatacyjnych, np.
workow, filtréw czy szklanych karafek.

Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegaja
gwarancii.

Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegaja
gwarancii.

Niniejsza gwarancja nie nadaje zadnych praw innych niz te
wyraznie okre$lone powyzej oraz nie pokrywa roszczef
zwigzanych ze stratami lub uszkodzeniami wynikajacymi z
eksploatacji urzadzenia. Niniejsza gwarancja stanowi
dodatkowg korzysg i nie narusza praw konsumenckich
uzytkownika.

www.morphyrichards.com
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[ OCHRANA ZDRAVi A BEZPECNOST

Pouziti jakéhokoliv elektrického spotfebice vyzaduje dodrZovani nasledujicich bezpecnostnich opatfeni.

Pred zahajenim pouzivani produktu si prectéte tyto pokyny.

o Tento spotfebiC mohou pouZivat déti starsi 8 let a osoby se
snizenymi fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi
schopnostmi nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti
pouze pod dohledem, nebo pokud byli pouceni o
bezpecném pouziti spotiebice a rozumi piipadnym rizikim.

o Déti si nesmi se spotrebiCem hrat.
o Cidténi a a uZivatelskou Udrzbu nesméji provadét déti
mladsi 8 let a bez dozoru.

v . v L4 Ll L} V7’ V7
e UdrZujte spotrebiC a jeho kabel mimo dosah déti mladsich
8 let.
B Umisténi I sitovy kabel
¢ Tento spotebi¢ je uréen pro pouziti v domécnostech a ¢ Napdjeci kabel by mél dosahnout od zasuvky k podstavci
podobnému pouZiti, napf.: spotfebiCe, aniz by dochézelo k naméhani pfipojek.
ve vikendovych domech; ¢ Nikdy nenechavejte kabel viset z okraje stolu nebo pultu a drzte

Klienty v hotelech, motelech a jinych rezidennich jej dale od jakenokoliv horkého povrchu.

prostiedich; v ubytovacich zafizenich se snidani. *  Nenechvejte kabel vést otevienym prostorem, napf. mezi

Neni vhodny pro pouiti v kuchyfikéch pro zaméstnance v zésuvkou u zemé a stolem.

obchodech, kanceléfich a jinych pracovnich prostredich. e Je-li napéjeci kabel podkozeny, musi byt vyménén vyrobcem,
servisnim zastoupenim nebo osobou s podobnou kvalifikaci, aby

*  NepouZivejte spotfebic venku nebo v blizkosti vody. fedegio rizik
se predeslo riziku.

¢ P¥ivafeni jej neumistujte piimo pod kuchyriské skiirky, protoze
dochazi k vytvaeni velkého mnozstvi pary. Nenaklanéjte se pii
vareni pres parni hrec.

www.morphyrichards.com
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[l Bezpeénost osob

Nedotykejte se horkych povrcht. Pi manipulaci s poklickou nebo
s horkymi nadobami pouZivejte chiiapky nebo utérky, protoze
dochazi k niku horké pary.

VAROVANI: Neponofuite kabel, zastréku nebo spotiebié

do vody ani jinych tekutin, abyste zabranili pozaru, urazu
elektrickym proudem a zranéni.

VAROVANI: Pfi manipulaci s hrncem, ktery obsahuje hork jidlo,
vodu nebo jiné horké tekutiny, musi byt dbdno mimoradné
opatrnosti.

Spotfebi¢ se nesmi ponofovat.

Odpoite spotfebi¢ od sité, kdyz jej nepouzivate, nebo instalujete,
nebo kdyz odebirate jeho souéasti, pfipadé se jej chystate
vyCistit.

Nespoustéjte spotiebi¢ s poskozenym kabelem ¢i zastrckou,
nebo pokud je porouchany, byl upustén nebo je jakkoliv
poskozeny. Pokud potfebujete poradit s prezkousenim, opravou
nebo elektrickym & mechanickym nastavenim, kontaktujte
spolecnost Morphy Richards.

NeprekraCujte maximalni hladinu pinéni. Jestlize se parni hrec
preplni, miize z néj stfikat voda, ktera vas mize opait.

DalSi bezpecnostni pokyny

Pouzivani nastavcl nebo nastrojd, které Morphy Richards
nedoporuéuje nebo neprodava, mlize zplisobit poZar, Uraz
elektrickym proudem nebo zranéni.

Pro otevfeni nadzvednéte poklici k sobé, ale naklonénou od sebe.
NepouZivejte soucasti parniho hrnce v mikrovinné troubé ani na
jinych varnych / topnych povrsich.

Neumistuijte spotfebic na horky plynovy nebo elektricky vafic ¢i
do jeho blizkosti, a ani do rozehraté trouby.

Nenechavejte jej ve vihkém nebo korozivnim prostredi.

Nezapinejte parni hrnec, pokud neobsahuje alespori 1 $alek vody.
Mohlo by dojit k poskozeni vyvijece pary.

VZdy se ujistéte, zda hladina vody neni nizsi nez minimaini
hladina.

Osetreni oparenin

Zasazené misto ihned viozte pod tekouci studenou vodu.
NezdrZujte se sviékanim odévu, ihned vyhledejte Iékarskou
pomoc.

Pozadavky na napajeni

Zkontrolujte, zda napéti na vykonovém Stitku

spotiebice odpovida sftovému napéti v domécnosti, které musi
byt stridavé.

Kdyz je tieba vyménit hlavni pojistku, pouZijte 13A pojistku
BS1362.

VAROVANI: Tento spotrebi¢ musi byt uzemnény.

UvoD

Dékujeme Vam za zakoupeni parniho hrnce Intellisteam.

Peclivé si proctéte tento navod k obsluze, abyste zajistili
nejlepsi mozné vyuZiti svého nového zafizeni.

www.morphyrichards.com
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o
m td IJ Prostudujte si také hlavni navod k obsluze, ktery

obsahuje dleziti bezpeénostni informace a dalSi

Stru é n é p‘rll’r u éka na Stave n |’ podrobnosti o pouziti parniho hrnce Intellisteam.

Naplrite z&sobnik na vodu studenou vodou na
maximalni Uroven. Zasoba vam bude stacit na vyrobu
péry po dobu asi 60 minut.

Sestavte piistroj, viozte odkapovaci misku a pak
nadoby.

Vlozte potraviny pimo do nédob, jesté pred
nastavenim Gasovace. Pokud pfipravujete dva riizné
typy pokrmd, pouzijte délici prepazku pro predni
nadobu. V pripadé potfeby pouzijte prisluSenstvi, viz
také doporuceni.

. Pripojte pfistroj do elektrické sité. Nastavte Cas pro
Zpst kazdou nadobu pomoci odpovidajicich tlacitek topeni.
Predni vievo ——]

Dvé predni
Predni vpravo —

Q
5 Stisknéte tlagitko topen, Q Vejce na mékko, 16 minut
Q ¥
5  AeSEEED  ~ azse podtypem S Uistovuskovs zelerin, 15 i
% SRE N pfipravovaného pokrmu
B T o zobrazi obdéInik. (Cr Kute, 27 minut
% 0o Pfednasta'veny' Cas ngeni @ Ryba, 20 minut
£ se zobraz ve sloupci
§ Sasovade. Koienova zelenina, 35 minut
E Oméicka, 30 minut
oA
x ﬁ Ryze, 42 minut
!
i .
! www.morphyrichards.com
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Prednastavené Casy vareni jsou zaloZeny na pfipravé
Ctyr porci (viz také "Pokyny pro vareni", kde naleznete
informace o velikosti porci a specifickém nastaveni pro
jednotlivé typy potravin. Nastaveni ¢asu provedete
stisknutim tlacitkem nahoru a dold.

Vafit zatnete jednim stisknutim tladitka pary. ozve se

9 morphyrichards { \ | jedno zvukové znameni.

~ //
— |BLEEP —
I‘ 71\ \
Chcete-li ulozit nastavené €asy pro budouci potiebu,
A \ podrzte tlacitko pary stisknuté dvé sekundy, az se

- ozve druhé zvukové znameni.

L |
I | o}

Nadoba s nejdelsi dobou pfipravy pokrmi zaéne

[ ficha
§ i morphy ros vytvaret paru jako prvni. Casova odpogitava éas,
I M (Iwr) N 1|7 /_ takze vechny pokrmy jsou dokonceny spolecné. Po
(M | — ALARM - dokonceni vareni se ozve alarm a spusti se
M 1/ 1\ automaticky funkce uchovani pokrm v teplém stavu
I N A po dobu 40 minut. Cheete-li tuto funkci vypnout,
1 stisknéte tlacitko pary.
] ]
L Vv

VYSTRAHA: P¥i snimani poklic a vyjimani nadob
pouzivejte ochranné rukavice a poklice naklopte tak,
aby para sméfovala od vas. Nevyjimejte odkapovaci
misku do doby, neZ zcela vychladne.

Nadbyte¢nou vodu z hlavni jednotky vylijte pomoci
nalitku na zadni strané.

Nédoby, vika, pfislusenstvi a odkapovaci misku Ize
omyvat v mycce nadobi.

QCOOO\IO)

www.morphyrichards.com
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I sougasti @

Zadni viko

Zadni nadoba

Levé predni viko

Pravé predni viko

Odnimatelna délici pfepazka predni nadoby
Predni nadoba

Externi doplfiovani vody

Odkapavaci miska

Hlavni z&kladni jednotky / nédrz na vodu
Indikétor maximalni vodni hladiny
Topeni

Vlylévaci ndlitek

Indikéator vodni hladiny

Tladitko zadniho topeni

Tladitko levého pedniho topeni

Tlacitko pravého predniho topeni
Tlacitko dvojitého pedniho topeni
Obrazovka displeje (viz strana 153)
Tlacitko pary

Tlacitko prodlouzeni doby vafeni

0060600 AOB0O00000000

Tlacitko zkréceni doby vareni

Prislusenstvi 1
(22] Podstavec pro potraviny
@ 2 x miska na omacku
(24) Miska na ryzi

[ PRED POUZITIM

Pred prvnim pouZitim hrnce Intellisteam omyjte vSechny soucasti,
kromé hlavni z&kladni jednotky @).

[ POUZiVANI

[ PLNENi NADRZE NA VODU I

*  Naplite zasobnik na vodu studenou vodou @) na maximaini troveri
@. Zéasoba vam bude stait na vyrobu péry po dobu asi 60 minut.

e Systém je uren pouze pro studenou vodu. Nedoplfiujte z4dné jiné
kapaliny, ani do vody nic jiného nepfidavejte.

[ Viozeni odkapévaci misky a nadob [

1 Nasadte odkapévaci misku Q do hlavni zakladni jednotky a
vyrovneite priiduchy pro paru s topenimi 0 .

2 Nasadte predni @) a zadni @) nadoby na odkapavaci misku a
vyrovnejte je nad priduchy pary v misce.

I POUZiVANi PRISLUSENSTVIPRO _
USPORADANI POTRAVIN PRED VARENIM

¢ Polozte potraviny pfimo do nadob nebo pouZitte prislusenstvi podle
potfeby. Prislusenstvi je univerzalni a Ize jej pouzit mnoha zplisoby

(A CHDNENFAG]
. QOdnimatelna délici prepazka predni nadoby

e PouZite délici prepazku e pokud pripravujete pokrmy s rlizné
dlouhou dobou pfipravy. Alternativné pouZijte piedni nadobu jako
jednu velkou nadobu [,

. Podstavec pro potraviny

¢ PouZite v pfedni nebo zadni nadobg.

¢ Podstavec @ poutijte ve zvednuté podobé pro poloZeni potravin
na né nebo pod ngj [2].

¢ Alternativné pouZijte podstavec obrécené, polozte na néj potraviny a
nozitky pouitte jako rukojeti pro snadné vyjmuti [3.

I Miska na ryzi

¢ Pouzifte v pfedni nebo zadni nddobg.

e PouZivejte ji pro vafeni ryze nebo téstovin. Ostatni potraviny Ize vafit
v prostoru pod miskou na ryzi [3.

[ Misky na omééky

e PouZite v pfedni nebo zadni nadobg.

e PouZijte je pro vafeni oméacek, hrachu nebo malych porci ryze

o DULEZITE: Pokud vafite v pafe maso nebo driibez spolu se
zeleninou, vzdy viozte maso, ryby nebo driibez samostatné, aby
§tavy ze syrového nebo Easteéné uvareného masa neskapavaly
na jiné potraviny.

e Jakmile jsou potraviny r ozmistény, zakryjte vicky 090
vechny nadoby [E1 .

[ Prvky na obrazovce displeje

Indikétor vodni hladiny

Tlacitko zadniho topeni

Tladitko levého piedniho topeni
Tlacitko pravého predniho topeni
Tladitko dvojitého piedniho topeni
Obrazovka displeje

Tlacitko pary

Tlacitko prodlouzeni doby vareni
Tlacitko zkraceni doby vareni
Ikony digitalnich obdélnikd
Symboly potravin

Symbol uchovani pokrmd v teplém stavu

0000006606

Sloupec ¢asovace (minuty)

www.morphyrichards.com
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o

I Nastaveni éasovage pomoci prednastavenych . rtivodce symboly potravin €

¢asu pripravy

Zapojte hrnec do elektrické sité.

Nastavte ¢as pro kazdou nddobu pomoci odpovidajicich tladitek
topeni. Pokud pouzivéte predni nadobu s délici prepazkou,
pouzijte samostatna tlacitka levého a pravého topeni.

Pokud pouZivate jednu velkou nadobu, pouZijte tlacitko dvojitého
topeni 1.

Stisknéte tlacitko topeni a presurite obdélnik @ tak, aby se
zobrazil pod vyZzadovanym symbolem potraviny (viz také
privodce symboly potravin @). Pfi kazdém stisknuti tlacitka
topeni se ozve zvukové znameni. Cas piipravy pokrmii pro kazdy
symbol se zobrazi ve sloupci ¢asovace. Tento postup opakujte
pro kazdou nadobu, obdélnik bude problikévat a signalizovat tak
vae posledni nastaveni B1.

Pokud pouZivate zadni nadobu pro potraviny s riiznymi casy
pripravy, nastavte ¢asova¢ na nejdelsi dobu. Alternativné zastavte
zafizeni béhem pfipravy a doplfite potraviny s nejkratsi dobou
pripravy.

Stisknéte jednou tlaitko pary @ a zaCnéte vafit. ozve se
zvukové znameni a obrazovka s tladitkem pary se r ozsviti, dokud
nebude pfiprava a uchovani pokrmd v teplém stavu dokonéeno.
Casovaé zatne odpoditavat od nejdelsiho ¢asu pripravy tak, aby
vareni véech pokrmd bylo dokonceno spolené KR

Po dokonceni vareni se ozve alarm a spusti se automaticky
funkce uchovani pokrm(i v teplém stavu po dobu 40 minut.
Vafeni ukongite jednim stisknutim tlacitka pary. Po 40 minutach
se funkce uchovani pokrmd v teplém stavu automaticky vypne

. Pokud pouzivate funkci uchovani pokrmdi v teplém stavu,
vzdy zkontrolujte, zda je v nadrZi dostatek vody.

Vejce na mékko,
prednastaveny ¢as: 16 minut
Listova a luskova zelenina,
prednastaveny ¢as: 15 minut
Kure,

prednastaveny ¢as: 27 minut
Ryba,

prednastaveny ¢as: 20 minut
Korenova zelenina,
prednastaveny ¢as: 35 minut
Omécka,

prednastaveny ¢as: 30 minut
RyZe,

prednastaveny €as: 42 minut

Funkce uchovani pokrmii v teplém stavu @,
prednastaveny ¢as: 40 minut

Prednastavené ¢asy jsou priblizné a jsou zaloZeny priblizné na 4
porcich. Specifické nastaveni podle typu potravin a porci
naleznete v pokynech pro vareni.

[ Nastaveni &asovage

Casovag Ize nastavit podle velikosti porci a specifického typu
potravin (viz pokyny pro vareni) nebo tak, aby to vyhovovalo vasim
potrebam.

Stisknéte tladitko topeni, az se obdélnik pod typem pokrmu, ktery
cheete nastavit.

2 Stisknéte tlacitko Sipky nahoru a zvyte Eas vafeni, nebo tlagitko
Sipky dold a Gas snizte. S kazdym stisknutim tlacitka se ozve
zvukové znameni a Gas se zvysi/snizi o jednu minutu [VZ.

3 Opakuite proces pro kazdou nadobu podle potreby.

[ Ulozeni nastaveného &asu

Chcete-li ulozit osobni nastaveni ¢asu pro budouci potrebu,
podrzte tlaCitko pary dvé sekundy. ozve se jedno zvukové
znameni signalizujici spusténi naparovani, druhé zvukové
znamend signalizuje, 7e nastaveni ¢asu bylo ulozeno [N.
Pokud nechcete ulozit své osobni nastaveni ¢asu pro budouci
potrebu, stisknéte jednou tlacitko pary a zaénéte varit.

. Néavrat zpét k predvolenym &astim

1
2

Zapojte hrnec do elektrické sité.

Pred stisknutim jiného tlaCitka podrzte tlatitko prodlouZeni doby
vareni 2 sekundy, dokud se ne ozve zvukové znameni. Opakujte
totéz pro tlagitko zkraceni doby vareni [8].

Pfistroj Intellisteam je nyni nastaven na pdvodni pfednastavené
hodnoty.

www.morphyrichards.com
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[ vaeni ryze

. Vyjmuti potravin z pfistroj

1 Dopliite ryzi do misky. Na kazdych 75 g ryZe doplrite 122 ml
studené vody a promichejte.

2 Nastavte ¢as pomoci prednastavenych ¢ast pro ryZi a v pfipadé
potfeby jej upravte.

. Zastaveni vareni béhem pripravy

e Vafeni ukongite jednim stisknutim tla¢itka pary. ozve se alarm ar
ozsviceny displej a tlaitko pary pohasnou.

e Vareni spustite znovu jednim stisknutim tlacitka pary. ozve se
zvukové znameni a vareni zaéne od okamziku, ve kterém bylo p
ozastaveno.

. Funkce uchovani pokrm{ v teplém stavu

Po dokonceni vafeni se ozve alarm a spusti se automaticky
funkce uchovani pokrm(i v teplém stavu po dobu 40 minut. Vareni
ukondite jednim stisknutim tlacitka pary. Po 40 minutach se
funkce uchovani pokrmd v teplém stavu automaticky vypne.

Pokud pouzivate funkci uchovani pokrmd v teplém stavu, vzdy
zkontrolujte, zda je v nédrzi dostatek vody. Chcete-li zkontrolovat
hladinu vody, pouzijte indikator vodni hladiny @ a podle néj
dopliite vodu @ [

. Externi dopliiovani vody béhem vareni

e Pokud m4 byt parni hrnec pouzivan po del$i dobu, je nutné
doplnit dal$i vodu. Hladina vody se mdze kontrolovat podle
externiho indikétoru hladiny.

e Pinéni se provadi tak, Ze zcela vysunete nalevku pro externi
doplfiovani vody @) a pomalu do i naliete studenou vodu z
vhodného dzbanku [d.

[ Alarm nedostatku vody

¢ Pokud hladina vody v nadrzi dosahne minimainiho bezpe¢ného
stavu, ozve se alarm, digitalni displej se r ozblika a vareni se
automaticky zastavi.

lhned doplrite dalsi vodu pomalym nalitim do nalevky pro
externi doplfiovani vody.

Vafit znovu zacnete jednim stisknutim tlacitka pary. Vareni se
spusti od okamZiku, ve kterém bylo pferuseno.

*  VAROVANi: Pi snimani poklic a vyjimani nadob pouzivejte
ochranné rukavice a poklice naklopte tak, aby para smérovala
od vas. Nevyjimejte odkapovaci misku do doby, nez zcela
vychladne.

[ VARENI RADY ATIPY

o Proziskani nejlepsich vysledkl nakréjejte potraviny na stejné
kousky. Pokud se velikost kouskd li§f a je nutné je rizné r ozloZit,
vzdy umistujte mensi kusy nahoru.

e Potraviny v nadobéch nebo v misce na ryzi nestlacuite.
Usporadejte je tak, aby mezi jednotlivymi kusy byl prostor,
kterym bude moci prochézet péra.

o Nikdy nevaite v pafe zmrazené maso, driibez nebo morské plody.
Vzdy je nejorve dlikladné r ozmrazte.

e Maso, drllbez a mof'ské plody Ize zabalit a vafit ve varné folii, aby si
uchovaly tavu.

www.morphyrichards.com
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[ POKYNY PRO VARENI

Casy vafeni jsou pouze pfiblizné a mohou se lisit v zavislosti na velikosti potravin, prostoru mezi jednotlivymi kusy a objemu potravin.
Velikosti porci na jednotlivé osoby jsou pouze pfiblizné.

. @ Maso / driibez (prednastaveny &as: 27 minut)

Bilkoviny z masa a drlibeze mohou béhem pfipravy zanechavat na povrchu bilé stopy

Typ potravin 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce

Kureci prsa 18 minut 20 minut 25 minut 27 minut

(celd, bez kosti) x1 (150g / 6 0z) x2 (300g/ 11 02) x3 (450g / 16 02) x4 (6009 / 21 02)

Kachni prsa 18 minut 20 minut 25 minut 27 minut

(cela, bez kosti) x1(150g / 6 0z) X2 (300g /11 02) x3 (4509 / 16 02) x4 (600g / 21 0z)

Kureci stehna 20 minut 20 minut 30 minut 30 minut

Kriiti fizek 11 minut 15 minut 20-25 minut 20-25 minut
x1(100g / 4 02) X2 (200g /7 0z) x3 (300g / 10 02) x4 (400g / 14 0z)

Veprovy fizek

20 minut 80g/3 oz

20 minut 160g / 6 0z

25 minut 2509 /9 oz

30 minut 4009 / 14 oz

Jehnédi steak 20 minut 20 minut 23 minut 23-27 minut
x1(100g / 4 02) X2 (200g /7 0z) x3 (300g / 10 0z) x4 (400g / 14 oz)
Jehnédi kyta 20 minut 20 minut 25 minut 25-30 minut
x1(100g / 4 02) X2 (200g /7 0z) x3 (300g / 10 02) x4 (400g / 14 0z)
Jehnéci rump steak 20 minut 20 minut 25 minut 25-30 minut
x1(100g / 4 02) X2 (200g /7 0z) x3 (300g / 10 0z) x4 (400g / 14 oz)
Parky, klobasy 15 minut 15 minut 17 minut 22-30 minut
x3 (170g / 6 02) X6 (340g / 12 02) x9 (500g / 18 02) x12 (680g / 24 oz)
. Ryby / korysi (pfednastaveny ¢as: 20 minut)
Typ potravin 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce
Silny rybi filet 15 minut 1259 / 5 oz 15 minut 250g /9 oz 20 minut 375g/13 0z | 20 minut 5009 / 18 oz

Tenky rybi filet

13 minut 1009/ 4 oz

13 minut 200g /7 oz

15 minut 300g / 10 oz

16 minut 400g / 14 oz

e

Cela ryba 23 minut pro 1 celou rybu (220g)
Musle 10 minut 200g /7 oz 10-12 minut 12-13 minut 15-17 minut
4009/ 14 oz 600g / 21 0z 800g / 28 0z
Velké krevety (syrové) 10 minut 100g / 4 oz 13 minut 200g /7 oz 15 minut 300g/ 10 0z | 15-17 minut
400g / 14 oz
Lastury 10 minut 10 minut 12 minut 13 minut
x3 (70g / 3 02) x6 (150g / 5 02) x9 (230g / 8 02) x12 (300g / 10 02)
www.morphyrichards.com
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Yz
. Listova a luskovéa zelenina (prednastaveny ¢as)

Typ potravin 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce
Chrest 15 minut 12-15 minut 15 minut 15-17 minut
60g/2 oz 120g /5 oz 180g /6 oz 240g/8 0z
Siroké fazole 15 minut 15 minut 20 minut 20 minut
50g/2 oz 1009 / 4 oz 150g / 6 oz 2009 /7 oz
Brokolice 20 minut 20 minut 22-25 minut 25-27 minut
60g/2 oz 120g /5 oz 180g /6 oz 240g/8 0z
Zeli 15 minut 15 minut 15-20 minut 20 minut
50g/2 oz 1009 / 4 oz 150g / 6 oz 2009 /7 oz
Kvétak 30 minut 30 minut 30 minut 30 minut
hlavicky 100g/ 4 oz 200g/7 oz 300g /10 oz 400g / 14 oz
Libovoln4 zelenina 15 minut 15 minut 15 minut 15 minut
60g/2 o0z 1209 /5 oz 180g /6 oz 2409/ 8 oz
Zelené fazole 20 minut 20 minut 20-23 minut 25 minut
509/2 o0z 100g /4 oz 150g /6 oz 200g /7 oz
Pérek 15 minut 15 minut 15 minut 15-17 minut
70g9/3 0z 140g /6 0z 210g/7 oz 280g/9 oz
Hrach 12-15 minut 12-15 minut 15 minut 15 minut
509/2 o0z 100g /4 oz 150g /6 oz 200g /7 oz
Houby 13-15 minut 13-15 minut 13-15 minut 15 minut
50g/2 oz 1009 / 4 oz 150g / 6 oz 2009 /7 oz
Hrach 10 minut 10 minut 10 minut 10-12 minut
(Cerstvy) 60g/2 oz 120g /5 oz 180g /6 oz 240g/8 0z
Hréach 10 minut 10 minut 10 minut 10-12 minut
(zmrazend) 60g/2 o0z 1209/ 4 oz 180g /6 oz 2409/ 8 oz
Papriky 15 minut 15 minut 15 minut 15-17 minut
80g/3 0z 160g / 6 0z 240g/8 0z 320g/10 0z
Spenat 15 minut 15 minut 15 minut 15 minut
60g/2 o0z 1209 /5 oz 180g /7 oz 2409/ 8 oz
RUzickova kapusta 20 minut 20 minut 25 minut 25-30 minut
100g/ 4 oz 200g/7 oz 300g /10 oz 400g / 14 oz
Kukufice 12-13 minut 15 minut 17 minut 18-20 minut
(konzervovana) 80g/3 0z 160g / 6 0z 240g/8 oz 3209 /10 oz
Kukufice 15 minut 15 minut 17 minut 18-20 minut
(zmrazend) 80g/3 0z 160g / 6 oz 240g/8 0z 320g/10 0z
Rajska jablicka 10 minut 10-15 minut 15 minut 15 minut
120g /5 oz 240g/8 oz 360g /13 oz 4009 / 14 oz
www.morphyrichards.com
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. Korenova zelenina (prednastaveny ¢as: 35 minut)

Typ potravin 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce
e r A AR RAAR
15 minut 100g/ 4 oz 15 minut 200g /7 oz 20 minut 20-25 minut
Mrkev 300g /10 oz 400g / 14 oz
Celer 30 minut 100g / 4 oz 30 minut 200g /7 oz 30 minut 300g /10 0z | 30 minut 4009/ 14 oz
Nov brambory 20 minut 100g/40z | 20 minut 200g/7 0z | 20 minut 300g/10 0z | 20 minut 400g / 14 oz
Staré brambory 28 minut 180g/6 0z | 30 minut 350g/12 0z | 32 minut 530g/19 0z | 35 minut 760g /27 oz
Cibule 30 minut 180g/60z | 30 minut 350g/12 0z | 32 minut 530g/19 0z | 33-35 minut
(celé, malé) 760g / 27 oz
Tufin 20 minut 20 minut 20 minut 20 minut
x2 x4 X6 x8
Kukufice 30 minut 30-32 minut 35 minut 35-40 minut
(celé klasy) 100g /4 oz 2009 /7 oz 300g /10 oz 4009 / 14 oz
Sweet corn 30 minut pro 30 minut pro
(whole cobs) 1 cely klas (250g /9 oz) 2 celé klasy (500g / 18 02)
. Ryze/ téstoviny/nudle (pfednastaveny ¢as: 42 minut)
Typ potravin 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce Rady a tipy
Pfedvarend ryze 30 minut 30 minut 35 minut 42 minut Dopliite 112 ml studené
759 /3 0z 150g / 6 oz 2259/ 8 oz 300g /10 oz vody na 75 g porce
ryze a promichejte.
Dlouh ozrnnd bild | 30 minut 30 minut 40 minut 40 minut Dopliite 112 ml studené
raze 759/3 0z 150g /6 0z 2259/ 8 0z 300g /10 oz vody na 75 g porce
ryze a promichejte.
Bila 30 minut 30 minut 35 minut 45 minut Dopliite 112 ml studené
ry7e basmati 759 /3 0z 150g / 6 oz 2259/ 8 oz 300g /10 oz vody na 75 g porce
ryze a promichejte.
P&enice 20 minut 27 minut 30 minut 30 minut Doplrite 100 ml vody na
759/3 0z 150g /6 0z 2259/ 8 0z 300g/10 oz porci
Kuskus 15 minut 17 minut 20 minut 25 minut .
75q/3 oz 1509 / 6 0z 295 /8 0z 3009/ 10 0z ngc'fte 65 mi vedy na
Hotové nudle 10 minut 10 minut 10-15 minut 10-15 minut Dopliite 1 polévkovou
1 balicek 2 balicky 3 balicky 4 balicky Izici studené vody na
(125g /5 02) (2509 /9 02) (3759 /13 02) (500g / 18 0z) porci a promichejte
Vajeéné nudle 20 minut 20 minut 27 minut 27 minut Zkontroluite, zda vod
1 vrstva 2 vrstvy 3 vrstvy 4 vrstvy nug{;r;afr;"/ az a voaa
(60g /2 02) (120g/ 5 02) (180g/ 7 02) (240g / 8 0z)
Téstoviny 30 minut 35 minut Pili$ velké pro viozeni |  P¥ili$ velké pro viozeni | Zkontrolujte, zda voda
759 /3 0z 150g / 6 oz do misky na ryzi do misky na ryzi téstoviny zakryva
www.morphyrichards.com
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. Vejce (prednastaveny ¢as: 16 minut)

Typ potravin 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce

Na mékko 11 minut 12 minut 14 minut 16 minut
x1 x2 x3 x4

Na tvrdo 18 minut 20 minut 22 minut 23-24 minut
x1 x2 x3 x4

¥ ovoce

Typ potravin 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce

Hrugky 20 minut 20-25 minut 25 minut 22-30 minut
x1 x2 x3 x4

Banany 15 minut 20 minut 25 minut 30 minut

(ve slupce) x1 x2 x3 x4

Jablka 15 minut 15-17 minut 15-17 minut 15-17 minut
x1 x2 x3 x4

www.morphyrichards.com
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[ RECEPTY

I UTERY

Uzijte si naSe delikatni tydenni seznamy receptl. navstivte nase
weboveé stranky a ziskejte dalsi recepty a informace o pfistroji
Intellisteam.

[ PONDELI

I sezamovy losos s nudlemi a napafovanou
zeleninou, kokosovym milékem a sladkou chilli
omackou

Doba piipravy: 15 minut

Doba vareni: 20 minut

Porce: 4

Prisady:

e 4x125¢ (5 0z) lososovych filetd

e 4 ¢ajova Izicka sezamového oleje
e 1 ¢ajova IZicka sezamovych semen

e 2x 1509 baleni stfednich nebo silnych
hotovych nudli

e 4 polévkova IZice zeleninové prisady
Zelenina:

e 150g (6 0z) sladkého hrasku, vyloupaného

e 6 jarni cibulky, tence nakréajené

¢ 1 mrkey, nakrjend na tenké platky
Omécka:

e 300ml (2 pinta) kokosového mléka

e 2 ¢ajova Izitka sladké chilli omacky

e 1 ¢&ajova Izicka Cerstvého kofenového zazvoru

e 1 polévkov4 IZice Cerstvého koriandru

Postup:

1 Vetiete do lososovych filetd sezamovy olej a pak posypte
sezamovymi seminky. VioZte do zadni nadoby. Vyprazdnéte 2
baliky nudli do misky na ryZi a poloZte na lososa. Doplrite k
nudlim zeleninovou prisadu.

2 Vlozte délici pfepazku do pedni nédoby. Smichejte zeleninu a
vioZte ji do nadoby.

3 Nalijte kokosové miéko do misky na omacku a promichejte se
sladkou chilli omackou, zazvorem a koriandrem. Vlozte misku do
zbyvajiciho oddilu.

4 Nastavte Cas vareni lososa a nudli podle predvoleb pro ryby (20
minut). Nastavte ¢as pro vareni omacky podle predvoleb pro
oméacku (30 minut) a upravte na 18 minut. Nastavte Cas vareni
zeleniny podle pfedvoleb pro listovou a luskovou zeleninu (15
minut).

Tipy pro vareni:

e Pred podavanim nudle zamichejte.

e Pokud déavate prednost kiupavéjsi zeleniné, upravte Cas piipravy.

e Rybu Ize zabalit a varit ve varné folii, aby si tak uchovala Stavu a
zabranilo se usazovani bilkovin na povrchu.

I Kuke s javorovou omackou, kukufici a drcenou
tykvi

Doba pripravy: 15 minut, plus marinovani

Doba vareni: 35 minut

Porce: 4

Prisady:

o 4 kufeci prsa, vykosténa, zbavena kiize

e Jemné nastrouhana kdrra a $tdva z 1 malého pomerance

e 2 polévkové IZice javorového sirupu

e 14 &ajové Izicky sudenych chilli paprik

» sl a Cerstvé drceny Cerny pept
Ryze:

e 2509 (9 02) bilé a divoké ryze

e 1 &ajové IZiCky praskové zeleninové pfisady
Zelenina:

o 2 kukufiné klasy, r oziznuté naplil

. 1 stfedni tykev, oloupand, zbavena semen a r ozfezana na
kousky

o 15g (2 0z) masla
e 2 Cajové IZicky jemné nafezaného Cerstvého r ozmarynu
Postup:

1 Viozte kufeci prsa do nekovové misky a pfidejte pomerancovou
kdru, $tavu, javorovy sirup a chilli papriku. Osolte a okoferite
dostate¢nym mnoZzstvim ¢erného pepre. Zakryjte a ulozte na 30
minut do lednicky.

2 Vlozte kufeci prsa do zadni nadoby. VioZte ryZi a zeleninovy
prasek do misky na ryzi. Viozte misku na ryze nad kufe a pfidejte
250 ml (9 fl 0z) studené vody k ryZi, promichejte.

3 Vlozte délici pfepazku do pfedni nadoby. VioZte Etyfi kusy
kukufice do jednoho oddilu a drcenou tykev do zbyvajiciho
oddilu.

4 Nastavte ¢as vareni kufete a ryZe podle predvoleb pro kufe (27
minut), pak nastavte na 35 minut. Nastavte ¢as pro vareni
kukufice podle pfedvolby pro kofenovou zeleninu (35 minut), pak
nastavte na 30 minut. Nastavte ¢as pro vareni tykve podie
predvoleb pro kofenovou zeleninu (35 minut), pak nastavte na 25
minut

5 Po uvareni pfidejte méaslo a r ozmaryn k tykvi a lehce r ozdrtte
vidlickou.
Tipy pro vareni:

o Kufe Ize zabalit a vafit ve varné folii, aby si tak uchovalo $tavu a
zabranilo se usazovani bilkovin na povrchu.

www.morphyrichards.com
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[ STREDA

I CTVRTEK

I sladké éervené papriky plnéné pérkem a

syrem feta s jarni cibulkou a kuskusem

Doba pfipravy: 25 minut

Doba vareni: 25 minut

Porce: 4

Prisady:

4 sladké (dlouhé) Cervené papriky s offiznutymi hornimi konci
1 maly pérek, jemné nasekany

1 polévkova IZice ¢erstvého koriandru

2 polévkové IZice olivového oleje

259 (1 0z) jemné strouhaného parmezanu
259 (1 0z) Cerstvé chlebové strouhanky
1009 (4 02) syru feta, jemné naldmaného
Sil a Cerstvé drceny cemy pepf

Kuskus:

200g (7 0z) kuskusu

2 Cajové Izicky praskové zeleninové prisady
4 jamni cibulky, jemné nasekané

259 (1 0z) borovych seminek

Pro ozdobeni:

. Kure Tikka Masala s kardamomovou ryzi

Doba pripravy: 10 minut, plus marinovani

Doba vafeni: 42 minut

Porce: 4

Prisady:

4 polévkové IZice nizkotu€ného pfirodniho jogurtu
2 polévkové Izice kari pasty Tikka Masala

2 polévkova Izice Eerstvého koriandru

4 kufeci prsa, vykosténa, zbavena kize, nafezana na kousky
sl a Cerstvé drceny erny pepf

Ryze:

300g (11 0z) ryze basmati

2 Cajové IZicky pradkové zeleninové pisady

2 dilky citrénu

6 zelené lusky kardamomu, lehce drcené

Pro ozdobeni:

Limetkové dilky a vyhonky koriandru

Postup:

1

Vlozte jogurt, pastu kari a koriandr do velké nekovové misky.
Dobre promichejte, pridejte kousky kufete a znovu promichejte.

«  Vjhonky petriele Osolte a okoferite pepfem, pak zakryjte a ulozte do lednicky
alespori na 30 minut.
Postup:
e . . L ) 2 Vlozte misku na ryzi do zadni nadoby. Pridejte ryZi a 450 ml (16 I
TR ozvr!z'nete paprl|ky pgdglnel,ldbejte vsa!g abysteyje zF:eIa per 0z) studené vody. Pfimichejte praskovou zeleninu. Polozte nahoru
02d€:|||| na poloYlnyYmeete Jﬁdrc? a semlnkg. Smichejte pérek, diky citrénu a posypte kardamomenn.
petrzel a olivovy olej a pak pridejte parmezén a strouhanku. S o L "
Smichete sjr feta, pak osolte a okofefite dostatkem éermngho 3 Vyjméte délici pfepazku z predni nadoby. VioZte kufe s marinadou
pepre. Napliite smési papriky. do nédoby a zkontrolujte, zda je vSe dobfe r ozlozené.
2 Viyjméte délici prepazku z predni nadoby a viozte downitf papriky. 4 Nestavte Cas vafeni ryZe podie pfedvoleb pro ryzi (42 minuf)
L o, e Nastavte ¢as pro kufe (pomoci piedniho dvojitého topeni) podle
3 Viozte m|sku na ryzll doAzadnl ngdob’y. P’rlvdejtel ku’skys a265ml predvolby pro kufe (27 minut).
studené vody. Zamichejte zeleninovy prasek, jarni cibulku a
borova seminka. 5  Podavejte ozdobené limetkovymi dilky a vyhonky koriandru.
4 Nastavte Gas vaieni kuskusu podle predvoleb pro ryi (42 minut,  TIPY Pro varen
pak nastavte na 25 minut. Nastavte ¢as pro vareni paprik e Kure Ize zabalit a vafit ve varné folii, aby si tak uchovalo $tavu a
(pomoci predniho dvojitého topeni) podle predvolby pro listovou a zabranilo znegisténi nadob marinadou.
luskovou zeleninu (15 minut), pak upravte na 20 minut.
5 Kdyz je v8e uvareno, ponechte odstat 5 minut. Promichejte
kuskus vidlitkou. ozdobte vyhonky petrzele.
www.morphyrichards.com
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I PATEK

[ soBOTA

I Propaiovany halibut s citrénovym a
tymianovym dresinkem.

I Kachna Hoisin s vajeénymi nudlemi a pafenou
zeleninou s ¢inskym korenim.

Doba pfipravy: 15 minut
Doba vareni: 35 minut
Porce: 4
Prisady:
o 4x125g (5 0z)filety z halibuta, bez kiZe (nebo Pacificka treska)
e 159 (1/2 0z) masla
e 4 malé vyhonky tymidnu
o Sl a gerstvé drceny Gemy pept
Zelenina:
e 7509 (1lb 11 0z) malych novych brambor
e 2 porky, tence nakrdjené
¢ 1velka mrkev, nakrajena na jemné prouzky

e 150g (6 0z) jemnych zelenych fazoli, zkracenych a r ozdélenych
na poloviny

Omacka:
e 50g (2 0z) masla
e emné nastrouhand kira a $tava z 1 citronu
e 1 polévkova lzice Cerstvych tymianovych listk
Postup:

1 Viozte rybi filety do zadni nadoby. Polozte maly kousek masla na
kazdy filet a na néj polozte tymianové vyhonky. Osolte a
opeprete.

2 Vlozte délici prepazku do predni nadoby. VioZte brambory do
jednoho oddéleni hrnce. Smichejte zeleninu a viozte do
zbyvajiciho oddéleni.

3 Oméacku zhotovite tak, Ze vloZite méslo, citrénovou klru a $tavu a
vyhonky tymianu do misky na ryzi a poloZite nad rybu.

4 Nastavte ¢as vareni ryby a oméacky podle predvoleb pro ryby (20
minut). Nastavte ¢as vareni brambor podle predvoleb pro
kofenovou zeleninu (35 minut). Nastavte ¢as vafeni zeleniny podle
predvoleb pro listovou a luskovou zeleninu (15 minut).

Tipy pro vareni:
e Pokud davate pfednost kiupavéj$i zelening, upravte ¢as pfipravy.

e Rybu Ize zabalit a vafit ve varné folii, aby si tak uchovala $tavu a
zabranilo se usazovani bilkovin na povrchu.

Doba pripravy: 10 minut, plus marinovani
Doba vareni: 27 minut
Porce: 4
Prisady:
* 4 kachni prsa bez kiize, tence nakrajené
* 4 polévkova Izice omacky Hoisin
Nudle:
e 180g (3 vrstvy) stfednich vajecnych nudli
Zelenina:
e 3509 baleni Cerstvé osmahnuté zeleniny
e 2hlavicky Cinského zeli, r ozdélené na samostatné listy
¢ 1 polévkova IZice sezamového oleje
e Spetka praskové smési 5 Cinskych koreni
e 1 ¢ajova IZicka sezamovych semen
Pro ozdobeni:
e 4jarni cibulky, tence nakrajené
Postup:

1 VloZte nakréjena kachni prsa do omacky Hoisin. Zakryjte a uloZte
na 30 minut do lednicky.

2 Vyklopte prsa a marinadu do zadni nadoby. Viozte misku pro ryzi
nad kachnu a pfidejte nudle a 250 ml (9 fl 0z) studené vody.

3 Vyjméte délici prepazku z predni nadoby. Do velké misky vioZte
osmahnutou zeleninu, ¢inské zeli, sezamovy olej a Spetku
praskové smési 5 Einskych kofeni, promichejte a viozte do predni
nadoby.

4 Nastavte ¢as vareni kachny a nudli podle pedvoleb pro kufe (27
minut). Nastavte €as pro zeleninu (pomoci pfedniho dvojitého
topeni) podle pfedvolby pro listovou a luskovou zeleninu (15

minut).

5  Podavejte posypané sezamovymi seminky a ozdobené jarni
cibulkou.

Tipy pro vareni:

e Pred podavanim nudle zamichejte

e Kachnu Ize zabalit a vafit ve varné félii, aby si tak uchovalo Stavu
a zabranilo se usazovani bilkovin na povrchu.

www.morphyrichards.com
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[ NEDELE

[ NEDELNi POHOSTENI!

B Jehnsii s oreganem, rajskymi jablicky,

matovou oméackou, citronem a malymi
bramborami

Doba pfipravy: 20 minut, plus marinovani

Doba vareni: 35 minut

Porce: 4

Prisady:

4 x 110-125g (4-5 0z) jehnéci kyty nebo jehnéci rump steaky
1 polévkové IZice olivového oleje

1 velky strouzek esneku, r ozetfeny

2 polévkové IZice rajéatového protlaku

1 €ajova suseného oregana

SUl a Cerstvé drceny erny pept

Brambory:

750g (11b 11 0z) malych novych brambor, omyté
1 polévkové Izice olivového oleje

1 Cajova IZicka jemné strouhané citronové klry
2 vyhonky méty pepmé

Mrkev:

400g (14 oz) mrkve, nakréjené

1/2 Eajova Izicka kminu (volitelné)

10g (1/3 0z) mésla

Pro ozdobeni:

Vyhonky maty peprné

Postup:

1

Vlozte jehné¢i kytu do nekovové misky a pridejte olivovy olej,
Cesnek, rajcatovy protlak a oregano. Osolte a okofefite pepfem,
pak dokonale promichejte. Zakryjte a ulozte na 30 minut do
lednicky.

I Ginger and Banana Sponge Pudding with

Sticky Toffee Sauce

Doba pripravy: 25 minut

Doba vareni: 42 minut

Porce: 4

Prisady:

759 (3 0z) mésla, plus kousek navic pro omasténi
759 (3 0z) pfirodniho cukru Muscovado

2 stfedni vejce, Slehana

1/2 &ajova lzicka vanilkového extraktu

759 (3 0z) mouky s kypricim prostfedkem

1/2 &ajova Izicka drceného zazvoru

Spetka soli

1 velky banan, r ozmackany

2 kusy zavoru v sirupu, plus 4 polévkové IZice sirupu z lahve
Omacka:

3 polévkové zlatého sirupu

259 (1 0z) mésla

259 (1 0z) pfirodniho cukru Muscovado
Servirovani:

Vanilkova zmrzlina nebo vajecny krém

Postup:

1

1 Do velké misky pro michani viozte maslo s cukrem a tfete,
dokud nebude smés Fadné provzdudnéna. Postupné pfidavejte
Slehand vejce, pak primichejte vanilku. Pridejte mouku, drceny
zazvor a stll, promichejte velkou kovovou IZici. Pfimichejte r
ozmackany banan.

Vymazte méslem jednotlivé misky na pudink 2 x 200ml (7 fl 0z)
Nakrajejte kofen zazvoru a vioZte jej na dno misek, pridejte 1
polévkovou zici sirupu do kazdé z nich.Nalijte do misek

2 Viozte jehnéGi steaky do zadni nadoby. krémovou smés a vyrovnejte.Dikladné zakryjte folii.

3 VIloite,déIici pFepé?ku do IpFecdni nédolay. \{Ioitg brambor}l do . Viozte pudink do zadniho oddélen.
olivového oleje a citronové kiiry, pak pfidejte vyhonky maty. VioZte L o L L
mrkev do zbyvajiciho oddilu, posypte kminem (pokud je Vlozte délici prepazku do predni nadoby. VioZte jednotlivé pfisady
pouijete) a nahoru polozte kousky masla. do misky na omacku a vlozte do jednoho oddéleni.

4 Nastavte Gas vareni jehnétiho podie piedvoleb pro kufe (27 5 N?_Sta"te c.“;as vareni pudirjku podie E’Fefj"(’l‘?lf pro .
minut). Nastavte Gas pro vafeni mrkve podle piedvoleb pro 1¥Zi (42 minut). Nastavte Eas pro vafeni omécky pode predvoleb
koFenovou zeleninu (35 minut), pak nastavte na 30 minut pro omécku (30 minut) a upravte na 20 minut.
Nastavte Cas vareni brambor podle predvoleb pro kofenovou 6  Po uvareni nozem odfiznéte pudink okolo okraje a uvolnéte jej.
zeleninu (35 minut). Omécku dokonale promichejte a nalijte IZici na kazdy pudink.

5 Podavejte ozdobené vihonky maty. Podavejte se zmrzlinou nebo vaje¢nym krémem.

Tipy pro vareni:

o Jehnéci Ize zabalit a varit ve varné folii, aby si tak uchovalo Stavu
a zabranilo se usazovani bilkovin na povrchu.

www.morphyrichards.com
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[ PECE A CISTENI

VYSTRAHA: Pred umytim ponechte hrnec vychladnout.
Odpoijte zéstreku ze zasuvky.

Vyiméte nadoby a vika.

Opatrné vyjméte odkapavaci misku a vylijte $tévy do misky nebo
vylevky.

Pokud v zékladni jednotce zbyva voda, vylite ji nalevkou na zadni
strané do misky nebo vylevky.

. Nadoby, odkapévaci miska a pfislusenstvi

Nédoby, vika, pFislusenstvi a odkapovaci misku lze omyvat v
myéce nadobi. Delsim umyvanim v myéce mize dojit ke zméné
barvy téchto dild. MoZete je také umyt v horké sapondtové
vodg, oplachnout a dikladné vysusit.

. Zéakladni jednotka

Zakladni jednotku Ize ofirat ¢istou, vihkou latkou. Dikladné
vysuste mékkou latkou.

Pro ¢isténi soucasti parniho hrnce Intellisteam nepouzivejte
hrubé abrazivni ¢istice.

VYSTRAHA: Neponotuite kabel, zéstreku nebo podstavec
hrnce do vody ani jiné tekutiny.

[ ODSTRANOVANI VODNIHO KAMENE

PrileZitostné je nutné z parniho systému odstranit nanosy
minerdlnich latek (vodni kamen). To je zcela normdlni a zavisi na
stupni tvrdosti vody ve vasi oblasti. Pokud si poviimnete
zpomaleni vyroby pary, nebo prodlouzeni doby napafovani
potravin, méli byste parni systém zbavit vodniho kamene
pomoci slabého isticiho prostiedku.

. Linka podpory

[ DVOULETA ZARUKA

Mate-li se spotiebicem jakékoliv problémy, bez vahani nam
zavolejte. S velkou pravdépodobnosti vam budeme moci poradit
lépe nez obchod, kde jste ho koupili.

Pripravte si nésledujici informace, aby mohl na§ persondl rychle
vyfesit vas dotaz:

Nézev vyrobku

Modelové ¢islo vyrobku uvedené na spodni strané spottebice.

Sériové ¢islo vyrobku uvedené na spodni strané spotfebice.

Na tento spotiebi¢ se vztahuje dvouletd zaruka opravy nebo
vymény.

Musite si uschovat stvrzenku od prodejce jako doklad o
nakupu. Stvrzenku pripevnéte sesivackou na zadni obal pro
budouci referenéni ucely.

Pokud se vyrobek porouchd, poznameneite si nésledujici
informace. Tato ¢isla najdete na zakladné vyrobku.

C. modelu

Sériové ¢islo

Vsechny vyrobky Morphy Richards prochézeji pred opugténim
tovarny individuélni kontrolou. V nepravdépodobném piipadé,

e se prokaze zévada, se musi vyrobek do 28 dnd od data
koupé vratit do mista, kde byl zakoupen, aby se mohl vyménit.

Pokud dojde k zavadé po 28 dnech a do 24 mésicl od data
pivodni koupé, musite kontaktovat mistniho prodejce a uvést
¢islo modelu a sériové ¢islo vyrobku nebo napsat mistnimu
prodejci na uvedené adresy.

Budete pozadani, abyste vratili vyrobek (v nélezitém,
bezpeéném baleni) spoleéné s kopii dokladu o nékupu na nize
uvedenou adresu.

S vyjimkou niZe uvedenych pfipady (1-9) bude vadny vyrobek
obvykle béhem sedmi pracovnich dni od data pfijeti opraven
nebo vyménén a odeslan zpét.

Pokud bude vyrobek z jakéhokoliv divodu béhem dvouleté
zéruéni lhity vyménén, zaruka na novy vyrobek se bude poéitat
od data pdvodni koupé. Proto je velmi dlezité, abyste
uschovali pivodni stvrzenku nebo fakturu s vyznaéenym datem
plvodni koupé.

Platnost dvouleté zaruky na spotiebi¢ je podminéna pouzivanim
podle pokynd vyrobce. Napiiklad spotfebice se musi zbavovat
vodniho kamene a filtry se musi udrzovat v ¢istém stavu podle
pokynd.

Spolecnost Morphy Richards nebo mistni prodejce nebudou
povinni opravit nebo vyménit vyrobek podle zaruénich
podminek v nésledujicich pripadech:

Zavada byla zpisobena nebo zavinéna nevhodnym, chybnym
nebo nedbalym pouzivanim nebo pouzivanim zpisobem, ktery je
v rozporu s doporucenimi vyrobce, nebo proudovymi narazy v
siti & poskozenim pii prepravé.

Spotiebi¢ byl napajen jinym napétim, nez jaké je uvedeno na
vyrobku.

Doslo k pokusu o opravu jinymi osobami nez nasim servisnim
persondlem (nebo autorizovanym prodejcem).

Spottebi¢ se pronajimal nebo pouzival k jingm Uéelim nez v
domécnosti.

Spottebi¢ je z druhé ruky.

Spole¢nost Morphy Richards ani mistni prodejce neodpovidaji za
74dné opravy provadéné v zaruéni lhoté.

Zaruka se nevztahuje na spotebni zbozi jako sacky, filtry a
sklenéné karafy.

Baterie a poskozeni zpUsobené jejich vyteéenim neni zarukou
pokryto.

Filtry nebyly ¢istény a ménény podle pokynd.

Tato zaruka nepropdjéuje zadnd jina nez vyse uvedend prava a
nevztahuije se na zadné reklamace tykaijici se naslednych ztrat
nebo skod. Tato zéruka je nabizena jako dalii vyhoda a nema
vliv na vade zakonné prava spotiebitele.

Pro uznani reklamace je zakaznik povinen predloZit vyplnény
zaruéni list, ktery obdrzel pfi koupi produktu. Prosim ujistéte se,
Ze pii koupi produktu Vam prodejce Vas zaruéni list vyplnil.
Pokud ne, obratte se na svého prodejce.

www.morphyrichards.com
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[ ZDRAVIE A BEZPECNOST

Pouzivanie akéhokolvek elektrického spotrebica si vyZaduje dodrziavanie nasledovnych bezpe€nostnych opatreni.

Pred pouzitim tohto vyrobku si dokladne pre¢itajte tieto pokyny.

o Tento spotrebiC mdzu pouZzivat deti starSie ako 8 rokov a
osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
psychickymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti
a znalosti, iba ak s pod dozorom inej osoby, alebo ak boli
inou osobou poucené o bezpeCnom pouZzivani spotrebica a
ak rozumeju pripadnym rizikam.

o Deti sa nesmu hrat so spotrebicom.

o Cistenie a pouzivatelsku tdrzbu by nemali vykonavat deti
bez dohladu a mladSie ako 8 rokow. é

o  SpotrebiC a jeho kabel uskladnite mimo dosahu deti
miladSich ako 8 rokov.

I Umiestnenie [ sietovy kabel
¢ Tento spotrebi¢ je ureny na pouzitie v domacnosti a podobnom o Sietovy kabel mus viest od zasuvky k zakladni bez napinania.
prostred, ako sl napr: Nenechavajte kabel previsat cez okraj stola alebo pultu a udrZujte
hospodarske budovy; ho mimo vsetkych horcich povrchov.
klientmi v hoteloch, moteloch, ¢ Nenechavajte kabel prechadzat otvorenym priestorom, napr.
ubytovacich zariadeniach, ktoré poskytuju rafiajky a v dalsich medzi zasuvkou pri zemi a stolom. m
typoch ubytovacich zariadeni. o Poskodeny elektricky privod musi v zaujme bezpecnosti vymenit

Nie je vhodny na pouZitie v kuchyniach pre zamestnancov v vyrobca, jeho servisny zastupca alebo osoba s podobnou
obchodoch, kancelériach a inych pracovnych prostrediach. kvalifikaciou.

Tento spotrebi¢ nepouzivajte vonku ani v blizkosti vody.

Spotrebi¢ pocas prevadzky neumiestrijte priamo pod kuchynsku
linku, pretoZe vytvara velké mnozstvo pary. Nedavajte ruky nad
parny hrniec, ked je v prevadzke.

www.morphyrichards.com
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[l 0sobna bezpeénost

Osetrenie popalenin

Nedotykajte sa horticich povrchov. Pri snimani pokrievok alebo
manipuldcii s horticimi nédobami pouzivajte chiiapku alebo
utierku, aby ste sa chranili pred unikajlicou horticou parou.

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

zranenim neponarajte elektrick( $ndru, zastréku ani pristroj do
vody ani inej kvapaliny.

VAROVANIE: Mimoriadne opatrne postupuite pri prenasani
parného hrnca, v ktorom st hortice suroviny, voda alebo iné
hortce kvapaliny.

Elektrické spotrebice sa nesmu ponérat.

Spotrebic odpojte od sietovej zasuvky vzdy, ked' ho prestanete
pouZivat, pred vkladanim alebo vyberanim prislusenstva a pred
Cistenim.

Spotrebi¢ nepouZivajte, ak ma poskodeny sietovy privod alebo
z&stréku, ak ma poruchu, spadol na zem, alebo sa inak poskodil.
V pripade potreby preskusania, opravy alebo nastavenia
elektrickych ¢i mechanickych sticasti kontaktujte spolo¢nost
Morphy Richards.

Nelejte vodu nad znacku maximélnej hladiny. Pri prekroCeni
maximélnej hladiny méZe vriaca voda vystrekovat a obarit vas.

Dalsie bezpe&nostné pokyny

NepouZzivajte prislu$enstvo ani pomécky, ktoré neodporucila
spolocnost Morphy Richards, aby nedoslo k poZiaru, zasahu
elektrickym pridom alebo zraneniu.

Pri otvéarani pokrievky naklanajte vzdy tak, aby para unikala
smerom od vas.

Ziadnu ¢ast parného hrnca neumiestriujte do mikrovinnej riiry ani
na ziadnu varnd/hordcu plochu.

Spotrebi¢ neumiestriujte do blizkosti alebo na hordcu plynovu &i
elektrickt varnt dosku alebo do horticej rdry.

Pristroj nenechavajte vo vihkom a korozivnom prostredi.

Parny hriec nezapinajte, ak neobsahuije aspori 1 $alku vody; inak
by sa parny hrniec mohol poskodit.

Nikdy nedovolte, aby voda klesla pod minimélnu hladinu.

Postihnuté miesto okamZite dajte pod te€tcu student vodu.
Nezdrzujte sa odstrafiovanim odevu, okamZite vyhladajte
lekarsku pomoc.

Elektrické poziadavky

Skontrolujte, ¢i napatie na typovom Stitku
spotrebica zodpoveda napétiu vo vadej domécej elektrickej sieti,
ktoré musi byt so striedavym pradom.

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

VAROVANIE: Tento spotrebi¢ musi byt uzemneny.
UvoD

Dakujeme Vam, Ze ste si zakupili Intellisteam.

Podrobne si precitajte tento ndvod na pouzivanie, aby ste mali
¢o najvacsi uzitok z vasho nového produktu.

www.morphyrichards.com
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ntell

Precitajte si tiez hlavnu prirucku, ktora obsahuje

) g 2 dolezité bezpecnostné informacie a podrobnejsi
Stru C ny n avo d navod na pouzivanie pristroja Intellisteam.

Maximum (D

Naplrite zasobnik vody studenou vodou az po znacku
maximalnej hladiny. To zaru¢i dostatok pary na varenie
trvajdce priblizne 60 mint.

= > Zariadenie poskladajte: najprv nasadte odkvapkavaciu
KT; podlozku a potom n&doby.

Pred nastavenim ¢asovaca vlozte suroviny priamo do
nadob. Ak pripravujete dve rozne jedIa, prednd
nadobu rozdelte pomocou deliacej priecky. V pripade
potreby pouZite odporicané prislusenstvo.

Pristroj zapojte do elektrickej zasuvky. Pomocou
prisludnych tlagidiel vyhrevnych telies nastavte ¢asy
varenia v jednotlivych nadobéch.

Vzadu

Vpredu viavo —]

Obidva vpredu —

Vpredu vpravo —

Stlacajte tlacidlo Q Vajcia namékko, 16 min
2 PEEBRED ™ vyhrevnehcf telesa ﬂ@ Listova/strukové zelenina, 15 min
8 B 2 N dovtedy, kym sa
8 D T Stvorcovy indikétor (Cy Kura,27min
é o nezobrazi pod druhom @ Ryby, 20 min
z jedla, ktoré pripravujete. o )
é v stipci Gasovata sa Koreriova zelenina, 35 min
° zobrazi prednastaveny E Omécka, 30 min
€as varenia. A
x < Ryza, 42 min
1
i .
! www.morphyrichards.com
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Prednastaveny Cas varenia plati pre pripravu $tyroch
porcif (Casy pripravy pre konkrétne druhy jeddl a rozne
mnozstva ndjdete v ¢asti ,Navod na pripravu jedal”).
Cas varenia mézete zmenit pomocou &ipok nahor a
nadol.

6 morphy richards
:] Mg Varenie spustite jednym stlacenim tlacidla parného

m = |BLEEP =
| 27\ varenia. Zaznie jedno pipnutie.
VAN
\R\( Ak cheete upraveny cas varenia pouzivat aj pri dal$ich

\V/ vareniach, podrzte tlacidlo parného varenia stlatené
priblizne dve sekundy, kym sa neozve druhé pipnutie.

L |
I | o}

% (i morphy richards , ,
Para sa zacne vytvarat najprv v nadobe s najdih§im

I D tfﬁ) MM nastavenym Gasom varenia. Casovat odpotitava
_/./’f }-AR\NL\_ smerom nadol, takZe v3etky jedla budu hotové naraz.
I Il A ! Po dokonCeni varenia zaznie zvukovy signal a pristroj

[N sa na 40 minut automaticky prepne do rezimu
I LI v udrziavania teploty. Rezim udrZiavania teploty mozete
_HIJ vypnt stlagenim tlacidla parného varenia.

UPOZORNENIE: Pri otvarani pokrievok a vyberani
n&dob pouZivajte chiiapky. Pokrievky otvarajte tak, aby
unikajlca para smerovala od vas. Odkvapkavaciu
podlozku nevyberajte, kym Uplne nevychladne.

Prebyto€nu vodu zo zakladne pristroja vylejte cez
Zliabok na zadnom okraji.

QCOOO\IQ

Nédoby, pokrievky, prisluSenstvo a odkvapkavaciu
podlozku mozno umyvat v umyvacke riadu.

www.morphyrichards.com
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B Prvky @

Zadna pokrievka
Zadna nadoba

(] -]

Lava predna pokrievka

Prava prednd pokrievka

Odnimatefna deliaca priecka prednej nadoby
Predné néadoba

Hrdlo na dolievanie vody

Odkvapkavacia podlozka

Zakladnia pristroja/zasobnik vody

Znacka maximalnej hladiny vody

\hrevné telesa

Zliabok na vylievanie

Ukazovatel’ hladiny vody

Tlacidlo zadného vyhrevného telesa

Tlacidlo lavého predného vyhrevného telesa
Tlacidlo pravého predného vyhrevného telesa
Tlacidlo oboch prednych vyhrevnych telies
Displej (pozri stranu 7)

Tlacidlo parného varenia

Tlagidlo predizenia dasu varenia

Tlagidlo skratenia ¢asu varenia

0066006000066 0000000

Prislusenstvo F1
(23] Podstavec na jedio
(23] 2 x nadobky na omacky
@  Nadobkanaryzu

[ PRED PRVYM POUZITIM

Pred prvym pouZitim pristroja Intellisteam umyte vSetky jeho sicasti
okrem z&kladne @).

[ POUZIVANIE

[ NAPLNENIE ZASOBNiKA voDY

o Naplite z4sobnik vody @) studenou vodou a? po znagku
maximéinej hladiny ). To zaruéf dostatok pary na varenie trvajlice
priblizne 60 mindt.

¢ Do pristroja nalievajte len student vodu. NepouZivajte Ziadne iné
kvapaliny; do vody nepridavaite Ziadne prisady.

I Nasadenie odkvapkavacej podiozky
a nadob [

1 Nasadte odkvapkavaciu podlozku 0 na zakladnu pristroja, pricom
vyvody pary zarovnajte s vyhrevnymi telesami €§).

2 Nasadte predn( @ a zadn(i €)) nadobu na odkvapkavaciu
podiozku v spravnej polohe voéi vyvodom pary v odkvapkavacej
podiozke.

I USPORIADANIE SUROVIN POMOCOU
PRISLUSENSTVA PRED VARENIM

e Suroviny vioZte priamo do nadob, alebo v pripade potreby pouzite
vhodné prislusenstvo. Prislusenstvo poskytuje Siroké moznosti a
mozno ho pousit niekolkymi rdznymi spdsobmi (pozri [@, [3, [,
FAG)!

. Odnimatel'na deliaca priecka prednej nadoby

¢ Pomocou deliacej priecky Q mézete oddelit jedla vyZzadujlice
r6zny Cas pripravy. Ak potrebujete velku nédobu, pouzite prednt
néadobu bez priecky [@.

I Podstavec na jedlo

e Mozete ho poutit v prednej alebo zadnej nddobe.

¢ Ak podstavec @ vlozZite nozickami nadol, méZete suroviny polozit
na neho aj pod neho [8.

e Ak podstavec vioZite nozickami nahor, mdZete na fiom uvarené jedio
pohodine vybrat z nadoby tak, Ze podstavec uchopite za nozicky

E
[ Nadobka na ryzu

o Mozete ju pouzit v prednej alebo zadnej nadobe.

¢ Jevhodnd na varenie ryze alebo cestovin. Ostatné suroviny sa mézu
varit v priestore pod nadobkou na ryzu [@.

[ Nadobky na omégky

o Mozete ich pouZt v prednej alebo zadnej nddobe.
* S0 vhodné na varenie omégok, hrasku alebo malych porcii ryze [€].

o DOLEZITE: Ak varite méso, rybu alebo hydinu stidasne so zeleninou,
méso, rybu alebo hydinu vzdy umiestnite oddelene, aby $tava zo
surového alebo Ciastocne uvareného masa nemohla kvapkat na iné
suroviny.

*  Po vloZeni surovin zakryte vietky nadoby [X] pokrievkami
000
I Prvky na ovladacom paneli El

Ukazovatel” hladiny vody

(2] )

Tlacidlo zadného vyhrevného telesa
Tlacidlo lavého predného vyhrevného telesa
Tlacidlo pravého predného vyhrevného telesa
Tlacidlo oboch prednych vyhrevnych telies
Displej

Tlacidlo parného varenia

Tiagidlo prediZenia Gasu varenia v pare
Tlacidlo skratenia Casu varenia v pare
Stvorcové indikatory

Symboly jedal

Symbol rezimu udrZiavania teploty

Stipec Gasovaca (mindity)

0000O0NOHBO66
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I Nastavenie éasovaéa s vyuzitim
prednastavenych ¢asov varenia

1 Pristroj zapojte do elektrickej zasuvky.

2 Pomocou prislusnych tlaCidiel vyhrevnych telies nastavte ¢asy
varenia v jednotlivych nadobach. Ak pouzivate predndi nadobu s
deliacou prieckou, pouzite samostatné tlacidla pre pravé a lavé
vyhrevné teleso.

Ak pouzivate nedelenti prednt nadobu, pouzite spoloéné tlacidlo
pre obe wyhrevné telesé [1.

3 StlaCanim tlacidla vyhrevného telesa presurite $tvorcovy indikétor
@ pod symbol poZadovaného druhu jedla (pozri vysvetlenie
symbolov jedél €@). Pri kazdom stlaceni tlacidla vyhrevného telesa
zaznie pipnutie. V stipci Gasovaca sa zobrazi éas varenia
zodpovedajlci prislusnému symbolu jedla. Zopakuite uvedeny
postup pre kazd( nadobu; $tvorcovy indikator blikanim signalizuje
vase posledné nastavenie 1.

e Ak pouzivate zadnl nadobu na pripravu jeddl vyZaduitcich rézny
Cas varenia, nastavte ¢asova¢ na najdihi €as varenia. Varenie
mozete vo vhodnom Ease prerusit a pridat suroviny vyzadujice
najkratsi ¢as varenia.

4 Jednym stlagenim tlagidla parného varenia ) spustite varenie.
Zaznie pipnutie. Displej a tlaCidlo parného varenia budu jasne
svieti az do skonCenia varenia a rezimu udrziavania teploty.
Casova bude odpogitavat od najdihsieho nastaveného &asu
varenia, takze vietky jedia sa dovaria naraz [{.

e Ked sa varenie skongi, zaznie zvukovy signal a pristroj sa na 40
mindt automaticky prepne do rezimu udrziavania teploty. Varenie
mozete zastavit jednym stlacenim tlacidla parného varenia. Po 40
minditach sa reim udrziavania teploty automaticky ukonéi [W. Ak
pouZivate rezim udrZiavania teploty, presvedcte sa, ¢i zasobnik
vody obsahuje vodu.

. Vysvetlenie symbolov jedal €®

Vajcia naméakko,
prednastaveny ¢as: 16 mintt
Listova a strukova zelenina,
prednastaveny ¢as: 15 mintt
Kura,

prednastaveny ¢as: 27 mintt
Ryba,

prednastaveny ¢as: 20 mint
Korefiova zelenina,
prednastaveny ¢as: 35 mint
Omécka,

prednastaveny ¢as: 30 mintt
Ryza,

prednastaveny ¢as: 42 mint
Udrziavanie teploty €3,
prednastaveny ¢as: 40 min(t

Prednastavené Casy su len orientacné a platia pre pripravu 4
porcii. Vhodné Easy pre konkrétne jedld a mnozstva néjdete v Casti
s ndvodmi na varenie jedal.

[ Uprava nastavenia &asovaa

1

2

3

Nastavenie ¢asovata mozete upravit podla velkosti porcii a
konkrétneho druhu jedla (pozri ndvod na varenie jeddl) alebo podla
viastnej chuti.

Stlacaite tlaidlo vyhrevného telesa dovtedy, kym sa Stvorcovy
indikator nezobrazi pod symbolom jedla, ktorého Eas varenia chcete
upravit.

Stiaganim tlagidla so &ipkou nahor predizte ¢as varenia, alebo
stlacanim tlacidla so Sipkou nadol skrétte cas varenia. Pri kazdom
stlageni tlacidla zaznie pipnutie a nastaveny &as sa predizi/skrati o
jednu minttu Y.

V pripade potreby uvedeny postup zopakuite aj pre d'alSie nadoby.

[ Ulozenie upraveného &asu varenia

Ak si cheete upraveny Cas varenia uloZit pre pripad pouZitia pri
dal$om vareni, podrzte tlacidlo parného varenia stlacené dve
sekundy. Zaznie jedno pipnutie, informujlce o spusteni parného
varenia, a nasledne druhé pipnutie, informujlce o ulozeni vami
upraveného &asu varenia do pamate [N].

Ak upraveny Gas varenia nechcete pouzivat pri dalSich vareniach,
spustite varenie len jednym kratkym stlacenim.

[ Névrat k prednastavenym gasom varenia

1

Pristroj zapojte do elektrickej zasuvky.

2 Skor nez stlacite akékolvek iné tlacidlo, podrzte stlacené tlacidlo
predizenia &asu varenia na 2 sekundy, kym nezaznie pipnutie.
Postup zopakuite aj s tlagidiom skratenia Gasu varenia [6].
e Tym obnovite pévodné nastavenia pristroja Intellisteam.
www.morphyrichards.com
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I Varenie ryze

1

[ RADY ATIPY PRIVARENI

Nasypte ryzu do nadobky na ryzu. Na kazdych 75 g ryze pridajte .
122 ml studenej vody a premieSajte.

Zvolte prednastaveny ¢as na varenie ryze, alebo nastavte viastny

Cas varenia. .

. Zastavenie tvorby pary pocas varenia

Tvorbu pary méZete pocas varenia zastavit jednym stlacenim .
tla¢idla parného varenia. Zaznie zvukovy signél a svit displeja a
tlacidla parného varenia sa stimi.

Tvorbu pary méZete znova spustit jednym stlacenim tlacidla

parného varenia. Zaznie pipnutie a varenie bude pokracovat od
bodu, v ktorom ste ho zastavili.

I Rezim udriavania teploty

Ked' sa varenie skongi, zaznie zvukovy signdl a pristroj sa na 40
minGt automaticky prepne do reZimu udrZiavania teploty. Varenie
mozete zastavit jednym stlacenim tlacidla pamého varenia. Po 40
minttach sa reZim udrZiavania teploty automaticky ukonci.

Ak pouZivate rezim udrZiavania teploty, presvedCte sa, ¢i zasobnik
vody obsahuje vodu. Hladinu vody skontrolujte pomocou
vonkajSieho ukazovatela hladiny vody @ a v pripade potreby vodu
doplite cez hrdlo na dolievanie vody @ [d.

[ Dolievanie vody poéas varenia

Pri dlhom vareni sa moze stat, Ze bude potrebné doliat vodu do
zésobnika. Hiadinu vody mdzete skontrolovat pomocou vonkajSieho
ukazovatela hladiny vody.

Ak chcete doliat vodu, Uplne vysurite hrdlo na dolievanie vody o a
pomaly cezen dolejte vodu z vhodnej kanvice [d.

. Viystrazny signal nizkej hladiny vody

Ak hladina vody v zasobniku klesne pod bezpe&nu troven, zaznie
vystrazny signdl, digitalny displej sa rozblika a varenie sa
automaticky zastavi.

Vitedy cez hrdlo na dolievanie vody okamZite opatrne dolejte
studend vodu.

Varenie znova spustite jednym stlacenim tlagidla parného varenia.
Varenie bude pokracovat od bodu, v ktorom sa zastavilo.

. Viyberanie jedla z parného hrnca

VYSTRAHA: Pri otvérani pokrievok a vyberani nadob pouzivajte
chriapky. Pokrievky otvarajte tak, aby unikajuca para smerovala od
vés. Odkvapkavaciu podlozku nevyberajte, kym Uplne nevychladne.

Najlepsie vysledky dosiahnete, ak pouZijete klisky surovin podobnej
velkosti. Ak majui kusky surovin rézne velkosti a je ich nutné vrstvit,
mengie kusky uloZte navrch.

Nédoby na varenie ani nadobku na ryzu prili§ neprepiiiajte
surovinami. Kusky surovin ulozte s dostatoénymi medzerami, aby
medzi nimi mohla volne prudit para.

V pare nikdy nevarte méso, hydinu ani morské zivoGichy. Najprv ich
vzdy nechajte Uplne rozmrazit.

Maso, hydinu a morské Zivocichy moZzete zabalit a varit vo varnej
folii, aby zostali Stavnaté.

www.morphyrichards.com
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NAVOD NA PRIPRAVU JEDAL

Casy varenia st len orientatné a mozu sa li$it v zavislosti od vefkosti surovin, volného priestoru medzi kiskami surovin a od mnozstva jedla.

Uvadzané velkosti porcii na osobu st len orientacné.

. @ Maso/hydina (prednastaveny ¢as: 27 min)

Bielkoviny z méasa a hydiny mdzu na povrchu mésa alebo hydiny pri vareni vytvarat biely poviak.

Druh jedla 1 porcia 2 porcie 3 porcie 4 porcie
Kuracie prsia 18 min 20 min 25 min 27 min
(celé, vykostené) x1 (150 g) x2 (300 g) x3 (450 g) x4 (600 g)
Kadacie prsia 18 min 20 min 25 min 27 min
(celé, vykostené) x1 (150 g) X2 (300 g) x3 (450 g) x4 (600 g)
Kuracie stehna 20 min 20 min 30 min 30 min
Mor¢acie platky 11 min 15 min 20 - 25 min 20 - 25 min
x1 (100 g) x2 (200 g) x3 (300 g) x4 (400 g)
Bravéové rezne 20min 80g 20 min 160 g 25min 250 g 30 min 400 g
Jahracie steaky 20 min 20 min 23 min 23 -27 min
x1 (100 ) X2 (200 g) x3 (300 g) x4 (400 g)
Jahnacie stehno 20 min 20 min 25 min 25 - 30 min
x1 (100 g) x2 (200 g) x3 (300 g) x4 (400 g)
Steaky z jahfiacieho 20 min 20 min 25 min 25 - 30 min
zadného x1 (100 g) X2 (200 g) x3 (300 g) x4 (400 g)
15 min 15 min 17 min 22 - 30 min
Klobasy x3 (170 g) X6 (340 g) x9 (500 g) x12 (680 g)
. Ryby/morské plody (prednastaveny ¢as: 20 min)
Druh jedla 1 porcia 2 porcie 3 porcie 4 porcie
Hrubé rybie filety 15min 125¢g 15 min 250 g 20 min 375¢ 20 min 500 g
Tenké rybie filety 13min 100 g 13 min 200 g 15 min 300 g 16 min 400 g
Cela ryba 23 mindt pri 1 celej rybe (220 g)
Slavky 10 min 200 g 10 - 12 min 12 - 13 min 15-17 min
4009 600 g 800 g
Krevety (surové) 10 min 100 g 13 min 200 g 15 min 300 g 15 -17 min
400 g
Hrebenatky 10 min 10 min 12 min 13 min
x3 (70 g) x6 (150 g) x9 (230 9) x12 (300 g)
www.morphyrichards.com
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. Listova a strukova zelenina (prednastaveny ¢as: 15 min)
Druh jedla 1 porcia 2 porcie 3 porcie 4 porcie
Spargla 15 min 12 - 15 min 15 min 15 -17 min
60 g 1209 1809 2409
Bob 15 min 15 min 20 min 20 min
509 100 g 150 g 2009
Brokolica 20 min 20 min 22 - 25 min 25-27 min
60 g 1209 1809 2409
Kapusta 15 min 15 min 15 -20 min 20 min
509 100 g 150 g 2009
Karfiol 30 min 30 min 30 min 30 min
(ruzicky) 100 g 2009 300g 400 g
Cuketa 15 min 15 min 15 min 15 min
60g 120 g 180 g 240 g
Zelena fazulka 20 min 20 min 20 -23 min 25 min
509 100 g 150 g 2009
Por 15 min 15 min 15 min 15 - 17 min
709 140 g 210¢g 280 g
Cely hraSok 12 - 15 min 12 - 15 min 15 min 15 min
509 100 g 150 g 2009
Huby 13- 15 min 13- 15 min 13- 15 min 15 min
509 100 g 150 g 2009
Hrach 10 min 10 min 10 min 10 - 12 min
(Cerstvy) 60 g 1209 1809 2409
Hrach 10 min 10 min 10 min 10 - 12 min
(mrazeny) 60g 120 g 180 g 240 g
Paprika 15 min 15 min 15 min 15 - 17 min
809 160 g 240¢g 3209
Spenat 15 min 15 min 15 min 15 min
60g 120 g 180 g 240 g
Ruzickovy kel 20 min 20 min 25 min 25-30 min
100 g 2009 300g 400 g
Sladka kukurica 12 - 13 min 15 min 17 min 18 - 20 min
(konzervovana) 80¢g 160 g 240 ¢ 3209
Sladka kukurica 15 min 15 min 17 min 18 - 20 min
(mrazend) 809 160 g 240¢g 3209
Paradajky 10 min 10 - 15 min 15 min 15 min
120 g 240 g 360 g 400 g
www.morphyrichards.com

e



48780MEE-Rev10_48751 revl 11/11/2013 10:29 Page 162

. Korenova zelenina (prednastaveny ¢as: 35 min)

Druh jedla 1 porcia 2 porcie 3 porcie 4 porcie
Maslova tekvica 15min 100 g 15min 200 g 20 min 20 -25min
3009 400 g
Mrkva 30 min 100 g 30 min 200 g 30 min 300 g 30 min 400 g
Zeler 20 min 100 g 20 min 200 g 20 min 300 g 20 min 400 g
Nové zemiaky 28 min 180 g 30 min 350 g 32 min 530 g 35 min 760 g
Staré zemiaky 30 min 180 g 30 min 350 g 32 min 530 g 33 -35min
760 g
Cibula 20 min 20 min 20 min 20 min
(mala v celku) x2 x4 x6 x8
Kvaka 30 min 30-32 min 35 min 35-40 min
100 g 200 g 300g 400 g
Sladka kukurica 30 min pri 30 min pri
(celé sulky) 1 celom $ufku (250 g) 2 celych Sukoch (500 g)
. Ryza/cestoviny/rezance (prednastaveny ¢as: 42 min)
Druh jedla 1 porcia 2 porcie 3 porcie 4 porcie Rady a tipy
. Pridajte 112 ml
Predvarend ryza 30 min 30 min 35 min 42 min strtljdaéneej vodr{/] na
kazdych 75 g ryz
g 1509 2259 3009 p?ezm\{géajte.g e
’ Pridajte 112 ml
Biela dlhozrmna C;g min 30 min 40 min 40 min Str:{d:ae{nij vodr; s
vz ¢ 150 2259 3009 omesae” "7 ¢
. 30 min Pridajte 112 ml
Biela 759 30 min 35 min 45 min sludenei yody na__
ryZa basmati 150 g 225¢g 3009 premiesaite.
Psenica bulgur 20 min 27 min 30 min 30 min Pridajte 100 ml vody
759 150 g 225 g 300 g na poreld
17 min .
i Pridajte 65 ml vod
Kuskus }g ?'” 150g 20 min 25 min naporciy.
2259 30049
10 min 10 min 10 - 15 min 10 - 15 min Pridajte 1 polievkovu
Predvarené Sinske | 1 bali¢ek 2 baligky 3 balicky 4 baligky lyzicu studene vody
rezance (125 g) (250 g) (875 9) (500 g) pre‘r)nieéajte
) ) ) 20 mi 27 min 27 min Rezance musia byt
Vajecné cestoviny | 20 min min 3 platy 4 platy Gplne zaliate vodou
1 plat (60 g) 2 platy(120 g) (180 g) (240 g)
. . . Nevojde sa Nevojde sa Cestovi ia byt
Cestoviny gg min 35 min do nadobky na do nadobky na ugl?\g Zalate vodou
g 1509 ryzu ryzu
www.morphyrichards.com
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. Vajcia (prednastaveny ¢as: 16 min)

Druh jedla 1 porcia 2 porcie 3 porcie 4 porcie

Namakko 11 min 12 min 14 min 16 min
x1 x2 x3 x4

Natvrdo 18 min 20 min 22 min 23 - 24 min
x1 x2 x3 x4

I ovocie

Druh jedla 1 porcia 2 porcie 3 porcie 4 porcie

Hrusky 20 min 20 -25min 25 min 22 -30 min
x1 x2 x3 x4

Banany 15 min 20 min 25 min 30 min

(v Supke) x1 x2 x3 x4

Jablka 15 min 15 - 17 min 15 -17 min 15-17 min
x1 x2 x3 x4

www.morphyrichards.com
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[ RECEPTY

I uTOROK

InSpirujte sa nasim tyzdennym jedalnym listkom plnym chutnych
jedal. DalSie recepty a informacie o parnom hrnci Intellisteam
néjdete na nasej webovej stranke.

[ PONDELOK

¥ Losos so sezamom, rezancami a dusenou
zeleninou s kokosovym mliekom a sladkou ¢ili
omackou

Cas pripravy: 15 mint

Cas varenia: 20 miniit

Pocet porcii: 4

Suroviny:

e 4x125glososovych filit

o 4CLtmavého sezamového oleja
o 1CL sezamovych semiadok

e 2x150 g balicky strednych alebo
hrubych predvarenych ¢inskych rezancov

e 4PLteplého zeleninového vyvaru
Zelenina:

¢ 150 g rozpolenych strukov cukrového hrasku

e 6 mladych cibuliek, nakrajanych natenko

e 1 mrkva, nakréjana na jemné prazky
Omécka:

e 300 ml kokosového mlieka

e 2PLsladkej ¢ili omacky

o 1 CL Gerstvého strihaného dumbieru

e 1 PL Cerstvého nasekaného koriandra

Postup:

1 Lososové filety potrite sezamovym olejom a potom posypte
sezamovymi semiackami. VioZte ich do zadnej nadoby. \ysypte 2
vreckd rezancov do nadobky na ryzu, ktor(l umiestnite nad lososa.
Rezance polejte zeleninovym vyvarom.

2 Do prednej nadoby viozte deliacu priecku. Vietku zeleninu zmieSajte
a viozte do jedného priecinka.

3 Do nadobky na omacky viejte kokosové mlieko a vmieSajte sladku
Cili omacku, dumbier a koriander. Nadobku viozte do druhého
prie¢inka.

4 Nastavte Cas varenia lososa a rezancov s vyuzitim prednastaveného
Casu pre ryby (20 min). Nastavte ¢as varenia omacky s vyuzitim
prednastaveného €asu pre omacky (30 min), ktory potom upravte
na 18 min. Nastavte ¢as varenia zeleniny s vyuzitim
prednastaveného Casu pre listovl a strukovu zeleninu (15 min).

Tip Séfkuchéra:
e Pred podavanim rezance premiesajte.

e Ak méte radi chrumkavejSiu zeleninu, upravte prednastaveny ¢as
varenia.

e Rybu mdzete varit zabalenli vo varnej folii, aby zostala $tavnata a
bez bielkovinovej vrstvy na povrchu.

I Kura s marinadou z javorového sirupu s
kukuriénymi klaskami a pyré z maslovej
tekvice

Cas pripravy: 15 min(t plus marinovanie

Cas varenia: 35 minit

Pocet porcii: 4

Suroviny:

e 4kuracie prsia bez koZe a kosti

¢ Najemno nastriihand kora a $tava z 1 malého pomaranca

e 2 PL javorového sirupu

o 14 CL sudenych &ili viogiek

e Sol a Cerstvo pomleté Cierne korenie
Ryza:

e 250 g bielej a divej ryze

o 1 CL sugeného zeleninového vyvaru
Zelenina:

o 2Kklasky kukurice, rozpolené

e 1 stredne velka maslova tekvica, olipand, zbavena semien a
pokrajana na kocky

e 15gmasla
o 2 CL najemno posekaného &erstvého rozmarinu
Postup:

1 VloZte kuracie prsia do nekovovej misy a pridajte pomarancovi
koru, pomarancovd $tavu, javorovy sirup a ¢ili viocky. Ochutte
malym mnoZstvom soli a va¢3im mnoZstvom ¢ierneho korenia.
Zakryte a nechajte postat v chladnicke aspori 30 mint.

2 Vlozte kuracie prsia do zadnej nadoby. Do nadobky na ryzu
nasypte ryzu a suseny zeleninovy vyvar. Nadobku na ryzu
umiestnite nad kura, k ryzi prilejte 250 ml
studenej vody a riadne premiesajte.

3 Do prednej nadoby vloZte deliacu priec¢ku. Do jedného priecinka
viozte Styri kiisky kukuriénych klaskov a do druhého priecinka
maslovu tekvicu.

4 Nastavte Cas varenia kurata a ryZe s vyuzitim prednastaveného
¢asu pre kura (27 min), ktory potom upravte na 35 mint. Nastavte
¢as varenia kukuriénych klaskov s vyuZzitim prednastaveného ¢asu
pre korefiovu zeleninu (35 min), ktory potom upravte na 30 minut.
Nastavte €as varenia maslovej tekvice s vyuZitim prednastaveného
Casu pre korefiovl zeleninu (35 min), ktory potom upravte na 25
minGt.

5 Po uvareni pridajte k maslovej tekvici maslo a rozmarin a jemne ju
roztlacte vidlickou.

Tip Séfkuchara:
e Kura moZete varit zabalené vo varnej folii, aby zostalo $tavnaté a
bez bielkovinovej vrstvy na povrchu.

www.morphyrichards.com
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[ STREDA

I STVRTOK

I sladké éervené papriky plnené pérom a syrom
feta s mladou cibul'kou
a kuskusom s piniovymi orieSkami

Cas pripravy: 25 minit

Cas varenia: 25 miniit

Pocet porcii: 4

Suroviny:

o 4sladké (dIhé) Cervené papriky s odrezanymi vrchmi

» 1 maly pér, najemno nakrajany

. 1 PL Cerstvej nasekanej petrzlenovej viiate

+ 2 PL olivového oleja

» 259 najemno nastrihaného parmezanu

o 25 Cerstvej strihanky

» 100 g najemno nadrobeného syru feta

+  Sol a Cerstvo pomleté Eierne korenie
Kuskus:

* 200 g kuskusu

2 CL sugeného zeleninového vyvaru

» 4 mladé cibulky, najemno nakrajané

» 25 g piniovych orieSkov
Obloha:

»  PetrZlenova viiat

Postup:

1 Nakrojte papriky po dizke tak, aby sa nerozpolili. Vyberte z nich
jadra so zrmkami. ZmieSajte pdr, petrzlenovi viat a olivovy olej,
potom pridajte parmezan a strihanku. Do zmesi vmiesajte syr feta
a dochutte malym mnozstvom soli a va¢$im mnozstvom ¢ierneho
korenia. Naplite papriky zmesou.

2 Zprednej nadoby vyberte deliaci priecinok a viozte dofi papriky.

3 Do zadnej nadoby vlozte nadobku na ryzu. Vsypte do nej kuskus a
prilejte 265 ml studenej vody. VmieSajte suseny vyvar, mladu
cibulku a piniové orieSky.

4 Nastavte Cas varenia kuskusu s vyuZitim prednastaveného ¢asu
pre ryzu (42 min), ktory potom upravte na 25 min(t. Nastavte ¢as
varenia paprik (pomocou tlagidla oboch prednych vyhrevnych
telies) s vyuZitim prednastaveného Casu pre listovl a strukovu
zeleninu (15 min), ktory potom upravte na 20 min(t.

5  Po uvareni nechajte postat 5 min(t. Kuskus premiesajte a
prevzdusnite vidiickou. Ozdobte petrzlenovou viiatou.

. qua Tikka Masala s pikantnou kardamémovou
ryzou

Cas pripravy: 10 miniit plus marinovanie

Cas varenia: 42 mindt

Pocet porcii: 4

Suroviny:

¢ 4 PL nizkotu€ného bieleho jogurtu

e 2PL pasty kari tikka masala

® 2 PL Cerstvého nasekaného koriandra

e 4kuracie prsia bez koze a kosti, nakrajané na kocky

e Sol a erstvo pomleté Cierne korenie
Ryza:

e 300 g ryze basmati

o 2 (L sugeného zeleninového vyvaru

e 2pruzky citrénovej kdry

¢ 6 zelenych kardamémovych strukov, mierne pomliazdenych
Obloha:

e Mesiaciky limetky a viiat koriandra

Postup:

1 Do velkej nekovovej misy vlozte jogurt, kari pastu a koriander.
Dobre vymieSajte, pridajte na kocky nakrajané kuracie prsia a
premieSajte, aby sa maso pokrylo zmesou. Dochutte trochou soli
a korenia, zakryte a nechajte postat v chladnicke aspori 30 minit.

2 Do zadnej nadoby viozte nadobku na ryzu. Vsypte do nejryzu a
prilejte 450 ml studenej vody. VmieSajte suseny vyvar. Navrch
polozte prazky citrénovej kdry a posypte kardamémovymi strukmi.

3 Z prednej nadoby vyberte deliacu priecku. Do nadoby prelozte
kura aj s marinadou a zmes rovnomerne rozlozte.

4 Nastavte Cas varenia ryZe s vyuzitim prednastaveného Casu pre
ryzu (42 min). Nastavte ¢as varenia kurata (pomocou tlacidla
oboch prednych vyhrevnych telies) s vyuzitim prednastaveného
Casu pre kura (27 min).

5  Podavajte ozdobené mesiacikmi limetky a koriandrovou vitatou.

Tip $éfkuchara:

e Kura mdzete varit zabalené vo varnej fdlii, aby zostalo $tavnaté a
aby marinada nezafarbila nadobu.

www.morphyrichards.com
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I PIATOK

[ soBOTA

I Halibut vareny na pare s citrénovo-tymianovym
dresingom.

Cas pripravy: 15 minit

Cas varenia: 35 miniit

Pocet porcii: 4

Suroviny:

e 4x125gfilety z halibuta, bez koZe (alebo tichomorska treska)

e 15gmasla

e 4 malé vetvicky tymianu

e Sol a Cerstvo pomleté Cierne korenie
Zelenina:

e 750 g malych novych zemiakov

e 2 pdry, nakrdjané natenko

e 1velkd mrkva, nakrdjana na jemné prizky

e 150 g mladej zelenej fazulky, struky zbavené koncov a rozpolené
Omacka:

e 50gmasla

¢ Najemno nastriihana kora a $tava z 1 citrona

e 1 PL gerstvych listkov tymianu

Postup:

1 Rybie filety ulozte do zadnej nadoby. Navrch kazdej filety polozte
maly kusok masla a vetvicku tymianu. Ochutte trochou soli a
korenia.

2 Do prednej nadoby vlozte deliacu priecku. Do jedného priecinka
vloZte zemiaky. Do druhého priecinka vioZte zmes zeleniny.

3 Omécka: do nadobky na ryzu vloZte maslo, citrénovd kéru,
citrénovu Stavu a listky tymianu a nédobku umiestnite nad ryby.

4  Nastavte Cas varenia ryb a omacky s vyuZitim prednastaveného
Casu pre ryby (20 min). Nastavte ¢as varenia zemiakov s vyuzitim
prednastaveného Casu pre korefiovi zeleninu (35 min). Nastavte
Cas varenia zeleniny s vyuzitim prednastaveného ¢asu pre listovl
a strukovu zeleninu (15 min).

Tip Séfkuchara:
e Ak mate radi chrumkavejSiu zeleninu, upravte prednastaveny ¢as
varenia.

¢ Rybu moZete varit zabalent vo varnej folii, aby zostala Stavnata
a bez bielkovinovej vrstvy na povrchu.

I Kacka s omackou hoisin, vajeénymi
cestovinami a v pare dusenou zeleninou s
¢inskym korenim.

Cas pripravy: 10 min(t plus marinovanie
Cas varenia: 27 mindt
Pocet porcii: 4
Suroviny:
e 4kacacie prsia bez koZe, nakrajané natenko
e 4 PLomécky hoisin
Cestoviny:
e 180 g (3 platy) strednych vajecnych cestovin
Zelenina:
e 350 g balicek Cerstvej, rychlo oprazenej zeleniny
e 2hlavky ¢inskej kapusty, rozobraté na samostatné listy
¢ 1PL tmavého sezamového oleja
o Stipka ginskeho 5-zlozkového korenia
o 1 CL sezamovych semiadok
Obloha:
¢ 4 mladé cibulky, nakrdjané natenko
Postup:

1 Nakrajané kacacie prsia premieSajte s oméackou hoisin. Zakryte a
nechajte postét v chladnicke aspor 30 mint.

2 Kacacie prsia so vSetkou marinddou prelozte do zadnej nadoby.
Nad kacku umiestnite nadobku na ryzu, viozte do nej cestoviny
a zalejte 250 ml studenej vody.

3 Z prednej nadoby vyberte deliacu priecku.. Vo velkej mise
zmieSajte rychlo oprazenu zeleninu s ¢inskou kapustou, tmavym
sezamovym
olejom a &inskym 5-zlozkovym korenim a zmes preloZte do
prednej nadoby.

4  Nastavte Cas varenia kacky a cestovin s vyuzitim
prednastaveného ¢asu pre kura (27 min). Nastavte Cas varenia
zeleniny (pomocou tlagidla oboch prednych vyhrevnych telies) s
vyuzitim prednastaveného ¢asu pre listovd a strukovl zeleninu
(15 min).

5  Podavajte posypané sezamovymi semiackami a ozdobené
mladou cibulkou.

Tip $éfkuchara:
¢ Pred podavanim rezance premiesajte.

e Kacku mdzete varit zabalend vo varnej folii, aby zostala $tavnata
a bez bielkovinovej vrstvy na povrchu.

www.morphyrichards.com
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[ NEDELA

[ NEDELNY DEZERT!

B Jahiiacie v paradajkovo-oreganovej omacke s

métovo-citrénovymi ,baby“ zemiakmi

Cas pripravy: 20 minit plus marinovanie

CGas varenia: 35 minit

Pocet porcii: 4

Suroviny:

4 x 110 - 125 g jahfiacie stehn4 alebo steaky z jahiacieho
zadného

1 PL olivového oleja

1 velky stracik cesnaku, roztlateny

2 PL paradajkového pretlaku

1 CL sueného oregana

Sol a Cerstvo pomleté Eierne korenie
Zemiaky:

750 g novych ,baby“ zemiakov, dokladne umytych
1 PL olivového oleja

1 CL najemno nastrihanej citrénovej kory
2 vetviCky maty

Mrkva:

400 g pokrajanej mrkvy

1/2 CL rasce (podra chuti)

10g masla

Obloha:

Métova viat

Postup:

1

Do nekovovej misy vioZte jahfiacie steaky a pridaite olivovy olej,
cesnak, paradajkovy pretlak a oregano. Ochutte sofou a korenim
a premiesaijte, aby sa maso pokrylo omackou. Zakryte a nechajte
postét v chladnicke aspor 30 mindt.

I Bumbierovo-bananovy piskétovy muénik s

hustou karamelovou polevou

Cas pripravy: 25 min(t

Cas varenia: 42 min(t

Pocet porcii: 4

Suroviny:

75 g masla plus maslo navyse na vymastenie
75 g svetlohnedého trstinového cukru

2 stredne velké vajcia, roz§lahané

1/2 €L vanilkového extraktu

75 g muky s kypriacim praskom

1/2 CL mletého dumbieru

Stipka soli

1 velky zrely banan, rozmliazdeny

2 kusky zavaraného korefia dumbieru v sirupe a 4 PL sirupu zo
zavéraninového pohara.

Omécka:

3 PL melasového sirupu

25 g masla

25 g svetlohnedého trstinového cukru
Priloha:

Vanilkova zmrzlina alebo puding

Postup:

1

Vo velkej mise na mieSanie $lahajte maslo s cukrom, kym
nevznikne lahkd, nadychang hmota. Pomaly vmiesajte vajcia,
potom vmieajte vanilku. Vsypte miku, mlety dumbier a sol a
vmieSajte velkou lyZicou. Vmieajte roztlageny banan.

Maslom potrite vntro dvoch maénikovych foriem s objemom 200
ml. Pokrajajte konzervovany dumbier a ulozte ho na dné foriem,
potom do kazdej formy nalejte 1 PL sirupu. Nalejte vymieSanu
hmotu a zarovnajte vrchy. Pevne zakryte maslom potretou

2 Jahnacie steaky vloZte do zadnej nadoby. hiinfkovou foliou.

3 Dp pre’dnej pédoby ylc?ite delia?u prieékVU. Zemiaky prgmieéajte S 3 Mugnikové formy viozte do zadnej nédoby.
olivovym olejom a citrénovou kérou, vioZte ich do jedného o L » )
prietinka a pridajte matovd viiat. Do druhého priecinka viozte 4 Do predne] nadoby viozte deliacu priecku. Do nadobky na
mrkvu, posypte celou rascou (podia chuti) a navrch polote omacky vloZte suroviny na polevu a nadobku vioZte do jedného
maslo. priecinka.

4 Nastavte éas varenia jahiiacieho s vyuzitim 5 Nastavte as varenia miicnika s vyuzitim
prednastaveného Gasu pre kura (27 min). Nastavte Gas varenia prednastaveného Casu pre ryZu (42 min). Nastavte Cas varenia
mrkvy s vyuzitim prednastaveného Gasu pre korefiovi zeleninu (35 poleyy s vyuzitim prednastavgntyého Casu pre omécky (30 min),
min), ktory potom upravte na 30 mintit. Nastavte Gas varenia ktory potom upravte na 20 minit.
zemiakov s vyuzitim prednastaveného €asu pre korefiovd zeleninu 6  Po uvareni prejdite nozom po obvode foriem, aby sa dal maénik
(35 min). [ahSie vybrat. Polevu dokladne premiesajte a polejte fiou obe

5 Podavajte ozdobené métovou vitatou. porcie muénika. Podavajte s vanilkovou zmrzlinou alebo

L. ) pudingom.

Tip Séfkuchara:

e Jahfiacie moZete varit zabalené vo varnej folii, aby zostalo
Stavnaté a bez bielkovinovej vrstvy na povrchu.

www.morphyrichards.com
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[ UDRZBA A CISTENIE

UPOZORNENIE: Pred umyvanim nechajte parny hrniec
vychladnut. Pristroj odpojte od elektrickej zasuvky.

¢ Vyberte nadoby a pokrievky.

e Opatrene vyberte odkvapkavaciu podlozku a jej obsah vylejte do
inej nddoby alebo vylevky.

e Akv zakladni pristroja zostala voda, vylejte ju cez Zliabok na
zadnom okraji do inej nddoby alebo vylevky.

I Nadoby, odkvapkavacia podiozka a
prisluSenstvo

[ DVOULETA ZARUKA

Nadoby, pokrievky, prisluenstvo a odkvapkavaciu podlozku
mozno umyvat v umyvacke riadu. Pri dlh§om umyvani v
umyvacke riadu mozu tieto sticasti zmenit farbu. MoZete ich
tieZ ruéne umyt v roztoku saponatu, oplachnut a dokladne
vysusit.

I Zakladiia pristroja

Zakladriu pristroja utierajte Cistou, vihkou handrickou. Potom ju
dosucha utrite jemnou handri¢kou.

Ziadnu &ast pristroja Intellisteam negistite abrazivnymi &istiacimi
prostriedkami.

UPOZORNENIE: Zékladiiu parného hrnca, jeho elektricku
$nuru ani zastréku nepondrajte do vody ani inej kvapaliny.

[ ODSTRANOVANIE VODNEHO KAMENA

V parnom systéme sa mdze vytvarat vodny kamef, ktory je
potrebné z Casu na Cas odstranit. Ide o bezny jav, ktorého
intenzita zavisi od tvrdosti miestnej vody. Ak spozorujete
spomalenie tvorby pary alebo predizenie ¢asu potrebného na
tepelnd upravu jedal, zbavte parny systém vodného kamena
pomocou neagresivneho pripravku na odstrafiovanie vodného
kamena.

. Telefonicky zakaznicky servis

V pripade akychkolvek tazkosti s pristrojom nevahajte
zatelefonovat na na$ zakaznicky servis. Je pravdepodobnejsie, Ze
vam pomdzeme skor my ako obchod, kde ste si zariadenie
zakUpili.
Aby vam vSak nasi pracovnici mohli rychlo poradit, musite im
poskytnut tieto informécie:

e Nazov vyrobku.

o (Cislo modelu, ako je uvedené na spodnej strane zariadenia.

e Sériové Cislo, ako je uvedené na spodnej strane zariadenia.

Na tento spotfebi€ se vztahuje dvouletd zaruka opravy nebo
vymény.

Musite si uschovat stvrzenku od prodejce jako doklad o
nakupu. Stvrzenku pripevnéte sesivackou na zadni obal pro
budouci referenéni Ucely.

Pokud se vyrobek poroucha, poznamenejte si nasledujici
informace. Tato Cisla najdete na zakladné vyrobku.

C. modelu

Sériové Cislo

V&echny vyrobky Morphy Richards prochazeji pfed opusténim
tovarny individudlni kontrolou. V' nepravdépodobném piipadé,
Ze se prokaze zavada, se musi vyrobek do 28 dnli od data
koupé vratit do mista, kde byl zakoupen, aby se mohl vyménit.

Pokud dojde k zavadé po 28 dnech a do 24 mésicl od data
plvodni koupé, musite kontaktovat mistniho prodejce a uvést
¢islo modelu a sériové ¢islo vyrobku nebo napsat mistnimu
prodejci na uvedené adresy.

Budete pozadani, abyste vratili vyrobek (v nalezitém,
bezpeéném baleni) spolené s kopii dokladu o nakupu na nize
uvedenou adresu.

S vyjimkou nize uvedenych pripadu (1-9) bude vadny vyrobek
obvykle béhem sedmi pracovnich dnli od data pfijeti opraven
nebo vyménén a odeslan zpét.

Pokud bude vyrobek z jakéhokoliv diivodu béhem dvouleté
zaruéni Ihdty vyménén, zaruka na novy vyrobek se bude poditat
od data pvodni koupé. Proto je velmi dllezité, abyste
uschovali plivodni stvrzenku nebo fakturu s vyznacenym datem
plivodni koupé.

Platnost dvouleté zaruky na spotfebic je podminéna pouzivanim
podle pokynG vyrobce. Napiiklad spotiebice se musi zbavovat
vodniho kamene a filtry se musf udrZovat v ¢istém stavu podle
pokynd.

Spole¢nost Morphy Richards nebo mistni prodejce nebudou
povinni opravit nebo vyménit vyrobek podle z&rucnich
podminek v nasleduijicich pripadech:

Zévada byla zplisobena nebo zavinéna nevhodnym, chybnym
nebo nedbalym pouzivanim nebo pouzivanim zplisobem, ktery je
v rozporu s doporuéenimi vyrobce, nebo proudovymi nérazy v
siti ¢i poskozenim pfi preprave.

Spotiebi¢ byl napéjen jinym napétim, nez jaké je uvedeno na
vyrobku.

Doslo k pokusu o opravu jinymi osobami nez nasim servisnim
persondlem (nebo autorizovanym prodejcem).

Spotfebic se pronajimal nebo pouzival k jingm Gcelim nez v
domacnosti.

Spottebié je z druhé ruky.

Spole¢nost Morphy Richards ani mistni prodejce neodpovidaji za
Z&dné opravy provadéné v zaruéni Ihdté.

Zaruka se nevztahuje na spotfebni zboZi jako sacky, filtry a
sklenéné karafy.

Baterie a poskozeni zplisobené jejich vytecenim neni zarukou
pokryto.

www.morphyrichards.com
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9 Filtry nebyly ¢igtény a ménény podle pokynd.
Tato zaruka neproptijcuje Zadna jina nez vyse uvedena prava a
nevztahuje se na zadné reklamace tykajici se naslednych ztrat
nebo $kod. Tato zaruka je nabizena jako dal$i vyhoda a nema
vliv na vade zakonna prava spotebitele.

www.morphyrichards.com
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Morphy Richards products are intended for household use only.

See usage limitations within the location sub-heading in the important safety instructions.
Morphy Richards has a policy of continuous improvement in product quality and design.

The Company, therefore, reserves the right fo change the specification of its models ot any fime.

The After Sales Division,
Morphy Richards Ltd, Mexborough, South Yorkshire, England, $64 8A)
Helpline (office hours) UK 0845 871 0960 Republic of Ireland 1800 409119

Head Office

Asko Appliances (Australia) Pty Ltd .
35 Sunmore Close

Moorabbin

Victoria 3189

T: 1300 002 756

Glen Dimplex Australasia

38 Harris Road, East Tamaki, Auckland 2013. New Zealand
T. 9274 8265

E: sales@glendimplex.co.nz

Les produits Morphy Richards sont congus pour unusage exclusivement domesfique. Voir les limitations
d'usage dans le sous-ftre Positionnement des Consignes de sécurité importantes. Morphy Richards s'engage
@ mener une politique d'amélioration confinue en termes de qualité et de conception. Le fabricant se réserve
donc le droit de modifier sans préavis la spécification de ses modeles.

Glen Dimplex France

11 Pefite Montagne Sud

12 rue des Cevennes
91017 EVRY - LISSES Cedex

www.glendimplexfr
T+33(0)1 69111191 F: + 33 (0)1 6086 15 24

Morphy Richards Produkte sind nur fir den Einsatz im Haushalt vorgesehen. Stéindige
Verbesserungen an der Produkiqualitiit und dem Design gehéren zur Philosophie von Morphy
Richards. Aus diesem Grunde behdilt sich die Firma das Recht vor, die Angaben zu ihren
Modellen jederzeit zu dndern.

Glen Dimplex Deutschland GmbH
Service: +49 (0) 9 11/6 57 19-719 F: +49 (0) 1805-355 467
email: service@glendimplex.de

Osterreich

Kundendienst

Merangusse 17

A-8010

T +43|0) 316/323 041 F: +43(0)316/382-963

Los productos Morphy Richards estan concebidos solamente para usodomésico. Consulte las limitaciones de
uso en un subtitulo de los instrucciones de seguridad importantes.

Morphy Richards fiene una politica de mejora en la calidad ydiserio de sus arficulos. La compadia, por o tanto,
se reserva el derecho decambiar en cualquier momento las especificaciones de sus modelos.

De producten van Mnrphy Richards zijn alleen hedoe\d voor hulshoudeluk gebruik. Zie gebruiksbeperkingen
binnen de | bitel in de belangrijke veil

Morphy Richards streeft emaar de kwaliteit en het design van zijn producten voortdurend te verbeteren. Het
bedrif behoudt zich daarom het recht voor om de specificaties van de producten op ieder ogenblik te wizigen.

Glen Dimplex Benelux BV

Antennestraat 84

1322 AS Almere

Nederlond

T +310)-36 538 70 40 F: +31-(0)-36-538 70 41
Service: +31-(0)-36-538 70 55

E: info@glendimplex.nl www.morphyrichards.nl

Les produits Morphy Richards sont congus pour un usage exclusivement domestique. Voir les limitations
d'usage dans le sous-fitre Positionnement des Consignes de sécurité importantes. Morphy Richards s'engage
@ mener une politique d'amélioration confinue en termes de qualité et de conception. Le fabricant se réserve
donc le droit de modifier sans préavis la spécification de ses modgles.

De producten van Morphy Richards zijn alleen bedoeld voor huishoudelijk gebruik.

Morphy Richards streeft ernaar de kwaliteit en het design van zijn producten voortdurend fe verbeteren. Het
bedrijf behoudt zich daarom het recht voor om de specificaties van de producten op ieder ogenblik fe wifzigen.

Glen Dimplex Benelux BY

Gentsestraat 60

B- 9300 Aalst

Belgié

T +32-0)-53 82 88 62 F: +32{0)-53 82 88 63
E: info@glendimplex.be www.morphyrichards.be

Os produtos Morphy Richards foram concebidos apenas para ufilizaggodomeéstica. Consulte as limitagoes &
utilizagdo no sub-cabegalho de posicionamento, nas instrugdes importantes de seguranga. A Morphy Richards
respeita uma polfica de aperfei continuo daqualidade e design do produto. Desta forma, a
companhia reserva-se o direitode alterar s especificagdes destes modelos a qualquer momento.

Imporaudio Lda
Rua D. Marcos Da Cruz 1281
4455-482 Perafita

Portugal
T. +351 22 996 67 40 F: 435122996 67 41

o I prodotti Morphy Richards sono concepifi esclusivamente per uso domestico. Vedere le limitazioni d'uso nel
softofitolo delle importanti istruzioni di sicurezza. Morphy Richards & costanfemente impegnata o migliorare la
qualitd e il design dei propri prodotti, pertanto si riserva il diritto di modificare le specifiche dei diversi modelli in
qualunque momento.

PER ASSISTENZATECNICA:
HELPLINE 199.193.328 LUN-VEN 9,30-13,00 e 14,30-1730.
Costo della chiomata 14,26 cent. di Euro al minuto IVA inclusa (da refe fissa).

E: assistenza@necchi.it F: +39-0693496270
| prodotti Morphy Richards sono distribuifi in ltalia da:
Necchi Spa, Via Cancelliera 60 00040 Ariccia (RM).

@ Morphy Richards produkter er kun beregnet fil husholdningsbrug. Se brugsbegreensningerne under overskriften
om placering i de vigfige sikkerhedsinstruktioner. Det er praksis hos
Morphy Richards ot fortszette udviklingen of produkdets kvalitet og design. Firmaet forbeholder sig derfor retten
il ot endre modellernes specifikationer nér som helst.

Albaline AS
Avedoreholmen 84
2650 Hvidovre

Denmark
T, (45) 3678 8083

e Produkier hén Morphy Rnchurds ar endusv avsedda for hushé\lshruk
Se under rubriken i de vikliga stikerh i
Morphy Richards har en policy fér konfinuerlig forbitiring i produkikvullm och utformning. Féretaget forbehéller
sig darfor réitten aft néir som helst éndra specifikationen fér sina modeller.

o Produkty Morphy Richards sq przeznaczone wytacznie do uiytku domowego. Zapozna sie z informacjami na
femat ograniczonego uzytkowania urzadzenia, kiére znajduja si w podrozdziale instrukeji dotyczacych
bezpieczeristwa. Morphy Richards prowadzi polityke ciagtej poprawy jakosci i wzoru produktéw. Firma
zastrzega sobie prawo zmiany specyfikacji modeli w dowolnej chwili.

Proteas Sp. Z 0.0.

Ul Sarmacka 9/45
02-972 Warsaw
Poland

T: 0048 666 555603

@ Vanenna Morphy Richards npenasHasenbl TonbKo 4 6biToBoro uenons3oanis. Cit. uHopMamio 06
‘OTPRHMEHAX YCTIONb30BaHHA B nofipasfiene “Paawellienvie” B mase “Baxible Mepbl MPEOCTOPOKHOCTH,
Morphy Richards nocTosHHo coBepLIEHCTBYET Ka4eCTB M A3aitH CBOEIA NpodyKL. Takim 0Bpasom,
KOMIaHYA OCTaBAET 3a CoG0t NPaso B 10602 BPEMA BHOCHTH M3MEHEHY B TEXHHYECKUE XapaKTEpICTKI
CBOMX M30ENMiL.

Technopark Holding

PrtMira 119, WCEN1, FI1, pav. 61
Moscow 129223

Russia

T. 74 957 555777

e@ Vyrobky Morphy Richards jsou uréeny pouze k pouiti v domdcnostech. Podiveite se na omezeni pouiti v
podtitulku umisténi v dolezitych bezpecnostnich pokynech.
Morphy Richards usiluje o neust6lé zdokonalovani kvality a provedeni.
Proto si vyhrazuje prévo kdykoliv zménit specifikace swjch modeld.
Solight Holding, s.r.0.,
Svatoplukova 47,
796 01 Prostéjov
T: +420 491 512 083

e Morphy Richards drinleri sadece ev ii kullanim amaglidir
Morphy Richards, Grin kalitesi ve tasarminda sirekli gelistirme polifikasina sahiptir.
Bu nedenle Sirket, modellerinin &zelliklerini herhangi bir zamanda degistirme haklkani sakli tutar.

Gizpa Dayanikili Tuketim Mamilleri

Tic. ve Paz. Ith. Thr. AS.

Afatirk Cd. 19 Mayis Mah. Esin Sok. No: 2/2

Koyzyatagi-ISTANBUL

T. +90(0216) 411 2377 F: +90(0216) 369 33 42

° Should your Morphy Richards product become faulty, please do not refurn the product
fo the sfore, contact the Customer Care Help Line 086 111 5006 or e-mail help@creativehousewares.co.za for
remedial action. For guarantee claims please furnish your proof of purchase and product serial number.

Creative Housewares

27 Nourse Ave; Epping 2; Cape Town; 7460

PO. Box 975; Eppindust; 7475

T:021 534 8114 F: 021 534 8086
www.creativehousewares.co.za

@ Tampoiovra Morphy Richards mpoopiCovrar amokheiotikd yia oikiakr xprion.
Aefte eplopiooc xpriong Katw and v kepakida ToroBéman oig EnpavTikés odnyie
aopakeiag.
H Morphy Richards akohouBei ok} auveyoug
Betiwang e moIGTNTAG TwY TPOIGVTWV Kat Tou oXeSIaopob.
Q¢ &k ToUTOU, N ETaipeia Siatnpei To dikaiwpa TpomomoinaNg Twv MPOSIAYPAPWY TwV
HovTEAWV TG avd Taoa oty
Qe evromioTnke 10C 0TO MAPOV ECEPYOHEVO HrivupiaL.
Service Center:
Thetaco Traders,
Aradhippou Indus'riu\ Areq,
Larnaka, Cypr
T 24- 532220 uru 531720 F:24-532221

www.morphyrichards.com

e
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[ce) For electrical products sold within the European Community.
At the end of the electrical products useful life it should not be disposed of with
household waste.
Please recycle where facilities exist.
Check with your Local Authority or retailer for recycling advice in your country.

[F) Pour les appareils électri vendus dans la C ur ne.
Lorsque les appareils électriques arrivent a la fin de leur vie utile, il ne faut pas les jeter
ala poubelle.

Il faut les recycler dans des centres spécialisés, s'ils existent.
Consultez la municipalité ou le magasin ol vous avez acheté I'appareil pour obtenir des
conseils sur le recyclage dans votre pays.

(D] Fur elektrische Artikel, die in der europaischen Gemeinschaft verkauft werden.
Am Ende der Nutzungsdauer sollte das Gerat nicht im reguldren Hausmiill entsorgt
werden.
Bitte einer Recycling-Sammelstelle zufiihren.
Informationen (iber geeignete Recycling-Annahmestellen erhalten Sie bei Ihrer Stadt-
bzw. Ortsverwaltung.

Q Para produtos eléctricos vendidos na Comunidade Europeia.
Ouando 08 produtos eléctricos a!mg\rem o final da sua vida Util, ndo devem ser
com o lixo
Faga a reciclagem nos locais apropriados.
Contacte as autoridades locais ou o revendedor para saber como efectuar a
reciclagem no seu pais.

(1] Per gli elettrodomestici venduti all'interno della Comunita europea.
Al termine della vita utile, non smaltire I'elettrodomestico nei rifiuti domestici.
Riciclarlo laddove esistano le strutture.
Verificare con la Locale Autorita o con il dettagliante in merito alle possibilita di
riciclaggio nel proprio paese.

D Angéende elektriske produkter, der szlges inden for EU.
Nar det elektriske produkt har néet enden af sin levetid, ma det ikke bortkastes
sammen med husholdningsaffaldet.
Det bedes genbrugt, hvor der er faciliteter hertil.
Bed de lokale myndigheder eller forhandleren om rdd om genbrug i dit land.

(5] Galler elektriska produkter som saljs inom Europeiska Unionen.
Nér elektriska produkter inte langre kan anvandas ska de inte kastas med vanliga
hushallssopor.
Lamna dem till &tervinning dér det fi
Kontakta lokala myndigheter eller ¢
&tervinning i ditt land.

mdjlighet.
jningsstéllet och kontrollera vad som galler for

Q Dla ow elektrycznych na terenie Wsp
Po zakoriczeniu okresu uzywa\noscw produktow elektrycznych, nie nalezy ich wyrzuca¢
wraz z z
Jezeli istnieja odpowiednie zaktady zajmujace sig utylizacja, produkty nalezy poddac
recyklingowi.
W celu uzyskania porady na temat recyklingu w Twoim kraju zwré¢ sie do miejscowych
wiadz lub lokalnego sprzedawcy.

@@  Pro elektrické vyrobky prodavané v Evropském spolecenstvi.
Elektrické vyrobky se po skonCeni Zivotnosti nesmi vyhazovat do domovniho odpadu.
Nechte je recyklovat v pfislusnych zafizenich.
Informace o recyklaci ve vasi zemi si zjistéte od mistnich Ufadi nebo prodejce.

(Gr) TMa nAeKTPIKA TpoiovTa Ta oroia dlatibevrat evog TG
Eupwnaikig Kolvé'rnmq
Ta r]AcKrlea TpoidvTa, oTav An&sl n Bldpketa Jwng Toug, Sev MPETEL va
Tal OTa OIKIAKA
AVOKUKAGOTE Ta TIPOIovTa, ecpouuv 'r 0L KataMnA
Erukovwviote Be TIg TomikéG apxég 1 To katdotnBa Aavikng nw}\ncmq GXETlKG
Be Tig dladikaocieq avakUkAwoNg o X@pa 0ag.

TrrErrrrlre

www.morphyrichards.com
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