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Arata-ti talentele artistice cu Guvech Gourmet!

Cu istoria sa unica si produsele inovatoare, Fakir Hausgerate
aduce tehnologia in casele dumneavoastra cu grija si
responsabilitate. Cu ocazia aniversarii a 85 de ani, va invita in
bucatarie cu o colectie speciala. Pregatite pentru pasionatii de
gatit, fie ei amatori sau experimentati, multicookerele
inteligente din seria Fakir Gourmet sunt concepute pentru a
aduce sanatate, gust si practicitate preparatelor gatite acasa.

Cu ajutorul multicookerelor din seria Gourmet, puteti aplica
numeroase tehnici de gatit moderne si traditionale, de la
mancaruri la cuptor si prajire, la gatire tandoori, sotare,
rumenire, gatire la abur, opdrire sau coacere, intr-un mod cat '
mai simplu si practic. Dupd ce adaugati ingredientele
preparatului si setati timpul de gatire, nu mai este nevoie sa :‘
stati langa aparat pe durata procesului, astfel incat va puteti

bucura de timpul dumneavoastra.

CHEF FAKIR

Sistemul inovator de gatire al seriei Fakir Gourmet permite prepararea mancarurilor intr-un mod sanatos, fara
a pierde gustul si valoarea nutritiva a ingredientelor.

Iata unul dintre cele mai remarcabile produse ale seriei Fakir Gourmet: Guvech, un aparat care va deveni
indispensabil in bucataria dumneavoastra.

In aceasta carte sunt reunite cateva dintre preparatele pe care le puteti gati cu Guvech, un aparat care
valorifica cele mai bune caracteristici ale retetelor traditionale si moderne.

Aceastd carte de bucate, care contine retetele renumitului chef Recep Aydogan, a fost pregatita pentru a
inspira bucatarul din dumneavoastra si pentru a va oferi in acelasi timp sfaturi utile.

Chef Recep Aydogan preda astazi gastronomie in universitati, valorificind experienta acumulata de-a lungul
timpului, si ofera totodata servicii de consultanta pentru institutii private. In calitate de manager al City Cooks
Culinary School, el organizeaza programe speciale de instruire pentru amatori si profesionisti si colaboreaza cu
departamentele de dezvoltare de produs si cercetare (R&D) din categoria produselor de bucatarie ale Fakir
Hausgerate.

Cu Guvech, descoperiti libertatea de a gati preparate sanatoase fara a renunta la gust.

Recep AYDOGAN
Gourmet

Guvech

Seria Gourmet
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Despre Guvech
Supa de dovleac
Taitei
Spaghete cu hot dog

Sakala Sarkan

Placinte Chebureki cu carne tocata

Snitel umplut

Caserola din gat de miel

Paine de porumb

Paine cu usturoi si busuioc

Anghinare umplute invelite in

frunze de vita

Kuymak (mamaliga
turceasca cu branza)

Sote de carne cu ciuperci de

munte

Pilaf bulgur cu vinete si ciuperci

Taurt cu fructe de padure

Pui Kapama Tn borcan de sticla

Tocana ciobaneasca

Tocana de fasole verde

Chifle cu pasta Acuka

Dulceata de lapte

Keskek cu carne (terci de grau)

MielTandoori

Prajitura cu fulgi de ciocolata

Prajitura Red Velvet

Prajitura mozaic cu portocala

Prajitura Revani cu cirese

Pepecura (budinca de struguri)

Chiftele umplute la abur

Tabel Guvech



Supapa de abur detasabila

Buton de deschidere/

Maner de transport Vas pentru gatire la abur

;,f' inchidere a capacului
1 lf"
— /
C /
e /
/ 7 Ecran LED
/ /
/ /

P

Panou de control

.

Vas de gatire

Lingura Suport pentru linguréd  pahar gradat Lingura adanca
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Tu esti bucatarul cu GUVECH...

Unul dintre produsele din seria Gourmet care iti face viata mai usoara este Guvech.
Inspirat de vorbele stramosilor nostri care spuneau ca ,mancarea sanatoasa se gateste in vas de lut”, Fakir Guvech este conceput ca o interpretare
moderna a tehnicii traditionale de gatire in vas. Cu un meniu care include in principal preparate din bucataria turceasca, iti economiseste timp atunci

cand gatesti mancare de casa.

Datorita functiei Delayed Start, aparatul incepe gatirea ingredientelor pregatite in prealabil la ora stabilita, astfel incat mancarea sa fie gata cand
ajungi acasa dupa serviciu. In plus, preparatul raimane gata de servire in orice moment datorita functiei de mentinere la cald.

Guvech devine vedeta bucatariei prin practicitatea sa, mai ales pentru cei ocupati, pentru cei care nu au timp sa gateasca sau pentru cei fara
experientd in bucatarie.

Adu intr-un mod practic pe masa ta gusturile unice ale bucatariei turcesti si internationale si descopera-ti talentul culinar cu seria Gourmet.




INFORMATII GENERALE
inainte de prima utilizare, puneti aparatul in functiune fierband timp de 20 de

minute 1 litru de apéa n vas, apoi spélati manual accesoriile cu apa si detergent.

INFORMATII DESPRE APARAT

MENIU

Apasati tasta Menu pentru a selecta programul de gatire pe care doriti sa fl
utilizati. De fiecare data cand apasati tasta Menu, se activeaza pe rand unul
dintre cele 20 de programe de gatire disponibile. Cand programul dorit se
aprinde pe ecran, apasati tasta Start timp de 2 secunde pentru a porni
programul. In plus, puteti modifica setarile de timp si temperatura chiar daca
ati selectat un program de gatire. Fiecare program are timpul si temperatura
prestabilite. Temperatura poate fi ajustata manual doar in programele de

préjire si rumenire.

SETARE MANUALA / STEP
Acest program va permite sa creati manual un program de gatire. Cand apasati
pentru prima data aceasta tastd, pe ecran vor clipi programul de gatire selectat

si indicatorul pentru prima etapa.

Pentru a crea prima etapa, puteti seta temperatura si timpul dorit folosind

tastele pentru temperatura si timp.

Cand tasta Manual Setting / Step este apasata a doua oard, indicatorul celei de-

a doua etape se aprinde si puteti seta timpul si temperatura dorite.

Cand este apasata a treia oara, se face aceeasi ajustare, iar programul de
gatire incepe dupa ce apasati tasta Start timp de 2 secunde. Dupa ce aparatul
incepe sa functioneze, fiecare etapa este executata la timpul si temperatura

setate.

TIMING / DELAYED START
Tasta Timing / Delayed Start este utilizata pentru a porni programul de gatire

programat cu intarziere.

Momentul de pornire poate fi amanat apasand tasta Timing / Delayed Start.
Cand tasta este apasata prima datd, se adauga o ora la timpul programului de
gatire. Daca doriti s adaugati timp suplimentar, puteti seta durata apasand

tastele pentru ora si minute.

Ultimul timp afisat pe ecran indica durata totala. Functia Timing / Delayed
Start poate fi setata pana la maximum 24 de ore. Puteti ajusta timpul

folosind tastele pentru ora si minute.

TEMPERATURA
in programele de rumenire, prajire sau setare manuala, puteti regla manual
temperatura de gatire dorita folosind aceasta tasta. De fiecare data cand

apasati tasta, temperatura se modifica in intervalul stabilit.

KEEPING WARM & CANCEL

Tasta Keeping Warm / Cancel are doua functii diferite:

1. Dacé nu a fost selectat niciun program, functia de mentinere la cald poate
fi activata prin apdsarea si mentinerea tastei Keeping Warm / Cancel timp de
2 secunde. Tasta se aprinde in albastru, iar indicatorul de timp fncepe sa
functioneze pe ecran. Astfel puteti vedea pe ecran cat timp a fost activa

functia de mentinere la cald.

2. Daca a fost selectat un program si aparatul functioneaza, programul
poate fi anulat prin apasarea si mentinerea tastei Keeping Warm / Cancel

timp de 2 secunde. In acest fel, aparatul revine la ecranul initial.

Dupa finalizarea programului, veti auzi un semnal sonor, iar functia de
mentinere la cald se va activa automat. O puteti dezactiva apasand si

mentindnd tasta Keeping Warm / Cancel timp de 2 secunde.

Cand amestecati preparatul, folositi in vas o lingura din plastic rezistent la

caldura sau din lemn.

START
Dupa ce setati programul de gatire, apasati si mentineti tasta Start timp de 2

secunde pentru a porni programul.

Daca alimentarea cu energie este intrerupta in timpul gatitului, programul
va continua cu aceleasi setdri si cu timpul ramas atunci cand alimentarea

este reluata.
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Supa de dovleac

Q 6-8 portii ® Timp de preparare: 5 minute \&SJ Timp de gatire: 30 de minute
& Ingrediente i Preparare si gatire

Maiintaiscoatetiseminteledindovleacsicurataticoajataindcompletpartileverzidepeel.Curatati
+750 g dovleac *

cartoful,ceapasimorcovulsitdiati-lepetoateincubuletemici.
* 1 ceapa mare

* 2 linguri de ulei de masline

* 1 lingurd de unt
Cand porniti Guvech selectati optiunea ,Supa” din meniurile de gatit care apar pe ecran.
+ 5 pahare de supa de pui sau de
Cand apdsati si mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde, procesul de gatire

legume
incepe.
2 catei de usturoi
* 1 morcov Puneti uleiul de masline si untul in vasul de gatit al lui Guvech si topiti untul complet.

Apoi addugati ceapa, dovleacul, morcovul si cartoful si coaceti-le timp de aproximativ 5
+ 1 cartof )
minute.

+ 2linguri de smantana

+ 2 lingurite de sare
A - o Dupa ce s-a terminat calirea, addugati deasupra supa de pui sau de legume. Adadugati
+ 1 linguritd de ardei iute

s . usturoiul si nucsoara rasa si asezonati supa cu sare si piper.
* 1/3 nucsoara rasa

Inchideti capacul aparatului Guvech si lasati la gatit pana cand se aprinde semnalul de finalizare.
Dupa ce preparatul este gata, pasati supa cu blenderul pana capata o consistenta fina. Adaugati 1-2

linguri de smantana deasupra si serviti.

(:l) Recomandarea bucatarului

Pentru o experientd culinara mai usoara si mai practica, dacd puneti toate ingredientele pentru ,Supa de dovleac” in bolul de gatit
Guvech, o puteti gati fara a adauga ulei in programul corespunzator, cu capacul inchis. In acest fel, puteti obtine o supa mai sénatoasa.

Cand procesul de gatire este finalizat, functia de mentinere la cald continua sa functioneze. Daca nu doriti ca mancarea
sa ramana calda dupa gatire, puteti anula procesul apdsand si tinand apasat butonul "Keep Warm/Cancel” timp de 2
secunde.

Folosirea apei fierbinti in procesul de gatire va scurta timpul de gatire.

Daca doriti, puteti servi supa de dovleac garnisind-o cu doud linguri de smantana si seminte de dovleac uscate.
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Taitel

Q 4 portii ® Timp de preparare: 5 minute ‘SSS Timp de gatire: 14-16 minute
H (A1 i gati
‘E’ Ingrediente Preparare si gatire
Maiintaitdiatimuschiuldevita, pieptuldepui,ceapa,ciupercile,ardeiigrasigalbenisirosiiin
* 1 pachet de taitei fasiisubtiri.
* 2 linguri de ulei de masline
« 6linguri de sos de soia Cand porniti Guvech, selectati optiunea ,Paste” din meniurile de gatit care apar pe ecran.
* 3 linguri de sos teriyaki Apésati si mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de
+ 200 g piept de pui gatire

+ 200 g muschiulet vita

* 6-8 ciuperci

Puneti ulei de masline in vasul de gatit al lui Guvech si incélziti-l timp de 1 minut. Apoi

+ 1 ardei gras rosu dulce L h . . . L o . . .

adaugati muschiul de vitd, ceapa, ardeiul si pieptul de pui si frigeti-le timp de aproximativ

- » lardei gras galben dulce )
+ 1 ceapa 3 minute. Addugati peste ingredientele célite ciupercile, taiteii, apa sau supa de pui, sosul de soia,

. 4 sosul teriyaki si piperul.
1 lingura de susan si susan negru

Inchideti capacul si gatiti pana cand se aprinde semnalul luminos de finalizare. Dupa ce
* 1/2 lingurita de piper negru i cap 31 gatiti p. p p

este gatit, presarati putin susan negru si susan fnainte de servire.
*+ 2 pahare de apa sau supa 9 p Wput gru's

QJ Recomandarea bucatarului

Pentru o experienta culinara mai usoara si mai practica, puteti pune toate ingredientele pentru ,Taitei” in bolul de gatit Guvech si le puteti gati

n programul corespunzator, cu capacul inchis.

Este recomandabil sa folositi tditei uscati, cu

Va recomandam sa utilizati sos de soia light, cu un continut redus de sare.

in functie de preferinte, , Taiteii i atiti si cu unele legume, cum ar fi morcovi, dovlecei, broccoli.

Taierea fina a legumelor si a carnii permite o gatire mai uniforma si mai rapida a preparatului.

11
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Spaghete Hot dog

Q_ 4-6 portii

® Timp de preparare: 5 minute SSS Timp de gatire: 25 de minute

A Ingrediente

* 1/2 pachet de spaghete

+8-10 carnati

Ingrediente pentru sos
* 1 lingura de sos pesto

* 2 linguri deulei de masline

Ingrediente pentru gatit
* 3 pahare de apa

» 1 varfde cutit de sare

-
s CZ) Recomandarea bucatarului
—

11y Preparare si gatire

]
Mai Tntdi, taiati capul carnatilor in diagonald cu ajutorul unui cutit. Introduceti

spaghetele prin carnati, tindndu-i in pozitie orizontala.

Cand porniti Guvech, selectati optiunea ,Paste” din meniurile de gatit care apar pe ecran. Cand

apasati si mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde, procesul de gatire incepe.

Ad&ugati 3 pahare de apa in bolul de gatit al lui Guvech si puneti spaghetele pentru hot dog in bol.
Adaugati sosul pesto si uleiul de masline si gatiti cu capacul inchis pana cand se aprinde semnalul

luminos de finalizare.

Puteti turna sosul preparat in timp ce serviti spaghetele.

Daca doriti, puteti aromatiza spaghetele cu alte sosuri.

13
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Sakala Sarkan

Q 6 portii ® Timp de preparare: 5 minute \&SJ Timp de gatire: 30 de minute
E’ Ingrediente 111 Preparare si gatire

Lasati lintea la inmuiat n apa cu o seard inainte sau fierbeti lintea inainte de a incepe pregatirea

* 2 pahare de linte verde preparatului. Apoi taiati ceapa in cuburi mici.

* 1 ceapa

+ 200 g carne tocata

+ 1lingura de pastd de tomate Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Legume” din meniul de gatire afisat pe ecran. Apasati si
+ 1 pahar de fettuchini de casa mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.

* 3 linguri de ulei
* 2 linguri de unt
¢ * Sare Adaugati untul in vasul de gatit al lui Guvech si apoi ceapa. Prajiti ceapa pana isi schimba

+ Piper negru culoarea in roz, apoi adaugati carnea tocata si pasta de tomate peste ceapa prajita.

* Ardei iute
Apoi adaugati lintea fiartd deasupra si condimentati supa cu sare, piper si ardei iute. In cele
din urma, adaugati taiteii si apa si gatiti cu capacul inchis pana cand se aprinde semnalul
‘ luminos de finalizare.

@ Recomandarea bucatarului

\ Pentru o experienta de gatire mai usoara si mai practica, puteti pune toate ingredientele pentru supa direct in vasul de gatire al aparatului Guvech,

nainte de etapa de calire, si le puteti gati folosind programul corespunzator, cu capacul inchis.

1 v Daca lasati lintea la fnmuiat in apa cu o seara inainte sau o fierbeti in prealabil, veti reduce timpul de gdtire a supei.

In timpul servirii, topiti untul si menta si turnati-le peste supa.

15
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Placinte Chebureki cu carne tocata

Q_ 6 portii

® Timp de preparare: 20 de minute ‘SSS Timp de gatire: 15 minute

E Ingrediente

Ingrediente pentru aluat

* 2 pahare de faina

* 1 pahar de amidon de porumb
* 1 pahar de apa

+ 1 lingura de otet

* 2 linguri de ulei de masline

* Sare

* Praf de copt

Ingrediente pentru umplutura Salpicon
* 250 g carne tocata

* 1 ceapa

« 1-2 fire de patrunjel

* 1 lingura de pastd de tomate

+ 30 mlapa

* Sare

* Piper negru *

Chimen

Ingrediente pentru prajit

Recomandarea bucatarului

149 i adti
s Preparare si gatire
Mai intai, pentru a pregati aluatul, puneti ingredientele pentru aluat intr-un bol adanc si frémantati

pana obtineti o consistenta omogena. Acoperiti aluatul si lasati-l la odihnit aproximativ 30 de minute.

Puneti toate ingredientele pentru umplutura intr-un bol, amestecati-le bine si lasati sa astepte putin.

Impartiti aluatul in bile mici si intindeti-le pe rand. Puneti 1-2 linguri de umplutura Salpicon pe
jumatate din foaia de aluat intinsa, apoi acoperiti cu cealalta jumatate si dati aluatului forma de

semiluna. Daca doriti, puteti modela marginile taindu-le cu un cutit zimtat.

Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Frying/Prajire” din meniul de gatire afisat pe ecran.

Apasati si mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.

Adaugati 2 cani de ulei in vasul de gatire al aparatului Guvech si incalziti-l. Cand uleiul ajunge la

temperatura potrivita pentru préjit, préjiti pe rand bucatile de aluat.

toarceti frecvent bucatile de aluat in timpul préjirii, fara sa asteptati sa se rumeneasca, pentru a permite sa se umfle mai bine si sa

devina mai pufoase.

De asemenea, puteti prepara aluaturile cu umplutura de branza sau legume.

Daca doriti, puteti adduga rosii rase in salpiconul aluatului.

_—

17 ani
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Q_ 4.6 portii

Snitel umplut

® Timp de preparare: 10 minute ‘SSS Timp de gatire: 15 minute

‘E’ Ingrediente

* 4 piepti de pui subtiati

* 1 pahar de faina

* 3 oua

* 2 pahare de panko (pesimit)

* Sare

* Piper negru

Ingrediente pentru prdjire

* 1 lingura de unt
+ 1 pahar de ulei

Ingrediente pentru umplutura
+ 200 g spanac

* 4 felii de jambon
* 4felii de branza cheddar

i1+ Preparare si gatire
s
Mai intai, subtiati pieptul de pui taindu-l din mijloc si de la margini. Dupa ce ati sarat pieptul de

pui, asezati pe rand spanacul, jambonul si brénza cheddar peste pieptul de pui, apoi rulati-l strans.

Bateti ouale intr-un bol mare si adaugati putina sare. Puneti faina si pesmetul panko pe o

farfurie intinsa, apoi treceti rulourile de pui, pe rand, prin faina, ou si pesmet panko.

Céand porniti Guvech, selectati optiunea ,Frying/Prajire” din meniurile de gatit care apar pe ecran.

Apasati si mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.

Addugati ulei si unt Tn vasul de gatire al aparatului Guvech si incalziti-le. Cand uleiul ajunge la temperatura
potrivita pentru préjit, préjiti pe rand rulourile de pui pane. Cand ambele parti sunt rumenite, scoateti-le pe

un prosop de hartie.

@ Recomandarea bucatarului

Daca doriti, puteti cumpara piept de pui deja subtiat de la macelarie.

Puteti schimba ingredientele pentru umplutura ale snitelului umplut, in functie de preferintele dumneavoastra.

Daca taiati rulourile de pui in felii subtiri dupa préjire, veti obtine o prezentare eleganta.

Puteti folosi sos de rosii sau sos pesto pentru a intensifica aroma snitelului umplut.
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Caserol

Q 6 portii

a din gat de miel

@ Timp de preparare: 10 minute ‘SSS Timp de gdtire: 1 ora si 50 de minute

‘E’ Ingrediente

* 5 bucati de gat de miel

+ 1 cartof

+ 2 rosii

« 1 salota

* 1 morcov

* 1 dovlecel

+ 2 ardei verzi

+ 2 linguride ulei de masline
+ 1 lingura de unt

* 1 crenguta de cimbru

+ 1 lingura de pasta de tomate
* Sare

« Piper negru

+ 2-3 foi de dafin

+ 3 pahare de apa calda

cf;) Recomandarea bucatarului

&L, Preparare si gatire

Taiati cartoful, dovlecelul, morcovul si ardeiul in bucati mari. Taiati ceapa in forma de semiluna si rosiile

in cubulete.

Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Casserole” din meniul de gatire afisat pe ecran. Apasati si

mentineti apdsata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.

Adaugati uleiul de masline si untul in vasul de gatire al aparatului Guvech si lasati untul sa se
topeasca. Rumeniti bucatile de gat de miel la temperatura ridicata pana cand isi schimba culoarea
pe ambele parti.

Adaugati ceapa si pasta de tomate si caliti pana cand ceapa devine usor rozalie. Dupa ce procesul de
calire este finalizat, adaugati ardeii si mai gatiti inca 2-3 minute.

Adaugati rosiile, piperul si frunza de dafin si gatiti inca 5 minute.

Apoi adaugati 3 pahare de apa fierbinte, inchideti capacul si lasati preparatul sa fiarba. Cand carnea
Tncepe sa se fragezeascd, adaugati cartoful, dovlecelul si morcovul. Adaugati sare dupa gust si gatiti
Tncé aproximativ 30 de minute. La final, scoateti vasul de gatire din aparat, adaugati cimbru proaspat

si lasati preparatul sa se odihneasca aproximativ 10 minute nainte de servire.

Puteti pune toate ingredientele pentru ,Caserola din gat de miel” direct in vasul de gatire al aparatului Guvech si le puteti gati folosind

programul corespunzator, cu capacul inchis.

Va recomandam sa rumeniti mai intai carnea, pentru a obtine o aroma mai intensa.

Daca doriti, puteti folosi diferite legume in functie de preferinte. Timpul de gatire poate varia in functie de tipul de legume adaugate.
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Padine de porumb

Q_ 6-8 portii ® Timp de preparare: 15 minute \&SJ Timp de gatire: 50 de minute
& [ngrediente &, Preparare si gatire

«1o0u Mai intai, adaugati oul, laptele, uleiul si apa calduta intr-un bol adanc si bateti-le.

+ 1pahar de lapte

+ 2 linguri de unt Intr-un bol separat, amestecati untul taiat cuburi, sarea, faina, fiina de porumb fina, malaiul si praful de

+1/2 pahar de ulei copt. Frecati untul cu faina folosind varful degetelor pana cand compozitia capata o textura

" . . asemanatoare nisipului. Apoi incepeti sa amestecati ingredientele uscate cu cele lichide si framantati-le
* 1 lingura de zahar tos ¢ ¢ S t

impreuna.

+ 1 lingurad de sare

* 1/2 pahar de faina
+3,5 pahare de faina de porumb fina mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.

Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Bread” din meniul de gatire afisat pe ecran. Apasati si

+ 1 pahar de malai
+ 1 pahar de apa calduta

+ 1 plic de praf de copt by X s _ . L i _ o .
Ungeti bine baza si marginile vasului de gatit Guvech si intindeti aluatul in vas. Inchideti capacul si

gatiti pana cand se aprinde semnalul luminos de sfarsit.

@ Recomandarea bucatarului

Daca doriti, puteti obtine gusturi diferite adaugand branza alba, marar, patrunjel sau diverse condimente in aluatul painii dvs. de

porumb.

Puteti pastra painea de porumb la congelator pentru a o putea folosi mai tarziu.

Puteti reimprospata pédinea de porumb congelatd sau veche incalzind-o intr-o tigaie sau pe gratar. Puteti folosi painea de porumb

veche pentru a face puipane, transformand-o in pesmet.
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Paine cu usturoi si busuioc

r

Q 6-8 portii @ Timp de preparare: 20 de minute \&SJ Timp de gatire: 1 ora
I d q t ihg . g
E' ngreaiente —= Preparare si gatire

Ingrediente pentru aluat Intr-un bol adanc, dizolvati drojdia uscata si zaharul tos in apa calduta. Asteptati aproximativ 10 minute

pentru ca drojdia s& se activeze. Apoi adaugati untul topit, laptele, sarea si faina si framantati toate
* 1 pahar de lapte . : B o I
ingredientele pana obtineti un aluat omogen.
* 1/2 pahar de apa calda
+ 1 lingura de zahar granulat intindeti aluatul intr-o forma dreptunghiulara si ungeti-l cu sos pesto amestecat cu ulei de masline.

Presarati usturoiul si rosiile uscate peste aluat si adaugati busuiocul proaspat. Rulati aluatul pornind de la
latura lunga si tai
formeze un cerc si asezati-le in vas.

* 1 lingura de drojdie uscata

. - . ti ruloul in doua bucéti cu ajutorul unui cutit. Impletiti bucatile intre ele astfel incat sa
* 1 lingurd de unt (topit)

* 500 g faina de paine

* 1 linguré de sare Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Bread” din meniul de gétire afisat pe ecran. Apasati si

mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.
Ingrediente umplutura
* 3 catei de usturoi Ungeti vasul de gatire al aparatului Guvech, puneti aluatul in interior, inchideti capacul si gatiti pana cand
* 3-4rosii uscate se aprinde semnalul de finalizare.

* 1 lingura de ulei de masline
Nota: Meniul pentru paine este format din doud etape. Daca doriti, puteti modifica timpul de fermentare
+ 7-8 fire de busuioc proaspat si timpul de coacere urmand pasii de mai jos.

*+ 20 g sos pesto
Etapa 1: Fermentare
Etapa 2: Coacere

Selectati optiunea ,Bread” din meniul de gatire. Pe ecran apare prima etapa. Puteti modifica timpul de
fermentare folosind tastele ,Hour-Minute”, in functie de preferinte. Dupa setarea timpului, treceti la
etapa a doua, cea de coacere.

Pentru a trece la etapa 2, apasati tasta ,Temperature”. Pe ecran va aparea semnul ,=" impreuna cu tastele
»~Hour-Minute”, pentru a seta timpul dorit de coacere.

De acum nainte pastrez exact stilul din textul pe care mi- trimiti (fara bold, fara modificari de formatare).

Q Recomandarea bucatarului

Puteti prepara aceasta reteta de aluat cu branza, cartofi etc., schimband ingredientele din umplutura.

Puteti modela aluatul dupa preferinte sau il puteti prepara sub forma de baghete.

Poti folosi paine veche cu usturoi si busuioc in supe si salate, taind-o Tn cubulete si facand-o crutoane.
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Anghinare umplute invelite in frunze de vita

Q 4 portii ® Timp de preparare: 15 minute éL Timp de gatire: 40 de minute
. N Lo,
E’ Ingrediente s Preparare si gatire

" * 8 anghinare
. Mai intai, frecati bine anghinarele cu lamaie pentru a preveni innegrirea lor.
+ 20 de frunze de vita ' 9 p p g
* 2 morcovi

- Daca boabele de fasole decojite sunt uscate, fierbeti-le pana se inmoaie. Curatati morcovii, tdiati-i in

cuburi si tocati marunt ceapa.
* 1 pahar de fasole latd decojita

+ 1/2 picatura de suc de lamaie
P Adaugati ceapa, morcovii, boabele de bob, mararul tocat fin, zaharul, uleiul de masline, sarea si

* 1/2 pahar de ulei de masline o A . . . ) . . L
P ienibaharul intr-un bol si amestecati-le bine. Umpleti anghinarele cu o cantitate generoasa din acest
+ 1 pahar de apa

- “1 . + 1lingurd de zahar tos
‘ L * 1 lingurita de sare

amestec si acoperiti fiecare anghinare cu o altd anghinare. Inveliti anghinarele in frunze de vita, astfel

ncét partea cu nervuri a frunzei sa fie orientata spre interior.

* 1/2 lingurita de ardei iute

A Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Dishes with Olive Oil” din meniul de gatire afisat pe ecran.
1-2 crengute de marar

Apasati si mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.

Adaugati apa clocotita in vasul de gatire al aparatului Guvech si fierbeti frunzele de vita timp de 4-5
minute, separandu-le una cate una. Clatiti frunzele de vita fierte in multa apa rece. Asezati anghinarele in
vasul de gatire, adaugati putina apa, inchideti capacul si gatiti pana cand se aprinde semnalul de

finalizare.

(g) Recomandarea bucatarului

Pe partea inferioara a anghinarelor pot exista tepi. Indepértati-i cu ajutorul unui cutit.

Daca veti folosi fasole uscatd, lasati-o in apa o noapte sau fierbeti-o in avans.

Puteti freca anghinarele cu lamaie pentru a le proteja de innegrire.

Dupa ce fierbeti frunzele de vita, puteti inmuia nervurile mai groase apasandu-le usor cu un cutit.

27



Rlar

HAUSGERATE



Kuymak (mamaliga turceasca cu branza)

Q_ 4-6 portii

® Timp de preparare: 5 minute ‘SSS Timp de gatire: 15 minute

E’ Ingrediente

* 4 linguri de unt
» 5 pahare de malai

* 4 pahare de apa

+ 2 pahare de branza (Golot, Chechil, Civil
sau cas proaspat, mozzarella sau cascaval)

« Sare

* Ardei iute

i, Preparare si gatire

Adaugati untul in vasul de gatire al aparatului Guvech si lasati-l sa se topeasca. Adaugati malaiul
peste untul topit si prajiti-l amestecand continuu pana capata o culoare aurie. Addugati apa peste
amestecul prajit si gatiti, amestecand in continuare. La final, adaugati condimentele si branza si

gatiti pana cand untul se ridica la suprafata. Serviti preparatul cat este cald.

Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Breakfast Food” din meniul de gatire afisat pe ecran.

Apasati si mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.

Q) Recomandarea bucatarului

Calitatea malaiului, a untului si a branzei pe care le folositi va influenta gustul preparatului.

Daca doriti, puteti folosi unt de casa.

Daca folositi lapte inloc de jumatate din cantitatea de apa mentionata in retetd, puteti obtine un kuymak mai delicios.

Puteti ajusta cantitatea de sare din kuymak in functie de cat de sérata este branza pe care o folositi.

Este recomandat sa serviti preparatul neaparat cat este fierbinte.
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Machine Translated by Google

Sote de carne cu ciuperci de munte

Q_ 4-6 portii ® Timp de preparare: 5 minute ‘SSS Timp de gatire: 30 de minute
4 ih4 . e
E’ Ingrediente —= Preparare si gdtire
+ 500 g carne de vita taiatd cuburi (pentru sote)
* 1 morcov
Taiati morcovul, dovlecelul, ceapa, ardeii rosii si verzi, ciupercile de munte si usturoiul in cuburi.
+ 1 dovlecel
* 2 cepe

Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Sauté” din meniul de gatire afisat pe ecran.

* 2 ardei rosii . A N
1 " Apasati si mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de

* 2 ardei verzi

' ! gatire.

» 100 g ciuperci de munte

* 40 g pasta

! 4 Puneti untul in vasul de gatire al aparatului Guvech si rumeniti cuburile de carne de vitel pana

» 1 lingura de unt

. h isi schimba culoarea. Adaugati apoi, pe rand, ceapa, pasta de tomate, ardeii, morcovul,

« 2 catei de usturoi

* 1 lingurita de chimen dovlecelul, ciupercile de munte, usturoiul, chimenul, cimbrul si sarea si sotati toate

*Sare ingredientele.

« Cimbru

Adaugati 2 lingurite de apa fierbinte peste ingredientele sotate, inchideti capacul si gatiti pana

cand se aprinde semnalul de finalizare.

@ Recomandarea bucatarului

Puteti pune toate ingredientele pentru ,Sote de carne cu ciuperci de munte” direct in vasul de gatire al aparatului Guvech si le puteti
gati folosind programul corespunzator, cu capacul inchis.

Puteti condimenta soteul cu orice condimente si puteti folosi orice legume drept garnitura, in functie de preferinte.

Timpul de gatire poate varia in functie de tipul legumelor pe care le folositi.

Gustul preparatului depinde de calitatea carnii pe care o folositi.

Puteti prepara soteul si folosind piept de puiin loc de carne de vita.
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Pilaf bulgur cu vinete si ciuperci

Q 4-6 portii ® Timp de preparare: 5 minute \&SJ Timp de gatire: 30 de minute
. (A1 P
E Ingrediente = Preparare si gatire

* 2 pahare de bulgur

* 2 linguri de unt

+ 1 lingura de ulei de masline Taiati vinetele, ciupercile si ardeii rosii si verzi in cuburi mari. Spalati bine bulgurul in multa apa.
* 2 ardei verzi
+ 2 ardei rosii Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Rice” din meniul de gatire afisat pe ecran. Apasati si
* 1 vinete mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.

+ 100 g ciuperci

* 1 lingurd de pasta de tomate Adaugati uleiul de masline si untul in vasul de gatire al aparatului Guvech. Adiugati legumele

* 6 pahare de supa

N taiate si sotati-le. Addugati pasta de tomate peste legumele sotate si gatiti inca 2 minute.

* Piper negru
La final, adaugati bulgurul si sotati-l aproximativ 5 minute, apoi adaugati sarea, piperul si supa.

Inchideti capacul aparatului Guvech si gatiti pana cand se aprinde semnalul de finalizare.

QD Recomandarea bucatarului

Pentru o experienta de gatire mai usoara si mai practica, puteti pune toate ingredientele pentru ,Pilaf de bulgur cu vinete si ciuperci” direct in

vasul de gatire al aparatului Guvech, inainte de etapa de sotare, si le puteti gati folosind programul corespunzator, cu capacul inchis.

Puteti prepara pilaf de bulgur cu orice legume doriti. Timpul de gatire poate varia in functie de tipul legumelor alese.

Puteti servi pilaf de bulgur alaturi de preparate din carne.

Daca nu folositi pasta de tomate, veti obtine un pilaf deschis la culoare
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Iaurt cu fructe de padure

Q 4-6 portii ® Timp de preparare: 5 minute \&SJ Timp de gatire: 35 de minute
E’ Ingrediente e Preparare si gatire
« 1 litru de lapte
* 1 lingura de iaurt
+ 5 capsuni Mai intai, taiati fructele in cuburi.
* 5 mure
+ 10 afine Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Yoghurt” din meniul de gatire afisat pe ecran. Apasati si
I ety mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.

Fierbeti laptele Tn vasul de gatire al aparatului Guvech. Pentru a verifica daca laptele fiert a ajuns la
temperatura potrivita pentru fermentare, atingeti-I cu degetul si tineti-l aproximativ 5 secunde. Daca

puteti suporta caldura laptelui, inseamna ca acesta are temperatura potrivita.

Amestecati iaurtul cu putin lapte, apoi addugati acest amestec in laptele fiert si amestecati usor. Lasati

apoi preparatul cu capacul inchis timp de 3-4 ore, fara a porni aparatul. Aveti grija sa nu fie miscat.

Puneti iaurtul obtinut in frigider si lasati-l peste noapte. A doua zi, transferati iaurtul intr-un bol adanc,

adaugati fructele, amestecati usor si puneti-l in boluri pentru servire.

(2? Recomandarea bucatarului

Daca folositi o lingura de lemn Tn timpul amestecarii, puteti preveni revarsarea laptelui.
Puteti pastra 1 lingura de iaurt fermentat in congelator pentru urmatoarea fermentare; este suficient sa
il scoateti din congelator cu aproximativ o jumatate de ora inainte de utilizare, pentru a se dezgheta.

Daca doriti, puteti folosi si alte fructe, in functie de preferinte.







Pui Kapama in borcan de sticla

Q_ 2-4 portii @ Timp de preparare: 5 minute \&SJ Timp de gatire: 30 de minute
& Ingrediente &, Preparare si gatire

* 4 pulpe inferioarede pui PPN . s - < N - .
pulp P Mai intai, luati un borcan de sticla rezistent la caldura care incape in interiorul aparatului Guvech.

* 1 morcov . e . - . L . S
Adaugati in borcan uleiul, ardeiul iute, sarea, curry-ul si apa fierbinte, apoi amestecati bine sosul cu

200 g ciuperci
+ 1 ardei gras galben dulce

ajutorul unei furculite.

+ 1 ardei gras rosu dulce L ' S S . IR
Taiati morcovul, ciupercile si ardeii grasi galben si rosu in cuburi, feliati fin usturoiul si adaugati-le in
+ 2 catei de usturoi " . N . . . A . . .
borcan impreuna cu firul de cimbru. Puneti si copanele de pui, astfel incat toate ingredientele sa fie

bine acoperite de sos. Inchideti borcanul cu capacul.
Ingrediente pentru sos

* 1 pahar de ulei Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Sous&Vide" din meniul de gatire afisat pe ecran. Apasati

+ 1linguritd de ardei iute si mentineti apasat4 tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.
o + 1 linguritd mica de sare

+ 1 lingurita mica de curry granulat Turnati aproximativ 1 pahar de apa in vasul de gatire al aparatului Guvech, asezati borcanul in

* 1 pahar de apa calda mijlocul vasului, inchideti capacul si gatiti pana cand se aprinde semnalul de finalizare.
* 1 crenguta de cimbru

Q) Recomandarea bucatarului

Cand pregatiti sosul pentru pui, puteti folosi condimente dupa preferinta. Dimensiunea bucatilor de pui si cantitatea de os pot influenta timpul de

gadtire.

Puteti schimba garniturile servite aldturi de pui, in functie de preferinte. Timpul de gatire poate varia in functie de tipul legumelor pe care le folositi

ca garnitura. Va recomandam sa taiati mai subtire legumele care au un timp de gatire mai lung.

Prin aceastd metoda veti obtine un preparat mai gustos si mai sanatos, deoarece legumele din borcan isi pastreaza mai bine valorile nutritive.

Folositi borcane de aproximativ 750 ml, rezistente la caldura si potrivite pentru contactul cu alimentele.
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Tocana ciobaneasca

Q_ 4-6 portii ® Timp de preparare: 5 minute ‘SSS Timp de gatire: 30 de minute
i (A1 PR
E’ Ingrediente —= Preparare si gatire
* 500 g miel in bucati mici
+ 1 ceapa
+ 1 ceapa rosie Mai intai, tocati ceapa, ceapa rosie, ardeii verzi si rosiile in cuburi mici.

* 3 ardei verzi

* 3 rosii Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Roasting” din meniul de gatire afisat pe ecran.

« 4linguri de ulei Apasati si mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.

* 1 lingura de unt

+1 pahar de apa calda Adaugati uleiul si untul in vasul de gatire al aparatului Guvech. Apoi addugati carnea de miel si

«Sare rumeniti-o aproximativ 5 minute. Dupa aceea, adaugati pe rand ceapa, ardeii verzi si rosiile si sotati
h toate ingredientele.

* Piper negru

Adaugati apa fierbinte si condimentele, inchideti capacul si gatiti pana cand se aprinde semnalul de

finalizare.

@ Recomandarea bucatarului

Pentru o experienta de gatire mai usoara si mai practica, puteti pune toate ingredientele pentru ,Tocana ciobaneasca” direct in vasul de gatire al

aparatului Guvech, Tnainte de etapa de rumenire, si le puteti gati folosind programul corespunzator, cu capacul inchis.
Puteti folosi supa pentru a intensifica gustul preparatului.
Daca va place gustul pastei de tomate, puteti adauga o lingura de pasta de tomate impreuna cu rosiile.

Daca doriti, puteti aromatiza preparatul cu cimbru si chimen.
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Tocana de fasole verde

Q 4-6 portii ® Timp de preparare: 5 minute ‘SSS Timp de gatire: 20 de minute

i (AL}
E proredichis T Preparare si gatire

* 3-4 linguri de ulei de masline

+ 2 linguri de unt
* 2 cepe
- 500 g fasole pastai Mai intai, daca folositi fasole verde proaspatd, curatati capetele si taiati pastaile in bucati de 3-4 cm.

- ! Daca folositi fasole verde congelata, lasati-o sa se dezghete usor inainte de utilizare. Taiati apoi ceapa
+ 3 catei de usturoi

« Sare n felii subtiri.

* Ardei iute
Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Roasting” din meniul de gatire afisat pe ecran. Apasati

si mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.

Adaugati uleiul de masline si untul in vasul de gatire al aparatului Guvech si incalziti-le. Adaugati

ceapa si sotati-o cateva minute, pana devine usor aurie.

Adaugati fasolea verde taiata si continuati s& sotati amestecand usor. In timpul gétirii, addugati

usturoiul zdrobit, sarea si ardeiul iute pentru a aroma preparatul.

Inchideti capacul aparatului si gatiti pana cand se aprinde semnalul de finalizare.

(2,) Recomandarea bucatarului

Pentru o experienta de gatire mai usoara si mai practica, puteti pune toate ingredientele pentru ,Tocana de fasole verde” direct in vasul de gatire al
aparatului Guvech, Tnainte de etapa de rumenire, si le puteti gati folosind programul corespunzator, cu capacul inchis.

Puteti aromatiza preparatul si cu legume precum cartoful sau rosiile.

Timpul de gatire poate varia in functie de tipul legumelor folosite.

Daca doriti, puteti adduga si oua jumari peste fasole dupa ce procesul de gatire s-a incheiat.
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Chifle cu pasta Acuka

Q_ 4.6 portii

@ Timp de preparare: 15 minute ‘SSS Timp de gatire: 50 de minute

‘E’ Ingrediente

Ingrediente pentru aluat

* 1 lingura de drojdie uscata

* 1/2 pahar de lapte cald

* 1 lingura de zahar tos

* 2 oud

+ 100 g unt (la temperatura camerei)
+ 3 pahare de faina

+ 1 lingura de sare

Ingrediente pentru pasta Acuka

» 1 lingura de pastd de boia

* 3 linguride pasta de tomate
* 4-6 fire de patrunjel

» 1 pahar de branza

° 2 catei de usturoi
+ 1/2 pahar de ulei de masline

* 2 varfuri de cutit de chimen
+ 1 pahar de nuca

* Piper negru
+ Sare (in functie de cantitatea

de sare din pasta)

C:,) Recomandarea bucatarului

&L, Preparare si gatire

Amestecati drojdia uscata, laptele caldut si zaharul tos intr-un bol adanc si lasati drojdia

aproximativ 10 minute pentru a se activa.

intr-un bol separat, amestecati untul, fiina si sarea pana obtineti o compozitie omogena, cu o

texturd asemanatoare nisipului. Faceti o adancitura in mijlocul acestui amestec si turnati in ea

oudle si amestecul cu drojdie. Framantati pana cand aluatul devine neted, apoi acoperiti-l si

lasati-l la fermentat aproximativ 20 de minute.
Maruntiti toate ingredientele necesare pentru pasta Acuka cu ajutorul unui robot de bucatarie.

Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Pizza” din meniul de gatire afisat pe ecran. Apasati

si mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.

Impartiti aluatul pregatit in doua bucati egale si intindeti-I cu ajutorul unui sucitor, presarand
putina faina. Decupati bucati rotunde cu ajutorul unui pahar sau al unei forme si ungeti-le cu
pasta Acuka pregatita. Indoiti bucétile de aluat din partea de jos spre jumétatea partii

superioare, apoi uniti marginile din dreapta si din stdnga spre partea din fata.

Ungeti vasul de gatire al aparatului Guvech si asezati in interior bucétile de aluat impaturite.

inchideti capacul si gatiti pAna cand se aprinde semnalul de finalizare.

Puteti alege un alt sos n locul pastei Acuka, in functie de preferinte.

Pentru a scoate chiflele din vasul de gatire, intoarceti pur si simplu vasul cu susul in jos.

Puteti modifica ingredientele pentru umplutura, in functie de propriul gust.
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Dulceata de lapte

Q 4-6 portii @ Timp de preparare: 5 minute \&SJ Timp de gétire: 50 de minute
3 ' .
E’ Ingrediente —= Preparare si gitire

* 1 litru de lapte integral

+ 220 g zahar

* 1/2 lingurita bicarbonat de sodiu . . . . P . w ,

- Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Jam” din meniul de gatire afisat pe ecran.
+ Baton de vanilie . L X N
Apasati si mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul

de gatire.

Adaugati zaharul in vasul de gatire al aparatului Guvech si lasati-l sa se topeasca de la
margini si de la baza, fara a amesteca. Cand incepe sa capete culoare de caramel,
amestecati o data si continuati caramelizarea fara a lasa sa se formeze fum. Cand zaharul

capata consistenta de caramel, adaugati laptele si lasati sa fiarba.

Apoi adaugati batonul de vanilie si continuati fierberea. La final, adaugati bicarbonatul.

@ Recomandarea bucatarului

Procesul de evaporare din timpul fierberii va asigura o consistenta potrivita pentru dulceata de lapte. Daca la final preparatul este mai fluid decat ar trebui, il

puteti fierbe Tn continuare pana se ingroasa. De asemenea, il puteti ingrosa si cu aproximativ 60 g de amidon.

Aveti grija sa adaugati bicarbonatul treptat si sa amestecati rapid cu un tel. Cand adaugati bicarbonatul, laptele va face spuma si se va umfla, de aceea trebuie

sa aveti grija sa nu dea in foc.

Puteti folosi si zahdr brun in loc de zahar alb pentru dulceata de lapte.

Pentru o varianta mai sanatoasa de dulceata de lapte, puteti folosi sirop de curmale.
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Keskek cu carne (terci de grau)

Q 4-6 portii ® Timp de preparare: 5 minute \&SJ Timp de gatire: 40 de minute
8 (411 PR
E’ Ingrediente —= Preparare si gatire

* 1 pahar de grau spart

* 500 gcuburi de carne slaba
+ 1 ceapd Mai intai spalati graul in apa rece, apoi puneti-l intr-un bol adanc si adaugati apa pana cand nivelul apei

* 6 pahare de apa caldd (supd) depaseste graul cu 3-4 degete. Acoperiti graul cu o carpd curata pentru a se umfla si lasati-l la Tnmuiat peste
+ 1/2 pahar de ulei
« 172 lingurits de ardei iute noapte. A doua zi, spalati din nou graul si scurgeti-l bine.

jeare Tocati ceapa.

* Piper negru
A -y . Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Slow Cooking” din meniul de gatire afisat pe ecran. Apasati si
* 1lingurita de chimen
mentineti apdsata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.
Ingrediente de topping
n g} Adaugati uleiul in vasul de gatire al aparatului Guvech si, dupa ce se incalzeste, adaugati ceapa tocata si caliti-
* 2 linguri de unt

+ 1 lingurita de piper rosu pudra 0 pana cand devine usor rozalie. Addugati graul si carnea peste ceapa cilit3, apoi apa fierbinte, inchideti
B lingurita de ardei iute
capacul si gatiti pana cand se aprinde semnalul de finalizare. Dupa ce procesul de gétire s-a incheiat,

adaugati condimentele si lasati preparatul sa se odihneasca aproximativ 30 de minute.

La servire, topiti untul si addugati restul condimentelor. Turnati acest unt aromat peste keskeK pentru a-i

intensifica gustul.

(:) Recomandarea bucatarului

Pentru o experienta de gatire mai usoara si mai practica, puteti pune toate ingredientele pentru ,Keskek cu carne (terci de grau)” direct in vasul de

gatire al aparatului Guvech, nainte de etapa de rumenire, si le puteti gati folosind programul corespunzator, cu capacul inchis.

Dupa fierbere, daca doriti, puteti pasa sau zdrobi carnea si graul pana obtineti o consistenta de pastd. Keskekul traditional are, de obicei, o

consistenta de pasta, Tnsa acest lucru nu schimba gustul preparatului.
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Miel Tandoori

Q 6-8 portii ® Timp de preparare: 5 minute \&SJ Timp de gétire: 1 ord si 30 de minute
Ingrediente i R
E’ 9 = Preparare si gatire

* 1 carne de miel cu os (sasau spatd)

+ 2 linguri de unt

-6 catei de usturoi Mai intai taiati cartofii in cuburi.
« 8-10 salote
Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Tandoori” din meniul de gatire afisat pe ecran. Apasati si
-1 kg cartofi mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.
* 2 crengute de rozmarin

. : 3 .. Addugati uleiul de masline si untul in vasul de gatire al aparatului Guvech si rumeniti carnea de miel pe
B * 2 linguri de ulei de masline

e e aps ambele parti pana cand isi schimba culoarea. Apoi adaugati apa, inchideti capacul si gatiti pdna cand se

aprinde semnalul de finalizare.

* Sare
-_ * Piper negru
La finalul procesului de gatire, adaugati cartofii, salotele, usturoiul si rozmarinul, apoi asezonati cu sare
si piper. Adaugati inca un paharel de apa si prelungiti timpul de gatire cu aproximativ 30 de minute.
Mielul Tandoori poate fi asezat intreg pe un platou si servit cu garnitura de legume. Pentru o
! prezentare mai interesantd, il puteti servi si rupt in bucéti peste paine préjita sau lipie.

(2) Recomandarea bucatarului

Pentru o experienta de gatire mai usoara si mai practica, puteti pune toate ingredientele pentru ,Miel Tandoori” direct in vasul de gatire al aparatului

Guvech inainte de etapa de rumenire si le puteti gati in programul corespunzator, cu capacul inchis.

Puteti adauga si alte legume, in functie de preferinte. Timpul de gatire poate varia in functie de tipul legumelor folosite.

in functie de dimensiunea bucétii de carne, timpul de gétire poate fi mai lung.
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Prajitura cu fulgi de ciocolata

Q 6-8 portii @ Timp de preparare: 10 minute ééSJ Timp de gatire: 50 de minute
E’ Ingrediente i, Preparare si gdtire
*1ou
+ 2 linguri de cacao granulat Intr-un bol adanc, bateti oul si zaharul pana cand compozitia devine spumoasa. Continuati s&
+ 200 g zahar granulat amestecati pana cand culoarea gdlbenusului devine cremoasa.
* 155 g chefir
+120g ulei Adaugati uleiul, iaurtul, chefirul si sarea si continuati sa mixati. Apoi adaugati faina, vanilia,
* 2linguri de iaurt bicarbonatul de sodiu si fulgii de ciocolatd si amestecati in continuare.
15 g vanilie
* 210 g faina Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Cake” din meniul de gatire afisat pe ecran. Apasati si
+ 3/4 lingurita de bicarbonat de sodiu mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.
« 1varf de cutit de sare
+ 1 cana de buciti de ciocolatd Ungeti baza si marginile vasului de gatire al aparatului Guvech. Turnati compozitia pentru prajitura

n vas, inchideti capacul si gatiti pana cand se aprinde semnalul de finalizare.

@ Recomandarea bucatarului

Intoarceti pur si simplu vasul pentru a scoate préjitura.
Puteti adauga fructe sau nuci uscate, in functie de preferinte.
Daca doriti, o puteti decora cu mentd, inghetata, dulceata sau bomboane.

ru ca prajitura sa creasca mai bine, puteti adauga faina, vanilia si bicarbonatul de sodiu cernandu-le inainte.
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Prajitura Red Velvet

Q_ 6-8 portii ® Timp de preparare: 10 minute ééSJ Timp de gatire: 50 de minute
i (A%} I
& Ingrediente —> Preparare si gitire

+1ou

» 200 g zahar granulat
+ 155 g chefir A
i Intr-un bol adanc, bateti oul si zaharul pana cand compozitia devine albicioasa si spumoasa. Adaugati uleiul,
+120g ulei iaurtul, sarea, colorantul alimentar si kefirul in compozitia obtinuta si continuati sa amestecati.

*2linguri de iaurt . I " B . ) L . . . R
Apoi adaugati pe rand zaharul vanilat, bicarbonatul de sodiu si fdina si amestecati in continuare pana cand

+ 15 g vanilie obtineti un aluat omogen.
+ 210 g féina . . R . . ) gt o N
Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Cake” din meniul de gdtire afisat pe ecran. Apasati si mentineti
- 3/4 lingurita de bicarbonat de sodiu apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.
* 1varf de cutit de sare Ungeti baza si marginile vasului de gatire al aparatului Guvech. Turnati compozitia pentru prajitura in vas,
9 ] 9 P P P praj

-2 lingurite de colorant alimentar rosu lichid inchideti capacul si gatiti pana cand se aprinde semnalul de finalizare.

|
| QP Recomandarea bucatarului

Puteti adauga 2 lingurite de cacao daca doriti sa modificati usor culoarea prajiturii.
Daca doriti, puteti folosi o cantitate foarte mica de colorant alimentar rosu pudra in locul colorantului lichid.
Pentru ca prajitura sa creasca mai bine, puteti adauga fdina, vanilia si bicarbonatul de sodiu cernandu-le inainte.

in timpul pregatirii prajiturii, puteti obtine o aroma diferitad addugand coaja rasa de portocala si coaja de portocala confiata.
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Prajitura mozaic cu portocala

Q 4-6 portii

® Timp de preparare: 10 minute ‘SSS Timp de gatire: 10 minute

‘E’ Ingrediente

*350 g unt

» 250g ciocolata

» 2 pachete de biscuiti petit beurre

+ 8 linguri de cacao

* 4 linguri de zahar pudra

* 1 albus de ou

+ 1 pahar de coaja de portocala confiata

(gem de portocale)

*1 coaja de portocald rasa

Cgl) Recomandarea bucatarului

(A1 . g
—= Preparare si gatire

Rupeti biscuitii Petit Beurre Tn bucati mici cu mana.

Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Desert” din meniul de gatire afisat pe ecran. Apasati si

mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.

Addugati ciocolata, untul, cacao si zaharul pudra in vasul de gatire al aparatului Guvech si topiti-le

amestecand. Intr-un bol adanc, amestecati biscuitii rupti cu compozitia de ciocolata topita.
Addugati albusul de ou, coaja de portocala confiata si coaja rasa de portocald si amestecati usor.

Intindeti compozitia intr-un recipient plat, tapetat cu folie alimentara, si lasati-o la frigider

aproximativ 1 ora pentru a se intari.

Puteti adauga fructe sau nuci uscate, in functie de preferinte.

Daca doriti, puteti modela prajitura in diferite forme nainte de a o pune la frigider pentru a se intari.

Dupa ce o taiati felii, le puteti Tnmuia n ciocolata topitd, apoi le puteti acoperi cu fistic macinat, fulgi de cocos sau migdale.

Prajitura mozaic poate fi pregatita si cu diferite tipuri de fructe, in functie de preferinte.
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Prajitura Revani cu cirese

Q 4-6 portii @ Timp de preparare: 15 minute \&SJ Timp de gatire: 50 de minute
i it . —ge
@ Ingrediente = Preparare si gatire

* 5 oua

+ 1 paharel de zahar tos 2 A R < Ax oA . . s <
P Intr-un bol adanc, bateti ouale si zaharul tos pana cand compozitia devine albicioasa si spumoasa.

+ 1 pahar de iaurt

- 1 pahar de ulei Adaugati uleiul si iaurtul in compozitia obtinuta si continuati sa amestecati.

* 1 pahar de gris Apoi adaugati faina, praful de copt si zaharul vanilat. La final, addugati grisul si coaja rasa de lamaie si
* 1 pahar de faina A - " N
amestecati pana cand obtineti o compozitie omogena.
* 1 plic de praf de copt

+ 1 plic de vanilie

+ 1 coaja rasa de lamaie Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Desert” din meniul de gatire afisat pe ecran. Apasati si

’ h mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gatire.
Ingrediente pentru sirop g el P p pep e]

* 3 pahare de zahar tos Adaugati ingredientele necesare pentru sirop in vasul de gatire al aparatului Guvech si fierbeti la 140°C

* 3 pahare de suc de cirese . . « . : o ket | ox < <
timp de 20 de minute. Dupad ce siropul a fiert, turnati-l intr-un alt bol si lasati-| sa se raceasca.
+ 2-3 picaturi de suc de lamaie

Ingrediente pentru decor Ungeti vasul de gatire al aparatului Guvech, turnati compozitia pentru revani, inchideti capacul si gatiti
« Cirese
- _ pana cand se aprinde semnalul de finalizare. Lasati siropul caldut sa stea aproximativ 30 de minute, apoi
* Crema inchegata

« Frunze proaspete de menta turnati-l peste prajitura revani.

C:,) Recomandarea bucatarului

Daca doriti, puteti decora prajitura revani cu cirese, smantana si frunze de menta.

Este foarte important ca siropul sa fie turnat peste prajitura atunci cand siropul este caldut, iar prajitura este fierbinte. In acest fel,

prdjitura va absorbi mai bine siropul.

Puteti pregati aceasta reteta si fara cirese, in functie de preferinte.
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Pepecura (budinca de struguri)

Q 4-6 portii ® Timp de preparare: 6 minute ‘.SSS; Timp de gatire: 20 de minute

‘E’ Ingrediente

* 1 kg struguri Concord

ihy o wae
—= Preparare si gatire

+ 5pahare de apa
- 1 pahar de zahdr tos Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Desert” din meniul de gatire afisat pe ecran. Apasati

3 linguri de amidon si mentineti apasata tasta ,Start” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de gétire.
« 1 pahar de malai fin (féind de porumb)
Adaugati strugurii si zaharul in vasul de gatire al aparatului Guvech, inchideti capacul si gatiti
pana cand se aprinde semnalul de finalizare. Dupa ce procesul de gatire s-a incheiat, zdrobiti

strugurii, strecurati-i, apoi turnati sucul de struguri inapoi in vasul de gatire al aparatului Guvech.

Adaugati amidonul si malaiul fin (faina de porumb) amestecate cu putina apa in sucul de struguri,
amestecand rapid. Cand compozitia incepe sa se ingroase, turnati-o in cupe pentru servire si

lasati-o la frigider aproximativ 30 de minute.

Q) Recomandarea bucatarului

Cand adaugati amidonul in sucul de struguri, trebuie s& il diluati in prealabil cu putind apé si sa 1l turnati amestecand rapid. In caz contrar,
se vor forma cocoloase.
Veti obtine o consistentd mai fina daca strecurati pepegura printr-o sita fina inainte de a o turna in cupe.

Puteti servi pepecura cu felii de fructe proaspete si frunze proaspete de menta.
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Chiftele umplute la abur

Q 4-6 portii

® Timp de preparare: 20 de minute ‘SSS Timp de gatire: 20 de minute

E’ Ingrediente

Ingrediente pentru umplutura

* 500 g carne tocata

* 1lingura de pasta de tomate
+ 1 lingura de unt

* 1 ceapa

* 1 pahar de nuca maruntita

* Sare

« Piper negru

Ingrediente pentru aluat
2 pahare de bulgur fin
* Tou

» 1/2 pahar de gris

+ 2 linguri de féina

+ 3 pahare de apa calda

« Sare

Ingrediente pentru topping

linguri de unt
Ardei iute

(2,3 Recomandarea bucatarului

1] N o,
— Preparare si gitire

Taiati ceapa In cuburi mici pentru umplutura. Pentru aluat, puneti bulgurul intr-un bol adénc si adaugati
apa fierbinte. Dupa ce bulgurul absoarbe apa, addugati grisul si lasati-l sa se odihneasca aproximativ o
jumatate de ora. Dupa 30 de minute, adaugati oul, sarea si faina si incepeti sé framantati. Continuati

framantarea pana cand obtineti un aluat omogen.

Porniti aparatul Guvech si selectati optiunea ,Steam Cooking” din meniul de gatire afisat pe ecran.
Apasati si mentineti apasata tasta ,Steam Cooking” timp de 2-3 secunde pentru a incepe procesul de

gatire.

Addugati untul in vasul de gatire al aparatului Guvech si incepeti sa caliti ceapa. Apoi addugati carnea
tocatd si pasta de rosii si continuati sa gatiti aproximativ 10 minute. La final, adaugati nuca, sarea si

piperul.

Luati bucati de aluat de marimea unei nuci, modelati-le, umpleti-le cu compozitia pregatita si inchideti-le
la capat cu mainile umezite. Montati accesoriul alb pentru gatire la abur al aparatului Guvech si adaugati
1 pahar de apa in vasul de gatire. Asezati chiftelele umplute in accesoriu, inchideti capacul si gatiti pana

cand se aprinde semnalul de finalizare.

Pentru topping, topiti untul si adaugati ardeiul iute macinat, apoi turnati acest sos peste chiftelele

umplute Tn momentul servirii.

Puteti modela chiftelele in forma de bila sau cilindru, in functie de preferinte.

Pentru topping, topiti untul si adaugati ardeiul iute macinat, apoi turnati acest sos peste chiftelele umplute in momentul servirii.
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Timp de gatire implicit 5 Mentinerea la cald Pornire intérziata
Program de gatit Temp. de gatit implicita L
Program Functionare (74°c) cupana la 24 de ore
SETARE MANUALA / PAS 5 minute 120°C DA DA
SoupP 30 de minute 97°C DA DA
CASSEROLE 2ore 93°C DA DA
SAUTE 30 de minute 150°C DA DA
ROASTING 15 minute 160°C DA DA
TANDOORI 30 de minute 142°C DA DA
MACARONI 8 minute 100°C DA DA
BREAD Prima etapa: 2 ore 35°C: prima etapa DA DA
A doua etapa: 1 ora 155°C: a doua etapa
RICE 20 de minute 140°C DA DA
PIZZA 20 de minute 142°C DA DA
CAKE 30 de minute 140°C DA DA
LEGUME 40 de minute 120°C DA DA
DISHES WITH OLIVE OIL 40 de minute 140°C DA DA
YOGHURT 6 ore B5LE N/A DA
JAM 20 de minute 102°C DA DA
DESERT 20 de minute 110°C DA DA
FRYING 5 minute 160°C DA DA
BREAKFAST FOOD 15 minute 120°C DA DA
SOUS & VIDE 40 de minute 35°C DA DA

Prima ora: 45°C
SLOW COOKING 3ore A doua ora: 65°C DA DA
Atreia ora: 90°C

STEAM COOKING 15 minute 110°C DA DA

Aceasta carte de retete este un cadou de la Fakir Hausgeraete.

Toate drepturile de autor apartin lui Fakir Hausgeraete.
Nu este permisa citarea, copierea, reproducerea sau publicarea integrala sau partiald fara permisiune
prealabila.

Nu poate fi vandut.
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