e

{

ST

anvi

anvisning




L]

5 B E W oo

T

T

v

"

n

T o®

i

77
f
@ W@t b b0 uoaowoy

v

£6 Xpiioe

V%
==




1. Die Frithlingszwiebel diagonal in Stiicke schneiden und den griinen Teil fiir die Zubereitung des
Hiithnchens beiseite legen. Diesen Teil ein paar Minuten in kaltem Wasser einweichen, damit sich der
bittere Zwiebelgeschmack verliert.

2. Die Gurke auf einem Brett mit etwas Salz einreiben und das Salz anschlieBend abspiilen. Das reduziert
das Gurkenaroma und gibt eine schone griine Farbe. Die Gurke mit einem St68el (oder einer Flasche)
flach driicken und mit der Hand in ungleiche Stiicke teilen.

3. Mit dem Messbecher Wasser bis zur Markierung hard 2 oder medium 6 in den Metallbehilter giefien.
Die Hithnchenstiicke auf einen SpieB stecken und diesen auf den Diampfeinsatz legen. Salz, Pfeffer, Ol
hinzuftigen und den griinen Teil der Frithlingszwiebel sowie den Ingwer dariiber verteilen. Das
Hiihnchen gar ddmpfen. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Den Hiihnerfleischsaft zur Verwendung
1 der SesamsoBle aufheben.

4. Die Hithnchenstiicke vom Spiefl nehmen und in eine Servierschiissel legen. Die Gurke darunter
mischen und die Friihlingszwiebeln dartiber streuen.

5. Alle Zutaten fiir die SesamsofBe in einer kleinen Schussel vermengen und die fertige Sofe tiber das

Hiithnchen mit Gurke gieflen.

Zutatenhinweis: ‘
Gomadare bedeutet ,,mit Sesamsofie zubereitet” und kann aus einer fertigen Sesampaste oder auf
traditionellere Art hergestellt werden, indem man gerdstete Sesamsamen in einem Suribachi (Morser
und Std8el) zu einer groben Paste verarbeitet. Tahini, eine griechische Sesampaste, ist eine gute und
einfach erhiltliche Alternative, hat aber einen leicht abweichenden Geschmack, da sie nicht aus
gerdsteten Sesamsamen hergestellt wird. Eine andere Alternative ist ungesiiite Erdnussbutter.

CLASSIC EGG COOKER & MINI STEAMER ‘ ART. 262008

Primero, lea detenidamente estas instrucciones de uso y consérvelas para una eventual consulta posterior.
Compruebe que el voltaje de la casa coincida con el del electrodoméstico, que debe conectarse a un

enchufe con toma de tierra.

DESCRIPCION

1. Tapa

2. Placa de vapor

3. Rejilla para huevos

4. Base con placa de coccién

5. Vaso de medida

6. Botén de apagado

7. Boton de encendido con indicador luminoso

El. CLASSIC EGG COOKER & MINI STEAMER estd acabado en acero inoxidable pulido.
Este hervidor de huevos totalmente automético con funcién vapor permite hervir hasta 6 huevos a

la vez. Cuando la comida estd lista, el zumbador incorporado emitird un sonido indicdndolo. El hervidor
de huevos con funcién vapor dispone de botdn de encendido con luz indicadora, botén de apagado, una
rejilla para huevos, una placa de vapor, una tapa transparente y un vaso de medida.

USO DEL HERVIDOR DE HUEVOS
Advertencia: Por favor, use el pinchador de huevos con cuidado para evitar que se haga dafio! Haga un
orificio pequefio en la punta redonda de los huevos que se han de preparar. Esto evita que se resquebrajen
los huevos. Llene el medidor con agua hasta la marca segiin el niimero de huevos que vaya a hervir.
Preste atencidn también a la dureza de los huevos (véase el medidor). Vierta el agua en la placa de cocci6én
del hervidor de huevos. Nota: la escala es para huevos de tamafio medio. Si quiere huevos
més duros, afiada un poco mds de agua. Ponga un poco menos de agua para huevos menos
cocidos. Puede hacer pruebas hasta encontrar la cantidad de agua deseada segin el gusto.
Coloque la rejilla para huevos en la base del hervidor de huevos. Coloque los huevos en la
rejilla para huevos-y luego la tapa transparente en el utensilio. La tapa tiene orificios para
que el vapor pueda salir al hervir. jAsegirese de que estos orificios no queden cubiertos!
Enchufe el utensilio a la toma de corriente y enciéndalo con el botén "on/off" de encendido
apagado. Cuando se ha evaporado toda el agua sonara el zumbador. Apague el aparato.
Retire la tapa del aparato (atencion: jla tapa estard caliente!). Retire los huevos de la rejilla
mediante las asas y enfrielos rdpidamente bajo agua frfa. Nota: deje enfriar el aparato
durante 15 minutos antes de usarlo nuevamente.




USO DE LA FUNCION VAPOR

Este utensilio ademds de hervir huevos también sirve para cocinar al vapor. Tiene muchas posibilidades.

1. Use el vaso de medida para poner agua en la placa de coccion.

2. Coloque la rejilla para huevos y la placa de vapor en el recipiente metalico.

Coloque la placa de vapor en el centro de la rejilla para huevos de modo que no pueda desplazarse.
3. Coloque los alimentos que desee cocinar al vapor en la placa de vapor.

4. Ponga la tapa transparente en el utensilio.

Nota importante: si los alimentos estdn hiimedos el plato puede salir con agua. Asegiirese de que los
alimentos no toquen la tapa. Si sigue estas instrucciones, los alimentos se cocinaran al vapor perfectamente.
Consejos de uso de la mini cocina al vapor

Una de las caracteristicas de este utensilio es que durante la coccién al vapor puede que sea necesario

afiadir agua. Nunca afiada mds agua de la indicada por la marca Hard 1 del vaso de medida.

- Al cocinar al vapor alimentos congelados, los tiempos de coccion pueden variar segtin la cantidad de
agua que desprenden los alimentos. Ademas, tenga en cuenta que los tiempos de coccion al vapor
pueden variar segin la cantidad de alimentos.

- Con cantidades de alimentos pequefias, aumente la cantidad de agua 1-2 niveles por encima de la
cantidad recomendada.

- Después de la coccién espere 15 minutos antes de volver a cocinar. .

- Si detiene la coccién al vapor antes de terminar la misma, desconecte el utensilio y espere a que el
vapor se haya disipado antes de abrir la tapa. Tenga cuidado, la tapa puede estar muy caliente.

GUTA DE COCCION AL VAPOR

Producto Peso por Cantidad ~ Volumen de agua Volumen de agua
’ producto (g) (en frio) (congelado)

Piezas grandes de carne Unos 135¢ 2 Hard 1 X

Piezas medianas de carne Unos 65¢ 2 Hard 6- Medium 2 Hard 1- Hard 2

Piezas pequefias de carne Unos 35g 3 Medium 2 Hard 3- Hard 4

Dim Sum (platillo chino variado) Unos 25g 8 Hard 6- Medium 2 Hard 5- Hard 6

Por favor, use fideos cocidos o Dim Sum (platillo chino variado).

LIMPIEZA

{PRIMERO DESENCHUFE LA CLAVIJA DE LA TOMA DE CORRIENT E!

La parte exterior del pie se puede limpiar con un trapo himedo (no sumerja nunca en agua u otro lquido).
Los componentes sueltos también se pueden limpiar con un trapo hiimedo. Si es necesario, estos
componentes se pueden limpiar también en agua jabonosa caliente.

Retire la cal de la placa de coccién después de cada uso. Si la incrustacion calcdrea se acumula, llene la
placa de coccién con una mezcla de 50% de agua 'y 50% de vinagre. Para hacer esto no coloque la rejilla
para huevos ni la tapa sobre el utensilio. Enchufe el utensilio a la toma de corriente y deje cocer la mezcla
unos pocos minutos. Repitalo varias veces. Después lave bien la placa de coccjon con agua.

CONSEJOS PRINCESS

- No sumerja nunca la base del utensilio en agua u otro liquido.

- Desenchufe siempre el aparato antes de limpiarlo y en caso de anomalias.

- No cubra nunca los orificios para el vapor de la tapa.

- Tenga en cuenta que el vapor que hay debajo de la tapa sale por los orificios.

- La tapa se calienta mucho durante la coccién al vapor. No abra la tapa hasta que haya
terminado.

- Desconecte siempre el utensilio cuando suene el zumbador. Si deja conectado el
zombador durante mucho rate-puede que se estropee.

- Deje enfriar completamente el utensilio antes de recogetlo.-

- Deje enfriar el aparato durante 15 minutos antes de usarlo nuevamente.

- El borde interior y los diversos componentes se calientan mucho. Asegirese de que no
quede al alcance de los nifios y tenga cuidado también usted.

- Asegiirese de no dejar el aparato muy cerca del borde de la mesa, encimera, efc. para que
nadie lo pueda volcar. No deje el cable colgando o en el suelo para evitar que alguien
pueda tropezar con el mismo.




- No use el aparato si éste o el cable estdn dafiados. En tal caso, llévelo a nuestro servicio técnico.

- No coloque el aparato sobre o muy cerca de una placa de cocina caliente o cualquier fuente de calor.
- Conecte este aparato tnicamente a un enchufe con toma de tierra.

- Este aparato s6lo estd indicado para un uso doméstico normal.

- Los nifios deberdn estar v1g11ados para evitar que no jueguen con el aparato.
- El uso de este aparato por nifios o personas con alguna discapacidad fisica, sensorial, mental o motora,

o con falta de experiencia o conocimientos puede implicar riesgos. Las personas responsables de su
seguridad deberdn proporcionar instrucciones explicitas o supervisar el uso del aparato.

RECETAS:
HUEVO "ESCALFADO" AL VAPOR, SALCHICHA Y ESPARRAGO (1 RACION)

1 huevo (roto en bandeja metdlica)
1-2 trocitos de espdrrago

2-3 salchichas tipo perrito caliente
Sal y pimienta al gusto

Método

1. Ponga el huevo en la bandeja metélica. Aflada sal y pimienta al gusto.

2. Corte el espdrrago a trozos tamafio bocado. Realice cortes a los lados de la salchicha (sin atravesarla) si
lo desea.

3. Con el vaso de medida, vierta agua en la placa metélica hasta Medium 4 o 5. Ponga la rejilla para
huevos y la placa de vapor en su posicién; coloque el huevo, el espérrago y la salchicha encima,
no muy cerca de los lados.

4. Cierre bien la tapa y ponga el botén en la posicién de encendido (ON).

5. Cuando oiga el zumbador, inmediatamente ponga el botén en la posicién de apagado(OFF).
Cuando el vapor de haya disipado, retire la tapa.

6. El plato ya estd listo para servir.

BROCOLI AL VAPOR CON ACEITE DE OLIVA Y PARMESANO

170g de brécoli (1 pieza grande), deseche los tallos duros
2 cucharaditas de aceite de oliva virgen extra
10g de Parmesano Reggiano rayado fino (3 cucharaditas)

Corte el brécoli en trozos de 4-5 cm de ancho. Pele los tallos y cértelos a lo largo en varitas de 1 cm
de ancho. Use el vaso de medida para poner agua en el recipiente metdlico hasta Medium 4 o 5.
Cueza al vapor el brécoli en la placa de vapor hasta que esté tierno, unos 5 a 6 minutos. Cambielo a un

bol y mézclelo con aceite, queso, sal y pimienta al gusto.

ESPARRAGOS CON VINAGRETA DE JEREZ AL ESTRAGON

175g de esparragos medianos, cortados (1 a 2)
1 cucharadita de vinagre de jerez

1/2 cucharadita de cebolleta picada

1 cucharada de mostaza de Dijon

1 pizca de sal

1 poquito de pimienta negra

2 cucharaditas de aceite de oliva virgen extra
1/2 cucharadita de estragén fresco cortado fino
1/2 huevo duro grande

Use el vaso de medida para poner agua en el recipiente metdlico hasta Medium 3 o 4.
Cueza al vapor los esparragos en la placa de vapor hasta que estén tiernos, de 3 a 5 minutos
(segtin el grosor) y luego paselos a un bol de agua fria para’ detener la coccién. Aclare bien

y séquelos con papel de cocina.

Mezcle el vinagre, la cebolleta, la mostaza, la sal y la pimienta en un bol y afiada aceite
poco a poco, removiendo hasta que emulsione. Afiada estragén.




Pase la mitad del huevo por un tamiz grueso en un bol. Ponga encima de los espdrragos una cucharadita
de vinagreta y sfrvalos en un piato. Afiada el alifio restante sobre los espdrragos y ponga huevo encima.

ENSALADA DE SALMON AL VAPOR CON ALINO DE POMELO Y JENGIBRE

Ensalada

100 g de filete de salmén, cortado en caso necesario para que quepa en el cocedero
1/4 de cucharadita de comino molido

El zumo de 1/2 Jima (més o menos 1/2 dI)

2 tazas de verduras tiernas variadas

1/4 de aguacate, a trozos finos

1/4 de pomelo rosa, sin semillas ni piel, con los gajos separados

unos cuantos brotes de soja, bien lavados -~ *

Alifio de pomelo y jengibre

11/2 cucharaditas de zumo de pomelo

1/2 cucharadita de aceite de oliva

1 cucharadita de vinagre de vino blanco

1/4 de cucharadita de jengibre fresco cortado

Use el vaso de medida para poner agua en el recipiente metélico hasta Hard 6 0 Medium 4.

Alifie el pescado con sal, pimienta, comino, el zumo de lima y cuézalo en la placa de vapor hasta que esté
tierno, unos 6 minutos cada lado. Apartelo 10 minutos para que se enfrie. Mezcle los ingredientes del
alifio en un bol pequefio. Con un tenedor, desmenuce en trozos gruesos el pescado; mézclelo con las
verduras y el alifio justo para cubrir ligeramente las hojas. Coloque la ensalada en un plato. Coloque los
trozos de aguacate y pomelo encima de cada ensalada y eche encima un poco de alifio. Ponga encima los

brotes de soja.

ENSALADA DE POLLO AL VAPOR CON SALSA DE SESAMO
Ensalada Mushi Dori no Gomadare

La salsa de sésamo con los jugos del pollo cocinado es muy facil de preparar. Este tipo de alifio con
sésamo (gomadare) es muy habitual en la cocina japonesa y se usa tanto para carnes como para verduras.
Este plato de pollo en concreto es un estupendo aperitivo, pero también queda muy bien con fideos frios.

1 cebolleta

sal y pimienta

1/2 pepino pequeho

70 ¢ de muslo de pollo sin hueso y con piel
1/4 de cucharadita de sake

1/4 de cucharadita de aceite de sésamo

un trozo pequefio de jengibre aplastado

Para la salsa de sésamo:

1 cucharadita de los jugos del pollo cocinado (con agua en caso necesario) -
1 cucharada de pasta de sésamo

1/2 cucharada de salsa de soja

1/2 cucharada de azdcar superfino

1 cucharadita de vinagre de arroz

1/4 de cucharadita de pasta de chili o to-ban-jan

1/2 cucharada de semillas de sésamo mds o menos molidas
1/2 cucharada de cebolleta picada fina

1/2 cucharadita de jengibre fresco cortado fino

1/2 cucharadita de ajo cortado fino

1. Corte fina la cebolleta en diagonal, reservando la parte verde para usarla durante la
coccién del polio. Sumérjala en agua fria unos minutos para quitarle el amargor a la
cebolla, luego acldrela y apértela para usarla mas tarde.




2. En una tabla de cortar, espolvoree el pepino con un poco de sal, frotdndola con la carne y luego

- sacudalo. De este modo se reduce el aroma del pepino y se le da un buen color verde. Machaque el
pepino con una mano de mortero (o en su defecto con una botella) y rémpalo con las manos para
obtener unos trozos desiguales.

. Use el vaso de medida para poner agua en el recipiente metdlico hasta Hard 2 o Medium 6. Agujeree
los trozos de pollo con un pincho y coldquelo en la placa de vapor. Afiada sal, pimienta, aceite y luego
coloque la parte verde de la cebolleta y el jengibre aplastado encima. Cueza al vapor el pollo hasta que .
esté hecho. Déjelo enfriar. Conserve €l jugo del polio para usarlo para la salsa de sésamo,

4. Retire el pollo de la placa de vapor y coléquelo en un plato para servir. Afiada el pepino y la cebolleta

cortada encima.

. Mezcle todos los ingredientes de la salsa de sésamo en un bol pequefio y viértaia sobre el pollo y el

pepino. o e
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Nota sobre los ingredientes:
El Gomadare — que significa "alifio con salsa de sésamo" — se puede hacer tanto con pasta de sésamo

ya preparada o, de manera mas tradicional, moliendo semillas tostadas de sésamo hasta hacer una pasta
en un suribachi (mortero). El Tahini, una pasta de sésamo de estilo griego es un buen sustituto y facil de-
encontrar, pero con un aroma un poco distinto al no estar hecha con sésamo tostado. La mantequilla de

cacahuete no edulcorada es otro posible sustituto.

 CLASSIC EGG COOKER & MINI STEAMER ART. 262008

Leggete attentamente queste istruzioni d’uso e conservatele per eventuali consultazioni future.
Assicuratevi che la tensione della rete di alimentazione della vostra abitazione corrisponda a quella
dell'apparecchio e collegate I'apparecchio esclusivamente ad una presa di alimentazione con messa a terra.

DESCRIZIONE

1. Coperchio

2. Piastra per cottura a vapore

3. Griglia portauova

4. Base con piastra

5. Misurino

6. Interruttore di spegnimento

7. Interruttore di accensione con spia luminosa

Il CLASSIC EGG COOKER & MINI STEAMER ¢ realizzato in acciaio inossidabile satinato.
Questo bolliuova con funzione di cottura a vapore completamente automatico ¢ indicato per la preparazione di
max. 6 uova alla volta. Quando le uova sono pronte, I'apparecchio emette un segnale per mezzo del segnalatore
acustico incorporato. Il bolliuova ¢, inoltre, dotato di un interruttore di accensione con spia luminosa ed un
interruttore di spegnimento, griglia portauova, piastra per la cottura a vapore, coperchio trasparente e misurino.

USO DELL'EGG COOKER

Avvertenza: usate il buca-uova con cautela per evitare di ferirvi! Praticate un forellino nel fondo delle
uova da bollire. In questo modo eviterete che le uova si rompano durante la cottura. Riempite il misurino
con acqua fino alla linea corrispondente al numero di nova che intendete bollire. Il misurino vi permette
di scegliere anche la durezza delle wova. Versate 'acqua sulla piastra di cottura del bollinova. Nota: il
misurino ¢ tarato su uova di media grandezza. Se desiderate delle uova pili sode, basta aggiungere un

po' pill di acqua, mentre per ottenere delle uova meno sode dovrete aggiungere un po' meno acqua.

Fate qualche prova per determinare la giusta quantitd d'acqua, secondo i vostri gusti.
Applicate la griglia portauova sulla base del bollinova. Sistemate le uova sulla griglia e mettete
il coperchio trasparente sull'apparecchio. Il coperchio ¢ dotato di fori di ventilazione, attraverso
1 quali fuoriesce il vapore che si forma durante la cottura. Assicuratevi che questi fori siano
sempre apertl'

Inserite la spina nella presa di alimentazione ed accendete I'apparecchio con l'interruttore
acceso/spento. L'apparecchio emette un segnale acustico quando tutta 'acqua & evaporata.
Al segnale acustico, spegnete 'apparecchio. Togliete il coperchio (Attenzione: il coperchio
diventa caldo!). Tenete la griglia portauova per i manici e mettete le uova sotto acqua fredda
corrente.

Nota: lasciate raffreddare 1'apparecchio per 15 minuti prima di riutilizzarlo.




UTILIZZO DELLA FUNZIONE DI COTTURA A VAPORE

I1 presente apparecchio pud essere utilizzato, oltre che per bollire uova, anche per la cottura a vapore
di altri cibi. Sono possibili molte varianti.

1. Utilizzate il misurino per versare acqua sulla piastra di cottura.

2. Posizionate la griglia portauova e la piastra per la cottura a vapore sulla struttura metallica. Posizionate
la piastra per la cottura a vapore al centro della griglia portauova in modo che non possa spostarsi.

3. Ponete il cibo da cucinare sulla piastra per la cottura a vapore.

4. Chiudete I’apparecchio con il coperchio trasparente.

Attenzione: se gli alimenti da cucina contengono molti liquidi il piatto puo diventare acquoso. Assicurarsi
che gli alimenti non entrino in contatto con il eoperchio. Rispettando questa regola sara possibile cuocere
a vapore in maniera perfetta.

Note per 'utilizzo della funzione di cottura a vapore:

Utilizzando questa funzione, in alcuni casi & necessario aggiungere pill acqua rispetto alla quantita indicata.

Assicurarsi di non superare la linea “hard 1” sul misurino.

- Utilizzando la funzione di cottura a vapore con prodotti surgelati, il tempo di cottura dipente dalla
quantiti d'acqua che fuoriesce dagli alimenti. Il tempo di cottura pud anche variare in base alla quantita
di prodotto da cuocere a vapore.

- Per piccole quantitd di prodotto & necessario aggiungere da 1 a 2 lineette d'acqua rispetto alla quantita
consigliata.

- Una volta preparati i cibi attendere almeno 15 minuti prima di riutilizzare I'apparecchio.

- Se si desidera terminare la cottura prima che I'apparecchio abbia terminato il ciclo, spegnere l'apparecchio
e attendere che il vapore sia svanito prima di aprire il coperchio. II coperchio puo essere caldo, quindi
prestare attenzione.

PRESCRIZIONI DI COTTURA PER LA FUNZIONE DI COTTURA A VAPORE

Cibol Peso Q.ta Qantita d'acqua Quantita d'acqua

. - (con cibo raffreddato)  (con cibo surgelato)
pezzo grande di carne ca. 135 grammi 2 hard 1 X
pezzo medio di carne ca. 65 grammi 2 hard 6 — medium 2 hard 1 — hard 2
pezzo piccolo di carne ca. 35 grammi 3 medium 2 hard 3 — hard 4
dim sum ca. 25 grammi 8 hard 6 — medium 2 hard 5 — hard 6

Utilizzare pasta e dim sum precotti.

PULIZIA

TOGLIETE PRIMA LA SPINA DALLA PRESA DI ALIMENTAZIONE!

La superficie esterna della base pud essere pulita con un panno umido (non immergete mai la base in
acqua o in altri liquidi). Anche gli accessori possono essere puliti con un panno umido. Se necessario
possono essere lavati anche con acqua calda e detersivo.

Dopo ogni uso, rimuovete i depositi di calcare dalla piastra di cottura. In caso di depositi di calcare
consistenti, potete versare sulla piastra una soluzione al 50% di acqua e 50% di aceto. In tal caso non
mettete la griglia portauova ed il coperchio sull'apparecchio. Inserite la spina nella presa di alimentazione
e lasciate agire la soluzione per un paio di minuti. Ripetete l'operazione un paio di volte. Al termine pulite

accuratamente la piastra con acqua.

SUGGERIMENTI PRINCESS

- Non immergete mai la base dell'apparecchio in acqua, o in altri liquidi.

- Togliete sempre la spina dalla presa di alimentazione prima di-pulire ’apparecchio o 1n
caso di funzionamento difettoso.

- Non ostruite mai i fori di ventilazione del coperchio.

- Ricordatevi che il vapore caldo che si forma sotto il coperchio fuoriesce dai fori di
ventilazione.

- Tl coperchio diventa molto caldo: non aprirlo fino al termine della cottura. ,

- Spegnere sempre l'apparecchio quando esso emette il segnale acustico. Facendo emettere
il segnale acustico troppo a lungo l'apparecchio pud venire danneggiato.

- Assicurarsi che I'apparecchio sia completamente raffreddato prima di spostarlo.

Lasciare raffreddare l'apparecchio per almeno 15 minuti prima di riutilizzarlo.
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- Il bordo interno e tutti gli accessori diventano molto caldi: assicuratevi che i bambini non possano
toccarli e maneggiateli con cura.

- Assicuratevi che I’apparecchio non si trovi mai troppo vicino al bordo del tavolo o del nplano
in modo da evitare che possa cadere accidentalmente; assicuratevi inolire che nessuno possa inciampare
o rimanere impigliato nel cavo di alimentazione.

- Non usate I'apparecchio se ¢ difettoso o se il cavo di alimentazione ¢ danneggiato, ma inviatelo al
nostro centro di assistenza.

- Non posizionate 1’apparecchio su piastre di cottura o in prossimita di esso o di altre fonti di calore.

- Collegate I’apparecchio unicamente ad una presa di alimentazione con messa € terra.

- Questo apparecchio & destinato al solo uso domestico.

- Controllare i bambini affinché non giochino con ’apparecchio.

- L’uso di questo apparecchio da parte di bambini o persone con problemi fisici, sensoriali, mentali o
motori, 0 con scarsa esperienza o conoscenza, pud causare gravi pericoli. Le persone responsabili per
la loro sicurezza devono dare loro istruzioni chiare o supervisionare 1’uso dell’apparecchio.

RICETTE
UOQVA SO DE CON WURSTEL E ASPARAGI (1 PORZIONE)

1 vovo (rotto in contenitore in alluminio)
1 - 2 asparagi '

2 - 3 wurstel da hot-dog

sale e pepe a piacere

Preparazione:

1. Versate 1'uovo nel contenitore in alluminio. Aggiungete sale e pepe.

2. Tagliate gli asparagi in pezzetti indicati per essere utilizzati come stuzzichino. Eventualmente potete
tagliare leggermente i lati dei wurstel (senza aprirli completamente).

3. Utilizzate il misurino per versare acqua nel recipiente metallico fino ad un livello medio di 4 0 5.
Ponete la griglia portauova sulla piastra per la cottura a vapore; ponetevi sopra l'vovo, gli asparagi e i
wurstel. Assicuratevi che gli ingredienti non siano troppo vicini ai lati.

4. Chiudete il coperchio saldamente e accendete l'apparecchio.

5. Quando l'apparecchio emette il segnale acustico, portate I'interruttore in posmone OFF.

Una volta che il vapore si & ritirato potete rimuovere il coperch1o

6. La pietanza & pronta per essere servita.

BROCCOLI AL VAPORE CON OLIO D'OLIVA E PARMIGIANO

170 gfammi di broccoli (1/2 torsolo), privi degli steli duri
2 cucchiaini di olio extravergine d'oliva
10 grammi di par Parmigiano Reggiano grattugiato (3 cucchiai)

Tagliate i broccoli a fettine di 4 - 5 cm. Sbucciate i gambi e tagliateli longitudinalmente in bastoncini
dello spessore di 1 cm. Utilizzate il misurino per versare I'acqua nel rec1p1ente metallico fino a medium
4 0 5. Cuocete i broccoli a vapore per 5-6 minuti sulla piastra. Passate i broccoli in una terrina ed
aggiungete olio, formaggio, sale e pepe.

ASPARAGI CON VINAIGRETTE DI DRAGONCELLO E SHERRY

175 grammi di asparagi di media grandezza, tagliati (1- 2 asparagi)
1 cucchiaino di aceto di sherry

1/2 cucchiaino di scalogno tagliato finemente

1 punta di mostarda Dijon

1 punta di sale

1 pizzico di pepe nero

2 cucchiaini di olio extravergine d'oliva

1/2 cucchiaio di dragoncello fresco tagliato finemente

1/2 wovo sodo




Utilizzate il misurino per versare l'acqua nel recipiente metallico fino al livello 4 o 5. Cuocete gli asparagi
per 3 - 5 minuti (in base allo spessore) sulla piastra in modo che siano “al dente”, quindi passateli in una
terrina con acqua fredda per arrestare il processo di cottura. Scolate bene ed asciugate con carta da cucina.

In una terrina mescolate l'aceto, lo scalogno, la mostarda, il sale e il pepe e versate lentamente I'olio,
montando con una frusta finché tutti gli ingredienti sono ben amalgamati. Aggiungete il dragoncello.

Passate mezzo uovo sodo in una grattugia grossolana. Versate un cucchiaino di vinaigrette sugli asparagi
e disponeteli in un piatto. Versate la salsa restante sugli asparagi e guarnite con I'novo.

INSALATA DI SALMONE AFFUMICATO IN SALSA DI POMPELMO E ZENZERO

& ot

Insalata .
100 grammi di filetto di salmone, eventualmente tagliato in modo da rientrare nella piastra per cottura a vapore
1/4 cucchiaino di cumino macinato

1/2 limone spremuto (circa 1/2 dl) .

2 tazzine di verdure in foglia fresche tritate

1/4 avocado, tagliato sottile

1/4 di pompelmo rosa, sbucciato e privo della pelle interna e con fettine separate

taugé lavata accuratamente

Salsa di pompelmo e zenzero

11/2 cucchiaino di succo di pompelmo

1/2 cucchiaino di olio d'oliva

1 cucchiaino di aceto di vino bianco

1/4 di cucchiaino di zenzero macinato finemente

Utilizzate il misurino per versare I'acqua nel recipiente metallico fino al livello hard 6 o medium 4.
Condite il salmone con sale, pepe, cumino e succo di limone e cuocete il tutto a vapore sulla piastra per
circa 6 minuti per parte. Togliete il salmone per 10 minuti dal fuoco per farlo raffreddare. Mescolate gli

ingredienti in una piccola terrina.

Disponete il salmone in pezzi grandi con una forchetta. Aggiungete le verdure tagliate ed aggiungete

il condimento in modo da coprire completamente le foglie con uno strato sottile. Ponete l'insalata in un
piatto. Ponete le fettine di avocado e le parti di pompelmo sul piatto con I'insalata e cospargete il tutto
con il condimento. Guarnite con il taugé.

INSALATA DI POLLO AL VAPORE CON SALSA DI SESAMO

Mushi Dori no Gomadare Salad

La salsa di sesamo costituita da brodo di pollo & facile da preparare. Questo tipo di condimento con
sesamo (gomadare) & molto utilizzato in Giappone sia per la carne che per le verdure. Questo piatto di
pollo pud essere servito come antipasto oppure per accompagnare un piatto di pasta fredda.

1 cipollotto

sale e pepe

1/2 cetriolo piccolo

70 grammi di zampe di pollo senza ossa e pelle
1/4 di cucchiaino di sake

1/4 di cucchiaino di olio di sesamo

Un pezzetto di zenzero schiacciato

Per la salsa di sesamo: .

1 cucchiaino di succo di brodo di pollo (eventualmente anche acqua)
1 cucchiaio di pasta di sesamo :

1/2 cucchiaio di salsa di soia

1/2 cucchiaio di zucchero a velo

1 cucchiaio di aceto di riso

1/4 cucchiaino di pasta di chili o to-ban-jan

1/2 cucchiaio di semi di sesamo macinati grezzi




1/2 cucchiaio di cipollotto tritato finemente
1/2 cucchiaino di zenzero tritato finemente
1/2 cucchiaino di aglio tritato finemente

1. Tagliate i cipollotti finemente in senso diagonale e conservate la parte verde per la preparazione del
pollo. Immergete i cipollotti per alcuni minuti in acqua fredda per ridurre il retrogusto amarognolo
della cipolla.

2. Cospargete il cetriolo su di un tagliere con un po' di sale e strofinatelo, quindi sciacquatelo. In questo
modo l'aroma del cetriolo viene attenuato ed esso assume un bel colore verde. Battete il cetriolo con
un pestello (utilizzate una bottiglia qualora.il pestello non fosse disponibile) e rompetelo manualmente
in modo da creare pezz1 disuguali.

3. Utilizzate il misurino per versare l'acqua nel recipiente metallico fino al livello hard 2 o medium 6.
Infilate 1 pezzetti di pollo in uno spiedo e poneteli sulla piastra. Aggiungete sale, pepe e olio ed
aggiungetevi sopra la parte verde dei cipollotti e dello zenzero. Cuocete il pollo in modo che resti al
dente, quindi toglietelo dal fuoco e fatelo raffreddare. Conservate il brodo del pollo per utilizzarlo nella

salsa di sesamo.
4. Toghete il pollo dallo spiedo e ponetelo nel piatto di portata. Agglungetew il cetriolo e ponetevi sopra

i cipollotti.
5. Mescolate tutti gli ingredienti per la salsa di sesamo in una piccola terrina e versatela sul polio con il

cetriolo.

Nota sugli ingredienti:

11 "gomadare" — che signiﬁca "condito con salsa di sesamo" — pud essere preparato con pasta di sesamo
confezionata o, in modo pitl tradizionale, macinando semi di sesamo abbrustoliti fino ad ottenere una
pasta grezza in un suribachi (setaccio e pestello). Il tahini, una pasta di sesamo greca, ¢ un'ottima alternativa
facilmente reperibile, ma essa presenta un gusto leggermente diverso poiché non & prodotta con semi di
sesamo abbrustoliti. Un'altra alternativa & costituita dalla pasta di arachidi non dolcificata.
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Lis forst instruktionerna noggrant och behéll dem for framtida referens. Kontrollera att spanningen i
hemmet dr samma som apparatens, vilken méste anslutas till en jordad kontakt.

BESKRIVNING

L. Lock

2. Angplatta

3. Aggstill

4. Bas med vdrmeplatta

5. Mitbigare

6. AV-knapp

7. PA-knapp med indikatorlampa

CLASSIC EGG COOKER &MINI STEAMER har en yta av borstat rostfritt stél.
Den helt automatiska dggkokaren med dngfunktion 4r lamplig for kokning av upp till 6 dgg 4t ghngen.
Nir de #r klara avges en signal, som indikerar detta. Aggkokaren med &ngfunktion har dven en pa-knapp
med indikatorlampa, en av-knapp, ett dggstéll, en angplatta, ett genomskinligt lock och en métbagare.

ANVANDA AGGKOKAREN
Varning: Var forsiktig nér du anvinder dggstickan for att undvika skador! Stick hél i den rundade &nden av
dggen som ska kokas. Detta forhindrar att dggen spricker. Fyll méitbégaren med vatten upp
till markeringen for det antal dgg som du ska koka. Folj ocksé anvisningarna for dggens
hardhet (se mitbdgaren). Hll vattnet pa dggkokarens virmeplatta. Obs! Skalan géller for
medelstora dgg. Om du vill att dggen ska bli lite hardare tillsétter du lite mer vatten. Anvéind
lite mindre vatten f6r mjukare-dgg. Experimentera till dess att du kommit fram till vilken
méngd vatten som passar dig.

Placera dggstillet pa aggkokarens botten. Sitt 4ggen pa aggstallet och placera sedan det
genomskinliga locket pa apparaten. Locket har hdl, genom vilka &ngan som produceras
under kokning kan komma ut.

Se till att dessa hél inte tilltdcks!

27




Sitt kontakten i uttaget och aktivera apparaten med pé/av-knappen. Signalen ljuder niir allt vatten
avdunstat. Sting dé av apparaten. Tag av locket frin apparaten (Obs! Locket dr hett!). Tag ut dggen
medan de ligger pa stillet med hjilp av handtagen och kyl ned dem snabbt i kallt vatten.

Obs! Lat apparaten kylas ned i 15 minuter innan du anvénder den igen.

ANVANDA ANGFUNKTIONEN

Den hiir apparaten ir ideal for dggkokning, men dven for &ngkokning av mat. Ménga variationer &r ténkbara.

1. Anvind mitbigaren och hill vatten pd virmeplattan.

2. Placera dggstillet och &ngplattan pd metallbehallaren. Placera &ngplattan i mitten av dggstéllet s att
den ligger stadigt.

3. Placera maten som du vill &ngkoka pd &ngplattan.

4. Sitt pa det genomskinliga locket pa apparaten.

Obs! Om maten #r fuktig kan ritten bli vattnig. Se till att maten inte vidror locket. Om du fljer dessa
instruktioner kommer din mat att &ngkokas perfekt.

Tips for anvindning av mini-angkokaren

En av apparatens egenskaper innebdr att Vattenvolymen under &ngning kanske méste fyllas pa. Tillsétt

aldrig mer vatten #n markeringen hird 1 p4 métbigaren.

- Nir du anvinder dngfunktionen med frusen mat kan tlllagnmgstlden variera beroende pa mangden
vatten som maten avger. Observera dven att &ngningstiderna kan variera beroende pé volymen pd
maten 1 apparaten.

- Nir mingden mat ir liten ska du anvéinda mer vatten; 1-2 graderingar dver den rekommenderade
méngden.

- Efter tillagningen ska du vinta 15 minuter innan du anvénder apparaten igen.

- Om du vill avbryta &ngningen innan tillagningen slutférts, stdnger du av strémmen och véntar pa att
&ngan avtar innan du Oppnar locket. Var forsiktig, d& locket kan vara mycket varmt.

RIKTLINJER FOR TILLAGNING MED ANGKOKAREN

Mat Vikt per bit (g) Antal Vattenvolym (kyld) Vattenvolym (fryst)
Stora kottbitar Cirka 135 ¢ 2 Hard 1 X
Medelstora kottbitar Citka 65 g Hard 6- medium 2 Hard 1- Hard 2

2
Sma4 kottbitar Cirka 35 g ’ 3 Medium 2 Hard 3- Hard 4
Dim sum Citka25 g 8 Hard 6- medium 2 Hard 5- Hard 6

Anvind kokade nudlar och dim sum.

RENGORING )

DRAG FORST UT KONTAKTEN UR VAGGUTTAGET!

Utsidan av basen kan rengbras med en fuktig trasa (sink aldrig ned apparaten i vatten eller ndgon annan
vitska). De enskilda delarna kan dven torkas rena med en fuktig trasa. Om nédvindigt kan de dven
rengoras med vatten och tval. ’

Tag bort eventuell beliggning frin vérmeplattan efter varje anvandning. Om de kvarvarande beldggningarna
blir vérre kan virmeplattan rengdras med en blandmng av 50 % vatten och 50 % vindger. Nér du gor
detta ska dggstillet och locket inte placeras pa apparaten. Sitt i kontakten och koka blandning i nigra
minuter. Upprepa nigra ganger. Rengor sedan virmeplattan ordentligt med vatten.

PRENCEgg TIPS
Sénk aldrig ned apparatbasen i vatten eller nagon annan vitska.

- Tag alltid ur kontakten innan apparaten reng6rs eller om ndgot fel uppstér.

- Tilltdck aldrlg dnghélen pa locket.

- Kom ihég att inga kommer att finnas under locket som kommer ut genom hélen.

- Locket blir mycket varmt under &ngning. Oppna inte locket f6rrin du &r klar.

- Sting alltid av apparaten nir signalen avges. Om du l&mnar signalen pa for lénge kan
den skadas.

- Se till att apparaten har kylts ned fullstandlgt innan du ﬂyttar den.

- Lat apparaten kylas ned i 15 minuter innan du anvéinder den igen.

- Kanten pé insidan och de olika delarna blir mycket varma. Se till att barn inte kan na
den och var dven sjalv forsiktig.




- Se till att apparaten inte stir for nira bordets eller binkens kant s att den kan stotas ned. Se dven till
att sladden inte hiinger sé att nigon kan snubbla &ver den eller fastna i den.

- Anvind inte apparaten om den 4r skadad eller om kabeln 4r skadad. Skicka den istéllet till var service-
avdelning.

- Placera inte apparaten pa eller direkt bredvid en varm platta eller nfigon annan vérmekélla.

- Apparaten ska anslutas till ett jordat uttag.

- Denna apparat ir endast avsedd for hushallsbruk.

- Barn ska héllas under uppsikt sé att de inte leker med apparaten.
- Om apparaten anvinds av personer med ett fysiskt, mentalt eller motoriskt funktionshinder eller nedsatt

sinnesformaga, eller brist pA erfarenhet och kunskap, kan fara uppsta. Personer som &r ansvariga for
deras siikerhet ska ge uttryckliga instruktioner eller hilla dem under uppsikt nir de anvénder apparaten.

RECEPT
ANGKOKADE "POCHERADE” AGG, KORV OCH SPARRIS (1 PORTION)

1 4gg (knidckt i foliebehallare)

1-2 sparrisstjilkar

2-3 varmkorvar

Salt och peppar enligt tycke och smak

Metod

1. Placera dgget i foliebehallaren. Tillsdtt salt och peppar enligt tycke och smak.

2. Skiir sparrisen i munsbitar, Skér snitt i korven (utan att skéira av den) om du vill.

_ 3. Anvind en mitbégare och hill vatten pa metallplattan till medium 4 eller 5. Placera dggstiliet och
&ngplattan pa plats, lagg dgget, sparrisen och korven pa den, men inte for nira sidorna.

4. Sting locket ordentligt och sétt knappen pa ON.

5. S& snart signalen avges stiller du omedelbart knappen pa OFF. Nér dngan avtagit tar du bort locket.

6. Ritten dr nu fardig att servera.

ANGKOKT BROCCOLI MED OLIVOLJA OCH PARMESAN

170 g brocceoli (1 stor bit), kassera de hérda stjilkarna
2 teskedar extra-virgine olivolja
10 g fint riven Parmigiano-Reggiano (3 teskedar)

Skér broccolin i 4-5 cm breda bitar. Skala stjélkarna och skér pé ldngden i I cm breda bitar.

Anvind mitbigaren och hill vatten i metallbehallaren till medium 4 eller 5.

Angkoka broccolin p4 &ngplattan tills broccolin &r férdig i cirka 5 till 6 minuter. For 6ver den till en skal
och blanda med olja, ost och salt och peppar enligt tycke och smak.

SPARRIS MED SHERRY VINAGRETT MED DRAGONSMAK

175 g medelstor sparris, skalad och rengjord (1 till 2)
1 tesked sherryvinéger

1/2 tesked hackad schalottenltk

1 liten klick Dijon-senap

1 nypa salt

1 liten nypa svartpeppar

2 teskedar extra-virgine olivolja

1/2 tesked fint hackad dragon

1/2 stort hardkokt dgg

Anviind mitbigaren och hill vatten i metallbehéllaren till medium 3 eller 4. Angkoka
sparrisen till &ngplattan tills den precis 4r firdig, 3 till 5 minuter (beroende pé tjockleken)
och ldgg den sedan i en skal med isvatten for att forhindra kokningen. Lét den droppa av
ordentligt och badda den torr med pappershanddukar.

Vispa ihop vindger, schalottenlok, senap, salt‘och peppar i en liten skal och tillsétt
1&ngsamt olivoljan. Fortsitt vispa tills emulgerad. Vispa ned dragon.




Pressa halva dggen genom en grov sil ned i en skl. Blanda sparris och 1 tesked viniigrett och servera
pé en tallrik. Ta en sked och héll Gver resten av dressingen Gver spamsen och placera 4gg overst.

ANGKOKT LAXSALLAD MED GRAPEFRUKT-INGEFARA-DRESSING

Sallad

100 g laxfilé, skuren om nddvéndigt for att fa plats i apparaten
1/4 tesked malen kummin

Saft fran 1/2 lime (cirka 1/2 dl)

2 bégare blandade smagronsaker

1/4 avokado, tunt skuren

1/4 rosa grapefrukt, utan skal och kérnor, delad i klyftor

nagra bongroddar, ordentligt rengjorda

Grapefrukt-ingefira-dressing
11/2 tesked grapefruktsaft

1/2 tesked olivolja

1 tesked vitvinsvindger

1/4 tesked hackad firsk ingeféra

Anvénd métbégaren och hll vatten i metallbehdllaren till hard 6 eller medium 4. Krydda fisken med salt,
peppar, kummin och limesaft och dngkoka pa angplattan tills firdigt, cirka 6 minuter per sida. LAt fisken
kallna i 10 minuter. Blanda dressingingredienserna i en liten skal. Anvind en gaffel och dela fisken grovt,
blanda med grénsaker och lite dressing sé att ingredienserna far lite dressing pé ytan. Placera salladen pa
en tallrik. Garnera med avokadoskivor och grapefruktklyftor pd varje sallad och hill lite dressing 6ver den.

Avsluta med bongroddarna.

ANGKOKT KYCKLINGSALLAD MED SESAMSAS

. Mushi Dori no Gomadare-sallad

Det &r latt att tillaga sesamsds med hjélp av den vétska som avsondras fran tillagad kyckling. Den hiir
typen av dressing med sesam (gomadare) &r mycket vanlig i det japanska koket och anvinds for bade
kott och gronsaker. Just den hér kycklingrétten ar en utmérkt forritt, men passar ocksé mycket bra
med kalla nudlar.

1 varlok

salt och peppar

1/2 liten gurka

70 g benfria kycklinglar med skinn
1/4 tesked sake

1/4 tesked sesamolja

liten bit krossad ingefira

For sesamsésen:

I tesked vitska frin den tillagade kycklingen (tillsdtt vatten om nddvindigt)
1 matsked sesampasta

1/2 matsked sojasés

1/2 matsked mycket fint socker

1 tesked risviniger

1/4 tesked chillipasta eller to-ban-jan
1/2 matsked grovt malna sesamfron
1/2 matsked fint hackad varlok

1/2 tesked fint hackad ingefira --
1/2 tesked fint hackad vitlok

1. Hacka véarloken fint diagonalt, spara den grona delen for tillagningen av kycklingen.
Légg i kallt vatten nigra minuter for att avldgsna 16kens beskhet, och ligg sedan vattnet
rinna av den och ldgg den 4t sidan.




2. Ligg gurkan pa en skdrbréda, salta nigot och gnugga in saltet och skolj sedan. P4 s4 sitt minskas
gurkans arom och ger den en fin gron firg. S1a pd gurkan med en mortelstot (om du saknar en
mortelstot kan du anvinda en flaska) och bryt isér den med hénderna i olika stora bitar.

3, Anvind mitbdgaren och hill vatten i metallbehéllaren till hard 2 eller medium 6. Stick grillspett
genom kycklingbitarna och placera dem pé dngplattan. Tillsétt salt, peppar och olja och placera de
grona bitarna fran 16ken och den krossade ingeféran pa kycklingen. Angkoka kycklingen tills den
4r klar. Lat den kallna. Behall vitskan frin kycklingen for sesamsésen. =

4. Ta bort grillspetten frin kycklingen och placera den pd ett serveringsfat. Blanda med gurkan och

ldgg hackad 16k lingst upp.
5. Blanda alla ingredienser for sesamsdsen i en liten skal och hall sasen dver kycklingen och gurkan.

Information om ingredienserna: Lo

Gomadare — som betyder “tillagad med sesamsas” — kan tillagas med antingen férdiglagad sesampasta
eller genom att mala rostade sesamfron till en grov pasta i en suribachi (mortel), vilket &r det traditionella
sittet. Tahini, en grekisk sesampasta, &r en rimlig och mer lattillginglig ersattning, men eftersom den

inte #r tillverkad av rostad sesam har den en nigot annan smak. Osdtat jordnotssmor &r en annan mojlig

ersittning.
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Las brugsanvisningen grundigt igennem og gem den, hvis det skulle blive ngdvendigt at sld noget op.
Koritroller inden tilslutning af apparatet, at dets spending svarer til boligens spnding, og tilslut kun
apparatet til en stikkontakt med jordforbindelse. '

BESKRIVELSE

1.Lag

2. Dampplade

3. Aggebakke

4. Basis med kogeplade

5. Mélebeger

6. Sluk-afbryder

7. Tend-afbryder med kontrollampe

CLASSIC EGG COOKER & MINI STEAMER er udformet i bgrstet, rustfri stdl. Den
fuldautomatiske &ggekoger med dampfunktion er egnet til tilberedning af max. 6 =g ad gangen. Néir
maden er ferdig, vil apparatets integrerede signalfunktion gd i gang. Eggekogeren med dampfunktion er
udstyret med en Tend-afbryder med kontrollampe, Sluk-afbryder, zggebakke, dampplade, gennemsigtigt
14g samt malebager.

SADAN ANVENDES AGGEKOGEREN
Advarsel: Ver forsigtig ved brug af &ggeprikkeren for at undgd at komme til skade! Prik et hul pd
undersiden af de #g, du vil koge. Herved undgér du, at @ggene revner. Fyld médlebzgeret med vand til
stregen, der svarer til det antal &g, du vil koge. Ver i den forbindelse opmérksom pé, hvor hirdkogte
zggene skal vare (se mlebageret). Held vandet pd @ggekogerens kogeplade. Bemarkning: malebegerets
inddeling er baseret pa &g af mellemstgrrelse. Hvis du gnsker hardkogte &g, kan du komme mere vand i,
og til blgdkogte &g bruger du mindre vand. Prgv dig lidt frem, til du har fundet frem til den passende
vandmangde.

Anbring zggebakken i £ggekogerens nederste del. Placer &ggene i bakken og leg derefter det
gennemsigtige 18g pa apparatet. Laget er forsynet med ventilationshuller, s& dampen, der dannes under
tilberedningen, kan slippe ud. Dak derfor ikke disse &bninger til!

Stik stikket i stikkontakten og tend for apparatet pd Tend/Sluk-afbryderen. Nér alt vandet
er fordampet, vil du hgre et lydsignal. Hvorefter der kan slukkes for apparatet. Tag laget af
apparatet (Obs: 14get er varmt!). Tag fat i ®ggebakken ved héndtagene og hold &ggene
under den kolde vandhane. -

Bemarkning: lad apparatet sté og kele af i 15 minutter inden det tages i brug igen.

SADAN ANVENDES DAMPFUNKTIONEN
Apparatet kan ikke kun anvendes til at koge &g, men ogsé til at dampe retter. Der er
mange variationer mulige.




1. Brug mélebageret til at heelde vand pé kogepladen.
2. Anbring &ggeholderen pd damppladen oven p& metalbeholderen.
Placer damppladen i midten af @ggeholderen, s& den sidder ordentligt fast.
3. Anbring maden du vil dampe pa damppladen.
4. Leg det gennemsigtige 1&g pa apparatet.

NB: hvis maden er fugtig kan retten blive vdd. Sgrg for, at maden ikke kommer i bergring med laget.
Hvis du overholder det, dampes din ret perfekt.

Tips ved anvendelse af dampfunktionen:

Nér du anvender denne funktion skal du i nogle tilfzlde komme mere vand i end anfert.

Se dog til, at du ikke komme mere vand i end “hird 17-stregen p& milebzgeret.

- Nér du anvender dampfunktionen ved froste produkter, afhenger kogetiden af vandmangden der kommer
ud af maden. Veer opmarksom pé, at damptiden ogsa kan afheenge af mengden af mad du vil dampe.

- Ved en lille m&ngde af mad bruges der 1-2 streger mere vand end den tilrddede mangde.

- Vent efter madens tilberedning mindst 15 minutter inden apparatet tages i brug igen.

- Huvis du vil stoppe med dampningen inden apparatet er feerdigt, skal du slukke for apparatet og vente til
dampen er forsvundet inden du dbner laget. Ver forsigtig, 14get kan veere varmt.

KOGEVEJLEDNING MHT. DAMPFUNKTIONEN

Mad Vegt Antal Meangde af vand Mengde af vand
(hvis koldt) (hvis frosset)

store stykker kgd ca. 135 gram 2 hard 1 X

alm. stykker kgd ca. 65 gram 2 hard 6 — medium 2 hard 1 — hard 2

smé stykker kgd ca. 35 gram 3 medium 2 hard 3 — hard 4

dim sum ca. 25 gram 3 hard 6 — medium 2 hard 5 — hard 6

Brug forkogte nudler og dim sum.

RENG@RING

TAG ALTID FORST STIKKET UD AF STIKKONTAKTEN!

Soklens yderside kan renggres med en fugtig klud (mé aldrig kommes ned i vand eller andre vasker).
Tilbehgrsdelene kan tgrres af med en fugtig kiud. Ifald det métte vere ngdvendigt, kan de ogsa renggres
1 varmt sebevand. '

Fjern — hver gang apparatet har varet i brug — kalken fra kogepladen. Hvis kalklaget bliver for tykt, kan
kogepladen fyldes med en blanding af 50% vand og 50% eddike. Men anbring da ikke @ggebakken og
laget p apparatet. Stik stikket i stikkontakten og lad blandingen koge i et par minutter. Gentag dette et
par gange. Renggr derefter kogepladen grundigt med vand.

PRINCESS-TIPS

- Kom aldrig apparatets sokkel ned i vand eller andre vesker.

- Tag altid stikket ud af stikkontakten inden renggring eller ved defekter.

- Dek aldrig dampé&bningerne i laget til.

- Var opmerksom pé at der dannes damp under liget, og at denne slipper ud gennem dampabningerne.

- Mens dampningen foregdr bliver Iaget varmt, dbn ldget ikke inden du er fzrdig.

- Sluk altid for apparatet ndr lydsignalet hgres. Hvis du venter for lznge med at slukke for lydsignalet,
kan det blive beskadiget.

- Forsikr dig om, at apparatet er afkglet helt inden du flytter det.

- Lad apparatet sti og kgle af i 15 minutter inden det tages i brug igen.

- Indersiden og de forskellige tilbehgrsdele bliver meget varme: sgrg for, at bgrn ikke
kommer til dem og veer ogsé selv forsigtig.

- Sgrg for, at apparatet ikke er anbragt pd kanten af et bord eller kgkkenbord, s& man kan
komme til at valte det ned pa gulvet; sgrg ogsa for at ledningen ikke er anbragt saledes,
at man kan falde over den eller blive hangende i den.

- Ved beskadigelse af apparatet eller dets ledning, bgr dette ikke anvendes mere men
sendes til vores tekniske afdeling.

- Anbring ikke apparatet pd eller i neerheden af en varm kogeplade eller lignende.

- Tilslut kun apparatet til en jordforbunden stikkontakt.

- Dette apparat er kun egnet til husholdningsbrug,




- Hold opsyn med bgrn, s man er sikker pé, at de ikke bruger apparatet som legetgj.

- Det kan veare farligt at lade bgrn eller personer med et mentalt eller fysisk handicap eller uden den
ngdvendige erfaring eller viden anvende apparatet. Den, der har ansvaret for deres sikkerhed,
ber forst instruere dem i brugen heraf eller altid selv holde tilsyn, nér apparatet er 1 brug.

OPSKRIFTER
DAMPEDE “POCHEREDE” G MED PZLSER OG ASPARGES (1 PORTION)

1 ®g (sldet ud i en mindre aluminium bakke)
1-2 asparges

2-3 hotdogpglser . s
salt og peber efter smag '

Tilberedning:
1. S14 @gget ud i aluminium bakken. Tilst salt og peber.
2. Skeer aspargesene 1 sm4 stykker. Om gnsket kan pglserne skeres ind pé siderne

(sker dem ikke over).

3. Brug mélebzgeret til at helde vand i metalkassen til streg medium 4 eller 5. Anbring &ggebakken
og damppladen, leg ®gget, aspargesene og pglserne herpa. Sgrg for, at maden ikke ligger for tat ved
sidekanterne.
4. Luk laget godt og stil afbryderen i TIL-positionen.
5. S& snart lydsignalet hres, stilles afbryderen i OFF-positionen. Nar dampen er forsvundet, kan léget tages af.
6

. Retten er Klar til servering.

DAMPET BROCCOLI MED OLIVENOLIE OG PARMESANOST

170 gram broccoli (1/2 stok), hvoraf de hérde stilke er fjernet
2 teskeer extra vierge olivenolie
10 gram finrevet Parmigiano-Reggiano (3 teskeer)

Sker broccolien i smi buketter pd 4-5 cm. Skreel stokken og skar den pa langs i stenger pd 1 cm
tykkelse. Brug malebzgeret til at heelde vand i metalkassen til streg medium 4 eller 5. Damp broccolien
mgr i 5-6 minutter p& damppladen. Lag broccolien i en skél og kom olie, ost, samt salt og peber over.

ASPARGES MED EN SHERRYDRESSING TILSAT ESTRAGON

175 gram mellemstore asparges, skaret (1-2 asparges)
1 teske sherryeddike

1/2 teske chalottelgg, finhakket

1 knivspids dijonsennep

1 knivspids salt

lidt peber

2 teskeer extra vierge olivenolie

1/2 teske finhakket frisk estragon

1/2 &g, hardkogt

Brug mélebageret til at heelde vand i metalkassen til streg medium 3 eller 4. Damp aspargesene 1 3-5
minutter (afhengig af tykkelsen) “al dente” p& damppladen, kom aspargesen efterfglgende
i en skal med isvand for at stoppe kogeprocessen. Lad dem drene og dup dem tgrre med

kgkkenpapir.

Bland eddiken, chalottelgget, senneppen, salt og peber i en mindre skél og tils&t olien
gradvist, mens du pisker med en piskeris indtil alle ingredienser er blandet godt sammen.

Tilszt estragon, mens du pisker.

Lad det halve &g lgbe igennem en grov sigte. Tils@t en halv teske dressing til aspargesene
og kom dem p4 en tallerken. Kom dressingen der er tilbage over aspargesene og pynt med @g.




SALAT AF DAMPET LAKS MED GRAPEFRUGT INGEF AERDR}ESSENG

Salat :
100 gram laksefilet, eventueltsk®ret si den passer pd damppladen

1/4 teske kveernet spidskommen

Saft af 1/2 lime (ca. 1/2 dl) -

2 kopper blandede friske bladgrgntsager

1/4 avocado, skeret 1 tynde skiver

1/4 rod grapefrugt, hvoraf skreel og hinde er fjernet, og skeret ud i bade
enkelte bgnnespirer, vasket godt

Grapefrugt-ingefeerdressing o e
1172 teske grapefrugtsaft '

1/2 teske olivenolie

1 teske hvidvinsedikke

1/4 teske finhakket frisk ingefar

Brug mélebageret til at heelde vand i metalkassen til streg hard 6 eller medium 4. Krydr fisken med salt,
peber, spidskommen og limesaft og damp den, i ca. 6 minutter pr. side, mgr pi damppladen. Stil fisken 10
minutter andetsteds for at afkgle. Bland ingredienserne i en mindre skal. Fordel fisken med en gaffel 1
store stykker. Put bladgrgnsagerne ind imellem stykkerne og s& meget dressing, at det dekker alle
bladene. Kom salaten pa en mindre tallerken. Kom advocadoskiverne og de stykker grapefrugt oven pa
tallerken med salaten og kom lidt dressing pa. Pynt med bgnnespirer.

DAMPET KYLLINGESALAT MED SESAMSOVS
Mushi Dori no Gomadare Salad:

Sesamsovs lavet af den kogte kyllings kgdsaft kan nemt tilberedes. Denne slags dressing med sesam
(gomadare) anvendes ofte i Japan og bruges til bide kgd og grgntsager. Denne kyllingeret kan udmarket
serveres som forret, men er ogsé dejlig med kold pasta.

1 forarslgg

salt og peber

1/2 lille agurk

70 gram kyllingelar uden ben og skind
1/4 teske sake

1/4 teske sesamolie

lille stykke presset ingefeer

Til sesamsovsen:

1 teske af den kogte kyllings kadsaft (og eventuelt vand)
1 spiseske sesampasta

1/2 spiseske sojasovs

1/2 spiseske fin sukker

I teske riseddike

1/4 teske chilipasta eller to-ban-jan
1/2 spiseske groft kvarnet sesamfrg
1/2 spiseske finhakket forarslgg

1/2 teske finhakket ingefeer

1/2 teske finhakket hvidlgg

1. Hak forarslgget skrit og lzg de grgnne dele til side med henblik pa tilberedningen af
kyllingen. Lag dem et par minutter i koldt vand for at fjerne den bitre lggsmag.

2. Laeg agurken pd et skeerebraet og drys lidt salt over og smer saltet i agurken, skyl agurken
efterfglgende. Dette mindsker agurkens aroma og giver den en flot grgn farve. SI&
med en stgder p agurken (brug en flaske hvis du ikke har en stgder) og bryd den med
henderne i ulige stykker.




3. Brug mélebageret til at heelde vand 1 metalkassen til streg hdrd 2 eller medium 6. Kom kyllingestykkerne
~ pAetspyd og leg dem pd damppladen. Tilsat salt, peber og olie og leg fordrslgget grgnne dele pé,
samt ingefeeren. Damp kyllingen ferdig. Stil den andetsteds for at den kan afkgle.
Gem kyllingens kgdsaft til sesamsovsen.
4, Tag kyllingen fra spydet og kom den i en bordskal. Bland agurken i det og kom fordrslgget oven pé.
5. Bland alle ingredienser til sesamsovsen i en mindre skél og hz!d den over kyllingen og agurken.

Bemarkning om ingredienserne:
Gomadare — som betyder "lavet pa basis af sesamsovs" — kan laves med ferdig kgbt sesampasta eller

pa en mere traditionel made, ved at kverne ristede sesamfrg til en grov pasta i en suribachi (morter og
stgder).~Tahini, en Greesk sesampasta, er en god og let at fi alternativ, men har en lidt afvigende smag
fordi den ikke er lavet af ristede sesamfrg. En anden alternativ er usgdet jordngdsmgr.

CLASSIC EGG COOKER & MINI §TEAMER ART. 26
Les gjennom hele bruksanvisningen fgr du begynner, og ta vare pa den for senere bruk. Kontroiler at
nettspenningen hos deg stemmer overens med nettspenningen pa apparatet. Koble dette apparatet kun

til en jordet stikkontakt.

BESKRIVELSE
=] ] okk

2. Dampplate

3. Eggstativ

4. Basis med kokeplate

5. Malebeger

6. AV-bryter

7. PA-bryter med indikatorlys

CLASSIC EGG COOKER & MINI STEAMER er utfgrt i bgrstet rustfritt stdl. Denne
helautomatiske eggkokeren egner seg for tilberedelse av maksimalt 6 egg av gangen. Nar eggene er
ferdige, vil den innbygde alarmen pé apparatet avgi et signal. Videre er eggkokeren utstyrt med en
pa-bryter med kontrollys, en av-bryter, et eggstativ, et gjennomsiktig lokk og et malebeger.

BRUKE EGGEKOKEREN
Varsel: Bruk eggprjkkeren forsiktig for 4 unng skade! Stikk et hull i den butte enden av eggene som skal

kokes. Slik unngar du at eggene sprekker. Fyll malebegeret med vann opp til streken med antallet egg du
vil koke. Husk & tenke pd om du vil ha hard- eller blgtkokte egg (se mélebegeret). Hell vannet pd
eggkokerens kokeplate. Bemerkning: malemndelnlngen er beregnet utfra middels store egg. Nér du
vil ha eggene litt hardere, kan du fylle pa litt mer vann, og til blgatew egg bruker du litt mindre vann.
Prgv deg frem til du finner den vannmengden som passer best for deg.
Sett eggstatlvet pd eggkokerens understell. Sett eggene i eggstativet og legg deretter det gjennomsﬂmge
lokket pé apparatet . Lokket er utstyrt med ventilasjonshull, slik at dampen som oppstér kan sive ut
under koketiden. Hold disse dpningene udekket!
Sett stgpselet i stikkontakten og sl1& pa apparatet med av/pd-bryteren. Nér alt vannet har fordampet,
vil du hgre et summende signal. SI4 av apparatet. Ta lokket av apparatet (Husk at lokket er varmt!).
Hold fast eggstativet 1 handtaket og avkjgl eggene under kaldt vann.

! Bemerkning: la apparatet avkjgles i 15 minutter fgr du bruker det igjen.

BRUKE DAMPFUNKSJONEN
Dette apparatet kan ikke bare brukes til & koke egg, men ogsd til dampkoking av matretter.

Mange variasjoner er mulige.

1. Bruk malebegeret til & helle vann pa kokeplaten.

2. Sett eggstativet og dampplaten pa metallbeholderen. Sett dampplaten i midten av
eggstativet slik at den ikke kan l¢sne

3. Sett maten som du vil dampkoke p4 dampplaten.

4. Legg det gjennomsiktige lokket pa apparatet.

Merk: hvis ingrediensene er fuktige, kan retten bli vannaktig. Sgrg for at maten ikke kan komme
i bergring med lokket. Hvis du iakttar disse anbefalingene, vil retten bli perfekt dampkokt.




Tips ved bruk av dampfunksjonen:

Nér du bruker denne funksjonen, bgr du i noen tilfeller tilsette mer vann enn det som er angitt.

Se til at du ikke tilsetter mer vann enn til “hard 1”-linjen p& méalebegeret.

- Hvis du bruker dampfunks;onen med dypfryste produkter, vil koketiden vare avhengig av vannmengden
som kommer ut av ingrediensene. Husk at dampetiden ogsa kan variere alt etter matmengden som du
gnsker & dampkoke.

- Ved en liten matmengde ma du bruke opptil 1-2 mélestreker mer vann enn den anbefalte mengden.

- Vent etter tilberedning av mat minst 15 minutter fgr du bruker apparatet igjen.

- Hvis du gnsker a holde opp med 4 dampkoke fgr apparatet er ferdig, skal du sl av apparatet og vente
til dampen har forsvunnet fgr du dpner lokket. Ver forsiktig, lokket kan vare varmt.

KOKEFORSKRIFTER FOR DAMPFUNKSJON

Ingredienser Vekt 7" Anall Vannmengde Vannmengde

‘ (hvis avkjglt) (hvis dypfryst)
store kjgttstykker ca. 135 gram 2 hard 1 X
middels kjgttstykker ca. 65 gram 2 hard 6 — medium 2 hard 1 — hard 2
kjgttstykker ca. 35 gram 3 medium 2 hard 3 — hard 4
dim sum ca. 25 gram 8 hard 6 — medium 2 hard 5 — hard 6
Bruk forhandskokte nudler og dim sum.
RENGJ@RING

TREKK ST@PSELET UT AV STIKKONTAKTEN FZRST!

Foiens utside kan rengjgres med en fuktig klut (dypp den aldri i vann eller annen vaeske).

De lgse delene kan ogsé tgrkes med en fuktig klut. Om ngdvendig kan de ogsa rengjgres i varmt vann
med oppvaskmiddel.

Fiern kalken fra kokeplaten etter hver bruk. Hvis det dannes ytterligere kalkavleiringer, kan du ha

en blanding av 50% vann og 50% eddik pa kokeplaten. Sett ikke eggstativet og lokket p4 kabinettet.
Sett stgpselet i stikkontakten og la blandingen koke et par minuiter. Gjenta dette et par ganger.
Rengjgr deretter kokeplaten grundig med vann.

TIPS FRA PRINCESS

- Dypp aldri eggkokerens fot i vann eller en annen vaske.

- Trekk alltid sigpselet ut av stikkontakten fgr rengjgring og ved defekter.

- Dekk aldri til dampapningen i lokket,

- Husk at det finnes damp under lokket, som siver ut gjennom dampépningen.

- Lokket blir varmt under dampkokingen. Apne ikke lokket fgr du er ferdlg

- SI4 av apparatet nér du hgrer summetonen. Hvis du lar summeren avgi lyd for lenge, kan den bli skadet.

- Kontroller at apparatet er helt avkjglt fgr du flytter det.

- La apparatet avkjgles i 15 minutter fgr du bruker det pa nytt.

- Apparatets innside og diverse lgse deler blir svaert varme: Oppbevar apparatet utilgjengelig for barn og
veer ogsé forsiktig selv.

- Sgrg for at apparatet ikke star si ner kanten av et bord, en lqgkkenbenk eller hgnende at det kan velte.
Sgrg ogsé for at ledningen ikke henger slik at noen kan snuble i den eller vikle seg inn i den.

- Bruk ikke apparatet hvis selve apparatet eller ledningen er skadet, men send det til var serviceavdeling.

- Plasser ikke apparatet pé eller i naerheten av en varm kokeplate eller lignende.

- Eggkokeren mé kun kobles til en jordet stikkontakt.

- Denne eggkokeren er kun beregnet p& hjemmebruk.

- Barn bgr overvikes for 4 sikre at de ikke leker med apparatet.

- Bruk av dette apparatet av barn eller personer med et fysisk, sensorisk, mentalt eller
motorisk handikapp, eller med manglende erfaring og kunnskap, kan medfgre fare.
Personer som er ansvarlig for deres sikkerhet bgr gi spesifikke instrukser eller overvake
bruken av apparatet. .




OPPSKRIFTER
DAMPKOKTE “POSJERTE” EGG MED POLSER OG ASPARGES (1 PORSJON)

1 egg (hakket i aluminiumskal)
1-2 asparges

2-3 hotdog-pglser

salt og pepper etter smak

Tilberedning:

1. Legg egget i aluminiumskalen. Tilsett salt og pepper.

2. Skjer aspargesene i passe munnfuller spiselige biter. Hvis du gnsker det, kan du lage et lite kutt i
polsene (ikke skjer dem av helt).

3. Bruk mélebegeret for & helle vann i metallbeholderen opptil medium 4 eller 5.
Plasser eggstativet og dampplaten; sett egget, aspargesene og pglsene pa dem.
Sgrg for at maten 1l<ke ligger for nzr kantene.

4. Lukk lokket forsvarlig og sett bryteren i stilling ON (PA).

5. Sett bryteren i stilling OFF (AV) s snart du hgrer summetonen. Néir dampen har dunstet bort,
kan du ta av lokket.

6. Matretten er klar til servering.

DAMPKOKT BROKKOLI MED OLIVENOLJE OG PARMESANOST

170 gram brokkoli (1/2 kvist), uten harde stilker
2 teskjeer “extra vierge” olivenolje
10 gram finrevet Parmigiano-Reggiano (3 spiseskjeer)

Skjer brokkolien i blomster p& 4-5 cm. Skrell stilken og skjer den i lengden til stilker med tykkelse pa 1
cm. Bruk malebegelet for & helle vann i metallbeholderen opptﬂ medium 4 eller 5. Dampkok brokkolien
pa dampplaten i 5-6 minutter til den er mgr. Legg brokkolien i en skal og ha pa olje, ost, salt og pepper.

ASPARGES MED EN VINAIGRETTE AV ESTRAGON OG SHERRY

175 gram middels store asparges, oppskéret (1-2 asparges)
1 teskje sherryeddik

1/2 teskje finhakket sjalottlgk

1 knivsodd Dijon-sennep

1 knivsodd salt

litt svart pepper

2 teskjeer extra vierge olivenolje

1/2 teskje finhakket fersk estragon

1/2 hardkokt egg

Bruk malebegeret for 4 helle vann i metallbeholderen opptil medium 3 eller 4, Dampkok aspargesene
1 3-5 minutter (avhengig av tykkelsen) pa dampplaten “al dente” (“klar til bruk”). Leg deretter
aspargesene i en skil med isvann for 4 stanse kokeprosessen. La vannet renne av og legg dem pa

kjgkkenpapir for & la vannet trekke ut.

Bland eddiken, sjalottlgken, sennepen, salt og pepper i en liten skl og hell langsomt oljen i den mens
du bruker en visp til alle ingrediensene er blandet godt med hverandre. Tilsett estragonet.

Gni det halve egget gjennom en grov sikt. Tilsett en teskje vinaigrette i aspargesene og leg
dem pé en bord. Ha den resterende dressingen over aspargesene og pynt med egg.




