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@ Vegetables cooked in steam

Rinse fresh or frozen vegetables (approx. 400 g) in the steamer basket, pour lukewarm water into the
vessel up to the “max” mark, insert the steamer basket with vegetables into the vessel and place the
cover on. Cook in the microwave oven at 700 W for approx. 10 to 15 minutes (fresh broccoli, cauliflower,
etc.) or approx. 14 to 16 minutes (frozen vegetables).

® Zelenina vafena v pafe

Cerstvou nebo mrazenou zeleninu (cca 400 g) oplachnéte v napafovacim situ, do nadoby nalijte po
rysku ,max" vlaznou vodu, napafovaci sito se zeleninou vlozte do nddoby a uzaviete poklopem. Varte

v mikrovinné troubé na 700 W cca 10—15 minut (Cerstva brokolice, kvétdk apod.) nebo cca 14-16 minut
(mrazena zelenina).

@ Verdure cotte al vapore

Risciacquare le verdure fresche o surgelate (circa 400 g) nel cestello per cottura a vapore, versare acqua
tiepida nel recipiente di cottura fino al segno “max’; inserirvi il cestello con le verdure ed applicare il
coperchio. Cuocere nel forno a microonde alla potenza di 700 W per circa 1015 minuti (broccoli freschi,
cavolfiore, etc.) o circa 14—16 minuti (verdure surgelate).

@® Verduras cocidas al vapor

Lavar las verduras frescas o congeladas (aprox. 400 g) en la cesta, verter agua tibia en el recipiente hasta
lamarca “max’, introducir la cesta de vapor con verduras en el recipiente y colocar la tapa. Cocinar en el
microondas a 700 W aprox. de 10 a 15 minutos (brécoli fresco, coliflor, etc.) o aprox. de 14 a 16 minutos
(verduras congeladas).



@ Legumes cozinhados ao vapor

Lave os legumes frescos ou congelados (aproximadamente 400 g) no cesto, deite dgua morna no
recipiente até a marca « max », cologue o cesto para vapor com os legumes no recipiente e coloque
atampa por cima. Cozinhe no microondas a 700 W por aproximadamente 10 a 15 minutos (broculos
frescos, couve-flor, etc.) ou aproximadamente 14 a 16 minutos (legumes congelados).

@ Dampfgegartes Gemuise

Das frische, bzw. tiefgefrorene Gemiise (ca. 400 g) im Dampfsieb spiilen, lauwarmes Wasser bis
zur Markierung ,max” ins GefaR gieBen, das Dampfsieb mit Gemiise ins Gefa einlegen, mit dem
Deckel schlieBen. Ca. 10—15 Minuten (frische Brokkoli, Blumenkohl usw.), bzw. ca. 14-16 Minuten
(tiefgefrorenes Gemiise) bei 700 W im Mikrowellenofen kochen.

@ Légumes vapeur

Rincer les Iégumes frais ou surgelés (environ 400 g) dans le panier vapeur, remplir le récipient d'eau
tiede jusqu'a la marque « max », placer le panier vapeur dans le récipient et fermer avec le couvercle.
Faire cuire au four a micro-ondes a 700 W pendant environ 10—15 minutes (brocoli frais, chou-fleur, etc.)
ou pendant environ 14—16 minutes (Iégumes surgelés).

@ Warzywa gotowane na parze

Swieze lub mrozone warzywa (ok. 400 g) nalezy optuka¢ w sitku do gotowania na parze, do garka wla¢
letnia wode do poziomu ,max” na miarce. Sitko do gotowania na parze z warzywami nalezy wtozy¢ do
garnka i przykry¢ pokrywa. Kuchenke mikrofalowa nalezy ustawi¢ na 700 W i gotowac ok. 10—15 minut
($wiezy brokut, kalafior itp.) lub ok. 14—16 minut (mrozone warzywa).



@ Zelenina varena v pare

Cerstvii alebo mrazent zeleninu (cca 400 g) oplachnite v naparovacom site, do nadoby nalejte po

rysku ,max" vlazni vodu, naparovacie sito so zeleninou vlozte do nddoby a uzavrite poklopom. Varte

v mikrovinnej rire na 700 W cca 1015 minut (Cerstva brokolica, karfiol a pod.) alebo cca 14-16 minit
(mrazena zelenina).

@ Osowwm npuroToBneHHbIe Ha napy

lpomoiiTe cBeXMe UK 3amopoxkeHHble 0BoLLYM (0kono 400 1) B napoBoii Kop3uHe, HaneiiTe Bogy
KOMHaTHOIi TeMnepaTypbl B KaCTpioNio (10 0TMETKY “Max”), noMecTuTe NapoByto KOP3HY € 0BOLLAMMU
B KaCTPIONIo 1 3aKPoiiTe KPbILLKOIA. Bpema npurotoBneHa B MKpoBonHoBoii neun 1015 Mu
(cBexan kamycTa 6pokKonM, (Bexas LiBeTHas kamycTa); 14—16 MUH (3aMopO3XeHHble 0BOLLM) MpH
moLyHocTi B 700 Br.




Vegetable slices cooked in steam / Zeleninové platky varené v pare
Verdurea fette cotte al vapore / Rodajas de verduras cocinada
- Legumes fatiados cozidos ao vapor / Dampfgegarte Gemiisesche

Tranches de Iégumes a la vapeur / Plasterki warzywne gotowane




@ Vegetable slices cooked in steam
1 small zucchini, 1 small carrot
Use a peeler to slice the vegetables into long, thin slices, spread them onto the perforated bottom of the

steamer basket and cook for about 5 minutes in the deep pot/steamer with a little water and the cover
onin a microwave oven set to 400 W. Serve drizzled with olive oil and sprinkled with herbs.

® Zeleninové platky vafené v pafe
1 mensi cuketa, 1 mensi mrkev
Zeleninu nakrajejte Skrabkou na dlouhé tenké platky, rozlozte je na perforované dno napafovaciho

sita a vafte v uzavieném hrnci s trochou vody v mikrovinné troubé na 400 W cca 5 minut. Podévejte
pokapané olivovym olejem a posypané bylinkami.

@ Verdure a fette cotte al vapore
1 zucchina piccola, 1 carota piccola

Servirsi di uno shucciatore per ottenere fette lunghe e sottili dalle verdure, distribuirle sul fondo traforato
del cestello per cottura a vapore e cuocere per circa 5 minuti nel recipiente di cottura con un po’ d'acqua
e con il coperchio applicato, in forno a microonde alla potenza di 400 W. Servire con un filo d'olio d'oliva
ed erbe aromatiche.



@® Rodajas de verduras cocinadas al vapor

1 calabacin pequeiio, 1 zanahoria pequeiia

Utilizar un pelador para cortar las verduras en rodajas finas y largas, extenderlas en el fondo perforado
de la cesta de vapor y cocinar unos 5 minutos en la cesta vapor con un poco de agua y tapar en el
microondas a 400 W. Servir rociado con aceite de oliva y espolvoreado con hierbas.

@ Legumes fatiados cozidos ao vapor

1 curgete pequena, 1 cenoura pequena

Use um descascador para cortar os legumes em fatias finas e longas. Espalhar os legumes fatiados no
fundo do cesto perfurado para cozer a vapor e cozinhar durante 5 minutos na panela/cozedor a vapor
com pouca dgua, tapada, no microondas a 400 W. Servir regado com azeite e polvilhado com ervas
aromaticas.

@ Dampfgegarte Gemiisescheiben

1 kleinerer Zucchino, 1 kleinere Mdhre

Das Gemiise mit einem Schéler auf lange diinne Streifen schneiden, auf den perforierten Boden des
Dampfsiebes legen, in den Topf etwas Wasser zugeben und den Topf schlieBen, im Mikrowellenofen bei
400 W ca. 5 Minuten garen. Mit Olivendl betréufeln, mit Krdutern bestreuen, servieren.

@ Tranches de légumes a la vapeur

1 courgette de petite taille, 1 carotte de petite taille

Couper les Iégumes avec un éplucheur en longues tranches fines, les disposer sur le fond perforé du
panier vapeur et faire cuire avec un peu d'eau dans le récipient fermé au four & micro-ondes a 400 W
pendant environ 5 minutes. Servir arrosé d’huile d'olive et saupoudré d’herbes.



@ Plasterki warzywne gotowane na parze

1 mniejsza cukinia, 1 mniejsza marchewka

Warzywa nalezy pokroi¢ skrobakiem na dtugie, cienkie plasterki i roztozy¢ je na perforowanym dnie
sitka do gotowania na parze. Kuchenke mikrofalowa nalezy ustawic na 400 W. Gotowac ok. 5 minut pod
przykryciem w garnku z niewielkg iloscig wody. Podawac skropione oliwa z oliwek i posypane ziotami.

@ Zeleninové platky varené v pare

1 mensia cuketa, 1 mensia mrkva

Zeleninu nakrajajte Skrabkou na dlhé tenké platky, rozlozte ju na perforované dno naparovacieho
sita a varte v uzavretom hrni s trochou vody v mikrovinnej rdre na 400 W cca 5 mindt. Poddvajte
pokvapkané olivovym olejom a posypané bylinkami.

@ OBOLLI,HbIe JJIOMTUKW Ha MNMapy

1 maneHbkuit Kaba4ok,
1 ManeHbKas MOpKoBb
Wcnonb3yiite 0BoLLeuCTKY, uToObl Hape3aTb
OBOLLY B ZUINHHbIE, TOHKME IOMTUKI,
pasnoxwTe UX Ha nepopupoBaHHoe

[HO NapoBOI KOP3WHbI 1 FOTOBLTE OKO/IO

5 MuHyT B my6OKOiA KacTpione / napoBapke «
CHebonbLLMM KONMYeCTBOM BOAbI

W KPbILLKOil B MUKPOBONHOBOI Ny,
ycTaHoBNeHHoit Ha 400 BT. Mogatotca
NONUTHIM ONIUBKOBBIM Mac/IoM

1 NOCHINAHHOI 3eMeHblo.




® Salmon cooked in steam
130 g salmon fillets with skin, salt, pepper, herbs (such as dill and thyme)

Place the salmon fillets together with herbs onto the steamer basket and cook in the deep pot/steamer
with a little water and the cover on for about 3 minutes in a microwave oven set to 400 W.

® Losos vafeny v pafe

130 g filetu z lososa s kiizi, siil, pep, bylinky (napf. kopr a tymian)
Filet z lososa polozte spolu s bylinkami na napafovaci sito a vafte v uzavieném hrnci s trochou vody
v mikrovinné troubé na 400 W cca 3 minuty.




@ Salmone al vapore

130 g di filetti di salmone con la pelle, sale, pepe, erbe aromatiche (per esempio aneto e timo)
Mettere i filetti di salmone sul cestello per cottura a vapore insieme alle erbe aromatiche e cuocere nel
recipiente fondo con un po’ d'acqua e con il coperchio applicato, per circa 3 minuti, in forno a microonde
alla potenza di 400 W.

@ Salmon cocinado al vapor

130 g de salmén fileteado con piel, sal, pimienta, hierbas (como eneldo y tomillo)
Poner los filetes de salmén con las hierbas en la cesta de vapor y cocinar en la olla/vapor con un poco de
agua y con la tapa en el microondas unos 3 minutos a 400 W.

@ Salmao cozido ao vapor

130 g filetes de salmao com pele, sal, pimenta, ervas (tais como funcho e tomilho)
Colocar os filetes de salmao com as ervas no cesto de cozer a vapor e cozinhar na panela/cozedor a vapor
com pouca dgua, tapada, durante cerca de 3 minutos no microondas a 400 W.

@ Dampfgegarter Lachs

130 g Lachsfilet mit Haut, Salz, Pfeffer, Krauter (z. B. Dill und Thymian)
Lachsfilet zusammen mit Krdutern auf das Dampfsieb legen, etwas Wasser zugeben, mit dem Deckel
schlieBen, im Mikrowellenofen bei 400 W ca. 3 Minuten garen.



@ Saumon ala vapeur

130 g de filet de saumon avec peau, sel, poivres, herbes (par ex. aneth ou thym)
Placer le filet de saumon ensemble avec les herbes dans le panier vapeur et faire cuire avec un peu d'eau
dans le récipient fermé au four & micro-ondes a 400 W pendant environ 3 minutes.

@ tosos gotowany na parze

130 g fileta z fososia ze skora, sél, pieprz, ziota (np. koper i tymianek)
Filet z tososia z ziotami nalezy wyfozy¢ na sitko do gotowania na parze. Kuchenke mikrofalowa nalezy
ustawic¢ na 400 W. Gotowac ok. 3 minuty pod przykryciem w garnku z niewielka iloscig wody.

@ Losos vareny v pare =

130 g filetu z lososa s kozou, sol; korenie, bylinky (napr. kopor a tymian) / o
Filet z lososa polozte spolu s bylinkami na naparovacie sito a varte v uzavretom hrci ~
s trochou vody v mikrovinnej riire na 400 W cca 3 mindty.

@ Jlococb npuroToBneHHbIN Ha napy

130 1 ¢pune nococa ¢ Koxeii, conb, nepeL, 3eneHb (Hanpumep, YKpon n TAMbAH)

MomecTute dune nococA BMecTe € TpaBamin B NapoByk KOP3WHY 1 ToTOBbTE B rNy6oKoii KacTpione /
napoBapKe ¢ HeGONbLUMM KONMYECTBOM BOAbI U KPbILLKOIE B TeUeHMe 3 MUHYT B MUKPOBOHOBOIA Neuu,
YCTaHOBNEHHOIA Ha 400 BT.






en)

140 g plain flour, 60 ml milk, 15 g granulated sugar, 10 g butter, 10 g fresh yeast,
pinch of salt, 1 small egg, 8 squares dark chocolate

Recipe: Blend lukewarm milk, sugar, butter, yeast, flour, egg and salt, process into a smooth dough
and divide into 8 equal parts. Press a square of chocolate into each chunk and shape dumplings. Place
the dumplings into the steamer basket previously brushed with butter and leave to rise for at least

30 minutes. Put some water into the vessel, insert the steamer basket with the risen dumplings inside,
put the cover on and cook for about 5 minutes in a microwave oven set to 500 W. Serve the yeast
dumplings topped with curd, sugar and cocoa or pour butter or fruit sauce over the top.




(cs)

140 g hladké mouky, 60 ml mléka, 15 g cukru krystal, 10 g masla, 10 g cerstvych kvasnic,
3petka soli, 1 mensi vejce, 8 ctvereckii horké ¢okolady

Postup: Smichejte vlazné mléko, cukr, méslo, kvasnice, mouku, vejce, stil a vypracujte hladké tésto,
které rozdélte na 8 stejnych dilii. Do kazdého kousku tésta vmécknéte ctverecek cokolady a vytvarujte
knedlicky. Knedlicky polozte do maslem vymazaného napafovaciho sita a nechte nejméné 30 minut
kynout. Do nédoby dejte trochu vody, viozte napafovaci sito s nakynutymi knedlicky, uzaviete poklopem
a vafte v mikrovinné troubé na 500 W cca 5 minut. Kynuté knedlicky podavejte sypané tvarohem,
cukrem a kakaem, pielité mdslem nebo ovocnou omackou.

it)

140 g di farina, 60 ml di latte, 15 g di zucchero semolato, 10 g di burro, 10 g di lievito fresco,
1 pizzico di sale, 1 uovo piccolo, 8 quadratini di cioccolato

Ricetta: Amalgamare il latte tiepido con lo zucchero, il burro, il lievito, la farina, I'uovo e il sale, lavorare
fino ad ottenere un composto liscio e suddividere in 8 parti uguali. Spingere un quadratino di cioccolato
in ognuno degli 8 pezzi di pasta e dare una forma sferica ai dolcetti. Metterli nel cestello per cottura

a vapore spennellato di burro e lasciar lievitare per almeno 30 minuti. Mettere un po’ d‘acqua nel
recipiente di cottura, inserire il cestello con i dolcetti lievitati, applicare il coperchio e cuocere per circa

5 minuti nel forno a microonde alla potenza di 500 W. Servire i dolcetti accompagnati da panna,
zucchero e cacao oppure con del burro versato o salsa di frutta.



es)

140 g de harina, 60 ml de leche, 15 g aziicar granulada, 10 g de mantequilla, 10 g levadura
fresca, una pizca de sal, 1 huevo pequeiio, 8 onzas de chocolate negro

Receta: Mezclar leche templada, azdcar, mantequilla, levadura, harina, huevo y sal, proceder hasta
obtener una masa suave y dividir en 8 partes iguales. Introducir una onza de chocolate en cada parte

y formar los bollos. Colocar los bollos en la cesta de vapor previamente engrasada con mantequilla

y dejar levar por lo menos 30 minutos. Poner un poco de agua en el recipiente, introducir la cesta
vapor con los bollos levados, tapar y cocinar unos 5 minutos en el microondas a 500 W. Servir los bollos
aderezados con crema, azlicar y cacao o verter mantequilla o salsa de fruta por encima.

@

140 g farinha de trigo, 60 ml leite, 15 g acticar granulado, 10 g manteiga, 10 g fermento
fresco, 1 pitada de sal, 1 ovo pequeno, 8 quadrados de chocolate negro

Receita: Misturar o leite, 0 alicar, manteiga, fermento, farinha, o ovo e o sal, processar tudo numa
massa suave e dividir em 8 partes iguais. Pressionar um quadrado de chocolate em cada pedago

e moldar os bolinhos. Colocar os bolinhos no cesto para vapor previamente untado com manteiga

e deixar levedar pelo menos por 30 minutos. Colocar dgua no recipiente, inserir o cesto com os bolinhos
levedados, tapar e deixar cozinhar cerca de 5 minutos no microondas a 500 W. Servir os bolinhos com
cobertura de creme, aglicar ou cacau ou cobrir com manteiga ou molho de fruta por cima.



de)

140 g glattes Mehl, 60 ml Milch, 15 g Kristallzucker, 10 g Butter, 10 g frische Hefe, Prise Salz,
1 kleineres Ei, 8 Stiickchen Schokolade

Vorgehensweise: Lauwarme Milch, Zucker, Butter, Hefe, Mehl, Ei und Salz vermischen, zu glattem
Teig verarbeiten, in 8 gleichgroRe Stiicke verteilen. Stiickchen Schokolade auf die Mitte der Teigstiicke
verteilen, zu Knddeln formen. Auf das bebutterte Dampfsieb legen, mind. 30 Minuten gehen lassen.
Etwas Wasser ins Gefdl3 geben, das Dampfsieb mit KloBen einlegen, mit dem Deckel schlieBen, im
Mikrowellenofen bei 500 W ca. 5 Minuten garen. Die HefekldBe mit Quark, Zucker und Kakaopulver
bestreuen, Butter, bzw. FruchtsoBe dariiber gieBen.

[fr)

140 g de farine, 60 ml de lait, 15 g de sucre cristal, 10 g de beurre, 10 g de levure de
boulanger fraiche, 1 pincée de sel, 1 ceuf de petite taille, 8 carrés de chocolat noir

Préparation : mélanger le lait tiede, le sucre, le beurre, Ia levure,

la farine, I'eeuf et le sel, préparer la pate lisse, la diviser en 8 morceaux
égaux. Enfoncer dans chaque morceau de péte un carré de chocolat
et former les boulettes. Placer les boulettes dans le panier vapeur
préalablement beurré et laisser lever pendant au moins 30 minutes.
Verser un peu d'eau dans le récipient, introduire le panier vapeur avec
les boulettes levées, fermer avec le couvercle et faire cuire au four
amicro-ondes a 500 W pendant environ 5 minutes. Servir les bou-
lettes levées avec du fromage frais, saupoudrées de sucre et de cacao,
arrosées de beurre fondu ou de coulis de fruits.




ol)

140 g maki pszennej, 60 ml mleka, 15 g cukru krysztatu, 10 g masta, 10 g Swiezych drozdzy,
szczypta soli, 1 mniejsze jajko, 8 kostek gorzkiej czekolady

Letnie mleko nalezy wymieszac z cukrem, mastem, drozdzami, maka, jajkiem oraz sola. Zagnies¢

na gtadkie ciasto, a nastepnie podzieli¢ je na 8 réwnych porcji. Do kazdej porcji ciasta nalezy whozy¢
kostke czekolady i uformowac kluski. Nastepnie kluski nalezy wytozy¢ na wysmarowane mastem

sitko i pozostawic na co najmniej 30 minut do wyrosniecia. Do naczynia nalezy wlac niewielkg ilos¢
wody, whozy( sitko z wyrosnietymi kluskami, zamknac pokrywka i gotowac ok. 5 minut w kuchence
mikrofalowej ustawionej na 500 W. Kluski na parze podawac posypane twarogiem, cukrem i kakao oraz
polane mastem lub sosem owocowym.

@

140 g hladkej miiky, 60 ml mlieka, 15 g krystalového cukru, 10 g masla, 10 g cerstvych
kvasnic, Stipka soli, 1 mensie vajce, 8 Stvorcekov horkej cokolady

Imiesajte viazné mlieko, cukor, maslo, kvasnice, miku, vajce, sol'a vypracujte hladkeé cesto, ktoré
rozdelte na 8 rovnakych dielov. Do kazdého kuiska cesta vytlacte Stvorcek cokolddy a vytvarujte knedle.
Knedle polozte do maslom vymasteného naparovacieho sita a nechajte najmenej 30 mindt kysnat.

Do nddoby dajte trochu vody, vloZte naparovacie sito s nakysnutymi knedlami, uzavrite poklopom
avarte v mikrovinnej rire na 500 W cca 5 minut. Kysnuté knedle podévajte posypané tvarohom,
cukrom a kakaom, preliate maslom alebo ovocnou omackou.



ru)

140 r nweHnyHoi MyKu, 60 Mn monoka, 15 r caxapHoro necka, 10 r cnuBoyHoro macna,
10 r cBeXUMX APOXOKeIi, LWenoTKa conu, 1 maneHbKoe A0, 8 KBaAPaTOB TEMHOTO LWOKONAAA

(meLuaiiTe mpoxnajHoe MOJOKO, Caxap, Maco, APOXKM, MyKY, ANLL0 1 CONlb, B OBHOPOAHOE TeCcTo

11 pa3fienuTe Ha 8 paBHbIX YacTeil. B kaxayto yacTb nomecTUTe KBapaT LUOKoNaAa 1 chopmupyiiTe
BapeHuky. [lomecTiTe BapeHUKIn B MapOBYH0 KOP3IHY NPpefBapUTeNbHO (Ma3aB MACIOM i 0CTaBbTe
MOAHMMATbCA B TeueHue 30 MUHYT. BrieiiTe HeMHOr0 BOAibl B KaCTPIoNio, BCTaBbTe NapoBYH KOP3UHY

C OAHABLUIMMICA BaPeHUKaMU BHYTPb, 3aKPOIATe KPbILLKOV 1 FOTOBLTE 0KOMO 5 MUHYT

B MIUKPOBOJTHOBOI Neyn, ycTaHosneHHoii Ha 500 BT. MogaBaiiTe ApoxekeBble BapeHUKY, MoCbiNaHHble
TBOPOrOM, CaXapoM ¥l Kakao Wiu fofeiiTe MacioM i GpyKToBbIM COYCOM CBEPXY.

@ Notice: The indicated times of cooking in the microwave oven may differ depending on the size and
initial temperature of the ingredients and type of microwave oven. @ Upozornéni: Uvedené ¢asy pro
pfipravu pokrm{ v mikrovinné troubé se mohou lisit v zavislosti na velikosti a vychozi teploté surovin
atypu mikrovinné trouby. @ Avvertenza: | tempi di cottura indicati possono variare in funzione del peso
e della temperatura iniziale degli alimenti e in base al tipo di forno a microonde. @ Aviso: Los tiempos de
coccion indicados en el microondas pueden deferir dependiendo del tamaio y temperatura inicial de los
ingredientes y del tipo de microondas. (@) Nota: Os tempos indicados de cozedura no microondas podem
diferenciar dependendo do tamanho e da temperatura inicial dos ingredientes e do tipo de microondas.
(D Hinweis: Die angegebenen Garzeiten fiir die Zubereitung von Lebensmitteln im Mikrowellenofen sind
von der Menge und der Ausgangtemperatur des Rohmaterials sowie von der Mikrowellenart abhangig.
@ Attention : les temps de préparation des plats au four & micro-ondes mentionnés peuvent différer
selon Ia taille, la température initiale des aliments et le type de four a micro-ondes. (@ Ostrzezenie:
Podane czasy przygotowywania potraw w kuchence mikrofalowej moga sie rézni¢ w zaleznosci od
rozmiaru i temperatury produktéw oraz od rodzaju kuchenki mikrofalowej. € Upozornenie: Uvedené
casy na pripravu pokrmov v mikrovinnej rire sa mézu ligit v zavislosti na velkosti a vychodzej teplote
surovin a typu mikrovinnej riry. @ BHumaHue: YkazaHHoe Bpema NPUTOTOBNIEHUA B MUKPOBOSHOBOIA
eyl MoXeT BapbipoBaTbCA B 3aBUCMMOCTY OT pa3Mepa U HauanbHoi Temnepatypbl UHIPEAUEHTOB,
a TaKXKe 0T TUNA MUKPOBOJTHOBO Meym.



|
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Good tip: Rinse fresh or frozen vegetables in the stea}m r basket.
Dobry tip: Cerstvou nebo mrazenou zeleninu proplachnéte pfimo v napafovacim situ.
Consiglio utile: Utilizzare il cestello della vaporiera per risciacquare le verdure fresche o surgelate.
Consejo titil: Enjuagar las verduras frescas o congelagas en la cesta vapor.
Conselho ttil: Lave os legumes frescos ou congelado$ no cesto de vapor.
Guter Tipp: Das frische, bzw. tiefgefrorene Gemiise kann man direkt im Dampfsieb spiilen.
Bonne astuce : rincer les [égumes frais ou surgelés directement dans le panier vapeur.
Wskazowka: Swieze lub mrozone warzywa nalezy ptuka¢ bezposrednio w sitku do gotowania na parze.
Dobry tip: Cerstvi alebo mrazend zeleninu preplachnite priamo v naparovacom site.
Mone3Hblii coBeT: IPOMbITb CBeXVE UMM 3aMOPOXKEHHbIE OBOLLY MOXHO NPAMO B NapoBOii KOP3WHe.
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