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Digital slow cooker
Please read and keep these instructions

Mijoteuse électrique numérique
Merci de bien vouloir lire et conserver ces instructions

Digitaler Schongarer
Lesen Sie diese Bedienungsanleitung, und heben Sie sie gut auf

Olla digital de coccién lenta
Lea estas instrucciones atentamente y guardelas

Digitale slowcooker
Lees deze instructies en bewaar ze op een veilige plaats

Panela eléctrica digital de cozedura lenta
Leia e guarde estas instrugdes

Slow cooker digitale
Leggere e conservare le presenti istruzioni

Digital gryde til langtidsstegning

Laes og behold denne vejledning

Digital langkokare

L&s och spara dessa anvisningar

Wolnowar elektroniczny
Prosimy zapozna¢ sie z niniejszg instrukcjg obstugi i zachowa¢ jg do uzytku w przysztosci

LucdpoBana nonrosapka
Moxanyincra, NPoYTUTE U COXPaHUTE AaHHOe PyKOBOACTBO
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B Getting the best from your

new digital slow cooker...

Safety first
Do not immerse the electrical base
in water or in any other liquid.

Do not touch hot surfaces. Use
oven gloves or a cloth when
removing lid or handling hot
containers. Use handles or knobs.

B IMPORTANT SAFETY

INSTRUCTIONS

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

Primarily there is danger of injury or
death and secondly the danger of
damage to the appliance. These are
indicated in the text by the following
two conventions:

WARNING: Danger to the
person!

IMPORTANT: Damage to the
appliance!

In addition we offer the following
essential safety advice.

Your safety

Never touch the outer enclosure of
the slow cooker during its operation
or before it cools. Do not touch hot
surfaces. Use oven gloves or a cloth
when removing the lid or handling
hot containers as hot steam

will escape.

To protect against fire, electric
shock and personal injury do not
immerse cord, plugs, or appliance in
water or other liquid.

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

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

www.morphyrichards.com
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Do not switch on the cooker if the
ceramic pot is empty.

Never cook directly in the base unit.
Use the ceramic pot.

This appliance is not intended for
use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless
they have been given supervision or
instruction concerning use of the
appliance by a person responsible
for their safety.

Location

Do not use outdoors.

Ensure that this appliance is
situated out of reach of children.

Do not place directly under kitchen
wall cupboards when in use as it
produces large amounts of steam.
Avoid reaching over the slow cooker
when in use.

B Mains lead

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

Do not let the cord hang over the
edge of the table or counter and
keep it away from any hot surfaces,
including the slow cooker itself.

Do not let the lead run across an

open space e.g. between a low
socket and table.

Children

Never allow a child to operate this
appliance. Teach children to be
aware of dangers in the kitchen,
warn them of the dangers of
reaching up to areas where they
cannot see properly or should not
be reaching.

Children should be supervised to
ensure that they do not play with
the appliance.
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B other safety
considerations

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

e  Extreme caution must be used
when moving the cooker when
containing hot food, water, or other
hot liquids.

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

e Do not use any slow cooker parts in
a microwave or on any
cooking/heated surfaces.

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

e Do not use the appliance for other
than intended use.

e Never leave the appliance
connected to the socket outlet
when not in use.

e Do not switch on the appliance
when it is upside down or laid on
its side.

e The glass lid and ceramic pot are
fragile. Handle them with care.

e Allow the lid and the crock pot to
cool before immersing in water.

e Do not use crock pot or glass lid if
cracked or chipped.

. Electrical requirements

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

If the socket outlets in your home
are not suitable for the plug
supplied with this appliance, the
plug should be removed and the
appropriate

one fitted.

Warning: The plug removed
from the mains lead, if severed,
must be destroyed as a plug
with bared flexible cord is
hazardous if engaged into a live
socket outlet.

Where used, should the fuse in the
13 amp plug require changing, a 3
amp BS1362 fuse must be fitted.

WARNING: This appliance must
be earthed.

www.morphyrichards.com
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Keep Warm
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I Features

@ Glass lid

© Ceramic crock pot

© Base

@ Control panel

@© Power indicator

© Power on/off button

@ Timer set button

© LCD display

© Increase cooking time button
@ Decrease cooking time button
@ Handles

I Cooking capacity

The 6.5 litre digital slow cooker has
a maximum working capacity of
4.5 litres.
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B Before using the digital
slow cooker for the first
time

1 Remove all labels and tags from
the product.

2 Wash the crock pot and glass lid in
hot soapy water, with a sponge or a
dish cloth, rinse thoroughly and dry.

WARNING : Do not immerse the
slow cooker base in water.

Please note

During initial use you may notice a
slight odour due to the burning off
of manufacturing residues. This is
completely normal and will
disappear after a few uses.

I Instructions for use

1 Place the base @ on a dry, level,
heat resistant surface, away from
the edge of the work surface. Do
not use on the floor.

2 Place the ingredients into the
ceramic crock pot @, and place the
pot into the base. Cover with the
glass lid. If you need to pre-cook or
brown foods prior to slow cooking,
this must be done in a pan. Do not
try to brown or pre-cook food in a
slow cooker.

3  Plug the slow cooker into the
mains socket.

B Quick start

e  When plugged in, the red LED will
glow and the unit will display "
06:00 " as the default cooking time.

D ('
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Keep Warm

Unit is plugged in and
the default cooking time
is showing.

Unit is cooking and there is
2 hours and 30 minutes left
to cook.

e |f the recipe calls for 6 hours
cooking time, simply press O/I
and cooking will begin. The green
LED will glow to show that cooking
has begun.

e During the cooking process, the
display will count down minute by
minute to the keep warm time
when your meal is ready to eat.
"WARM'"" will then be displayed,
to indicate that the cooking process
has stopped and the unit is on
keep warm.

®  Please follow the timings in the
recipes provided for recommended
cooking durations.

B Adjusting the cooking
time

e |f the recipe calls for an alternative
cooking time, follow this procedure
to adjust the cooking time.

Please note:
Cooking time can be adjusted to
between 4 and 12 hours.

4 Press the SET button, (numbers
will flash).

5 Press + to increase the cooking
time in hours or - to decrease
cooking time until the desired
cooking time
is shown.

6 Press the SET button again to
adjust the cooking time by minutes
in the same way as above, (time
advances in 10 minute increments).

7 Press the SET button again,
(numbers stop flashing) and press
O/1 when you are ready for cooking
to begin. The LED will glow green to
indicate that cooking has begun.

D o
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Keep Warm
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Keep Warm

and is on keep warm.
The meal is ready.

www.morphyrichards.com
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The unit has finished cooking
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B Keep warm

I Suitable foods

At the end of the cooking time
the unit will go onto the keep
warm function.

“WARM” will then be displayed on
the digital display showing that the
cooking process has stopped and
the unit is on keep warm.

Switch off and unplug the slow
cooker after cooking and remove
the crock pot using oven gloves.

WARNING: Be careful not to
touch the base unit after
cooking as it remains hot.

I About slow cooking

Slow cooking has always been the
best way to prepare nutritious hot
meal with minimum preparation and
maximum free time away from the
kitchen. Morphy Richards has
brought this style of cooking right
up to date with this modern,
cooking system.

Traditionally slow cooking has
centred on soups and casseroles
but with this oval ceramic cook pot
you can also produce most modern
family meals and dinner party
dishes. This pot is convenient as
well as looking good enough to take
straight to the table for serving.
(Always place crock pot on a heat
proof mat or surface).

This method of cooking is ideal for
preparing tougher cuts of meat,
giving them the long, gentle
simmering that ensures that they
become tender and full of flavour.

IMPORTANT

The slow cooker works by building
up heat and maintaining an even
temperature. To get the best
cooking results, do not remove the
lid during cooking, since this will
lose heat and therefore slow down
the cooking time. The glass lid
allows you to monitor the cooking
progress without interrupting the
cooking time. Each time you remove
the lid allow 10 minutes extra
cooking time.

www.morphyrichards.com
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Most foods are suited to slow
cooking methods, however there
are a few guidelines that need to
be followed.

Make sure all frozen ingredients
are well thawed out.

Cut root vegetables into small, even
pieces, as they take longer to cook
than meat. They should be gently
sauted 2-3 minutes before slow
cooking. Ensure that root
vegetables are always placed at the
bottom of the pot and all ingredients
are immersed in the cooking liquid.

Trim all excess fat from meat
before cooking, since the slow
cooking method does not allow fat
to evaporate.

If adapting an existing recipe from
conventional cooking, you may
need to cut down on the amount of
liquid used. Liquid will not
evaporate from the slow cooker to
the same extent as with
conventional cooking.

Never leave uncooked food at room
temperature in the slow cooker.

Do not use the slow cooker to
reheat food.

Uncooked red beans must be
soaked and boiled for at least 10
minutes to remove toxins before use
in a slow cooker.

Insert a meat thermometer into
joints of roasts, hams, or whole
chickens to ensure they are cooked
to the desired temperature.

B Do's and Don'ts for

crock pot

Authentic stoneware is fired at high
temperatures therefore the crock
pot may have minor surface
blemishes, the glass lid may rock
slightly due to these imperfections.
Low heat cooking does not produce
steam so there will be little heat
loss. Due to normal wear and tear
through the products life, the outer
surface may start appearing
‘crazed'.
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Do not put the crock pot or glass lid .
in an oven, freezer, microwave or on
a gas/electrical hob.

Do not pre-heat before adding
ingredients.

Do not subject the crock pot to

sudden changes in temperature.

Adding cold water to a very hot pot .
could cause it to crack.

Do not allow the pot to stand in

water for a long time (You can leave
water in the pot to soak).

There is an area on the base of the .
crock pot that has to remain

unglazed for manufacturing

purposes. This unglazed area is

porous, therefore will soak up water,

this should be avoided. .

Do not switch the cooker on when
the crock pot is empty or out of
the base.

I Tips for slow cooking

The slow cooker must be at least
half full for best results.

The lid is not a sealed fit. Don’t

remove unnecessarily as the built .
up heat will escape. Each time you
remove the lid allow 10 minutes

extra cooking time.

If cooking soups, leave 5cm space
between the top of the cook pot
and the food surface to allow
simmering.

Many recipes require all day
cooking, if you do not have time to
prepare food that morning prepare it
the night before and store the food
in a covered container in the fridge. .
Transfer the food to the crock pot

and add boiling liquid / gravy.

Most meat and vegetable recipes
require 4-6 hours.

Do not use frozen meat or poultry
unless it is thoroughly thawed
out first.

Some ingredients are not suitable
for slow cooking. Pasta, seafood,
milk and cream should be added
towards the end of the cooking
time. Many things can affect how
quickly a recipe will cook, water and
fat content, initial temperature of the
food and the size of the food.

Pieces of food cut into small pieces
will cook quicker, a degree of 'trial
and error' will be required to fully
optimize the potential of your

slow cooker.

Vegetables usually take longer

to cook than meat, so try and
arrange vegetables in the lower half
of the pot.

All food should be covered with a
liquid, gravy or sauce. In a separate
pan or jug prepare your liquid, gravy
or sauce and completely cover the
food in the crock pot.

Pre-brown meat and onions in a
pan to seal the juices. This also
reduces the fat content if separated
before adding to the crock pot. This
is not necessary if the time is
limited, but improves the flavour.

When cooking joints of meat, ham,
poultry etc the size and shape of
the joint is important. Try to keep
the joint in the lower 2/3 of the pot
and fully cover with water. If
necessary cut in two pieces. Joint
weight should be kept within the
maximum limit.

1.5 kg Large sized slow cooker

I Cooking guide

The recipes are based on
MAXIMUM WORKING VOLUMES
which are:

6.5 Litres
Working capacity 4.5
litres / 8 pts

This allows a 3cm space between
the top of the cook pot and
the food.

www.morphyrichards.com
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B RECIPES
I Soups

Minestrone Soup

559 butter
100g streaky bacon chopped
2 onions, finely chopped
2 cloves garlic, crushed
4 sticks celery, chopped
5009 potatoes, peeled
and cubed
2 large carrots, peeled
and diced
4 cabbage leaves, shredded
4 large tomatoes, skinned and
roughly chopped
2.25 litres chicken stock
3 tbsp tomato puree
3tsp worcestershire sauce

Salt and freshly ground blackpepper

2 tbsp parsley, finely chopped
1509 pasta shells
3 tbsp parmesan cheese, grated

Melt the butter in a pan and fry
bacon and vegetables until soft.
Make up stock and add stock,
bacon and vegetables to the
crockpot. Add remaining ingredients
except the parsley, pasta shells and
parmesan cheese. Place the
crockpot in the base unit, cover with
the lid and cook for approx 4-6
hours. 45 minutes before serving
add the pasta shells and parsley.
Adjust the seasoning if neccessary
and sprinkle with parmesan cheese.
Serve with crusty french bread.

www.morphyrichards.com
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Lentil soup

200g smoked bacon, chopped

2 large onions, finely chopped
4 carrots finely diced

4 sticks of celery, finely sliced
4009 orange lentils

2x400g cans of chopped tomatoes
2 litres chicken stock

4 tsp worcestershire sauce

pinch nutmeg

1 bayleaf

2 tsp basil

salt and freshly ground black pepper

2 tbsp parsley, finely chopped

In a pan gently fry the bacon until
the fat begins to run. Add all the
remaining ingredients except the
parsley and bring to the boil.
Simmer for 2 minutes. Transfer to
the crock pot. Place the crock pot
into the slow cooker base, cover
with the lid. Cook for approx 4-8
hours. If a smoother consistency is
required liquidise the soup after
cooling and then reheat the soup in
a pan. Sprinkle with parsley and
serve with crusty french bread.

Vegetable Soup

60g butter

2.2kg mixed vegetables, e.g
potatoes, onion, carrot,

parsnips, celery, leek, tomato

60g flour

Salt and freshly ground black pepper

2 tsp mixed herbs
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Peel, wash and cube or slice the
vegetables. Melt butter in a pan and
gently fry the vegetables for 2-3

Caribbean chicken

minutes. Add the hot stock. Stir well 3 tbsp vegetable oil

and bring to the boil. Season to

taste and add mixed herbs. Transfer 2 large onions, chopped

all ingredients to the crock pot and

place pot in the slow cooker base. 4 sticks celery, chopped

Cover with lid and cook for approx

6-8 hours. Cool and liquidise the 3 carrots, sliced

soup and then reheat in a pan on

the hob. Thicken it with flour. 5009 mushroomes, sliced

2 red peppers, de-seeded
B Poultry
and sliced
Chicken Paprika
8 chicken joints, skinned

8 chicken portions 400g can sliced peaches
60g butter 4009 can pineapple chunks
60g seasoned flour 10 tbsp cornflour
4 large onions, chopped 3tsp paprika
6 carrots peeled and sliced 3tsp SOy sauce
2 green pepper, de-seeded 3 tbsp worcestershire sauce
and chopped 8 thsp malt/wine vinegar
3 tsp paprika 1 litre boiling water
3 tsp tomato puree Salt and freshly ground black pepper.
1 litre chicken stock

Salt and freshly ground black pepper

Clean, wipe and dry chicken, coat in
seasoned flour. Using a pan, fry the
chicken in the butter until brown all
over. Add onions and carrots and fry
until soft. Add pepper, paprika,
tomato puree, and the remaining
flour, stir well. Gradually mix in
chicken stock. Bring to the boil and
season. Transfer all the ingredients
to the crock pot and place in the
base unit. Cover with the lid and
cook for approx. 4-7 hours.

Fry onions, celery, carrot,
mushrooms, and pepper in a pan.
Add chicken joints and fry until
brown all over. Drain peaches, and
pineapple, reserving juice, and add
them to the pan. To make the
sauce, blend cornflour and paprika
with soy sauce, worcestershire
sauce, vinegar and reserved juice,
add seasoning, boiling water and
pour into pan. Bring the sauce to
the boil, stirring continuously.
Transfer all ingredients to the slow
crock pot and place pot into the
base unit. Cover with the lid and
cook for approx. 5-7 hours.

www.morphyrichards.com
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Chicken in white wine sauce Chicken and mushroom casserole

8 chicken joints, skinned 8 chicken quarters

759 butter 759 butter

2 large onions, finely chopped 3 tbsp flour

2509 mushrooms, sliced 2 large onions, finely chopped

3 tbsp cornflour 3 sticks celery, thinly sliced

1 litre dry white wine 5009 mushrooms, thinly sliced

3tsp mixed herbs 2 cloves garlic, crushed

Salt and freshly ground black pepper 1 litre chicken stock

2 egg yolks Salt and freshly ground black pepper

9 tbsp double cream 7 tbsp cream (optional)
Place the chicken joints and butter Toss the chicken in the flour, place
in a pan and gently fry until all the in a pan and fry in the butter until
juices are sealed in. Add the onion golden brown on all sides. Add the
and fry until softened but not onion and celery and gently fry until
browned. Add the mushrooms and softened but not browned. Add the
cook for a minute on low heat. mushroom and garlic and stir in the
Blend the cornflour with a little of stock. Bring to the boil and season.
the wine. Pour the remaining wine Transfer all the ingredients into the
into the pot with the blended slow crock pot and place the pot in
cornflour, mixed herbs and the base unit. Place lid on the slow
seasoning. Bring to the boil, stirring cooker. Ensure that the chicken and
continuously until thickened. vegetables are immersed. Cook for
Transfer all ingredients to the crock Approx. 5-7 hours. Before serving,
pot, place in the base of the slow stir in the cream.
cooker and place the lid on. Cook
for approx. 5-8 hours. Just before Fricasse of Turkey

serving beat together the egg yolk
and cream. Beat in a few

tablespoons of hot sauce, mix well 8 turkey portions
together. Pour this mixture into the
slow crock pot and stir until the 2 large onions, finely chopped
sauce thickens.
759 butter
225g mushroomes, sliced

Bouquet garni

Sliver of zest of lemon

Salt and freshly ground black pepper

1 litre stock

5 tbsp cornflour

9 tbsp milk
www.morphyrichards.com
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In a pan gently fry the onions in the
butter until softened but not
browned. Cube the turkey meat and
add to the pan. Add the remaining
ingredients, except the milk and
cornflour, and bring to the boil.

Transfer all ingredients to the crock
pot. Place the crock pot in the slow
cooker base unit. Place the lid over
the slow cooker. Cook for approx.
4-6 hours. Remove the bouquet
garni and lemon, half an hour before
serving. Pour the liquid into a pan.
Blend the cornflour with the milk
and pour into the pan, stir well and
leave to thicken.

B Meat
New England beef

1.5kg piece of topside

1

bouquet garni

11/2 tsp thyme

11/2tsp black peppercorns
8 shallots

400g carrots, sliced
200g swede, diced

Put the beef into a pan and cover
with cold water. Add all the
remaining ingredients, cover and
bring to a simmer. Season well and
transfer all the ingredients to the
slow crock pot. Place the crock pot
into the slow cooker base. Place the
lid on to the slow cooker. Cook for
approx. 5-7 hours. Take the beef out
of the slow cooker with a slotted
spoon and allow to cool for 10
minutes. The cooking liquid can be
used as a base to make gravy. Cut
the beef into slices and spoon a
little of the cooking liquid over.
Serve with vegetables and garnish
with fresh parsley.

IMPORTANT

When buying a joint of meat, make
sure that it will fit into the crock pot
so that when it is covered with
liquid it will still be 2.5cm below the
rim of the pot. The joint must not
stick out above the rim and there
should be enough room to cover the
meat with water. The shape of the
meat is just as important as the
weight.

Steak and kidney ragout

1.5kg stewing steak

300g kidney

3tbsp flour

4 large onions, quartered

1 litre hot beef stock

400 ml

red wine

5 tbsp

tomato puree

2tsp worcestershire sauce

2259 button mushrooms

Using a sharp knife to trim the beef
and cut into 1 inch (2.5)cm cubes.
Cut the kidney into bite sized
pieces. Coat the beef with the flour.
Place into a pan with onions, stock,
wine and tomato puree. Bring to a
simmer. Add the worcestershire
sauce and season. Transfer all the
ingredients to the crock pot and
place into the crock pot and place
in the base unit. Place the lid on the
slow cooker. Cook for approx. 5-7
hours. Add the button mushrooms
one hour before serving. This recipe
can be used as a base for steak
and kidney pie.

www.morphyrichards.com
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1 litre brown stock
3 tsp paprika

3 tbsp tomato puree
4 bay leaves

3 tsp mixed herbs

Salt and freshly ground black pepper.

Beef Curry

5 tbsp vegetable oil

2 large cooking apples, peeled,
cored and sliced

4 large onions, chopped

1.5 kg stewing steak, cubed

5tsp curry powder

5 tbsp plain flour

1 litre beef stock

Salt and freshly ground black pepper

5 tbsp mango chutney

125¢g sultanas

400g tin tomatoes, chopped
2 tbsp lemon juice

Fry the apple and the onion in a pan
until soft. Coat the meat in
seasoned flour, add to the pan and

Cut the meat into cubes and toss in
seasoned flour. In a pan fry onions
and garlic until softened, then add
the meat and continue to fry until
the meat is slightly browned. Skin
and chop tomatoes finely, add to
meat with the stock, (blended with
the paprika) tomato puree, bay
leaves and mixed herbs. Season to
taste and bring to a simmer.
Transfer all ingredients to the crock
pot and place pot in the base unit.
Cover with the lid. Cook for approx.
5-8 hours. Before serving remove
the bay leaves and thicken the
sauce if neccessary.

Beef in red wine

fry until lightly browned. Stir in the 3tbsp ol

stock and bring back to a simmer.

Add remaining ingredients and bring 2 large onions, chopped

back to a simmer. Transfer all the

ingredients to the crock pot and 1.5kg  stewing steak, cubed

place pot in the slow cooker base.

Place the lid onto the slow cooker. 16 black olives

Cook for approx. 4-7 hours. At the

end of the cooking time it may be 2 cloves garlic, crushed (optional)

neccessary to thicken the sauce.

10 tomatoes skinned, deseeded
Paprika beef
and roughly chopped
1.5kg stewing steak 800g mushrooms
759 seasoned flour 1litre  dry red wine
4 large onions, chopped Salt and freshly ground black pepper
2 cloves of garlic, crushed 2 bay leafs
759 cooking fat Freshly chopped parsley
1kg tomatoes
www.morphyrichards.com
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In a pan gently fry the onion in the
oil until softened. Add the beef and
brown on all sides. Add all the
remaining ingredients except the
parsley and bring to a simmer.
Transfer all the ingredients into the
crock pot and place the pot into the
slow cooker base. Place the lid into
the slow cooker. Cook for approx.
4-8 hours. Before serving remove
the bay leaf and sprinkle with
parsley.

Hungarian Goulash

Toss the meat in seasoned flour.
Heat the oil in the pan and fry
onions, pepper, carrot and celery
until soft. Add the meat and fry until
browned. Add the paprika, tomato
puree, nutmeg, mixed herbs and
seasoning and cook for a further
two minutes. Add stock, tomatoes,
red wine and worcestershire sauce.
Bring to a simmer. Transfer all
ingredients into the crock pot and
place the pot into the slow cooker
base. Place the lid onto the slow
cooker. Cook for approx. 5-7 hours.

Chilli con carne

1kg stewing steak, cut into

cubes 3 tbsp vegetable oil

759 seasoned flour 2 large onions chopped

5 tbsp vegetable oil 4

2 large onions, finely chopped cloves garlic, crushed

1 green pepper, deseeded 1 green pepper, de-seeded

and chopped

and chopped

2 carrot, peeled and chopped 1kg minced beef

2 sticks celery chopped 2 x 4009 can of tomatoes, chopped
3tsp paprika 3tsp chilli powder

5 tbsp tomato puree 3 tbsp flour

Pinch of grated nutmeg 3tsp brown sugar

5tsp mixed herbs 7 tbsp tomato puree

Salt and freshly ground black pepper

Salt and freshly ground black pepper

400 ml beef stock

400g can of tomatoes, roughly
chopped

400 ml red wine (optional)

5 tsp worcestershire sauce

2 x 4009 can red kidney beans,

drained

Fry onions, garlic and pepper in a
pan until soft. Add minced beef and
fry until lightly browned. Blend
together chilli powder, flour, brown
sugar and tomato puree. Stir in
tomatoes, chilli paste and
seasoning. Transfer all ingredients
to the crock pot and place pot into
the slow cooker base. Place lid on
the slow cooker. Cook for approx.
3-7 hours. One hour before serving
add the kidney beans. Serve with
boiled rice or baked potatoes.

www.morphyrichards.com
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Bolognese sauce Pork goulash

1kg minced beef 3 tbsp oil

2 large onions, finely chopped 2 onions, finely chopped

4 sticks celery, thinly sliced 7 tbsp flour

2 cloves garlic, crushed 2tsp paprika

5 tbsp tomato puree Salt and freshly ground black pepper

3 tbsp flour 1.5kg stewing pork, cubed

2x4009g can of tomatoes 2 red peppers de-seeded
including juice and diced

400ml beef stock 1tsp oregano

200g mushrooms, sliced 5 tbsp tomato puree

1tsp mixed herbs 1 litre stock

Salt and freshly ground black pepper 2 small cartons of soured

In a pan gently brown the mince
without adding any fat or oil. When
the fat has started to run from the
meat add the onion, celery and
garlic. Fry for a couple of minutes
and then add the tomato puree.
Blend some of the tomato juice with
flour to make a smooth pouring
cream. Add to the meat with
remaining tomatoes and juice and
bring to the boil stirring
continuously until thickened. Add
the remaining ingredients and mix
well. Transfer all the ingredients to
the crock pot and place in the base
of the slow cooker. Place the lid on
the slow cooker. Cook for approx.
3-8 hours (Note: A slight crust of
brown meat may appear on the top.
It soon disappears if stirred into the
sauce).

cream or yoghurt

www.morphyrichards.com
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In a pan gently fry onion in the oil
until soft. Blend together the flour,
paprika, salt and pepper. Toss the
pork in the seasoned flour and add
to the pan, fry until brown on all
sides. Add red pepper, oregano,
puree and stock. Bring to the boil,
stirring continuously until thickened.
Transfer all the ingredients to the
crock pot and place in the slow
cooker base. Place lid on the pot
and cook for approx. 4-8 hours.
Just before serving swirl the cream
or yoghurt into the goulash.
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Oriental honeyed pork

Pork and pineappple curry

Pineapple juice (reserved from chunks)

Cut pork into cubes and toss in
seasoned cornflour. Heat oil in a
pan and fry garlic and onion. Add
pork and lightly fry until lightly
browned on all sides. Lower the
heat and add pepper, pineapple,
mushrooms and tomatoes, leave on
gentle heat whilst preparing sauce.
To make the sauce, mix together
chicken stock, honey and soy
sauce. Blend cornflour with
pineapple juice and add to the
mixture. Add sauce to the pan and
stir whilst bringing to the boil.
Transfer all ingredients to the crock
pot, place in the slow cooker base
and cover with the lid. Cook for
approx 5-8 hours. Serve with rice
and fresh green vegetables.

1kg pork fillet 2kg lean pork, cubed
6 tbsp seasoned cornflour 1009 flour
6 tbsp corn oil 2tsp salt
1 large onion, chopped 3 tbsp oil
2 cloves garlic, crushed 2 large onions, chopped
2 green peppers, de-seeded 3tsp curry powder
and chopped 2tsp paprika
2x 4009 pineapple chunks 1 litre chicken stock
(reserve juice) 3 tbsp mango chutney
8 mushrooms, sliced 3tsp worcester sauce
6 ripe tomatoes quartered 4009 can pineapple cubes,
Sauce with juice
1 litre chicken stock 4 bay leaves
5 tbsp honey
Toss the pork in the flour and salt.
3 tbsp SOy sauce In a pan heat the oil and brown the
meat. Add the onions and fry until
5 tbsp cornflour soft. Stir in the curry powder and

paprika. Stir well and cook for a few
minutes. Add the remaining
ingredients, bring to a simmer and
transfer to the crock pot. Place
crock pot into the base unit and
cook for approx. 4-7 hours. Remove
bay leaves before serving.

Boiled ham
Gammon joint up to 1.5 Kg

Put the gammon in a pan, cover
with cold water and bring to the
boil, drain and rinse. Place in the
crock pot and cover with boiling
water. Place the crock pot in the
slow cooker base unit and cover
with the lid. Cook for approx. 5-7
hours. Drain and cool slightly before
removing the skin. Allow to cool.
Wrap tightly in kitchen foil. Place in
the refridgerator until well chilled.
Coat fat with toasted breadcrumbs
before serving.

www.morphyrichards.com
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IMPORTANT

When buying a joint of meat, make
sure that it will fit the size of the
slow cooker crock pot. It should fit
into the crock pot so that when it is
covered with liquid it will still be 2.5
cm below the rim of the pot. The
joint must not stick out above the
rim and there should be enough
room to cover the meat with water.
The shape of the meat is just as
important as the weight.

Lamb with lentils

800g carrots, sliced

2259 parsnips, sliced

2 cloves garlic, crushed

2 bay leaves

2509 orange lentils, soaked for

1 hour

Salt and freshly ground black pepper

400ml red wine

1.5kg lamb leg fillet cubed
4tbsp SOy sauce

3009 button mushrooms

Irish stew

8 lamb chops

4 onions, sliced

3 tsp mixed herbs

2 large parsnips

1kg carrots, thickly sliced
1.5 kg potatoes quartered

1 litre hot vegetable stock
3 leeks, sliced

Remove any excess fat from the
chops and then place in a pan with
the onions. Brown chops on both
sides. Sprinkle over the mixed
herbs. Add parsnips, carrots,
potatoes, leeks and pour over the
stock. Bring to a simmer. Transfer all
the ingredients to the crock pot and
place into the slow cooker base.
Place the lid onto the crock pot.
Cook for approx. 5-8 hours.

www.morphyrichards.com
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parsley sprigs to garnish

Place the carrots, parsnips garlic,
bay leaf and drained lentils in the
slow crock pot and season with salt
and pepper, Pour in the wine after
bringing to simmering point in a
pan. Brush the meat all over with
the soy sauce and sprinkle with salt
and pepper. Place on top of the
vegetables. Place the crock pot into
the slow cooker base and replace
the lid. Cook for approx. 6-8 hours.
Add the mushrooms for the last 30
minutes. Discard the bay leaf.
Garnish with parsley and serve with
a crisp green salad.

Sausage pot

3 tbsp oil

1.5kg sausage

2 large onions, finely chopped
4 carrots, thinly sliced

2 leeks, sliced

5 tbsp flour

1 litre beef stock

5 tbsp chutney

3 tbsp worcestershire sauce

Salt and freshly ground black pepper
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In a pan quickly brown the
sausages on all sides in the oil. Add
the onions, carrots and leeks and
gently saute until softened, but not
browned. Stir in the flour and cook
on a slow heat until the oil is
absorbed. Slowly add the stock,
and bring to the boil, stirring
continuously until thickened. Stir in
the chutney, worcestershire sauce
and seasoning. Transfer all the
ingredients to the crock pot and
place in the slow cooker base.
Cover with the lid and cook for
approx. 5-8 hours. If the sausages
contain a lot of fat, any excess can
be removed from the surface of the
finished dish with kitchen paper.

Vegetarian curry

I Desserts

Rice Pudding

40g butter

150g pudding rice
150g sugar

1172 litres milk

Pinch of nutmeg

Butter the inside of the slow crock
pot. Add all the ingredients and stir.
Place crock pot on the slow cooker
base and cover with the lid. Cook
for approx 3-4 hours.

Fruit compote

5 tbsp cooking oil

5009 dried mixed fruit, such as
4 large onions, chopped

apples, prunes, pears,
2 cloves garlic, crushed
apricots and peaches

5 tsp curry powder

60g sultanas
600g lentils

60g raisins
2 litres white stock

359 flaked almonds
3 tsp lemon juice

5 tbsp caster sugar
Salt and freshly ground pepper

1 litre water
4 carrots, diced

5 tbsp cointreau
2 apples, peeled,

cored and chopped Place all the ingredients, except the
cointreau, in the slow crock pot. As

125¢g sultanas the apple rings tend to float to the

Heat the oil in a pan. Saute the
onion, carrots and garlic lightly. Add
the curry powder. Cook gently for 1
minute. Stir in the stock, lemon
juice, salt, pepper and lentils. Bring
to the boil and continue to boil for 3
minutes. Transfer all ingredients to
the crock pot and place in the slow
cooker base. Stir in the apples and
sultanas. Place lid on the slow
cooker. Cook for approx. 5-8 hours.
Ensure that the vegetables are
immersed during cooking.

surface and discolour, put them at
the bottom. Cook for approx. 5-7
hours. Transfer the fruit to a serving
dish and allow to cool. Cool the fruit
first before putting into a cut-glass
dish. Stir in the cointreau and

serve chilled.

www.morphyrichards.com
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Weight/Volume
conversion table

B YOUR TWO YEAR

GUARANTEE

g to oz

5 0.2
10 0.35
100 3.5
500 17.6
1000 (1Kg) 35
ml to floz
50 1.7
100 3.4
200 7
500 17
1000 (1L) 34

Cleaning your slow cooker

The crock pot may be washed in a
dishwasher or washed by hand in
hot soapy water. Do not use harsh
abrasive cleaners.

Wash the glass in hot soapy water,
using a sponge or dish cloth. Rinse
and dry thoroughly.

Warning : Do not immerse the
electrical base in water or any
other liquid.

The base may be wiped clean as
follows. Unplug the base from the
mains. Wipe the base over gently
with a dish cloth.

Ensure that the plug and electrical
connections remain dry at all times.

Helpline

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

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

Name of the product
Model number and serial number

as shown on the underside of the
appliance.

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

Please quote the following
information if the product develops
a fault. These numbers can be
found on the base of the product.
Model no. Serial no.

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

If the fault develops after 28 days
and within 24 months of original
purchase, you should contact the
Helpline number quoting Model
number and Serial number on the
product, or write to Morphy
Richards at the address shown.

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

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

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

To qualify for the 2 year guarantee
the appliance must have been used
according to the manufacturers
instructions. For example kettles
should have been regularly
descaled.
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EXCLUSIONS

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

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

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

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

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

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

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

This guarantee does not confer any
rights other than those expressly set
out above and does not cover any
claims for consequential loss or
damage. This guarantee is offered
as an additional benefit and does
not affect your statutory rights as a
consumer.

o

Pour utiliser au mieux
votre nouvelle mijoteuse
électrique numeérique...

I CONSIGNES DE

SECURITE IMPORTANTES

Lorsque vous utilisez tout appareil
électrique, vous devez respecter
des regles de sécurité de bon sens.

Tout appareil électrique peut blesser
ou méme provoquer la mort. Vous
risquez également d’endommager
I'appareil. Ces dangers sont
indiqués dans le texte par les deux
conventions suivantes :

DANGER : Risque de blessure !

IMPORTANT : Risque pour
I'appareil !

Nous vous donnons également les

conseils de sécurité essentiels
suivants.

Votre sécurité

Priorité a la sécurité

Ne plongez jamais le socle
électrique dans de I’eau ou dans un
autre liquide.

Ne touchez jamais les surfaces
chaudes. Utilisez des gants
thermiques ou un torchon lorsque
vous ouvrez le couvercle ou lorsque
vous manipulez des récipients
chauds. Servez-vous des poignées
ou boutons.

Ne touchez jamais la surface
extérieure de la mijoteuse électrique
pendant qu’elle fonctionne ou avant
qu’elle ait refroidi. Ne touchez
jamais les surfaces chaudes.
Utilisez des gants thermiques ou un
torchon lorsque vous ouvrez le
couvercle ou lorsque vous
manipulez des bols chauds, car de
la vapeur brilante

s’en échappe.

Pour vous protéger des risques
d’incendie, de choc électrique et de
blessure, ne plongez pas le cordon
d’alimentation, les fiches électriques
ou I'appareil lui-méme dans I'eau ou
dans d’autres liquides.

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

N’utilisez jamais un appareil dont le
cordon d’alimentation ou la fiche
électrique est endommagé, ou
aprés un mauvais fonctionnement
de I'appareil, ou encore si I'appareil
a été endommagé de quelque
maniére que ce soit. Contactez
Morphy Richards pour avoir des
conseils sur le contréle, la
réparation ou les réglages
électriques ou mécaniques.

N’allumez pas la mijoteuse si le
récipient en céramique est vide.

www.morphyrichards.com

o
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Ne cuisinez jamais directement
dans le socle. Utilisez le récipient en
céramique.

Cet appareil n’est pas congu pour
étre utilisé par des personnes (y
compris les enfants) ayant des
capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou un
mangue d’expérience et de
connaissance, sauf si elles sont
surveillées ou si elles ont recu des
instructions concernant I'utilisation
de I'appareil par une personne
responsable de leur sécurité.

Positionnement

N’utilisez pas cet appareil a
I’extérieur.

Cet appareil doit étre situé hors de
portée des enfants.

Ne le placez pas juste en dessous
des éléments muraux de votre
cuisine, car il produit de grandes
quantités de vapeur. Evitez de vous
pencher au-dessus de la mijoteuse
électrique pendant gu’elle
fonctionne.

Cordon d’alimentation
secteur

Positionnez I'appareil de maniere a
ce que le cordon d’alimentation
secteur puisse atteindre une prise
électrique sans forcer sur les
connexions.

Ne laissez pas le cordon pendre au
bord d’une table ou d’un plan de
travail, et tenez-le éloigné des
surfaces chaudes, y compris de la
mijoteuse électrique elle-méme.

Ne laissez jamais le cordon
traverser un espace accessible, par
exemple entre une prise murale
basse et une table.

I Les enfants

N’autorisez jamais un enfant a utiliser
cet appareil. Apprenez aux enfants a
reconnaitre les dangers de la cuisine,
expliquez-leur les risques qu’ils
courent lorsqu’ils s’étirent pour
prendre quelque chose sur une
surface qu’ils ne voient pas
correctement.

www.morphyrichards.com

Les jeunes enfants doivent étre
supervisés pour les empécher de
jouer avec I'appareil

B Autres consignes de

sécurité

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

Soyez extrémement prudent lorsque
vous déplacez la mijoteuse alors
qu’elle contient des aliments, de
I’eau ou d’autres liquides chauds.

Pour ouvrir I'appareil, soulevez le
couvercle vers vous tout en
Iinclinant pour I’éloigner.

N’utilisez aucune piece de la
mijoteuse dans un micro-ondes ou
sur une surface de cuisson ou
chauffée.

Ne mettez pas 'appareil sur ou prés
d’une plague électrique ou d’un
brdleur gaz chaud, ou dans un four
chauffé.

N’utilisez jamais I'appareil pour un
usage autre que son usage prévu.

Ne laissez jamais I'appareil branché
au secteur
lorsqu’il n’est pas utilisé.

Ne mettez pas 'appareil sous
tension lorsqu’il est a I'envers ou
couché sur

le coté.

Le couvercle en verre et le récipient
en céramique sont fragiles. Veillez a
les manipuler avec précaution.

Laissez refroidir le couvercle et le
récipient en grés avant de les
plonger dans I'eau.

N’utilisez pas le récipient en gres ni
le couvercle en verre s’ils sont
fissurés ou ébréchés.

I Alimentation électrique

Vérifiez que la tension indiquée sur
la plaque signalétique de I'appareil
correspond a I'alimentation
électrique de votre domicile, qui doit
étre en courant alternatif (CA).
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Si les prises électriques de votre
domicile ne correspondent pas a la
fiche fournie avec cet appareil, vous
devez enlever cette fiche et en
installer une qui convient.

DANGER : Si vous coupez le
cordon d’alimentation pour
enlever la fiche, vous devez
jeter cette derniére. En effet,
une fiche électrique avec un
cordon d’alimentation mis a nu
est dangereuse si elle est
branchée sur une prise
électrique sous tension.

Si votre prise contient un fusible et
si ce fusible 13 ampéres doit étre
remplacé, vous devez utiliser un
fusible BS1362 de 3 ampeéres.

DANGER : Cet appareil doit étre
mis a la terre.

I caractéristiques 1Y

@ Couvercle en verre

© Récipient en céramique

© Socle

@ Panneau de commande

@© Indicateur de fonctionnement

@ Bouton marche/arrét

@ Bouton de réglage de la
minuterie

© Affichage a cristaux liquides

© Bouton d’augmentation du
temps de cuisson

@ Bouton de diminution du temps
de cuisson

Q@ Poignées

I capacité de cuisson

La mijoteuse électrique numérique
de 6,5 litres possede une capacité
de fonctionnement maximale de
4,5 litres.

D ('

2

S % (-
Keep Warm

L’appareil est branché et
le temps de cuisson par défaut
est affiché.

B Avant d'utiliser Ia

mijoteuse électrique
numeérique pour la
premiére fois

-

L’appareil fonctionne et il reste
2 heures et 30 minutes
de cuisson.

Retirez toutes les étiquettes du
produit.

Lavez le récipient en gres et le
couvercle en verre a I'eau chaude
savonneuse avec une éponge ou un
chiffon, rincez abondamment et
séchez.

DANGER : N‘immergez jamais le
socle de la mijoteuse électrique
dans 'eau.

A noter

Lors de la premiére utilisation, vous
remarquerez peut-étre une légére
odeur émanant des résidus de
fabrication qui se consument. Cette
odeur est parfaitement normale et
disparaitra au bout de quelques
utilisations.

Mode d’emploi

Placez le socle @ sur une surface
seche, plane et résistante a la
chaleur, loin du bord du plan de
travail. N'utilisez pas I'appareil sur le
sol.

Placez les ingrédients dans le
récipient en céramique @), et placez
le récipient dans le socle. Fermez
avec le couvercle en verre. Si vous
avez besoin de pré-cuire ou de faire
dorer des aliments avant de les faire
mijoter, vous devez utiliser une
poéle. N’essayez pas de faire dorer
ou de pré-cuire des aliments dans
une mijoteuse électrique.

Branchez la mijoteuse électrique au
secteur.

D ' d
o le

Keep Warm

D o
ol

Keep Warm

L’appareil a fini de fonctionner
et est en mode garde au
chaud. Le repas est prét.

www.morphyrichards.com
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I Prise en main

I Garde au chaud

Lors de la mise sous tension, la DEL
rouge s’allume et I'appareil affiche
“06:00” comme temps de cuisson
par défaut.

Si la recette indique un temps de
cuisson de 6 heures, appuyez
simplement sur O/I et la cuisson
commencera. La DEL verte
s’allumera pour indiquer que la
cuisson a commencé.

Pendant le processus de cuisson,
I’affichage donne le décompte
minute par minute jusqu’a I’lheure
de garde au chaud qui correspond
au moment ou votre repas est prét.
“WARM” (chaud) s’affichera alors
pour indiquer que le processus de
cuisson s’est arrété et que I'appareil
est en mode garde au chaud.

Veuillez respecter les temps de
cuisson recommandés dans les
recettes fournies.

Régler le temps de
cuisson

Si la recette indique un temps de
cuisson alternatif, suivez cette
procédure pour régler le temps de
cuisson.

A noter :
Le temps de cuisson peut étre réglé
sur 4 a 12 heures.

Appuyez sur le bouton SET (les
chiffres clignoteront).

Appuyez sur + pour augmenter le
temps de cuisson en heures ou sur
- pour diminuer le temps de cuisson
jusqu’a ce que le temps de cuisson
souhaité s’affiche.

Appuyez a nouveau sur le bouton
SET pour régler le temps de cuisson
en minutes comme indiqué ci-
dessus, (le temps avance par
tranches de 10 minutes).

Appuyez a nouveau sur le bouton
SET (les chiffres s’arrétent de
clignoter) et appuyez sur O/l lorsque
vous souhaitez que la cuisson
commence. La DEL s’allumera en
vert pour indiquer que la cuisson a
commencé.

A la fin du temps de cuisson,
I’'appareil passera en mode garde
au chaud.

“WARM?” (chaud) s’affichera alors
sur I'affichage numérique pour
indiquer que le processus de
cuisson s’est arrété et que I'appareil
est en mode garde au chaud.

Eteignez et débranchez la mijoteuse
numérique apres la cuisson, puis
retirez le récipient en grés a I'aide
de gants thermiques.

DANGER : Veillez a ne pas
toucher le socle apreés la
cuisson car il reste chaud.

B A propos de Ia cuisson

mijotée

www.morphyrichards.com
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La cuisson mijotée a toujours été la
meilleure fagon de préparer des
plats chauds nutritifs en un
minimum de préparation, pour un
maximum de temps libre passé a
I’extérieur de la cuisine. Morphy
Richards a remis ce style de cuisine
au godt du jour grace a ce systéme
de cuisson des plus modernes.

La cuisson mijotée est
traditionnellement axée sur les
soupes et les rago(ts, mais grace a
ce récipient céramique oval, vous
pouvez également préparer des
plats familiaux modernes et des
plats de féte. Ce récipient est
pratique et suffisamment esthétique
pour étre placé sur la table pour le
service. (Placez toujours le récipient
en grés sur une surface ou un
dessous-de-plat résistant a la
chaleur).

Cette méthode de cuisson est
idéale pour préparer les morceaux
de viande plus durs, leur donnant
une cuisson douce longue qui leur
permet de devenir tendres et pleins
de saveur.

IMPORTANT

La mijoteuse électrique fonctionne
en accumulant de la chaleur et en
maintenant une température
réguliére. Pour obtenir les meilleurs
résultats, n’enlevez pas le couvercle
pendant la cuisson, car de la
chaleur sera perdue et le temps de
cuisson sera par conséquent ralenti.
Le couvercle en verre vous permet
de contrbler I’évolution de la
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cuisson sans interrompre le temps
de cuisson. Chaque fois que vous
enlevez le couvercle, vous pouvez
prévoir 10 minutes de temps de
cuisson en plus.

B Aliments adaptés

B A faire et a ne pas faire

avec le récipient en grés

La plupart des aliments sont
adaptés a la cuisson mijotée. Voici
cependant quelques consignes

a respecter.

Veillez a ce que tous les ingrédients
surgelés soient bien décongelés.

Découpez les légumes-racines en
petits morceaux réguliers, car ils
nécessitent un temps de cuisson
plus important que la viande. Vous
devez les faire revenir a feu doux
pendant 2 a 3 minutes avant de les
placer dans la mijoteuse. Veillez a
placer les légumes-racines au bas
du récipient et a immerger tous les
ingrédients dans le liquide de
cuisson.

Retirez toute la graisse excessive de
la viande avant la cuisson, car la
cuisson mijotée ne permet pas
I’évaporation de la graisse.

Si vous adaptez une recette de
cuisine traditionnelle, vous devrez
peut-étre réduire la quantité de
liquide utilisée. Le liquide ne
s’évaporera pas de la mijoteuse
électrique de la méme fagon
qu’avec la cuisson traditionnelle.

Ne laissez jamais des aliments crus
a température ambiante dans la
mijoteuse électrique.

N’utilisez pas la mijoteuse électrique
pour réchauffer des aliments.

Les haricots rouges crus doivent
étre plongés dans I'eau et portés a
ébullition pendant au moins 10
minutes, afin d’éliminer les toxines,
avant de les utiliser dans la
mijoteuse électrique.

Insérez un thermometre a viande
dans les rotis, jambons ou poulets
entiers pour vérifier qu’ils sont cuits
a la température souhaitée.

Les récipients en gres authentiques
sont chauffés a hautes
températures. Il se peut donc que le
récipient en grés présente des
défauts de surface mineurs et que
le couvercle en verre bouge
légérement en raison de ces
imperfections. La cuisson mijotée a
basse température ne produit pas
de vapeur, il y aura donc peu de
pertes de chaleur. En raison de
'usure normale des produits, leur
surface extérieure pourra
commencer a sembler “craquelée”
avec le temps.

Ne placez pas le récipient en gres
ou le couvercle en verre dans un
four, un congélateur, un micro-
ondes ou sur une plaque
électrique/un brlleur gaz.

Ne préchauffez pas I'appareil avant
d’ajouter les ingrédients.

Ne soumettez pas le récipient en
grés a de brusques changements
de température. Ajouter de I'eau
froide dans un récipient trés chaud
peut provoquer des fissures.

Ne laissez pas le récipient reposer
dans I’eau pendant une période
prolongée (vous pouvez laissez de
I’eau dans le récipient pour le laver).
Une zone au niveau du socle du
récipient en grés doit rester non
émaillée pour des raisons de
fabrication. Cette zone non émaillée
est poreuse et aspirera I'eau. Ceci
doit donc étre absolument évité.

N’allumez pas la mijoteuse si le
récipient en grés est vide ou a été
retiré du socle.

B Astuces en matiére de

cuisson mijotée

La mijoteuse électrique doit au
moins étre & moitié pleine pour
obtenir les meilleurs résultats.

Le couvercle n’est pas hermétique.
Ne I'enlevez pas inutilement car
I’accumulation de chaleur
s’échappera. Chaque fois que vous
enlevez le couvercle, vous pouvez
prévoir 10 minutes de temps de
cuisson en plus.

www.morphyrichards.com
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Si vous faites une soupe, laissez un
espace de 5 cm entre le dessus du
récipient et la surface des aliments
pour permettre une cuisson douce.

De nombreuses recettes nécessitent
une préparation

d’une journée. Si vous n’avez pas le
temps de préparer les aliments le
matin, préparez-les la veille et
placez-les dans un récipient couvert
au réfrigérateur. Placez les aliments
dans le récipient en grés et ajoutez
le jus de cuisson/la sauce
bouillante.

La plupart des recettes de viande et
de légumes nécessitent un temps
de cuisson de 4 a 6 heures.

N’utilisez pas de viande ou de
volaille surgelée, sauf si elle a été
soigneusement décongelée
auparavant.

Certains ingrédients ne sont pas
adaptés a la cuisson mijotée. Les
pétes, les fruits de mer, le lait et la
créme doivent étre ajoutés a la fin
du temps de cuisson. De nombreux
éléments peuvent avoir une
incidence sur la rapidité de la
cuisson d’une recette, comme la
teneur en eau et en graisse des
aliments, leur température initiale et
leur taille.

Des aliments coupés en petits
morceaux cuisent plus rapidement.
Des essais seront nécessaires pour
parfaitement optimiser le potentiel
de votre mijoteuse électrique.

Il faut généralement compter plus
de temps pour cuire des légumes
que de la viande, donc veillez a
placer les légumes dans la partie
inférieure du récipient.

Tous les aliments doivent étre
recouverts d’un jus de cuisson ou
d’une sauce. Préparez votre jus ou
votre sauce dans une casserole
séparée et couvrez-en
completement les aliments placés
dans le récipient en grés.

Faites revenir la viande et les
oignons dans une poéle pour que le
jus prenne. Cela permet également
de réduire la teneur en graisse si on
I’enleve avant d’ajouter les aliments
dans le récipient en grés. Ce n’est
pas nécessaire si le temps est
limité, mais cela améliore la saveur
des aliments.

www.morphyrichards.com

Lorsque vous cuisez des r6tis, des
jambons, de la volaille etc., la taille
et la forme du morceau de viande
est important. Essayez de maintenir
le morceau dans les 2/3 inférieurs
du récipient et couvrez-le
entieérement d’eau. Si nécessaire,
coupez-le en deux morceaux. Le
poids du morceau de viande doit
étre compris dans les limites
maximales.

1,5 kg Grande mijoteuse électrique

Guide de cuisson

Les recettes sont basées sur des
VOLUMES DE TRAVAIL
MAXIMUM qui sont :

6,5 litres
Capacité de travail 4,5
litres

Cela vous permet de laisser un
espace de 3 cm entre le dessus du
récipient et

les aliments.

RECETTES

Soupes

Soupe Minestrone

559 de beurre

100 g de bacon pas trop maigre
émincé

2 oignons finement émincés

2 gousses d’ail écrasées

4 branches de céleri émincées

500 g de pommes de terre pelées
et coupées en cubes

2 grandes carottes pelées
et coupées en dés

4 feuilles de chou rapées

4 grosses tomates pelées et
émincées grossiérement

2.25 litres de bouillon de volaille
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3 c.asoupe de purée de tomate

3c.acafé  de sauce Worcestershire

Sel et poivre noir fraichement moulu

2 c.asoupe de persil finement haché

150¢g de pates en forme de

coquillage

3 c.asoupe de parmesan rapé

Faites fondre le beurre dans une
poéle et faites frire le bacon et les
légumes jusqu’a ce qu’ils se
ramollissent. Faites le bouillon et
ajoutez le bouillon, le bacon et les
légumes dans le récipient en gres.
Ajoutez les ingrédients restants sauf
le persil, les pates et le parmesan.
Placez le récipient en grés dans le
socle, fermez avec le couvercle et
faites cuire pendant environ 4 a 6
heures. 45 minutes avant de servir,
ajoutez les pates et le persil. Ajustez
I’'assaisonnement si nécessaire et
saupoudrez de parmesan. Servez
avec une baguette croustillante.

Soupe aux lentilles

Dans une poéle, faites frire le bacon
tout doucement jusqu’a ce que la
graisse commence a couler. Ajoutez
tous les ingrédients restants sauf le
persil et portez a ébullition. Laissez
mijoter pendant 2 minutes.
Transférez les aliments dans le
récipient en grés. Placez le récipient
en grés dans le socle de la
mijoteuse électrique et fermez avec
le couvercle. Faites cuire pendant
environ 4 a 8 heures. Si vous
souhaitez une consistance plus
lisse, passez la soupe au mixeur
une fois qu’elle est refroidie, puis
réchauffez-la dans une casserole.
Saupoudrez de persil et servez avec
une baguette croustillante.

Soupe de légumes

60 g de beurre

2,2 kg de légumes variés, ex.
pommes de terre, oignons,
carottes, panais, céleris,

poireaux, tomates

200 g de bacon fumé émincé 60 g de farine
2 gros oignons finement Sel et poivre noir fraichement moulu
émincés 2c.acafé  d’herbes mélangées
4 carottes coupées en petits
Pelez, lavez et coupez les Iégumes
dés en cubes ou en lamelles. Faites
fondre le beurre dans une poéle et
4 branches de céleri finement faites frire doucement les Iégumes
pendant 2 a 3 minutes. Ajoutez le
émincées bouillon chaud. Mélangez bien et
portez a ébullition. Assaisonnez a
400 g de lentilles oranges votre go(t et ajoutez les herbes
mélangées. Transférez tous les
2 conserves de 400 g de ingrédients dans le récipient en grés
et placez le récipient dans le socle
tomates hachées de la mijoteuse électrique. Couvrez
avec le couvercle et faites cuire
2 litres de bouillon de volaille pendant environ 6 a 8 heures. Faites

refroidir la soupe, passez-la au

4c.acafé  de sauce Worcestershire

mixeur et réchauffez-la ensuite dans
une casserole sur la plaque.

Pincée de noix de muscade

Epaississez-la avec de la farine.

1

feuille de laurier

2c.acafé de basilic

Sel et poivre noir fraichement moulu

2 c.asoupe de persil finement haché

www.morphyrichards.com
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. Volaille 400 g de conserves d’ananas en
Poulet au paprika
tranches

8 portions de poulet 10 c. a soupe de farine de mais
60 g de beurre 3c.acafé de paprika
60 g de farine assaisonnée 3c.acafé de sauce soja
4 gros oignons émincés 3 c.asoupe de sauce Worcestershire
6 carottes pelées et émincées 8 c. asoupe de vinaigre de malt/vin
2 poivrons verts épépinés et 1 litre d’eau bouillante

émincés Sel et poivre noir fraichement moulu.
3c.acafé  de paprika

Faites frire les oignons, le céleri, les

3c.acafé  de purée de tomate carottes, les champignons et les

1 litre de bouillon de volaille

Sel et poivre noir fraichement moulu

Lavez, essuyez et séchez le poulet,
puis enduisez-le de farine
assaisonnée. Dans une poéle, faites
frire le poulet dans du beurre
jusqu’a ce gqu'il soit bien doré.
Ajoutez les oignons et les carottes
et faites-les frire jusqu’a ce qu’ils se
ramollissent. Ajoutez les poivrons, le
paprika, la purée de tomate et la
farine restante et mélangez bien.
Incorporez progressivement le
bouillon de volaille. Portez a
ébullition et assaisonnez. Transférez
tous les ingrédients dans le
récipient en grés et placez-le dans
le socle. Couvrez avec le couvercle

poivrons dans une poéle. Ajoutez les
cuisses de poulet et faites-les frire
jusgu’a ce qu’elles soient bien
dorées. Egouttez les tranches de
péches et d’ananas, réservez le jus et
ajoutez-les dans la poéle. Pour faire
la sauce, mélangez la farine de mais
et le paprika avec la sauce soja, la
sauce Worcestershire, le vinaigre et le
jus réservé, ajoutez I'assaisonnement,
I’eau bouillante et versez dans la
poéle. Portez la sauce a ébullition
sans cesser de mélanger. Transférez
tous les ingrédients dans le récipient
en grés et placez le récipient dans le
socle. Couvrez avec le couvercle et
faites cuire pendant environ 5 a 7
heures.

Poulet et sauce au vin blanc

et faites cuire pendant environ 4 a 7 8 cuisses de poulet sans peau
heures.
759 de beurre
Poulet des Caraibes
2 gros oignons finement
3 c.asoupe d’huile végétale émincés
2 gros oignons émincés 250 g de champignons émincés
4 branches de céleri émincées 3 c.asoupe de farine de mais
3 carottes émincées 1 litre de vin blanc sec
500 g de champignons émincés 3c.acafé  d’herbes mélangées
2 poivrons rouges, épépinés Sel et poivre noir fraichement moulu
et émincés 2 jaunes d’oeuf
8 cuisses de poulet sans peau 9 c. asoupe de double-créme

400 g de conserves de péches en tranches

www.morphyrichards.com
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Placez les cuisses de poulet et le
beurre dans une poéle et faites-les
frire doucement jusqu’a ce que le
jus soit pris. Ajoutez les oignons et
faites-les frire jusqu’a ce qu’ils se
ramolissent mais sans les dorer.
Ajoutez les champignons et faites-
les cuire a feu doux pendant une
minute. Mélangez la farine de mais
avec un peu de vin. Versez le vin
restant dans le récipient avec la
farine de mais mélangée, les herbes
mélangées et 'assaisonnement.
Portez a ébullition sans cesser de
mélanger jusqu’a ce que le mélange
épaississe. Transférez tous les
ingrédients dans le récipient en grés
et placez le récipient dans le socle
de la mijoteuse électrique et mettez
le couvercle. Faites cuire pendant
environ 5 a 8 heures. Juste avant de
servir, battez les jaunes d’oeuf avec
la créeme. Ajoutez quelques cuilléres
a soupe de sauce chaude et
mélangez bien. Versez ce mélange
dans le récipient en grés et remuez
jusqu’a ce que la sauce épaississe.

Casserole de poulet et
champignons

dorer. Ajoutez les champignons et
I’ail et remuez le bouillon. Portez a
ébullition et assaisonnez. Transférez
tous les ingrédients dans le
récipient en grés et placez le
récipient dans le socle. Placez le
couvercle sur la mijoteuse. Vérifiez
que le poulet et les légumes
baignent bien dans le bouillon.
Faites cuire pendant environ 5a 7
heures. Avant de servir, ajoutez la
créme.

Fricassée de dinde

8 portions de dinde

2 gros oignons finement
émincés

759 de beurre

2259 de champignons émincés

Bouquet garni

Lamelle de zeste de citron

Sel et poivre noir fraichement moulu

8 quarts de poulet 1 litre de bouillon
759 de beurre 5 c. asoupe de farine de mais
3 c.asoupe de farine 9 c. asoupe de lait
2 gros oignons finement
Dans une poéle, faites frire les
émincés oignons dans le beurre jusqu’a ce
qu’ils se ramollissent, sans les
3 branches de céleri finement laisser dorer. Coupez la dinde en
cubes et ajoutez-les dans la poéle.
émincées Ajoutez les ingrédients restants,
sauf le lait et la farine de mais, et
500 g de champignons finement portez a ébullition.
émincés Transférez tous les ingrédients dans
le récipient en gres. Placez le
2 gousses d’ail écrasées récipient en grés dans le socle de la
mijoteuse électrique. Placez le
1 litre de bouillon de volaille couvercle sur la mijoteuse. Faites

Sel et poivre noir fraichement moulu

cuire pendant environ 4 a 6 heures.
Retirez le bouquet garni et le citron
une demi-heure avant de servir.

7 c. asoupe de créme (facultatif)

Versez le liquide dans une

Enduisez le poulet de farine, placez-
le dans une poéle et faites-le frire
dans le beurre jusqu’a ce qu’il soit
bien doré sur tous les cotés.
Ajoutez I'oignon et le céleri et faites-
les frire doucement jusqu’a ce gu’ils
se ramollissent, sans les laisser

casserole. Mélangez la farine de
mais et le lait, et versez-les dans la
casserole. Remuez bien et laissez
épaissir.

www.morphyrichards.com
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I viande

Boeuf de Nouvelle-Angleterre

1,5 kg de gite de boeuf

1 bouquet garni

11/2 c. a caféde thym

11/2 c. a caféde grains de poivre noir

8 échalotes

400 g de carottes émincées

200 g de rutabaga, coupés en dés

Placez le boeuf dans une poéle et
couvrez-le avec de I'eau froide.
Ajoutez tous les ingrédients
restants, couvrez et laissez mijoter a
feu doux. Assaisonnez et transférez
tous les ingrédients dans le
récipient en grés. Placez le récipient
en grés dans le socle de la
mijoteuse électrique. Placez le
couvercle sur la mijoteuse. Faites
cuire pendant environ 5 a 7 heures.
Retirez le boeuf de la mijoteuse
électrique a I'aide d’une cuillere a
égoutter et laissez-le refroidir
pendant 10 minutes. Le jus de
cuisson peut servir de base a la
sauce. Coupez le boeuf en tranches
et versez un peu de jus de cuisson
sur les tranches. Servez avec des
légumes et garnissez de persil frais.

IMPORTANT

Lorsque vous achetez un morceau
de viande, veillez a ce qu’il rentre
dans le récipient en grés de fagon a
ce qu’il soit encore a 2,5 cm sous le
bord du récipient une fois recouvert
du jus de cuisson. La viande ne doit
pas dépasser du bord et il doit y
avoir suffisamment de place pour
recouvrir la viande d’eau. La forme
du morceau de viande est tout aussi
importante que son poids.

www.morphyrichards.com
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Ragout au boeuf et aux rognons

1,5kg  de steak a rago(t

300g  derognons

3 c. a soupe de farine

4 gros oignons coupés en quartiers

1 litre de bouillon de boeuf relevé

400 ml  de vin rouge

5 c. a soupe de purée de tomate

2 c.acafé

de sauce Worcestershire

2259  de champignons de Paris

A I'aide d’un couteau bien aiguisé,
enlevez la graisse du boeuf et
coupez la viande en cubes de 2,5
cm. Coupez les rognons en petits
morceaux. Enduisez le boeuf de
farine. Placez-le dans une poéle
avec les oignons, le bouillon, le vin
et la purée de tomate. Laissez
mijoter. Ajoutez la sauce
Worcestershire et assaisonnez.
Transférez tous les ingrédients dans
le récipient en gres et placez le
récipient dans le socle. Placez le
couvercle sur la mijoteuse. Faites
cuire pendant environ 5 a 7 heures.
Ajoutez les champignons de Paris
une heure avant de servir. Cette
recette peut étre utilisée comme
base pour réaliser une tourte au
boeuf et aux rognons.
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Boeuf au curry

Boeuf au paprika

5c.asoupe d’huile végétale

1,5kg de steak a rago(t

2 grosses pommes a cuire, pelées,

759

de farine assaisonnée

dénoyautées et coupées en 4 gros oignons émincés

rondelles 2 gousses d’ail écrasées
4 gros oignons émincés 759 de graisse de cuisson
1,5 kg de steak a ragodt, coupé en 1kg de tomates

cubes 1 litre de fond brun

5c.acafé  de curry en poudre

3c.acafé  de paprika

5c.asoupe Farine

3 c.asoupe de purée de tomate

1 litre de bouillon de boeuf

4

feuilles de laurier

Sel et poivre noir fraichement moulu

3c.acafé  d’herbes mélangées

5 c.asoupe de chutney de mangue

Sel et poivre noir fraichement moulu.

1259 de raisins secs blonds
400 g de tomates en conserves
émincées

2 c.asoupe de jus de citron

Faites frire les pommes et les
oignons dans une poéle jusqu’a ce
qu’ils se ramollissent. Enduisez la
viande de farine assaisonnée,
ajoutez-la dans la poéle et faites
frire jusqu’a ce gu’elle soit
légérement dorée. Ajoutez le
bouillon et laissez mijoter. Ajoutez
les ingrédients restants et laissez
mijoter. Transférez tous les
ingrédients dans le récipient en grés
et placez le récipient dans le socle
de la mijoteuse électrique. Placez le
couvercle sur la mijoteuse. Faites
cuire pendant environ 4 a 7 heures.
A la fin du temps de cuisson, il peut
étre nécessaire d’épaissir la sauce.

Découpez la viande en cubes et
enduisez-les de farine assaisonnée.
Dans une poéle, faites frire les
oignons et I'ail jusqu’a ce qu’ils se
ramollissent, puis ajoutez la viande
et continuez a faire frire jusqu’a ce
que la viande soit Iégerement dorée.
Pelez les tomates et émincez-les
finement, ajoutez-les a la viande
avec le bouillon (mélangé avec le
paprika), la purée de tomate, les
feuilles de laurier et les herbes
mélangées. Assaisonnez selon votre
gout et laissez mijoter. Transférez
tous les ingrédients dans le
récipient en grés et placez-le dans
le socle. Fermez avec le couvercle.
Faites cuire pendant environ 5 a 8
heures. Avant de servir, retirez les
feuilles de laurier et épaississez la
sauce si nécessaire.

www.morphyrichards.com
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Boeuf au vin rouge

Goulash hongrois

3 c. a soupe 1kg de steak a rago(t, coupé en
d’huile cubes
2 gros oignons émincés 759 de farine assaisonnée
1,5kg de steak a rago(it, coupé en 5c.asoupe d’huile végétale
cubes 2 gros oignons finement
16 olives noires émincés
2 gousses d’ail écrasées (facultatif) 1 poivron vert épépiné
10 grosses tomates pelées, et émincé
épépinées et émincées 2 carottes pelées et coupées
grossiérement en morceaux
800g  de champignons 2 branches de céleri émincées
1litre  de vin rouge sec 3 c. acafé de paprika

Sel et poivre noir fraichement moulu

5c.asoupe de purée de tomate

2 feuilles de laurier

Une pincée de noix de muscade rapée

Persil fraichement haché

5 c. a café d’herbes mélangées

Dans une poéle, faites frire les
oignons dans I'huile jusqu’a ce
qu’ils se ramollissent. Ajoutez le
boeuf et faites-le dorer sur tous les
cotés. Ajoutez tous les ingrédients
restants sauf le persil et laissez
mijoter. Transférez tous les
ingrédients dans le récipient en gres
et placez le récipient dans le socle
de la mijoteuse. Placez le couvercle
sur la mijoteuse. Faites cuire
pendant environ 4 a 8 heures. Avant
de servir, retirez les feuilles de
laurier et saupoudrez de persil.

www.morphyrichards.com

Sel et poivre noir fraichement moulu

400 ml de bouillon de boeuf

400 g de tomates en conserves,
coupées grossiérement

400 ml de vin rouge (facultatif)

5c.acafé  de sauce Worcestershire

Enduisez la viande de farine
assaisonnée. Faites chauffer I’huile
dans une poéle et faites frire les
oignons, le poivron, les carottes et le
céleri jusqu’a ce qu'ils se
ramollissent. Ajoutez la viande et
faites-la frire jusqu’a ce qu’elle soit
dorée. Ajoutez le paprika, la purée
de tomate, la noix de muscade, les
herbes mélangées et
I’assaisonnement et faites cuire
pendant encore deux minutes.
Ajoutez le bouillon, les tomates, le
vin rouge et la sauce Worcestershire.
Laissez mijoter. Transférez tous les
ingrédients dans le récipient en grés
et placez le récipient dans le socle
de la mijoteuse. Placez le couvercle
sur la mijoteuse. Faites cuire
pendant environ 5 a 7 heures.
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Chili con carne

Sauce bolognaise

3 c.asoupe d’huile végétale 1kg de viande hachée

2 gros oignons émincés 2 gros oignons finement

4 gousses d’ail écrasées émincés

1 poivron vert épépiné 4 branches de céleri finement
et émincé émincées

1 kg de viande hachée 2 gousses d’ail écrasées

2 x 400g de tomates en conserves 5c.asoupe de purée de tomate
émincées 3 c.asoupe de farine

3c.acafé de piment en poudre 2 conserves de tomates, avec le jus

3 c.asoupe de farine 400 ml de bouillon de boeuf

3c.acafé de sucre roux 200 g de champignons émincés

7 c. asoupe de purée de tomate 1c.acafé  dherbes mélangées

Sel et poivre noir fraichement moulu

Sel et poivre noir fraichement moulu

2 x 400g de haricots rouges en

conserves, égouttés

Dans une poéle, faites légerement
dorer la viande hachée sans ajouter

Faites frire les oignons, Iail et le
poivre dans une poéle jusqu’a ce
qu’ils se ramollissent. Ajoutez la
viande hachée et faites frire jusqu’a
ce gu’elle soit Iégérement dorée.
Mélangez le piment en poudre, la
farine, le sucre roux et la purée de
tomate. Ajoutez les tomates, la pate
au piment et I’'assaisonnement.
Transférez tous les ingrédients dans
le récipient en gres et placez le
récipient dans le socle de la
mijoteuse électrique. Placez le
couvercle sur la mijoteuse. Faites
cuire pendant environ 3 a 7 heures.
Une heure avant de servir, ajoutez
les haricots rouges. Servez avec du
riz ou des pommes de terre cuites
au four.

de graisse ni d’huile. Lorsque la
graisse commence a couler de la
viande, ajoutez les oignons, le céleri
et I'ail. Faites frire pendant deux
minutes, puis ajoutez la purée de
tomate. Mélangez une partie du jus
de tomate avec la farine pour faire
une creme lisse. Ajoutez a la viande
avec les tomates restantes et le jus
restant, et portez a ébullition sans
cesser de remuer jusqu’a
épaississement. Ajoutez les
ingrédients restants et mélangez
bien. Transférez tous les ingrédients
dans le récipient en grés et placez
le récipient dans le socle de la
mijoteuse électrique. Placez le
couvercle sur la mijoteuse. Faites
cuire pendant environ 3 a 8 heures
(Remarque : Une fine crolte de
viande dorée peut apparaitre sur le
dessus. Elle disparaitra rapidement
si elle est mélangée dans la sauce.).

www.morphyrichards.com
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Goulash de porc Porc au miel facon orientale
3 c.asoupe dhuile 1kg de filet de porc
2 oignons finement émincés 6 c. a soupe de farine de mais
7 c.asoupe de farine assaisonnée
2c.acafé  de paprika 6 c. a soupe d’huile de mais
Sel et poivre noir fraichement moulu 1 gros oignon émincé
1,5 kg de porc a rago(t, coupé en 2 gousses d’ail écrasées
cubes 2 poivrons verts épépinés et
2 poivrons rouges épépinés émincés
et coupés en dés 2x 400 g d’ananas en morceaux
1c.acafé dorigan (réservez le jus)
5 c.asoupe de purée de tomate 8 champignons émincés
1 litre de bouillon 6 tomates bien mares,
2 petites briques de creme coupées en quartiers
aigre ou de yaourt Sauce
1 litre de bouillon de volaille
Dans une poéle, faites légerement
frire les oignons dans I’huile jusqu’a 5c.asoupe de miel
ce gu’ils se ramollissent. Mélangez
la farine, le paprika, le sel et le 3 c.asoupe de sauce soja
poivre. Enduisez le porc de farine
assaisonnée et ajoutez-le dans la 5c. asoupe de farine de mais

poéle. Faites frire jusqu’a ce qu’il
soit doré sur tous les cotés. Ajoutez
les poivrons rouges, 'origan, la
purée et le bouillon. Portez a
ébullition sans cesser de mélanger
jusqu’a ce que le mélange
épaississe. Transférez tous les
ingrédients dans le récipient en grés
et placez le récipient dans le socle
de la mijoteuse électrique. Fermez
avec le couvercle et faites cuire
pendant environ 4 a 8 heures. Juste
avant de servir, ajoutez la créme ou
le yaourt au goulash.

www.morphyrichards.com

Jus d’ananas (réservé des morceaux)

Découpez le porc en cubes et
enduisez-les de farine de mais
assaisonnée. Faites chauffer I'huile
dans une poéle et faites frire I'ail et
I’oignon. Ajoutez le porc et faites
frire jusqu’a ce qu’il soit légérement
doré sur tous les cotés. Baissez le
feu et ajoutez les poivrons, I'ananas,
les champignons et les tomates.
Laissez cuire a feu doux pendant
que vous préparez la sauce. Pour
faire la sauce, mélangez le bouillon
de volaille, le miel et la sauce soja.
Mélangez la farine de mais avec le le
jus d’ananas et ajoutez-les au
mélange. Versez la sauce dans la
poéle et remuez tout en portant a
ébullition. Transférez tous les
ingrédients dans le récipient en gres,
placez le récipient dans le socle de
la mijoteuse électrique et mettez le
couvercle. Faites cuire pendant
environ 5 a 8 heures. Servez avec
du riz et des légumes verts frais.
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Porc au curry et a ’lananas

2 kg de porc maigre, coupé en
cubes

100 g de farine

2c.acafé  desel

3 c.asoupe d’huile

2 gros oignons émincés

3c.acafé  de curry en poudre

2c.acafé  de paprika

1 litre de bouillon de volaille

3 c.asoupe de chutney de mangue

3c.acafé  de sauce Worcester

400g de cubes d’ananas en
conserve, avec le jus

4 feuilles de laurier

Enduisez le porc de farine et de sel.
Dans une poéle, faites chauffer
I’huile et faites dorer la viande.
Ajoutez les oignons et faites frire
jusqu’a ce qu’ils se ramollissent.
Ajoutez le curry en poudre et le
paprika. Remuez bien et faites cuire
pendant quelques minutes. Ajoutez
tous les ingrédients restants, laissez
mijoter a feu doux, puis transférez
les ingrédients dans le récipient en
gres. Placez le récipient en grés
dans le socle et faites cuire pendant
environ 4 a 7 heures. Retirez les
feuilles de laurier avant de servir.

Jambon bouilli
Jambon fumé de 1,5 kg maximum

Placez le jambon dans une
casserole, couvrez-le d’eau froide et
portez a ébullition. Egouttez et
rincez. Placez-le dans le récipient
en grés et couvrez-le avec de I'eau
bouillante. Placez le récipient en
gres dans le socle de la mijoteuse
électrique et fermez avec le
couvercle. Faites cuire pendant
environ 5 a 7 heures. Egouttez et
laissez refroidir légerement avant
d’enlever la peau. Laissez-le

refroidir. Enroulez-le dans du papier
d’aluminium. Placez-le au
réfrigérateur jusqu’a ce qu’il soit
bien froid. Enduisez la graisse de
chapelure grillée avant de servir.

IMPORTANT

Lorsque vous achetez un morceau
de viande, veillez a ce que sa taille
convienne 2 la taille du récipient en
gres de la mijoteuse. Il doit rentrer
dans le récipient en grés de facon a
ce gu’il soit encore a 2,5 cm sous le
bord du récipient une fois recouvert
du jus de cuisson. La viande ne doit
pas dépasser du bord et il doit y
avoir suffisamment de place pour
recouvrir la viande d’eau. La forme
du morceau de viande est tout aussi
importante que son poids.

Ragout d’agneau a l’irlandaise

8 cOtelettes d’agneau

4 oignons émincés

3c.acafé  d’herbes mélangées

2 gros panais

1kg de carottes, coupées en gros
morceaux

1,5 kg de pommes de terre
coupées en quartiers

1 litre de bouillon de légumes
relevé

3 poireaux émincés

Retirez tout excédent de graisse
des cotelettes et placez-les dans
une poéle avec les oignons. Faites
dorer les cotelettes sur tous les
cotés. Saupoudrez d’herbes
mélangées. Ajoutez les panais, les
carottes, les pommes de terre et les
poireaux, puis versez le bouillon.
Laissez mijoter. Transférez tous les
ingrédients dans le récipient en gres
et placez le récipient dans le socle
de la mijoteuse électrique. Placez le
couvercle sur le récipient en grés.
Faites cuire pendant environ 5 a 8
heures.

www.morphyrichards.com
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Agneau aux lentilles

800 g de carottes émincées
2259 de panais émincés

2 gousses d’ail écrasées
2 feuilles de laurier
2509 de lentilles oranges,

trempées pendant

1 heure

Sel et poivre noir fraichement moulu

400 ml de vin rouge

1,5 kg de gigot d’agneau, découpé
en cubes

4 c. asoupe de sauce soja

3009 de champignons de Paris

Brins de persil pour la garniture

Placez les carottes, les panais, I’ail,
les feuilles de laurier et les lentilles
égoutées dans le récipient en grés
et assaisonnez avec du sel et du
poivre. Versez le vin aprés I'avoir
porté a ébullition dans une
casserole. Brossez la viande avec la
sauce soja et saupoudrez de sel et
de poivre. Placez-la par-dessus les
légumes. Placez le récipient en gres
dans le socle de la mijoteuse
électrique et remettez le couvercle.
Faites cuire pendant environ 6 a 8
heures. Ajoutez les champignons
pour les 30 derniéres minutes. Jetez
les feuilles de laurier. Garnissez
avec du persil et servez avec une
salade verte croquante.

Ragoit de saucisses

5 c. a soupe

de farine

1 litre

de bouillon de boeuf

5 c. a soupe

de chutney

3 c. a soupe

de sauce Worcestershire

Sel et poivre noir fraichement moulu

Dans une poéle, faites rapidement
dorer les saucisses sur tous les
cotés dans I'huile. Ajoutez les
oignons, les carottes et les poireaux
et faites-les revenir doucement
jusqu’a ce gu’ils se ramollissent,
sans les laisser dorer. Incorporez la
farine et faites cuire a feu doux
jusqu’a ce que I'huile soit absorbée.
Ajoutez lentement le bouillon et
portez a ébullition en remuant
constamment jusqu’a
épaississement. Ajoutez le chutney,
la sauce Worcestershire et
I’assaisonnement. Transférez tous
les ingrédients dans le récipient en
gres et placez le récipient dans le
socle de la mijoteuse électrique.
Couvrez avec le couvercle et faites
cuire pendant environ 5 a 8 heures.
Si les saucisses contiennent
beaucoup de graisse, I'excédent
peut étre retiré de la surface du plat
avec de I'essuie-tout.

Curry végétarien

5c. asoupe d’huile de cuisson

4 gros oignons émincés
2 gousses d’ail écrasées
5c.acafé  de curry en poudre
600 g de lentilles

2 litres de fond blanc
3c.acafé  dejus de citron

Sel et poivre noir fraichement moulu

3 c.asoupe d’huile 4 carottes coupées en dés

1,5 kg de saucisses 2 pommes pelées,

2 gros oignons finement dénoyautées et coupées en
émincés morceaux

4 carottes finement émincées 125¢g de raisins secs blonds

2 poireaux émincés

www.morphyrichards.com
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Chauffez I'huile dans une poéle.
Faites revenir les oignons, les
carottes et I’ail. Ajoutez le curry en

Compote de fruits

poudre. Faites cuire a feu doux 500 g de fruits secs variés, comme
pendant 1 minute. Incorporez le
bouillon, le jus de citron, le sel, le des pommes, des prunes,
poivre et les lentilles. Portez a
ébullition et continuez a faire bouillir des poires, des abricots et
pendant 3 minutes. Transférez tous
les ingrédients dans le récipient en des péches
gres et placez le récipient dans le
socle de la mijoteuse électrique. 60g de raisins secs blonds
Incorporez les pommes et les
raisins secs. Placez le couvercle sur 60g de raisins secs noirs
la mijoteuse. Faites cuire pendant
environ 5 a 8 heures. Vérifiez que 359 d’amandes effilées
les légumes baignent bien dans le
bouillon pendant la cuisson. 5 c.asoupe de sucre en poudre
1 litre d’eau
I Desserts
5c.asoupe de cointreau
Riz au lait
Placez tous les ingrédients dans le
409 de beurre récipient en grés, sauf le cointreau.
Comme les morceaux de pommes
150¢g de riz a grains ronds ont tendance a flotter a la surface et
a se décolorer, placez-les au fond
150 g de sucre du récipient. Faites cuire pendant
environ 5 a 7 heures. Transférez les
1172 litre de lait fruits dans un plat de service et
laissez-les refroidir. Laissez refroidir
Une pincée de noix de muscade les fruits avant de les placer dans

Beurrez I'intérieur du récipient en
gres. Ajoutez tous les ingrédients et
remuez. Placez le récipient en grés
dans le socle de la mijoteuse
électrique et fermez avec le
couvercle. Faites cuire pendant
environ 3 a 4 heures.

un plat en verre. Ajoutez le
cointreau et
servez frais.

Tableau de conversion
des poids et volumes

g en oz

5 0.2
10 0.35
100 3.5
500 17.6
1000 (1 kg) 35
ml en floz
50 1.7
100 3.4
200 7
500 17
1000 (1 L) 34

www.morphyrichards.com
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B Pour nettoyer votre

mijoteuse électrique

Le récipient en gres peut passer au
lave-vaisselle. Vous pouvez
également le laver a la main dans
de I’eau chaude savonneuse.
N’utilisez pas de produits de
nettoyage abrasifs.

Lavez le couvercle en verre a I'eau
chaude savonneuse, avec une
éponge ou un chiffon. Rincez bien
et séchez soigneusement.

DANGER : Ne plongez jamais le
socle électrique dans de I’eau
ou dans un autre liquide.

Vous pouvez nettoyer le socle
comme suit. Débranchez le socle du
secteur. Essuyez doucement le
socle avec un chiffon.

Vérifiez que la fiche et les contacts

électriques sont parfaitement secs a
tout moment.

Service d’assistance

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

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

Nom du produit

Numéro du modele et numéro de
série,

indiqués sur la face inférieure de
I'appareil.

VOTRE GARANTIE DE
DEUX ANS

Pour la clientéle en France

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

www.morphyrichards.com

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

Numéro du modele /
Numéro de série

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

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

Sous réserve des exclusions
indiquées ci-dessous (1 a 6),
I’appareil défectueux sera alors
réparé ou remplacé et réexpédié
dans un délai de 15 jours ouvrables
maximum a compter de son arrivée.

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

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

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

Si le probleme provient d’une
utilisation accidentelle, d’'une
utilisation abusive ou négligente, ou
si I'appareil a été utilisé de maniere
contraire aux recommandations du
fabricant, ou encore lorsque le
probleme provient de sautes de
puissance ou de dégats
occasionnés en transit.
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Si 'appareil a été utilisé sur une
alimentation électrique dont la
tension est différente de celle qui
est indiquée sur I'appareil.

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

Si I'appareil a été loué ou utilisé
dans un contexte non domestique.

Morphy Richards n’est pas dans
I'obligation de réaliser des travaux 1
d’entretien, quels gu’ils soient, aux
termes de la garantie.

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

Cette garantie ne confere aucun

droit a I'exception de ceux qui sont
expressément indiqués ci-dessus, 2
et ne couvre aucune réclamation

pour dommages immatériels ou

indirects. Cette garantie est offerte
comme avantage supplémentaire et

n’a aucune incidence sur vos droits 3
légaux en tant que consommateur.

Pour la clientéle en Belgique

Les produits de Morphy Richards 4
sont produits conformément les

normes de qualité, agrée

international. Au-dessus vos droits 5
légaux, Morphy Richards vous

garantit qu’a partir d’achat ce

produit sera sans défauts de

fabrication ou de matériels pendant

une période de deux ans.

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

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

Numéro du modéle
Numéro de série

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

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

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

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

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

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

Si I'appareil a été loué ou utilisé
dans un contexte non domestique.

Morphy Richards n’est pas dans
I’obligation de réaliser des travaux
d’entretien, pendant la garantie.

La garantie exclut les biens de
consommation tels que les sacs, les
filtres et les carafes en verre.

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

www.morphyrichards.com
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B Den neuen digitalen

Schongarer optimal
nutzen...

Sicherheit

Das elektrische Unterteil auf keinen
Fall in Wasser oder andere
FlUssigkeiten tauchen.

HeiBe Flachen nicht berlhren. Mit
Ofenhandschuhen oder einem Tuch
den Deckel abnehmen bzw. heie
Behalter anfassen. Immer an Griffen
oder Knopfen anfassen.

WICHTIGE
SICHERHEITSHINWEISE

Fir die Benutzung elektrischer
Haushaltsgeréate sind folgende
Regeln zur Wahrung der Sicherheit
einzuhalten.

Es besteht vorwiegend Verletzungs-
bzw. Lebensgefahr und sekundér
auch die Gefahr einer Beschadigung
des Geréts. Auf diese Gefahren wird
im Text wie folgt hingewiesen:

WARNUNG: Verletzungs- gefahr!

WICHTIG: Geréat kann beschadigt
werden!

AuBerdem enthélt der Text -
folgenden wichtigen
Sicherheitshinweis.

B Zu Inrer Sicherheit

Den Schongarer niemals von auBen
berlihren, wenn er in Betrieb oder
nicht nicht erkaltet ist. Heie
Flachen nicht berlihren. Verwenden
Sie zum Abnehmen des Deckels
oder zum Festhalten heiBer Behélter
Topflappen oder Handschuhe,

da heiBer Dampf entweicht.

Zum Schutz vor Feuer, elektrischen
Schlagen und vor Verletzungen
durfen weder das Kabel, noch die
Stecker oder das Gerat in Wasser
oder andere Flussigkeiten getaucht
werden.

Ziehen Sie den Netzstecker, wenn
das Gerat nicht benutzt wird sowie
beim Einsetzen oder Abnehmen von
Aufsatzen und vor dem Reinigen.

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

Wenn der Keramikeinsatz leer ist,
darf der Schongarer nicht
eingeschaltet werden.

Niemals im Unterteil des Garers
direkt kochen. Als Behélter dient der
Keramikeinsatz.

Fur Personen (einschlieBlich Kinder),
deren korperliche, geistige oder
Warnehmungsfahigkeiten
eingeschrankt sind oder fur
Personen mit mangelnden
Kenntnissen und Erfahrungen ist
dieses Gerét nicht geeignet, es sei
denn, sie werden beaufsichtigt oder
haben von einer Person, die fur
deren Sicherheit verantwortlich ist,
eine Einweisung in die Nutzung des
Gerats erhalten.

I Aufstellungsort

Nicht im Freien verwenden.

Stellen Sie sicher, dass dieses Gerat
nicht in Reichweite von Kindern
aufgestellt ist.

Bei Betrieb nicht direkt unterhalb
von Klichenschranken aufstellen, da
groBe Mengen Dampf erzeugt
werden. Wahrend des Betriebs nicht
mit den Armen Uber den Schongarer
reichen.

Netzkabel

Das Netzkabel muss
zugspannungsfrei von der
Steckdose bis zum Unterteil verlegt
sein.

Lassen Sie das Kabel nicht tUber die
Tisch- oder Tresenkante
herabhangen, und halten Sie es fern
von heiBen Oberflachen. Das gilt
auch fur den Schongarer selbst.
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Verlegen Sie das Kabel nicht tber
eine offene Flache, z. B. von einer
tief angebrachten Steckdose Uber
einen Tisch.

B Kinder

Verbieten Sie Kindern stets die
Bedienung dieses Haushaltsgeréts.
Kléaren Sie Kinder immer tber
Gefahrenstellen in der Kiiche auf
und weisen Sie darauf hin, dass
Kinder Uber ihrer Augenhdhe bzw.
auBerhalb ihrer Reichweite
abgestellte Gegenstande nicht von
der Arbeitsplatte ziehen durfen.

Kleine Kinder milissen beaufsichtigt

werden, und es ist sicher zu stellen,
dass die Kinder nicht mit dem Gerat
spielen.

Weitere
Sicherheitsbelange

Der Glasdeckel und der
Keramikeinsatz sind zerbrechlich.
Bitte vorsichtig behandeln.

Vor dem Eintauchen in Wasser den
Deckel und Keramikeinsatz
abkihlen lassen.

Den Keramikeinsatz bzw.
Glasdeckel nicht benutzen, wenn
sich Risse oder abgeplatzte Stellen
daran befinden.

[ Elektrischer Anschluss

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

AuBerste Vorsicht ist anzuwenden,
wenn der Schongarer heie Zutaten,
Wasser oder andere Flussigkeiten
enthalt und an eine andere Stelle
beférdert werden soll.

Zum Offnen heben Sie den Deckel
nach oben in Ihre Richtung. Halten
Sie den Deckel dabei aber in die
andere Richtung gekippt.

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

Nicht in der Nahe eines oder auf
einen HeiBgas- oder
Elektrobrenner(s) oder in einen
beheizten Ofen stellen.

Das Gerat darf ausschlieBlich fur
den vorgesehenen Zweck
verwendet werden.

Das Gerat niemals an der
Steckdose angeschlossen lassen,
wenn es nicht gebraucht wird.

Das Gerat nicht einschalten, wenn
es umgedreht oder auf die
Seite gelegt wurde.

Stellen Sie sicher, dass die auf dem
Typenschild des Geréts angegebene
Spannung mit der
Haushaltsspannung lhrer
Elektrizitatsversorgung
Ubereinstimmt; es muss eine
Wechselstromspannung (abgekirzt
AC) sein.

Wenn der Geréatestecker nicht in die
Steckdosen in Ihren Rdumen
hineinpasst, sollte er durch einen
passenden Netzstecker
ausgetauscht werden.

WARNUNG: Wird der
Netzstecker

vom Netzanschluss abgetrennt,
muss er unbrauchbar gemacht
werden, da ein Stecker mit frei
liegendem Kabel eine akute
Gefahr darstellt, wenn er an
eine Strom fiihrende Steckdose
angeschlossen wird.

Falls die Sicherung in dem 13-A-
Sicherungshalter (sofern vorhanden)
ausgetauscht werden muss, ist eine
Sicherung mit 13 A geméaB BS1362
zu verwenden.

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

B Ausstattung I

@ Glasdeckel

© Keramikeinsatz

© Unterteil

O Bedienfeld

© Netzlampe

© Netzschalter

@ Zeitschalter

© LC-Display

© Taste fur Garzeitverlangerung
© Taste fur Garzeitverkiirzung
Q@ Griffe

www.morphyrichards.com
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Fassungsvermégen

Der digitale Schongarer mit 6,5 |
Volumen hat ein maximales
Fassungsvermégen von

4,5 Litern im Kochbetrieb.

Vor dem ersten Gebrauch
des digitalen Schongarers

dazu eine Pfanne benutzen. Das
Vorbréunen oder Vorkochen in
einem Schongarer ist nicht moglich.

Das Netzkabel des Schongarers an
eine Steckdose anschlieBen.

Kurzanleitung

Alle Aufkleber und Schilder vom
Gerat entfernen.

Keramikeinsatz und Glasdeckel in
warmer Seifenlauge mit einem
Schwamm oder Spultuch
abwaschen, klar spilen und
abtrocknen.

WARNUNG: Das Unterteil des
Schongarers nicht in Wasser
eintauchen.

Bitte beachten

Beim ersten Gebrauch macht sich
unter Umstéanden ein leichter
Geruch bemerkbar, der durch das
Verdampfen von
Herstellungsriickstanden
zustandekommt. Dies ist
vollkommen normal und tritt nach
wiederholtem Gebrauch nicht
wieder auf.

Benutzungshinweise

-

2
Keep Warm
Gerét ist an eine Steckdose

angeschlossen und die

Standard-Garzeit wird
angezeigt.

Das Unterteil @ auf eine trockene,
plane und wérmebesténdige Flache
und weit von der Stellflaichenkante
entfernt aufstellen. Nicht auf dem
FuBboden benutzen.

Die Zutaten in den Keramikeinsatz
© geben und den Einsatz in das
Unterteil einsetzen. Den Glasdeckel
aufsetzen. Wenn Zutaten vor dem
Garen vorzukochen oder
vorzubraunen sind, missen Sie

D o
ol

Keep Warm

Der Garvorgang ist aktiv und
es verbleiben noch 2 Stunden

und 30 Minuten
Garzeit.

www.morphyrichards.com
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Nach dem Anschluss an die
Steckdose leuchtet die rote LED
auf, und als Standard-Gardauer wird
im Display “ 06:00 “ angezeigt.

Wenn 6 Stunden Garzeit im Rezept
angegeben sind, driicken Sie
einfach die Taste O/l und schon
beginnt der Garvorgang. Die grine
LED leuchtet auf und zeigt an, dass
der Garvorgang begonnen hat.

Waren des Garens wird die Garzeit
im Display minutenweise bis auf die
Warmhaltezeit heruntergezahlt,

zu der Ihre Mahlzeit verzehrbereit
ist. Dabei wird im Display “WARM”
angezeigt; das bedeutet, dass der
Garvorgang beendet wurde und das
Gerat nun auf Warmhalten
eingestellt ist.

Die empfohlenen Garzeiten
entnehmen Sie bitte den
Zeitangaben des jeweiligen
Rezepts.

Garzeit einstellen

Wenn im Rezept eine andere Garzeit
gefordert wird, kdnnen Sie die
Zeitspanne anhand folgender
Schritte andern.

Bitte beachten:

Die Garzeit kann zwischen 4 und 12
Stunden eingestellt werden.

D ' d
o le

Keep Warm

Die Garzeit ist beendet und
das Gerat ist auf Warmhalten
eingestellt.

Das Gericht ist fertig.
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Driicken Sie die Taste SET (die
Zahlen blinken auf).

Druicken Sie auf + , um die Garzeit in
Stunden zu verldngern bzw. auf -,
um sie zu verklrzen, bis die
gewlinschte Garzeit angezeigt wird.

Dricken Sie die Taste SET
nochmals, um die Garzeit
minutenweise wie oben geschildert
(allerdings in Schritten von 10
Minuten) zu veréndern.

Dricken Sie erneut die Taste SET
(die Zahlen hoéren zu Blinken auf),
und driicken Sie auf O/I, wenn der
Garvorgang beginnen kann. Die LED
leuchtet griin und zeigt an, dass der
Garvorgang begonnen hat.

Warmhalten

Am Ende der Garzeit schaltet
das Geréat auf die
Warmhaltefunktion um.

Im Digital-Display “WARM” wird
dann angezeigt; Der Garvorgang
wurde beendet und das Gerét ist
nun auf Warmhalten eingestellt.

Schalten Sie den Schongarer nach
dem Garen aus, und ziehen Sie den
Netzstecker, Nehmen Sie den
Keramikeinsatz mit
Ofenhandschuhen heraus.

WARNUNG: Das Unterteil auch
nach beendetem Garen nicht
anfassen, da es immer noch
heiB ist.

Wissenswertes liber das
Garen

Das Schongaren war schon immer
die beste Lésung, um nahrhafte
heiBe Mahlzeiten bei minimalem
Vorbereitungsaufwand und
maximaler Freizeit ohne
Aberstunden in der Kiiche zu
verbringen zuzubereiten. Mit diesem
modernen Garsystem hat Morphy
Richards diese Art der Zubereitung
auf den technisch neuesten Stand
gebracht.

Das Schongaren war bislang
vornehmlich dem Zubereiten von
Suppen und Auflaufen vorbehalten,
aber mit diesem ovalen Keramik-
Schongarer kénnen Sie auch
topaktuelle Mahlzeiten fur die ganze
Familie sowie Rezepte fiir Dinner-
Parties zubereiten. Der Behalter ist
nicht nur bequem, sondern auch
attraktiv und kann direkt auf dem
Tisch serviert werden. (Dazu den
Keramikeinsatz immer auf einem
hitzebesténdigen Untersetzer oder
Stellflache aufstellen.)

Diese Art der Zubereitung ist ideal
flr z&here Fleischsorten, die langere
Zeit bei Siedetemperatur garen
sollten, damit das Fleisch zart und
aromatisch wird.

WICHTIG

Prinzipiell funktioniert der
Schongarer so, dass zuerst die
Waérme aufgebaut und anschlieBend
eine gleichmaBige Temperatur
gehalten wird. Zur optimalen
Zubereitung sollte der Deckel beim
Garen nicht abgenommen werden,
da hierdurch Warme entweicht und
die Gargeschwindigkeit verringert
wird. Durch den Glasdeckel kénnen
Sie den Garvorgang mitverfolgen,
ohne die Garzeit zu unterbrechen.
Mit jedem Abnehmen des Deckels
verlangert sich die Garzeit um 10
Minuten.

Geeignete Zutaten

Fiur das Schongaren eignen sich
viele Zutaten, es sollten jedoch
bestimmte Punkte

dabei beachtet werden.

Tiefgefrorene Zutaten sollten
vollstandig aufgetaut sind.

Wurzelgemise sollten in kleine,
gleich groBe Stiicke zerkleinert
werden, da sie langer zum Garen als
Fleisch bendtigen. Vor dem
Schongaren sollten Sie 2-3 Minuten
leicht vorgedunstet werden.
Wurzelgemise sollten immer unten
am Boden des Keramikbehalters
garen und vollstandig von
FlUssigkeit bedeckt sein.

www.morphyrichards.com
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e Vor dem Garen das Uberschissige
Fett vom Fleisch trennen, da beim
Schongaren das Fett nicht
ausbraten kann.

e Wenn Sie ein fir herkdmmliches
Kochen vorgesehenes Rezept auf
Schongaren umstellen méchten,
mussen Sie die vorgeschriebene
Flussigkeitsmenge reduzieren. Beim
Schongaren kann die Flissigkeit
nicht im gleichen MaBe wie beim
herkémmlichen Kochen
verdampfen.

e Ungekochte Zutaten niemals bei
Raumtemperatur im Schongarer
aufheben.

e Den Schongarer nicht zum
Aufwérmen von Mahlzeiten
verwenden.

* Nicht vorgekochte rote Bohnen
missen vorgeweicht und
mindestens 10 Minuten vorgekocht
werden, damit die Toxine
entweichen kénnen, bevor die
Bohnen in den Schongarer gegeben
werden.

e Fihren Sie ein Fleischthermometer
in das Bratenstlick, Schinkenstiick
oder das ganze Hahnchen ein, um
die gewiinschte Temperatur beim
Garen zu Uberwachen.

B Falsch und Richtig in
Bezug auf den
Keramikeinsatz

e  Echtes Steingut wird bei hohen
Temperaturen gebrannt. Es kann
deshalb vorkommen, dass der
Keramikeinsatz geringe Brandstellen
an der Oberflache aufweist.
Aufgrund dieser
herstellungsbedingten Fehler kann
es sein, dass der Glasdeckel ein
wenig vibriert. Beim Garen mit
niedriger Temperatur entsteht kein
Dampf, sodass der Warmeverlust
gering bleibt. Durch den normalen
VerschleiB und die Abnutzung im
Verlauf der Produktnutzung kénnen
die AuBenflachen mit der Zeit einen
rissigen Eindruck machen.

www.morphyrichards.com
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Den Keramikeinsatz oder den
Glasdeckel nicht in einen Ofen,
Kuhlschrank, Mikrowellenherd oder
auf eine Gas-/Elektrokochplatte
stellen.

Vor dem Hinzufiigen der Zutaten
nicht vorwarmen.

Pl6tzliche Temperaturveranderungen
sind fur den Keramikeinsatz
schédlich. Durch das EingieBen von
kaltem Wasser in einen sehr hei3en
Keramikeinsatz kann dieser reien.

Den Keramiktopf nicht langere Zeit
im Wasser stehen lassen. (Sie
kénnen das Wasser im Topf
einwirken lassen.) Am Unterteil des
Schongarers bleibt ein bestimmter
Bereich aus Fertigungsgriinden
unlackiert. Dieser unlackierte
Bereich ist pords und nimmt daher
Wasser auf. Dies sollte unter allen
Umstanden vermieden werden.

Den Garer nicht einschalten, wenn

der Keramikbehélter leer ist oder
nicht im Unterteil steht.

Tipps fiir das Schongaren

Optimal genutzt wird der
Schongarer mindestens halb gefiillt.

Der Deckel hat keinen Dichtsitz.
Nicht unnétig abnehmen, da die
aufgebaute Warme sonst entweicht.
Mit jedem Abnehmen des Deckels
verléangert sich die Garzeit um 10
Minuten.

Beim Garen von Suppen 5 cm
Siedeabstand zwischen der
Oberkante des Keramiktopfes und
der FlUssigkeitsoberkante.

Die meisten Rezepten missen einen
ganzen Tag garen. Wenn Sie keine
Zeit fur die Zubereitung am
jeweiligen Morgen haben, bereiten
Sie das Gericht am Abend davor zu
und bewahren Sie das Gericht in
einem zugedeckten Behélter im
Kuhlschrank auf. Geben Sie das
Gericht dann in den
Keramikbehalter und figen Sie
Flissigkeit/Briihe hinzu.
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Fir die meisten Fleisch- und
Gemlserezepte betragt die Garzeit
zwischen 4 und 6 Stunden.

Kein tiefgefrorenes Fleisch oder
Geflligel verwenden. Zuerst
vollstandig auftauen.

Bestimmte Zutaten sind fir das
Schongaren nicht geeignet. Pasta,
Meeresprodukte, Milch und Sahne
sollten erst ziemlich am Ende der
Garzeit zugegeben werden. Wie
rasch ein Gericht fertig gegart ist,
héngt von vielen Punkten ab, unter
anderem vom Anteil an Wasser,
Fett, der Anfangstemperatur der
und der Menge der Zutaten.

Stérker zerkleinerte Zutaten garen
schneller. Um alles aus lhrem
Schongarer herauszuholen, ist in
dieser Beziehung

etwas Experimentierfreudigkeit
gefragt.

Gemlse benétigt in der Regel
langer zum Garen als Fleisch. Das
Gemlse sollte deshalb nach
Maoglichkeit in der unteren Halfte
des Garbehélters untergebracht
werden.

Alle Zutaten sollte mit Flussigkeit,
Briihe oder Sauce bedeckt sein. Die
GarflUssigkeit, Brihe oder Sauce
sollte in einer separaten Pfanne
oder in einer Schissel zubereitet
werden. Die Zutaten im
Keramikbehalter sollten davon
komplett abgedeckt werden.

Fleisch und Zwiebeln sollten in einer
Pfanne angebraten werden, um die
Flussigkeit herauszuziehen. Dadurch
wird auch der Fettgehalt verringert,
wenn das Fett vor dem Zugeben in
den Keramikbehélter abgeschittet
wird. Dies ist zwar nicht notwendig,
wenn dafiir keine Zeit ist, aber der
Geschmack verbessert sich
dadurch.

Beim Garen von Fleisch, Schinken,
Geflligel etc. am Stiick spielt die
GroBe und Form des Fleischstiicks
eine wichtige Rolle. Nach
Méglichkeit sollte das Fleischstiick
im unteren 2/3 des Keramiktopfes
garen und vollstandig mit Wasser
bedeckt sein. Falls erforderlich in
zwei Hélften schneiden. Das
Gewicht des Fleischstlicks sollte
den Hochstwert nicht Gberschreiten.

1,5 kg GroBvolumiger Schongarer

Kochrezepte

Die Rezepte richten sich nach dem
MAXIMALEN .
FASSUNGSVERMOGEN wie folgt:

6,5 Liter
Fassungsvermogen 4,5
Liter

Dies ermdglicht einen Abstand von
3 cm zwischen der Oberkante des
Keramiktopfes und den

Zutaten.

www.morphyrichards.com
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B REZEPTE

I Suppen

Minestrone

559

Butter

100 g

klein geschnittene

Schinkenstreifen

Die Butter in einer Pfanne
schmelzen und den Schinken und
das Gemise anbraten, bis es
weicht ist. Briihe herstellen und
zusammen mit dem Schinken und
Gemuse in den Keramikbehélter
geben. Alle Ubrigen Zutaten auBer
Petersilie, die Muschelnudeln und
den Parmesankése zugeben. Den
Keramiktopf in das Unterteil
einsetzen, den Deckel aufsetzen
und ca. 4 bis 6 Stunden garen
lassen. 45 Minuten vor dem
Servieren die Muschelnudeln und

2 Zwiebeln, fein gehackt die Petersilie hinzugeben. Nach
Bedarf abschmecken und mit
2 Knoblauchzehen, zerdriickt Parmesankase besprenkeln. Mit
knusprigem Baguette servieren.
4 Selleriestangen, kleingehackt
Linsensuppe
500 g Kartoffeln, geschalt
und gewdirfelt 200 g geraucherter Schinken,
2 groBe Karotten, geschélt zerkleinert
und gewdirfelt 2 groBe Zwiebeln, fein gehackt
4 WeiBkohlblatter, 4 fein gewdirfelte Karotten
kleingeschnitten 4 Selleriestangen, fein
4 groBe Tomaten, geschalt und geschnitten
grob zerkleinert 400 g Orange Linsen
2.25 Liter Huhnerbriihe 2 x 4009 Dose gehackte Tomaten
3 Essloffel Tomatenmark 2 Liter Huhnerbriihe
3 Teeloffel Worcestershire-Sauce 4 Teeloffel Worcestershire-Sauce
Salz und frisch gemahlener schwarzer Prise Muskat
Pfeffer 1 Lorbeerblatt
2 Essloffel Petersilie, fein gehackt 2 Teeloffel Basilikum
150 g Muschelnudeln Salz und frisch gemahlener schwarzer
3 Essloffel geriebenen Parmesankase Pfeffer
2 Essloffel Petersilie, fein gehackt
www.morphyrichards.com
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Den Schinken in einer Pfanne
anbraten, bis das Fett herausrinnt.
Alle Ubrigen Zutaten auBer die
Petersilie hinzugeben und zum
Kochen bringen. 2 Minuten sieden
lassen. In den Keramiktopf umftllen.
Den Keramiktopf in das Unterteil
des Schongarers einsetzen und
Deckel aufsetzen. Ca. 4 bis 8
Stunden kochen lassen. Wenn eine
etwas samigere Konsistenz
gewdinscht wird, die Suppe nach
dem Abkihlen purrieren und die
Suppe in einem Topf erhitzen. Mit
Petersilie besprenkeln und mit
knusprigem Baguette servieren.

B Gefiiigel

Paprika-Hahnchen

8 Portionen Hahnchenfleisch
60 g Butter

60g gewdlirztes Mehl

4 groBe Zwiebeln, gehackt

6 Karotten, geschélt und in

Streifen geschnitten

2 griiner Pfeffer, entkernt und
Gemiisesuppe
klein gehackt
60 g Butter 3 Teeloffel Paprikagewd(irz
2,2 kg Mischgemdise, z. B. 3 Teeloffel Tomatenmark

Kartoffeln, Zwiebeln,
Karotten, Pastinak, Sellerie,

Lauch, Tomaten

1 Liter Huhnerbriihe

Salz und frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

60g

Mehl

Salz

und frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

2 Teeloffel gemischte Krauter

Das Gemuse schélen, waschen und
wirfeln oder in Streifen schneiden.
Butter in einer Pfanne zergehen
lassen und das Gemdiise 2 bis 3
Minuten lang anbraten. Die heiBe
Briihe zugeben. Gut umriihren und
zum Kochen bringen. Abschmecken
und die gemischten Krauter
zugeben. Alle Zutaten in den
Keramiktopf umftllen und diesen in
das Unterteil des Schongarers
einsetzen. Den Deckel aufsetzen
und ca. 6 bis 8 Stunden garen
lassen. Die Suppe kalt stellen,
purrieren und anschlieBend in einem
Topf auf dem Herd aufwarmen. Mit
Mehl andicken.

Hahnchenfleisch abwaschen,
trocknen und in gewirztem Mehl
walzen. Das Hahnchenfleisch mit
Butter von allen Seiten braun
anbraten. Zwiebeln und Karotten
zugeben und weich braten. Pfeffer,
Paprika, Tomatenmark und das
restliche Mehl zugeben und gut
umrihren. Allméahlich die
Huhnerbriihe beimischen.
Aufkochen lassen und wiirzen. Alle
Zutaten in den Keramiktopf umfillen
und diesen in das Unterteil
einsetzen. Den Deckel aufsetzen
und ca. 4 bis 7 Stunden garen
lassen.

www.morphyrichards.com
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Hahnchen nach karibischer Art

Hahnchen in WeiBweinsauce

o

3 Essloffel Pflanzendl 8 Hahnchenfleisch am Sttick,
2 groBe Zwiebeln, gehackt gehéautet
4 Selleriestangen, kleingehackt 759 Butter
3 Karotten, in Streifen 2 groBe Zwiebeln, fein gehackt
geschnitten 250 g Pilze, zerkleinert
500 g Pilze, zerkleinert 3 Essloffel Starkemehl
2 rote Paprika, gesédubert 1 Liter trockener WeiBwein
und in Streifen geschnitten 3 Teeloffel gemischte Krauter
8 Hahnchenfleisch am Stiick, Salz und frisch gemahlener schwarzer
gehéautet Pfeffer
4009 Dose Pfirsichstiicke 2 Eigelb
400g Dose Ananasstiicke 9 Essloffel Sahne
10 Essloffel  Stéarkemehl
Die Hahnchen-Filetstiicke mit der
3 Teeloffel Paprikagewiirz Butter in einer Pfanne anbraten, bis
der Saft herausgeflossen ist. Die
3 Teeloffel Sojasauce Zwiebeln zugeben und glasig
dunsten. Die Pilze zugeben und bei
3 Essloffel Worcestershire-Sauce niedriger Temperatur eine Minute
kochen lassen. Das Starkemehl mit
8 Essloffel Malz-/Weinessig etwas Wein beimischen. Den
Ubrigen Wein in den Keramiktopf mit
1 Liter kochendes Wasser dem Starkemehlgemisch, den
gemischten Krautern und Gewdirzen
Salz und frisch gemahlener schwarzer gieBen. Zum Kochen bringen, dabei
standig umrihren, bis die Masse
Pfeffer. angedickt ist. Sdmtliche Zutaten
nun in den Keramikbehalter
umfillen, in das Unterteil des
Die Zwiebeln, Sellerie, Karotten, Schongarers einsetzen und den
Pilze und Paprika in einer Pfanne Deckel aufsetzen. Ca. 5 bis 8
anbraten. Das Hahnchenfleisch Stunden kochen lassen. Kurz vor
zugeben und von allen Seiten braun dem Servieren das Eigelb und die
anbraten. Pfirsichstlicke, Ananas Sahne schlagen. Ein paar Essloffel
abtropfen lassen und in die Pfanne scharfe Sauce beigeben und gut
geben. Den Fruchtsaft aufbewahren. vermischen. Diese Mischung
Zum Herstellen der Sauce das anschlieBend in den Schongarer
Stérkemehl und Paprikagewirz mit geben und rihren, bis die Sauce
der Sojasauce, Worcestershire- andickt.
Sauce, dem Essig und dem
Fruchtsaft vermischen, nachwiirzen
und mit dem kochenden Wasser in
einen Topf gieBen. Die Sauce zum
Kochen bringen und ohne
Unterbrechung umrihren. Alle
Zutaten in den Keramiktopf umfillen
und diesen in das Unterteil
einsetzen. Den Deckel aufsetzen
und ca. 5 bis 7 Stunden garen
lassen.
www.morphyrichards.com
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Hahnchen-/Pilze-Auflauf

8 Héhnchenviertel

759 Butter

3 Essloffel Mehl

2 groBe Zwiebeln, fein gehackt

3 Selleriestangen, in diinne

Streifen geschnitten

500 g Pilze, in diinne Streifen
geschnitten

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

1 Liter Huhnerbriihe

Salz und frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

7 Essloffel Sahne (wahlweise)

Hahnchen in Mehl wélzen, in eine
Pfanne legen und in Butter
anbraten, bis alle Seiten gebraunt
sind. Die Zwiebeln und Sellerie
zugeben und glasig diinsten. Die
Pilze und den Knoblauch zugeben
und in der Brihe verrihren.
Aufkochen lassen und wirzen. Alle
Zutaten in den Keramiktopf des
Schongarers umflllen und in das
Unterteil einsetzen. Den Deckel auf
den Schongarer aufsetzen. Die
Hahnchenteile und das Gemduse
mussen vollstédndig von Flussigkeit
umgeben sein. Ca. 5 bis 7 Stunden
kochen lassen. Vor dem Servieren
die Sahne einrihren.

Putenfrikassee

1 Liter Brihe
5 Essloffel Stérkemehl
9 Essloffel ~ Milch

Die Zwiebeln in einer Pfanne mit
Butter glasig dlnsten. Das
Putenfleisch wiirfeln und in die
Pfanne geben. Alle Uibrigen Zutaten
auBer die Milch und das Starkemehl
hinzugeben und zum Kochen
bringen.

Alle Zutaten in den Keramiktopf
umfillen. Den Keramiktopf in das
Unterteil des Schongarers
einsetzen. Den Deckel auf den
Schongarer aufsetzen. Ca. 4 bis 6
Stunden kochen lassen. Das
Bouquet garni und die Zitrone eine
halbe Stunde vor dem Servieren
herausnehmen. Die Flissigkeit in
einen Topf gieBen. Das Starkemehl
mit der Milch vermischen und in den
Topf gieBen, gut umrihren und
andicken lassen.

I Fleischgerichte

New England-Braten

1,5 kg Rippe

1 Bouquet Garni

1 1/2 Teeloffel Thymian

1 1/2 Teeléffel schwarze Pfefferkérner

8 Schalotten

400 g Karotten, in Streifen

geschnitten

200 g Zuckerriibe, gewdrfelt

8 Portionen Putenfleisch

2 groBe Zwiebeln, fein gehackt
759 Butter

2259 Pilze, zerkleinert

Bouquet Garni

Stiick Zitronenschale

Salz und frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

Das Rindfleisch in eine Topf legen
und mit kaltem Wasser bedecken.
Nach dem Zugeben der tbrigen
Zutaten zudecken und allméhlich
sieden lassen. Gut wirzen und alle
Zutaten in den Schongarer umfullen.
Den Keramiktopf in das Unterteil
des Schongarers einsetzen. Den
Deckel auf den Schongarer
aufsetzen. Ca. 5 bis 7 Stunden
kochen lassen. Das Rindfleisch mit
einer Schaumkelle aus dem
Schongarer nehmen und 10 Minuten
lang abkuhlen lassen.

www.morphyrichards.com
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Die Garflussigkeit kann als Basis
zum Herstellen der Sauce dienen.
Das Rindfleisch in Streifen
schneiden und ein wenig
Kochfllssigkeit dartiber gieBen. Mit
Gemuse servieren und mit frischer
Petersilie garnieren.

WICHTIG

Beim Kauf eines Stlicks Fleisch
sollten Sie darauf achten, dass es in
den Keramikeinsatz hineinpasst und
dass auch nach dem Bedecken mit
Flussigkeit noch 2,5 cm Abstand bis
zum Rand des Topfs verbleiben.
Das Fleischstlick darf nicht Giber
den Topfrand hinausragen, und es
muss genligend Platz vorhanden
sein, um das Fleisch mit Wasser
bedecken zu kénnen. Die Form des
Fleischstlicks ist genauso wichtig
wie dessen Gewicht.

Steak- und Leberragout

1,6 kg  Steakfleisch zum Kochen

3009 Leber

3 Essléffel Mehl

4 groBe Zwiebeln, geviertelt

1 Liter  heiBe Rinderbriihe

400 ml  Rotwein

5 Essloffel

Tomatenmark

2 Teeldffel Worcestershire-Sauce

225g  Champignons

Das Rindfleisch mit einem scharfen
Messer in Wiirfel zu 2,5 cm klein
schneiden. Die Leber in
mundgerechte Stuicke klein
schneiden. Das Rindfleisch in Mehl
walzen. Mit den Zwiebeln, der
Briihe, dem Wein und Tomatenmark
in einen Topf geben. Zum Sieden
bringen. Die Worcestershire-Sauce
dazugeben und nachwiirzen. Die
Zutaten in den Keramiktopf des
Schongarers umfillen und in das

Unterteil einsetzen. Den Deckel auf
den Schongarer aufsetzen. Ca. 5 bis
7 Stunden kochen lassen. Eine
Stunde vor dem Servieren die
Champignons dazugeben. Dieses
Rezept kann als Basis fir
Leber/Rindfleisch-Pasteten
verwendet werden.

Rinder-Curry
5 Essloffel Pflanzendl
2 groBe Kochépfel, geschalt, entkernt

und in Stiicke geschnitten

4 groBe Zwiebeln, gehackt
1,5kg Rindfleisch zum Kochen,
gewdrfelt

5 Teeldffel Currypulver
5 Essloéffel ~ normales Mehl
1 Liter Rinderbriihe

Salz und frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

5 Essloéffel ~ Mango Chutney

125¢g Sultanas

400 g Dosentomaten, in Stlicke
geschnitten

2 Essloffel Zitronensaft

Den Apfel und die Zwiebeln in einer
Pfanne anbraten. Das Fleisch in
gewlrztem Mehl wélzen, in die
Pfanne geben und leicht braun
anbraten. Die Briihe einriihren und
zum Sieden bringen. Die Ubrigen
Zutaten hinzufiigen und zum Sieden
bringen. Alle Zutaten in den
Keramiktopf umfillen und diesen in
das Unterteil des Schongarers
einsetzen. Den Deckel auf den
Schongarer aufsetzen. Ca. 4 bis 7
Stunden kochen lassen. Die Sauce
muss am Ende der Garzeit unter
Umsténden angedickt werden.

www.morphyrichards.com
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Paprika-Rind Rindfleisch in Rotwein
1,5 kg Steakfleisch zum Kochen 3 Essloffel Ol
759 gewdirztes Mehl 2 groBe Zwiebeln, gehackt
4 groBe Zwiebeln, gehackt 1,6 kg  Rindfleisch zum Kochen,
2 Knoblauchzehen, zerdriickt gewdrfelt
759 Bratfett 16 schwarze Oliven
1 kg Tomaten 2 Knoblauchzehen, zerdriickt
1 Liter braune Briihe (wahlweise)
3 Teeloffel Paprikagewtirz 10 Tomaten, gehautet, entkernt
3 Essloffel Tomatenmark und grob zerkleinert
4 Lorbeerbléatter 800g Pilze
3 Teeloffel gemischte Kréuter 1 Liter  trockener Rotwein
Salz und frisch gemahlener schwarzer Salz und frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer. Pfeffer
2 Lorbeerblatter

Das Fleisch wirfeln und in
gewulrztem Mehl wélzen. Die
Zwiebeln und den Knoblauch in
einer Pfanne anbraten, anschlieBend
das Fleisch zugeben und weiter
anbraten, bis es leicht gebraunt ist.
Die Tomaten hauten und klein
schneiden, zum Fleisch mit der
Briihe (mit dem Paprikagew(rz
versehen), dem Tomatenmark, den
Lorbeerblattern und den gemischten
Kréutern zugeben. Nachwirzen und
zum Sieden bringen. Alle Zutaten in
den Keramiktopf umftillen und
diesen in das Unterteil einsetzen.
Den Glasdeckel aufsetzen. Ca. 5 bis
8 Stunden kochen lassen. Die
Lorbeerblatter vor dem Servieren
herausnehmen und die Sauce

bei Bedarf andicken.

Frisch gehackte Petersilie

Die Zwiebel in Ol glasig diinsten.
Das Rindfleisch zugeben und von
allen Seiten anbraten. Alle Ubrigen
Zutaten auBer die Petersilie
hinzugeben und zum Sieden
bringen. Alle Zutaten in den
Keramiktopf umfillen und diesen in
das Unterteil des Schongarers
einsetzen. Den Deckel auf den
Schongarer aufsetzen. Ca. 4 bis 8
Stunden kochen lassen. Vor dem
Servieren die Lorbeerblatter
herausnehmen und mit Petersilie
besprenkeln.

www.morphyrichards.com
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Ungarischer Gulasch

Chilli Con Carne

1kg Steak zum Kochen, 3 Essloffel Pflanzendl

gewdirfelt 2 groBe Zwiebeln, gehackt
759 gewdirztes Mehl 4 Knoblauchzehen, zerdriickt
5 Essloffel Pflanzendl 1 griner Pfeffer, entkernt und
2 groBe Zwiebeln, fein gehackt zerkleinert
1 griiner Pfeffer, entkernt 1kg Rinderhack

und zerkleinert 2x4009 Dosen Tomaten, zerkleinert
2 Karotten, geschélt und klein 3 Teeloffel Chillipulver

geschnitten 3 Essloffel Mehl
2 Selleriestangen, kleingehackt 3 Teeldffel brauner Zucker
3 Teeloffel Paprikagewiirz 7 Essloffel ~ Tomatenmark
5 Essloffel Tomatenmark Salz und frisch gemahlener schwarzer
Eine Prise geriebenen Muskat Pfeffer
5 Teeloffel gemischte Kréuter 2x4009 Dose rote Kidney-Bohnen,

Salz und frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

400 ml Rinderbriihe

400 g Dose Tomaten, grob
zerkleinert

400 ml Rotwein (wahlweise)

5 Teeloffel Worcestershire-Sauce

Das Fleisch in gewlirztem Mehl
wilzen. Das Ol in der Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln, den
Pfeffer, die Karotten und den
Sellerie anbraten. Das Fleisch
zugeben und braun anbraten. Das
Paprikagewdirz, Tomatenmark, den
Muskat, die gemischten Krauter und
die Gewdrze zugeben und weitere
zwei Minuten kochen lassen. Die
Brlhe, die Tomaten, den Rotwein
und die Worcestershire-Sauce
zugeben. Zum Sieden bringen. Alle
Zutaten in den Keramiktopf umfllen
und diesen in das Unterteil des
Schongarers einsetzen. Den Deckel
auf den Schongarer aufsetzen. Ca.
5 bis 7 Stunden kochen lassen.

www.morphyrichards.com
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abgetropft

Die Zwiebeln, den Knoblauch und
Pfeffer in einer Pfanne anbraten.
Das Rinderhack zugeben und
hellbraun anbraten. Chillpulver,
Mehl, den braunen Zucker und das
Tomatenmark zusammenmischen.
Die Tomaten, Chilli-Mischung und
die Gewdrze einrlhren. Alle Zutaten
in den Keramiktopf umfullen und
diesen in das Unterteil des
Schongarers einsetzen. Den Deckel
auf den Schongarer aufsetzen. Ca.
3 bis 7 Stunden kochen lassen. Eine
Stunde vor dem Servieren die
Kidney-Bohnen zugeben. Dazu
gekochten Reis oder Backkartoffeln
servieren.
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Bolognese-Sauce

Schweinegulasch

Das Hackfleisch ohne Zugabe von
Fett oder Ol in einer Pfanne
anbraten. Wenn das Fett aus dem
Fleisch austritt, die Zwiebeln, das
Sellerie und den Knoblauch
zugeben. Ein paar Minuten braten
lassen und das Tomatenmark
zugeben. Etwas Tomatensaft mit
Mehl vermischen, um eine sémige
Creme herzustellen. Die Ubrigen
Tomaten mit dem Saft zum Fleisch
hinzufiigen und zum Kochen
bringen. Dabei ununterbrochen
rihren, bis die Masse angedickt ist.
Die Ubrigen Zutaten hinzufiigen und
gut umriihren. Alle Zutaten in den
Keramiktopf umfullen und diesen in
das Unterteil des Schongarers
einsetzen. Den Deckel auf den
Schongarer aufsetzen. Ca. 3 bis 8
Stunden kochen lassen. (Hinweis:
Oben kann sich eine hellbraune
Fleischkruste bilden. Diese
verschwindet aber wieder, sobald
die Sauce untergerihrt wird.)

1kg Rinderhack 3 Essloffel o]
2 groBe Zwiebeln, fein gehackt 2 Zwiebeln, fein gehackt
4 Selleriestangen, in diinne 7 Essloffel Mehl

Streifen geschnitten 2 Teeloffel Paprikagewd(rz
2 Knoblauchzehen, zerdriickt Salz und frisch gemahlener schwarzer
5 Essloffel ~ Tomatenmark Pfeffer
3 Essloffel Mehl 1,5 kg Schweinefleisch zum
2x400g9g Dosen Tomaten Kochen, gewdirfelt

mit Flissigkeit 2 rote Paprika, gesdubert
400 ml Rinderbriihe und gewdrfelt
200 g Pilze, zerkleinert 1 Teeldffel Oregano
1 Teeloffel gemischte Krauter 5 Essloffel Tomatenmark
Salz und frisch gemahlener schwarzer 1 Liter Brihe
Pfeffer 2 kleine Péckchen saure Sahne

oder Joghurt

Die Zwiebel in Ol glasig diinsten.
Mehl, Paprikagewtrz, Salz und
Pfeffer zusammenmischen. Das
Schweinefleisch in gewlirztem Mehl
wélzen und in die Pfanne geben.
Von allen Seiten braun anbraten.
Roten Pfeffer, Oregano, das
Tomatenmark und die Briihe
zugeben. Zum Kochen bringen,
dabei standig umriihren, bis die
Masse angedickt ist. Alle Zutaten in
den Keramiktopf umfullen und
diesen in das Unterteil des
Schongarers einsetzen. Den Deckel
aufsetzen und ca. 4 bis 8 Stunden
garen lassen. Die Sahne bzw. den
Joghurt kurz vor dem Servieren in
den Gulasch einriihren.

www.morphyrichards.com
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Schweinebraten mit Honig auf
orientalische Art

1kg Schweinefilet

6 Essloffel gewdirztes Starkemehl

6 Essloffel Maisol

1 groBBe Zwiebel, gehackt
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
2 griine Paprika, geséubert

und zerkleinert

2x 400 g Ananasstticke

(den Saft aufheben)
8 Pilze, zerkleinert
6 reife Tomaten, geviertelt
Sauce
1 Liter Hihnerbriihe

5 Essloffel Honig

3 Essloffel Sojasauce

5 Essloffel Starkemehl

Ananassaft (vom Abtropfen der

Fruchtstlicke)

Das Schweinefleisch wirfeln und in
gewiirztem Mehl walzen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und den Knoblauch
und die Zwiebel anbraten. Das
Schweinefleisch zugeben und leicht
anbraten, bis es von allen Seiten
gebréunt ist. Die Temperatur
verringern und Paprika, Ananas,
Pilze und Tomaten zugeben, auf
schwacher Hitze gestellt lassen und
die Sauce zubereiten. Zum
Herstellen der Sauce die
Huhnerbriihe, den Honig und die
Sojasauce zusammenmischen. Das
Stérkemehl mit dem Ananassaft
vermischen und zur Mischung
hinzufligen. Die Sauce in die Pfanne
fullen, umrihren und zum Kochen
bringen. Séamtliche Zutaten in den
Keramikbehalter umflllen, in das
Unterteil des Schongarers einsetzen
und den Deckel aufsetzen. Ca. 5 bis

www.morphyrichards.com
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8 Stunden kochen lassen. Mit Reis
und frischem griinen Gemuse
servieren.

Ananas-Curry mit Schweinefleisch

mageres Schweinefleisch,

gewdirfelt

100 g Mehl

2 Teeloffel Salz

3 Essloffel Ol

groBe Zwiebeln, gehackt

3 Teeldffel Currypulver

2 Teeloffel Paprikagewtirz

1 Liter Huhnerbriihe

3 Essloffel Mango Chutney

3 Teeldffel Worcester-Sauce

400 g Dose Ananasstiicke,

mit Saft

Lorbeerblatter

Das Schweinefleisch im Mehl und
Salz walzen. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch anbraten.
Die Zwiebeln zugeben und dinsten.
Das Currypulver und Paprikagewrz
unterriihren. Gut umriihren und ein
paar Minuten kochen lassen. Die
Ubrigen Zutaten zugeben, zum
Sieden bringen und in den
Keramikeinsatz umfullen. Den
Keramikeinsatz in das Unterteil
einsetzen und ca. 4 bis 7 Stunden
kochen lassen. Vor dem Servieren
die Lorbeerblatter herausnehmen.

Gekochter Schinken
Raucherschinken am Stiick bis 1,5

Den Raucherschinken in einen Topf
geben, mit kaltem Wasser fiillen und
zum Kochen bringen. Abgieen und
abspiilen. In den Keramikeinsatz
legen und mit kochendem Wasser
bedecken. Den Keramiktopf in das
Unterteil des Schongarers einsetzen
und Deckel aufsetzen. Ca. 5 bis 7
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Stunden kochen lassen. Abschitten
und etwas abkuhlen lassen, bevor
die Haut abgenommen wird.
Abkuhlen lassen. Fest in
Kuchenfolie einwickeln. In den
Kuhlschrank legen, bis es gut
gekuhlt ist. Vor dem Servieren das
Fett mit getoasteten Brotkriimeln
benetzen.

WICHTIG

Beim Kauf eines Stiicks Fleisch
sollten Sie darauf achten, dass es in
den Keramikeinsatz des
Schongarers hineinpasst. Auch
nach dem Bedecken mit FlUssigkeit
sollten dabei noch 2,5 cm Abstand
bis zum Rand des Topfs verbleiben.
Das Fleischstilick darf nicht tber

Lamm mit Linsen

800 g Karotten, in Streifen
geschnitten

2259 Pastinak, zerkleinert

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

2 Lorbeerbléatter

250 g orange Linsen, 1 Stunde

eingelegt

Salz und frisch gemahlener schwarzer

den Topfrand hinausragen, und es Pfeffer
muss genligend Platz vorhanden
sein, um das Fleisch mit Wasser 400 ml Rotwein
bedecken zu kénnen. Die Form des
Fleischstiicks ist genauso wichtig 1,5 kg Lammfilet, gewdiirfelt
wie dessen Gewicht.
4 Essloffel Sojasauce
Irish Stew
300g Champignons
8 Lammkoteletts PetersilienstrauB zum Garnieren
4 Zwiebeln, in Stiicke
geschnitten Die Karotten, Pastinak, Knoblauch,
Lorbeeren und die abgetropften
3 Teeloffel gemischte Kréuter Linsen in den Keramiktopf geben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
2 groBe Pastinak Nach dem Sieden in einem Topf den
Wein hinzugieBen. Das Fleisch
1kg Karotten, in dicke Stlicke rundum mit Sojasauce benetzen
und mit Salz und Pfeffer
geschnitten besprenkeln. Uber das Gemiise
legen. Den Keramiktopf in das
1,5 kg Kartoffeln, geviertelt Unterteil des Schongarers einsetzen
und Deckel aufsetzen. Ca. 6 bis 8
1 Liter heiBe GemUisebrihe Stunden kochen lassen. Die letzten
30 Minuten die Pilze dazugeben.
3 Lauchstangen, zerkleinert Die Lorbeerblatter herausnehmen.

Das Uberschussige Fett von den
Koteletts abtrennen und mit den
Zwiebeln in eine Pfanne geben. Die
Koteletts auf beiden Seiten braun
anbraten. Die gemischten Krauter
darlber sprenkeln. Pastinak, die
Karotten, Kartoffeln, den Lauch
hinzufiigen und die Briihe

dariibergieBen. Zum Sieden bringen.

Alle Zutaten in den Keramiktopf
umfullen und diesen in das Unterteil
des Schongarers einsetzen. Den
Deckel auf den Keramiktopf setzen.
Ca. 5 bis 8 Stunden kochen lassen.

Mit Petersilie garnieren und mit
frischem griinen Salat servieren.

www.morphyrichards.com
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Wursttopf Vegetarisches Curry

3 Essloffel ol 5 Essloffel Bratfett

1,5 kg Wurst 4 groBe Zwiebeln, gehackt

2 groBe Zwiebeln, fein gehackt 2 Knoblauchzehen, zerdriickt
4 Karotten, diinn geschnitten 5 Teeldffel Currypulver

2 Lauchstangen, zerkleinert 600 g Linsen

5 Essloffel Mehl 2 Liter klare Briihe

1 Liter Rinderbriihe

3 Teeldffel Zitronensaft

5 Essloffel Chutney

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

3 Essloffel Worcestershire-Sauce

4 Karotten, gewtrfelt

Salz und frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

Die Wurstchen in einer Pfanne von
allen Seiten braun anbraten. Die
Zwiebeln, Karotten und den Lauch
glasig diinsten. Das Mehl einriihren
und bei niedriger Temperatur
kochen, bis das Ol eingezogen ist.
Die Briihe langsam dazugeben und
zum Kochen bringen. Dabei
ununterbrochen umrihren, bis die
die Bruhe angedickt ist. Das
Chutney, die Worcestershire-Sauce
und die Gewdirze unterrihren. Alle
Zutaten in den Keramiktopf umftllen
und diesen in das Unterteil des
Schongarers einsetzen. Den Deckel
aufsetzen und ca. 5 bis 8 Stunden
garen lassen. Wenn die Wirstchen
sehr fett sind, kann das
Uberschussige Fett mit einem
Papiertuch von der Oberflache des
fertigen Gerichts abgenommen
werden.

www.morphyrichards.com
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2 Apfel, geschalt,
entkernt und in Stlicke

geschnitten

125¢g Sultanas

Das Ol in einer Pfanne erwarmen.
Die Zwiebel, Karotten und den
Knoblauch diinsten. Das
Currypulver hinzugeben. 1 Minute
lang kochen. Die Briihe, den
Zitronensaft, das Salz, den Pfeffer
und die Linsen einriihren. Zum
Kochen bringen und 3 Minuten lang
kochen lassen. Alle Zutaten in den
Keramiktopf umfillen und diesen in
das Unterteil des Schongarers
einsetzen. Die Apfel und Sultanas
einriihren. Den Deckel auf den
Schongarer aufsetzen. Ca. 5 bis 8
Stunden kochen lassen. Das
Gemlse muss beim Garen komplett
in Flussigkeit getaucht sein.

[ Dessert-Rezepte

Reispudding

409 Butter
150 g Milchreis
150 g Zucker
1172 Liter Milch

Prise Muskat
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B Umrechnungstabelle fiir

Den Keramikeinsatz des

Schongarers von innen einfetten. Gewicht/Volumen
Alle Zutaten zugeben und umrihren.
Den Keramiktopf in das Unterteil g in oz
des Schongarers einsetzen und
Deckel aufsetzen. Ca. 3 bis 4 5 0.2
Stunden garen lassen. 10 0.35
100 3.5
Obstkompott 500 17.6
1000 (1Kg) 35
500 g getrocknetes Mischobst wie ml in floz
50 1.7
z. B. Apfel, Zwetschgen, 100 3.4
200 7
Birnen, Aprikosen und 500 17
1000 (1 1) 34
Pfirsiche
I Den Schongarer reinigen
60g Sultanas
Der Schongarer kann in der
60g Rosinen Spulmaschine oder von Hand in
warmer Seifenlauge abgewaschen
359 Mandelflocken werden. Keine scharfen

Scheuermittel verwenden.
5 Essloffel Puderzucker
Das Glas in heiBer Seifenlauge mit

1 Liter Wasser einem Schwamm oder Spiltuch
abwaschen. Abspilen und griindlich
5 Essloffel Cointreau trocknen lassen.

WARNUNG: Das elektrische

Alle Zutaten mit Ausnahme des Unterteil auf keinen Fall in

Cointreau in den Keramiktopf des Wasser oder andere

Schongarers fiillen. Da die Fliissigkeiten tauchen.

Apfelringe gern an die Oberflache

treiben und sich dort verfarben, Das Unterteil kann folgendermaBen

sollten diese ganz nach unten abgewischt werden. Den

eingeflllt werden. Ca. 5 bis 7 Netzstecker des Unterteils aus der

Stunden kochen lassen. Das Obst in Steckdose ziehen. Mit einem

einen Servierbehalter umfillen und Spultuch das Unterteil vorsichtig

abkuhlen lassen. Das Obst muss abwischen.

zuerst abgekuhlt sein, bevor es in

eine Servierschissel aus Glas Achten Sie darauf, dass der

geflllt wird. Den Cointreau einrihren Netzstecker sowie die elektrischen

und gekuhlt servieren. Anschliisse immer trocken sind.
I Support

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

Damit unsere Mitarbeiter Ihre
Anfrage zligig bearbeiten kdnnen,
sollten Sie folgende Angaben parat
halten:

e Name des Gerétes

e Modell- und Seriennummer (an der
Unterseite des Gerats zu finden).

www.morphyrichards.com
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. ZWEI JAHRE GARANTIE

Fir dieses Gerét gilt eine Garantie
von zwei Jahren.

Als Kaufnachweis sollte die
Quittung des Fachhandlers
aufgehoben werden. Heften Sie
Ihren Beleg an der Riickseite dieser
Unterlagen ein.

Sollte an diesem Gerét ein Fehler
auftreten, sind immer nachfolgende
Angaben mitzuteilen. Diese
Angaben sind auf der Unterseite
des Geréts zu finden.
Modellnr. Seriennr.
Vor dem Verlassen des Werks
werden alle Morphy Richards
Produkte gepruft. Sollte einmal der
Fall auftreten, dass sich ein Gerat
innerhalb der Garantiezeit als
fehlerhaft erweist, wenden Sie sich
bitte an unsere Service-Hotline
(01805-398346 — 12 Cent pro
Minute).

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

Damit die 2-jahrige Garantie geltend
gemacht werden kann, muss das
Gerat im Einklang mit den
Anweisungen des Herstellers
benutzt worden sein. Beispielsweise
muss das Gerat entkalkt worden
sein und gemaB den Anweisungen
gereinigt werden.

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

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

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

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

wenn das Gerat fur
Vermietungszwecke oder nicht allein
fur private Zwecke gebraucht
wurde.

GARANTIEKARTE

Kaufdatum

Typen-Nr.

Héndlerstempel und Unterschrift

Name und Anschrift des Kéufers

Fehler / Mangel

Deutschland:

Fax: 01805 / 355 467

die Bezugsquelle.

Bei Stérung oder Schaden wenden
Sie sich bitte an unsere Service Hotline unter:
Tel.: 01805 / 398 346 (0,14 /Min.)

eMail: service@glendimplex.de

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

Osterreich:

Bei Stérung oder Schaden wenden

Firma Schurz
Merangasse 17
A-8010 Graz

Tel.: +43 316 32 30 41
Fax: +43 316 38 29 63

Sie sich bitte an unseren Kundendienst:

eMail: office@schurz.biz

www.morphyrichards.com

o




48730MEE DigitalSlowCooker 20/3/07 15:59$age 57

Morphy Richards kann nicht dafir
haftbar gemacht werden,
Reparaturarbeiten im Rahmen der
Garantieleistung auszuftihren.

Verbrauchsmaterialien wie Tten,
Filter und Glaskaraffen sind von der
Garantie ausgeschlossen.

Como sacar el mayor
partido a su nueva olla
digital de coccidn lenta...

La seguridad primero
No sumerja la base eléctrica en
agua ni en ningun otro liquido.

No toque las superficies calientes.
Utilice guantes de horno o un pafio
cuando retire la tapadera o cuando
maneje los contenedores hirvientes.
Utilice las asas o pomos.

INSTRUCCIONES
IMPORTANTES DE
SEGURIDAD

El uso de un aparato eléctrico
requiere la aplicacion de las

siguientes normas basicas de
seguridad de sentido comun.

En primer lugar, existe el peligro de
lesiones o muerte y, en segundo, el
peligro de dafiar el aparato. Se
indican en el texto mediante las dos
siguientes convenciones:

PRECAUCION: ;Peligro para el
usuario!

IMPORTANTE: jPeligro para el
aparato!

Asimismo, le ofrecemos los

siguientes consejos esenciales de
seguridad.

Su seguridad

Para evitar incendios, descargas
eléctricas y dafios personales, no
introduzca el cable, los enchufes o
el aparato en agua o en cualquier
otro liquido.

Desenchufelo de la toma de
corriente cuando no lo utilice, antes
de colocar o de retirar accesorios y
antes de limpiarlo.

No utilice ningin aparato que tenga
el cable o enchufe deteriorado,
cuando haya funcionado mal, se
haya caido o haya sufrido algun tipo
de dafo. Pida asesoramiento a
Morphy Richards sobre
inspecciones, reparaciones o
ajustes eléctricos y mecanicos.

No encienda la olla si el recipiente
de ceramica esta vacio.

Nunca cocine directamente en la
unidad base. Utilice el recipiente de
ceramica.

Este aparato no debe ser utilizado
por personas (incluidos los nifos)
cuyas facultades fisicas, sensoriales
o mentales estén mermadas, o que
no tengan suficiente experiencia o
conocimientos, a menos que estén
supervisadas o hayan recibido
instrucciones acerca del uso del
aparato por parte de una persona
responsable de su seguridad.

Ubicacion

Nunca toque la parte exterior de la
olla de coccién lenta durante su
funcionamiento o antes de que se
enfrie. No toque las superficies
calientes. Utilice guantes de horno
0 un pafio cuando retire la tapadera
o cuando maneje los contenedores
hirvientes puesto que se podria
liberar vapor caliente.

No lo utilice en el exterior.

Asegurese de que este aparato esta
situado fuera del alcance de los
nifos.

No lo coloque directamente debajo
de los muebles de la cocina cuando
esté en funcionamiento puesto que
produce grandes cantidades de
vapor. Evite colocarse por encima
de la olla de coccién lenta cuando
esté en funcionamiento.

Cable de corriente

El cable de corriente debera
extenderse desde la toma de
corriente hasta la unidad base sin
forzar las conexiones.

No deje que el cable cuelgue por el
borde de la mesa o la encimera y
manténgalo alejado de las

www.morphyrichards.com
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superficies calientes, incluida la
propia olla.

* No deje que el cable atraviese un

espacio abierto, p. €j. entre un
enchufe bajo y una mesa.

B Nifios

Deje enfriar la tapa y el recipiente
antes de sumergirlos en agua.

No utilice el recipiente de ceramica

ni la tapa de cristal si estan
resquebrajados o astillados.

Requisitos eléctricos

¢ Nunca deje que los nifios utilicen
este aparato. Ensefie a los nifios a
ser conscientes de los peligros de
la cocina, adviértales de los riesgos
de acceder a zonas donde no
pueden ver correctamente o a las
que no deberian acceder.

e Asegurese de que los nifios no
jueguen con este aparato.

. Otras consideraciones de
seguridad

e No utilice accesorios o herramientas
que no estén recomendadas por
Morphy Richards, pues podrian
causar incendios, descargas
eléctricas o lesiones.

e Debe emplear una precaucion
extrema al trasladar la olla cuando
contenga alimentos calientes, agua
u otros liquidos hirvientes.

e Para abrirla, levante la tapa hacia
usted pero inclinada hacia el otro
lado.

¢ No utilice ninguna pieza de la olla
en un microondas o sobre
superficies de cocinado o calientes.

e No la coloque encima o cerca de un
quemador de gas o eléctrico
caliente, o en un horno
precalentado.

e No utilice este aparato para otra
cosa que no sea su fin especifico.

* Nunca deje el aparato conectado a
la toma de corriente cuando no lo
utilice.

* No encienda el aparato cuando esté
boca abajo o de lado.

e Latapadera de cristal y el recipiente
de ceramica son fragiles.
Manipulelos con cuidado.

www.morphyrichards.com
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Compruebe que la tensién indicada
en la placa de caracteristicas del
aparato se corresponde con el
suministro eléctrico de su casa, que
debe ser de CA (corriente alterna).

Si las tomas de corriente de su
casa no son las apropiadas para el
enchufe suministrado con este
aparato, se debe retirar dicho
enchufe y colocar

uno adecuado.

PRECAUCION: Si estuviera roto,
el enchufe retirado del cable de
corriente debe destruirse
puesto que un enchufe con un
cordén flexible descubierto es
peligroso si se conecta a una
toma de corriente electrificada.

En los lugares en que se use, si
hubiera que cambiar el fusible en el
enchufe de 13 A, se instalara un
fusible BS1362 de 3 A.

PRECAUCION: Este aparato
debe conectarse a tierra.

Componentes

© Tapa de cristal

© Recipiente de ceramica (olla)

© Base

@ Panel de control

© Indicador de encendido

@ Interruptor de encendido/
apagado

@ Boton del temporizador

© Pantalla LCD

© Botdn de aumento del tiempo
de coccion

@ Botdn de disminucion del tiempo
de coccién

@ Asas

Capacidad de coccion

La olla digital de coccién lenta de
6,5 litros tiene una capacidad de
trabajo maxima de

4,5 litros.
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B Antes de usar la olla

digital de coccion lenta
por primera vez

B Arranque répido

Cuando se enchufe el aparato, el
indicador luminoso rojo se
encenderd y la unidad mostrara

1 Retire todas las etiquetas del “ 06:00 “ como tiempo de coccién
producto. por defecto.
2 Lave el recipiente de ceramica y la e  Sila receta requiere un tiempo de

tapa de cristal en agua caliente
jabonosa, con una esponja o un
pafio de cocina, aclare bien y
seque.

PRECAUCION: No sumerja la
base de la olla de coccion lenta
en agua.

Téngase en cuenta:

Durante el primer uso, puede que
note un ligero olor debido a que se
estén quemando los residuos de
fabricacién. Es algo completamente
normal y desparecera tras varios
usos.

Instrucciones de uso

coccién de 6 horas, simplemente
pulse O/l y la cocciéon comenzara.
El indicador luminoso verde se
encenderd para indicar que la
coccion ha comenzado.

Durante el proceso de coccion, la
pantalla contara hacia a atras
minuto a minuto hasta el tiempo de
mantenimiento en caliente

cuando la comida est4 lista para
consumir. Entonces se mostrara
“WARM?”, indicando que el proceso
de coccioén se ha detenido y la
unidad esta en mantenimiento en
caliente.

Respete los tiempos de las recetas
para las duraciones de coccion

recomendadas.
1 Coloque la base @ en una
superficie seca, plana y resistente al
calor, lejos del borde de la . Ajuste del tiempo de
superficie de trabajo. No la utilice coccion
sobre el suelo.
e  Silareceta requiere un tiempo de
2 Introduzca los ingredientes en el coccion alternativo, siga este
recipiente de ceramica @ y coloque procedimiento para ajustar el
éste en la base. Cubra con la tiempo de coccion.
tapadera de cristal. Si necesita
precocinar o dorar los alimentos Téngase en cuenta:
antes de la coccion lenta, hagalo en El tiempo de coccién se puede
una cazuela. No intente dorar o ajustar entre 4 y 12 horas.
precocinar los alimentos en la olla
de coccion lenta. 4 Pulse el botén SET (los nUmeros
parpadearan).
3 Enchufe la olla a la toma de
corriente. 5 Pulse + para aumentar el tiempo de

D O

=

(s % [ -
Keep Warm

La unidad se enchufa y

coccion en horas o - para disminuir
el tiempo de coccién hasta que se
muestre el tiempo deseado.

D o
e

Keep Warm

D (' d
PN

Keep Warm

La unidad ha terminado de

La unidad esta cocinando y
quedan 2 horas y 30 minutos
de coccion.

el tiempo de coccién por
defecto aparece.

cocinar y esta en
mantenimiento en caliente.
La comida esta lista.

www.morphyrichards.com
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Pulse el botén SET de nuevo para .
ajustar el tiempo de coccién por

minutos al igual que anteriormente

(el tiempo avanza en incrementos

de 10 minutos).

Pulse el botén SET de nuevo (los
numeros dejan de parpadear) y
pulse O/I cuando esté listo para que
comience la coccién. El indicador
luminoso se iluminara en verde para
indicar que la coccién ha
comenzado.

Mantenimiento en
caliente

Al finalizar el tiempo de coccion
la unidad pasara a la funcion
de mantenimiento en caliente.

Este método de coccion es perfecto
para preparar piezas mas duras de
carne, proporcionandoles la coccion
lenta larga y suave que garantiza
que queden tiernas y sabrosas.

IMPORTANTE

La olla de coccién lenta funciona
acumulando calor y manteniendo
una temperatura constante. Para
obtener los mejores resultados de
coccién, no retire la tapa durante el
proceso, ya que liberara calor y, por
lo tanto, ralentizara el tiempo de
coccion. La tapadera de cristal le
permite controlar el progreso de la
coccion sin interrumpir el tiempo de
coccién. Cada vez que quite la
tapadera afiadird 10 minutos de
coccion adicional.

Entonces se mostrara “WARM” en . Alimentos adecuados

la pantalla digital, indicando que el
proceso de coccién se ha detenido .
y la unidad estd en mantenimiento

en caliente.

Apague y desenchufe la olla de

coccion lenta después de cocinar y

retire el recipiente de ceramica .
utilizando guantes para horno.

PRECAUCION: Tenga cuidado

de no tocar la unidad base tras .
cocinar, ya que continuara

caliente.

I Acerca de Ia coccidn lenta

La coccioén lenta siempre ha sido la
mejor manera de preparar platos
calientes nutritivos con el minimo

de preparacién y el maximo de

tiempo libre lejos de la cocina.

Morphy Richards ha actualizado .
este estilo de cocina con este

moderno sistema de coccion.

Tradicionalmente, la coccion lenta

se ha centrado en sopas y guisos, .
pero con este recipiente de

ceramica ovalado también se

pueden preparar la mayoria de

comidas actuales para la familia y

platos especiales para cenas. Esta

olla es comoda y practica ademas

de tener un aspecto lo

suficientemente bueno como para
llevarla directamente a la mesa para .
servir. (Coléquela siempre sobre una
superficie o salvamanteles

resistente al calor).

www.morphyrichards.com

La mayoria de alimentos son
adecuados para los métodos de
coccidn lenta; no obstante,

hay algunas directrices que se
deben seguir.

Asegurese de que todos los
ingredientes congelados estan bien
descongelados.

Corte los tubérculos en trozos
pequefios y uniformes, ya que
tardan mas tiempo en cocinarse
que la carne, y saltéelos
suavemente durante 2-3 minutos
antes de la coccion lenta.
Asegurese de que los tubérculos
siempre se colocan en la parte
inferior de la olla y todos los
ingredientes quedan cubiertos por
el liquido de coccién.

Corte cualquier exceso de grasa de
la carne antes de cocinarla, ya que
el método coccidn lenta no permite
que ésta se evapore.

Si est4 adaptando una receta
existente a partir de la coccion
convencional, puede que tenga que
reducir la cantidad de liquido
empleada. El liquido no se
evaporara en la olla de coccion
lenta en la misma medida que en la
coccion convencional.

Nunca deje alimentos crudos a
temperatura ambiente en la olla de
coccioén lenta.
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e No utilice la olla de coccién lenta . Consejos para la coccion

para recalentar alimentos.

Las alubias rojas deben ponerse en
remojo y cocerse durante al menos
10 minutos para eliminar toxinas
antes de cocinarlas en una olla de
coccion lenta.

Introduzca un termémetro para
carne en los asados, piezas de
jamon o pollos enteros para
asegurarse de que se cocinan a la
temperatura deseada.

Lo que debe y no debe
hacerse con la
olla de coccion lenta

lenta

El gres auténtico se somete a
temperaturas elevadas, por lo que
es probable que el recipiente tenga
pequefias imperfecciones
superficiales, las cuales pueden
provocar que la tapadera de cristal
se mueva ligeramente. La coccion
lenta no produce vapor, por lo
tanto, la pérdida de calor sera
minima. Debido al desgaste normal
que se produce a lo largo de la vida
del producto, la superficie exterior
puede empezar a parecer
‘agrietada’.

No coloque el recipiente de
ceramica ni la tapadera de cristal en
un horno, congelador, microondas o
encimera de gas/eléctrica.

No lo precaliente antes de afadir
los ingredientes.

No someta el recipiente a cambios
repentinos de temperatura. Si anade
agua fria a una olla muy caliente
puede hacer que se resquebraje.

No deje el recipiente sumergido en
agua durante mucho tiempo (puede
dejar agua dentro del mismo para
remojar). Hay una zona en la base
que debe permanecer sin cristal
para fines de fabricacion. Esta zona
sin cristal es porosa, por lo tanto,
puede empaparse de agua, lo cual
deberia evitarse.

No encienda la olla cuando el
recipiente de ceramica esté vacio o
fuera de la base.

La olla de coccién lenta debe
llenarse al menos hasta la mitad para
obtener los mejores resultados.

La tapadera no es un accesorio
hermético. No la retire
innecesariamente, ya que dejara
escapar el calor acumulado. Cada
vez que quite la tapadera anadira 10
minutos de coccién adicional.

Si esta haciendo una sopa, deje un
espacio de 5 cm entre la parte
superior del recipiente y la superficie
del alimento para que pueda hervir
lentamente.

Muchas recetas requieren todo el dia
de cocciodn; si no tiene tiempo para
preparar la comida por la mafiana,
preparela la noche anterior y
guardela en un recipiente tapado en
el frigorifico. Pase luego la comida al
recipiente de coccion y afiada el
liquido/alifio para hervir.

La mayoria de recetas de carne y
verduras requieren entre 4-6 horas.

No utilice carne o pollo congelado a
menos que se descongele primero
totalmente.

Algunos ingredientes no son
adecuados para la coccién lenta. La
pasta, el marisco, la leche y la nata
deben afnadirse al final del tiempo de
coccion. Hay varias cosas que
pueden afectar a la rapidez con que
se prepara una receta, como el agua,
el contenido de materia grasa, la
temperatura inicial de los alimentos y
el tamafio de los mismos.

Los alimentos cortados en trozos
pequefios se cocinaran mas
rapidamente; se necesitara cierto
grado de ‘prueba y error’ para
optimizar al méximo la potencia de la
olla de coccién lenta.

Las verduras suelen tardar mas
tiempo

en cocinarse que la carne, por lo que
debe intentar colocarlas en la mitad
inferior del recipiente.

Todos los alimentos deben quedar
cubiertos por un liquido, alifio o
salsa. En una cazuela o jarra prepare
el liquido, alifio o salsa que luego
cubrira totalmente los alimentos del
recipiente de ceramica.

www.morphyrichards.com
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e Dore primero la carne y las cebollas
en una cazuela para sellar los jugos.
De este modo se reduce también el
contenido de grasa si se aparta
antes de afadir los alimentos al
recipiente de ceramica. Este paso no
es necesario si no se dispone de
mucho tiempo, pero mejora el sabor.

e Cuando se cocinen trozos de carne,
jamén, pollo, etc. hay que tener en
cuenta el tamafio y forma de los
mismos. Intente colocar los trozos
en las 2/3 partes inferiores de la olla
y cubrirlos completamente de agua.
Si es necesario, cortelos por la
mitad. El peso de los trozos debe
mantenerse dentro del limite
maximo.

1,5 kg Olla de coccién lenta de
tamafo grande

I Guia de coccion

¢ Larecetas se basan en los
VOLUMENES DE TRABAJO
MAXIMOS, que son:

6,5 litros
Capacidad de trabajo 4.5
litros / 8 pts

De este modo se deja un espacio
de 3 cm entre la parte superior del
recipiente y el alimento.

4 hojas de repollo cortadas en
tiras
4 tomates grandes, sin piel y

cortados en trozos grandes

2.25 litros de caldo de pollo

3 tbsp puré de tomate

3tsp salsa Worcestershire

Sal y pimienta negra recién molida

2 tbsp perejil picado muy fino
150gr conchitas de pasta
3 tbsp queso parmesano rallado

Derrita la mantequilla en una
cazuela y fria el bacon y las
verduras hasta que queden blandas.
Prepare el caldo y afadalo, junto
con el bacon y las verduras, al
recipiente de ceramica. Afiada el
resto de ingredientes excepto el
perejil, las conchitas de pasta y el
queso parmesano. Coloque el
recipiente de ceramica en la unidad
base, cubralo con la tapadera y
cocine durante 4-6 horas
aproximadamente. 45 minutos antes
de servir, aflada la pasta y el perejil.
Rectifique de sal y pimienta si es
necesario y espolvoree el queso
parmesano. Sirva con pan francés

crujiente.
I RECETAS
Sopa de lentejas
I Sopas
200gr bacon ahumado picado
Sopa minestrone
2 cebollas grandes muy
55gr mantequilla picadas
100gr bacon picado 4 zanahorias cortadas en
2 cebollas muy picadas dados pequefios
2 dientes de ajo machacados 4 tallos de apios cortados en
4 tallos de apio picados rodajas finas
500gr patatas peladas 400gr lentejas naranjas
y cortadas en dados 2x400gr tomates troceados (lata)
2 zanahorias grandes peladas 2 litros caldo de pollo
y cortadas en dados 4 tsp salsa Worcestershire
www.morphyrichards.com
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pellizco nuez moscada

1 hoja de laurel

2 tsp albahaca

sal y pimienta negra recién molida

2 tbsp

perejil picado muy fino

En una cazuela, fria el bacon
suavemente hasta que empiece a
soltar la grasa. Aflada el resto de
ingredientes excepto el perejil y
lleve a ebullicion. Hierva a fuego
lento durante 2 minutos. Pase al
recipiente de ceramica. Coloque el
recipiente en la base de la olla de
coccion lenta y cubra con la
tapadera. Cocine durante 4-8 horas
aproximadamente. Si quiere obtener
una consistencia mas ligera, licte la
sopa una vez fria y vuelva a
calentarla en una cazuela.
Espolvoree con perejil y sirva con
pan francés crujiente.

Sopa de verdura

B Polio

Pollo al pimentén

piezas de pollo

60gr

mantequilla

60gr

harina sazonada

cebollas grandes picadas

zanahorias peladas y

cortadas en rodajas

pimientos verdes, sin

semillas y picados

3tsp

pimenton

3 tsp

puré de tomate

1 litro

caldo de pollo

Saly

pimienta negra recién molida

Limpie y seque el pollo, y paselo

60gr mantequilla

2,2kg verduras variadas, como
patatas, cebolla, zanahoria,
chirivias, apio, puerro,
tomate

60gr harina

Sal y pimienta negra recién molida

2 tsp

hierbas mezcladas

Pele, lave y corte las verduras en
dados o rodajas. Derrita la
mantequilla en una cazuela y fria
suavemente las verduras durante 2-
3 minutos. Afiada el caldo caliente.
Remueva bien y lleve a ebullicion.
Sazone al gusto y afiada las hierbas
mezcladas. Pase todos los
ingredientes al recipiente de
ceramica y coloque éste en la base
de la olla de coccién lenta. Cubra
con la tapadera y cocine durante 6-
8 horas aproximadamente. Enfrie y
lictie la sopa; después, vuélvala a
calentar en una cazuela. Espésela
con harina.

por harina sazonada. En una
cazuela, fria el pollo en la
mantequilla hasta que quede
dorado. Afiada las cebollas y las
zanahorias, y fria hasta que queden
blandas. Afiada el pimiento, el
pimenton, el puré de tomate y la
harina restante, y remueva bien.
Afnada gradualmente el caldo de
pollo. Lleve a ebullicién y sazone.
Pase todos los ingredientes al
recipiente de ceramica y coloque
éste en la unidad base. Cubra con
la tapadera y cocine durante 4-7
horas aproximadamente.

www.morphyrichards.com

o



48730MEE DigitalSlowCooker 20/3/07 15:59$age 64

Pollo caribeiio

Pollo en salsa de vino blanco

3 tbsp aceite vegetal 8 piezas de pollo sin piel
2 cebollas grandes picadas 75gr mantequilla
4 tallos de apio picados 2 cebollas grandes muy
3 zanahorias cortadas en picadas
rodajas 250gr champifiones laminados
500gr champifiones laminados 3 tbsp harina de maiz
2 pimientos rojos sin semillas 1 litro vino blanco seco
y cortados en rodajas 3 tsp hierbas mezcladas
8 piezas de pollo sin piel Sal y pimienta negra recién molida
400gr melocotdn (lata) cortado 2 yemas de huevo
en gajos 9 tbsp nata doble
400gr pifia (lata) troceada
Coloque los trozos de pollo y la
10 tbsp harina de maiz mantequilla en una cazuela y fria
suavemente hasta que se sellen
3 tsp pimentén todos los jugos. Afada la cebolla y
friala hasta que quede blanda, pero
3 tsp salsa de soja no dorada. Afiada los champifiones
y cocinelos durante un minuto a
3 tbsp salsa Worcestershire fuego bajo. Mezcle la harina de
maiz con un poco de vino. Vierta el
8 tbsp vinagre de vino/malta resto del vino en la olla con la
mezcla de harina y las hierbas
1 litro agua hirviendo mezcladas, y sazone. Lleve a
ebullicién, removiendo
Sal y pimienta negra recién molida continuamente hasta que espese.
Pase todos los ingredientes al
recipiente de ceramica, coloque
Fria la cebolla, el apio, la zanahoria, éste en la base de la olla de
los champifiones y los pimientos en coccion lenta y cubra con la
una cazuela. Ahada los trozos de tapadera. Cocine durante 5-8 horas
pollo y frialos hasta que queden aproximadamente. Justo antes de
dorados. Escurra el melocotén y la servir, bata las yemas de huevo
pifa, reservando el jugo, y afiddalos junto con la nata. Ahada unas
a la sartén. Para hacer la salsa, cucharadas de salsa caliente y
mezcle la harina de maiz y el mezcle todo bien. Vierte esta
pimentoén con la salsa de soja, la mezcla en el recipiente de coccién
salsa Worcestershire, el vinagre y el lenta y remueva hasta que la salsa
jugo reservado, sazone, afiada el espese.
agua hirviendo y vierta en una
cazuela. Lleve la salsa a ebullicién,
removiendo continuamente. Pase
todos los ingredientes al recipiente
de ceramica y coloque éste en la
unidad base. Cubra con la tapadera
y cocine durante 5-7 horas
aproximadamente.
www.morphyrichards.com
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Guiso de pollo con champifiones 1 litro de caldo
5 tbsp harina de maiz
8 cuartos de pollo
9 tbsp leche
75gr mantequilla
3 tbsp harina En una cazuela, fria suavemente la
cebolla en la mantequilla hasta que
2 cebollas grandes muy quede blanda pero no dorada.
Corte la carne de pavo en dados y
picadas afadala a la sartén. Aiada el resto
de ingredientes excepto la leche y
3 tallos de apio cortados en la harina de maiz, y lleve a
ebullicion.
rodajas finas
Pase todos los ingredientes al
500gr champifiones en laminas recipiente de ceramica. Coloque
éste en la unidad base de la olla de
finas coccion lenta. Ponga la tapadera en
la olla. Cocine durante 4-6 horas
2 dientes de ajo machacados aproximadamente. Retire el
“bouquet garni” y el limén media
1 litro caldo de pollo hora antes de servir. Vierta el liquido

en una cazuela. Mezcle la harina de

Sal y pimienta negra recién molida

maiz con la leche y vierta la mezcla
en la cazuela, remueva bien y deje

7 tbsp nata (opcional)

que espese.

Pase el pollo por harina, coléquelo
en una cazuela y frialo en la
mantequilla hasta que quede
dorado por todos lados. Anade la
cebolla y el apio, y fria suavemente
hasta que quede blando pero no
dorado. Afiada los champifiones y
el ajo, y luego el caldo. Lleve a
ebullicién y sazone. Pase todos los
ingredientes al recipiente de
coccion lenta y coloque éste en la
unidad base. Ponga la tapadera en
la olla. Asegurese de que el pollo y
las verduras quedan cubiertos por
el liquido. Cocine durante 5-7 horas
aproximadamente. Antes de servir,
afiada la nata.

Estofado de pavo

B carne

Ternera de Nueva Inglaterra

1,5kg redondo

1 “Bouquet garni”

11/2tsp tomillo

11/2tsp pimienta negra en grano

8 chalotes

400gr zanahorias cortadas en
rodajas

200gr nabos cortados en dados

Coloque la ternera en una cazuela y
cubrala con agua. Aiada el resto de
ingredientes, clbralos y lleve casi a
ebullicion. Sazone bien y pase

todos los ingredientes al recipiente

8 porciones de pavo

2 cebollas grandes muy
picadas

75gr mantequilla

225gr champifiones laminados

de coccion lenta. Coloque éste en
la base de la olla de coccién lenta.
Ponga la tapadera en la olla. Cocine

“Bouquet garni”

durante 5-7 horas
aproximadamente. Saque la ternera

Trozo de céscara de limén

de la olla de coccién lenta con una

Sal y pimienta negra recién molida

espumadera y deje enfriar durante
10 minutos. El liquido de coccién se

www.morphyrichards.com
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puede utilizar como base para
hacer una salsa. Corte la ternera en
rodajas y vierta por encima un poco
del liquido de coccioén. Sirva con

verduras y adorne con perejil fresco.

IMPORTANTE

Cuando compre una pieza de
carne, asegurese de que se ajuste
al recipiente de cerdmica, de
manera que cuando se cubra con
liquido aun queden 2,5 cm hasta el
borde del recipiente. La pieza no
debe sobresalir por encima del
borde y deberia haber espacio
suficiente para cubrir la carne con
agua. La forma de la carne es tan
importante como su peso.

Guiso de carne con rifiones

1,5kg carne para guisar

300gr  rifiones

3tbsp harina

4 cebollas grandes cortadas en
cuatro partes

1 litro caldo de ternera caliente

400 ml vino tinto

5tbsp  puré de tomate

2 tsp salsa Worcestershire

225gr  champifiones pequefios

Con un cuchillo bien afilado, corte
la carne de ternera en trozos de 2,5
cm. Corte los rifiones en dados no
muy grandes. Pase la ternera por
harina. Coléquela en una cazuela
con las cebollas, el caldo, el vino y
el puré de tomate. Lleve casi a
ebullicion. Afada la salsa
Worcestershire y sazone. Pase
todos los ingredientes al recipiente
de ceramica y coloque éste en la
unidad base. Ponga la tapadera en
la olla. Cocine durante 5-7 horas
aproximadamente. Aflada los
champifiones pequefios una hora
antes de servir. Esta receta se
puede utilizar como base para un
pastel de carne y rifiones.

www.morphyrichards.com
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Ternera al curry

5 tbsp aceite vegetal

2 manzanas grandes para
cocer, sin piel ni semillas y en
rodajas

4 cebollas grandes picadas

1,5kg carne para guisar troceada

5tsp curry en polvo

5 tbsp harina pura

1 litro caldo de ternera

Sal y pimienta negra recién molida

5 tbsp salsa picante de mango
125gr pasas de Esmirna
400gr tomates troceados (lata)
2 tbsp zumo de limén

Fria la manzana y la cebolla en una
cazuela hasta que queden blandas.
Pase la carne por harina sazonada,
afiddala a la cazuela y friala hasta
que quede ligeramente dorada.
Afada el caldo y lleve casi a
ebullicién. Afiada el resto de
ingredientes y vuelva a llevar casi a
ebullicion. Pase todos los
ingredientes al recipiente de
ceramica y coloque éste en la base
de la olla de coccién lenta. Ponga la
tapadera en la olla. Cocine durante
4-7 horas aproximadamente. Al
finalizar el tiempo de coccion,
puede ser necesario espesar la
salsa.
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Ternera al pimentén

Ternera al vino tinto

1,5kg carne para guisar 3tbsp aceite

75gr harina sazonada 2 cebollas grandes picadas
4 cebollas grandes picadas 1,5kg  carne para guisar troceada
2 dientes de ajo machacados 16 aceitunas negras

75gr grasa para cocinar 2 dientes de ajo machacados
1kg tomates (opcional)

1 litro caldo oscuro de ternera 10 tomates sin piel ni semillas
3 tsp pimenton y cortados en trozos grandes
3 tbsp puré de tomate 800gr  champifiones

4 hojas de laurel 1litro  vino tinto seco

3 tsp hierbas mezcladas Sal y pimienta negra recién molida

Sal y pimienta negra recién molida

2

hojas de laurel

Trocee la carne y péasela por harina
sazonada. En una cazuela, fria las
cebollas y el ajo hasta que queden
blandos; afada después la carne y
siga friendo hasta que esté
ligeramente dorada. Pele y pique
los tomates en trozos pequefios,
afada a la carne con el caldo
(mezclado con el pimentén), el puré
de tomate, las hojas de laurel y las
hierbas mezcladas. Sazone al gusto
y lleve casi a ebullicion. Pase todos
los ingredientes al recipiente de
ceramica y coloque éste en la base
de la olla de coccién lenta. Cubra
con la tapadera. Cocine durante 5-8
horas aproximadamente. Antes de
servir retire las hojas de laurel y
espese la salsa

si es necesario.

Perejil fresco picado

En una cazuela, fria suavemente la
cebolla en el aceite hasta que
quede blanda. Afada la tercera 'y
doérela por todos lados. Afada el
resto de ingredientes excepto el
perejil y lleve casi a ebullicion. Pase
todos los ingredientes al recipiente
de ceramica y coloque éste en la
base de la olla de coccion lenta.
Ponga la tapadera en la olla. Cocine
durante 4-8 horas
aproximadamente. Antes de servir,
retire el laurel y espolvoree con
perejil.

www.morphyrichards.com
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Goulash hiangaro

Chile con carne

1kg carne para guisar, troceada 3 tbsp aceite vegetal
75gr harina sazonada 2 cebollas grandes picadas
5 thbsp aceite vegetal 4 dientes de ajo machacados
2 cebollas grandes muy 1 pimiento verde, sin semillas
picadas y picado
1 pimiento verde, sin semillas 1kg ternera picada
y picado 2 x 400gr tomates troceados (lata)
2 zanahorias, peladas y 3 tsp chile en polvo
picadas 3 tbsp harina
2 tallos de apio picados 3tsp azdcar moreno
3tsp pimentén 7 tbsp puré de tomate
5 tbsp puré de tomate Sal y pimienta negra recién molida

Pellizco de nuez moscada rallada

2 x 400gr frijoles (lata) escurridos

5 tsp hierbas mezcladas

Sal y pimienta negra recién molida

400 ml caldo de ternera

400gr tomates (lata) cortados en
trozos grandes

400 ml vino tinto (opcional)

5 tsp salsa Worcestershire

Pase la carne por harina sazonada.
Caliente el aceite en la cazuela y fria
las cebollas, el pimiento, las
zanahorias y el apio hasta que
queden blandos. Afada la carne y
friala hasta que quede dorada.
AfRada el pimentoén, el puré de
tomate, la nuez moscada, las
hierbas mezcladas, sazone y cocine
durante dos minutos méas. Ahada el
caldo, los tomates, el vino tinto y la
salsa Worcestershire. Lleve casi a
ebulliciéon. Pase todos los
ingredientes al recipiente de
ceramica y coloque éste en la base
de la olla de coccién lenta. Ponga la
tapadera en la olla. Cocine durante
5-7 horas aproximadamente.

www.morphyrichards.com
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Fria las cebollas, el ajo y el pimiento
en una cazuela hasta que queden
blandos. Afada la ternera picada y
friala hasta que quede ligeramente
dorada. Mezcle el chile en polvo, la
harina, el azicar moreno y el puré
de tomate. Afiada los tomates y la
pasta de chile, y sazone. Pase
todos los ingredientes al recipiente
de ceradmica y coloque éste en la
base de la olla de coccion lenta.
Ponga la tapadera en la olla. Cocine
durante 3-7 horas
aproximadamente. Una hora antes
de servir afiada los frijoles. Sirva
con arroz cocido o patatas asadas.
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Salsa bolonesa

Goulash de cerdo

1kg ternera picada 3 tbsp aceite

2 cebollas grandes muy 2 cebollas muy picadas
picadas 7 tbsp harina

4 tallos de apio cortados en 2tsp pimenton

rodajas finas

Sal y pimienta negra recién molida

2 dientes de ajo machacados 1,5kg cerdo para guisar troceado
5 tbsp puré de tomate 2 pimientos rojos sin semillas
3 tbsp harina y cortados en dados
2x400gr tomates enlatados 1tsp orégano

incluido el jugo 5 tbsp puré de tomate
400ml caldo de ternera 1 litro caldo
200gr champifiones laminados 2 envases pequefios de crema
1tsp hierbas mezcladas agria o yogur

Sal y pimienta negra recién molida

En una cazuela, fria suavemente la

En una cazuela, dore suavemente la
carne picada sin ahadir grasa o
aceite alguna. Cuando la carne
haya empezado a soltar la grasa,
afada la cebolla, el apio y el ajo.
Fria durante un par de minutos y
después anada el puré de tomate.
Mezcle parte del jugo de tomate
con la harina para hacer una crema
suave. Ahada a la carne con el resto
de tomates y el jugo, y lleve a
ebullicion removiendo
continuamente hasta que espese.
Anada el resto de ingredientes y
mezcle bien. Pase todos los
ingredientes al recipiente de
ceramica y coloque éste en la base
de la olla de coccién lenta. Ponga la
tapadera en la olla. Cocine durante
3-8 horas aproximadamente (Nota:
Puede aparecer una ligera capa de
carne marrén en la parte superior,
pero desaparecera de inmediato si
se incorpora en la salsa
removiendo).

cebolla en el aceite hasta que
quede blanda. Mezcle la harina, el
pimenton, la sal y la pimienta. Pase
el cerdo por harina sazonada y
aflada a la cazuela; frialo hasta que
quede dorado por todos lados.
Anada el pimiento rojo, el orégano,
el puré y el caldo. Lleve a ebullicién,
removiendo continuamente hasta
que espese. Pase todos los
ingredientes al recipiente de
ceramica y coloque éste en la base
de la olla de coccién lenta. Ponga la
tapadera y cocine durante 4-8 horas
aproximadamente. Justo antes de
servir, aflada la crema o yogur al
goulash y remueva.

www.morphyrichards.com
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Cerdo oriental a la miel

Cerdo con piia al curry

1kg filetes de cerdo 2kg cerdo magro troceado
6 tbsp harina de maiz sazonada 100gr harina
6 tbsp aceite de maiz 21tsp sal
1 cebolla grande picada 3 tbsp aceite
2 dientes de ajo machacados 2 cebollas grandes picadas
2 pimientos verdes, sin 3tsp curry en polvo
semillas y picados 2tsp pimentén
2x 400gr pifa troceada en lata 1 litro caldo de pollo
(reserve el jugo) 3 tbsp salsa picante de mango
8 champifiones laminados 3tsp salsa Worcester
6 tomates maduros cortados 400gr pifia troceada en lata,
en cuatro partes con jugo
Salsa 4 hojas de laurel
1 litro caldo de pollo
Pase el cerdo por harina y sale. En
5 tbsp miel una cazuela, caliente el aceite y
dore la carne. Afada las cebollas y
3 tbsp salsa de soja frialas hasta que queden blandas.
Afada al curry en polvo y el
5 tbsp harina de maiz pimentén. Remueva bien y cocine

Jugo de pifia (reservado de las latas)

Trocee el cerdo y paselo por harina
de maiz sazonada. Caliente el
aceite en una cazuela y fria el ajo y
la cebolla. Aflada el cerdo y frialo
ligeramente hasta que quede un
poco dorado por todos lados. Baje
el fuego y afiada los pimientos, la
pifia, los champifiones y los
tomates, deje cocinar a fuego suave
mientras prepara la salsa. Para
hacer la salsa, mezcle el caldo de
pollo, la miel y la salsa de soja.
Mezcle la harina de maiz con el jugo
de pifia y afiada a la mezcla. Ahada
la salsa a la cazuela y remueva
mientas lleva a ebullicién. Pase
todos los ingredientes al recipiente
de ceramica, coloque éste en la
base de la olla de coccioén lenta y
cubra con la tapadera. Cocine
durante 5-8 horas
aproximadamente. Sirva con arroz y
verduras frescas de hoja verde.

www.morphyrichards.com
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durante unos minutos. Afada el
resto de ingredientes, lleve casi a
ebullicién y pase al recipiente de
ceramica. Coloque este recipiente
en la unidad base y cocine durante
4-7 horas aproximadamente. Retire
las hojas de laurel antes de servir.

Jamén cocido
Pieza de jamén de hasta 1,5 Kg

Coloque el jamoén en una cazuela,
cubra con agua fria y lleve a
ebullicion, escurra y enjuague.
Coldquelo en el recipiente de
ceramica y cubra con agua
hirviendo. Coloque el recipiente en
la unidad base de la olla de cocciéon
lenta y cubra con la tapadera.
Cocine durante 5-7 horas
aproximadamente. Escurra y enfrie
ligeramente antes de retirar la piel.
Deje enfriar. Envuelva bien en papel
de aluminio. Coloque en el
frigorifico hasta que esté bien frio.
Recubra de pan rallado tostado
antes de servir.
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IMPORTANTE

Cuando compre una pieza de
carne, asegurese de que se ajuste
al tamafio del recipiente de
ceramica de la olla de coccién
lenta. Debe ajustarse a este
recipiente, de manera que cuando
se cubra con liquido aun queden
2,5 cm hasta el borde del mismo.
La pieza no debe sobresalir por
encima del borde y deberia haber
espacio suficiente para cubrir la
carne con agua. La forma de la
carne es tan importante como su
peso.

Guiso irlandés

Cordero con lentejas

800gr zanahorias cortadas en
rodajas

225¢r chirivias cortadas en rodajas

2 dientes de ajo machacados

2 hojas de laurel

250gr lentejas naranjas puestas en

remojo 1 hora

Sal y pimienta negra recién molida

chuletas de cordero 400ml vino tinto

cebollas cortadas en rodajas 1,5kg filetes de pierna de cordero
3 tsp hierbas mezcladas cortados en dados

chirivias grandes 4 tbsp salsa de soja

zanahorias cortadas en 300gr champifiones pequefios

rodajas gruesas

ramitas de perejil para adornar

1,5kg patatas cortadas en cuatro
partes
1 litro caldo de verdura caliente

puerros cortados en rodajas

Quite cualquier exceso de grasa de
las chuletas y coléquelas en una
cazuela con las cebollas. Dore las
chuletas por ambos lados.
Espolvoree por encima las hierbas
mezcladas. Afiada las chirivias, las
zanahorias, las patatas y los
puerros, y vierta el caldo. Lleve casi
a ebullicion. Pase todos los
ingredientes al recipiente de
ceramica y coloque éste en la base
de la olla de coccién lenta. Ponga la
tapadera en la olla. Cocine durante
5-8 horas aproximadamente.

Coloque las zanahorias, las
chirivias, el ajo, las hojas de laurel y
las lentejas escurridas en el
recipiente de coccion lenta, y
salpimente. Vierta el vino después
de llevar casi a ebulliciéon en una
cazuela. Aplique la salsa de soja a
toda la carne y espolvoree con sal y
pimienta. Coloquela por encima de
las verduras. Coloque el recipiente
de ceradmica en la base de la olla de
coccion lenta y ponga la tapadera.
Cocine durante 6-8 horas
aproximadamente. Afiada los
champifiones cuando queden 30
minutos. Retire el laurel. Adorne con
perejil y sirva con una fresca
ensalada verde.

www.morphyrichards.com
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Guiso de salchichas Curry vegetariano

3 tbsp aceite 5 tbsp aceite de cocina

1,5kg salchichas 4 cebollas grandes picadas

2 cebollas grandes muy 2 dientes de ajo machacados
picadas 5tsp curry en polvo

4 zanahorias cortadas en 600gr lentejas
rodajas finas 2 litros caldo blanco

2 puerros cortados en rodajas 3tsp zumo de limoén

5 tbsp harina Sal y pimienta recién molida

1 litro caldo de ternera 4 zanahorias cortadas en

5 tbsp salsa picante dados

3 tbsp salsa Worcestershire 2 manzanas sin piel

Sal y pimienta negra recién molida ni semillas y troceadas

125gr pasas de Esmirna

En una cazuela, dore rapidamente
las salchichas por todos lados en el

aceite. Afada las cebollas, las Caliente el aceite en una cazuela.
zanahorias y los puerros, y saltee Saltee la cebolla, las zanahorias y el
suavemente hasta que queden ajo ligeramente. Afiada el curry en
blandos pero no dorados. Aiada la polvo. Cocine suavemente durante
harina y cocine a fuego lento hasta 1 minuto. Aflada el caldo, el zumo
que se absorba el aceite. Aflada de limoén, la sal, la pimienta y las
poco a poco el caldo y lleve a lentejas. Lleve a ebullicion y
ebullicion, removiendo continde hirviendo durante 3
continuamente hasta que espese. minutos. Pase todos los

Afada la salsa picante, la salsa ingredientes al recipiente de
Worcestershire y sazone. Pase ceramica y coloque éste en la base
todos los ingredientes al recipiente de la olla de coccién lenta. Afada
de ceramica y coloque éste en la las manzanas y las pasas de

base de la olla de coccioén lenta. Esmirna. Ponga la tapadera en la
Cubra con la tapadera y cocine olla. Cocine durante 5-8 horas
durante 5-8 horas aproximadamente. Asegurese de
aproximadamente. Si las salchichas que las verduras quedan cubiertas
tienen mucha grasa, puede por el liquido durante la coccién.

eliminarse el exceso de la superficie
del plato acabado con papel de
cocina.

www.morphyrichards.com
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Postres

B Tabla de conversion

Pastel de arroz

de peso/volumen

40gr mantequilla gramos (gr) a onzas
150gr arroz redondo 5 0.2
10 0.35
150gr azlcar 100 3.5
500 17.6
11/2 litro de leche 1000 (1Kg) 35

Pellizco de nuez moscada

mililitros (ml) a onzas liquidas

Unte con mantequilla el interior del
recipiente de coccién lenta. Aflada
todos los ingredientes y remueva.
Coloque el recipiente en la base de
la olla de coccion lenta y cubra con
la tapadera. Cocine durante 3-4
horas aproximadamente.

Compota de frutas

50 1.7
100 3.4
200 7

500 17
1000 (1L) 34

B Limpieza de Ia olla de
coccion lenta

El recipiente de ceramica se puede
lavar en un lavavajillas o a mano

500gr frutas deshidratadas

mezcladas, como manzanas,
ciruelas pasas, peras,

albaricoques y melocotones

con agua caliente y jabén. No utilice
limpiadores abrasivos fuertes.

Lave el cristal en agua caliente
jabonosa, con una esponja o un
pafio de cocina. Enjuague y seque
bien.

PRECAUCION: No sumerja la
base eléctrica en agua ni

ningun otro liquido.

La base se puede limpiar del
siguiente modo. Desenchufe la base

de la toma de corriente. Limpiela

suavemente con un pafo de cocina.

Asegurese de que el enchufe y las

60gr pasas de Esmirna
60gr pasas

35gr almendras laminadas
5 tbsp azulcar extrafino

1 litro agua

5 tbsp Cointreau

conexiones eléctricas permanezcan

Introduzca todos los ingredientes,
excepto el Cointreau, en el
recipiente de coccién lenta. Como
los aros de manzana tienden a flotar
en la superficie y perder su color, lo
mejor es colocarlos en la parte
inferior. Cocine durante 5-7 horas
aproximadamente. Pase la fruta a
una fuente y deje enfriar. Enfrie la
fruta antes de ponerla en una fuente
de vidrio tallado. Ailada el Cointreau
y sirva bien frio.

secas en todo momento.

B Numero de atencion
telefonica

Si tiene cualquier dificultad con su
aparato, no dude en llamarnos.
Podemos ayudarle mas que en la
tienda donde la comprd.

Por favor, tenga la siguiente
informacion lista para que nuestro
equipo pueda solucionar su
pregunta rapidamente:

e Nombre del producto

e Numero de modelo y de serie

que aparece en la parte inferior del
aparato.

www.morphyrichards.com
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Il GARANTIA DE DOS ANOS

Este aparato tiene una garantia de
reparacion o sustitucion de dos
afos.

Es importante guardar el recibo del
minorista como prueba de compra.
Grape la factura a esta
contraportada para futura
referencia.

Indique la siguiente informacién si el
producto tiene algun fallo. Estos
ndmeros se encuentran en la base
del producto.
N° de modelo N° de serie
Todos los productos de Morphy
Richards se prueban
individualmente antes de salir de
fabrica. En el improbable caso de
que un aparato tenga un fallo, hay
que devolverlo al lugar en el que se
compré en los 28 dias posteriores a
la compra para cambiarlo.

Si el fallo se produce pasados 28
dias de la compra y antes de 24
meses, debe ponerse en contacto
con Morphy Richards indicando el
numero de modelo y de serie del
producto, o escribir a Morphy
Richards a la direccion que se
indica.

Le pediran devolver el producto (en
un embalaje seguro y adecuado) a
la siguiente direccién junto con una
copia de la factura de compra.

El aparato defectuoso se reparara o
se sustituird y se enviara en un
plazo de 7 dias laborables desde la

recepcion del mismo, a menos que
se produzca una de las siguientes
excepciones (1-6).

En caso de que reciba un articulo
nuevo en el periodo de garantia de
2 afos, la garantia del nuevo
articulo se calculara desde la fecha
original de compra. Por lo tanto, es
esencial guardar el recibo original o
la factura indicando la fecha inicial
de compra.

Para que la garantia de 2 afios
pueda aplicarse, el aparato debe
haberse utilizado siguiendo las
instrucciones del fabricante. Por
ejemplo, debe eliminarse la cal de
los aparatos y mantener los filtros
limpios segun se indica en estas
instrucciones.

Morphy Richards no se hace
responsable de sustituir o reparar
los productos en virtud de las
condiciones de la garantia en los
siguientes casos:

El fallo se ha producido o se puede
atribuir a un uso accidental,
erréneo, negligente o contrario a las
recomendaciones del fabricante, o
ha sido causado por una subida de
tensién o por dafios en el
transporte.

El aparato se ha utilizado con una
tensién diferente a la indicada en
los productos.

Han intentado repararlo personas
que no pertenecen a nuestro
personal técnico (o proveedor
autorizado).

Productos
Glen Dimplex

Carta de GARANTIA

Producto adquirido

Fecha de compra

Titular de la Garantia

Sello del establecimiento

www.morphyrichards.com
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El aparato ha sido objeto de alquiler
o de uso no doméstico.

Morphy Richards no se
responsabiliza de realizar ninguna
reparacion, en virtud de la garantia.

La garantia excluye los consumibles
como bolsas, filtros y jarras de
vidrio.

Esta garantia no confiere derechos
distintos de los expuestos
anteriormente y no cubre ninguna
reclamacion por las pérdidas o
darios resultantes. Esta garantia se
ofrece como ventaja adicional y no
afecta a sus derechos legales como
consumidor.

Optimaal gebruik van uw
nieuwe digitale
slowcooker...

Veiligheid voorop!

De elektrische voet niet in water of
in een andere vloeistof
onderdompelen.

Raak hete oppervlakken nooit aan.
Gebruik ovenwanten of een doekje
om het deksel te verwijderen of hete
bakjes te hanteren. Gebruik altijd de
handgrepen of knoppen.

BELANGRIJKE
VEILIGHEIDSVOOR-
SCHRIFTEN

Bij het gebruik van elektrische
apparaten dienen de volgende
veiligheidsvoorschriften te worden
nageleefd.

Het niet naleven van de
voorschriften kan leiden tot
lichamelijk of dodelijk letsel of
schade aan het apparaat. De
volgende symbolen in de tekst
duiden de risico’s aan:

WAARSCHUWING: Gevaar voor
lichamelijk letsel!

BELANGRIJK: Schade aan het
apparaat!

Daarnaast geven wij u nog de
volgende essentiéle veiligheidstips.

Uw veiligheid

Raak de buitenkant van de
slowcooker nooit tijdens het koken
of voor het afkoelen aan. Raak hete
oppervlakken nooit aan. Gebruik
ovenwanten of een doekje om het
deksel te verwijderen of hete bakjes
te hanteren, aangezien er hete
stoom vrijkomt.

Voorkom brand, elektrische
schokken en lichamelijk letsel:
dompel het snoer, de stekker of het
apparaat nooit in water of andere
vloeistoffen.

Trek de stekker uit het stopcontact
wanneer het apparaat niet wordt
gebruikt, voor het opzetten of
verwijderen van accessoires en
voordat u het apparaat reinigt.

Gebruik het apparaat nooit wanneer
het snoer of de stekker is
beschadigd, wanneer het apparaat
slecht functioneert, wanneer het is
gevallen of op enige wijze is
beschadigd. Neem contact op met
Morphy Richards voor advies over
controles, reparaties en elektrische
of mechanische aanpassingen.

Schakel de slowcooker niet in als
de crockpot leeg is.

Kook nooit direct in het onderste
gedeelte. Gebruik de crockpot.

De waterkoker is niet geschikt voor
het gebruik door personen (met
inbegrip van kinderen) met
verminderde fysieke, zintuiglijke of
mentale capaciteiten, of gebrek aan
ervaring en kennis, zonder hulp of
toezicht door een persoon die
verantwoordelijk is voor hun
veiligheid.

Gebruiksplaats

Niet buitenshuis gebruiken.

Houd dit apparaat buiten het bereik
van kinderen.

Gebruik het apparaat niet direct
onder een keukenkast omdat grote
hoeveelheden stoom vrijkomen.
Houd uw hand nooit boven de
slowcooker tijdens het koken.

www.morphyrichards.com
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I Netsnoer

Het netsnoer moet zonder strak te
staan van het apparaat naar het
stopcontact lopen.

Laat het snoer niet over de rand van
de tafel of het werkblad hangen en
houd het uit de buurt van hete
oppervlakken, met inbegrip van de
slowcooker zelf.

Laat het snoer niet vrij hangen, b.v.

tussen een laag stopcontact en een
tafel.

Kinderen

Laat kinderen dit apparaat nooit
gebruiken. Vertel kinderen over de
gevaren in de keuken. Leer hen dat
het gevaarlijk is om voorwerpen
proberen te pakken die ze niet goed
kunnen zien of waar ze niet aan
mogen komen.

Let op dat jonge kinderen niet met
het apparaat kunnen spelen.

B Andere

veiligheidsoverwegingen

Schakel het apparaat niet in als dit
ondersteboven staat of op zijn kant

ligt.

Het glazen deksel en de crockpot
zijn breekbaar. Hanteer ze
voorzichtig.

Laat het deksel en de crockpot
eerst afkoelen voordat u ze in water
onderdompelt.

Gebruik de crockpot of het glazen
deksel niet als ze gescheurd of
afgebrokkeld zijn.

[ Elektrische vereisten

Gebruik alleen de accessoires of
gereedschappen die zijn aanbevolen
door Morphy Richards, anders kunt
u brand, elektrische schokken en
letsel veroorzaken.

Wees erg voorzichtig wanneer u de
slowcooker verplaatst terwijl deze
nog heet voedsel, water of andere
hete vloeistoffen bevat.

Open de slowcooker door het
deksel schuin naar u toe te
verwijderen.

Gebruik de onderdelen van de
slowcooker nooit in de magnetron
of op een andere
kookplaat/warmhouder.

Plaats de slowcooker nooit in de
buurt van een gasfornuis of
elektrisch fornuis of in een warme
oven.

Gebruik het apparaat uitsluitend
voor het beoogde doel.

Laat de stekker van het apparaat
nooit in het stopcontact
zitten als u het niet gebruikt.

www.morphyrichards.com
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Controleer of de spanning op het
typeplaatje van het apparaat
overeenkomt met de netspanning
(wisselstroom).

Wanneer uw stopcontacten niet
geschikt zijn voor de stekker van dit
apparaat, dient de stekker te
worden verwijderd en vervangen te
worden door een aangepaste
stekker.

WAARSCHUWING: De stekker
die van het netsnoer wordt
verwijderd, moet worden
vernietigd. Een stekker met
ongeisoleerde draden kan erg
gevaarlijk zijn wanneer deze in
een stroomvoerend stopcontact
wordt gestoken.

Gebruik een BS1362-zekering van 3
amp. als de zekering van de 13
amp. stekker vervangen moet
worden.

WAARSCHUWING: Dit apparaat
moet worden geaard.

Functies

@ Glazen deksel

© Keramische crockpot
© Voet

@ Bedieningspaneel

© Stroomindicatielampje
© Stroom aan-/uit knop
@ Timer instelknop

© LCD-display

© Kooktijd verhogen knop
@ Kooktijd verlagen knop
@ Handvatten
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Bl Kookcapaciteit

De 6,5 liter digitale slowcooker heeft
een maximale capaciteit van
4,5 liter.

Voor het eerste gebruik
van de digitale
slowcooker:

-

Verwijder alle etiketten en labels van
het product.

Was de crockpot en het glazen
deksel in warm zeepwater met een
spons of theedoek, spoel grondig af
en laat drogen.

WAARSCHUWING: De voet van
de slowcooker mag niet in
water worden ondergedompeld.

Opmerking:

tijdens het eerste gebruik kunt u een
lichte geur waarnemen wegens het
afbranden van de productieresten.
Dit is normaal en de geur verdwijnt
nadat u de slowcooker enkele keren
heeft gebruikt.

Gebruiksaanwijzing

Plaats de voet @ op een droog,
vlak, hittebestendig oppervlak, van
de rand van het werkblad vandaan.
Gebruik de slowcooker niet op de
vloer.

Doe de ingrediénten in de
keramische crockpot @, en plaats
de pot in de voet. Doe het glazen
deksel op de pot. Als u voedsel
moet voorkoken of bruineren voor
het langzaam koken, dan moet dit in
een pan gebeuren. Probeer niet om
voedsel voor te koken of te
bruineren in een slowcooker.

2
Keep Warm

De stekker van het apparaat
zit in het stopcontact en de

standaardkooktijd is
weergegeven.

Steek de stekker van de slowcooker
in het stopcontact.

Snelstart

Na het steken van de stekker in het
stopcontact, gaat het rode led-
lampje branden en verschijnt er
“06:00” als de standaardkooktijd op
het apparaat.

Als het recept 6 uur lang moet
koken, drukt u gewoon op O/I

en hierna wordt het koken gestart.
Het groene led-lampje gaat branden
om aan te tonen dat het koken is
gestart.

Tijdens het kookproces wordt de
tijd op het display minuut voor
minuut afgeteld tot de warmhoudtijd
wanneer uw maaltijd genuttigd kan
worden. "WARM?” verschijnt hierna
op het display om aan te geven dat
het kookproces doorlopen is en het
apparaat op warmhouden staat.

Volg de kooktijden in de recepten
voor aanbevolen kookduur.

Il Kooktijd aanpassen

Het voedsel kookt en de
resterende kooktijd is
2 uur en 30 minuten.

D o
ol

Als het recept een alternatieve
kooktijd vereist, moet u deze
procedure volgen om de kooktijd te
veranderen.

Opmerking:
de kooktijd kan tussen 4 en 12 uur
worden ingesteld.

Druk op de SET-toets (insteltoets)
(de nummers gaan nu knipperen).

Druk op + om de kooktijd in uren te
verhogen of op - om de kooktijd te

verlagen, totdat de gewenste
kooktijd wordt weergegeven.

D ' d
o le

Keep Warm

Keep Warm

Het voedsel is gekookt en de
slowcooker staat in de
warmhoudstand.

De maaltijd is klaar.

www.morphyrichards.com
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6 Druk opnieuw op de SET-toets om
de kooktijd in minuten aan te
passen, zoals hierboven, (de tijd
wordt in stappen van 10 minuten
verhoogd).

7 Druk opnieuw op de SET-toets, (de
nummers houden op met knipperen)
en druk op O/l als u met koken wilt
beginnen. Het led-lampje gaat groen
branden om aan te duiden dat het
koken is gestart.

Il Warm houden:

* Na het verstrijken van de kooktijd
schakelt de slowcooker over op de
warmhoudfunctie.

e “WARM?” verschijnt hierna op het
display om aan te geven dat het
kookproces doorlopen is en het
apparaat op warmhouden staat.

8 Zet na het koken de slowcooker uit
en trek de stekker uit het
stopcontact en verwijder de
crockpot met behulp van
ovenwanten.

WAARSCHUWING: Raak de voet
na het koken niet aan want de
voet blijft lang heet.

B Koken met een
slowcooker

e Sudderen is altijd de beste manier
geweest om voedzame hete
maaltijden klaar te maken met een
minimum aan bereidingstijd en om
weinig tijd in de keuken door te
brengen. Morphy Richards heeft deze
manier van koken gemoderniseerd
met dit moderne kooksysteem.

e  Zoals vanouds gebruikelijk, werden
alleen soepen en stoofschotels
langzaam gekookt, maar met deze
ovale keramische crockpot kunt u
ook de meest moderne
gezinsmaaltijden en gerechten voor
dineetjes klaarmaken. Deze pot is
handig en ziet er bovendien stijlvol
genoeg uit om als serveerschaal te
gebruiken. (Zet de crockpot altijd op
een hittebestendige onderzetter of
opperviak).

e Deze methode van koken is ideaal
voor het klaarmaken van taaiere
stukken vlees, zodat ze lang en
langzaam kunnen sudderen en mals
worden met een volle smaak.

www.morphyrichards.com
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BELANGRIJK

De slowcooker werkt door warmte
op te bouwen en een gelijkmatige
temperatuur te handhaven. Voor
optimale kookresultaten, mag het
deksel niet tijdens het koken worden
verwijderd. Hierdoor ontstaat
warmteverlies en vertraagt de
kooktijd. Het glazen deksel stelt u in
staat om het koken te volgen zonder
de kooktijd te onderbreken. Telkens
als u het deksel optilt, wordt de
kooktijd met 10 aanvullende minuten
verhoogd.

Geschikt voedsel

Het meeste voedsel leent zich voor
langzaam koken, maar er moeten
enkele richtlijnen worden gevolgd.

Zorg ervoor dat alle
diepvriesingrediénten goed
ontdooid zijn.

Snij wortelgroenten in kleine, gelijke
stukjes, omdat ze langer dan viees
moeten koken. Ze moeten voor het
bereiden in de slowkoker 2-3
minuten voorzichtig gesauteerd
worden. Plaats wortelgroenten altijd
onderin de crockpot en zorg ervoor
dat alle ingrediénten in de
kookvloeistof zijn ondergedompeld.

Snij het overtollige vet van het viees
voor het koken, omdat het vet
tijdens de langzame kookmethode
niet wordt verdampt.

Als u een bestaand recept dat
normaal wordt gekookt, wilt
aanpassen dan kan het zijn dat u
minder vloeistof moet gebruiken.
Vloeistof verdampt niet in dezelfde
mate uit de slowcooker als bij
traditioneel koken.

Laat nooit ongekookt voedsel op
kamertemperatuur in de slowcooker
staan.

Gebruik de slowcooker niet om
voedsel op te warmen.

Ongekookte rode bonen moeten
weken en minstens 10 minuten
koken om de toxines te verwijderen
voordat u ze in de slowcooker doet.

Steek een vleesthermometer in
braadstukken, ham, of hele kippen
om ervoor te zorgen dat ze op de
gewenste temperatuur worden
bereid.
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B Geboden en verboden .

voor crockpotten

Het authentieke aardewerk wordt op
hoge temperaturen gebakken en
daarom kan het zijn dat het
oppervlak van de crockpot door .
kleine onvolkomenheden is
aangetast. Ook kan het glazen
deksel enigszins schommelen
vanwege deze onvolkomenheden.
Bij het koken op lage temperatuur
komt er geen stoom vrij en hierdoor
ontstaat er weinig warmteverlies.
Door de normale slijtage tijdens de
levensduur van het product, kan de

buitenkant een ‘craquelépatroon” .
krijgen.
Plaats de crockpot of het glazen .

deksel nooit in een oven,
diepvriezer, magnetron of op een
gasstel/elektrische kookplaat.

De crockpot mag niet voor het
toevoegen van ingrediénten worden
voorverwarmd.

Stel de crockpot niet bloot aan
plotselingen
temperatuurwisselingen. Door het
toevoegen van koud water aan een
zeer hete pot kan scheurvorming
ontstaan.

Laat de pot niet lange tijd in water

staan (U kunt water in de pot doen

om deze te laten weken).

Op de voet van de crockpot bevindt

zich een zone die ongeglazuurd .
moet blijven voor

fabricagedoeleinden. Dit

ongeglazuurde gedeelte is poreus

en neemt water op. Daarom moet

het plaatsen in water worden .
vermeden.

Zet de slowcooker niet aan wanneer

de crockpot leeg is of van de voet
is verwijderd.

Tips voor langzaam koken.

Voor optimale resultaten moet de
slowcooker minstens voor de helft
vol zijn.

Het deksel sluit niet hermetisch af. .
Verwijder het deksel niet onnodig

omdat de opgebouwde warmte

hierdoor ontsnapt. Telkens als u het
deksel optilt, wordt de kooktijd met

10 aanvullende minuten verhoogd.

Laat bij het koken van soep altijd 5
cm ruimte over tussen de
bovenkant van de kookpot en het
voedseloppervlak om sudderen
mogelijk te maken.

Veel recepten moeten de hele dag
worden gekookt. Als u geen tijd
hebt om voedsel ‘s morgens klaar te
maken, dan kunt u dit de avond
hiervoor doen en het voedsel in een
afgedekt bakje in de koelkast
zetten. Plaats het voedsel vanuit het
bakje in de crockpot en voeg
kookvloeistof / jus toe.

De meeste vlees- en
groentenrecepten vereisen 4-6 uur.

Gebruik geen bevroren vlees of
gevogelte. Dit moet eerst volledig
ontdooid worden.

Sommige ingrediénten zijn niet
geschikt voor langzaam koken.
Pasta, zeebanket, melk en room
moeten tegen het einde van de
kooktijd worden toegevoegd. Veel
factoren kunnen het koken van een
recept beinvlioeden zoals water en
vetgehalte, de oorspronkelijke
temperatuur van het voedsel en de
afmetingen hiervan.

In stukken gesneden voedsel kookt
sneller. Met ‘vallen en opstaan’ zult
u het potentieel van uw slowcooker
volledig leren benutten.

Groenten moeten normaal langer
koken dan vlees, probeer dus de
groenten in de onderste helft van de
pot te plaatsen.

Het voedsel moet met vloeistof, jus
of saus worden bedekt. Maak in een
afzonderlijke pan of kan uw
vloeistof, jus of saus klaar en bedek
het voedsel in de crockpot hiermee.

Bruineer vlees en uien in een pan
om ze dicht te schroeien. Dit
vermindert ook het vetgehalte
voordat u het voedsel in de
crockpot plaatst. Dit is niet nodig
als u weinig tijd heeft, maar het
verbetert de smaak.

Bij het bereiden van braadstukken,
ham, gevogelte e.d. zijn de
afmetingen en vorm belangrijk.
Probeer het braadstuk in het
onderste 2/3 gedeelte van de pot te
houden en bedek dit volledig met
water. Snij het braadstuk indien

www.morphyrichards.com
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nodig in twee stukken. Het gewicht
van het braadstuk moet binnen de
maximale limiet blijven.

1,5 kg voor een slowcooker met
grote afmetingen

Il Kookgids

e De recepten zijn gebaseerd op de
hieronder weergegeven MAXIMAAL
BRUIKBARE VOLUMES :

6,5 liter
Capaciteit 4,5
liter / 8 pints

Hierdoor blijft er een ruimte van 3

cm tussen de bovenkant van de pot
en het voedsel over.

Il RECEPTEN

B Soep

Minestronesoep

3 theelepels  worcestershiresaus

Zout en versgemalen zwarte peper

2 eetlepels  fijngehakte peterselie
150g macaroni
3 eetlepels  geraspte parmezaanse kaas

Smelt de boter in een pan en bak
het spek en de groenten totdat ze
zacht zijn. Bereid de kippenbouillon
en voeg bouillon, spek en groenten
aan de crockpot toe. Voeg de
resterende ingrediénten toe, behalve
de peterselie, de macaroni en de
parmezaanse kaas. Plaats de
crockpot in de slowcooker, doe het
deksel erop en kook gedurende
ongeveer 4-6 uur. Voeg 45 minuten
voor het serveren de macaroni en
peterselie toe. Breng op smaak
indien nodig en bestrooi met
parmezaanse kaas. Serveer met
knapperig stokbrood.

Linzensoep

559 boter 200g gehakt gerookt spek

100g in blokjes gesneden 2 fijngehakte grote uien
doorregen spek 4 in kleine dobbelsteentjes

2 fijlngehakte uien gesneden wortelen

2 geperste teentjes knoflook 4 fijngesneden selderijstengels

4 gehakte selderijstengels 4009 oranje linzen

5009 geschilde en in blokjes 2x400g gesneden tomaten uit blik
gesneden aardappels 2 liter kippenbouillon

2 geschilde en in 4 theelepels worcestershiresaus
dobbelsteentjes gesneden snuifie nootmuskaat
grote wortelen 1 laurierblad

4 geschaafde koolbladeren 2 theelepels basilicum
4 ontvelde en grof gesneden Zout en versgemalen zwarte peper
grote tomaten 2 eetlepels  fijngehakte peterselie
2.25 liter kippenbouillon
3 eetlepels  tomatenpuree
www.morphyrichards.com
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Bak het spek op laag vuur in een

B Gevogelte

pan totdat het vet gesmolten is. Paprikakip

Voeg alle resterende ingrediénten

behalve de peterselie toe en breng

aan de kook. Laat 2 minuten 8 Kipdelen

sudderen. Doe ze in de crockpot.

Plaats de crockpot in de 60g boter

slowcooker en doe het deksel erop.

Kook gedurende ongeveer 4-8 uur. 60g gekruide bloem

Als een gladdere tekstuur is vereist,

voeg dan vloeistof toe aan de soep 4 gehakte grote uien

na het afkoelen en verwarm de soep

in een pan. Bestrooi met peterselie 6 geschilde en in plakjes

en serveer met knapperig

stokbrood. gesneden wortelen
Groentensoep 2 onpitte en gehakte groene
60g boter paprika’s
2,2kg gemende groenten, b.v. 3 theelepels  paprikapoeder

aardappelen, uien, wortelen,
pastinaken, selderij, prei,

tomaten

3 theelepels tomatenpuree

1 liter kippenbouillon

Zout en versgemalen zwarte peper

60g

bloem

Zout en versgemalen zwarte peper

2 theelepels gemengde kruiden

Schil, was en snij de aardappels in
blokjes of plakjes. Smelt boter in
een pan en bak de groenten
gedurende 2-3 minuten op laag
vuur. Voeg de hete bouillon toe.
Roer goed en breng aan de kook.
Breng op smaak en voeg gemengde
kruiden toe. Plaats alle ingrediénten
in de crockpot en plaats de pot in
de slowcooker. Doe het deksel erop
en kook gedurende 6-8 uur. Laat de
soep afkoelen en voeg water toe en
verwarm de soep hierna in een pan
op de kookplaat. Bind de soep met
bloem.

Maak de kip schoon en droog deze
af en bedek de kip hierna met
gekruide bloem. Braad de kip in
boter in een pan aan alle kanten
mooi bruin. Voeg de uien en
wortelen toe en bak deze totdat ze
zacht zijn. Voeg peper,
paprikapoeder, tomantenpuree en
de resterende bloem toe, en roer
goed. Roer hier geleidelijk de
kippenbouillon door. Breng aan de
kook en breng op smaak. Plaats alle
ingrediénten in de crockpot en zet
de pot in de slowcooker. Doe het
deksel erop en kook gedurende 4-7
uur.

www.morphyrichards.com
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Caraibische kip

Kip in witte wijnsaus

o

3 eetlepels  plantaardige olie 8 ontvelde kippenbouten
2 gehakte grote uien 759 boter
4 gehakte selderijstengels 2 fiingehakte grote uien
3 in plakjes gesneden wortelen 2509 in plakjes gesneden
5009 in plakjes gesneden champignons
champignons 3 eetlepels  maizena
2 ontpitte en in plakjes 1 liter droge witte wijn
gesneden 3 theelepels gemengde kruiden
rode paprika’s Zout en versgemalen zwarte peper
8 ontvelde kippenbouten 2 eidooiers
4009 plakjes perzik uit blik 9 eetlepels  dikke room
400g stukjes ananas uit blik
Doe de kippenbouten en boter in
10 eetlepels maizena een pan en braad op laag vuur
totdat ze zijn dichtgeschroeid. Voeg
3 theelepels  paprikapoeder de ui toe en bak totdat deze zacht
maar niet bruin is. Voeg de
3 theelepels sojasaus champignons toe en kook
gedurende 1 minuut op laag vuur.
3 eetlepels  worcestershiresaus Vermeng de maizena met een beetje
witte wijn. Giet de resterende wijn in
8 eetlepels  mout-/wijnazijn de pot met de vermengde maizena,
gemengde kruiden en specerijen.
1 liter kokend water Breng al roerend aan de kook totdat
de saus dik is. Plaats alle
Zout en versgemalen zwarte peper ingrediénten in de crockpot en zet
deze in de slowcooker en doe het
deksel erop. Kook gedurende
Bak de uien, selderij, wortelen, ongeveer 5-8 uur. Klop de eidooiers
champignons en paprika in een pan. en de room kort voor het serveren
Voeg de kippenbouten toe en bak los. Voeg hier een paar eetlepels
ze aan alle kanten mooi bruin. Giet hete saus aan toe en meng deze
de perzikken en ananas af, bewaar goed samen. Giet dit mengsel in de
het sap en voeg ze aan de pan toe. crockpot van de slowcooker en roer
Meng de maizena en paprika met totdat de saus is ingedikt.
de sojasaus, worcesterhiresaus,
azijn en het bewaarde vruchtensap
en voeg kruiden en kokend water
toe om de saus te maken en giet in
de pan. Breng de saus al roerend
aan de kook. Plaats alle
ingrediénten in de crockpot en zet
de pot in de slowcooker. Doe het
deksel erop en kook gedurende 5-7
uur.
www.morphyrichards.com
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Stoofschotel van kip en
champignons

8

kipdelen

759

boter

3 eetlepels bloem

2 fiingehakte grote uien

3 in dunne plakjes gesneden
selderijstengels

5009 in dunne plakjes gesneden
champignons

2 geperste teentjes knoflook

1 liter kippenbouillon

Zout en versgemalen zwarte peper

7 eetlepels

room (optioneel)

Wentel de kipdelen in de bloem,
doe ze in een pan en braad in de
boter totdat ze aan alle kanten
goudbruin zijn. Voeg de uien en
selderij toe en braad voorzichtig
totdat ze zacht maar nog niet bruin
zijn. Voeg de champignons en de
knoflook toe en roer de bouillon
erdoor. Breng aan de kook en breng
op smaak. Plaats alle ingrediénten
in de crockpot en zet de pot in de
slowcooker. Doe het deksel op de
slowcooker. Zorg ervoor dat de kip
en de groenten ondergedompeld
zijn. Kook gedurende ongeveer 5-7
uur. Voeg de room al roerend voor
het serveren toe.

Kalkoen fricassee

8 kalkoendelen

2 fiingehakte grote uien
759 boter

225g in plakjes gesneden

champignons

Kruidenbuiltje

Reepje citroenschil

Zout en versgemalen zwarte peper

1 liter bouillon
5 eetlepels  maizena
9 eetlepels  melk

Bak de uien zachtjes in de boter
totdat ze zacht maar nog niet bruin
zijn. Snij het kalkoenvlees in blokjes
en voeg deze aan de pan toe. Voeg
alle resterende ingrediénten behalve
de melk en de maizena toe en
breng aan de kook.

Plaats alle ingrediénten in de
crockpot. Zet de crockerpot in de
slowcooker. Doe het deksel op de
slowcooker. Kook gedurende
ongeveer 4-6 uur. Verwijder het
kruidenbuiltje en de citroen een half
uur voor het serveren. Giet de
vloeistof in een pan. Meng de
maizena met de melk en giet in de
pan, roer goed en laat dik worden.

www.morphyrichards.com
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B viees

New England rundviees

1,5kg biefstuk

1 kruidenbuiltje

1 1/2 theelepel tijm

1 1/2 theelepel zwarte peperkorrels

8 sjalotten

4009 in plakjes gesneden wortelen

200g in dobbelsteentjes gesneden

koolraap

Doe het rundvlees in een pan en
bedek met koud water. Voeg alle
overige ingrediénten toe, doe het
deksel erop en laat deze sudderen.
Breng goed op smaak en doe alle
ingrediénten in de crockpot van de
slowcooker. Zet de crockerpot in de
slowcooker. Doe het deksel op de
slowcooker. Kook gedurende
ongeveer 5-7 uur. Haal het
rundvlees met een gegleufde lepel
uit de crockpot van de slowcooker
en laat gedurende 10 minuten
afkoelen. Het kookvloeistof kan als
bouillon gebruikt worden om jus te
maken. Snij het rundvlees in plakjes
en schep hier met een lepel een
beetje kookvloeistof op. Serveer
met groenten en garneer met verse
peterselie.

BELANGRIJK

Als u een braadstuk koopt, zorg er
dan voor dat het in de crockpot
past, zodat het zich 2,5 cm onder
de rand van de crockpot bevindt

wanneer het met vloeistof is bedekt.

Het braadstuk mag niet boven de
rand uitsteken en er moet
voldoende ruimte over zijn om het
vlees met water te bedekken. De
vorm van het vlees is net zo
belangrijk als het gewicht.

Ragout met rundvlees en nieren

1,5kg runderstoofvliees

3009 niertjes

3 eetlepels bloem

4 in vieren gesneden grote uien

1 liter hete runderbouillon

400 ml  rode wijn

5 eetlepels tomatenpuree

2 theelepels worcestershiresaus

225¢g knoopchampignons

Gebruik een scherp mes om het vet
van het rundvlees te verwijderen en
snij dit in blokjes van 2,5 cm. Snij
de niertjes in bijtklare stukken.
Wentel het rundvlees in bloem. Doe
dit in een pan met de uien, bouillon,
wijn en tomatenpuree. Laat
sudderen. Voeg de
worcestershiresaus toe en breng op
smaak. Plaats alle ingrediénten in
de crockpot en zet de pot in de
slowcooker. Doe het deksel op de
slowcooker. Kook gedurende
ongeveer 5-7 uur. Voeg de
knoopchampignons één uur voor
het serveren toe. Dit recept kan als
vulling voor een pastei met
rundvlees en nieren worden
gebruikt.

www.morphyrichards.com
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Rundvleeskerrie

Rundvilees met paprika

5 eetlepels  plantaardige olie 1,5kg runderstoofvlees

2 grote geschilde, uitgeboorde en in 759 gekruide bloem
plakjes gesneden 4 gehakte grote uien
moesappels 2 geperste teentjes knoflook

4 gehakte grote uien 759 braadvet

1,5 kg in blokjes gesneden 1kg tomaten
runderstoofvlees 1 liter bruine bouillon

5 theelepels  kerriepoeder 3 theelepels  paprikapoeder

5 eetlepels  bloem zonder bakpoeder 3 eetlepels  tomatenpuree

1 liter runderbouillon 4 laurierblaadjes

Zout en versgemalen zwarte peper 3 theelepels gemengde kruiden

5 eetlepels  mangochutney Zout en versgemalen zwarte peper
125¢g sultana rozijnen
Snij het vlees in blokjes en wentel
4009 gehakte tomaten in blik dit in de gekruide bloem. Bak de
uien en de knoflook in een pan
2 eetlepels  citroensap totdat ze zacht zijn en voeg hierna

het vlees toe en braad dit totdat het

Bak de appel en de ui in een pan
totdat ze zacht zijn. Wentel het
vlees in de gekruide bloem en doe
dit in de pan en braad totdat het
vlees lichtbruin is. Voeg de bouillon
al roerend toe en laat sudderen.
Voeg de overige ingrediénten toe en
laat sudderen. Plaats alle
ingrediénten in de crockpot en zet
de pot in de slowcooker. Doe het
deksel op de slowcooker. Kook
gedurende ongeveer 4-7 uur. Na het
verstrijken van de kooktijd kan het
nodig zijn om de saus te verdikken.

lichtbruin is. Ontvel de tomaten en
hak ze fijn, voeg het vlees met de
bouillon (vermengd met het
paprikapoeder), tomatenpuree,
laurierblaadjes en gemengde
kruiden toe. Breng op smaak en laat
sudderen. Plaats alle ingrediénten in
de crockpot en zet de pot in de
slowcooker. Doe het glazen deksel
erop. Kook gedurende ongeveer 5-8
uur. Verwijder voor het serveren de
laurierblaadjes en verdik de saus
indien nodig.

www.morphyrichards.com
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Rundvlees in rode wijn

3 eetlepels olie

2 gehakte grote uien

1,5kg  in blokjes gesneden
runderstoofviees

16 zwarte olijven

2 geperste teentjes knoflook
(optioneel)

10 ontvelde, ontpitte en grof
gehakte tomaten

800g champignons

1liter  droge rode wijn

Zout en versgemalen zwarte peper

2

laurierblaadjes

verse fijngehakte peterselie

Bak de ui in een pan met olie totdat
deze zacht is. Voeg het rundviees
toe en laat dit aan alle kanten bruin
worden. Voeg alle resterende
ingrediénten behalve de peterselie
toe en laat sudderen. Plaats alle
ingrediénten in de crockpot en zet
de pot in de slowcooker. Doe het
deksel op de slowcooker. Kook
gedurende ongeveer 4-8 uur.
Verwijder de laurierblaadjes en
besprenkel met peterselie voor het
serveren.

Hongaarse goulash

2 geschilde en in blokjes
gesneden wortelen

2 gehakte selderijstengels

3 theelepels  paprikapoeder

5 eetlepels  tomatenpuree

Snuifje geraspte nootmuskaat

5 theelepels

gemengde kruiden

Zout en versgemalen zwarte peper

400 ml runderbouillon

4009 grof gehakte tomaten
uit blik

400 ml rode wijn (optioneel)

5 theelepels  worcestershiresaus

Wentel het vlees in de gekruide
bloem. Verhit de olie in de pan en
bak de uien, paprika, wortelen en
selderij totdat ze zacht zijn. Voeg
het vlees toe en bak dit totdat het
bruin is. Voeg het paprikapoeder, de
tomatenpuree, nootmuskaat,
gemengde kruiden en specerijen toe
en kook gedurende twee minuten.
Voeg de bouillon, tomaten, rode
wijn en worcesterhsiresaus toe. Laat
sudderen. Plaats alle ingrediénten in
de crockpot en zet de pot in de
slowcooker. Doe het deksel op de
slowcooker. Kook gedurende
ongeveer 5-7 uur.

Chilli con carne

3 eetlepels  plantaardige olie
1kg in blokjes gesneden 2 gehakte grote uien
runderstoofvlees 4 geperste teentjes knoflook
759 gekruide bloem 1 ontpitte en fijngehakte
5 eetlepels  plantaardige olie groene paprika
2 fijngehakte grote uien 1kg gehakt rundvlees
1 ontpitte en in stukjes 2 x 4009 gesneden tomaten uit blik
gesneden groene paprika 3 theelepels chilipoeder
www.morphyrichards.com
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3 eetlepels  bloem

3 theelepels  bruine suiker

7 eetlepels  tomatenpuree

Zout en versgemalen zwarte peper

2 x 400g rode bonen in blik, afgegoten

Bak de uien, knoflook en paprika in
een pan totdat ze zacht zijn. Voeg
het gehakte rundvlees toe en braad
dit totdat het vlees een lichtbruine
kleur heeft. Meng het chilipoeder, de
bloem, bruine suiker en
tomatenpuree. Voeg de tomaten, de
chilipasta en specerijen al roerend
toe. Plaats alle ingrediénten in de
crockpot en zet de pot in de
slowcooker. Doe het deksel op de
slowcooker. Kook gedurende
ongeveer 3-7 uur. Voeg de rode
bonen één uur voor het serveren
toe. Serveer met gekookte rijst of
gebakken aardappelen.

Bolognese saus

bloem om een gladde roomsaus te
maken. Voeg deze met de overige
tomaten en sap aan het viees toe en
breng al roerend aan de kook totdat
de saus dik is. Voeg de overige
ingrediénten toe en roer deze goed
door elkaar. Plaats alle ingrediénten
in de crockpot en zet de pot in de
slowcooker. Doe het deksel op de
slowcooker. Kook gedurende
ongeveer 3-8 uur (Opmerking: het
kan zijn dat er een korstje van bruin
vlees op de saus wordt gevormd.
Dit verdwijnt zodra het laagje door
de saus wordt geroerd.

Goulash van varkensviees

3 eetlepels  olie

2

fijngehakte uien

7 eetlepels  bloem

2 theelepels  paprikapoeder

Zout en versgemalen zwarte peper

1,5kg in blokjes gesneden
1 kg gehakt rundvlees varkensstoofvlees
2 fijlngehakte grote uien 2 ontpitte en in
4 in dunne plakjes gesneden dobbelsteentjes gesneden

selderijstengels

rode paprika’s

2 geperste teentjes knoflook

1 theelepel  oregano

5 eetlepels  tomatenpuree

5 eetlepels  tomatenpuree

3 eetlepels  bloem 1 liter bouillon

2x4009g tomaten uit blik met sap 2 kleine kartonnetjes zure room
400ml runderbouillon of yoghurt

200g in plakjes gesneden

champignons

1 theelepels gemengde kruiden

Zout en versgemalen zwarte peper

Braad het gehakte rundvlees zonder
vet of olie op laag vuur bruin. Voeg
de uien, selderijen en knoflook toe
zodra het vet uit het vlees stroomt.
Braad gedurende enkele minuten en
voeg hierna de tomatenpuree toe.
Meng een beetje tomatensap met

Bak de ui in een pan met olie totdat
deze zacht is. Meng de bloem,
paprika, zout en peper. Wentel het
varkensvlees in de gekruide bloem
en voeg aan de pan toe. Bak totdat
het vlees aan alle kanten bruin is.
Voeg de rode paprika, oregano,
tomatenpuree en bouillon toe.
Breng al roerend aan de kook totdat
de saus is ingedikt. Plaats alle
ingrediénten in de crockpot en zet
de pot in de slowcooker. Doe het
deksel erop en kook gedurende 4-8
uur. Roer de room of yoghurt voor
het serveren in de goulash.

www.morphyrichards.com
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Oosters varkensvlees met honing

1kg varkenshaas

6 eetlepels  gekruide maizena

6 eetlepels  maisolie

1 gehakte grote ui

2 geperste teentjes knoflook

2 ontpitte en gehakte groene
paprika’s

2x 4009 stukjes ananas

(siroop bewaren)

8 in plakjes gesneden
champignons

6 in vieren gesneden rijpe
tomaten

Saus

1 liter kippenbouillon

5 eetlepels  honing

3 eetlepels  sojasaus

5 eetlepels  maizena

Ananassap (bewaard van stukjes)

Snij het varkensvlees in blokjes en
wentel dit in de gekruide maizena.
Verhit de olie in een pan en bak de
knoflook en de ui. Voeg het
varkensvlees toe en braad dit totdat
het aan alle kanten bruin is. Zet het
vuur lager en voeg de paprika,
ananas, champignons en tomaten
toe en laat deze op een zacht pitje
staan terwijl u de saus klaarmaakt.
Meng de kippenbouillon, honing en
sojasaus om de saus te maken.
Meng de maizena met het
ananassap en voeg dit aan het
mengsel toe. Voeg de saus al
roerend aan de pan toe en breng
deze aan de kook. Plaats alle
ingrediénten in de crockpot en zet
deze in de slowcooker en doe het
deksel erop. Kook gedurende
ongeveer 5-8 uur. Serveer met rijst
en verse groene groenten.

www.morphyrichards.com
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Varkensvlees en ananas
kerrieschotel

2kg in blokjes gesneden mager
varkensvlees
100g bloem

2 theelepels  zout

3 eetlepels  olie

2 gehakte grote uien

3 theelepels  kerriepoeder

2 theelepels  paprikapoeder

1 liter kippenbouillon

3 eetlepels  mangochutney

3 theelepels worcestersaus

4009 stukjes ananas uit blik,
met siroop
4 laurierblaadjes

Wentel het varkensvlees in de
bloem en het zout. Verhit de olie in
een pan en laat het vliees bruin
worden. Voeg de uien toe en bak ze
totdat ze zacht zijn. Roer het
kerriepoeder en het paprikapoeder
erdoor. Roer goed door en kook
gedurende enkele minuten. Voeg de
overige ingrediénten toe, laat
sudderen en doe deze in de
crockpot. Plaats de crockpot in de
slowcooker en kook gedurende
ongeveer 4-7 uur. Verwijder de
laurierblaadjes voor het serveren.

Gekookte ham
Braadstuk van gerookte ham tot 1,5

kg

Doe de gerookte ham in een pan,
bedek met koud water en breng aan
de kook. Giet hierna af en spoel af.
Doe de ham in de crockpot en
bedek met kokend water. Plaats de
crockpot in de slowcooker en doe
het deksel erop. Kook gedurende
ongeveer 5-7 uur. Giet af en laat
enigszins afkoelen voordat u de huid
verwijdert. Laat afkoelen. Wikkel in
keukenfolie. Plaats in de koelkast
totdat de ham goed is afgekoeld.
Bedek het vlees met geroosterde
broodkruimels voor het serveren.
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BELANGRIJK

Als u een braadstuk koopt, zorg er
dan voor dat het in de crockpot van
de slowcooker past. Het moet in de
crockpot passen en er moet na het
bedekken met vloeistof nog steeds
een ruimte van 2,5 cm onder de
rand van de pot over zijn. Het
braadstuk mag niet boven de rand
uitsteken en er moet voldoende
ruimte over zijn om het vlees met
water te bedekken. De vorm van het
vlees is net zo belangrijk als het
gewicht.

lerse stoofschotel

Lamsviees met linzen

800g in plakjes gesneden wortelen

2259 in plakjes gesneden
pastinaak

2 geperste teentjes knoflook

2 laurierblaadjes

2509 1 uur in water geweekte

oranje linzen

Zout en versgemalen zwarte peper

400ml rode wijn

1,5 kg in blokjes gesneden
lamsbout

4 eetlepels  sojasaus

300g knoopchampignons

Peterselietakjes om te garneren

Doe de wortelen, pastinaken,
knoflook, laurierblaadjes en

8 lamskarbonaden

4 in plakjes gesneden uien

3 theelepels gemengde kruiden

2 grote pastinaken

1kg in dunne plakjes gesneden
wortelen

1,5 kg in vieren gesneden
aardappels

1 liter hete groentenbouillon

3 in plakjes gesneden

preistengels

Verwijder het overtollige vet van de
karbonaden en doe ze in een pan
met de uien. Laat de karbonades
aan beide kanten bruin worden.
Bestrooi met de gemengde kruiden.
Voeg de pastinaken, wortelen,
aardappels en prei toe en giet over
het bouillon. Laat sudderen. Plaats
alle ingrediénten in de crockpot en
zet de pot in de slowcooker. Plaats
het deksel op de crockpot. Kook
gedurende ongeveer 5-8 uur.

afgegoten linzen in de crockpot van
de slowcooker en breng op smaak
met zout en peper. Giet de wijn erin
nadat de inhoud van de pan
suddert. Bedek het vlees met
sojasaus en bestrooi met zout en
peper. Plaats het viees bovenop de
groenten. Plaats de crockpot in de
slowcooker en doe het deksel erop.
Kook gedurende ongeveer 6-8 uur.
Voeg de champignons gedurende
de laatste 30 minuten toe. Gooi de
laurierblaadjes weg. Garneer met
peterselie en serveer met verse
groene sla.

www.morphyrichards.com
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Worstschotel

3 eetlepels  olie

1,5kg worst

2 fiingehakte grote uien

4 in dunne plakjes gesneden
wortelen

2 in plakjes gesneden
preistengels

5 eetlepels  bloem

1 liter runderbouillon

5 eetlepels  chutney

3 eetlepels  worcestershiresaus

Zout en versgemalen zwarte peper

Bak de worst in een pan met olie
aan alle kanten bruin. Voeg de uien,
wortelen en prei toe en sauteer
lichtjes totdat ze zacht maar nog
niet bruin zijn. Roer de bloem
erdoor en kook op een laag vuur
totdat de olie is geabsorbeerd. Voeg
de bouillon langzaam toe en breng
aan de kook. Blijf roeren totdat de
saus is ingedikt. Roer de chutney,
worcestershiresaus en kruiden
erdoor. Plaats alle ingrediénten in de
crockpot en zet de pot in de
slowcooker. Doe het deksel erop en
kook gedurende 5-8 uur. Als de
worstjes veel vet bevatten, kan het
overtollige vet met keukenpapier
van de bovenlaag van het bereide
gerecht worden verwijderd.

Vegetarische kerrieschotel

5 eetlepels  slaolie

4 gehakte grote uien

2 geperste teentjes knoflook

5 theelepels  kerriepoeder

600g linzen
www.morphyrichards.com
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2 liter witte bouillon

3 theelepels citroensap

Zout en versgemalen peper

4 in dobbelsteentjes gesneden
wortelen
2 geschilde,

uitgeboorde en gehakte

appels

1259 sultana rozijnen

Verhit de olie in een pan. Sauteer de
uien, wortelen en knoflook. Voeg het
kerriepoeder toe. Kook gedurende 1
minuut op laag vuur. Roer de
bouillon, het citroensap, het zout,
de peper en de linzen erdoor. Breng
aan de kook en laat gedurende 3
minuten koken. Plaats alle
ingrediénten in de crockpot en zet
de pot in de slowcooker. Roer de
appels en de sultana rozijnen
erdoor. Doe het deksel op de
slowcooker. Kook gedurende
ongeveer 5-8 uur. Zorg ervoor dat
de groenten tijdens het koken zijn
ondergedompeld.

. Nagerechten

Rijstpudding

40g boter

150g puddingrijst
150g suiker

1172 liter melk

Snuifie nootmuskaat

Vet de binnenkant van de crockpot
met boter in. Voeg alle ingrediénten
toe en roer ze door elkaar. Plaats de
crockpot in de slowcooker en doe
het deksel erop. Kook gedurende
ongeveer 3-4 uur.
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Vruchtencompote

500g

gedroogd, gemengd fruit
zoals appels, pruimen, peren,

abrikozen en perzikken

WAARSCHUWING: De
elektrische voet niet in water of
in een andere viloeistof
onderdompelen.

De voet kan als volgt
schoongeveegd worden. Haal de
stekker van de voet uit het
stopcontact. Veeg de voet
voorzichtig af met een theedoek.

Zorg ervoor dat de stekker en de

elektrische aansluitingen te allen
tijde droog blijven.

Helpline

60g sultana rozijnen
60g rozijnen

35g amandelschilfers
5 eetlepels  poedersuiker

1 liter water

5 eetlepels  Cointreau

Doe alle ingrediénten, behalve de
Cointreau, in de crockpot. Omdat
de appelringel naar de opperviakte
drijven en ontkleuren, moeten ze
onderin worden geplaatst. Kook
gedurende ongeveer 5-7 uur. Doe
het fruit in een serveerschaal en laat
afkoelen. Laat het fruit eerst
afkoelen voordat u dit in een glazen
schaal doet. Roer de Cointreau erin
en serveer

Mocht u problemen met het
apparaat ondervinden, aarzel dan
niet om contact met ons op te
nemen. Wij kunnen u waarschijnlijk
beter van dienst zijn dan de winkel
waar u het apparaat hebt gekocht.

Houd de volgende informatie bij de
hand zodat onze medewerkers u
snel kunnen helpen.

Naam van het product
Modelnummer en serienummer

zoals aangegeven op de onderkant
van het apparaat.

TWEE JAAR GARANTIE

gekoeld.
B Gewicht/volume
conversietabel
g naar oz
5 0.2
10 0.35
100 3.5
500 17.6
1000 (1Kg) 35
ml naar floz
50 1.7
100 3.4
200 7
500 17
1000 (1L) 34

Reiniging van slowcooker

De crockpot kan in de vaatwasser
of met de hand in heet zeepwater
worden gewassen. Gebruik geen
schuursponsjes of schuurmiddelen.

Was het glas in heet zeepwater, en
gebruik een spons of theedoek.
Spoel na en droog goed af.

Producten van Morphy Richards
worden geproduceerd
overeenkomstig internationaal
erkende kwaliteitsnormen. Boven
uw wettelijke vastgestelde rechten
uit, garandeert Morphy Richards dat
dit product vanaf de datum van
aankoop gedurende een periode
van TWEE JAAR vrij zal zijn van
materiaal- en fabricagefouten.

Bewaar uw kassabon als bewijs van
aankoop. Niet uw kassabon aan
deze pagina.

Wij zullen u om deze gegevens
vragen als het apparaat defect
raakt. Deze nummers vindt u op de
onderzijde van het product.

Modelnummer
Serienummer

Wanneer het apparaat is vervangen
tijdens de garantieperiode (2 jaar),
loopt de garantie voor het nieuwe
product vanaf de originele
aankoopdatum. Daarom is het

www.morphyrichards.com
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belangrijk dat uw aankoopbewijs of
factuur de originele aankoopdatum
vermeldt.

Deze garantie geldt alleen wanneer
het apparaat is gebruikt conform de
instructies van de fabrikant. Zo
moeten apparaten volgens de
gebruiksaanwijzing ontkalkt zijn en
moeten filters schoongehouden
worden.

UITZONDERINGEN

Morphy Richards zal de goederen
niet vervangen of repareren volgens
de garantievoorwaarden wanneer

Het defect het gevolg is of kan zijn
van accidenteel gebruik, misbruik,
nalatigheid of oneigenlijk gebruik,
gebruik buiten de aanbevelingen
van de fabrikant of defecten die zijn
veroorzaakt door stroompieken of
schade die is veroorzaakt bij de
transit.

Het apparaat is gebruikt met een
andere spanning dan aangeduid op
het product.

Reparaties zijn ondernomen door
andere mensen dan onze
servicedienst (of erkende dealer).

Het apparaat is verhuurd of niet
huishoudelijk is gebruikt.

Morphy Richards is onder de
garantie niet aansprakelijk voor het
uitvoeren van onderhoud.

De plastic filters voor alle
waterkokers en koffiezetapparaten
van Morphy Richards vallen niet
onder de garantie.

Deze garantie verleent geen andere
rechten dan deze die uitdrukkelijk
zijn vermeld en dekt geen
aanspraken op schade of
gevolgschade. Deze garantie is een
bijkomend voordeel en heeft geen
invioed op uw wettelijke rechten als
consument.

www.morphyrichards.com
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B Tirar o melhor partido da

sua nova panela eléctrica
de cozedura lenta...

A seguranca em primeiro lugar
Nao submirja a base eléctrica em
agua ou qualquer outro liquido.

Nao toque nas superficies quentes.
Utilize luvas de cozinha ou um pano
quando retirar a tampa ou
manusear recipientes quentes.
Utilize as pegas ou saliéncias.

INSTRUCOES DE
SEGURANCA
IMPORTANTES

A utilizacao de qualquer aparelho
eléctrico exige o cumprimento de
regras basicas de seguranga.

Antes de mais, existe o perigo de
ferimentos ou morte, assim como o
perigo de danos no aparelho. Estes
s&o indicados ao longo do texto
pelas duas seguintes convengoes:

AVISO: Perigo pessoal!

IMPORTANTE: Danos para o
aparelho!

Apresentamos ainda os seguintes
conselhos essenciais sobre
seguranga.

I A sua seguranca

Nunca toque na superficie externa
da panela eléctrica durante o seu
funcionamento ou antes que esta
arrefeca. N&o toque nas superficies
quentes. Utilize luvas de cozinha ou
um pano quando retirar a tampa ou
manusear recipientes quentes, pois
podera ocorrer

uma fuga de vapor quente.

Para se proteger do risco de
incéndio, choque eléctrico e danos
pessoais, ndo introduza o cabo de
alimentacéo, as fichas ou o aparelho
em agua ou qualquer outro liquido.

Antes de colocar ou retirar qualquer
acessorio e de efectuar a limpeza,
retire a ficha da tomada quando o
aparelho ndo se encontrar em
utilizagéo.
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N&o coloque em funcionamento
nenhum aparelho com ficha ou
cabo de alimentacdo danificados,
ou apds o seu mau funcionamento,
queda, ou danos de qualquer outro
tipo. Contacte a Morphy Richards
para aconselhamento relativo a
andlise, reparagdo ou ajustes
mecanicos ou eléctricos.

Nao ligue o aparelho se o recipiente
de ceramica se encontrar vazio.

Nunca cozinhe os alimentos
directamente na unidade da base.
Utilize o recipiente de ceramica.

Este aparelho néo foi concebido
para ser utilizado por pessoas
(incluindo criangas) cujas
capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais sejam reduzidas ou que
nao possuam os conhecimentos e
experiéncia necessarios, excepto se
forem vigiadas e instruidas acerca
da utilizagéo do aparelho por uma
pessoa responsavel pela sua
seguranga.

Localizacao

N&o utilize o aparelho no exterior.

Certifique-se de que este aparelho
se encontra fora do alcance das
criangas.

Quando em utilizagéo, ndo coloque
directamente por baixo de armarios
de cozinha, pois sdo expelidas
grandes quantidades de vapor.
Durante a utilizagéo, evite debrucar-
se sobre o aparelho.

Cabo de alimentacao

O cabo de alimentacédo deve ter o
comprimento adequado, desde a
tomada até a unidade da base sem
esticar as ligagdes.

Evite que o cabo fique suspenso
sobre o bordo da mesa ou balcéo e
mantenha-o afastado de quaisquer
superficies quentes, incluindo do
proéprio aparelho.

N&o permita que o cabo atravesse
um espacgo em aberto, por exemplo,
entre uma tomada baixa e uma
mesa.

Criancas

Nunca permita que criangas utilizem
este aparelho. Ensine as criangas a
tomar consciéncia dos perigos na
cozinha, avise-as dos perigos de
alcancar areas que ndo consigam
visualizar correctamente ou que nao
devam utilizar.

As criangas pequenas devem ser
vigiadas para evitar que brinquem
com o aparelho.

Outras recomendacées de
seguranca

Nao utilize quaisquer acessérios ou
ferramentas ndo recomendadas
pela Morphy Richards, pois podera
causar incéndios, choques
eléctricos ou danos pessoais.

Tenha extremo cuidado quando
deslocar a panela eléctrica com
alimentos quentes, agua ou outros
liquidos quentes.

Para abrir, levante a tampa na sua
direc¢do, mas inclinada para a
posicéo oposta.

Nao utilize nenhuma peca da panela
eléctrica em micro-ondas ou
qualquer outra superficie de
cozedura/aquecimento.

Nao coloque sobre ou junto a gés
quente ou bico eléctrico, ou num
forno aquecido.

Utilize o aparelho apenas para o
propdsito determinado.

Nunca deixe o aparelho ligado a
tomada quando né&o estiver a ser
utilizado.

Nao ligue o aparelho quando este
estiver ao contrario ou
de lado.

A tampa de vidro e o recipiente de
ceramica sdo frageis. Proceda
sempre com cautela.

Permita que a tampa e o recipiente
de ceramica arrefegcam antes de os
imergir em agua.

Nao utilize o recipiente de ceramica
ou a tampa de vidro se estes se
encontrarem rachados ou
estalados.

www.morphyrichards.com
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I Requisitos eléctricos

Verifique se a voltagem na

placa nominal do seu aparelho
corresponde a alimentagéo
existente na sua habitagéo, que
deve ser CA (Corrente Alternada).

Se as tomadas da sua habitagédo
néo forem apropriadas para a ficha
fornecida com este aparelho, a
mesma devera ser retirada e deve
instalar-se uma nova e adequada.

AVISO: Se a ficha retirada

do cabo de alimentacao estiver
cortada, devera ser eliminada,
uma vez que uma ficha com o
cabo de alimentacao exposto
pode ser perigosa se ligada a
uma tomada eléctrica activa.

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

AVISO: Este aparelho deve ser
ligado a massa.

Il componentes Iy

@ Tampa de vidro

© Recipiente de ceramica

© Base

@ Painel de controlo

@ Indicador de alimentagdo

@ Botao para ligar/desligar

@ Botdo do temporizador

© Ecra LCD

© Botao para aumentar a duragéo
da cozedura

Q@ Bot&o para diminuir a duragéo
da cozedura

@ Pegas

[l Capacidade de cozedura

A panela eléctrica digital de 6,5
litros, tem uma capacidade de
trabalho méxima de

4,5 litros.

B Antes de utilizar a panela
eléctrica digital de
cozedura lenta pela
primeira vez

1 Retire todas as etiquetas e rétulos
do produto.

2 Lave o recipiente de ceramica e a
tampa de vidro com detergente e
agua quente, esfregue com uma

www.morphyrichards.com

o

-

esponja ou pano de loiga, passe
abundantemente por dgua e
enxugue.

AVISO: Nao submerja a base da
panela eléctrica em agua.

Note

Durante as utilizagdes iniciais pode
notar um leve odor devido a
calcinagao dos residuos de fabrico.
Isto é perfeitamente normal e
desaparecera apds algumas
utilizagbes.

Modo de utilizacao

Posicione a base @ numa
superficie seca, nivelada, resistente
ao calor e afastada do bordo da
superficie de trabalho. N&o utilize o
aparelho no chéo.

Coloque os ingredientes no
recipiente de ceramica @), e
coloque a panela eléctrica na base.
Tape com a tampa de vidro Se
necessitar de pré-cozinhar ou
alourar a comida antes de a
cozinhar na panela eléctrica, tera de
o fazer numa frigideira. Nao tente
pré-cozinhar ou alourar os
alimentos na panela eléctrica.

Ligue a panela eléctrica a
tomada eléctrica.

I Iniciacdo répida

Quando ligada a tomada, o Indicador
Luminoso acendera com a cor
vermelha e o mostrador indicara
“06:00” como duracgao pré-definida
da cozedura.

Se a receita necessita 6 horas de
cozedura, simplesmente prima O/I

e a cozedura iniciar-se-a. O Indicador
Luminoso acendera com a cor verde
para indicar que a cozedura
comegou.

Durante o processo de cozedura, o
ecra apresentara a contagem
decrescente ao minuto até chegar a
fungéo de manutencgéo de
temperatura, altura em que

sua comida se encontra pronta a ser
consumida. Sera depois apresentado
no ecré a palavra “WARM”, para
indicar que o processo de cozedura
j& acabou e que o aparelho se
encontra agora em fungao de
manutencdo de temperatura.
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e Por favor siga os tempos indicados
nas receitas fornecidas para as
duracdes recomendadas de
cozedura.

B Ajustar a duracédo da
cozedura

e  Se areceita necessitar de uma
duracgao de cozedura diferente, siga
este processo para ajustar a
duracdo da cozedura.

Note:
A duracgdo da cozedura pode ser
ajustada entre 4 a 12 horas.

4 Prima o botdo SET (os nUmeros
vao piscar).

5 Prima + para aumentar a duragdo
da cozedura em horas ou - para
diminuir a duracdo da cozedura até
a duragéo desejada
ser apresentada.

6 Prima novamente o botdo SET para
ajustar os minutos da duragdo da
cozedura do mesmo modo acima
indicado (a duragédo pode ser
regulada em incrementos de 10
minutos).

7 Prima novamente o botdo SET(os
nUmeros param de piscar) e prima
O/ quando estiver pronto para dar
inicio a cozedura. O Indicador
Luminoso acendera com a cor
verde para indicar que a cozedura
comegou.

B Funcio de manutencao
de temperatura

¢ No final da cozedura o aparelho
activard a fungdo de manutengéo
de temperatura.

D \
ol

Keep Warm

O aparelho esté ligado
a duragéo pré-definida da
cozedura aparece.

e  Serd depois apresentada no ecrd a
palavra “WARM?”, para indicar que o
processo de cozedura ja acabou e
que o aparelho se encontra agora
em fungé@o de manutengéo de
temperatura.

8 Desligue o aparelho e a ficha depois
da cozedura e retire o recipiente de
ceramica utilizando luvas de
cozinha.

AVISO: Tenha cuidado para nao
tocar na base apés a cozedura,
pois esta ainda se mantém
quente.

[l Acerca da cozedura lenta

e A cozedura lenta foi sempre a
melhor forma de preparar refeicbes
quentes e nutritivas com o minimo
de preparacdo e o maximo de
tempo livre para disfrutar fora da
cozinha. Com este sistema de
cozedura moderno, a Morphy
Richards transportou este estilo de
cozinhar para os nossos tempos.

e Tradicionalmente a cozedura lenta
baseava-se em sopas e cagarolas,
mas com este recipiente ceramico
oval podera também produzir
refeigdes familiares modernas e
pratos para jantares festivos. Este
recipiente, para além de
conveniente, é suficientemente
apresentavel para levar
directamente para a mesa. (Coloque
sempre o recipiente de ceramica
numa base ou superficie resistente
ao calor).

e Este método de cozedura € ideal
para preparar pedacos de carne
mais duros, dando-lhes uma fervura
lenta que os torna tenros e cheios
de sabor.

/] S +

e e

Keep Warm

Keep Warm

O aparelho estd a cozinhar e
faltam 2 horas e 30 minutos
de cozedura.

O aparelho acabou de
cozinhar e encontra-se na
funcdo de manutencéo de
temperatura.

A refeigéo esta pronta.

www.morphyrichards.com

o
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IMPORTANTE .
A panela eléctrica digital de

cozedura lenta trabalha

aumentando a temperatura
progressivamente e depois

mantendo-a. Para conseguir os

melhores resultados, nao retire a .
tampa durante a cozedura, ja que
isto resultaria na perda de calor e,
como tal, num atraso na cozedura.
A tampa de vidro permite-lhe
controlar o progresso da cozedura
sem interferir com a duracdo da
mesma. De cada vez que retirar a
tampa, acrescente dez minutos
extra ao seu tempo inicial.

Feijdes vermelhos crus devem ser
ensopados e cozidos pelo menos
10 minutos antes de serem
cozinhados na panela eléctrica para
a remogao das toxinas.

Insira um termémetro de carne na
carne para assar, presuntos, ou
galinhas inteiras para se assegurar
de que sdo cozinhados a
temperatura certa.

O que pode e ndo pode
fazer no recipiente de
ceramica

I Alimentos adequados

A maior parte dos alimentos séo
adequados para o método de
cozedura lenta, no entanto
existem algumas orientagbes que
devem ser seguidas.

Certifique-se de que os alimentos
congelados se encontram
completamente descongelados.

Corte os vegetais com raiz em

pedacos pequenos e iguais, ja que ]
estes demoram mais a cozinhar do

que a carne. Estes devem ser
ligeiramente salteados 2 a 3

minutos antes de serem

cozinhados. Certifique-se de que os .
vegetais com raiz sdo colocados no
fundo do recipiente e que todos os
ingredientes estao imersos no .
liquido de cozedura.

Retire os excessos de gordura da

carne antes de a cozinhar, ja que o
método de cozedura lenta nao

derrete a gordura. .

Se adaptar uma receita de cozinha
tradicional, podera ser necessario
diminuir um pouco a quantidade de
liquido utilizado. O liquido nao
evapora na cozedura lenta a mesma
velocidade que numa cozedura
normal.

Nunca deixe alimentos crus a
temperatura ambiente na panela
eléctrica. .

Nao utilize a panela eléctrica para
aqguecer os alimentos.

www.morphyrichards.com

Utensilios de ceramica sdo
fabricados através de temperaturas
elevadas, como tal, o recipiente de
ceramica pode ter pequenas
deformidades na superficie e a
tampa de vidro pode chacoalhar um
pouco devido a estas imperfeicdes.
A cozedura lenta ndo produz vapor,
por isso havera pouca perda de
calor. Devido ao desgaste natural
resultante do uso, a superficie
exterior podera comegar a ter um
aspecto ‘rachado’.

Nao coloque o recipiente de
ceramica ou a tampa de vidro num
forno, congelador, micro-ondas ou
sobre um bico eléctrico/a gas.

Nao aqueca antes de adicionar os
alimentos.

Nao submeta o recipiente de
ceramica a diferencas de
temperatura subitas. Adicionar agua
fria a um recipiente de ceramica
muito quente podera racha-lo.

N&o deixe o recipiente de ceramica
submerso em agua durante muito
tempo (Pode deixar 4gua dentro do
recipiente para ensopar os
residuos).

Ha uma area na base do recipiente
de ceramica que néo pode ficar
vidrada por motivos de fabrico. Esta
area nado vidrada é porosa, dai ser
desaconselhado submergir o
recipiente de ceramica em agua.

N4&o ligue a panela eléctrica quando
o recipiente ceramico esté vazio ou
fora da base.
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B Dicas para a cozedura

lenta

A panela eléctrica deve estar, no
minimo, meia cheia para conseguir
os melhores resultados.

A tampa ndo é uma peca selada.
N&o a retire sem necessidade pois
deixa escapar o calor acumulado.
De cada vez que retirar a tampa,
acrescente dez minutos extra ao
seu tempo inicial.

Se estiver a preparar sopas, deixe
um espaco de 5cm entre o topo do
recipiente de ceramica e a
superficie da comida para permitir a
fervura.

Muitas receitas exigem uma
cozedura ao longo do dia todo

, se ndo tiver tempo de preparar os
alimentos nessa manha, prepare-os
na noite anterior e guarde os
alimentos num recipiente fechado
no frigorifico. Transfira os alimentos
para o recipiente de ceramica e
acrescente liquido / molho para
cozer.

A maioria das receitas de carne ou
vegetais requerem 4 a 6 horas.

N&o utilize carnes ou aves
congeladas sem verificar

primeiro se estdo completamente
descongeladas.

Alguns alimentos ndo séo
adequados para o método de
cozedura lenta. Massa, marisco,
leite e natas s6 devem ser
adicionados no final da cozedura.
Varios factores podem afectar a
rapidez da cozedura, como a agua
ou gordura, a temperatura inicial
dos alimentos e o seu tamanho.

Alimentos cortados em bocados
pequenos cozinhardo mais
depressa, serd necessario um certo
numero de ‘tentativas’ para
optimizar o potencial da sua
panela eléctrica.

Os vegetais, geralmente, demoram
mais tempo a cozinhar do que a
carne, como tal tente colocar os
vegetais no fundo do recipiente.

Todos os alimentos devem estar
cobertos com liquido, molho de
carne ou molho. Numa panela
separada ou jarro prepare o seu
liquido, molho de carne ou molho e
cubra toda a comida no recipiente
de ceramica.

Aloure a carne e as cebolas numa
frigideira até apurar. Desta forma, ira
reduzir o teor de gorduras, se estas
forem separadas antes de adicionar
ao recipiente de ceramica. Nao
necessita de o fazer se o tempo for
limitado, mas melhora o sabor.

Quando cozinhar pedagos de carne,
presunto, aves, etc., o tamanho e
forma do pedaco é importante.
Tente manter o pedago de carne
nos 2/3 inferiores do recipiente e
cubra até cima com agua. Se
necessario, corte em dois pedacos.
O peso do pedago ndo deve
exceder o limite maximo.

1.5 kg Panela eléctrica grande de
cozedura lenta

Guia de receitas

As receitas baseiam-se nos
VOLUMES MAXIMOS DE
TRABALHO que séo:

6,5 Litros
Capacidade de trabalho 4,5
litros / 8 pts

Permite um espago de 3cm entre a
parte superior do recipiente de
ceramica

e os alimentos.

www.morphyrichards.com



48730MEE DigitalSlowCooker 20/3/07 15:59$age 98

| RECEITAS

I Sopas

Sopa Minestrone

559 manteiga
100g de bacon cortado aos
bocadinhos
2 cebolas, cortadas aos
bocadinhos
2 dentes de alho, esmagados
4 hastes de aipo picadas
5009 batatas, descascadas
e cortadas aos cubos
2 cenouras grandes,
descascadas
e cortadas aos cubos
4 folhas de couve, em juliana
4 tomates grandes, pelados e
cortados grosseiramente
2.25 litros de caldo de galinha

3 colheres de sopa puré de tomate

3 colheres de cha molho inglés

Sal e pimenta preta acabada de moer

2 colheres de sopa salsa,

cortada aos bocadinhos

1509 massa tipo cotovelos

3 colheres de sopa queijo parmes&o, ralado

www.morphyrichards.com
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Derreta a manteiga numa frigideira e
frite o bacon e os vegetais até
ficarem macios. Deixe apurar o
caldo e, de seguida, adicione o
caldo, bacon e vegetais ao
recipiente de ceramica. Adicione os
ingredientes restantes excepto a
salsa, a massa tipo cotovelo e o
queijo parmesao. Coloque o
recipiente na unidade base, tape e
deixe a cozinhar durante
aproximadamente 4 a 6 horas. 45
minutos antes de servir, adicione a
massa tipo cotovelo e a salsa.
Regule o tempero, se necessario, e
polvilhe com queijo parmesao. Sirva
com pao francés estaladico.

Sopa de lentilhas

200g bacon fumado, cortado em
pedacos

2 cebolas grandes, cortadas
aos bocadinhos

4 cenouras cortadas aos
bocadinhos

4 hastes de aipo, cortas em
rodelas finas

400g lentilhas laranja

2x400g latas de tomate cortado

2 litros caldo de galinha

4 colheres de cha molho inglés

pitada de noz moscada

1 folha de louro

2 colheres de cha manjericdo

sal e pimenta preta acabada de moer

2 colheres de sopa salsa, cortada aos

bocadinhos
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Frite ligeiramente o bacon numa
frigideira até sair a gordura.
Adicione todos os ingredientes
restantes, excepto a salsa, e deixe
ferver. Deixe a cozinhar a lume
brando durante 2 minutos. Transfira
para o recipiente de ceramica.
Coloque o recipiente de ceramica
na base da panela eléctrica e tape
com a tampa. Deixe cozinhar
durante, aproximadamente, 4 a 8
horas. Se desejar obter uma
consisténcia mais suave, passe a
sopa apos arrefecer e aquega
novamente a sopa numa cagarola.
Polvilhe com salsa e sirva com pao
francés estaladigo.

Sopa de Vegetais

60g manteiga

2,2kg varios vegetais, por ex.
batatas, cebola, cenoura,
pastinacas, aipo, alho-
francés, tomate

60g farinha

Sal e pimenta preta acabada de moer

2 colheres de cha

ervas aromaticas misturadas

Descasque, lave e corte os vegetais
aos cubos ou em rodelas. Derreta a
manteiga numa frigideira e frite
ligeiramente os vegetais durante 2 a
3 minutos. Adicione o caldo quente.
Mexa bem e deixe ferver. Tempere a
seu gosto e adicione ervas
aromaticas. Transfira todos os
ingredientes para o recipiente de
ceramica e coloque-o na base da
panela eléctrica. Coloque a tampa e
deixe a cozinhar durante aprox. 6 a
8 horas. Deixe arrefecer e passe a
sopa com a varinha maégica,
aquecendo-a de seguida numa
cagarola. Engrosse-a com farinha.

Frango
[ Frang

Frango Paprica

8 pedagos de frango

60g manteiga

60g farinha com especiarias

4 cebolas grandes cortadas

6 cenouras descascadas e
cortadas as rodelas

2 piment&o verde, sem

sementes e

e cortado em pedacos

3 colheres de ché paprica

3 colheres de ché puré de tomate

1 litro

caldo de galinha

Sal e pimenta preta acabada de moer

Lave, limpe e seque o frango e
cubra com farinha com especiarias.
Utilizando uma frigideira, frite o
frango na manteiga até ficar
completamente alourado. Adicione
cebolas e cenouras e frite até
amolecer. Adicione pimenta,
paprica, puré de tomate, a farinha
restante e mexa bem. Junte
gradualmente o caldo de galinha.
Deixe ferver e tempere. Transfira
todos os ingredientes para o
recipiente de ceramica e coloque-o
na unidade base. Coloque a tampa
e deixe a cozinhar durante aprox. 4
a 7 horas.

www.morphyrichards.com

o
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Frango das Caraibas verta para a frigideira. Deixe ferver,
mexendo continuamente. Transfira
todos os ingredientes para o

3 colheres de sopa dleo vegetal recipiente de ceramica e cologue-o
na unidade base. Coloque a tampa
2 cebolas grandes cortadas e deixe a cozinhar durante aprox. 5
a 7 horas.
4 hastes de aipo cortado
Frango com molho de vinho branco
3 cenouras, cortadas as
rodelas 8 pedagos de frango, sem pele
5009 cogumelos laminados 759 manteiga
2 pimentdes vermelhos, sem 2 cebolas grandes, cortadas
sementes e cortados aos aos bocadinhos
pedagos 2509 cogumelos laminados
8 pedagos de frango, sem pele 3 colheres de sopa farinha maisena
4009 péssego de lata laminados 1 litro vinho branco seco
400g pedagos de ananas em lata 3 colheres de cha
10 colheres de sopa farinha maisena ervas aromaticas misturadas
3 colheres de cha Sal e pimenta preta acabada de moer
paprica 2 gemas de ovo
3 colheres de cha 9 colheres de sopa natas

molho de soja
Coloque os pedacos de frango e

3 colheres de sopa manteiga numa frigideira e frite
ligeiramente até apurar. Adicione

molho inglés cebola e frite até amolecer, mas
sem alourar. Adicione cogumelos e

8 colheres de sopa deixe cozinhar durante um minuto a
lume brando. Misture a farinha

vinagre de vinho/malte maisena com um pouco de vinho.
Verta o vinho restante para o

1 litro agua a ferver recipiente com a farinha de milho
misturada, ervas aromaticas e

Sal e pimenta preta acabada de moer tempero. Deixe ferver, mexendo

continuamente até engrossar.
Transfira todos os ingredientes para

Frite as cebolas, aipo, cenoura, o recipiente de ceramica, coloque-o
cogumelos e pimentdo numa na base da panela eléctrica e
frigideira. Adicione pedagos de coloque a tampa. Deixe cozinhar
frango e frite até ficar durante aproximadamente 5 a 8
completamente alourado. Escorra o horas. Antes de servir, bata as
péssego e ananas, aproveitando o gemas e as natas. Adicione

sumo, e adicione-os a frigideira. algumas colheres de sopa de molho
Para fazer o molho, misture a quente e misture bem. Verta esta
farinha de milho e paprica com o mistura para o recipiente de

molho de soja, o molho inglés, ceramica e mexa até o molho
vinagre e molho aproveitado, engrossar.

adicione tempero, dgua a ferver e

www.morphyrichards.com
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Cacarola de frango e cogumelos

Fricassé de Peru

8 pedacos de frango cortados 8 pedacos de peru
em quartos 2 cebolas grandes, cortadas
759 manteiga aos bocadinhos
3 colheres de sopa farinha 759 manteiga
2 cebolas grandes, cortadas 2259 cogumelos laminados

aos bocadinhos

Bouquet garni

3 aipo picado Raspa de limédo

5009 cogumelos laminados Sal e pimenta preta acabada de moer
2 dentes de alho, esmagados 1 litro de caldo

1 litro caldo de galinha 5 colheres de sopa farinha maisena

Sal e pimenta preta acabada de moer

9 colheres de sopa leite

7 colheres de sopa natas (opcional)

Envolva o frango em farinha,
cologue numa frigideira e frite com
a manteiga até alourar de todos os
lados. Adicione a cebola e o aipo e
frite ligeiramente até amolecer, mas
sem alourar. Adicione cogumelos e
alho e adicione o caldo, mexendo-
o. Deixe ferver e tempere. Transfira
todos os ingredientes para o
recipiente de ceramica e coloque-o
na unidade base. Coloque a tampa
na panela eléctrica digital de
cozedura lenta. Assegure-se de que
o frango e os vegetais ficam
imersos. Deixe cozinhar durante
aproximadamente 5 a 7 horas.
Antes de servir, adicione as natas,
mexendo-as.

Numa frigideira, frite ligeiramente as
cebolas na manteiga até amolecer
mas sem alourar. Corte o peru aos
cubos e coloque na frigideira.
Adicione todos os ingredientes
restantes, excepto o leite e a farinha
de milho, e deixe ao lume.

Transfira todos os ingredientes para
o recipiente de ceramica. Coloque o
recipiente de ceramica na unidade
base da panela eléctrica. Coloque a
tampa sobre a panela eléctrica.
Deixe cozinhar durante
aproximadamente 4 a 6 horas.
Retire o bouquet garni e limao meia
hora antes de servir. Verta o liquido
para uma frigideira. Misture a
farinha de milho com leite e verta
para uma frigideira, mexa bem e
deixe engrossar.

www.morphyrichards.com
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Il carne

Carne a Nova Inglaterra

1,5kg lombo de vaca

1 bouquet garni

1 colher e meia tomilho

1 colher e meia pimenta preta em grao

8 chalotas

4009 cenouras, cortadas as

rodelas

200g nabo, cortado aos pedagos

Coloque a carne numa frigideira e
cubra com agua fria. Adicione todos
os ingredientes restantes, tape e
deixe ferver. Tempere bem e
transfira todos os ingredientes para
o recipiente de ceramica da panela
eléctrica. Coloque o recipiente de
ceramica na unidade base da
panela eléctrica. Coloque a tampa
na panela eléctrica digital de
cozedura lenta. Deixe cozinhar
durante aproximadamente 5 a 7
horas. Retire a carne para fora da
panela com uma escumadeira e
deixe arrefecer durante 10 minutos.
O liquido da cozedura pode ser
utilizado como base para o molho
de carne. Corte a carne em fatias e
verta um pouco de liquido da
cozedura por cima. Sirva com
vegetais e guarnega com raminhos
de salsa.

IMPORTANTE

Quando comprar a carne,
certifique-se de que o pedago
cabera no recipiente de ceramica
de modo a que, quando estiver
coberto com liquido, ainda se
encontre 2,5 cm abaixo da borda
do recipiente. O pernil de porco nao
deve ficar acima do bordo do
recipiente de ceramica e deve ter
espagco suficiente para ser coberto
com agua. A forma da carne é tdo
importante como o seu peso.

www.morphyrichards.com
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Ragu de bife e rins

1,5kg bife guisado

3009 rins

3 colheres de sopa farinha

4 cebolas grandes, aquarteladas

1 litro caldo de carne quente

400 ml  vinho tinto

5 colheres de sopa puré de tomate

2 colheres de cha molho inglés

2259 cogumelos pequenos

Utilize uma faca agucada para
limpar a carne e corta-la em cubos
de 2,5 cm. Corte os rins em
pedacos pequenos. Cubra a carne
com a farinha. Coloque numa
panela com as cebolas, caldo,
vinho e puré de tomate. Deixe
ferver. Adicione o molho inglés e
tempere. Transfira todos os
ingredientes para o recipiente de
ceramica e cologue-o na unidade
base. Coloque a tampa na panela
eléctrica digital de cozedura lenta.
Deixe cozinhar durante
aproximadamente 5 a 7 horas.
Adicione os cogumelos pequenos
uma hora antes de servir. Esta
receita pode ser usada como base
para a tarte de bife e rins.
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Caril de Carne

Carne paprica

5 colheres de sopa dleo vegetal 1,5kg bife guisado

2 magas grandes cozidas, 759 farinha com especiarias
descascadas, sem carogo e 4 cebolas grandes cortadas
cortadas aos pedagos 2 dentes de alho, esmagados

4 cebolas grandes cortadas 759 banha

1,5 kg bife para guisar, cortado aos 1kg tomates
cubos 1 litro caldo de carne assada

5 colheres de cha p6 de caril

3 colheres de cha paprica

5 colheres de sopa farinha normal

3 colheres de sopa puré de tomate

1 litro caldo de carne

4 folhas de louro

Sal e pimenta preta acabada de moer

5 colheres de sopa molho agridoce de

3 colheres de ché ervas aromaticas

misturadas

manga Sal e pimenta preta acabada de moer
125¢g sultanas

Corte a carne em cubos e envolva
400g tomate de lata, cortado aos na farinha maisena com especiarias.

pedagos

2 colheres de sopa sumo de limao

Frite a maca e a cebola numa
frigideira até ficarem moles. Cubra a
carne com farinha temperada,
adicione a frigideira e frite até
alourar ligeiramente. Adicione o
caldo e mexa-o até ferver. Adicione
os ingredientes restantes até ferver.
Transfira todos os ingredientes para
o recipiente de ceramica e coloque-
0 na base da panela eléctrica.
Coloque a tampa na panela
eléctrica digital de cozedura lenta.
Deixe cozinhar durante
aproximadamente 4 a 7 horas. No
final do tempo de cozedura, pode
ser necessario engrossar o molho.

Numa frigideira, frite cebolas e alho
até ficarem moles e depois
acrescente a carne e continue a
fritar até a carne ficar ligeiramente
alourada. Pele e corte os tomates
em pedagos pequenos, acrescente
a carne com o caldo, (misturado
com a paprica) puré de tomate,
folhas de louro e ervas aromaticas.
Tempere a gosto e deixe ferver.
Transfira todos os ingredientes para
o recipiente de ceramica e coloque-
0 na unidade base. Tape com a
tampa de vidro Deixe cozinhar
durante aproximadamente 5 a 8
horas. Antes de servir, retire as
folhas de louro e engrosse o molho,
se necessario.

www.morphyrichards.com
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Carne com vinho tinto

3 colheres de sopa dleo

2 cebolas grandes cortadas

1,5kg  bife para guisar, cortado aos

cubos

16 azeitonas pretas

2 dentes de alho, esmagados
(opcional)

10 tomates pelados, sem sementes

e cortados grosseiramente

800g cogumelos

1litro  vinho tinto seco

Sal e pimenta preta acabada de moer

2 folhas de louro

Salsa cortada aos bocadinhos

Numa frigideira, frite as cebolas no
6leo até ficarem moles. Adicione a
carne e aloure de todos os lados.
Adicione todos os ingredientes
restantes excepto a salsa e deixe
ferver. Transfira todos os
ingredientes no recipiente de
ceramica e cologue-o na base da
panela eléctrica. Coloque a tampa
na panela eléctrica digital de
cozedura lenta. Deixe cozinhar
durante aproximadamente 4 a 8
horas. Antes de servir, retire as
folhas de louro e espalhe a salsa.

Gulache Hungaro

1kg bife para guisar, corte em
cubos
759 farinha com especiarias

5 colheres de sopa dleo vegetal

2 cebolas grandes, cortadas

aos bocadinhos

1 pimentao verde, sem

sementes e picado

2 cenouras, descascadas e
picadas

2 aipo cortado aos
bocadinhos

3 colheres de cha

paprica

5 colheres de sopa

puré de tomate

Uma pitada de noz moscada moida

5 colheres de cha

ervas aromaticas misturadas

Sal e pimenta preta acabada de moer

400 ml caldo de carne

4009 lata de tomates, cortados
em pedagos

400 ml vinho tinto (opcional)

5 colheres de cha

molho inglés

Envolva a carne com farinha com
especiarias. Aqueca o 6leo numa
frigideira e frite cebolas, pimentdes,
cenouras e aipo até ficarem moles.
Acrescente a carne e frite até
alourar. Acrescente a paprica, puré
de tomate, noz moscada, mistura
de ervas secas e cozinhe por mais
dois minutos. Acrescente o caldo,
os tomates, o vinho tinto e o molho
inglés. Deixe ferver. Transfira todos
os ingredientes no recipiente de
ceramica e cologue-o na base da
panela eléctrica. Coloque a tampa
na panela eléctrica digital de
cozedura lenta. Deixe cozinhar
durante, aproximadamente 5 a 7
horas.

www.morphyrichards.com

o



48730MEE DigitalSlowCooker 20/3/07 15:59$age 105

Chilli com carne

Molho a bolonhesa

3 colheres de sopa 1kg carne picada

bleo vegetal 2 cebolas grandes, cortadas

2 cebolas grandes picadas aos bocadinhos

4 dentes de alho, esmagados 4 aipo picado

1 piment&o verde, sem 2 dentes de alho, esmagados
sementes e picado 5 colheres de sopa puré de tomate

1kg carne picada 3 colheres de sopa farinha

2 x 4009 lata de tomates, cortados 2x400g lata de tomates,
aos pedagos incluindo o sumo

3 colheres de cha pimentdo em pé 400ml caldo de carne

3 colheres de sopa farinha 200g cogumelos laminados

3 colheres de cha agucar amarelo

7 colheres de sopa puré de tomate

1 colher de cha ervas aromaticas

misturadas

Sal e pimenta preta acabada de moer

Sal e pimenta preta acabada de moer

2 x 4009 latas de feijoes vermelhos,

escorridos

Frite as cebolas, alho e pimentao
numa frigideira até ficarem moles.
Acrescente a carne picada e frite
até alourar. Misture o pimentdo em
po, a farinha, o aglicar amarelo e o
puré de tomate. Junte e mexa os
tomates, a massa de chilli e
tempero. Transfira todos os
ingredientes no recipiente de
ceramica e cologue-o na base da
panela eléctrica. Coloque a tampa
na panela eléctrica digital de
cozedura lenta. Deixe cozinhar
durante, aproximadamente 3 a 7
horas. Uma hora antes de servir
acrescente os feijdes vermelhos.
Sirva com arroz ou batata assada.

Numa frigideira aloure ligeiramente
a carne picada sem juntar gordura
ou 6leo. Quando a gordura comegar
a escorrer da carne, acrescente a
cebola, o aipo e o alho. Frite por
uns minutos e depois acrescente o
puré de tomate. Misture um pouco
do sumo de tomate com a farinha
para fazer um molho suave.
Acrescente a carne com os
restantes tomates e sumo e mexa
continuamente até ferver. Adicione
os restantes ingredientes e misture
bem. Transfira todos os ingredientes
para o recipiente de ceramica e
coloque-o na base da panela
eléctrica. Coloque a tampa na
panela eléctrica digital de cozedura
lenta. Deixe cozinhar durante,
aproximadamente 3 a 8 horas
(Note: Pode aparecer um leve
crosta na carne no topo.
Desaparece assim que mexer a
carne junto com o molho).

www.morphyrichards.com
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Gulache de carne de porco

Carne de porco oriental com mel

3 colheres de sopa dleo

1kg filete de carne de porco

2 cebolas, cortadas aos

bocadinhos

6 colheres de sopa farinha maisena com

especiarias

7 colheres de sopa farinha

6 colheres de sopa éleo de milho

2 colher de cha paprica 1 cebolas grandes cortadas
Sal e pimenta preta acabada de moer 2 dentes de alho, esmagados
1,5kg carne de porco para guisar, 2 pimentdes verdes, sem
cortada aos cubos sementes e cortados aos
2 pimentdes vermelhos, sem bocadinhos
sementes e cortados aos 2x 400g pedagos de anands
cubos (guarde o sumo)
1 colher de chéa orégaos 8 cogumelos laminados
5 colheres de sopa puré de tomate 6 tomates maduros
1 litro caldo de carne aquartelados
2 pacotes pequenos de natas Molho
ou iogurte 1 litro caldo de galinha

Frite as cebolas frigideira até
ficarem moles. Misture a farinha,
paprica, sal e pimenta. Envolva a
carne de porco com farinha e
acrescente ao preparado da
frigideira para fritar até estar louro
de ambos os lados. Acrescente
pimentdo vermelho, puré e caldo de
carne. Deixe ferver, mexendo
continuamente até engrossar.
Transfira todos os ingredientes para
o recipiente de ceramica e coloque-
o na base da panela eléctrica.
Coloque a tampa e deixe a cozinhar
durante aprox. 4 a 8 horas. Mesmo
antes de servir, verta as natas ou o
iogurte em movimentos giratérios
no gulache

www.morphyrichards.com
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5 colheres de sopa mel

3 colheres de sopa molho de soja

5 colheres de sopa farinha maisena

Sumo de ananas (guardado dos pedagos)

Corte a carne de porco em cubos e
envolva com a farinha maisena com
especiarias. Aquega 6leo numa
frigideira e frite alho e cebolas.
Acrescente a carne de porco e frite
até alourar levemente em todos os
lados. Baixe a temperatura e
acrescente pimenta, o ananas, os
cogumelos e os tomates, deixe em
lume brando enquanto prepara o
molho. Para fazer o molho, misture
caldo de galinha, mel e molho de



48730MEE DigitalSlowCooker

20/3/07

15:59 age 107

soja. Misture a farinha maisena com
o sumo de ananas e acrescente ao
preparado. Acrescente o molho ao
preparado na frigideira e mexa até
ferver. Transfira todos os
ingredientes para o recipiente de
ceramica e cologue-o na base da
panela eléctrica. Deixe cozinhar
durante aproximadamente 5 a 8
horas. Sirva com arroz e vegetais
verdes frescos.

Caril de carne de porco e ananas

2kg carne de porco magra,

cortada aos cubos

100g farinha

2 colheres de ché sal

3 colheres de sopa 6leo

2 cebolas grandes cortadas

3 colheres de ché pé de caril

2 colheres de cha paprica

1 litro caldo de galinha

3 colheres de sopa molho agridoce de

manga

3 colheres de cha molho inglés

4009 ananas em lata cortado aos
cubos com 0 sumo
4 folhas de louro

Envolva a carne com farinha e sal.
Numa frigideira deixe a carne
alourar. Acrescente as cebolas e
frite até ficarem moles. Acrescente
e mexa o p6 de pimentdo e a
paprica. Mexa bem e deixe cozinhar
por uns minutos. Acrescente os
restantes ingredientes, deixe ferver
e transfira para o recipiente de
ceramica. Coloque o recipiente de
ceramica na base da panela
eléctrica e deixe cozinhar durante,
aproximadamente, 4 a 7 horas.
Retire as folhas de louro antes de
servir.

Presunto cozido
1,5Kg de pernil de porco

Coloque o pernil de porco numa
panela, cubra com agua fria e deixe
até ferver, escorra e passe por
agua. Coloque no recipiente de
ceramica e cubra com a 4gua da
cozedura. Coloque o recipiente de
ceramica na base da panela
eléctrica e tape com a tampa. Deixe
cozinhar durante aproximadamente
5 a7 horas. Escorra e deixe
arrefecer ligeiramente antes de
retirar a pele. Deixe arrefecer.
Envolva em papel de aluminio.
Deixe no frigorifico até ficar bem
frio. Cubra a gordura do pernil de
porco com migalhas de pao
tostadas antes de servir.

IMPORTANTE

Quando comprar o pedacgo de
pernil de porco que quer, assegure-
se primeiro que cabe no recipiente
de ceramica da panela eléctrica
digital de cozedura lenta. Deve
caber no recipiente de ceramica de
modo a que o pernil coberto com o
liquido ainda fique a 2,5cm do
bordo do recipiente. O pernil de
porco ndo deve ficar acima do
bordo do recipiente de ceramica e
deve ter espaco suficiente para ser
coberto com agua. A forma da
carne é tdo importante como o
peso.

www.morphyrichards.com
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Guisado irlandés

8 costeletas de carneiro
4 cebolas cortadas em
pedagos

3 colheres de ché ervas arométicas

misturadas

2 pastinacas grandes

1kg cenouras, cortadas aos
pedagos grossos

1,5 kg batatas quartelada

1 litro caldo de legumes quente

3 alho francés cortado em

pedagos

Retire qualquer excesso de gordura
das costeletas e depois coloque-as
numa frigideira junto com as
cebolas. Aloure as costeletas de
ambos os lados. Acrescente uma
pitada de ervas aromaticas.
Acrescente pastinacas, batatas,
alho francés e verta por cima o
caldo de legumes. Deixe ferver.
Transfira todos os ingredientes para
o recipiente de ceramica e coloque-

400ml vinho tinto

1,5 kg filete de perna de cabrito

cortado aos cubos

4 colheres de sopa molho de soja

3009 cogumelos pequenos

raminho de salsa para guarnecer

Coloque as cenouras, pastinacas,
alho, folhas de louro e lentilhas
escorridas no recipiente de
ceramica e tempere com sal e
pimenta. Verta o vinho no recipiente
de ceramica depois de este ter
atingido o ponto de ebulicdo numa
panela. Pincele a carne com molho
de soja e acrescente uma pitada de
sal e pimenta. Coloque a carne por
cima dos vegetais. Coloque o
recipiente de ceramica na base da
panela eléctrica e tape com a
tampa. Deixe cozinhar durante
aproximadamente 6 a 8 horas.
Acrescente os cogumelos nos
ultimos 30 minutos. Retire a folha
de louro. Guarneca com o raminho
de salsa e sirva com uma salada
fresca.

Panela de salsicha

3 colheres de sopa 6leo

0 na base da panela eléctrica. 1,5kg salsichas
Coloque a tampa. Deixe cozinhar
durante aproximadamente 5 a 8 2 cebolas grandes, cortadas
horas.
aos bocadinhos
Cabrito com lentilhas
4 cenouras, cortadas aos
800g cenouras, cortadas as pedacos finos
rodelas 2 alho francés cortado em
2259 pastinacas cortadas aos pedagos
bocados 5 colheres de sopa farinha
2 dentes de alho, esmagados 1 litro caldo de carne
2 folhas de louro 5 colheres de sopa molho agridoce
2509 lentilhas cor-de-laranja, 3 colheres de sopa molho inglés

ensopadas por 1 hora.

Sal e pimenta preta acabada de moer

Sal e pimenta preta acabada de moer

www.morphyrichards.com

o



48730MEE DigitalSlowCooker 20/3/07 15:59$age 109

Numa frigideira aloure ligeiramente
as salsichas por todos os lados.
Adicione a cebola, cenoura e alho
francés e salteie até ficarem
ligeiramente moles, mas néo deixe
alourar. Misture a farinha e deixe
cozinhar em lume brando até o 6leo
ser absorvido. Acrescente o caldo
lentamente até ferver e mexa
continuamente até engrossar. Junte
o molho agridoce, o molho inglés e
tempero. Transfira todos os
ingredientes para o recipiente de
ceramica e coloque-o na base da
panela eléctrica. Coloque a tampa e
deixe a cozinhar durante aprox. 5 a
8 horas. Se as salsichas tiverem
muita gordura, o excesso pode ser
absorvido com papel de cozinha
quando o prato estiver pronto.

Agueca o 6leo numa frigideira.
Salteie ligeiramente as cebolas,
cenouras e alho. Acrescente o p6
de caril. Cozinhe ligeiramente por 1
minuto. Junte o caldo, sumo de
limao, sal. pimenta e lentilhas. Deixe
ferver e continue a cozinhar por 3
minutos. Transfira todos os
ingredientes para o recipiente de
ceramica e cologue-o na base da
panela eléctrica. Misture as magas
e as sultanas. Coloque a tampa na
panela eléctrica digital de cozedura
lenta. Deixe cozinhar durante
aproximadamente 5 a 8 horas.
Assegure-se de que os vegetais
ficam imersos durante a cozedura.

Il Sobremesas

Caril vegetariano Pudim de arroz
5 colheres de sopa éleo de cozinha 40g manteiga
4 cebolas grandes cortadas 150g pudim de arroz
2 dentes de alho, esmagados 150g agucar
5 colheres de ché pé de caril 1172 litros de leite
600g lentilhas Uma pitada de noz moscada moida
2 litros caldo de ossos cozidos
Envolva o interior do recipiente de
3 colheres de cha sumo de limao ceramica com manteiga. Adicione

Sal e pimenta preta acabada de moer

todos os ingredientes e misture
bem. Coloque o recipiente de
ceramica na base da panela

4

cenouras, cortadas aos

cubos

eléctrica e tape com a tampa. Deixe
cozinhar durante, aproximadamente
3 a 4 horas.

magcas, descascadas,

sem carogo e picadas

125g

sultanas

www.morphyrichards.com
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Compota de fruto

5009 fruta seca e misturada, tais

como magas, ameixas

secas, péras, damascos e

péssegos
60g sultanas
60g uvas passas
359 améndoas laminadas

5 colheres de sopa aguicar em pé

1 litro agua

5 colheres de sopa licor de laranja

Transfira todos os ingredientes para
o recipiente de ceramica excepto o
licor de laranja. Como os pedagos
de maca tendem a flutuar para a
superficie e perder a cor, coloque-
os no fundo. Deixe cozinhar durante
aproximadamente 5 a 7 horas.
Transfira a fruta para uma prato de
servir e deixe arrefecer. Deixe a
fruta arrefecer antes de a colocar
num prato de vidro. Misture o licor
de laranja e

sirva frio.

Peso/Volume
tabela de conversao

g para oz
5 0.2
10 0.35
100 3.5
500 17.6
1000 (1Kg) 35
ml para floz
50 1.7
100 3.4
200 7
500 17
1000 (1L) 34
www.morphyrichards.com
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M Limpar a sua panela
eléctrica digital de
cozedura lenta

O recipiente de ceramica pode ser
lavado na maquina de lavar louca
ou a médo com agua quente com
detergente. N&o utilize esfregdes ou
produtos de limpeza abrasivos.

Lave o vidro em agua quente com
detergente, usando uma esponja ou
pano da loica. Passe por dgua e
enxague muito bem.

AVISO : Nao submirja a base
eléctrica da panela em agua ou
qualquer outro liquido.

A base pode ser limpa da seguinte
forma. Desligue da alimentacé&o.
Limpe a base gentiimente com um
pano de loica.

Assegure-se de que a tomada e as

ligagbes eléctricas sdo mantidas
sempre secas.

[ Linha de assisténcia

Se houver algum problema com o
seu aparelho, ndo hesite em
contactar-nos. Talvez sejamos
capazes de fornecer uma melhor
assisténcia do que na loja onde o
produto foi adquirido.

Tenha a disposicédo a seguinte
informacao, de forma a permitir que
a nossa equipa consiga resolver o
seu problema rapidamente:

e Nome do produto

e Numero do modelo e de série
conforme indicado na parte inferior
do aparelho.

[l A SUA GARANTIA DE
DOIS ANOS

E importante guardar o taldo de
compra como comprovativo de
compra. Agrafe o seu comprovativo
de compra na parte de tras desta
brochura para futura referéncia.
Mencione a seguinte informagéo se
o produto apresentar uma avaria.
Estes dados podem ser
encontrados na base do artigo.

Modelo n.° N.° de série.
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Todos os artigos Morphy Richards
sdo testados individualmente antes
de sairem da fabrica. No caso
improvavel de um aparelho
apresentar avarias dentro de um
periodo de 28 dias de compra, o
mesmo deve ser devolvido no local
de compra, para sua substituigao.
Se a avaria ocorrer passados 28
dias e dentro de um periodo de 24
meses apos a data original de
compra, deve contactar a Linha de
Assisténcia, indicando o nimero do
Modelo e nimero de Série do
artigo, ou escrever a Morphy
Richards para o endereco
apresentado.

Ser-lhe-a solicitada a devolucdo do
produto (numa embalagem segura e
adequada) para o enderego
indicado a seguir, juntamente com
uma cépia do comprovativo de
compra.

A parte das excepgdes abaixo
referenciadas (ver Excepgdes) o
artigo avariado sera reparado ou
substituido e enviado, normalmente
no prazo de 7 dias Uteis a contar da
data de recepcao.

Se, por qualquer razdo, este artigo
for substituido durante o periodo de
garantia de 2 anos, a garantia do
novo artigo sera calculada a partir
da data original de compra. Por
esta razdo, é importante guardar o
taldo ou factura originais de modo a
indicar a data inicial de compra.

Para que a garantia de 2 anos seja
vélida, o artigo devera ter sido
utilizado de acordo com as
instrugdes do fabricante. Por
exemplo, os jarros eléctricos devem
ser regularmente descalcificados.

EXCEPGOES

A Morphy Richards ndo sera
obrigada a substituir ou reparar
artigos nos termos da garantia
quando:

A avaria tiver sido provocada ou for
atribuida a uma utilizagéo acidental,
indevida, negligente ou contraria as
recomendacbes do fabricante, ou
no caso de ter sido causada por
oscilagdes de corrente ou danos
provocados pelo transporte.

O aparelho tiver sido utilizado com
uma voltagem diferente da
recomendada.

Tiverem sido efectuadas tentativas
de reparagéo por pessoas que hao
os técnicos da Morphy Richards (ou
0 seu representante autorizado).

O aparelho tiver sido
utilizado com fins de aluguer ou
utilizagdo ndo doméstica.

A Morphy Richards né&o for
responsavel pela execucao de
qualquer tipo de trabalho de
manutengéo, sob a garantia.

Os filtros de plastico para qualquer
jarro eléctrico ou maquina de café
da Morphy Richards nao estao
abrangidos pela garantia.

Esta garantia ndo confere quaisquer
direitos para além dos
expressamente definidos
anteriormente e ndo abrange
quaisquer reclamagdes por danos
ou perdas sucessivos. Esta garantia
é um beneficio adicional e nao
afecta quaisquer direitos
estatutarios do consumidor.

o

Per ottenere il meglio dal
vostro nuovo slow cooker
digitale...

Sicurezza
Non immergere mai la base elettrica
in acqua o in qualsiasi altro liquido.

Non toccare le superfici bollenti.
Utilizzare guanti da forno o un
panno per rimuovere il coperchio o
maneggiare i contenitori caldi.
Utilizzare manici o manopole.

IMPORTANTI
INFORMAZIONI DI
SICUREZZA

Per utilizzare un qualsiasi
elettrodomestico, & necessario
seguire le basilari regole di
sicurezza dettate dal buon senso
comune.

Sussiste infatti il rischio di lesioni
personali o morte e di danneggiare
I’'apparecchio. Questi rischi sono
indicati in due modi nel presente
libretto, ovvero:

AVVERTENZA: pericolo per
la persona!

www.morphyrichards.com
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IMPORTANTE: pericolo di danni
all’apparecchio.

Di seguito sono riportate altre

importanti informazioni di sicurezza.

Informazioni per la
sicurezza personale

Non toccare mai la parte esterna
dello slow cooker durante il
funzionamento o prima che
raffreddi. Non toccare le superfici
bollenti. Utilizzare guanti da forno o
un panno per rimuovere il coperchio
0 maneggiare i contenitori caldi,
poiché potrebbe fuoriuscire vapore
bollente.

Per evitare incendi, scosse
elettriche e lesioni personali, non
immergere il cavo, la spina o
I’elettrodomestico in acqua o in altri
liquidi.

Scollegare I'elettrodomestico dalla
presa quando non € in utilizzo,
prima di collegare o rimuovere dei
componenti e prima di eseguirne la
pulizia.

Non utilizzare alcun
elettrodomestico che presenti un
cavo o una spina danneggiata, che
abbia presentato problemi di
funzionamento o che sia caduto o
danneggiato in qualche modo.
Contattare Morphy Richards per
ricevere informazioni sul controllo, la
riparazione o la regolazione elettrica
o meccanica dell’elettrodomestico.

Non accendere la pentola se il
contenitore in ceramica & vuoto.

Non cucinare mai direttamente
nell’unita di base. Utilizzare il
contenitore in ceramica.

Questo elettrodomestico non e
destinato a essere utilizzato da
persone (inclusi i bambini) le cui
capacita fisiche, sensoriali 0
mentali, 0 mancanza di esperienza
o conoscenza, ne impediscano I'uso
sicuro senza assistenza o controllo
da parte di una persona
responsabile della loro sicurezza.

I Luogo di utilizzo

Non utilizzare all’aperto.

Accertarsi che I'elettrodomestico sia
tenuto lontano dalla portata dei
bambini.

Non collocarlo direttamente sotto
un pensile da cucina quando in
funzione, perché produce grandi
quantita di vapore. Evitare di
spostare lo slow cooker se & in
funzione.

Cavo di alimentazione

Il cavo di alimentazione che va dalla
presa all’'unita deve essere
sufficientemente lungo.

Non lasciare che il cavo di
alimentazione penda dal bordo del
tavolo o dello scaffale e tenerlo
lontano da superfici bollenti,
compresa la pentola stessa.

Non lasciare che il cavo attraversi
uno spazio aperto come, ad
esempio, tra una presa bassa e il
tavolo.

Bambini

Non consentire mai a un bambino di
utilizzare I'elettrodomestico.
Spiegare ai bambini i pericoli della
cucina e cosa puo succedere se si
tenta di raggiungere aree non
chiaramente visibili o che non vanno
raggiunte.

E’ opportuno che i bambini vengano
controllati affinché non utilizzino
I’elettrodomestico per giocare.

M Aftre informazioni di

sicurezza

www.morphyrichards.com
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Non utilizzare componenti o
strumenti diversi da quelli consigliati
da Morphy Richards, in quanto
potrebbero provocare incendi,
scosse elettriche o lesioni.

Spostare la pentola con estrema
attenzione se contiene cibi, acqua o
altri liquidi bollenti.

Per aprirla, sollevare il coperchio
tirandolo, ma sempre rivolto nella
direzione opposta alla persona.
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Non utilizzare i componenti della
pentola in un forno a microonde o
su superfici calde o di cottura.

Non posizionarla sopra o vicino a un
fornello a gas o elettrico o0 a un
forno riscaldato.

Non utilizzare I’elettrodomestico per
scopi diversi da quelli a cui &
destinato.

Non lasciare I'elettrodomestico
collegato alla presa quando non & in
uso.

Non accendere I’elettrodomestico
se capovolto o su un fianco.

Il coperchio in vetro e la pentola di
ceramica sono fragili. Maneggiarli
con cura.

Attendere il raffreddamento del
coperchio e del contenitore di
ceramica prima di immergerli in
acqua.

Non utilizzarli se sono presenti
crepe o sbeccature.

Requisiti elettrici

distrutta. E pericoloso collegare

alla corrente una spina con un
flessibile scoperto.

Se € necessario sostituire il fusibile
nella spina a 13 A, utilizzare un
fusibile BS1362 da 3 A.

AVVERTENZA:

P’elettrodomestico deve essere
collegato a terra.

Componenti I

@Coperchio

© Pentola di ceramica

© Base

@ Pannello di controllo

© Spia dell’alimentazione

@ Interruttore di accensione/
spegnimento

@ Pulsante di impostazione del
timer

© Display LCD

© Tasto di aumento tempo
di cottura

@ Tasto di diminuzione tempo
di cottura

@ Manici

Capacita di cottura

Controllare che la tensione indicata
sulla targhetta dei dati
dell’elettrodomestico corrisponda a
quella dell’abitazione, che deve
essere a corrente alternata.

Se le prese dell’abitazione non sono
adatte alla spina fornita con
I’elettrodomestico, rimuovere la
spina e sostituirla con una adatta.

AVVERTENZA: la spina rimossa
dal cavo di alimentazione, se
danneggiata, deve essere

D (' d
ol

Keep Warm

Lo slow cooker digitale da 6,5 litri
ha una capacita di lavoro massima
di 4,5 litri.

Prima di utilizzare lo slow
cooker per la prima volta

D o
ol

Rimuovere tutte le etichette e
cartellini dal prodotto.

Lavare il contenitore in ceramica e il
coperchio di vetro con acqua calda
saponata, con una spugna o panno

per piatti, risciacquare
accuratamente e asciugare.

Keep Warm

D ' d
o le

Keep Warm

L’'unita e collegata ed & L'unita & in cottura e

visualizzato restano 2 ore e 30 minuti al

il tempo di cottura termine della

predefinito. cottura.
www.morphyrichards.com
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L’unita ha terminato la cottura
ed ¢ nella fase di tenuta in
caldo.

Il piatto & pronto.
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AVVERTENZA: non immergere la
base dello slow cooker in
acqua.

Nota

Durante i primi utilizzi si potrebbe
notare un leggero odore dovuto al
bruciarsi di residui di fabbricazione.
E’ assolutamente normale e
scomparira dopo alcuni utilizzi.

Istruzioni per I'uso

B Regolazione del tempo di

cottura

Posizionare la base @ su una
superficie asciutta, piana e
resistente al calore, lontana dal
bordo della superficie di lavoro. Non
utilizzare sul pavimento.

Sistemare gli ingredienti nella
pentola di ceramica @ e
posizionarla sulla base. Coprire con
il coperchio di vetro. Se si ha la
necessita di precuocere o rosolare i
cibi prima della cottura & necessario
farlo in una normale pentola. Non
rosolare o precuocere cibi in uno
slow cooker.

Collegare lo slow cooker alla
presa elettrica.

I Awvio rapido

Se la ricetta richiede un tempo di
cottura diverso, seguire questa
procedura per regolarlo.

Nota:
il tempo di cottura pud essere
regolato tra 4 e 12 ore.

Premere il tasto SET, (i numeri
lampeggeranno).

Premere + per aumentare il tempo
di cottura in ore o - per diminuire il
tempo di cottura fino alla
visualizzazione del tempo di cottura
desiderato.

Premere di nuovo il pulsante SET
per regolare il tempo di cottura in
minuti nello stesso modo di cui
sopra, (il tempo avanza ad
incrementi di 10 minuti).

Premere di nuovo il pulsante SET, (i
numeri smettono di lampeggiare) e
premere O/l quando si & pronti per
iniziare la cottura. Il LED verde si
accendera ad indicare che la
cottura ¢ iniziata.

Tenuta in caldo

Quando é collegato, il LED rosso si
accendera e I'unita visualizzera
06:00 ” come tempo di cottura
predefinito.

Se la ricetta richiede 6 ore di
cottura, premere O/I e la cottura
avra inizio. Il LED verde si
accendera ad indicare che la
cottura ¢ iniziata.

Durante il processo di cottura, il
display effettuera il conteggio alla
rovescia minuto per minuto fino al
tempo di tenuta in caldo quando il
piatto sara pronto per essere
consumato. Verra quindi visualizzata
la scritta “WARM?”, ad indicare che
la procedura di cottura si &
interrotta e I'unita ha raggiunto il
tempo di tenuta in caldo.

Si prega di attenersi ai tempi indicati
nelle ricette fornite per quanto
riguarda la durata di cottura
consigliata.

www.morphyrichards.com
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Al termine del tempo di cottura
I'unita entrera nella funzione di
tenuta in caldo.

Verra quindi visualizzata la scritta
“WARM” sul display digitale ad
indicare che la procedura di cottura
si e interrotta e I'unita ha raggiunto
il tempo di tenuta in caldo.

Spegnere e scollegare lo slow
cooker dopo la cottura e rimuovere
il contenitore di ceramica utilizzando
guanti da forno.

AVVERTENZA: Fare attenzione a
non toccare l'unita di base dopo
la cottura perché é ancora
calda.
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B Informazioni sulla cottura

lenta

La cottura lenta & sempre stato il
metodo migliore per preparare
nutrienti pasti caldi con una minima
preparazione ed il massimo tempo
libero lontano dalla cucina. Morphy
Richards ha attualizzato questo stile
di cottura con questo moderno
sistema.

Tradizionalmente la cottura lenta si
€ incentrata su zuppe e stufati ma
con questa pentola ovale in
ceramica ¢ possibile preparare i
pasti per la famiglia e pranzi in
modo assolutamente moderno.
Questa pentola & pratica e
sufficientemente elegante per poter
essere portata direttamente in
tavola. (Sistemare sempre il
contenitore in ceramica su un
sottopentola o su una superficie a
prova di calore).

Questo metodo di cottura & ideale
per preparare i tagli di carne piu
coriacei consentendo loro di
sobbollire delicatamente a lungo per
divenire teneri e saporiti.

IMPORTANTE

Lo slow cooker funziona creando
calore e mantenendo una
temperatura costante. Per ottenere i
migliori risultati di cottura non
rimuovere il coperchio durante la
cotture poiché in questo modo si
perdera il calore e si rallentera il
tempo di cottura. Il coperchio di
vetro consente di controllare il
processo di cottura senza
interrompere il tempo. Ogni volta
che si rimuove il coperchio
aumentare di 10 minuti il tempo di
cottura.

Cibi idonei

delicatamente per 2-3 minuti prima
di passare alla cottura lenta.
Verificare che esse siano sempre
posizionate in fondo alla pentola e
che che tutti gli ingredienti siano
immersi nel liquido di cottura.

Tagliare tutto il grasso in eccesso
dalla carne prima di cuocerla poiché
il metodo di cottura lenta non
consente al grasso di evaporare.

Se si adatta una ricetta esistente
con cottura tradizionale potrebbe
essere necessario diminuire la
quantita di liquido utilizzato. Il
liquido non evaporera dallo slow
cooker nella stessa misura che con
una cottura tradizionale.

Non lasciare mai cibi non cotti a
temperatura ambiente nello slow
cooker.

Non utilizzare lo slow cooker per
riscaldare cibi.

| fagioli rossi non precotti devono
essere lasciati in ammollo e bolliti
per almeno 10 minuti per rimuovere
le tossine prima di utilizzarli con lo
slow cooker.

Inserire un termometro per la carne
nei tagli da arrosto, prosciutto o
polli interi per verificare che siano
cotti alla temperatura desiderata.

Cosa fare e cosa non fare
con la pentola di ceramica

La maggior parte dei cibi sono
idonei ai metodi di cottura lenti,
tuttavia € necessario seguire alcune
linee guida.

Verificare che tutti gli ingredienti
congelati siano completamente
scongelati.

Tagliare le radici commestibili in
pezzi piccoli e regolari poiché
richiedono un tempo di cottura piu
lungo rispetto alla carne.
Dovrebbero essere saltate

Autentico gres viene cotto ad
elevata temperatura e pertanto la
pentola puod presentare difetti di
lieve entita in superficie, il coperchio
in vetro potrebbe dondolare
leggermente a causa di queste
imperfezioni. La cottura a bassa
temperatura non produce vapore e
pertanto la perdita di calore sara
inferiore. A causa della normale
usura e avanzamento della durata
del prodotto, la superficie esterna
potrebbe iniziare ad apparire
“screpolata”.

Non mettere la pentola o il
coperchio di vetro in forno, nel
congelatore, nel microonde o su un
fornello a gas o elettrico.

Non preriscaldare prima di
aggiungere gli ingredienti.

www.morphyrichards.com

o



48730MEE DigitalSlowCooker

20/3/07 15:59§age 116

Non sottoporre la pentola in
ceramica a improvvisi cambiamenti
di temperatura. Aggiungere acqua
fredda ad una pentola molto calda
puod provocarne la rottura.

Non lasciare la pentola a lungo in
acqua (& possibile lasciare acqua
all'interno per 'ammollo).

C’e una zona alla base della pentola
che deve restare non invetriata per
motivi di fabbricazione. Questa zona
€ porosa e pertanto assorbira
I'acqua, un fatto da evitare.

Non accendere I'apparecchio
quando la pentola in ceramica &
vuota o non sulla base.

Consigli per la cottura
lenta

Per ottenere i risultati migliori lo
slow cooker deve essere almeno
pieno per meta.

Il coperchio non é sigillato. Non
rimuoverlo senza motivo poiché
fuoriuscira il calore che si € creato.
Ogni volta che si rimuove il
coperchio aumentare di 10 minuti il
tempo di cottura.

Se si sta cuocendo una zuppa,
lasciare 5¢cm di spazio tra il bordo
superiore della pentola e la
superficie del cibo per consentire la
sobbollitura.

Molte ricette richiederanno una
cottura di un giorno intero, se non si
ha il tempo di preparare i cibi al
mattino, prepararli la notte
precedente e sistemarli in un
contenitore coperto in frigorifero.
Trasferire il cibo nella pentola di
ceramica ed aggiungere il liquido/la
salsa per la bollitura.

La maggior parte delle ricette per
carne e verdure richiedono 4-6 ore.

Non utilizzare carne o pollo
congelati senza averli prima
scongelati

completamente.

Alcuni ingredienti non sono idonei
alla cottura lenta. Pasta, frutti di
mare, latte e panna devono essere
aggiungi verso la fine del tempo di
cottura. Molte cose possono
influenzare la velocita di cottura di

www.morphyrichards.com
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una ricetta, acqua e contenuto di
grassi, temperatura iniziale e
dimensioni degli alimenti.

| pezzi di cibo tagliati in piccoli pezzi
cuoceranno piu velocemente,
saranno necessari ‘tentativi ed
errori’ per ottimizzare a pieno il
potenziale dello

slow cooker.

Le verdure di norma richiedono un
tempo di cottura maggiore

rispetto alla carne. Provare quindi a
sistemare le verdure nella parte
inferiore della pentola.

Tutti i cibi dovrebbero essere coperti
da un liquido, salsa o intingolo. In
un tegame o caraffa a parte
preparare il liquido, salsa o intingolo
e coprire completamente il cibo
nella pentola di ceramica.

Pre-rosolare la carne e le cipolle in
un tegame per sigillarne i succhi. In
questo modo si riduce inoltre il
contenuto di grassi se questi
vengono eliminati prima di
aggiungerli alla pentola. Questa
operazione non & necessaria se il
tempo € limitato ma migliora il
sapore.

Quando si cuociono tagli di carne,
prosciutto o pollame le dimensioni e
la forma dei pezzi sono importanti.
Cercare di tenere il pezzo di carne
nei 2/3 inferiori della pentola e
coprire completamente con acqua.
Se necessario, dividere il taglio in
due parti. Il peso deve essere
mantenuto entro il limite massimo.

1,5 kg Slow cooker grande

Guida alla cottura

Le ricette sono basate su VOLUMI
DI LAVORO MASSIMI e cioé:

6,5 litri
Capacita di lavoro 4,5
litri / 8 parti

Si consente cosi uno spazio di 3cm
tra il bordo della pentola e
il cibo.
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B RICETTE

B Zuppe

Minestrone

559 burro

100g pancetta affumicata tritata
2 cipolle, tritate finemente

2 spicchi d’aglio schiacciati
4 gambi di sedano, tritati
5009 patate, pelate

e tagliate a cubetti

2 grosse carote, pelate

e tagliate pezzi

4 foglie di cavolo, sminuzzate

4 grossi pomodori, privati della
pelle e tritati
grossolanamente

2.25 litri di brodo di pollo

3 cucchiai passata di pomodoro

3 cucchiaini  salsa Worcester

Sale e pepe nero macinato fresco

2 cucchiai prezzemolo, tritato finemente
1509 pasta
3 cucchiai parmigiano grattugiato

Sciogliere il burro in un tegame e
soffriggere la pancetta e le verdure
fino a quando non saranno
ammorbidite. Preparare e
aggiungere il brodo, la pancetta e le
verdure nella pentola di ceramica.
Aggiungere i restanti ingredienti ad
eccezione del prezzemolo, della

pasta e del parmigiano. Sistemare la

pentola di ceramica sull’unita di
base, chiudere con il coperchio e
cuocere per circa 4-6 ore. 45 minuti
prima di servire aggiungere la pasta
e il prezzemolo. Se necessario
regolare di sale e spolverare di
parmigiano. Servire con pane
francese tostato.

Zuppa di lenticchie

200g di pancetta affumicata, tritata

2 grosse cipolle, tritate
finemente

4 carote tagliate a pezzi

4 gambi di sedano, tritati
finemente

4009 lenticchie rosse

2x400g pomodoro in scatola a pezzi

2 litri brodo di pollo

4 cucchiaini  salsa Worcester

presa di noce moscata

1 foglia di alloro

2 cucchiaini  basilico

sale e pepe nero macinato fresco

2 cucchiai prezzemolo, tritato finemente

In un tegame soffriggere
delicatamente la pancetta fino a
quando si scioglie il grasso.
Aggiungere i restanti ingredienti ad
eccezione del prezzemolo e portare
a bollitura. Far sobbollire per 2
minuti. Trasferire il tutto nella
pentola di ceramica. Sistemare la
pentola sulla base dello slow
cooker, coprire con il coperchio.
Cuocere per circa 4-8 ore. Se serve
una consistenza piu morbida,
rendere liquida la zuppa dopo il
raffreddamento e quindi riscaldare
la zuppa in un tegame. Spolverare
con il prezzemolo e servire con
pane francese tostato.
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Zuppa di verdure Pulire, asciugare il pollo e impanarlo
nella farina insaporita. Prendere un
tegame, rosolare il pollo nel burro

60g burro fino a quando sara completamente
dorato. Aggiungere le cipolle e le
2,2kg verdure miste, ad es. carote e soffriggere fino a quando
saranno ammorbidite. Aggiungere i
patate, cipolle, carote, peperoni, la paprika, la passata di
pomodoro e la farina restante.
pastinaca, sedano, porro, Mescolare bene. Aggiungere
gradualmente mescolando il brodo
pomodoro di pollo. Portare ad ebollizione e
insaporire. Trasferire tutti gli
60g farina ingredienti nella pentola di ceramica
e posizionarla sull’unita di base.
Sale e pepe nero macinato fresco Coprire con il coperchio e cuocere

per circa 4-7 ore.
2 cucchiaini  erbe miste
Pollo alla caraibica

Pelare, lavare e tagliare a cubetti o a

fette la verdura. Sciogliere il burro in 3 cucchiai olio vegetale

un tegame e soffriggere

delicatamente le verdure per 2-3 2 grosse cipolle tritate
minuti. Aggiungere il brodo.
Mescolare bene e portare ad 4 gambi di sedano, tritati
ebollizione. Insaporire a piacere ed
aggiungere le erbe miste. Trasferire 3 carote affettate
tutti gli ingredienti nella pentola di
ceramica e posizionarla sulla base 5009 funghi a fettine
dello slow cooker. Coprire con il
coperchio e cuocere per circa 6-8 2 peperoni rossi, senza semi e
ore. Raffreddare e rendere liquida la
zuppa quindi riscaldarla in un tagliati a fette
tegame sul fornello. Addensare con
la farina. 8 pezzi di pollo senza pelle
400g pesche in scatola in pezzi
B Pollame
4009 fette di ananas in scatola

Pollo alla paprika
10 cucchiai  farina di granoturco

8 pezzi di pollo 3 cucchiaini  paprika

60g burro 3 cucchiaini  salsa di soia

60g farina insaporita 3 cucchiai salsa Worcester

4 grosse cipolle tritate 8 cucchiai aceto di vino/malto
6 carote pelate e affettate 1 litro acqua bollente

2 peperoni verdi, senza semi e Sale e pepe nero macinato fresco.

tagliati a pezzi
Soffriggere le cipolle, il sedano, le

3 cucchiaini  paprika carote, i funghi e i peperoni in un
tegame. Aggiungere i pezzi di pollo

3 cucchiaini  passata di pomodoro e rosolarli fino a completa doratura.
Sgocciolare le pesche e I'ananas

1 litro brodo di pollo conservando il succo ed aggiungerli
al tegame. Per preparare la salsa

Sale e pepe nero macinato fresco mescolare la farina di granoturco e

la paprika con la salsa di soia, la
salsa Worcester, I'aceto e il succo
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messo da parte, insaporire,
aggiungere acqua bollente e versare
nel tegame. Portare la salsa ad

Stufato di pollo e funghi

ebollizione mescolando in 8 quarti di pollo
continuazione. Trasferire tutti gli
ingredienti nella pentola di ceramica 759 burro
e posizionarla sull’unita di base.
Coprire con il coperchio e cuocere 3 cucchiai farina
per circa 5-7 ore.
2 grosse cipolle, tritate
Pollo in salsa di vino bianco
finemente
8 pezzi di pollo senza pelle 3 gambi di sedano, tritati
759 burro finemente
2 grosse cipolle, tritate 5009 funghi, a fettine sottili
finemente 2 spicchi d’aglio schiacciati
2509 funghi a fettine 1 litro brodo di pollo
3 cucchiai farina di granoturco Sale e pepe nero macinato fresco
1 litro vino bianco secco 7 cucchiai panna (facoltativa)
3 cucchiaini  erbe miste

Sale e pepe nero macinato fresco

2 tuorli d’'uovo

9 cucchiai panna

Sistemare i pezzi di pollo € il burro
in un tegame e rosolarli per sigillare
tutti i succhi. Aggiungere la cipolla e
soffriggerla fino a quando sara
ammorbidita ma senza che prenda
colore. Aggiungere i funghi e
cuocere per un minuto a fuoco
basso. Mescolare la farina con un
po’ di vino. Versare il vino restante
nella pentola con la farina
stemperata e le erbe miste e
insaporire. Portare la salsa ad
ebollizione mescolando in
continuazione fino a quando sara
addensata. Trasferire tutti gli
ingredienti nella pentola di ceramica
e posizionarla sulla base dello slow
cooker con il coperchio. Cuocere
per circa 5-8 ore. Prima di servire
sbattere i tuorli e la panna.
Continuare a sbattere inserendo
alcuni cucchiai di salsa calda e
mescolare bene. Versare il tutto
nella pentola di ceramica e
mescolare fino a quando la salsa si
addensa.

Impanare il pollo con la farina,
sistemarlo in un tegame e farlo
rosolare bene su tutti i lati.
Aggiungere la cipolla e il sedano e
soffriggerli fino a farli ammorbidire
ma senza che prendano colore.
Aggiungere i funghi e I'aglio e
mescolare nel brodo. Portare ad
ebollizione e insaporire. Trasferire
tutti gli ingredienti nella pentola di
ceramica e posizionarla sull’unita di
base. Mettere il coperchio. Verificare
che il pollo e le verdure siano
immersi nel liquido. Cuocere per
circa 5-7 ore. Prima di servire
mescolare con panna.
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Fricassea di tacchino

8 pezzi di tacchino

2 grosse cipolle, tritate
finemente

759 burro

225¢g funghi a fettine

Mazzetto aromatico

Pezzetto di zesta di limone

Sale e pepe nero macinato fresco

1 litro di brodo

5 cucchiai farina di granoturco

9 cucchiai latte

In un tegame rosolare le cipolle nel
burro fino a quando saranno
ammorbidite ma senza che
prendano colore. Tagliare a cubetti
la carne di tacchino e aggiungerla
alla pentola. Aggiungere i restanti
ingredienti ad eccezione del latte e
della farina e portare ad ebollizione.

Trasferire tutti gli ingredienti nella
pentola di ceramica. Sistemare la
pentola sulla base dello slow
cooker. Mettere il coperchio.
Cuocere per circa 4-6 ore. Togliere il
mazzetto aromatico e il limone
mezz’ora prima di servire. Versare il
liquido in un tegame. Mescolare la
farina con il latte e versare nel
tegame, mescolare bene e lasciar
addensare.

I carne rossa

Manzo del New England

1,5kg controgirello

1 mazzetto aromatico

1 cucchiaino e timo

1 cucchiaino e pepe nero in grani

8 scalogni

4009 carote affettate

200g navone, a fette

Sistemare la carne in un tegame e
coprire con acqua fredda.
Aggiungere i restanti ingredienti,
coprire e portare a lenta ebollizione.
Insaporire bene e trasferire tutti gli
ingredienti nella pentola di
ceramica. Sistemare la pentola sulla
base dello slow cooker. Mettere il
coperchio. Cuocere per circa 5-7
ore. Estrarre la carne dallo slow
cooker con una paletta e far
raffreddare per 10 minuti. Il liquido
di cottura puo essere utilizzato
come base per preparare la salsa.
Tagliare la carne a fette e
cospargerla con un po’ del liquido
di cottura. Servire con verdura e
guarnire con prezzemolo fresco.

IMPORTANTE

Quando si acquista un taglio di
carne, assicurarsi che entri nella
pentola in modo che una volta
ricoperto di liquido resti 2,5cm al di
sotto del bordo della pentola. Il
taglio di carne non deve fuoriuscire
dal bordo e dovrebbe restare
sufficiente spazio per coprire la
carne con acqua. La forma della
carne & importante quanto il peso.

Stufato di carne e rognone

1,5kg carne da spezzatino

3009 rognone

3 cucchiai farina

4 grosse cipolle tagliate in quarti

1 litro brodo di manzo caldo

400 ml  vino rosso

5 cucchiai passata di pomodoro

2 cucchiaini salsa Worcester

225¢g funghi champignon

Utilizzando un coltello affilato
tagliare la carne in cubetti di circa
2,5 cm. Tagliare il rognone a
pezzettini. Impanare il manzo con la
farina. Sistemarlo in un tegame con
le cipolle, il brodo, il vino e la
passata di pomodoro. Portare a
leggera ebollizione. Aggiungere la
salsa worcester e insaporire.
Trasferire tutti gli ingredienti nella
pentola di ceramica e posizionarla
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sull’unita di base. Mettere il
coperchio. Cuocere per circa 5-7
ore. Aggiungere i funghi un’ora
prima di servire. Questa ricetta pud
essere utilizzata come base per il
pasticcio di manzo e rognone.

Curry di manzo

5 cucchiai  olio vegetale

2 grosse mele da cuocere, senza
torsolo, pelate e affettate

4 grosse cipolle tritate

1,5 kg spezzatino di carne

5 cucchiaini  curry in polvere

5 cucchiai  farina

1 litro brodo di manzo

Sale e pepe nero macinato fresco

Manzo alla paprika

1,5kg carne da spezzatino
759 farina insaporita

4 grosse cipolle tritate
2 spicchi d’aglio, schiacciati
759 grasso da cucina

1kg pomodori

1 litro sugo di carne

3 cucchiaini  paprika

3 cucchiai passata di pomodoro
4 foglie di alloro

3 cucchiaini  erbe miste

Sale e pepe nero macinato fresco.

5 cucchiai  chutney di mango

125¢g uva sultanina

4009 pomodoro in scatola in pezzi
2 cucchiai  succo di limone

Soffriggere la mela e la cipolla in un
tegame fino ad ammorbidirle.
Impanare la carne nella farina
insaporita, aggiungerla nel tegame e
rosolarla fino a dorarla leggermente.
Mescolarla al brodo e riportare a
lenta ebollizione. Aggiungere i
restanti ingredienti e riportare a
lenta ebollizione. Trasferire tutti gli
ingredienti nella pentola di ceramica
e posizionarla sulla base dello slow
cooker. Mettere il coperchio.
Cuocere per circa 4-7 ore. Al
termine del tempo di cottura
potrebbe essere necessario
addensare la salsa.

Tagliare la carne a cubetti e
impanarla nella farina insaporita. In
un tegame soffriggere le cipolle e
I’aglio fino a quando saranno
ammorbiditi, quindi aggiungere la
carne e continuare a rosolarla fino a
quando sara leggermente dorata.
Pelare e tagliare finemente i
pomodori, aggiungere la carne con
il sugo (mescolato alla paprika), la
passata di pomodoro, le foglie di
alloro e le erbe miste. Insaporire a
piacere e portare a lenta ebollizione.
Trasferire tutti gli ingredienti nella
pentola di ceramica e posizionarla
sulla base dell’'unita. Coprire con il
coperchio di vetro. Cuocere per
circa 5-8 ore. Prima di servire
togliere le foglie di alloro e
addensare la salsa

se necessario.
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Manzo al vino rosso

Goulash ungherese

3 cucchiai olio 1kg spezzatino di carne
2 grosse cipolle tritate 759 farina insaporita
1,5kg  spezzatino di carne 5 cucchiai olio vegetale
16 olive nere 2 grosse cipolle, tritate
2 spicchi d’aglio schiacciati finemente
(facoltativi) 1 peperone verde, senza semi
10 pomodori, privati della pelle, e tagliato a pezzi
senza semi e tritati 2 carote, pelate e tagliate a
grossolanamente pezzi
800g funghi 2 gambi di sedano, tritati
1litro  vino rosso secco 3 cucchiaini  paprika
Sale e pepe nero macinato fresco 5 cucchiai passata di pomodoro

2

foglie di alloro

Presa di noce moscata grattugiata

Parmigiano grattugiato fresco

5 cucchiaini  erbe miste

In un tegame rosolare delicatamente
la cipolla nell’olio fino a quando sara
ammorbidita. Aggiungere la carne e
rosolarla su tutti i lati. Aggiungere i
restanti ingredienti ad eccezione del
prezzemolo e portare a lenta
ebollizione. Trasferire tutti gli
ingredienti nella pentola di ceramica
e posizionarla sulla base dello slow
cooker. Mettere il coperchio.
Cuocere per circa 4-8 ore. Prima di
servire togliere le foglie di alloro e
cospargere di prezzemolo.

www.morphyrichards.com
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Sale e pepe nero macinato fresco

400 ml brodo di manzo

4009 pomodoro in scatola tagliato
in grossi pezzi

400 ml vino rosso (facoltativo)

5 cucchiaini  salsa Worcester

Impanare la carne nella farina
insaporita. Riscaldare I'olio in un
tegame e soffriggere la cipolla, il
peperone, la carota e il sedano fino
a quando saranno ammorbiditi.
Aggiungere la carne e rosolare sino
a quando sara dorata. Aggiungere la
paprika, la passata di pomodoro, la
noce moscata, le erbe miste, sale e
pepe e cuocere ancora per due
minuti. Aggiungere il brodo, i
pomodori, il vino rosso e la salsa
Worcester. Portare a leggera
ebollizione. Trasferire tutti gli
ingredienti nella pentola di ceramica
e posizionarla sulla base dello slow
cooker. Mettere il coperchio.
Cuocere per circa 5-7 ore.
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Chili con carne

Ragu alla bolognese

3 cucchiai olio vegetale 1kg macinato di manzo

2 grosse cipolle tritate 2 grosse cipolle, tritate

4 spicchi d’aglio schiacciati finemente

1 peperone verde, senza semi 4 gambi di sedano, tritati
e tagliato a pezzi finemente

1kg macinato di manzo 2 spicchi d’aglio schiacciati

2 x 400g scatole di pomodoro a pezzi 5 cucchiai passata di pomodoro

3 cucchiaini  chili in polvere 3 cucchiai farina

3 cucchiai  farina 2x400g pomodoro in scatola

3 cucchiaini  zucchero di canna compreso il succo

7 cucchiai passata di pomodoro 400ml brodo di manzo

Sale e pepe nero macinato fresco 200g funghi a fettine

2 x 400g

fagioli rossi in scatola,

sgocciolati

1 cucchiaino erbe miste

Sale e pepe nero macinato fresco

Soffriggere le cipolle, I'aglio e il
peperone in un tegame fino ad
ammorbidirli. Aggiungere il
macinato e rosolare sino a quando
sara leggermente dorato. Miscelare
il chili in polvere, la farina, lo
zucchero di canna e la passata di
pomodoro. Aggiungere mescolando
i pomodori, la pasta di chili e
insaporire. Trasferire tutti gli
ingredienti nella pentola di ceramica
e posizionarla sulla base dello slow
cooker. Mettere il coperchio.
Cuocere per circa 3-7 ore. Un’ora
prima di servire aggiungere i fagioli
rossi. Servire con riso bollito o
patate al forno.

In un tegame rosolare delicatamente
il macinato senza aggiungere
nessun grasso o olio. Quando il
grasso della carne inizia a
sciogliersi, aggiungere la cipolla, il
sedano e I'aglio. Soffriggere un paio
di minuti e aggiungere la passata di
pomodoro. Mescolare un po’ di
succo di pomodoro con la farina per
creare una crema morbida da
versare. Aggiungerla alla carne con i
pomodori restanti e il succo e
portare ad ebollizione mescolando
continuamente fino a quando non &
addensata. Aggiungere i restanti
ingredienti e mescolare bene.
Trasferire tutti gli ingredienti nella
pentola di ceramica e posizionarla
sulla base dello slow cooker.
Mettere il coperchio. Cuocere per
circa 3-8 ore (Nota: nella parte
superiore potrebbe apparire una
sottile crosta di carne marrone.
Scompare subito se mescolata nella
salsa).
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Goulash di maiale

Maiale al miele all’orientale

3 cucchiai olio 1kg filetto di maiale
2 cipolle, tritate fini 6 cucchiai farina di mais insaporita
7 cucchiai  farina 6 cucchiai olio di mais
2 cucchiaini  paprika 1 grossa cipolla tritata
Sale e pepe nero macinato fresco 2 spicchi d’aglio schiacciati
1,5kg spezzatino di maiale 2 peperoni verdi, senza semi e
2 peperoni rossi, senza semi e tagliati a pezzi
tagliati a pezzi 2x 400g fette di ananas
1 cucchiaino origano (conservare il succo)
5 cucchiai passata di pomodoro 8 funghi a fettine
1 litro brodo 6 pomodori maturi in quarti
2 confezioni piccole di panna Salsa
acida o yogurt 1 litro brodo di pollo
5 cucchiai miele
In un tegame rosolare delicatamente
la cipolla nelll’olio fino a quando 3 cucchiai salsa di soia
sara ammorbidita. Miscelare farina,
paprika, sale e pepe. Impanare la 5 cucchiai farina di granoturco

carne nella farina insaporita,
aggiungerla nel tegame e rosolarla
fino a dorarla su tutti i lati.
Aggiungere i peperoni, I'origano, la
passata e il brodo. Portare la salsa
ad ebollizione mescolando in
continuazione fino a quando sara

Succo di ananas (messo da parte)

Tagliare la carne a cubetti e
impanarla nella farina insaporita.
Riscaldare I'olio in un tegame e

addensata. Trasferire tutti gli
ingredienti nella pentola di ceramica
e posizionarla sulla base dello slow
cooker. Coprire con il coperchio e
cuocere per circa 4-8 ore. Appena
prima di servire versare la panna o
lo yogurt sul goulash.

www.morphyrichards.com
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soffriggere I’aglio e la cipolla.
Aggiungere la carne e rosolarla fino
a quando sara dorata su tutti i lati.
Abbassare la fiamma e aggiungere i
peperoni, 'ananas, i funghi e i
pomodori, lasciare a fuoco basso
mentre si prepara la salsa. Per
preparare la salsa mescolare il
brodo di pollo, il miele e la salsa di
soia. Mescolare la farina con il
succo di ananas e aggiungere alla
miscela. Aggiungere la salsa nel
tegame e mescolare portando ad
ebollizione. Trasferire tutti gli
ingredienti nella pentola di ceramica
e posizionarla sulla base dello slow
cooker con il coperchio. Cuocere
per circa 5-8 ore. Servire con riso e
verdura fresca.
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Curry di maiale e ananas

IMPORTANTE
Quando si acquista un taglio di
carne, verificare che esso sia

2kg spezzatino di maiale magro adeguato alle dimensioni della
pentola in ceramica dello slow
100g farina cooker. Una volta ricoperto di
liquido esso dovrebbe restare 2,5cm
2 cucchiaini sale al di sotto del bordo della pentola. Il
taglio di carne non deve fuoriuscire
3 cucchiai olio dal bordo e dovrebbe restare
sufficiente spazio per coprire la
2 grosse cipolle tritate carne con acqua. La forma della
carne & importante quanto il peso.
3 cucchiaini curry in polvere
Stufato irlandese
2 cucchiaini paprika
1 litro brodo di pollo 8 pezzi di agnello
3 cucchiai chutney di mango 4 cipolle a fette
3 cucchiaini  salsa Worcester 3 cucchiaini erbe miste
4009 fette di ananas a cubetti 2 grosse pastinache
(con il succo) 1kg carote a fette spesse
4 foglie di alloro 1,5 kg patate in quarti
1 litro brodo vegetale caldo
Impanare la carne nella farina e
sale. In un tegame riscaldare I’olio e 3 porri a fettine
rosolare la carne. Aggiungere le
cipolle e soffriggere sino a quando
saranno ammorbidite. Mescolare il Togliere tutto il grasso in eccesso
curry in polvere e la paprika. dai pezzi di carne e posizionarli in
Rigirare bene e cuocere alcuni un tegame con le cipolle. Dorare i
minuti. Aggiungere i restanti pezzi su entrambi i lati. Spargere
ingredienti, portare a lenta sopra le erbe miste. Aggiungere le
ebollizione e trasferire il tutto nella pastinache, le carote, i porri e
pentola in ceramica. Posizionare la versarvi sopra il brodo. Portare a
pentola sull’unita di base e cuocere leggera ebollizione. Trasferire tutti gli
per circa 4-7 ore. Prima di servire ingredienti nella pentola di ceramica
togliere le foglie di alloro. e posizionarla sulla base dello slow
cooker. Mettere il coperchio sulla
Prosciutto cotto pentola. Cuocere per circa 5-8 ore.
Un taglio di prosciutto da 1,5 Kg
Sistemare il prosciutto in un
tegame, coprire con acqua fredda e
portare ad ebollizione, toglierlo
dall’acqua e risciacquarlo.
Sistemarlo nella pentola in ceramica
e coprire con acqua bollente.
Sistemare la pentola sulla base
dello slow cooker e coprire con il
coperchio. Cuocere per circa 5-7
ore. Sgocciolare e raffreddare
leggermente la carne prima di
togliere la pelle. Lasciare
raffreddare. Avvolgere in carta di
alluminio. Inserire nel congelatore
fino a quando la carne sara ben
raffreddata. Prima di servire
impanare con mollica tostata.
www.morphyrichards.com
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Agnello con le lenticchie

800g carote affettate

225¢g pastinache a fette

2 spicchi d’aglio schiacciati
2 foglie di alloro

2509 lenticchie rosse ammollate

per 1 ora

Sale e pepe nero macinato fresco

400ml Vino rosso

1,5 kg filetto di coscia di agnello a
cubetti

4 cucchiai salsa di soia

300g funghi champignon

foglie di prezzemolo per guarnire

Mettere le carote, le pastinache,
I’aglio, le foglie di alloro e le
lenticchie sgocciolate nella pentola
di ceramica e insaporire con sale e
pepe. Versare il vino dopo aver
portato il tutto a ebollizione in un
tegame. Pennellare bene la carne

con la salsa di soia, salare e pepare.

Sistemarla sopra le verdure.
Sistemare la pentola sulla base
dello slow cooker e riposizionare il
coperchio. Cuocere per circa 6-8
ore. Aggiungere i funghi negli ultimi
30 minuti. Eliminare la foglia di
alloro. Guarnire con il prezzemolo e
servire con un’insalata croccante.

Salsiccia in umido

3 cucchiai olio

1,5kg salsiccia

2 grosse cipolle, tritate
finemente

4 carote a fette sottili

2 porri a fettine

www.morphyrichards.com
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5 cucchiai farina

1 litro brodo di manzo
5 cucchiai chutney

3 cucchiai salsa Worcester

Sale e pepe nero macinato fresco

In un tegame rosolare velocemente
nell’olio la salsiccia su tutti i lati.
Aggiungere le cipolle, le carote e i
porri e soffriggerli delicatamente
fino a farli ammorbidire ma senza
che prendano colore. Aggiungere la
farina mescolando e cuocere a
fuoco basso fino all’assorbimento
dell’olio. Aggiungere lentamente il
brodo e portare la salsa ad
ebollizione mescolando in
continuazione fino a quando sara

addensata. Aggiungere mescolando

il chutney, la salsa Worcester e
insaporire. Trasferire tutti gli

ingredienti nella pentola di ceramica

e posizionarla sulla base dello slow
cooker. Coprire con il coperchio e
cuocere per circa 5-8 ore. Se le

salsicce contengono molto grasso &

possibile rimuovere quello in
eccesso dalla superficie del piatto
finito con carta da cucina.

Curry vegetariano

5 cucchiai olio per cucinare

4 grosse cipolle tritate

2 spicchi d’aglio schiacciati
5 cucchiaini  curry in polvere

600g lenticchie

2 litri brodo chiaro

3 cucchiaini  succo di limone

Sale e pepe macinato fresco

4 carote affettate

2 mele senza torsolo, pelate
e affettate

125¢g uva sultanina
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Riscaldare I'olio in un tegame.
Saltare leggermente la cipolla, le
carote e I'aglio. Aggiungere il curry
in polvere. Cuocere delicatamente
per 1 minuto. Mescolare il brodo, il
succo di limone, il sale, il pepe e le
lenticchie. Portare ad ebollizione e
continuare la cottura per 3 minuti.
Trasferire tutti gli ingredienti nella
pentola di ceramica e posizionarla
sulla base dello slow cooker.
Aggiungere mescolando le mele e
I'uva sultanina. Mettere il coperchio.
Cuocere per circa 5-8 ore. Verificare
che le verdure siano immerse nel
liquido durante la cottura.

Dessert

Budino di riso

40g burro

1509 riso per budino
1509 zucchero

11/2 litri dii latte

Presa di noce moscata

Imburrare la parte interna della
pentola di ceramica. Aggiungere
tutti gli ingredienti e mescolare.
Sistemare la pentola sulla base
dello slow cooker e coprire con il
coperchio. Cuocere per circa 3-4
ore.

Composta di frutta

5009 frutta secca mista quale
mele, prugne, pere
albicocche e pesche

60g uva sultanina

60g uvetta

359 mandorle in scaglie

5 cucchiai zucchero semolato

1 litro acqua

5 cucchiai cointreau

Sistemare tutti gli ingredienti nella
pentola di ceramica ad eccezione
del cointreau. Poiché le fette di mele
tendono a galleggiare sulla
superficie e a perdere il colore,
sistemarle sul fondo. Cuocere per
circa 5-7 ore. Trasferire la frutta su
un piatto di portata e far raffreddare.
Far raffreddare la frutta prima di
sistemarla su un piatto di portata in
vetro. Aggiungere il cointreau
mescolando e

servire freddo.

Tabella di conversione

peso/volume

g in oz

5 0.2
10 0.35
100 3.5
500 17.6
1000 (1Kg) 35
ml in floz
50 1.7
100 3.4
200 7
500 17
1000 (1L) 34

Pulizia dello slow cooker

La pentola di ceramica puo essere
lavata in lavastoviglie 0 a mano in
acqua calda e sapone. Non
utilizzare detergenti aggressivi e
abrasivi.

Lavare il vetro in acqua calda e
sapone utilizzando una spugna o un
panno. Sciacquare e asciugare
accuratamente.

AVVERTENZA: non immergere
mai la base elettrica in acqua o
in qualsiasi altro liquido.

La base puo essere pulita come
segue. Scollegare la base
dall’alimentazione di rete. Pulirla
delicatamente con un panno umido.

Verificare che la spina e i
collegamenti elettrici rimangano
sempre asciutti.

www.morphyrichards.com
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B servizio di assistenza

telefonica

Se si verificano problemi con
I’'apparecchio, chiamare il nostro
servizio di assistenza, Riusciremo
ad aiutarvi meglio del rivenditore
presso il quale 'avete acquistato.

Per consentire al personale di
aiutarvi velocemente, abbiate pronte
le seguenti informazioni:

Nome del prodotto
Numero del modello e numero di
matricola

riportati sulla base
dell’elettrodomestico.

GARANZIA DI DUE ANNI

E importante conservare lo
scontrino del rivenditore come
prova di acquisto. Pinzare lo
scontrino sulla retrocopertina di
quest’opuscolo per futuro
riferimento.

Riportare le informazioni che
seguono in caso di guasto
all’apparecchio. Tali numeri sono
riportati sulla base del prodotto.
N. modello N. di serie

Tutti i prodotti Morphy Richards
vengono testati singolarmente prima
di lasciare lo stabilimento.
Nell'improbabile eventualita della
comparsa di un difetto entro 28
giorni dall’acquisto, richiedere la
sostituzione dell’apparecchio nel
punto vendita presso cui & stato
acquistato.

Se il problema si manifesta dopo 28
giorni ed entro 24 mesi
dall’acquisto, contattare il servizio di
assistenza telefonica citando il
numero di modello e di matricola
riportati sul prodotto, oppure
scrivere a Morphy Richards
all’indirizzo indicato.

Vi sara chiesto di rispedire il
prodotto (in un imballaggio idoneo e
sicuro) all’indirizzo sotto riportato
unitamente alla copia della prova
d’acquisto.

Fatte salve le esclusioni sotto
riportate (vedere la sezione
“Esclusioni”), I'apparecchio
difettoso viene riparato o sostituito,

www.morphyrichards.com

o

e spedito di solito entro sette giorni
lavorativi dal ricevimento.

Se, per qualsiasi motivo, I'articolo
viene sostituito entro il periodo di
validita della garanzia di 2 anni, la
garanzia sul nuovo prodotto sara
calcolata a decorrere dalla data
dell’acquisto originale. E pertanto
importante conservare lo scontrino
o la fattura originale per poter
dimostrare la data d’acquisto.

Per usufruire della garanzia di due
anni, 'apparecchio acquistato deve
essere stato utilizzato nel modo
indicato dal produttore. Ad
esempio, € necessario disincrostare
regolarmente i bollitori.

ESCLUSIONI

Morphy Richards non & tenuta a
sostituire o riparare i prodotti, come
previsto dalle disposizioni di
garanzia, se:

Il guasto e stato causato o e
attribuibile a un uso accidentale,
improprio, negligente o contrario
alle istruzioni del produttore oppure
il guasto é stato causato da
sovratensioni momentanee o dal
trasporto.

L’apparecchio e stato utilizzato a
una tensione diversa da quella
indicata.

Le riparazioni sono state eseguite
da persone diverse dal personale
tecnico Morphy Richards (o dal
rivenditore autorizzato).

L’elettrodomestico ¢ stato
noleggiato oppure
non impiegato per uso domestico.

Morphy Richards non & tenuta a
eseguire alcun tipo di intervento di
assistenza ai sensi della garanzia.

| filtri in plastica di tutti i bollitori e
macchine per caffe Morphy
Richards non sono coperti dalla
garanzia.

La presente garanzia non conferisce
alcun diritto diverso da quelli sopra
elencati e non copre alcuna
richiesta di danni indiretti. La
presente garanzia viene offerta a
titolo di beneficio aggiuntivo e non
incide sui diritti del consumatore
previsti dalla legge.
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B F3 mest ud af din nye

digitale gryde til
langtidsstegning...

Sikkerheden forst
Nedseenk ikke den elektriske base i
vand eller anden vaeske.

Beror ikke varme overflader. Brug
grillhandsker eller en klud, nar laget
tages af eller ved handtering af
varme beholdere. Brug handtag eller
greb.

VIGTIGE SIKKERHEDS-
FORSKRIFTER

Brug af enhver elektrisk enhed
kraever overholdelse af felgende
sikkerhedsregler baseret pa sund
fornuft.

Der er forst og fremmest fare for
personskade eller dedsfald og
dernaest fare for beskadigelse af
enheden. De er indikeret i teksten
med folgende to meddelelser:

ADVARSEL: Fare for
personskade!

VIGTIGT: Beskadigelse af enheden!

Derudover har vi de felgende
sikkerhedsrad.

Din sikkerhed

blevet tabt eller beskadiget pa
nogen made. Kontakt Morphy
Richards for at fa radgivning om
eftersyn, reparation eller
elektrisk/mekanisk justering.

Teend ikke for enheden, hvis den
keramiske gryde er tom.

Tilbered aldrig mad direkte pa
baseenheden. Brug den keramiske

gryde.

Denne enhed er ikke beregnet til
brug af personer (herunder born)
med begreensede fysiske,
sansemaessige eller mentale evner
eller mangel pa erfaring og viden,
medmindre de overvages eller
undervises i brug af enheden af en
person med ansvar for deres
sikkerhed.

Placering

Ma ikke anvendes udenders.

Sorg for, at denne enhed er placeret
uden for berns raekkevidde.

Placer ikke direkte under
kokkenskabe, nar den er i brug, da
den producerer store meengder
damp. Undgé at reekke hen over
gryden til langtidsstegning, nar den
er i brug.

Netledning

Beror aldrig ydersiden af gryden til
langtidsstegning under brug eller for
afkeling. Bergr ikke varme
overflader. Brug grillhandsker eller
en klud, nar du tager I&get af eller
héndterer varme beholdere, da der
kommer varm damp ud.

For at beskytte enheden mod
brand, elektrisk sted eller
personskade ma ledningen, stikket
eller enheden ikke nedsaenkes i
vand eller anden vaeske.

Tag stikket ud af stikkontakten, nar
enheden ikke er i brug, for tilbehar
seettes pa eller tages af og for
rengaring.

Brug ikke en enhed med beskadiget
ledning eller stik. Enheden ma heller
ikke bruges, nar den ikke laengere
fungerer korrekt, eller hvis den er

Netledningen skal kunne na fra
stikkontakten til baseenheden, uden
at den belaster tilslutningerne.

Ledningen ma ikke hzenge ud over
bordkanten eller kekkenbordet eller
berere varme overflader, herunder
selve gryden til langtidsstegning.

For ikke ledningen pa tveers af et

abent omréade, f.eks. mellem en
lavtsiddende stikkontakt og et bord.

Born

Lad aldrig bern bruge denne enhed.
Leer born at veere opmaerksomme
pa farerne i et kokken, og advar
dem om eventuelle farer pa steder,
hvor de ikke kan se ordentligt eller
ikke ber befinde sig.

www.morphyrichards.com
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Der skal altid fores opsyn med sméa
bern for at sikre, at de ikke leger
med enheden.

B Andre

sikkerhedsovervejelser

Brug ikke tilbeher eller veerktgj, der
ikke anbefales af Morphy Richards,
da dette kan forarsage brand,
elektrisk stod eller personskade.

Veer yderst forsigtig, nar du flytter
enheden, nér den indeholder varm
mad, vand eller andre varme
vaesker.

Laget &bnes ved at lofte det mod dig
men samtidigt vippe det veek fra dig.

Brug ikke delene til gryden til
langtidsstegning i mikroovn eller pa
kogeplader eller varme overflader.

Anbring ikke pa eller i nzerheden af
varmt gasblus eller elkogeplade eller
i en opvarmet ovn.

Brug ikke enheden til andet end
dens beregnede brug.

Efterlad aldrig enheden tilsluttet til
et stik, nér det er i brug.

Teend ikke for enheden, nar den star
pé hovedet eller ligger pa siden

Glaslaget og den keramiske gryde
er skrobelige. Handter med omhu.

Lad laget og gryden kele af, for de
nedseenkes i vand.

Brug ikke gryden eller laget, hvis
der er revner eller skar.

Elektriske krav

Kontroller, at den angivne spaending
pé enhedens typeskilt svarer til
husholdningens elforsyning, der skal
veere vekselstrom.

Hvis stikkontakterne i dit hjem ikke
svarer til enhedens medfolgende
stik, skal stikket udskiftes med et
egnet stik.

www.morphyrichards.com
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ADVARSEL.: Stikket, der fijernes
fra ledningen, skal bortskaffes,
hvis ledningen skaeres over, da
et stik med en ledning uden
isolering udger en stor fare,
hvis det szettes i en
stromforende stikkontakt.

Hvis sikringen i stikket pa 13 A skal
udskiftes, skal den udskiftes med
en 3 A BS1362-sikring.

ADVARSEL: Denne enhed skal
jordforbindes.

I Dele &

Q Glaslag

© Keramisk gryde til
langtidsstegning

© Base

O Styrepanel

© Stremindikator

@ Teend-/slukknap

@ Timerknap

© LCD-display

© Knap til lzengere tilberedning

@ Knap til kortere tilberedning

@ Handtag

Tilberedningskapacitet

Den digitale gryde til
langtidsstegning pa 6,5 liter har
maksimal arbejdskapacitet pa
4,5 liter.

B For den digitale gryde til

langtidsstegning tages i
brug forste gang

Fjern alle maerkater fra produktet.

Vask gryden og glaslaget i varmt
saebevand med en svamp eller en
en klud, skyl omhyggeligt og ter.

ADVARSEL: Nedszenk ikke
basen til gryden til
langtidsstegning i vand.

Bemaerk

Ved brug ferste gang kan du
bemzerke en let lugt pa grund af
afbreending af rester fra
fabrikationen. Dette er helt normalt
og gar veek efter et par ganges
brug.
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I Brugsvejledning

1 Placer basen @ pa en ter, flad,
varmebestandig overflade og vaek
fra kanten pa bordpladen. M4 ikke
anvendes pa gulvet.

2 Leeg ingredienserne i den keramiske
gryde @, og seet gryden pa basen.
Deek til med glaslaget. Hvis du skal
tilberede eller brune ingredienser i
forvejen for langtidsstegning, skal
dette geres pa en pande. Forseg

B vustering af

tilberedsningstiden

Hvis opskriften kraever en alternativ
tilberedningstid, skal du felge denne
procedure for at justere
tilberedningstid.

Bemaerk:
Tilberedningstid kan justeres til
mellem 4 og 12 timer.

ikke at brune eller tilberede 4  Tryk pa knappen SET (indstil), (tal
ingredienser i forvejen i en gryde til vil blinke).
langtidsstegning.

5 Tryk pa + for at oge

3  Tilslut gryden til langtidsstegning til tilberedningstiden i timer eller - for
stikkontakten. at reducere tilberedningstiden, indtil

den onskede tilberedningstid
vises.

B Kvikstart

6 Tryk pa knappen SET igen for at

e Nar den er sat til, lyser den rede justere tilberedningstiden med
LED, og enheden viser “06:00” som minutter p4 samme méde som vist
standardtilberedningstid. herover (tidsintervallerne er pa 10

minutter).

e Hvis opskriften kreever 6 timers
tilberedning, skal du bare trykke pa 7 Tryk pé& knappen SET igen, (tal
O/l , og tilberedningen begynder. holder op med at blinke), og tryk pa
Den grenne LED lyser for at vise, at O/I, nér du er Klar til, at
tilberedningen er begyndt. tilberedningen skal begynde.

LED’en lyser grent for at vise, at

e Under tilberedningen teeller tilberedningen er begyndt.
displayet ned minut for minut for at
holde maden varm, nar dit maltid er
klart til at blive spist. “WARM” . Hold varm
(varm) vises for at angive, at
tilberedningen er stoppet, og e Ved afslutning af tilberedningstiden
enheden holder nu kun maden aktiverer enheden funktionen, der
varm. holder maden varm.

* Folg tidsangivelserne i de e  “WARM?” (varm) vises pa det
medfalgende opskrifter for anbefalet digitale display for at angive, at
tilberedningstid. tilberedningen er stoppet, og

enheden holder nu kun maden
varm.
8  Sluk, og tag stikket til gryden til

D ('

2

S % (-
Keep Warm

Enhedens stik er i

langtidsstegning ud af
stikkontakten, og fiern gryden med
grillhandsker.

D o
ol

Keep Warm

D ' d
o le

Keep Warm

Enheden tilbereder, og der er
2 timer og 30 minutter tilbage
af tilberedningen.

Enheden er faerdig med
tilberedningen og holder nu
kun maden varm.

Maltidet er klar til servering.

stikkontakten, og
standardtilberedningstiden
vises.

www.morphyrichards.com
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ADVARSEL: Pas pa ikke at rore
basen efter tilberedning, da den
forbliver varm.

Om langtidsstegning

Langtidsstegning har altid vaeret
den bedste made at tilberede
naerende, varme maéltider med
mindst mulig tilberedelse og mest
mulig fritid uden for kekkenet.
Morphy Richards har opdateret
denne tilberedningsform med dette
moderne tilberedsningssystem.

Traditionelt fokuserede
langtidsstegning pa supper og
gryderetter, men med denne ovale,
keramiske gryde kan du ogsé lave
de mest moderne familiemaltider og
festmiddagsretter. Denne gryde er
praktisk og paen nok til at saette
direkte pa bordet til servering (seet
altid gryden pé& en bordskaner eller
varmebestandig overflade).

Denne tilberedningsmetode er ideel
til at tilberede mere seje stykker
kod, da langvarig, blid snurren
sikrer, at de bliver mere og fulde af
smag.

VIGTIGT

Gryden til langtidsstegning fungerer
ved at opbygge varme og bevare en
jeevn temperatur. For at opna de
bedste tilberedningsresultater ma
laget ikke fiernes under
tilberedningen, da dette vil
forérsage tab af varme og dermed
forleenge tilberedningstiden.
Glaslaget ger det muligt at overvage
status pa tilberedningen uden at
forstyrre tilberedningstiden. Hver
gang du fierner laget, skal du laegge
10 minutter ekstra tid til
tilberedningstiden.

| Egnede fodevarer

De fleste fodevarer er egnede til
langtidsstegning, men der dog
et par retningslinjer, som skal
overholdes.

Sarg for, at alle frosne ingredienser
er helt optoede.

www.morphyrichards.com
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Skeer rodfrugter i sméa stykker af
ensartet storrelse, da de kraever
lzengere tilberedningstid end ked.
De skal sauteres ved middel varme i
2-3 minutter for langtidsstegning.
Sorg for, at rodfrugter ligger i
bunden af gryden, og at alle
ingredienser er deekket af vaeske.

Skeer alt overskydende fedt fra
kedet for tilberedning, da
langtidsstegningsmetoden ikke gor
det muligt for fedtet at fordampe.

Hvis du tilpasser en eksisterende
opskrift fra almindelig tilberedning,
kan det veere nedvendigt at skeere
ned pa maengde af anvendt veeske.
Vaeske fordamper ikke fra gryden til
langtidsstegning i samme omfang
som ved almindelig tilberedning.

Efterlad aldrig ra fodevarer ved
stuetemperatur i gryden til
langtidsstegning.

Brug ikke gryden til langtidsstegning
til at genopvarme mad.

Utilberedte rode bonner skal ligge i
bled og koges i mindst 10 minutter
for at fjerne giftstoffer for brug i
gryden til langtidsstegning.

Saet et stegetermometer i steg,
skinke eller hele kyllinger for at
sikre, at de tilberedes jeevnt til den
onskede temperatur.

B Regler for anvendelse af
gryden

Agte stentoj braendes ved hgje
temperaturer, og derfor kan gryden
have mindre fejl pa overfladen, og
glaslaget kan vippe lidt pa grund af
disse skanhedsfejl. Tilberedning ved
lav varme frembringer ikke damp, s&
der vil kun veere lidt varmetab. Som
folge af almindelig slitage i lobet af
produktets levetid kan den ydre
overflade begynde at se
‘krakkeleret’ ud.

Gryden eller glaslaget ma ikke
saettes i ovn, fryser eller pa
kogeplade eller gasblus.

Den skal ikke forvarmes, for
ingredienserne kommer i.
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Udseet ikke gryden for pludselige
temperaturskift. Hvis koldt vand
tilseettes en meget varm gryde, kan
det fa den til at revne.

Lad ikke gryden sta i vand i lang tid
(du kan lade gryde st& med vand i
for at seette den i bled). Der er et
omréade pa bunden af gryden, der
skal forblive uglasseret af
produktionsmaessige arsager. Dette
uglasserede omrade er porgst og vil
derfor opsuge vand. Dette bor
undgas.

Teend ikke for gryden, nr den er
tom eller ikke star p& basen.

Tips til langtidsstegning

Gryden til langtidsstegning skal
veere mindst halvt fuld for at opna
de bedste resultater.

Laget lukker ikke helt teet. Fjern det
ikke ungdigt, da den opbyggede
varme forsvinder. Hver gang du
fierner laget, skal du lsegge 10
minutter ekstra tid til
tilberedningstiden.

Hvis du laver suppe, skal der veere
5 cm afstand mellem kanten af
gryden og overfladen pa&
ingredienserne, sa det kan simre.

Mange opskrifter kraever en hel
dags tilberedning. Hvis du ikke har
tid til at forberede ingredienserne
om morgenen, kan du forberede
dem aftenen for og opbevare dem i
en beholder med Iag i keleskabet.
Leeg ingredienserne i gryden til
langtidsstegning, og tilsaet
kogevaeske/sauce.

De fleste opskrifter med ked og
grontsager kraever 4-6 timer.

Brug ikke frosset kad eller fjerkrae,
medmindre det er helt opteet
forst.

Nogle ingredienser er ikke egnet til
langtidsstegning. Pasta, skaldyr,
meelk og flede skal tilseettes hen
mod slutningen af
tilberedningstiden. Mange ting kan
pavirke, hvor meget tid en opskrift
kraever - vand- og fedtindhold,
indledende temperatur pa
ingredienserne og sterrelsen pa
ingredienserne.

Stykker af ingredienser skaret i
mindre stykker tilberedes pa kortere
tid. Det kraever et par forseg, for du
leerer at f& det optimale ud af din
gryde til langtidsstegning.

Grontsager tager som regel leengere
tid at tilberede end ked, sa forseg at
arrangere grentsagerne i den
nederste halvdel af gryden.

Alle ingredienser skal vaere daekket
med vaeske, fond eller sauce. Lav
vaeske, fond eller sauce klar i en
separat pande eller kande, sa du
kan tildaekke ingredienserne i
gryden.

Brun ked og leg pé en pande for at
forsegle deres saft. Dermed
reduceres fedtindholdet ogsa, hvis
det tages fra, for ingredienserne
leegges i gryden. Det er ikke
nedvendigt, hvis du har begraenset
med tid, men det forbedrer smagen.

Nar du tilbereder steg, skinke,
fierkree osv., er storrelsen og formen
pa kedet vigtig. Forseg at holde
kedet i de nedre 2/3 af gryden, og
daek helt med vand. Skaer om
nedvendigt i to stykker. Veegten pa
kodet skal veere inden for den
maksimale graense.

1,5 kg stor gryde til langtidsstegning

Tilberedningsvejledning

Opskrifterne er baseret pa
MAKSIMAL ARBEJDSVOLUMEN,
som er:

6,5 liter
Arbejdskapacitet 4,5
liter

Dermed er der 3 cm afstand mellem
grydens kant og
ingredienserne.

www.morphyrichards.com
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Il OPSKRIFTER

Linsesuppe
I Supper
200 g raget bacon, hakket
Minestrone 2 store lag, finthakket
4 gulergdder, finthakket
559 smeor
4 seleristilke i tynde skiver
100 g stribet bacon i tern
400 g orange linser
2 log, finthakket
2x400g daser hakkede tomater
2 fed hvidlag, knust
2 liter kyllingbouillon
4 seleristilke, hakket
4 tsk. Worcestershire-sauce
500 g kartofler, skreellet
knivspids muskatnod
ogitern
1 laurbaerblad
2 store guleredder, skreellet
2 tsk. basilikum
ogitern
salt og friskmalet sort peber
4 kélblade, strimlet
2 spsk. persille, finthakket
4 store tomater, flaet og
grofthakket Steg bacon péa en pande ved middel
varme, indtil fedtet begynder at
2,25 liter kyllingbouillon smelte. Tilszet resten af
ingredienserne undtagen persille, og
3 spsk. tomatpuré bring i kog. Lad simre i 2 minutter.
Heeld over i gryden. Seet gryden til
3 tsk. Worcestershire-sauce langtidsstegning pé basen, og
tildeek med Iag. Tilbered i ca. 4-8
Salt og friskmalet sort peber timer. Hvis du ensker en mere glat
konsistens, kan du blende suppen,
2 spsk. persille, finthakket nar den er nedkelet og derefter
genopvarme pa komfuret. Drys med
150 g pastaskaller persille, og server med rustikt, hvidt
bred.
3 spsk. parmesanost, revet
Grontsagssuppe
Smelt smoret i en pande, og steg
bacon og grentsager, indtil de er 60 g smor
blede. Lav bouillon, og tilsaet
bouillon, bacon og grentsager til 2,2 kg blandede grentsager, f.eks.
gryden. Tilseet resten af
ingredienserne undtagen persille, kartofler, lag, gulerodder,
pasta og parmesanost. Saet gryden
pé basen, laeg laget p4, og tilbered i pastinak, bladseleri, porrer,
ca. 4-6 timer. 45 minutter for
servering tilssettes pasta og persille. tomat
Smag til med krydderier, hvis det er
nedvendigt, og drys parmesanost 60 g mel
henover. Server med rustikt, hvidt
brod. Salt og friskmalet sort peber
2 tsk. blandede krydderurter
www.morphyrichards.com
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Skreel og skyl grentsager, og skeer i
tern eller skiver. Smelt smaret pa en
pande, og steg grontsagerne ved

Caraibisk kylling

middel varme i 2-3 minutter. Tilseet 3 spsk. vegetabilsk olie

varm bouillon. Rer grundigt, og

bring i kog. Smag til, og tilsaet 2 store log, hakket

blandede krydderurter. Haeld alle

ingredienser over i gryden, og saet 4 seleristilke, hakket

gryden til langtidsstegning pa

basen. Daek til med I&g, og tilbered i 3 guleradder i skiver

ca. 6-8 timer. Lad suppen kole af,

blend den, og genopvarm den 500 g champignon i skiver

dernzest pa komfuret. Jaevn med

mel. 2 rede peberfrugter, uden fro

og i skiver
B Fjerkrae
8 stykker kylling uden skind
Kylling med paprika
400 g dase med fersken i skiver
8 portioner kylling 400 g dase med ananas i tern
60 g smor 10 spsk. majsstivelse
60 g krydret mel 3 tsk. paprika
4 store lag, hakket 3 tsk. soyasauce
6 guleradder, skreellet og i 3 spsk. Worcestershire-sauce
skiver 8 spsk. malt-/vineddike
2 grenne peberfrugter, uden fro 1 liter kogende vand
og hakket Salt og friskmalet sort peber.
3 tsk. paprika
Steg lag, seleri, guleradder,
3 tsk. tomatpuré champignon og peberfrugter pa
panden. Tilszet kyllingestykker, og

1 liter kyllingbouillon brun jeevnt. Heeld vaesken fra

Salt og friskmalet sort peber

Rengor kyllingen, og ter den af.
Vend i krydret mel. Steg kylling pa
pande i smer, indtil den er brunet pa
alle sider. Tilseet log og guleregdder,
og steg indtil de er blade. Tilsaet
peberfrugt, paprika, tomatpuré og
resten af melet. Rer grundigt. Tilsaet
gradvist kyllingbouillon. Bring i kog,
og tilsaet salt og peber. Heeld alle
ingredienser over i gryden, og seet
den pé& basen. Dzek til med lag, og
tilbered i ca. 4-7 timer.

fersken og ananas (gem til senere),
og heeld frugten p& panden. Saucen
laves ved at blande majsstivelse
med paprika og soyasauce,
Worcestershire-sauce, eddike og
vaeske fra frugterne, tilseette
krydderier, kogende vand og haelde
pé panden. Bring saucen i kog
under omrering. Heeld alle
ingredienser over i gryden til
langtidsstegning, og seet den pa
basen. Deek til med I&g, og tilbered i
ca. 5-7 timer.

www.morphyrichards.com
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Kylling i hvidvinssauce

8 stykker kylling uden skind
759 smeor

2 store lag, finthakket
2509 champignon i skiver

3 spsk. majsstivelse

1 liter ter hvidvin

3 tsk. blandede krydderurter

Salt og friskmalet sort peber

2 aeggeblommer

9 spsk. piskeflade

Leaeg kyllingstykkerne og smer pa
pande, og steg ved middel varme
for at forsegle saften i kedet. Tilsaet
log, og steg dem blede men ikke
brune. Tilsaet champignoner, og
tilbered i et minut ved lav varme.
Bland majsstivelse med lidt af vinen.
Heeld resten af vinen i gryden med
blandet majsstivelse, blandede
krydderurter og salt og peber. Bring
i kog under omrering indtil jeevnet.
Heeld alle ingredienser i gryden, saet
pé basen til langtidsstegning, og
leeg 18g pa. Tilbered i ca. 5-8 timer.
Pisk seggeblomme og floade
sammen lige for servering. Pisk et
par skefulde af varm sauce i, og
bland godt. Haeld denne blanding i
gryden til langtidsstegning, og rer
indtil saucen jeevnes.

Gryderet med kylling og
champignon

8 kvarte kyllinger

759 smeor

3 spsk. mel

2 store lag, finthakket

3 seleristilke i tynde skiver

500 g champignon i tynde skiver

2 fed hvidleg, knust
www.morphyrichards.com
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1 liter kyllingbouillon

Salt og friskmalet sort peber

7 spsk. flede (valgfrit)

Vend kylling i melet, lzeg pa pande,
og steg i smer, indtil stykkerne er
brunet pé alle sider. Tilseet log og
seleri, og steg ved middel varme,
indtil de er blade men ikke brune.
Tilsaet champignon og hvidlag, og
rer bouillon i. Bring i kog, og tilseet
salt og peber. Haeld alle
ingredienser over i gryden til
langtidsstegning, og seet den pa
basen. Leeg lag pa gryden. Serg for,
at kyllingestykker og grentsager er
daekket af vand. Tilbered i ca. 5-7
timer. Rer flode i for servering.

Frikassé med kalkun

8 stykker kalkun

2 store log, finthakket
759 smeor

2259 champignon i skiver
Suppevisk

Strimmel af citronskal

Salt og friskmalet sort peber

1 liter bouillon
5 spsk. majsstivelse
9 spsk. maelk

Steg log i smer ved middel varme
pé& pande, indtil de er blede men
ikke brune. Skeer kalkunkadet i tern,
og lzeg pa panden. Tilszet resten af
ingredienserne undtagen maelk og
majsstivelse, og bring i kog.

Heeld alle ingredienser over i
gryden. Saet gryden pé basen til
langtidsstegning. Leeg 1&g pa gryden
til langtidsstegning. Tilbered i ca. 4-
6 timer. Tag suppevisk og citronskal
ud en halv time fer servering. Heeld
vaesken p& en pande. Bland
majsstivelse med maelk, og heeld pa
panden. Rer grundigt, og lad det
jeevne.
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B Kod

New England-gryderet

5 spsk. tomatpuré

2 tsk. Worcestershire-sauce

1,5 kg okseinderlar

2259 sma champignoner

1

suppevisk

11/2 tsk. timian

11/2 tsk. sorte peberkorn

8 skalottelog

400 g guleragdder i skiver
200g kalroe i tern

Leeg okseked pa pande, og deek
med koldt vand. Tilsaet resten af
ingredienserne, og deek til. Skal
dernzest simre. Tilszet salt og peber,
og heeld alle ingredienser i gryden til
langtidsstegning. Seet gryden pa
basen til langtidsstegning. Leeg lag
pa gryden til langtidsstegning.
Tilbered i ca. 5-7 timer. Tag kedet
op af gryden til langtidsstegning
med en hulske, og lad det kale af i
10 minutter. Tilberedningsvaesken
kan bruges som udgangspunkt for
sauce. Skeer kadet i skiver, og hzeld
lidt af tilberedningsvaesken henover.
Server med grentsager, og pynt
med frisk persille.

VIGTIGT

Nar du keber et stykke ked, skal du
sikre dig, at det passer i gryden til
langtidsstegning, s& nar det er
deekket med vaeske, skal der stadig
veere 2,5 cm fra overfladen til
grydens kant. Kedet ma ikke stikke
op over kanten, og der skal vaere
plads nok til at deekke kedet med
vand. Formen pa kedet er lige sa
vigtigt som veegten.

Ragout med oksekod og nyrer

Brug en skarp kniv til at pudse
kodet af og skeere i tern pa 2,5 cm.
Skeer nyrerne i mundrette stykke.
Vend kadet i mel. Laeg pa en pande
med lag, bouillon, vin og tomatpuré.
Fa til at simre. Tilsaet
Worcestershire-sauce og salt og
peber. Heeld alle ingredienser over i
gryden til langtidsstegning, og saet
den péa basen. Leeg lag pa gryden til
langtidsstegning. Tilbered i ca. 5-7
timer. Tilsaet de sma champignoner
en time for servering. Denne opskrift
kan bruges som udgangspunkt for
steak & kidney pie.

Karryret med oksekod

5 spsk. vegetabilsk olie

2 store madaebler, skreellet, uden

kernehus og skaret i skiver

store log, hakket

1,5 kg oksekad, f.eks. bov, i tern
5 tsk. karry

5 spsk. mel

1 liter oksebouillon

Salt og friskmalet sort peber

5 spsk. mango chutney

1259 sultanas

400 g dase med hakkede tomater
2 spsk. citronsaft

1,6 kg oksekad, f.eks. bov

3009 nyrer
3 spsk. mel
4 store log i kvarte

1 liter varm oksebouillon

400 ml  redvin

Steg eeble og leg p& panden, indtil
det er bledt. Vend kedet i krydret
mel, leeg pa panden, og brun let. Rer
bouillon i, og fa til at simre igen.
Tilseet resten af ingredienser, og f til
at simre igen. Heeld alle ingredienser
over i gryden, og seet gryden til
langtidsstegning pé basen. Leeg lag
pa gryden til langtidsstegning.
Tilbered i ca. 4-7 timer. Ved
slutningen af tilberedningen kan det
veere ngdvendigt at jaevne saucen.
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Oksekod med paprika

1,5 kg oksekad, f.eks. bov
759 krydret mel

4 store log, hakket

2 fed hvidleg, knust
759 fedtstof

1 kg tomater

1 liter kalvebouillon

3 tsk. paprika

3 spsk. tomatpuré

4 laurbaerblade

3 tsk. blandede krydderurter

1liter  ter rodvin

Salt og friskmalet sort peber

2 laurbaerblade

Friskhakket persille

Steg log i olie p& en pande, indtil
det er bledt. Tilseet oksekad, og
brun pa alle sider. Tilsaet resten af
ingredienserne undtagen persille, og
fa til at simre. Hzeld alle ingredienser
over i gryden til langtidsstegning, og
saet den pa basen. Laeg &g pa
gryden til langtidsstegning. Tilbered
i ca. 4-8 timer. For servering fiernes
laurbeerblade, og retten drysses
med persille.

Ungarsk gullasch

1kg oksekad, f.eks. bov, skéret i
Salt og friskmalet sort peber.
tern
Skaer kodet i tern, og vend i det 7549 krydret mel
krydrede mel. Steg log og hvidleg
bledt pa en pande, tilszet kad, og 5 spsk. vegetabilsk olie
fortsaet med at stege, indtil kedet er
let brunet. Fla og hak tomaterne fint, 2 store log, finthakket
tilseet til kedet med bouillon,
(blandet med paprika) tomatpuré, 1 gren peberfrugt, uden kerner
laurbzerblade og blandede
krydderurter. Tilseet salt og peber, ogitern
og fa til at simre. Heeld alle
ingredienser over i gryden, og saet 2 gulergdder, skreellet og
den pé& basen. Dzek til med laget.
Tilbered i ca. 5-8 timer. For hakket
servering fiernes laurbaerbladene,
0g saucen jevnes 2 seleristilke, hakket
eventuelt.
3 tsk. paprika
Oksekod i rodvin
5 spsk. tomatpuré
3 spsk. olie En knivspids revet muskat
2 store log, hakket 5 tsk. blandede krydderurter
1,56 kg oksekad, f.eks. bovy, i tern Salt og friskmalet sort peber
16 sorte oliven 400 ml oksebouillon
2 fed hvidlag, knust (valgfrit) 400 g dase med tomater,
10 tomater, flaet, uden kerner grofthakket
og grofthakket 400 ml radvin (valgfrit)
800g  champignoner 5 tsk. Worcestershire-sauce
www.morphyrichards.com
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Vend kedet i krydret mel. Varm olien
pa en pande, og steg lag,
peberfrugt, guleredder og seleri,
indtil det hele er bladt. Tilsaet ked,
og brun det. Tilszet paprika,
tomatpuré, muskatned, blandede
krydderurter og salt og peber, og
steg i yderligere to minutter. Tilsaet
bouillon, tomater, radvin og
Worcestershire-sauce. Fa til at
simre. Haeld alle ingredienser over i
gryden til langtidsstegning, og saet
den pé basen. Leeg lag pa gryden til
langtidsstegning. Tilbered i ca. 5-7
timer.

Chilli con carne

3 spsk.

vegetabilsk olie

store log, hakket

Bolognese-sauce

1kg hakket okseked
2 store lag, finthakket
4 seleristilke i tynde skiver
2 fed hvidleg, knust
5 spsk. tomatpuré
3 spsk. mel
2x400g daser tomater
med saft
400 ml oksebouillon
200 g champignon i skiver
1 tsk. blandede krydderurter

Salt og friskmalet sort peber

4 fed hvidleg, knust

1 gron peberfrugt, uden fro
og hakket

1kg hakket okseked

2x400g dase hakkede tomater

3 tsk. chillipulver

3 spsk. mel

3 tsk. brun farin

7 spsk. tomatpuré

Brun hakkekadet let pa en pande
uden at tilsaette fedtstof eller olie.
Nar fedtet begynder at smelte fra
kodet, tilsaettes log, seleri og
hvidleg. Steg i et par minutter, og
tilseet derneest tomatpuré. Bland
noget tomatsaft med mel til en glat,
lind vaeske. Tilseet til kedet med
resten af tomaterne og saften, og fa
til at simre under konstant omrering,
indtil saucen er jeevnet. Tilsaet
resten af ingredienserne, og bland
godt. Heeld alle ingredienser over i
gryden, og szt gryden til

Salt og friskmalet sort peber

langtidsstegning pé basen. Leeg lag
pa gryden til langtidsstegning.

2x 4009

daser rade kidney-bgnner,

uden vaeske

Tilbered i ca. 3-8 timer (bemazerk:
der kan komme et lag af en let
skorpe af brunt ked. Det forsvinder,
sa snart det rares ned i saucen).

Steg log, hvidleg og peberfrugt pa
panden, indtil det er bledt. Tilseet
hakkekad, og brun det let. Bland
chillipulver, mel, brun farin og
tomatpuré sammen. Rer tomater,
chillipasta og salt og peber i. Heeld
alle ingredienser over i gryden til
langtidsstegning, og sezet gryden pa
basen. Leeg 14g pa gryden. Tilbered
i ca. 3-7 timer. En time for servering
tilseettes de brune bonner. Server
med ris eller bagte kartofler.
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Gullasch med svinekod 8 champignon i skiver
6 modne tomater i kvarte
3 spsk. olie
Sauce
2 log, finthakket
1 liter kyllingbouillon
7 spsk. mel
5 spsk. honning
2 tsk. paprika
3 spsk. soyasauce
Salt og friskmalet sort peber
5 spsk. majsstivelse
1,5 kg svinekad, f.eks. bovy, i tern
Ananassaft (fra ddsen med tern)
2 rade peberfrugter, uden fro
ogitern Skeer svinekedet i tern, og vend i
det krydrede mel. Opvarm olie pa
1 tsk. oregano en pande, og steg hvidleg og leg.
Tilsaet svineked, og brun let p& alle
5 spsk. tomatpuré sider. Skru ned, og tilsat peberfrugt,
ananas, champignoner og tomater.
1 liter bouillon Lad sta pa lav varme, mens saucen
forberedes. Saucen laves ved at
2 sma bzegre cremefraiche blande kyllingebouillon, honning og

soyasauce. Bland majsstivelse med
eller yoghurt ananassaft, og tilsaet til blandingen.
Tilsaet saucen til panden, og rer,
mens det bringes i kog. Heeld alle

Steg log i olie p& en pande, indtil

det er blgdt. Bland mel, paprika, salt

og peber. Vend svinekedet i det
krydrede mel, og lzeg pa& panden.

ingredienser i gryden, saet p& basen
til langtidsstegning, og leeg lag pa.
Tilbered i ca. 5-8 timer. Server med
ris og grentsager.

Brun pa alle sider. Tilseet rade
peberfrugter, oregano, puré og
bouillon. Bring i kog under omrering

Karryret med svinekod og ananas

indtil jeevnet. Hzeld alle ingredienser
over i gryden til langtidsstegning, og 2 kg
saet gryden pé basen. Daek til med

magert svineked i tern

lag, og tilbered i ca. 4-8 timer. Lige 100 g mel
for servering reres en hvirvel af
cremefraiche eller yoghurt i 2 tsk. salt
gullaschen.
3 spsk. olie
Orientalsk svineked med honning
2 store log, hakket
1kg merbrad 3 tsk. karry
6 spsk. krydret majsstivelse 2 tsk. paprika
6 spsk. majsolie 1 liter kyllingbouillon
1 stort lag, hakket 3 spsk. mango chutney
2 fed hvidleg, knust 3 tsk. Worcestershire-sauce
2 gronne peberfrugter, uden fre 400 g dase ananas i tern
og hakket med saft
2x 4009 ananastern 4 laurbzerblade

(gem saften)
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Vend svineked i mel og salt.
Opvarm olien pa en pande, og brun
kodet. Tilseet log, og steg dem
blede. Rer karry og paprika i. Rer
grundigt, og tilbered i et par
minutter. Tilsaet resten af
ingredienserne, f til at simre, og
hzeld det hele over i gryden til
langtidsstegning. Seet gryden pa
basen, og tilbered i ca. 4-7 timer.
Fjern laurbzerblade fer servering.

Kogt skinke
Skinke op til 1,5 kg

Leeg skinken i gryde, deek med
koldt vand, og bring i kog, haeld
vand fra og skyl. Leeg i gryden til
langtidsstegning, og deek med
kogende vand. Saet gryden til
langtidsstegning pa basen, deek til
med I&get. Tilbered i ca. 5-7 timer.
Heeld vand fra, og lad den kole lidt
af, for sveerden tages af. Lad den
kole af. Pak teet ind i film. Leeg i
koleskab, indtil den er helt afkalet.
Drys rasp pé fedtsiden for servering.

VIGTIGT

Nar du keber et stykke ked, skal du
sorge for, at det passer til storrelsen
pa gryden til langtidsstegning. Den
ber passe ned i gryden, sa nar den
er deekket med vaeske, er der stadig
2,5 cm afstand fra overfladen til
grydens kant. Kedet ma ikke stikke
op over kanten, og der skal vaere
plads nok til at deekke kedet med
vand. Formen pa kedet er lige s
vigtigt som veegten.

Irsk stuvning

8 lammekoteletter

4 log i skiver

3 tsk. blandede krydderurter

2 store pastinakker

1 kg guleradder i tykke skiver
1,5 kg kartofler i kvarte

1 liter varm grentsagsbouillon
3 porrer i skiver

Fjern alt overskydende fedt fra
koteletterne, og laeg dem pa en
pande med logene. Brun
koteletterne pa begge sider. Drys
blandede krydderurter henover.
Tilsaet pastinakker, gulergdder,
kartofler og porrer, og heeld bouillon
henover. Fa til at simre. Heeld alle
ingredienser over i gryden, og saet
gryden til langtidsstegning pa
basen. Seet laget pa gryden.
Tilbered i ca. 5-8 timer.

Lam med linser

800 g gulergdder i skiver

2259 pastinakker i skiver

2 fed hvidleg, knust

2 laurbaerblade

250 g orange linser, der har ligget i

blod i 1 time

Salt og friskmalet sort peber

400 ml rgdvin

1,5 kg lammekolle i tern

4 spsk. soyasauce

300g smé& champignoner

persille til garniture

Leaeg gulerodder, pastinakker,
hvidlag, laurbaerblade og
afdryppede linser i gryden til
langtidsstegning, og tilseet salt og
peber. Heeld vin i, efter at den er
begyndt at simre pa en pande.
Pensl| kedet med soyasauce, og
drys salt og peber henover. Leeg
oven pa grentsagerne. Seet gryden
til langtidsstegning pa basen, og
leeg l&g pé igen. Tilbered i ca. 6-8
timer. Tilseet champignoner 30
minutter for endt tilberedning. Fjern
laurbeerblade. Pynt med persille, og
server med spred, gren salat.
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Polsegryde

3 spsk. olie

1,5 kg polse

2 store lag, finthakket

4 gulergdder i tynde skiver
2 porrer i skiver

5 spsk. mel

1 liter oksebouillon

5 spsk. chutney

3 spsk. Worcestershire-sauce

Salt og friskmalet sort peber

Brun hurtigt pelserne i olie pa alle
sider pa en pande. Tilseet lag,
guleredder og porrer, og steg ved
middel varme, indtil de er blade
men ikke brune. Rer mel i, og
tilbered ved lav varme, indtil olien er
absorberet. Tilsaet langsomt
bouillonen, og bring i kog under
konstant omrering, indtil retten er
jeevnet. Rer chutney,
Worcestershire-sauce og salt og
peber i. Heeld alle ingredienser over
i gryden, og saet gryden til
langtidsstegning pa basen. Deek til
med I&g, og tilbered i ca. 5-8 timer.
Hvis pelsen indeholder meget fedt,
kan overskydende fedt fiernes fra
overfladen af den feerdige ret med
kaokkenrulle.

2 madaebler, skreellet,
uden kernehus og i tern
1259 sultanas

Varm olien op i en gryde. Sauter log,
guleradder og hvidlog let. Tilsaet
karry. Tilbered ved middel varme i 1
minut. Rer bouillon, citronsaft, salt,
peber og linser i. Bring i kog, og kog
i 3 minutter. Haeld alle ingredienser
over i gryden, og seet gryden til
langtidsstegning pé basen. Rer
aebler og sultanas i. Leeg Iag pa
gryden. Tilbered i ca. 5-8 timer.
Sorg for, at grentsagerne er daekket
af vaeske under tilberedning.

I Desserter
Risbudding

409 smeor

150 g grodris
150 g sukker
1172 liter maelk

En knivspids muskat

Smer indersiden af gryden til
langtidsstegning. Tilsaet alle
ingredienser, og ror dem sammen.
Seet gryden til langtidsstegning pa
basen, og dzek til med laget.
Tilbered i ca. 3-4 timer.

Vegetarkarryret Frugtkompot

5 spsk. madolie 500 g tarret, blandet frugt, f.eks.

4 store log, hakket aebler, blommer, paerer,

2 fed hvidlag, knust abrikoser og ferskener

5 tsk. karry 60 g sultanas

600 g linser 60 g rosiner

2 liter kyllingebouillon 359 mandelflager

3 tsk. citronsaft 5 spsk. sukker

Salt og friskmalet sort peber 1 liter vand

4 guleradder i tern 5 spsk. Cointreau
www.morphyrichards.com
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Leeg alle ingredienserne undtagen
Cointreau’en i gryden til
langtidsstegning. Da aebleringe
plejer at flyde op til overfladen og
blive brune, skal de lsegges i
bunden. Tilbered i ca. 5-7 timer.
Hzeld frugten over i skél, og lad den
kale ned. Afkel frugten forst, for den
heaeldes i en glasskal. Reg Cointreau
i, og server afkolet.

Hav venligst falgende informationer
parat, nar du ringer, for at gere det
lettere og hurtigere for vores
medarbejdere at hjeelpe dig.

Produktets navn
Modelnummeret og serienummeret,

der findes pa undersiden af
apparatet.

DIN TOARIGE GARANTI

M Vagt/volume
konverteringstabel

g til oz
5 0.2
10 0.35
100 3.5
500 17.6
1000 (1 kg) 35
mi til floz
50 1.7
100 3.4
200 7
500 17
1000 (1) 34

Rengoring af gryden til
langtidsstegning

Gryden kan ga i opvaskemaskinen
eller kan vaskes i handen i varmt
saebevand. Brug ikke skuremidler
eller rengaringsmidler, der
indeholder slibemidler.

Vask glasset i varmt seebevand med
en svamp eller en klud. Skyl efter,
og after delene grundigt.

ADVARSEL: Nedsznk ikke den
elektriske base i vand eller
anden vaeske.

Basen kan torres ren som falger.
Tag basens stik ud af stikkontakten.
Tor basen forsigtigt af med en klud.

Sorg for, at stikket og elektriske

forbindelser forbliver tarre til enhver
tid.

Hjzelpelinje

Hvis der opstéar problemer med dit
apparat, er du velkommen til at
ringe til os. Vi kan hgjst sandsynligt
hjeelpe dig bedre end forretningen,
hvor du kebte enheden.

Det er vigtigt, at du gemmer
kvitteringen som dokumentation for
kabet. Du kan hzefte kvitteringen
fast her pa bagsiden af
vejledningen, sa du har den til
fremtidig brug.

Opgiv venligst felgende numre, hvis
der opstar fejl ved produktet. Du
finder numrene pa produktets
underside.
Modelnr. Serienr.

Alle produkter fra Morphy Richards
testes individuelt, for de forlader
fabrikken. Hvis det usandsynlige
skulle ske, at der opstar fejl ved
apparatet inden for 28 dage efter
kobsdatoen, skal det returneres til
den forretning, hvor det er kabt, og
ombyttes med et andet.

Hvis fejlen opstar efter de forste 28
dage efter kebsdatoen, men inden
for 24 méaneder efter kabsdatoen,
skal du ringe til Hjeelpelinjen og
opgive produktets modelnummer og
serienummer eller skrive til Morphy
Richards p& adressen nedenfor.

Du bliver bedt om at returnere
produktet (sikkert og forsvarligt
emballeret) til nedenstéende
adresse sammen med en kopi af din
kvittering.

Det defekte apparat repareres eller
ombyttes derefter, ssedvanligvis
inden for 7 arbejdsdage efter
modtagelse, dog med forbehold af
undtagelserne som beskrevet
nedenfor (se undtagelserne).

Hvis apparatet af en eller anden
grund ombyttes inden for den
todrige garantiperiode, beregnes
garantien pa det nye apparat fra
den oprindelige kabsdato. Derfor er
det vigtigt at gemme den originale
kvittering eller faktura, sa du kan
dokumentere kebsdatoen.

For at veere berettiget til den todrige
garanti skal enheden have vaeret
brugt i overensstemmelse med

www.morphyrichards.com
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producentens vejledninger. Kedler
skal for eksempel afkalkes
regelmaessigt.

UNDTAGELSE

Det er ikke Morphy Richards ansvar
at ombytte eller reparere apparatet
under garantiens betingelser, hvis:

Defekten er forarsaget af eller kan
tilskrives uforseetlig brug, misbrug,
forsemmelig brug eller brug i
modstrid med fabrikantens
anbefalinger, eller hvis defekten er
forérsaget af elektriske
spaendingsbelger eller er opstaet
under transport.

Enheden er anvendt med en anden
stromspaending end den, der er
patrykt produktet.

Andre personer (ud over vores
serviceafdeling eller en autoriseret
forhandler) har forsegt at reparere
enheden.

Enheden har veeret

brugt til udlejningsformal eller har
veeret anvendt til andre formal end
husholdningsbrug.

Morphy Richards er ikke ansvarlig
for at udfere nogen form for
servicearbejde under garantien.

Plastfiltre til Morphy Richards-kedler
og -kaffemaskiner er ikke omfattet
af garantien.

Denne garanti overdrager ikke
nogen rettigheder ud over dem, der
udtrykkeligt er beskrevet ovenfor, og
daekker ikke krav i forbindelse med
folgetab eller -skader. Denne garanti
tilbydes som en ekstra fordel og
pavirker ikke dine lovbestemte
rettigheder som forbruger.

e

B S5 hir far du ut det mesta

av din nya digitala
ldngkokare...

Sidkerheten framst
Sénk inte ner den elektriska basen i
vatten eller i ndgon annan vétska.

Vidror inte de heta ytorna. Anvands
grytvantar eller grytlappar vid
borttagning av locket eller vid
hantering av varma kérl. Anvand
handtagen eller rattarna.

www.morphyrichards.com
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P VIKTIGA SAKERHETS-

INSTRUKTIONER

Anvandningen av elektrisk
utrustning kraver att nedanstdende
grundlaggande och férnuftiga
sékerhetsregler foljs.

Primért finns risken for personskada
och/eller dédsfall och sekundart
finns risken att orsaka skada i
hushéllsapparaten. Dessa indikeras i
texten med féljande tva
konventioner:

VARNING: Fara for person!

VIKTIGT! Fara for
hushallsapparaten!

Dessutom ger vi foljande viktiga
sékerhetsrad.

Din sédkerhet

Ror aldrig de yttre delarna pa
l&ngkokaren under anvandning eller
innan de har svalnat. Vidror inte de
heta ytorna. Anvand grytvantar eller
grytlapp nér du tar bort locket eller
hanterar varma behallare eftersom
det kommer ut het anga.

Skydda mot brand, elektrisk stot
och personskada genom att inte
sanka ner sladd, kontakter eller
apparaten i vatten eller i annan
vétska.

Koppla ur apparaten ur uttaget nar
du inte anvander den, nér du satter
pa eller tar bort tillbehér samt fore
rengdring.

Anvand inte en hushéllsapparat med
skadad sladd eller kontakt, och ej
heller en apparat med tekniskt fel
eller en apparat som har tappats
eller skadats pa nagot sétt.
Kontakta Morphy Richards for att fa
rdd om unders6kning, reparationer
eller elektriska eller mekaniska
justeringar.

Satt aldrig pa langkokaren om
keramikgrytan &r tom.

Tillaga aldrig nagot direkt i
basenheten. Anvand keramikgrytan.

Personer (inklusive barn) med
nedsatta fysiska, sensoriska eller
mentala férmé&gor samt personer
som inte &r vana vid apparaten eller
har k&dnnedom om den, bor inte
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anvanda apparaten utan tillsyn
sdvida de inte fatt information om
hur man anvéander den av den
person som ansvarar for deras
sakerhet.

B Piacering

Anvand den inte utomhus.

Forvara apparaten utom rackhall for
barn.

Placera inte apparaten under
koksskép nar du anvander den,
eftersom det bildas stora méngder
anga. Undvik att stracka dig 6ver
langkokaren nar den anvands.

Natsladd

Natsladden ska réacka fran eluttaget
till basenheten utan att
anslutningarna stracks ut.

L&t inte sladden hanga &ver bords-
eller bankkanter och hall den borta
fran varma ytor, inklusive sjalva
langkokaren.

Lat inte sladden ledas Gver ett

Oppet utrymme, exempelvis mellan
ett 1agt sittande uttag och ett bord.

Barn

Oppna locket genom att lyfta det
mot dig och tippa det fran dig.

Anvand inte nagra delar fran
langkokaren i mikrovagsugnar eller
andra matlagningsmaskiner med
heta ytor.

Placera inte pa eller nara gasspis
eller elektrisk spis eller i uppvarmd
ugn.

Anvand inte hushallsapparaten for
nagot annat &n dess avsedda
anvandning.

Lamna aldrig langkokarens elsladd i
eluttaget nér den inte anvands.

Satt aldrig pa langkokaren nar den
ligger upp och ner eller pa sidan.

Glaslocket och keramikgrytan ar
o6mtaliga. Hantera dem forsiktigt.

Lat locket och keramikgrytan kallna
innan de sénks ner i vatten.

Anvéand inte locket eller

keramikgrytan om de ar sprackta
eller kantstotta.

Elektriska krav

L&t aldrig barn anvanda denna
hushallsapparat. Lar barn att vara
medvetna om farorna i koket, varna
dem om farorna av att n& upp till
ytor dér de inte kan se vad som
finns p& dem, och att de heller inte
ska forsdka na upp till dessa ytor.

Se till att inte sma barn leker med
hushallsapparaten.

Ovriga
sdkerhetsforeskrifter

Anvand inga andra tillbehor eller
redskap &n de som rekommenderas
av Morphy Richards eftersom det
finns risk for brand, elektriska stotar
eller personskador.

Var mycket forsiktig om du flyttar
langkokaren nar den innehaller varm
mat, vatten eller andra heta vétskor.

Kontrollera att spanningen pa
maérkplaten pa din koksmaskin
motsvarar ditt hus elférsérjning som
maste vara vaxelstrom.

Om eluttagen i ditt hem inte ar
avpassade for den kontakt som
medféljer denna hushéllsapparat,
ska kontakten avldgsnas och en
som passar

installeras.

VARNING: Om den kontakt som
avlidgsnas fran nitsladden gar
sénder maste den forstoras,
eftersom en kontakt med en
oisolerad sladd ar farlig om den
satts i ett stromfoérande uttag.

Om kontaktens sakring pa 13
ampere behover bytas ut, maste en
BS1362-sékring pa 3 ampere
installeras.

VARNING: Denna
hushallsapparat maste jordas.

www.morphyrichards.com
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B Delar &y

@ Glaslock

© Keramikgryta

© Bas

O Kontrollpanel

© Stromindikator

© Péa/av-knapp

@ Knapp fér instélining av timern

© LCD-skarm

© Knapp for 6kning av
tillagningstid

@ Knapp fér minskning av
tillagningstid

@ Handtag

Tillagningskapacitet

Placera ingredienserna i
keramikgrytan @ och placera
grytan i basen. Tack med
glaslocket. Om du behéver férkoka
eller bryna maten innan tillagning i
langkokaren, méaste detta géras i en
annan kastrull. Férsok inte bryna
eller forkoka mat i langkokaren.

Anslut sladden till eluttaget.

Komma igdng snabbt

Den digitala 6,5 liters langkokaren
har en maximal kapacitet pa
4,5 liter.

B innan du anvinder den

digitala Idngkokaren
férsta gangen

-

D o
<
{se] m [ -
Keep Warm
Enheten ar inkopplad och

tillagningstiden
visas.

Ta bort alla etiketter och lappar fran

produkten.

Diska keramikgrytan och glaslocket

med en svamp i varmt vatten och
diskmedel, skélj noga och torka.

VARNING: Sénk inte ner
langkokarens bas i vatten.

Observera

Vid férsta anvandning kan man
marka en dalig lukt pa grund av
avbranning av tillverkningsrester.
Detta &r helt normalt och det
foérsvinner efter nagra gangers
anvandning.

Bruksanvisning

Nar sladden till I1dngkokaren &r isatt
lyser skdrmen med lysdioden och
enheten visar “06:00” som
forinstalld tillagningstid.

Om du enligt receptet ska tillaga
maten i sex timmar trycker du bara
pé O/I s& satter tillagningen igang.
Den gréna lysdioden lyser nu och
visar att tillagningen har borjat.

Under tillagningen kommer sk@rmen
med lysdioden att rdkna ned minut
fér minut tills den nar
varmhallningsfunktionen

och din mat ar klar. “VARM” visas
da, vilket indikerar att
tillagningsprocessen har stoppats
och enheten har gatt 6ver till

hall warm.

Folj de rekommenderade
tillagningstiderna i de medféljande
recepten.

W Justering av

tillagningstiden

Placera basen @ pa en torr, plan,

varmetalig yta en bit fran kanten pa
din arbetsbank. Anvand den inte pa

golvet.

Keep Warm

Enheten tillagar maten och det

aterstar

2 timmar och 30 minuter

av tillagningen.

www.morphyrichards.com
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Om receptet kraver en annan
tillagningstid, folj den har
proceduren for att justera tiden.

Observera:
Tillagningstiden kan justeras till
mellan 4 och 12 timmar.

D (+J
PG

)

Keep Warm

Enheten har avslutat
tillagningen och har gétt 6ver
till funktionen hall varm.
Maten ar klar.
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Tryck pé knappen STALL IN, (siffror
blinkar).

Tryck pé + for att 6ka
tillagningstiden i timmar eller - for
att minska tillagningstiden tills den
odnskade tillagningstiden

visas.

Tryck pé knappen STALL IN igen for
att justera tillagningstiden i minuter
p& samma s&tt som ovan, (tiden
justeras i 10-minutersintervaller).

Tryck pé& knappen STALL IN igen,
(siffrorna slutar blinka) och tryck pa
O/I nér tillagningen ska borja.
Lysdioden lyser gront for att
indikera att tillagningen har bérjat.

Hall varm

Den hér tillagningsmetoden ar
idealisk vid tillagning av lite segare
kott, eftersom kottbitarna far
smékoka under en lang tid och pa
sa vis bli méra och fulla av smak.

VIKTIGT

Langkokaren fungerar genom att
generera varme och bibehalla en
jamn temperatur. For basta resultat
ska man inte ta bort locket under
tillagning eftersom varmen gar
forlorad och tiden méste férlangas.
Glaslocket gor att man kan félja
tillagningsprocessen utan att
avbryta tillagningstiden. Varje gang
locket tas bort ska man forlanga
tillagningstiden med tio minuter.

Lamplig mat

Nar tillagningstiden har nétt slutet
gar enheten over till funktionen
hall varm.

“VARM?” visas da p& den digitala
ské@rmen, vilket indikerar att
tillagningsprocessen har stoppats
och enheten har gatt éver till hall
warm.

Sténg av och dra ur elsladden till
langkokaren nér tillagningen ar
avslutad och ta bort keramikgrytan
och anvand grytvantarna.

VARNING: Var forsiktig sa du
inte vidror basenheten efter
tillagningen, eftersom den
fortfarande kan vara varm.

Om langkokning

Langkokning har alltid varit det
basta sattet att tillaga néringsrik mat
med minsta férberedelse och
maximal tid utanfér kéket. Morphy
Richards har moderniserat det har
tillagningssattet.

Traditionellt s&tt anvandes
l&ngkokning fér soppor och grytor,
men med den hér ovala
keramikgrytan kan du ocksa tillaga
varldens modernaste familjemaltider
och festmaltider. Den hér grytan ar
bade bekvam och tillrackligt snygg
att den kan béras fram direkt pa
matbordet. (Placera alltid
keramikgrytan pa en varmetalig yta).

De flesta ravarorna lampar sig for
l&ngkokning, men det finns nagra
principer som maéste foljas.

Se till att alla frusna ingedienser
ar ordentligt upptinade.

Skar rotfrukter i sma, jamna bitar
eftersom de tar langre tid att tillaga
an kott. De ska sauteras varsamt i
2-3 minuter fore langkokningen. Se
till att rotfrukterna placeras i botten
pa grytan och att samtliga
ingredienser &r nedsénkta i vatska.

Ta bort allt synligt fett fran kottet
fore tillagning, eftersom
l&ngkokningen inte kan f& fettet att
evaporera.

Om du vill anvanda ett recept fran
vanlig matlagning kan du behéva
mindre méngd vatska. Vatskan
evaporerar inte lika mycket i
langkokaren som under vanlig
matlagning.

Lamna aldrig ra mat i
rumstemperatur i langkokaren.

Anvéand inte langkokaren for att
varma mat.

Okokta réda bénor maste laggas i
blét och kokas i minst 10 minuter
for att giftiga &mnen ska avlagsnas
innan de tillagas i langkokaren.

Anvand en kottermometer i stekar,
skinkor eller hela kycklingar for
sékerstélla att de nar 6nskad
temperatur.

www.morphyrichards.com
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B Vad man far och inte fér
géra med keramikgrytan

e  Stengods avbranns vid hoga
temperaturer och darfor kan
keramikgrytan ha smaérre
skonhetsfel, vilket kan innebéara att
glaslocket vickar lite. Tillagning vid
laga temperaturer avger ingen anga
s& darfor blir varmeforlusten liten.
Vid normalt slitage kan den yttre
ytan bli lite “trakig”.

e  Satt aldrig keramikgrytan eller
glaslocket i ugnen, frysen,
mikrovagsugnen eller pa en gasspis
eller en keramikhall.

e Varm inte upp den innan du lagger i
ingredienserna.

e  Utsétt inte keramikgrytan for
plétsliga temperaturvaxlingar. Om
man haller i kallt vatten i en mycket
varm keramikgryta kan den spricka.

e  Lat inte keramikgrytan sta i vatten
alltfor lange (den kan sté i vatten for
att lata dra). Det finns ett omrade i
botten p& keramikgrytan som maéste
vara oglaserad av tillverkningsskal.
Det har oglaserade omradet ar
pordst och suger darfor till sig
vatten, vilket ska undvikas.

e  Satt inte pa langkokaren om

keramikgrytan &r tom eller om den
inte star pa sin bas.

I Tips fér Idngkokning

e  Langkokaren méste vara atminstone
halvfull fér att uppna basta resultat.

® Locket sluter inte helt tatt. Ta inte
bort det i ondédan eftersom den
varme som generarats forsvinner.
Varje gang locket tas bort ska man
férlanga tillagningstiden med 10
minuter.

e Vid tillagning av soppa ska man
lamna 5 cm mellan keramikgrytans
topp och soppans yta for att
soppan ska kunna sjuda.

e Manga recept kraver tillagning
under en hel dag.
Om du inte har tid att forbereda pa
férmiddagen gar det bra att géra
det kvallen fére och satta in i en
behallare i kylen. Lagg 6ver maten i
keramikgrytan och tillsatt kokande
vatten/sky.

www.morphyrichards.com
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De flesta kott- och
grénsaksrecepten kraver 4-6
timmar.

Anvand inte fruset kott eller frusen
kyckling om det inte har tinat
ordentligt

forst.

Vissa ingredienser ar inte lampliga
for langkokning. Pasta, skaldjur,
mjoélk och gréadde ska tillsattas mot
slutet av tillagningstiden. Mycket
kan paverka hur snabbt ett recept
tillagas; vatten- och fettinnehall,
initiell temperatur pa maten och
storleken pa maten.

Mat som &r skuren i sma bitar
tillagas snabbare. Man far helt
enkelt préva sig fram for att uppna
basta resultat med

langkokaren.

Gronsaker tar normalt langre tid
att tillaga an kott, sa forsok att
lagga grénsakerna i den nedre
halvan av grytan.

All mat maste vara tackt av vatska,
sky eller sas. Forbered vatskan,
skyn eller sésen i en separat kastrull
och héll den éver maten i
keramikgrytan sé att den tacks helt
och hallet.

Bryn kétt och 16k i en kastrull for att
sténga in vétskan. Detta gor ocksa
att fettinnehallet reduceras innan
det laggs ner i keramikgrytan. Om
man inte har tid, ar detta inget som
ar nédvandigt, men det gor att
smaken férhdjs.

Nar man tillagar stekar av t.ex.
oxkoétt, flaskkoétt och kyckling ar
storleken och formen viktig. Forsék
att lagga steken i den nedre 2/3-
delen av grytan och téck den helt
med vatten. Om det behdvs kan
den skaras i tva halvor. Vikten pa
steken ska vara inom den maximala
grénsen.

1,5 kg i en stor langkokare

Tillagningsguide

Recepten ar baserade pad MAXIMAL
ARBETSVOLYM vilka ar:

6,5 liter
arbetskapacitet 4,5
liter / 8 portioner
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D4 tillater att det &r 3 cm mellan

ovre kanten pa keramikgrytan och

kryddningen om sé behévs, och
strd dver parmesanost. Servera med

maten. sprédbakat vitt bréd.
Linssoppa
B RECEPT
. Soppor 200g rokt bacon, hackad
2 stora I6kar, finhackade
Minestronesoppa
4 morotter, fint tarnade
55¢g smaor 4 selleristjélkar, fint skivade
100g bacon, hackad 4009 orange linser
2 |6kar, finhackade 2x400g krossade tomater p& burk
2 vitléksklyftor, krossade 2 liter kycklingbuljong
4 selleristjélkar, hackade 4 tsk worcestershiresés
5009 potatis, skalad nypa muskot
och skuren i tarningar 1 lagerblad
2 stora morotter, skalade 2 tsk basilika

och skurna i tarningar

salt och nymalen peppar

4 kalblad, finskurna 2 msk persilja, finhackad

4 stora tomater, utan skal och
Stek baconen I4tt tills fettet borjar

hackade flyta ut. Tills&tt resterande

ingredienser forutom persiljan och

225 liter kycklingbuljong 1&t det koka upp. Lat det sjuda i 2
minuter. Flytta éver det i

3 msk tomatpuré keramikgrytan. Placera
keramikgrytan pa langkokarens bas

3 tsk worcestershiresas och satt pa locket. Lat det koka i

Salt och nymalen peppar

ungefar 4-8 timmar. Om en mer
lattflytande konsistens dnskas, kan
man spada soppan nar den har

svalnat och sedan hetta upp den
igen. Strd dver persilja och servera

med sprédbakat vitt brod.

2 msk persilja, finhackad
1509 pastasnéckor
3 msk parmesanost, riven

Smalt smoret i en kastrull och stek

bacon och grénsaker tills de ar

mijuka. Gor en buljong och héll den

tillsammans med bacon och
gronsaker i keramikgrytan. Tillsatt
resten av ingredienserna férutom
persiljan, pastasnéckorna och

parmesanosten. Satt keramikgrytan
i basenheten, satt pa locket och 1at

koka i ungefér 4-6 timmar. Tillsatt
pastasnéckorna och persiljan 45
minuter fore servering. Andra pa

www.morphyrichards.com
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Gronsakssoppa
60g smor
2,2kg blandade grénsaker, t.ex.

potatis, |6k, morot,
palsternacka, selleri,

purjoldk, tomat

60g mjol

Salt och nymalen peppar

Skolj och torka kycklingen, och
vand den i mjél. Bryn kycklingen i
smor i en stekpanna. Tillsétt 16k och
mordtter och stek tills de ar mjuka.
Tillsatt paprika, paprikapulver,
tomatpuré och retsen av mjolet. Ror
om. Tillsatt kycklingbuljongen efter
hand. L&t det koka upp och tills&tt
kryddorna. Flytta ver alla
ingredienserna till keramikgrytan
och satt den p& basenheten. Satt
pa locket och Iat det koka i ungefar
4-7 timmar.

Karibisk kyckling

2 tsk blandade &rter 3 msk vegetabilisk olja
2 stora |6kar, hackade
Skala, skolj och skér gronsakerna i
tarningar eller skivor. Smélt sméreti 4 selleristjélkar, hackade
en kastrull och stek grénsakerna l&tt
i 2-3 minuter. Tills&tt buljongen. Ror 3 mordtter, skivade
om ordentligt och 1at det koka upp.
Krydda efter smak och tillsatt de 5009 champinjoner, skivade
blandade drterna. Flytta éver alla
ingredienserna till keramikgrytan 2 réd paprikor, utan karnor
och satt den péa langkokarens bas.
Satt pa locket och lat det koka i och skivade
ungefar 6-8 timmar. Lat det svalna
och tillsétt vatska, och aterupphetta 8 bitar av kyckling utan skinn
sedan soppan i en kastrull pa
spisen. Red den med mijol. 4009 persikor pa burk, skivade
400g ananasbitar pa burk
B Fagel
10 msk majsmjol
Paprikakyckling
3 tsk paprikapulver
8 kycklingportioner 3 tsk sojasas
60g smor 3 msk worcestershiresds
60g mjol 8 msk malt-/vinvinéger
4 stora I6kar, hackade 1 liter kokande vatten
6 mordtter, skalade och Salt och nymalen peppar.
skivade
Stek I6ken, sellerin, mordtterna,
2 gréna paprikor, hackade och champinjonerna och paprikan i en

med karnorna borttagna

3 tsk paprikapulver
3 tsk tomatpuré
1 liter kycklingbuljong

Salt och nymalen peppar

www.morphyrichards.com
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kastrull. Tillsatt kycklingen och bryn
den. Lat persikorna och ananasen
rinna av och lagg dérefter ner dem i
kastrullen. Spara juicen. Tillred
sasen genom att blanda majsmjol
och paprikapulver med sojasas,
worcestershiresds, vindger och den
sparade juicen. Tills&tt kryddor,
kokande vatten och héll i kastrullen.
Lat s&sen koka upp, rér om. Flytta
over alla ingredienserna till
l&ngkokarens keramikgryta och sétt
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den pé& basenheten. Satt pa locket
och lat det koka i ungefar 5-7
timmar.

Kyckling i vitvinssas

8 bitar av kyckling utan skinn
759 smor

2 stora |6kar, finhackade
250g champinjoner, skivade

3 msk majsmijol

1 liter torrt vitt vin

3 tsk blandade orter

Salt och nymalen peppar

2 aggulor

9 msk vispgréadde

1 liter kycklingbuljong

Salt och nymalen peppar

7 msk gradde (valfritt)

Véand kycklingbitarna i mjoél, 1agg
dem i pannan och stek i smor tills
de blir gyllenbruna pa alla sidor.
Tillsatt I6ken och sellerin och stek
14tt tills de &r mjuka men inte
branda. Tillsatt champinjonerna och
vitloken och hall i buljongen. L&t det
koka upp och tillsétt kryddorna.
Flytta 6ver alla ingredienserna till
langkokarens keramikgryta och sétt
den pa basenheten. Satt pa locket
pa langkokaren. Se till att
kycklingen och grénsakerna ar val
tackta. Lat det koka i ungefar 5-7
timmar. Hall i gradden fére
servering.

Kalkonfrikassé

Lagg kycklingen och smér i en
kastrull och stek |att for att behalla
vétskan. Tillsatt 16k och stek tills
den ar mjuk, men inte brun. Tillsatt
champinjonerna och lat koka i 1
minut pa 1ag varme. Blanda mjolet
med lite av vinet. Hall resten av
vinet i grytan tillsammans med
mijolblandningen, blandade &rter
och kryddor. Lat det koka upp, ror
om tills det har tjocknat. Flytta dver
alla ingredienserna till grytan, séatt
den pa langkokarens bas och satt
pa locket. Lat det koka i ungefar 5-8
timmar. Vispa upp &ggulorna och
grédden precis fore servering.
Blanda i ndgra teskedar stark sas,
blanda val. Hall blandningen i
langkokarens gryta och rér om tills
sésen har tjocknat.

Kyckling och champinjongryta

8 fidrdedelar av kyckling

759 smor

3 msk mjoél

2 stora |6kar, finhackade

3 selleristjélkar, fint skivade
5009 champinjoner, tunt skivade

2 vitloksklyftor, pressade

8 portioner kalkon

2 stora I6kar, finhackade
759 smor

2259 champinjoner, skivade

Bouquet garni

Strimlor av citronskal

Salt och nymalen peppar

1 liter buljong
5 msk majsmjol
9 msk mjolk

Stek I0ken 1att i smor i en panna tills
den ar mjuk, men inte brénd. Skar
kalkonen i térningar och lagg i
pannan. Tillsatt resterande
ingredienser, forutom mjélken och
majsmijolet, och Iat det koka upp.

Flytta 6ver alla ingredienserna i
keramikgrytan. Séatt keramikgrytan i
langkokarens basenhet. Satt pa
locket pa langkokaren. Lat det koka
i ungefér 4-6 timmar. Ta bort
bouquet garni och citronen en
halvtimme f&re servering. Hall
véatskan i en gryta. Blanda majsmjol
och mjélk och hall i pannan, rér om
och Iat det tjockna.

www.morphyrichards.com
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B Kett

Biff

Kott och njurragu

1,5kg innanlar

1

bouquet garni

11/2 tsk timjan

11/2 tsk svarta pepparkorn

8

charlottenlok

400g

mordtter, skivade

200g

kalrot, skuren i tarningar

Lagg kéttet i pannan och tédck med
kallt vatten. Tillsatt de 6vriga
ingredienserna, tack och lat det
sjuda. Krydda vél och flytta alla
ingredienserna till langkokarens
keramikgryta. Satt keramikgrytan i
langkokarens basenhet. Satt pa
locket pa langkokaren. Lat det koka
i ungefér 5-7 timmar. Ta ur kottet ur
langkokaren med en halslev och lat
det svalna i 10 minuter. Véatskan kan
anvandas som bas fér att gora sas.
Skaér kottet i skivor och hall dver lite
av vatskan. Servera med gronsaker
och garnera med féarsk persilja.

VIKTIGT

Vid kop av stek ar det viktigt att den
passar i keramikgrytan. Det &r
ocksa viktigt att det finns ett
mellanrum pé 2,5 cm mellan 6vre
kanten pa keramikgrytan och sjalva
vatskan. Steken far inte ga ovanfor
kanten och det ska finnas tillrackligt
med utrymme s& att steken kan
tackas med vatten. Formen pa
steken ar lika viktig som dess vikt.

1,5kg grytbitar

3009 njure

3msk  mjol

4 stora |6kar, delade i 4 delar
1 liter varm kéttbuljong

400 ml  rott vin

5msk  tomatpuré

2 tsk worcestershiresés

2259 champinjonhattar

Anvand en vass kniv for att skara
bort fettet p& koéttet och skar det i
kuber pé ca 2,5 cm. Skar njuren i
ganska sma bitar. Vand kéttet i mjol.
L&gg i en panna med I6ken,
buljongen, vinet och tomatpurén.
Lat det sjuda. Tills&tt
worcestershiresdsen och krydda.
Flytta 6ver alla ingredienserna till
langkokarens keramikgryta och sétt
den pa basenheten. Satt pa locket
pé langkokaren. Lat det koka i
ungefar 5-7 timmar. Tillsatt
champinjonhattarna 1 timme fore
servering. Detta receptet kan
anvéndas som bas for kétt och
njurpaj.

www.morphyrichards.com
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Koéttcurry

5 msk vegetabilisk olja

2 stora matlagningsépplen, skalade,
urkérnade och skurna i skivor

4 stora |6kar, hackade

1,5 kg grytbitar, tdrnade

5 tsk currypulver

5 msk vanligt mjol

1 liter kéttbuljong

Salt och nymalen peppar

4

lagerblad

3 tsk

blandade 6rter

Salt och nymalen peppar.

Skaér kottet i tarningar och vand det
i mjol. Fras 16k och vitldk i en panna
tills det ar mjukt, tillsatt kottet och
fortsatt att steka tills kottet &r brynt.
Ta bort skalet pa tomaterna och
hacka dem fint, lagg dem i pannan
och tillsatt buljong (tillsammans med
paprikapulvret), tomatpuré,
lagerblad pch blandade orter.
Krydda efter smak och Iat det sjuda.
Flytta dver alla ingredienserna till
keramikgrytan och satt den pa
basenheten. Satt pa locket. Lat det
koka i ungefar 5-8 timmar. Ta bort

5 msk mango chutney lagerbladen fore servering och red
sasen om sd behovs.
125¢g sultanarussin
Kott i rodvin
400g krossade tomater pa burk
2 msk citronsaft 3msk olja
2 stora I6kar, hackade
Stek dpplena och I6ken i en panna
tills de &r mjuka. Vand kottet i mjol 1,5kg  grytbitar, tdrnade
och bryn det i en panna. Hall i
buljongen och Iat det sjuda. Tillsatt 16 svarta oliver
de kvarvarande ingredienserna och
1at det sjuda. Flytta 6ver alla 2 vitloksklyftor, pressade (valfritt)
ingredienserna till keramikgrytan
och satt den pé langkokarens bas. 10 tomater utan skal, utan karnor
Satt pa locket pa langkokaren. Lat
det koka i ungefar 4-7 timmar. Vid och grovt hackade
slutet av tillagningen kan man
behéva reda sasen. 800g champinjoner
Paprikakott 1 liter torrt rétt vin
Salt och nymalen peppar
1,5kg grytbitar
2 lagerblad
759 mjol
Farsk hackad persilja
4 stora I6kar, hackade
2 vitloksklyftor, krossade | en stekpanna, stek I6ken i olja tills
den ar mjuk. Tillsatt kéttet och bryn
759 matfett pa alla sidorna. Tillsatt resterande
ingredienser férutom persiljan och
1kg tomater 1&t det sjuda. Flytta Sver alla
ingredienserna till keramikgrytan
1 liter buljong och sétt den pa langkokarens bas.
Satt pa locket pa langkokaren. Lat
3 tsk paprikapulver det koka i ungefar 4-8 timmar. Ta
bort lagerbladen och stro dver
3 msk tomatpuré persiljan fore servering.

www.morphyrichards.com
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Ungersk gulasch

1kg grytbitar, skurna i térningar

759 mjol

5 msk vegetabilisk olja

2 stora I6kar, finhackade

1 grén paprika, utan karnor
och hackad

2 morétter, skalade och
hackade

2 selleristjélkar, hackade

3 tsk paprikapulver

5 msk tomatpuré

En nypa riven muskot

5 tsk blandade &rter

Salt och nymalen peppar

gron paprika, utan karnor

och hackad

1kg

malet kott

2 x 4009 krossade tomater pa burk

3 tsk chilipulver

3 msk mjol

3 tsk brunt socker
7 msk tomatpuré

Salt och nymalen peppar

2 x 400g roda bénor pa burk, avrunna

Stek &apple, vitlok och paprika i en
panna tills de ar mjuka. Tillsatt det
malda kéttet och bryn det. Blanda
chilipulver, mjél, brunt socker och
tomatpuré. Ror i tomaterna,
chilimassan och kryddor. Flytta éver
alla ingredienserna till keramikgrytan
och satt den pé& langkokarens bas.
Satt pa locket pa langkokaren. Lat
det koka i ungefar 3-7 timmar.

400 ml kéttbuljong Tillsatt de réda bénorna 1 timme
fére servering. Servera med kokt ris
4009 burktomater, grovt hackade eller bakad potatis.
400 ml rott vin (valfritt) Bolognese-sas
5 tsk worcestershiresas
1kg malet kott
Vand kéttet i mjolet. Hetta upp olja i 2 stora |6kar, finhackade
pannan och stek I6ken, paprikan,
morotterna och sellerin tills de ar 4 selleristjélkar, fint skivade
mjuka. Tills&tt kdttet och bryn det.
Tillsatt paprika, tomatpuré, muskot, 2 vitloksklyftor, pressade
blandade 6rter och kryddor, och
stek det i ytterligare tvd minuter. 5 msk tomatpuré
Tillsatt buljong, tomater, rétt vin och
worcestershiresas. Lat det sjuda. 3 msk mijol
Flytta dver alla ingredienserna till
keramikgrytan och satt den pa 2x400g burktomater
langkokarens bas. Satt pa locket pa
langkokaren. Lat det koka i ungefar inklusive juicen
5-7 timmar.
400ml kéttbuljong
Chilli con carne
200g champinjoner, skivade
3 msk vegetabilisk olja 1 tsk blandade 6rter
2 stora I6kar, hackade Salt och nymalen peppar
4 vitldksklyftor, pressade
www.morphyrichards.com

o



48730MEE DigitalSlowCooker 20/3/07 16:00$age 155

Bryn det malda kottet i en panna
utan att anvénda olja eller matfett.
Nar fettet fran kottet borja rinna,
tillsatt 16k, selleri och vitlok. Stek i
nagra minuter och tillsatt sedan
tomatpurén. Blanda lite av
tomatjuicen med mjol for att f& en
rinnande krdm. Blanda det i kottet
med resten av tomatjuicen och lat
det koka upp under tiden som du
rér om tills det har tjocknat. Tillsatt
resten av ingredienserna och blanda
noggrant. Flytta 6ver alla
ingredienserna till keramikgrytan
och sétt den pa langkokarens bas.
Satt pa locket pa langkokaren. Lat
det koka i ungefar 3-8 timmar (Obs:
En liten kant av brunt kétt kan synas
pa ytan. Det forsvinner om det rérs
ut i sésen).

Gulasch gjord pa flaskkoétt

3 msk olja

2 l6kar, finhackade
7 msk mjol

2 tsk paprikapulver

Salt och nymalen peppar

1,5kg grytbitar av flaskkétt, tdrnade

2

réd paprikor utan kérnor

och skurna i tarningar

1 tsk oregano

5 msk tomatpuré

1 liter buljong

2 sma burkar med creme

fraiche eller yoghurt

| en stekpanna, stek I6ken i olja tills
den &r mjuk. Blanda mjél,
paprikapulver, salt och peppar. Vand
flaskkoéttet i mjol och bryn det i
pannan. Tillsatt réd paprika,
oregano, tomatpuré och buljong.
L&t det koka upp, rér om tills det
har tjocknat. Flytta dver alla
ingredienserna till keramikgrytan
och sétt den pa langkokarens bas.
Satt pa locket och lat det koka i
ungefér 4-8 timmar. Precis fore
servering kan man lagga en klick
creme fraiche eller yoghurt pa
gulaschen.

Orientalisk flaskfilé med honung

1kg flaskfilé

6 msk majsmijol

6 msk majsolja

1 stor |6k, hackad

2 vitloksklyftor, pressade

2 gréna paprikor, utan karnor

och hackade

2x 4009 ananas i bitar

(spara juicen)

8 champinjoner, skivade

6 mogna tomater skurna i fyra
delar

Sas

1 liter kycklingbuljong

5 msk honung

3 msk sojasés

5 msk majsmijol

Ananasjuice (den som sparats)

Skaér flaskkottet i tarningar och vand
det i majsmjol. Hetta upp oljai en
panna och fréas 16k och vitlok.
Tillsatt flaskkottet och bryn det.
Séank varmen och tillsatt paprikan,
ananasen, champinjonerna och
tomaterna, lat det std pa medelgod
varme medan du tillreder sasen. Till
sé&sen blandar man kycklingbuljong,
honung och sojasés. Blanda
majsmjolet med ananasjuicen och
héll det dver blandningen. Tillsatt
sasen och rér om. Flytta Gver alla
ingredienserna till grytan, satt den
pé langkokarens bas och satt pa
locket. Lat det koka i ungefar 5-8
timmar. Servera med ris och féarska
gréna gronsaker.

www.morphyrichards.com
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Flaskkott och ananascurry

VIKTIGT
Vid kop av stek, se till att den
passar i langkokarens keramikgryta.

2kg magert flaskkott, skuret i Nar den tacks med vatska ska det
vara 2,5 cm kvar till den évre kanten

tarningar pa keramikgrytan. Steken far inte g&
ovanfor kanten och det ska finnas

100g mjol tillrackligt med utrymme sa att
steken kan téckas med vatten.

2 tsk salt Formen pé steken &r lika viktig som
dess vikt.

3 msk olja

Irldndsk gryta

2 stora I6kar, hackade

3 tsk currypulver 8 lammkotletter

2 tsk paprikapulver 4 |6kar, skivade

1 liter kycklingbuljong 3 tsk blandade orter

3 msk mango chutney 2 stora palsternackor

3 tsk worcestersés 1kg mordétter, tjockt skivad

400g ananas i bitar, 1,5 kg potatis, delade i 4 delar

med juice 1 liter varm grénsaksbuljong
4 lagerblad 3 purjoldkar, skivade

Vand flaskkottet i mjol och salt.
Hetta upp olja i en panna och bryn
kottet. Fras loken tills den ar mjuk.
Blanda i curry- och paprikapulver.
Ror om val och Iat steka i nagra
minuter. Tillsatt resten av
ingredienserna, |4t det sjuda och
flytta 6ver ingredienserna till
keramikgrytan. Sétt keramikgrytan
pé basenheten och lat det koka i
ungefar 4-7 timmar. Ta bort

Ta bort allt fett fr&n kotletterna och
lagg dem i en panna tillsammans
med I6ken. Bryn dem péa bada
sidorna. Stro éver blandade orter.
Tillsatt palsternackorna, morétterna,
potatisen, purjoléken och hall ver
buljongen. Lat det sjuda. Flytta 6ver
alla ingredienserna till keramikgrytan
och satt den pé& langkokarens bas.
Satt pa locket pa langkokaren. Lat
det koka i ungefar 5-8 timmar.

lagerbladen fore servering.

Kokt skinka
Skinkstek, upp till 1,5 kg

L&gg skinkan i en panna, tdck med
kallt vatten och Iat det koka upp,
héll av vattnet och skélj. Lagg den i
keramikgrytan och téck med
kokande vatten. Placera
keramikgrytan pa langkokarens bas
och sétt pa locket. Lat det koka i
ungefér 5-7 timmar. Lat den rinna av
och svalna innan skinnet tas bort.
Lat den svalna. Svep in den i
aluminiumfolie. Lagg den i kylskapet
tills den &r riktigt kall. Tack fettet
med ett lager skorpmjol fére
servering.

www.morphyrichards.com

o



48730MEE DigitalSlowCooker 20/3/07 16:00$age 157

Lamm med linser Bryn korven i olja i en panna. Tillsatt
I16ken, mordtterna och purjoléken
och stek Iatt tills de &r mjuka men

800g mordtter, skivade inte bréanda. Tillsatt mjol samtidigt
som du rér om och 13t puttra pa
2259 palsternackor, skivade svag varme tills oljan har
absorberats. Tillsatt buljongen lite i
2 vitloksklyftor, pressade taget och lat koka upp, rér om da
och da tills det har tjocknat. Ror i
2 lagerblad chutney, worcestershiresds och
kryddor. Flytta 6ver alla
2509 orange linser, lagda i blét i ingredienserna till keramikgrytan
och satt den pé langkokarens bas.
1 timme Satt pa locket och 1at det koka i
ungefér 5-8 timmar. Om korven
Salt och nymalen peppar innehéller mycket fett kan man
skumma bort det fran ytan nar
400ml rétt vin ratten ar fardig.
1,5 kg lammfilé, tarnat Vegetarisk curry
4 msk sojasés
5 msk matlagningsolja
3009 champinjonhattar
4 stora |6kar, hackade
persiljekvist till garnering
2 vitloksklyftor, pressade
Lagg mordtterna, palsternackorna, 5 tsk currypulver
vitldken, lagerbladen och de
avrunna linserna i langkokarens 600g linser
keramikgryta och krydda med salt
och peppar. Hall i vinet nér det 2 liter vit buljong
borjar sjuda. Pensla kéttet med
sojasds och salta och peppra. Lagg 3 tsk citronsaft

det dver gronsakerna. Placera
keramikgrytan pé langkokarens bas Salt och nymalen peppar
och satt pa locket. Lat det koka i

ungefér 6-8 timmar. Tillsatt 4 mordtter, tarnade
champinjonerna nar det aterstér
cirka 30 minuter. Ta ur lagerbladen. 2 applen, skalade,
Garnera med persiljan och servera
med en gron sallad. urkérnade och hackade
Korvgryta 125¢g sultanarussin
3 msk olja Varm oljan i en panna. Fras I6ken,
mordtterna och vitloken. Tillsatt
1,5kg korv currypulvret. Lat det steka i 1 minut.
Hall i buljongen, citronsaften, salt,
2 stora I6kar, finhackade peppar och linserna. Lat det koka
upp och koka i 3 minuter. Flytta
4 mordétter, tunt skivade over alla ingredienserna till
keramikgrytan och satt den pa
2 purjoldkar, skivade langkokarens bas. Lagg i applen
och russin. Satt pa locket pa
5 msk mijol langkokaren. L&t det koka i ungefar
5-8 timmar. Se till att gronsakerna ar
1 liter kéttbuljong ordentligt tdckta med vatska under
tillagning.
5 msk chutney
3 msk worcestershiresés

Salt och nymalen peppar

www.morphyrichards.com
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I Efterritter

Rispudding

40g smor
1509 grotris
1509 socker
11/2 liter mjolk
Nypa muskot

Smoéra insidan pa langkokarens
keramikgryta. Tills&tt alla
ingredienserna och rér om. Placera
keramikgrytan pa langkokarens bas
och satt pa locket. Lat det koka i
ungefér 3-4 timmar.

Fruktkompott

5009 torkad blandad frukt, som
t.ex. applen, plommon,

péron, aprikoser och persikor

60g sultanarussin
60g russin

35¢g mandelflarn
5 msk strésocker

1 liter vatten

5 msk cointreau

L&gg alla ingredienserna, utom
cointreau, i langkokarens
keramikgryta. Lagg de torkade
applena i botten, eftersom de
annars brukar flyta upp till ytan och
bli missfargade. Lat det koka i
ungefér 5-7 timmar. Lagg upp
frukten pa ett serveringsfat och lat
svalna. L&t frukten kallna innan du
lagger den i ett coupeglas. Hall i
cointreau och servera kallt.

www.morphyrichards.com
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B vikt/volume
omrékningstabell
g till oz
5 0.2
10 0.35
100 3.5
500 17.6
1000 (1Kg) 35
ml till floz
50 1.7
100 3.4
200 7
500 17
1000 (1L) 34

Il Rengéra Idngkokaren

Keramikgrytan kan diskas i
diskmaskin eller fér hand. Anvéand
inte rengdringsmedel med slipeffekt.

Diska glaset i varmt vatten med
diskmedel, och anvand en svamp
eller diskborste. Skolj av och torka
noggrant.

VARNING: Sénk inte ner den
elektriska basen i vatten eller i
nagon annan vatska.

Basen kan rengéras enligt foljande.
Dra ur elsladden ut vdgguttaget.
Torka av basen forsiktigt med en
disktrasa.

Se till att kontakten och de

elektriska anslutningarna inte blir
bléta.

Hjalplinje

Tveka inte att kontakta oss om du
far problem med langkokaren. Det
ar troligt att vi kan hjélpa dig mer an
den affar som du képte den fran.

Ha féljande information tillganglig s&
att var personal snabbt kan ta itu
med din fraga:

Namnet pa produkten
Modell- och serienumret

som finns pa& undersidan av
hushéllsapparaten.
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[ DIN TVAARIGA GARANTI

Det ar viktigt att du behaller kvittot
fran aterforsaljaren som
inkbpsbevis. Hafta fast ditt kvitto pa
baksidan av detta dokument for
framtida referens.

Uppge féljande information om det
uppstar ett fel pa produkten. Dessa
nummer finns pa produktens
undersida.

Modelinr Serienr

Alla produkter fran Morphy Richards
testas var for sig innan de levereras
fran fabriken. Om nagon apparat
mot férmodan skulle uppvisa fel
inom 28 dagar fran inkdpsdatumet
skall den returneras till inkopsstéllet
for utbyte.

Kontakta hjélplinjen pa angivet
nummer eller skriv till Morphy
Richards pa nedanstéende adress
om felet uppstar efter 28 dagar,
men inom 24 manader, fran
ursprungligt inkdpsdatum.

Du ombeds sedan skicka produkten
(sékert och lampligt forpackad) till
adressen nedan, tillsammans med
en kopia av inkdpsbeviset.

Den felaktiga apparaten repareras
eller byts ut, under férutsattning att
inga av de undantag som beskrivs
nedan (se Undantag) &r géllande.
Den reparerade eller nya apparaten
skickas vanligtvis inom sju (7)
arbetsdagar frdn mottagandet.

Om denna artikel av ndgon
anledning byts ut under den
tvaariga garantiperioden beraknas
garantin pa den nya artikeln fran
ursprungligt inképsdatum. Det &ar
darfér mycket viktigt att du behaller
ditt ursprungliga kassakvitto eller
din faktura som visar datumet for
det ursprungliga inkdpet.

Apparaten maste ha anvants i
enlighet med tillverkarens
anvisningar for att den tvaariga
garantin ska galla. Exempelvis
maste vattenkokare regelbundet ha
avkalkats.

UNDANTAG

Morphy Richards skall inte vara
ansvarigt for att byta ut eller
reparera varorna under villkoren i
garantin dar:

Felet har orsakats av eller kan
tillskrivas oavsiktlig anvéndning,
felaktig anvandning, férsumlig
anvandning eller att produkten inte
har anvants i enlighet med
tillverkarens rekommendationer, eller
om felet har orsakats av
overspanning eller skada som
uppkommit under transport.

Hushallsapparaten har anvants med
en annan spénning n vad som
markerats pa produkterna.

Andra personer an var
servicepersonal (eller auktoriserad
aterforséljare) har forsokt utfora
reparationer.

Hushallsapparaten har
anvénts for uthyrningssyften eller for
icke-hushallsanvandning.

Morphy Richards inte ar ansvarigt
for att utféra nadgon typ av
servicearbete, under garantin.

Inga plastfilter till Morphy Richards
vattenkokare och kaffebryggare
omfattas av garantin.

Denna garanti ger inte ndgra andra
rattigheter &n dem som uttryckligen
beskrivs ovan och omfattar inte
nagot ansprak pa efterféljande
forlust eller félidskada. Denna
garanti erbjuds som vytterligare
férman och paverkar inte dina
lagstadgade réattigheter som
konsument.

www.morphyrichards.com

o
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B vak najlepiej wykorzystaé

zalety nowego wolnowaru
elektronicznego...

Przede wszystkim
bezpieczenstwo

Nie zanurzaj elektronicznej
podstawy w wodzie ani zadnej innej
cieczy.

Nie dotykaj goracych powierzchni.
Zdejmujgc pokrywke lub postugujac
sie goracymi naczyniami, korzystaj z
rekawic kuchennych. Uzywaj
uchwytéw lub gatek.

ISTOTNE UWAGI

DOTYCZACE .
BEZPIECZENSTWA

Uzytkowanie kazdego urzadzenia
elektrycznego wymaga ]

przestrzegania ponizszych
podstawowych zasad
bezpieczenstwa.

Po pierwsze istnieje ryzyko obrazen
ciata lub $mierci, po drugie - ryzyko
uszkodzenia urzadzenia. Stopnie
ryzyka oznaczono w instrukcji
obstugi w nastepujacy sposob:

OSTRZEZENIE: Zagrozenie
zdrowia i zycia oso6b!

WAZNE: Ryzyko uszkodzenia [ |

urzadzenia!
Ponadto ponizej podajemy wazne

porady dotyczace bezpiecznego
uzytkowania urzadzenia. ]

Bezpieczenstwo osobiste .

Nigdy nie dotykaj zewnetrznej
powierzchni wolnowaru, gdy jest on
wigczony ani zanim ostygnie. Nie
dotykaj goracych powierzchni.
Zdejmujgc pokrywke lub postugujac
sie goracymi naczyniami, korzystaj z
rekawic kuchennych, poniewaz na
zewnatrz wydostaje sig goraca para.

Aby uniknaé pozaru, porazenia

pradem oraz obrazen ciata, nie

zanurzaj przewodu zasilajacego,

wtyczek ani urzadzenia w wodzie .
ani innych cieczach.

www.morphyrichards.com

o

Gdy urzadzenie nie jest uzywane,
przed zatozeniem lub zdjeciem
przystawek oraz przed
rozpoczeciem czyszczenia odtacz
urzadzenie od gniazdka.

Nie uzywaj urzadzenia, ktére ma
uszkodzony przewdd zasilajacy lub
wtyczke, wczesniej dziatato
niewtasciwie lub zostato upuszczone
albo w jakikolwiek inny sposob
uszkodzone. W takim przypadku
skontaktuj sie z firmg Morphy
Richards w celu uzyskania porady
na temat sprawdzenia, naprawy lub
regulacji elektrycznej albo
mechanicznej.

Nie wiaczaj wolnowaru, jesli
naczynie ceramiczne jest puste.

Nigdy nie gotuj bezposrednio w
podstawie. Korzystaj z naczynia
ceramicznego.

Urzadzenie to nie jest przeznaczone
do uzytku przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych
bad? nieposiadajace odpowiedniego
doswiadczenia i wiedzy, chyba ze
osoby te sg nadzorowane lub
zostaty poinstruowane odnosnie
obstugi urzadzenia przez osobe
odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo.

Lokalizacja

Nie wolno uzywa¢ urzadzenia na
wolnym powietrzu.

Urzadzenie musi znajdowac sie w
miejscu niedostepym dla dzieci.

Gdy urzadzenie jest wiaczone, nie
stawiaj go bezposrednio pod
wiszgcymi szafkami, poniewaz
wytwarza ono duze ilosci pary. Gdy
wolnowar jest wtgczony, nie siegaj
nad nim po zadne przedmioty.

Przewdd zasilajacy

Po podtaczeniu do gniazdka
sieciowego przewod zasilajacy nie
powinien by¢ naprezony.

Nie pozwdl, aby przewdéd zasilajacy
zwisat z krawedzi stotu ani blatu, i
trzymaj go z dala od goracych
powierzchni, w tym od samego
wolnowaru.
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Nie powdl, aby przewdd zasilajacy
zwisat swobodnie, np. miedzy nisko
umieszczonym gniazdkiem a
stotem.

Dzieci

Nigdy nie pozwalaj dziecku na
obstuge tego urzadzenia. Dzieci
nalezy pouczy¢ o zagrozeniach
wystepujacych w kuchni oraz
ostrzec je przed
niebezpieczenstwami zwigzanymi z
sigganiem tam, gdzie nie widzg
doktadnie wszystkiego lub gdzie nie
powinny siegaé.

Mate dzieci nalezy pilnowac, aby nie
bawity sie urzadzeniem.

Pozostate uwagi
dotyczace
bezpieczenstwa

Szklana pokrywka i naczynie
ceramiczne to elementy delikatne.
Postuguj sie nimi ostroznie.

Przed zanurzeniem pokrywki i
naczynia ceramicznego w wodzie
odczekaj, az ostygna.

Nie uzywaj naczynia ceramicznego

ani szklanej pokrywki, jesli sa
pekniete lub ukruszone.

Wymogi elekiryczne

Nie korzystaj z przystawek lub
narzedzi dodatkowych
niezatwierdzonych i
niesprzedawanych przez firme
Morphy Richards, poniewaz moze to
wywota¢ pozar lub spowodowac
porazenie pragdem albo inne
obrazenia ciata.

Podczas przenoszenia wolnowaru
zawierajgcego goraca potrawe,

wode lub inne gorace ptyny nalezy
zachowac szczeg6lng ostroznoscé.

Aby otworzy¢ naczynie, podnie$
pokrywke w swoim kierunku, ale
odchylajac ja od siebie.

Zadnych czesci wolnowaru nie
uzywaj w kuchence mikrofalowej ani
na zadnych rozgrzanych
powierzchniach kuchennych.

Nie wolno umieszczaé urzadzenia
na lub w poblizu goracego palnika
elektrycznego lub gazowego ani w
goracym piekarniku.

Nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z
jego przeznaczeniem.

Gdy urzadzenie nie jest uzywane,
nie pozostawiaj go podtgcznego
do gniazdka.

Nie wtgczaj urzadzenia, gdy
znajduje sie do géry dnem lub lezy
na boku.

Upewnij sie, ze napiecie podane
na tabliczce znamionowej
urzadzenia odpowiada napieciu w
gniazdku sieciowym
doprowadzajgcym prad zmienny.

Jesli wtyczka urzadzenia nie pasuje
do gniazdek sieciowych w miejscu
uzytkowania urzadzenia, nalezy
wymieni¢ wtyczke na inna.

Ostrzezenie: Jesli wtyczka
odtgczona od przewodu
zasilajagcego jest uszkodzona,
nalezy jg zniszczy¢, poniewaz
wtyczka z nieizolowanymi
przewodami stanowi zagrozenie,
jesli zostanie podiaczona do
gniazdka pod napigciem.

Jesli wystapi konieczno$¢ wymiany
bezpiecznika 13 A we wtyczce,
nalezy go wymienié na bezpiecznik
13 A o oznaczeniu BS1362.

OSTRZEZENIE: Urzgdzenie
wymaga uziemienia.

B Elementy Iy

@ Pokrywka szklana

© Naczynie ceramiczne

© Podstawa

@ Panel kontrolny

© Wskaznik zasilania

© Przycisk wigcz/wytacz

@ Przycisk do ustawiania
wylacznika czasowego

© Wyswietlacz LCD

© Przycisk wydtuzajacy czas
gotowania

@ Przycisk skracajacy czas
gotowania

@ Uchwyty

www.morphyrichards.com

o
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Il Pojemnosé gotowania

Maksymalna pojemno$é robocza
6,5-litrowego wolnowaru
elektronicznego

wynosi 4,5 litra.

B Przed pierwszym uzyciem

wolnowaru
elektronicznego

-

D o
ole

Keep Warm

Urzgdzenie jest podtgczone
do zasilania i wida¢ domysiny

czas gotowania.

Zdejmij z urzadzenia wszystkie
etykiety i oznaczenia.

Umyj naczynie ceramiczne i
pokrywke szklang w goracej wodzie
z mydfem, uzywajac w tym celu
gabki lub $ciereczki do naczyn, a
nastepnie doktadnie wyptucz i
WySusz.

Ostrzezenie: Nie zanurzaj
podstawy wolnowaru w wodzie.

Uwaga:

Na poczatku uzytkowania
urzgdzenia mozna czasem wyczu¢
delikatny nieprzyjemny zapach,
spowodowany wypalaniem
pozostatosci produkcyjnych. Jest on
zjawiskiem w petni normalnym i
znika po kilku gotowaniach.

Instrukcja uzytkowania

Ustaw podstawe @ na suchej,
poziomej, odpornej na wysoka
temperature powierzchni, z dala od
krawedzi blatu. Nie korzystaj z
urzgdzenia na podfodze.

Witéz skiadniki do naczynia
ceramicznego @ i umies¢ naczynie
w podstawie. Zatéz pokrywke
szklang. Jesli przed gotowaniem w
wolnowarze chcesz sktadniki
wstepnie podgotowac lub
przyrumieni¢, zréb to w rondlu. Nie

Keep Warm

prébuj przyrumienia¢ sktadnikéw ani
wstepnie ich podgotowywaé w
wolnowarze.

Podtacz wolnowar do gniazdka
sieciowego.

Szybkie uruchomienie

Po podtgczeniu urzadzenia do
gniazdka wigczy sie czerwona dioda
LED, a na wys$wietlaczu pojawi sie
wartosc¢ ,,06:00” okreslajgca
domysiny czas gotowania.

Jesli przepis przewiduje gotowanie
przez 6 godzin, nacisnij przycisk
O/, aby rozpoczaé gotowanie.
Wiaczy sie zielona dioda LED,
informujaca o rozpoczeciu
gotowania.

Podczas gotowania wy$wietlacz
bedzie odliczat czas minuta po
minucie az wiaczy sie funkcja
»podtrzymywania ciepta”, kiedy
potrawa bedzie gotowa do
spozycia. Na wyswietlaczu pojawi
sie stowo ,WARM” (Ciepto),
informujace o zakonczeniu
gotowania i wiaczeniu funkcji
podtrzymywania ciepta.

Przestrzegaj zalecanych czaséw
gotowania podanych w przepisach.

B Regulacja czasu
___gotowania

W urzadzeniu trwa gotowanie,

do ktérego zakonczenia
zostato 2 godz. 30 minut.

www.morphyrichards.com

o

Jesli przepis przewiduje inny czas
gotowania, wykonaj ponizsze
czynnosci, aby ustawi¢ odpowiedni
czas.

Uwaga:

Czas gotowania mozna regulowaé w
zakresie od 4 do 12 godzin.

D ' d
e

Keep Warm

Gotowanie sig zakonczyto i
wigczyta sie funkcja
podtrzymywania ciepta.
Potrawa jest gotowa.
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4 Nacisnij przycisk SET (cyfry
zaczng migac).

5 Nacisnij przycisk ,+”, aby wydtuzy¢
czas gotowania w godzinach, lub
przycisk ,-”, aby skréci¢ czas
gotowania i uzyska¢ odpowiednig
warto$¢ na wyswietlaczu.

6 Nacisnij ponownie przycisk SET, aby
wyregulowaé czas gotowania w
minutach w taki sam sposoéb jak
powyzej (czas ustawia sie w
skokach co 10 minut).

7  Nacisénij ponownie przycisk SET
(cyfry przestang migac), a gdy
bedzie mozna rozpocza¢ gotowanie,
nacisénij przycisk O/I. Dioda LED
zaswieci na zielono, informujac o
rozpoczeciu gotowania.

. Podtrzymywanie ciepfa

e  Gdy uptynie czas gotowania,
w urzadzeniu wiaczy sie funkcja
podtrzymywania ciepta.

e Na wyswietlaczu cyfrowym pojawi
sie stowo ,WARM” (Ciepto),
informujace o zakonczeniu
gotowania i wigczeniu funkcji
podtrzymywania ciepta.

8 Po zakonczeniu gotowania wytacz
wolnowar i odtgcz go od gniazdka, a
nastepnie wyjmij naczynie
ceramiczne przy uzyciu rekawic
kuchennych.

OSTRZEZENIE: Uwazaj, aby po
gotowaniu nie dotkngé podstawy,
poniewaz jest ona wcigz goraca.

B informcje o gotowaniu w
wolnowarze

e  Gotowanie w wolnowarze zawsze
byto najlepszym sposobem
przygotowywania pozywnych
goracych potraw, zapewniajacym
minimum wysitku i maksimum czasu
spedzanego poza kuchnig. Dzigki
nowoczesnemu zestawowi do
gotowania firmy Morphy Richards
ten tradycyjny sposéb
przygotowywania positkow
odpowiada wymogom dzisiejszych
czasow.

e  Gotowanie w wolnowarze
tradycyjnie stosuje sie gtéwnie do
zup i potrawek, ale nasze owalne
naczynie ceramiczne pozwala

réwniez przygotowywac positki
rodzinne i dania na przyjecia.
Naczynie jest wygodne w uzyciu i
na tyle estetyczne, ze mozna je
zanie$¢ prosto na stét w celu
podania positku. (Nacznie
ceramiczne nalezy zawsze stawia¢
na podktadce lub powierzchni
zaroodpornej).

e Ta metoda kulinarna idealnie nadaje
sie do przygotowywania twardszch
kawatkéw miesa, poniewaz
umozliwia diugie, delikatne
gotowanie, dzieki ktéremu migso
staje sie migkkie i zyskuje bogatszy
smak.

WAZNE

Dziatanie wolnowaru polega na
akumulacji cieptfa i utrzymywaniu
statej temperatury. Chcac uzyskaé
optymalne rezultaty gotowania, nie
nalezy w jego trakcie zdejmowaé
pokrywki, poniewaz powoduje to
utrate ciepta, a zatem wydtuza czas
gotowania. Szklana pokrywka
pozwala obserwowaé postepy
gotowania bez powodowania
przerw. Po kazdym zdjeciu pokrywki
nalezy doliczy¢ 10 minut do czasu
gotowania.

B odpowiednie potrawy

e Wiekszo$¢ potraw nadaje sie do
gotowania w wolnowarze, jednak
nalezy przestrzega¢ kilku
wskazéwek.

* Upewnij sie, ze wszystkie zamrozone
sktadniki dobrze sie rozmrozity.

e Warzywa korzeniowe pokréj w
niewielkie, rowne kawatki, poniewaz
gotuja sig diuzej niz migso. Okoto
2-3 minuty przed gotowaniem w
wolnowarze delikatnie je podsmaz.
Warzywa korzeniowe nalezy zawsze
umieszczaé na dnie naczynia i
pilnowag, aby wszystkie z nich byty
zanurzone w wywarze.

e Przed gotowaniem migsa usun
z niego caty nadmiar ttuszczu,
poniewaz podczas gotowania w
wolnowarze ttuszcz nie odparowuje.

e Jesli modyfikujesz tradycyjny przepis
kulinarny, moze wystapi¢ potrzeba
zmniejszenia ilosci uzywanego
wywaru. Z wolnowaru wywar nie
wyparowuije tak samo szybko jak
przy gotowaniu tradycyjnym.

www.morphyrichards.com

o
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W wolnowarze nigdy nie zostawiaj
nieugotowanych potraw w
temperaturze pokojowe;j.

Nie uzywaj wolnowaru do
odgrzewania potraw.

Niegotowang czerwong fasole przed
umieszczeniem w wolnowarze
nalezy namoczy¢ i gotowac we
wrzatku przez co najmniej 10 minut
w celu usuniecia toksyn.

Przygotowujac pieczen, szynke lub
catego kurczaka, wtéz w potrawe
termometr do miesa, aby sprawdzi¢,
czy osiggneta ona odpowiednig
temperature gotowania.

B Naczynie ceramiczne

- co robié, a czego nie

Prawdziwe naczynia kamionkowe sg
wypalane w wysokiej temperaturze i
dlatego naczynie wchodzace w
sktad tego zestawu moze mie¢
niewielkie skazy na powierzchni,
ktére moga powodowac¢ delikatne
kotysanie sie pokrywki szklanej.
Podczas gotowania w wolnowarze
nie wytwarza si¢ para, wiec utrata
ciepta bedzie niewielka. Na skutek
normalnego zuzycia podczas
eksploatacji urzgdzenia zewnetrzna
powierzchnia naczynia moze
wygladacé tak, jakby pokryta sie
siatkg drobnych peknigé.

Nie wkfadaj naczynia ceramicznego
ani pokrywki szklanej do piekarnika,
lodéwki lub kuchenki mikrofalowej
ani nie stawiaj ich na palniku
gazowym lub elektrycznym.

Nie rozgrzewaj naczynia przed
wiozeniem sktadnikow.

Nie narazaj naczynia ceramicznego
na nagte zmiany temperatury.
Dolanie zimnej wody do bardzo
gorgacego naczynia moze
spowodowac jego peknigcie.

Naczynie nie moze dtugo sta¢ w
wodzie (cho¢ wode mozna
pozostawi¢ w naczyniu, np. w celu
namoczenia fasoli). Cze$¢
powierzchni na podstawie naczynia
ceramicznego musi pozosta¢
nieszkliwiona ze wzgledéw
produkcyjnych. To miejsce
niezawierajgce szkliwa jest
porowate, a wigec nasigka woda, a
tego nalezy unikac.

Nie witaczaj wolnowaru, gdy
naczynie ceramiczne jest puste lub
wyjete z podstawy.

B Wskazéwki pomocne przy
gotowaniu w wolnowarze

www.morphyrichards.com

o

Optymalne rezultaty gotowania
zapewnia wolnowar wypetniony co
najmniej w pofowie.

Pokrywka nie zapewnia szczelnego
zamkniecia. Nie zdejmuj jej
niepotrzebnie, poniewaz
nagromadzone ciepto wydostaje sie
woéwczas na zewnatrz. Po kazdym
zdjeciu pokrywki nalezy doliczy¢ 10
minut do czasu gotowania.

Gotujac zupe, pozostaw 5 cm
odstepu miedzy géra naczynia
ceramicznego a powierzchnig
potrawy, aby umozliwi¢ jej lekkie
wrzenie.

Wiele przepiséw wymaga
catodniowego gotowania. Jesli nie
masz czasu przygotowac potrawy
rano, przygotuj ja wieczér wczesniej
i schowaj w przykrytym pojemniku
do lodéwki. Nastepnie przetoz
potrawe do naczynia ceramicznego
i dodaj wywaru/sosu do pieczeni.

Wiekszo$¢ przepiséw miesnych i
warzywnych wymaga gotowania
przez 4-6 godzin.

Nie uzywaj zamrozonego miesa ani
drobu — przed gotowaniem
musza sie doktadnie rozmrozi¢.

Niektére sktadniki nie nadajg sie do
gotowania w wolnowarze. Makaron,
owoce morza, mleko i $mietane
nalezy dodawa¢ pod koniec
gotowania. Na szybko$¢ gotowania
potrawy moze wptynaé wiele
czynnikéw — zawarto$¢ wody i
tluszczu, poczatkowa temperatura
sktadnikéw oraz wielko$é potrawy.

Sktadniki pokrojone w drobne
kawatki gotuje sie szybciej. Do
optymalnego wykorzystania
mozliwosci wolnowaru niezbedne
bedzie zastosowanie metody ,,préb i
btedow”.

Warzywa zwykle gotuje sie
dtuzej niz migso, wiec sprébuj
uktadac¢ je w dolnej czesci naczynia.
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Wszystkie sktadniki powinny by¢
zakryte wywarem lub sosem.
Przygotuj wywar lub sos w
osobnym garnku lub kubku, a
nastepnie wlej go do naczynia
ceramicznego, aby catkowicie zakryt
potrawe.

Mieso i cebule przyrumien w rondlu
w celu zatrzymania sokéw. Ta
metoda pozwala takze zmniejszyé
iloé¢ ttuszczu, jesli odleje sie go
przed dodaniem sktadnikéw do
naczynia ceramicznego. Jesli masz
mato czasu, nie jest to czynno$¢
konieczna, ale poprawia smak
potrawy.

Przy gotowaniu miesa, szynki,
drobiu itp. wazna jest wielko$¢ i
ksztaft gotowanego kawatka.
Gotowany kawatek powinien
znajdowac sie w dolnych 2/3
naczynia i musi by¢ catkowicie
przykryty woda. W razie potrzeby
przetnij go na dwie czesci. Nie
wolno przekracza¢ maksymalnej
dopuszczalnej wagi kawatka migsa.

1,5 kg (wolnowar o duzych
rozmiarach)

I Przewodnik kulinarny

B PRZEPISY

B zupy

Zupa minestrone

559 masta

1009 posiekanego boczku

2 drobno posiekane cebule

2 wycisnigte zgbki czosnku

4 posiekane gatazki selera
naciowego

500 g obranych i pokrojonych

w kostke ziemniakéw

2 duze marchwie, obrane

i pokrojone w kosteczke

4 poszatkowane liscie kapusty

4 duze pomidory, obrane i

grubo posiekane

Przepisy opracowano z
uwzglednieniem MAKSYMALNEJ
POJEMNOSCI ROBOCZEJ, czyli:

6,5 litra
Pojemnos¢ robocza:
4,5 litra

Umozliwia to zachowanie 3 cm
odstepu miedzy gérg naczynia
ceramicznego a potrawa.

2,25 litra wywaru z kurczaka

3 tyzki puree pomidorowego

3 tyzeczki sosu Worcester

Sél i Swiezo zmielony czarny pieprz

2 tyzki drobno posiekanej natki
pietruszki

150 g makaronu muszelki

3 tyzki startego sera parmezan

Mato roztopi¢ w rondlu i podsmazy¢
boczek oraz warzywa, az zmiekna.
Przygotowa¢ wywar i doda¢ go
wraz z boczkiem i warzywami do
naczynia ceramicznego. Doda¢
pozostate sktadniki poza natkg
pietruszki, makaronem muszelki i
parmezanem. Wiozy¢ naczynie
ceramiczne w podstawe, przykryé
pokrywka i gotowac przez ok. 4-6
godzin. 45 minut przed podaniem
doda¢ makaron muszelki i natke
pietruszki. W razie potrzeby
doprawi¢, posypa¢ parmezanem.
Podawac z chrupigca bagietka.

www.morphyrichards.com

o
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Zupa z soczewicy

Zupa warzywna

2009 posiekanego wedzonego 60 g masta
boczku 2,2 kg réznych warzyw, np.
2 duze, drobno posiekane ziemniakéw, cebuli, marchwi,
cebule pasternaku, selera
4 marchwie pokrojone w naciowego, pora, pomidoréw
kosteczke 60 g maki
4 fodygi selera naciowego S6l i Swiezo zmielony czarny pieprz
pokrojone w drobne plasterki 2 tyzeczki mieszanki ziotowej
4009 soczewicy pomaranczowej
Warzywa obra¢, umyé¢ i pokroi¢ w
2x400g posiekanych pomidoréw z kostke lub plasterki. Roztopi¢ masto
w rondlu i delikatnie podsmazyé
puszki warzywa przez 2-3 minuty. Doda¢
goracy wywar. Dobrze zamieszac i
2 litry wywaru z kurczaka doprowadzi¢ do wrzenia. Doprawié
do smaku i doda¢ mieszanke
4 tyzeczki sosu Worcester ziotowa. Przenie$¢ wszystkie
sktadniki do naczynia ceramicznego
szczypta gatki muszkatotowej i wtozy¢ naczynie w podstawe
wolnowaru. Przykry¢ pokrywka i
1 li$¢ laurowy gotowacé przez ok. 6-8 godzin.
Ostudzi¢ i przetrze¢ zupe, a
2 tyzeczki bazylii nastepnie podgrzac jg w rondlu na

S6l i $wiezo zmielony czarny pieprz

2 tyzki drobno posiekanej natki

pietruszki

Delikatnie podsmazyé boczek w
rondlu, az zacznie puszczaé ttuszcz.
Doda¢ wszystkie pozostate sktadniki
poza natka pietruszki i doprowadzi¢
do wrzenia. Gotowa¢ na wolnym
ogniu przez 2 minuty. Przenie$¢ do
naczynia ceramicznego. Wiozy¢
naczynie ceramiczne w podstawe
wolnowaru, przykry¢ pokrywka.
Gotowac przez ok. 4-8 godzin. Jesli
wymagana jest ptynniejsza
konsystencja, po ostygnieciu zupy
przetrze¢ ja, a nastepnie podgrzaé
w rondlu. Posypa¢ natka pietruszki i
podawac z chrupiaca bagietka.

kuchence. Zagesci¢ maka.

I Potrawy z drobiu

Kurczak z papryka

8 porcji kurczaka

60g masta

60 g maki z przyprawami

4 duze, posiekane cebule
6 marchwi, obranych i

pokrojonych w plasterki

2 wydrazone i posiekane

zielone papryki

3 tyzeczki papryki mielonej
3 tyzeczki puree pomidorowego
1 litr wywaru z kurczaka

S6l i Swiezo zmielony czarny pieprz

www.morphyrichards.com
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Kurczaka umy¢, wytrzeé i osuszy¢,
a nastepnie obtoczy¢ w mace z

przyprawami. Podsmazyé kurczaka
w masle w rondlu, az zarumieni sie
ze wszystkich stron. Doda¢ cebule

oraz marchew i smazy¢, az zmiekna.

Dodac¢ papryke, papryke mielona,
puree pomidorowe i pozostatg
make. Dobrze zamieszac.
Stopniowo dolewa¢ wywar z
kurczaka. Doprowadzi¢ do wrzenia i
doprawié. Przenie$¢ wszystkie
skfadniki do naczynia ceramicznego
i wlozy¢ je w podstawe. Przykry¢
pokrywka i gotowaé przez ok. 4-7
godzin.

8 tyzek octu stodowego/winnego

wrzatku

S6l i Swiezo zmielony czarny pieprz

Kurczak po karaibsku

3 tyzki oleju roslinnego

2 duze, posiekane cebule

4 posiekane gatazki selera
naciowego

3 marchwie pokrojone w
plasterki

500 g grzybéw pokrojonych w
plasterki

2 czerwone papryki,
wydrgzone
i pokrojone w plasterki

8 kawatkéw kurczaka bez
skéry

4009 brzoskwin z puszki
pokrojonych w plasterki

4009 ananasa w kawatkach z
puszki

10 tyzek maki kukurydzianej

3 tyzeczki papryki mielonej

3 tyzeczki SOSU sojowego

3 tyzki sosu Worcester

Cebule, seler naciowy, marchew,
grzyby i papryke podsmazy¢ w
rondlu. Doda¢ kawatki kurczaka i
podsmazy¢, az zarumienig sig ze
wszystkich stron Odsaczyé
brzoskwinie i ananasa, zachowujac
sok, i wrzuci¢ je do rondla. W celu
przyrzadzenia sosu zmiesza¢ make
kukurydziang i papryke mielong z
sosem sojowym, sosem Worcester,
octem i zachowanym sokiem, doda¢
przyprawy i wrzatek oraz cato$¢
przela¢ do rondla. Doprowadzi¢ sos
do wrzenia, caly czas mieszajac.
Przenie$¢ wszystkie sktadniki do
naczynia ceramicznego i wtozy¢
naczynie w podstawe wolnowaru.
Przykry¢ pokrywka i gotowaé przez
ok. 5-7 godzin.

www.morphyrichards.com
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Kurczak w sosie z biatego wina

8 kawatkéw kurczaka bez
skéry

759 masta

2 duze, drobno posiekane
cebule

2509 grzybdéw pokrojonych w

plasterki

3 tyzki maki kukurydzianej
1 litr biatego wina wytrawnego
3 tyzeczki mieszanki ziotowej

S6l i $wiezo zmielony czarny pieprz

2 z6ttka z jaj

9 tyzek bardzo ttustej $mietany

Kawatki kurczaka oraz masto wtozyé
do rondla i podsmazy¢ delikatnie w
celu zatrzymania wszystkich sokéw
wewnatrz. Doda¢ cebule i
podsmazaé, az zmieknie, ale bez
przyrumienienia. Doda¢ grzyby i
gotowaé przez minute na matym
ogniu. Zmiesza¢ make kukurydziang
z niewielkg iloscig wina. Wla¢
pozostate wino do naczynia ze
zmieszang maka kukurydziana,
mieszankag ziotowg i przyprawami.
Doprowadzi¢ do wrzenia, caly czas
mieszajgc do zgestnienia catosci.
Przenie$¢ wszystkie sktadniki do
naczynia ceramicznego, wtozy¢ w
podstawe wolnowaru i przykry¢
pokrywka. Gotowac¢ przez ok. 5-8
godzin. Bezposrednio przed
podaniem ubi¢ razem zéttka i
$mietane. Podczas ubijania doda¢
kilka tyzek goracego sosu, dobrze
wymieszaé. Wla¢ te mieszanke do
naczynia ceramicznego i miesza¢
do momentu zgestnienia sosu.

Potrawka z kurczaka i grzybow

8 éwiartek kurczaka

759 masta

3 tyzki maki
www.morphyrichards.com

o

2 duze, drobno posiekane
cebule
3 gatazki selera naciowego

pokrojone w cienkie plasterki

500 g grzybéw pokrojonych w
cienkie plasterki

2 wyciéniete zabki czosnku

1 litr wywaru z kurczaka

S6l i Swiezo zmielony czarny pieprz

7 tyzek $mietany (wedtug uznania)

Kurczaka obtoczy¢ w mace, wiozyé
do rondla i smazy¢ w masle, az
zeztoci sig ze wszystkich stron.
Doda¢ cebule oraz seler naciowy i
smazy¢ delikatnie, az zmiekna, ale
bez przyrumienienia. Doda¢ grzyby i
czosnek oraz stopniowo dola¢
wywar. Doprowadzi¢ do wrzenia i
doprawi€. Przenie$¢ wszystkie
sktadniki do naczynia ceramicznego
i wtozy¢ naczynie w podstawe
wolnowaru. Przykry¢ wolnowar
pokrywka. Sprawdzi¢, czy kurczak i
warzywa sg zanurzone w wywarze.
Gotowac przez ok. 5-7 godzin.
Przed podaniem wmieszaé
Smietane.

Frykas z indyka

8 porcji indyka

2 duze, drobno posiekane
cebule

759 masta

2259 grzybéw pokrojonych w

plasterki

Mieszanka przypraw buquet garni

Cienki pasek skorki cytrynowej

S6l i Swiezo zmielony czarny pieprz

1 litr wywaru
5 tyzek maki kukurydzianej
9 tyzek mleka
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W rondlu delikatnie podsmazy¢
cebule w masle, az zmigknie, ale
bez przyrumienienia. Pokroi¢ indyka
w kostke i wiézy¢ do rondla. Doda¢
pozostate sktadniki poza mlekiem i
maka kukurydziana, a nastepnie
doprowadzi¢ cato$¢ do wrzenia.

Przenie$¢ wszystkie sktadniki do
naczynia ceramicznego. Wiozy¢é
naczynie ceramiczne w podstawe
wolnowaru. Przykry¢ wolnowar
pokrywka. Gotowac¢ przez ok. 4-6
godzin. Pét godziny przed podaniem
wyja¢ mieszanke przypraw bouquet
garni i skorke cytrynowa. Wia¢
ptynng potrawe do rondla. Zmiesza¢
make kukurydziang z mlekiem i wla¢
do rondla, dobrze zamieszac i
pozostawi¢ do zgegstnienia.

B mieso

Wotowina z Nowej Anglii

1,5 kg wotowiny ekstra

1 mieszanka przypraw buquet

garni

1 1/2 tyzeczki tymianku

1 1/2 tyzeczki ziaren pieprzu czarnego

8 szalotek

4009 marchwi pokrojonej w

plasterki

2009 brukwi pokrojonej w

kosteczke

Wotowine wtozy¢ do rondla i wlaé
zimng wode do zakrycia migsa.
Doda¢ wszystkie pozostate
sktadniki, przykry¢ i doprowadzi¢ do
lekkiego wrzenia. Dobrze doprawi€ i
przenie$¢ wszystkie sktadniki do
naczynia ceramicznego. Witozy¢
naczynie ceramiczne w podstawe
wolnowaru. Przykry¢ wolnowar
pokrywka. Gotowac¢ przez ok. 5-7
godzin. kyzka cedzakowg wyjac
wotowine z wolnowaru i pozostawi¢
do ostygniecia na 10 minut. Na

bazie wywaru mozna przyrzadzi¢
sos. Wotowine pokroi¢ w plastry i
tyzka pola¢ je niewielkg iloscia
wywaru. Podawa¢ z warzywami i
ozdobi¢ $wiezg natka pietruszki.

WAZNE

Kupujac sztuke miesa, nalezy
sprawdzi¢, czy zmiesci sie ona w
naczyniu ceramicznym, tak aby po
przykryciu wodg znajdowata sie 2,5
cm ponizej brzegu naczynia. Sztuka
miesa nie moze wystawaé¢ nad
brzeg naczynia i musi zapewnia¢
wystarczajaco miejsca, aby przykry¢
migso woda. Ksztatt miesa jest
réwnie wazny jak jego waga.

Ragout z wotowiny i nerek

1,5kg  wotowiny gulaszowej

300g nerek

3tyzki  maki

4 duze cebule pokrojone w ¢wiartki
1 litr goracego wywaru wotowego

400 ml czerwonego wina

5tyzek  puree pomidorowego

2 tyzeczki sosu Worcester

2259 pieczarek

Ostrym nozem usuna¢ ttuszcz z
wotowiny i pokroi¢ ja w kostke 2,5
cm. Nerki pokroi¢ w kawatki
wielkosci kesa. Obtoczy¢ wotowine
w mace. Wiozy¢ do rondla z cebula,
wywarem, winem i puree
pomidorowym. Doprowadzi¢ do
lekkiego wrzenia. Doda¢ sos
Worcester i doprawié¢. Przenies¢
wszystkie sktadniki do naczynia
ceramicznego i wlozy¢ naczynie w
podstawe wolnowaru. Przykry¢
wolnowar pokrywka. Gotowaé przez
ok. 5-7 godzin. Godzine przed
podaniem dodac¢ pieczarki. Na bazie
tego przepisu mozna przyrzadzi¢
zapiekane w ciescie z wotowiny i
nerek.

www.morphyrichards.com

o
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Wotowina z curry

Wotowina z papryka

5 tyzek oleju roslinnego 1,5 kg wotowiny gulaszowej

2 duze jabtka nadajgce sie do 759 maki z przyprawami
gotowania, obrane, 4 duze, posiekane cebule
wydrazone i pokrojone w 2 wyciéniete zgbki czosnku
plasterki 759 ttuszczu kuchennego

4 duze, posiekane cebule 1kg pomidoréw

1,5 kg pokrojonej w kostke 1 litr brazowego wywaru

wotowiny gulaszowej

3 tyzeczki papryki mielonej

5tyzeczek  curry w proszku 3 tyzki puree pomidorowego
5 tyzek maki zwyklej 4 liscie laurowe
1 litr wywaru wotowego 3 tyzeczki mieszanki ziofowej

Sél i $wiezo zmielony czarny pieprz

Sél i Swiezo zmielony czarny pieprz

5 tyzek sosu mango chutney

125¢g rodzynek suttariskich

4009 posiekanych pomidoréw z
puszki

2 tyzki soku z cytryny

Jabtka i ceblule podsmazy¢ w
rondlu, az zmiekng. Obtoczy¢ mieso
W mace z przyprawami, wtozy¢ do
rondla i podsmazy¢ do lekkiego
zarumienienia. Wmiesza¢ wywar i
doprowadzi¢ do lekkiego wrzenia.
Dodac¢ pozostate sktadniki i
ponownie doprowadzi¢ do lekkiego
wrzenia. Przenie$¢ wszystkie
skfadniki do naczynia ceramicznego
i wiozy¢ naczynie w podstawe
wolnowaru. Przykry¢ wolnowar
pokrywka. Gotowac przez ok. 4-7
godzin. Na zakonczenie gotowania
moze by¢ wymagane zageszczenie
sosu.

www.morphyrichards.com
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Mi’so pokroi¢ w kostk” i obtoczyg w
mace z przyprawami. Cebul” i
czosnek podsma‘y¢ w rondlu, a"
zmi'’kna, a nast’pnie dodag mi'so i
podsma‘ac dalej, a” mi'so lekko si
przyrumieni. Pomidory obrag ze
skorki i drobno posiekag, dodag do
mi’sa wraz z wywarem, puree
pomidorowym (wymieszanym z
papryka), liEciami laurowymi i
mieszanka zio[Jowa. Doprawi¢ do
smaku i doprowadzi¢ do lekkiego
wrzenia. PrzenieEg wszystkie
sk[Tadniki do naczynia
ceramicznego i wllo'y¢ je w
podstaw’. Przykry¢ pokrywka.
Gotowag przez ok. 5-8 godzin.
Przed podaniem wyjag liEcie
laurowe i w razie potrzeby

zag'Ecic sos.



Cebule delikatnie podsmazy¢ w
rondlu na oleju, az zmieknie. Dodaé
wotowine i przyrumieni¢ ze
wszystkich stron. Doda¢ wszystkie
pozostate sktadniki poza natka
pietruszki i doprowadzi¢ do lekkiego
wrzenia. Przenie$¢ wszystkie
skfadniki do naczynia ceramicznego
i wiozy¢ naczynie w podstawe
wolnowaru. Przykry¢ wolnowar
pokrywka. Gotowac¢ przez ok. 4-8
godzin. Przed podaniem wyjac¢ liscie
laurowe i posypa¢ natkg pietruszki.

Gulasz po wegiersku

1kg pokrojonej w kostke

wotowiny gulaszowej

7549 maki z przyprawami

5 tyzek oleju roslinnego

2 duze, drobno posiekane
cebule
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Wotowina w czerwonym winie 1 wydragzona i posiekana
Zielona papryka
31lyzki  oleju
2 obrane i posiekane
2 duze, posiekane cebule
marchwie
1,5kg  pokrojonej w kostke wotowiny
2 posiekane gatazki selera
gulaszowej
naciowego
16 czarnych oliwek
3 tyzeczki papryki mielonej
2 wycisniete zabki czosnku (wedtug
5 tyzek puree pomidorowego
uznania)
Szczypta startej gatki muszkatotowej
10 pomidordw, obranych,
5 tyzeczek mieszanki ziotowej
wydrgzonych
S6l i $wiezo zmielony czarny pieprz
i grubo posiekanych
400 ml wywaru wotowego
800g  grzybow
4009 grubo posiekanych
1 litr czerwonego wina wytrawnego
pomidoréw z puszki
S6l i Swiezo zmielony czarny pieprz
400 ml czerwonego wina (wedtug
2 liscie laurowe
uznania)
Swiezo posiekana natka pietruszki
5 tyzeczek sosu Worcester

Mieso obtoczy¢ w mace z
przyprawami. Rozgrzac olej w
rondlu i podsmazy¢ cebule,
papryke, marchew i seler naciowy;,
az zmiekna. Dodaé mieso i
podsmazy¢ do zarumienienia.
Doda¢ papryke mielona, puree
pomidorowe, gatke muszkatotowa,
mieszanke ziotowg oraz przyprawy i
gotowaé przez kolejne dwie minuty.
Doda¢ wywar, pomidory, czerwone
wino i sos Worcester. Doprowadzi¢
do lekkiego wrzenia. Przenies¢
wszystkie sktadniki do naczynia
ceramicznego i wlozy¢ naczynie w
podstawe wolnowaru. Przykry¢
wolnowar pokrywka. Gotowaé przez
ok. 5-7 godzin.

www.morphyrichards.com

o
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Chilli con carne

Sos bolonski

3 tyzki oleju roslinnego 1kg mielonej wotowiny
2 duze, posiekane cebule 2 duze, drobno posiekane
4 wycisniete zabki czosnku cebule
1 wydrgzona i posiekana 4 gafazki selera naciowego
Zielona pokrojone w cienkie plasterki
papryka 2 wycisniete zabki czosnku
1kg mielonej wotowiny 5 tyzek puree pomidorowego
2x400g posiekanych pomidoréw z 3 tyzki maki
puszki 2x400g pomidoréw z puszki
3 tyzeczki chilli w proszku wraz z sokiem
3 tyzki maki 400 ml wywaru wotowego
3 tyzeczki bragzowego cukru 200 g grzybdéw pokrojonych w
7 tyzek puree pomidorowego plasterki
S6l i $wiezo zmielony czarny pieprz 11tyzeczka  mieszanki ziotowej

2x400g osuszonej czerwone;j fasoli

nerkowej z puszki

Cebule, czosnek i papryke
podsmazy¢ w rondlu, az zmigkna.
Doda¢ mielong wotowine i
podsmazy¢ do lekkiego
przyrumienienia. Zmieszac chilli w
proszku, make, brazowy cukier i
puree pomidorowe. Wmieszaé
pomidory, paste z chilli i przyprawy.
Przenie$¢ wszystkie sktadniki do
naczynia ceramicznego i wiozy¢
naczynie w podstawe wolnowaru.
Przykry¢ wolnowar pokrywka.
Gotowac przez ok. 3-7 godzin.
Godzine przed dodaniem dodac¢
fasole nerkowa. Podawac¢ z
gotowanym ryzem lub pieczonymi
ziemniakami.

www.morphyrichards.com
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Sél i Swiezo zmielony czarny pieprz

Mielone migso delikatnie
przyrumieni¢ w rondlu bez
dodawania ttuszczu ani oleju. Gdy
migso zacznie puszczaé ttuszcz,
doda¢ cebule, seler naciowy i
czosnek. Smazy¢ przez pare minut,
a nastepnie doda¢ puree
pomidorowe. Zmiesza¢ cze$¢ soku
pomidorowego z maka, aby uzyskac
ptynny krem. Doda¢ do migsa wraz
z pozostatymi pomidorami oraz
sokiem i doprowadzi¢ do wrzenia,
caly czas mieszajgc az do
zgestnienia. Dodaé pozostate
sktadniki i doktadnie wymieszac.
Przenie$¢ wszystkie sktadniki do
naczynia ceramicznego i wiozy¢
naczynie w podstawe wolnowaru.
Przykry¢ wolnowar pokrywka.
Gotowac przez ok. 3-8 godzin.
(Uwaga: Na goérze potrawy moze
pojawi¢ sie delikatna skorupka z
brazowego migsa. Szybko zniknie,
gdy wmiesza sie jg w sos).
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Gulasz wieprzowy

3 tyzki oleju

2 drobno posiekane cebule
7 tyzek maki

2 tyzeczki papryki mielonej

Sél i $wiezo zmielony czarny pieprz

1,5 kg wieprzowiny gulaszowej
pokrojonej w kostke

2 czerwone papryki, wydrazone
i pokrojone w kostke

11yzeczka  oregano

5 tyzek puree pomidorowego

1 litr wywaru

2 kartoniki kwasnej Smietany

lub jogurtu

Cebule delikatnie podsmazy¢ w
rondlu na oleju, az zmieknie.
Zmieszac ze soba make, papryke
mielona, sol i pieprz. Wieprzowine
obtoczy¢ w mace z przyprawami i
witozy¢ do rondla, a nastepnie
przyrumieni¢ ze wszystkich stron.
Doda¢ czerwong papryke, oregano,
puree i wywar. Doprowadzi¢ do
wrzenia, caty czas mieszajac do
zgestnienia catosci. Przeniesé
wszystkie sktadniki do naczynia
ceramicznego i wlozy¢ naczynie w
podstawe wolnowaru. Przykry¢
wolnowar pokrywka i gotowac przez
ok. 4-8 godzin. Bezposrednio przed
podaniem wmiesza¢ do gulaszu
$mietane lub jogurt.

Orientalna wieprzowina z miodem

1kg filetow wieprzowych

6 tyzek maki kukurydzianej z
przyprawami

6 tyzek oleju kukurydzianego

1 duza, posiekana cebula

2 wycisnigte zabki czosnku

2 wydrgzone i posiekane

zielone papryki

2x400g ananasa w kawatkach
(sok zachowacd)

8 grzybéw pokrojonych w
plasterki

6 dojrzatych pomidoréw
pokrojonych w ¢wiartki

Sos

1 litr wywaru z kurczaka

5 tyzek miodu

3 tyzki SOSU sojowego

5 tyzek maki kukurydzianej

Sok z ananasa (zachowany wcze$niej)

Wieprzowing pokroi¢ w kostke i
obtoczy¢ w mace kukurydzianej z
przyprawami. Rozgrza¢ olej w
rondlu i podsmazyé czosnek oraz
cebule. Doda¢ wieprzowine i
delikatnie podsmazy¢, az lekko
przyrumieni sie ze wszystkich stron.
Zmniejszy¢ temperature i dodaé
pieprz, ananasa, grzyby i pomidory,
a nastepnie pozostawi¢ na
niewielkim ogniu podczas
przyrzadzania sosu. Aby zrobi¢ sos,
wymieszac ze sobg wywar z
kurczaka, miod i sos sojowy.
Zmiesza¢ make kukurydziang z
sokiem z ananasa i doda¢ do
wczesniej przygotowanej mieszanki.
Wilaé sos do rondla i doprowadzi¢
do wrzenia, caly czas mieszajac.
Przenie$¢ wszystkie sktadniki do
naczynia ceramicznego, wtozy¢
naczynie w podstawe wolnowaru i
przykry¢ pokrywka. Gotowac przez
ok. 5-8 godzin. Podawac z ryzem i
$wiezymi zielonymi warzywami.

www.morphyrichards.com

o



48730MEE DigitalSlowCooker 20/3/07 16:00$age 174

Wieprzowina z ananasaem i curry

WAZNE
Kupujac sztuke miesa, nalezy
sprawdzi¢, czy zmiesci sie ona w

2 kg chudej wieprzowiny naczyniu ceramicznym. Powinna
ona wej$¢ do naczynia
pokrojonej w kostke ceramicznego na tyle, aby po
przykryciu woda znajdowata sie 2,5
100 g maki cm ponizej brzegu naczynia. Sztuka
miesa nie moze wystawaé nad
2 tyzeczki soli brzeg naczynia i musi zapewnia¢
wystarczajaco miejsca, aby przykry¢
3 tyzki oleju migso woda. Ksztatt miesa jest
réwnie wazny jak jego waga.
2 duze, posiekane cebule
Potrawka irlandzka
3 tyzeczki curry w proszku
2 tyzeczki papryki mielonej 8 kotlety jagniece
1 litr wywaru z kurczaka 4 cebule pokrojone w plasterki
3 tyzki sosu mango chutney 3 tyzeczki mieszanki ziofowej
3 tyzeczki sosu Worcester 2 duze pasternaki
4009 ananasa w kostkach 1kg marchwi pokrojonej w grube
z puszki (z sokiem) plasterki
4 liscie laurowe 1,5 kg ziemniakéw pokrojonych w
Ewiartki
Wieprzowine obtoczy¢é w mace i soli.
W rondlu rozgrzac¢ olej i przyrumieni¢ 1 litr goracego wywaru
mieso. Doda¢ cebule i podsmazy¢,
az zmigknie. Wmiesza¢ curry w warzywnego
proszku i papryke mielona. Dobrze
zamieszac i gotowac przez kilka 3 pory pokrojone w plasterki
minut. Doda¢ pozostate sktadniki,
doprowadzi¢ do lekkiego wrzenia i
przenie$¢ do naczynia Z kotletéw usuna¢ nadmiar ttuszczu
ceramicznego. Wiozyé naczynie i wtozy¢ je z cebulg do rondla.
ceramiczne w podstawe wolnowaru i Przyrumieni¢ kotlety po obu
gotowac przez ok. 4-7 godzin. Przed stronach. Posypa¢ mieszankg
podaniem wyja¢ liscie laurowe. ziotowa. Doda¢ pasternaki,
marchew, ziemniaki, por i zala¢
Szynka gotowana wywarem. Doprowadzi¢ do lekkiego
Szynka wedzona o wadze do 1,5 kg wrzenia. Przenie$¢ wszystkie
sktadniki do naczynia ceramicznego
Whozy¢ szynke do rondla, wla¢ zimng i wtozy¢ naczynie w podstawe
wode do zakrycia migsa, wolnowaru. Przykry¢ wolnowar
doprowadzi¢ do wrzenia, wyjac¢ pokrywka. Gotowac przez ok. 5-8
migso z wody i optuka¢. Wtozy¢ godzin.
szynke do naczynia ceramicznego i
wla¢ wrzatek do zakrycia miesa.
Whtozy¢ naczynie ceramiczne w
podstawe wolnowaru i przykryé
pokrywka. Gotowac¢ przez ok. 5-7
godzin. Odcedzi¢ i lekko ostudzi¢, a
nastepnie zdja¢ skoére. Pozostawi¢
do ostygniecia. Owina¢ ciasno folig
kuchenna. Wtozy¢ do lodéwki i
pozostawi¢ do mocnego
schtodzenia. Przed podaniem pokry¢
gruba warstwa opieczonej butki
tartej.
www.morphyrichards.com
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Jagniecina z soczewica

Potrawka z paréwek

800 g marchwi pokrojonej w 3 tyzki oleju
plasterki 1,5 kg paréwek

2259 pasternakéw pokrojonych w 2 duze, drobno posiekane
plasterki cebule

2 wycisnigte zabki czosnku 4 marchwie pokrojone w

2 liscie laurowe cienkie plasterki

2509 soczewicy pomaranczowej, 2 pory pokrojone w plasterki
moczonej przez godzine 5 tyzek maki

Sél i Swiezo zmielony czarny pieprz 1 litr wywaru wotowego

400 ml czerwonego wina 5 tyzek sosu chutney

1,5 kg pokrojonej w kostke giczy 3 tyzki sosu Worcester
jagniecej bez kosci Sél i Swiezo zmielony czarny pieprz

4 tyzki SOSU sojowego W rondlu na oleju szybko

przyrumieni¢ paréwki ze wszystkich
3009 pieczarek stron. Doda¢ cebule, marchew oraz

Gatazki natki pietruszki do ozdobienia

Marchew, pasternak, czosnek, liscie
laurowe i odsaczong soczewice
wiozy¢ do naczynia ceramicznego
oraz doprawi¢ solg i pieprzem.
Dola¢ wino po uprzednim
doprowadzeniu go do lekkiego
wrzenia w rondlu. Pedzelkiem
posmarowac mieso ze wszystkich
stron sosem sojowym oraz posypaé
solg i pieprzem. Potozy¢ na
warzywach. Wtozy¢ naczynie
ceramiczne w podstawe wolnowaru
i zatozy¢ pokrywke. Gotowac przez
ok. 6-8 godzin. Na ostatnie 30
minut doda¢ grzyby. Wyja¢ liscie
laurowe. Ozdobi¢ natka pietruszki i
podaé z chrupigca zielong suréwka.

por i delikatnie podsmaza¢, az
zmiekna, ale bez przyrumienienia.
Wmiesza¢ make i gotowac na
matym ogniu, az olej sie wchtonie.
Stopniowo doda¢ wywar i
doprowadzi¢ do wrzenia, caly czas
mieszajgc do zgestnienia catosci.
Wmiesza¢ sos chutney, sos
Worcester i przyprawy. Przenie$¢
wszystkie sktadniki do naczynia
ceramicznego i wlozy¢ naczynie w
podstawe wolnowaru. Przykry¢
pokrywka i gotowaé przez ok. 5-8
godzin. Jesli paréwki zawierajg duzo
tluszczu, jego nadmiar mozna
usunaé z powierzchni gotowej
potrawy papierem kuchennym.

www.morphyrichards.com
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Wegetarianska potrawa z curry Wysmarowaé mastem wnetrze
naczynia ceramicznego. Doda¢
wszystkie sktadniki i zamieszac.

5 tyzek oleju do gotowania Witozy¢ naczynie ceramiczne w
podstawe wolnowaru i przykry¢

4 duze, posiekane cebule pokrywka. Gotowac przez ok. 3-4
godziny.

2 wycisnigte zgbki czosnku

Kompot z suszonych owocow

5tyzeczek  curry w proszku

600 g soczewicy 500 g réznych suszonych owocéw,

2 litry biatego bulionu np. jabtek, sliwek, gruszek,

3 tyzeczki soku z cytryny moreli i brzoskwin

Sél i $wiezo zmielony pieprz 60 g rodzynek suttarskich

4 pokrojone w kostke 60 g rodzynek zwyktych

marchwie 359 ptatkéw migdatowych
2 obrane, wydrazone 5 tyzek drobnego cukru
i posiekane jabtka 1 litr wody

1259 rodzynek suttariskich 5 tyzek likieru Cointreau
Olej rozgrza¢ w rondlu. Lekko Umiesci¢ w naczyniu ceramicznym
podsmazy¢ cebule, marchew i wszystkie sktadniki poza likierem
czosnek. Dodaé curry w proszku. Cointreau. Poniewaz kawatki jabtek
Gotowac¢ delikatnie przez minute. zwykle wyptywajg na powierzchnie i
Wmiesza¢ bulion, sok z cytryny, sél, odbarwiaja sie, najlepiej utozy¢ je na
pieprz i soczewice. Doprowadzi¢ do dnie. Gotowaé przez ok. 5-7 godzin.
wrzenia i gotowac przez 3 minuty. Przenie$¢ owoce do docelowego
Przenie$¢ wszystkie sktadniki do naczynia i pozostawi¢ do
naczynia ceramicznego i wiozy¢ ostygniecia. Przed wtozeniem
naczynie w podstawe wolnowaru. owocéw do naczynia z rznietego
Wmieszac jabtka i rodzynki szkfa nalezy je ostudzi¢. Wmieszaé
suttanskie. Przykry¢é wolnowar likier Cointreau
pokrywka. Gotowac¢ przez ok. 5-8 i podawac¢ na zimno.

godzin. Pilnowa¢, aby podczas
gotowania warzywa byty zanurzone

w wywarze. B Tabela do przeliczania
wag/objetosci
I Desery
g -> oz
Budyn ryzowy
5 0.2
10 0.35
409 masta 100 3.5
500 17.6
150 g ryzu budyniowego 1000 (1 kg) 35
150 g cukru ml - floz
50 1.7
11/2 litra mleka 100 3.4
200 7
Szczypta gatki muszkatotowej 500 17
1000 (1 litr) 34
www.morphyrichards.com
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I Czyszczenie wolnowaru

Naczynie ceramiczne mozna my¢é w
zmywarce lub recznie w gorgcej
wodzie z mydtem. Nie stosuj
Sciernych $rodkéw czyszczacych.

Szklang pokrywke umyj gabka lub
Sciereczkg do naczyn w goracej
wodzie z mydtem. Dobrze jg
wyptucz i doktadnie osusz.

OSTRZEZENIE: Nie zanurzaj
elektronicznej podstawy w
wodzie ani zadnej innej cieczy.

Podstawe mozna wytrze¢. W tym
celu odfacz podstawe od zrédta
zasilania. Wytrzyj ja delikatnie
Sciereczka do naczyn.

Dbaj o to, aby wtyczka i potaczenia
elektryczne byly zawsze suche.

B Infolinia

Jezeli wystgpig jakiekolwiek
trudnoséci z obstuga lub
uzytkowaniem urzadzenia, prosimy
bez wahania dzwoni¢ na numer
infolinii. Z pewnoscia bedziemy
mogli stuzy¢ bardziej kompetentng
pomoca niz sklep, w ktérym
kupilicie Panstwo nasz produkt.

Przed wybraniem numeru telefonu
prosimy przygotowaé nastepujace
informacje i przekaza¢ je naszym
specjalistom, ktérzy beda mogli
kompetentnie odpowiedzie¢ na
zadawane przez Panstwa pytania:

Nazwa produktu
Model produktu i numer seryjny

podane na spodzie urzadzenia

WOJA DWULETNIA
GWARANCJA

Zachowaj paragon ze sklepu jako
dowdd zakupu. Aby méc skorzystaé
z niego w przysztosci, przymocuj
swdj paragon do tylnej oktadki tej
instrukcji za pomoca zszywacza.

Jesli powod wystgpienia wady
urzadzenia jest inny niz podane
ponizej (1-6), zostanie ono
naprawione lub wymienione oraz
odestane w ciggu 7 dni roboczych.

Jesli z jakiego$ powodu urzgdzenie
zostanie wymienione w ciggu 2 lat
gwarancji, gwarancja nowego

urzadzenia bedzie liczona od
momentu nabycia oryginalnego
produktu. Dlatego tez nalezy
zachowa¢ oryginalny paragon lub
fakture z umieszczong data zakupu
urzadzenia.

Aby dwuletnia gwarancja
obowigzywata, urzadzenie musi by¢
uzytkowane zgodnie z instrukcja
eksploatacji wydang przez
producenta. Na przyktad niektére
urzadzenia musza by¢ regularnie
odkamieniane, a filtry nalezy
utrzymywac w czystosci wedtug
zalecen producenta.

Morphy Richards nie dokona
naprawy ani wymiany urzadzenia w
ramach gwarancji jesli:

Wada zostata spowodowana lub jest
zwigzana z przypadkowa,
niewtasciwg lub niezgodng z
zaleceniami producenta
eksploatacjg urzagdzenia lub jest
wynikiem skokéw napiecia czy tez
niewtasciwego transportu.

Urzadzenie zostato podtaczone do
Zrédta zasilana o innym napieciu niz
oznaczono na urzadzeniu.

Dokonano préb naprawy urzadzenia
przez osoby niewykwalifikowane,
nienalezace do personelu
serwisowego firmy Morphy Richards
(lub autoryzowanego sprzedawcy
urzadzenia).

Urzadzenie byto przedmiotem
wypozyczania lub byto uzytkowane
w celach innych niz przewidziane w
gospodarstwie domowym.

Firma Morphy Richards nie
wykonuje zadnych czynnosci
serwisowych w ramach niniejszej
gwarancji.

Gwarancja nie obejmuje elementéw
eksploatacyjnych, np. workéw,
filtréw czy szklanych karafek.

Niniejsza gwarancja nie nadaje
zadnych praw innych niz te wyraznie
okreslone powyzej oraz nie pokrywa
roszczen zwigzanych ze stratami lub
uszkodzeniami wynikajacymi z
eksploatacji urzgdzenia. Niniejsza
gwarancja stanowi dodatkowa
korzy$¢ i nie narusza praw
konsumenckich uzytkownika.

www.morphyrichards.com

o



48730MEE DigitalSlowCooker

20/3/07 16:00 age 178

M Bawa HoBas gonrosapka

— Bce J1yywee ansa Bac...

Be3sonacHocTb npexxae Bcero
He norpyxainTte noactasky B BO4Y
WK APYryI0 XWAKOCTb.

He poTparmsanTech Ao ropA4mnx
noBepxHocTen. Vicnone3yiTte
TEPMOCTOWKME NepyaTKn Unn Kycok
TKaHW A1A CHATWA KPbILLKA U
NepeHOCKM ropAYUX EMKOCTEN.
Monb3yiTech TONbKO py4ykamm n
pyKoATKaMu.

MEPBI
NMPEJOCTOPO)XXHOCTU

Mpwn ucnonb3osaHnun Mo6oOro
anekTponpubopa Heo6xoaMMo
cobnoaaTb OCHOBHbIE Npasuna
6e3onacHocTu.

Bo-nepBblix, HenpasuibHOE
MCMONb30BaHMe MOXET MOBMeYb
TpaBMy Wnu CMepTb, @, BO-BTOPbIX,
MPUBECTU K NOBPEXAEHWNIO
ycTpovicTBa. Mepbl 6e30onacHoOCTH B
AaHHOM pyKOBOACTBE
noapasaenaAlTcA Ha cnegylowme
[ABe KaTeropuu:

NMPEOYNPEXOEHUE: OnacHocTb
nony4eHuA TpaBmbi!

BAXHO: OnacHocTb noBpexaeHus
ycTpovicTeal

Kpome aToro, Mbl Jaem crieaytowime
O4Y€Hb BaXKHbIE COBETHI MO Mepam
6e3onacHocTy.

B mynas 6esonacHocTsb

He poTparusainTech oo kopnyca
“ponrosapkun” BO BpemA paboTsl,
noKa oHa He ocTbiHeT. He
AoTparmBanTeCh A0 rOPAYNX
noBepxHocTen. Vicnonb3yiTte
TEPMOCTOWKME NepyaTKu Unn Kycok
TKaHW ANA CHATWA KPbILKN 1
NepeHOCKN ropAYMX eMKOCTen
(BO3MOXEH BbIXOA, ropAYero napa).

Bo n3bexaHue noxapa, nopaxeHus
3MEKTPUHECKVM TOKOM U1 MOSTy4eHUs
TPaBMbl HE MOTPy>XanTe BUMKY,
NPOBOA UMY Camo YCTPOICTBO B
BOAY UMW Apyrue XUAKOCTU.

www.morphyrichards.com

OTcoeauHANTe Npubop oT ceTu
NUTaHWA, Korga OH He
MCMONb3yeTCA, UMK Koraa Bbl
HageBsaeTe Unm CHUMaeTe
npucnocobnexnn, a Takxe nepea
OYNCTKOMN.

He ucnonb3ynte npubop ¢
noBpPeXAeHHbIM NPOBOAOM MU
BUWJIKOI, €Cnn Npubop HencnpaseH,
a Tak e ecnv OH ynan unu 6bin
Kakum nnbo o6pa3om NoBpeXAeH.
CaxuTecb ¢ komnaHuen Morphy
Richards ana nonyyeHua
KOHCynbTauuu, NpoBEPKW, peMoHTa
1 HaCTPOWKK npubopa.

He BKntovaiiTe anekTpoKacTpionto
€CNny Kepammyeckan emMmKoCTb MycTa.

Hukoraa He rotoBbTe
HernocpeacTBEHHO BHYTPY
noactaBku. Vicnonb3yinTte
KepaMmnyecKyto KacTpronio.

PasmeLjeHune

He nonb3yiiTecb Nnpubopom BHE
NnomeLLeHUI.

Mpubop pomxeH 6bITb HEAOCTYMNEH
AnA peTen.

Mpu ncnonb3oBaHUM yCTPOMCTBA He
CTaBbTe ero HemoCpeaCcTBEHHO NoOA
bycheToM, nockonbKy npu pabote
BblAeNAETCA 6ONbLLIOe KONMMYeCTBO
napa. He HaknoHAawWTech Hag,
“ponroBapkon” Bo BpemA ee
paboThbl.

CeTeBoOW nNpoBoa

CeTeBol NpoBoA, AOKEH 6bITh
NoaKNoYeH K poseTke 6e3
HaTAXeHUA.

He ponyckanTe, 4To6bl NpoBOA
NUTaHWA cBUCaN C Kpaa cTona unm
paboyero mecTa, unu Kacanca
ropAYMNX NOBEPXHOCTEN, B T.4.
“ponrosapku’

Cnepute 3a Tem, 4TO6bI NPOBOA HE
NpoXoAnn Yepes OTKpbIToe
NpOCTPaHCTBO, T. €. OT
HM3KOPACMONOXEHHOW PO3ETKMN K
crony.
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Hetn

Hukorga He no3sonanTe oeTAM
nonb30BaTbCA 3TUM YCTPOWCTBOM.
O6bACHUTE AETAM, YTO KYXHA —
Hebe3onacHoe mMecTo.
Mpepynpeaute nx o ToM, 4TO
OonacHO NblTaTbCA AOTPOHYTbCA A0
npeamMeToB, KOTOPbIE UM MIOX0
BWAHbI UM KOTOPbIE UM TpoOraTb
NpocTo He cnepyeT.

YT06bI ManeHbKne AeTu He urpanm
C NprBOpPOM, OHN AOMXKHbI
HaxoAUTbCA MO NPUCMOTPOM
B3pOCHbIX.

Apyrve mepbi
npeAoCTOPOXXHOCTHU

Vcnonb3yinTe Tonbko
pekoMeHAoBaHHble KoMnaHuen
Morphy Richards Hacaaku u
npucnocobnexua. HecobniogeHne
[aHHOrO YCNOBUA MOXEeT NPUBecTU
K noxapy, NopaxeHuio

QNIEeKTPUYECKUM TOKOM U TpasBme.

CobniopanTte ocobyio
OCTOPOXHOCTb MPU NEPeMeLLEHUN
napoBapKu C ropAYen NuLLen,
BO,E[OVI nnn apyrumum >XMAKOCTAMU
BHYTpW.

[pu OTKPbITUN KPbILKW NOAHUMUTE
ee “Ha cebA’; oAHOBPEMEHHO
HaKNoHMB “OT cebA’

He ncnonb3ayiiTe “ponrosapky” B
MWKPOBOSTHOBOW NeYun Unu Apyrux
HarpeBaTenbHbIX npubopax.

He ocTtaBnAnTe ycTponcTeo Ha
ra3oBOWN/3MIEKTPUYECKON NANTE Unm
PAAOM C Hel, a Takxe BHYTpU
ropAyero AyxoBoro wwkacda.

3anpetlyaeTcA UCNonb3oBaTh
YCTPOWCTBO HE MO Ha3HaAYEHWIO.

He ocTtaBnanTe anektponpubop
BK/OYEHHBIM B PO3ETKY, €Cnu Bbl
MM He Monb3yeTech.

He BkntoyainTe ycTponcTeo, ecnu
OHO NMepPEeBEPHYTO UMK NEXHUT Ha
60KYy.

CTeknAHHAA KpblwKa U
KepaMuyeckana eMKOCTb XpynKue.
O6pallantecb C 0OCTOPOXHOCTBIO.

Mepen norpy>keHnem B Boay pavte
OCTbITb KPbILLKE 1 KacTptone.

He vcnonb3yinTe KacTpionio n
CTEKIIAHHYIO KPbILLKY, €CIN OHW
pasbuTbl NN MNOKPbLITbI TPELUMHAMU.

[aHHbIn npubop He NpeaHasHa4eH
[ANA UCMONb30BaHNA AEeTbMU UMK
NOAbMU C PUNYECKUMN,
CEHCOPHBIMM UM YMCTBEHHBIMU
HefocTaTkamu, Unu NioabMU C
HeoCTaTOYHbIM OMbITOM UMK
3HaHVAMK 6e3 NOCTOPOHHEN
MOMOLLW UMK NOA NPUCMOTPOM
nvua, OTBETCTBEHHOIO 3a
6e30nacHOCTb, BO BpeMA
1ncnonbL3oBaHuA npubopa.

dnekTpoTexHn4eckue
TpeboBaHUsA

Y6eautechb B TOM, YTO HanpAXxeHue
Ha Tabnuyke ¢ NacnopTHLIMU
AaHHbIMK Npubopa cooTBETCTBYET
HanpAXeHUIO B 3NEKTPUHECKON
ceTu B Ballem Aome. ITO AOMKHO
6bITb HANPAXKEHNE NEPEMEHHOIO
ToKa.

Ecnv BunKa ceteBoro nposoaa
npuéopa He NOAXOANT K AOMALLHUM
3MEKTPUHECKUM PO3ETKAM,
HeobX0AMMO ee 3aMEHWUTb BUITKOW
COOTBETCTBYIOLEero obpasua.

Mpeaynpexaexue: NMocne
yAaneHwua co LWHypa NuTaHuA
NOBPEXAEHHOM WTencenbHON
BUJIKK, ee Heob6xoaumo
YHUYTOXUTb, MOCKONbKY BUNKa C
OrofieHHbIM NPOBOAOM
npeacTaBniAeT onacHoOCTb B
cny4ae ee NOAKIIOYEHUA K
HaxoAALleicA nop, HanpAXxeHnem
posetke.

Mpu HeobxoaMMOCTM 3aMeHbI
npepoxpaHuTenA B BUIKe Ha 13 A
cnepyeT yCTaHOBUTb
npenoxpanuTens BS1362 Ha 3 A.

NPEAYNPEXAEHUE: NaHHoe
YCTPOMNCTBO AOMKHO 6bITb
3a3emJieHo.

www.morphyrichards.com
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I CocrasHbie yacTu I

@ CreknaHHanA Kpblka

© Kepamudeckan kacTptona

© Moacraska

@ MynbT ynpaenexva

© VHavkaTop BKOYEHUA

© Bbikniouarernb nuTaHua

@ KHorka ycTaHoBKU Taiimepa

© XK ancnneit

© KHorika yBennieHua BpemeHu
NPUrOTOBJIEHNA

@ KHorka yMeHbLUEHWA BpeMeHu
NPUrOTOBIIEHNA

@ Pyukn

BmecTumocTb

6.5-nuTpoBan uidposan
«[onrosapka» umeet
MaKCMManbHyo paboyyto eMKoCTb
4.5 nuTpa.

lNepea ncnonb3oBaHnem
ynchpoBo “Aonrosapku’
u ee nepBoe
ucnosnb3oBaHue

b=
Keep Warm

YCTPONCTBO BKIOYEHO, U

oTobparkaeTcA BpemA

NPUrOTOBIEHNA MULLM
M0 YMOJTYaHWIO.

Ypanute Bce HaKnemnkn n Apnbiku
¢ npubopa.

BbImMoOWiTE KEpaMnyecKyto KacTpronto
N CTEKNAHHYIO KPbILLKY TENSION
BOZOW C MbISTIOM, UCMOMNb3YA ry6Ky
WM TKaHb ANA MbITbA, CMONOCHUTE
1 BbiCyLIMTE.

MpenynpexaeHue: He
norpy>aunTe “Aonrosapky” B
BopAy.

O6paTtute BHMMaHue!

Bo BpemsA nepBoro ncrnonb3oBaHuA
Bbl MOXETE NOo4yBCTBOBATL Cnabbilii
3anax oT BbIrOpPaHWA BeLecTs,
OCTaBLUKXCA NOCNEe U3roTOBIIEHNA
npubopa. ATo HopmanbsHoe
ABMEHME, 1 OHO NPOVAET Yepes
HECKOMbKO LIMKIOB dKCnyaTaumu.

D ©
PN

Keep Warm

YCTPONCTBO OCyLUeCTBNAET

npouecc npuroToBsieHNA U

A0 NMONHOro NpUroToBieHNA

ocTanocb 2 4aca 30 MUHYT.

www.morphyrichards.com

B UncTpykumm no

TNMPUMEeHEeHUo

YcTaHoBUTe nofcTasky @ Ha
CYXYI0, POBHYIO, TEMNOCTONKYIO
NOBEPXHOCTb, BAANIN OT Kpaes
paboyei noBepxHocTu. He
nonb3yTecb NPUGOPOM Ha nony.

MomecTute coctasnatowme 6noga
B Kepamuyeckyio KacTpionio @, u
nocTaBbTe KaCTPIOMo Ha
noacTaBKy. 3aKponTe CTeKNAHHON
KpbILWKOW. Ecnu Bbl xoTUTE
npeABapuTENbHO MPUFOTOBUTL UK
noaXapuTb NULLy nepeq,
NPUroToBNEHNEM B “A0NTroBapke’,
chenaiite 310 Ha ckoBopoge. He
nblTanTeCb NOAXaPUTb NULLY B
aneKTpoKacTptone.

BcTaBbTe BUMKY 3/1eKTPOKACTPONN
B PO3€TKY CETEBOro NMUTaHUA.

BbICTPbIN CTapT

Korga ycTporcTBO BKIOUMTCA,
3aropuTCcA KpacHbI cBeToamon, a
Ha 3KpaHe NoABATCA LUMdpbl
«06:00» — BpemsA NpUroToBneHNnsa no
YMOM4aHmio.

Ecnwu cornacHo peuenTty BpemA
NpUroTOBNEHWA coCTaBnAeT 6
yacos, npocto Haxxmute O/, n
NpoLECcC NPUroTOBNIEHUA HAYHETCA.
3aroputcA 3eneHbIn cBeTOANOA,
nokasblBas, 4To HavasncAa npouecc
NPUrOTOBIIEHMA.

Bo Bpemsa npouecca npuroToBneHua
pavcnnen bynet oTCYNTbIBaTb BPeMA
NMOMMWHYTHO, NOKas3biBaA BPeEMA,
ocTaBLUeecA A0 roToBHOCTU. Ha
oucnnee nossutcA cnoso ‘WARM,
nokasblBas, 4TO npouecc
NPUroTOBIIEHNA NPEKPATUNCA, U
YCTPOWCTBO HAXOAUTCA B pexXume
noaAep>xaHunAa Tenna.

D (' d
e

Keep Warm

YCTpOWCTBO 3aBEpLUnIIO
NPUroTOBIIEHWE NULLK U
HaxoauTCA B pexxume
nogaep>kaHuA Tenna.
Bniopo rotoso.
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MoxanyicTa, ycTaHaBnMBanTe
pekomMeHAoBaHHOEe BpemaA
NPUroTOBNEHNA NPOAYKTOB,
yKasaHHoe B peLienTax.

Kak BbICTaBnATh BpemsA
MPUroToBsIeHNA

Ecnwu cornacHo peuenTty BpemA
NPUrOTOBIIEHNA UHOE, BbIMOMHUTE
3TN JeNCTBUA ANA PerynmpoBKn
BPEMEHW NpUroToBneHnA 6ntof.

O6paTuTte BHMMaHue:
BpemA npurotoBneHmA MoXHO
BbICTaBUTb Mexay 4 1 12 yacamu.

HaxxmuTe KHOMKy ycTaHOBKM
(3aropATcA undpsl).

HaxxumaiTe KHOMKY +, 4TO6bI
YBENNYMTb BPEeMA NPUroTOB/IEHNA B
yacax, Unu KHOmMKy -, 4To6bl
YMEHbLWMNTb BPEMA NPUrOTOBEHMA,
noka Ha dKpaHe He NoABUTCA
>Xenaemoe Bpems.

CHOBa HaXXMUTe KHOMKY YCTaHOBKM,
4TOObI BbICTABUTbL BPEMSA
NPUrOTOBMIEHWA B MUHYTaxX TOYHO
TaKxe, Kak yKkasaHo Bbllle (BpemA
BbicTaBnAeTcA 10-MUHYTHBIMU
MHTepBanamu).

Elle pa3 HaXMuTe KHOMKy
yCTaHOBKM (UMhpbl nepecTaHyT
muratb) n Haxxmute O/l , Korga
6yneTe roToBbl Ha4aTb
npuroTosneHve 6ntoaa. 3aroputca
3efeHbli cBeToaMos, nokasbiBas,
4YTO Havanca npouecc
NpUroToBNEeHUA.

lMogaep)xka renna

Mpeaynpexaexue: byabte
OCTOPOXXHbI: He AoTparuBanTechb
A0 MOACTaBKM Mocne OKOHYaHUA
NPUroTOBJIEHNA, MOCKOJbKY OHa
ropAayas.

O wagawen
TepMoobpaboTke

Mo OKOHYaHWUK BpeMeHU
NPUroTOBMIEHNA YCTPOWCTBO
BKJTIOUUT (hYHKLMIO MOAAEPXKKN
Tenna.

Ha undposom avcnnee noasutcA
cnoeo ‘WARM,, nokasbiBas, 4To
npouecc NpuroToBeHnsa
npeKpaTunca, u yCTpoucTBO
HaxoaMTCA B pexume noanep>kaHuA
Tenna.

Mocne oKoHYaHUA NPUroTOBNEHMUA
BbIK/IOYMTE 3MIEKTPOKACTPIONIO U
BbIHbTE BUJIKY U3 PO3ETKMU.
WN3Bnekute Kepammnyeckyto
KacTpIonio NCrnonb3ysa
Tenno3almTHbIE NepyaTKu.

WanAwana TepmoobpaboTka 3To
Nyywuin cnocob NpUroToBeHNA
nonesHbIx ropAYmx 6niog; kpome
TOro OH NO3BONIAET NPOBOANTL
MakcuMMarnbHoe Konnm4ecTBo
BpPEMEHW BHe KyxHW. C nomMoLLbio
[AHHOW HOBEWLLEN CUCTEMOM
NPUroTOBNIEHWA MULLX KOMMaHWA
Morphy Richards nogHAna aTot
CTWUMb NPUTOTOBIIEHNA Ha
COBPEMEHHbIN YPOBEHb.

TpaauumoHHo, waaAwan
TepmoobpaboTka npumeHaeTcA AnA
NPUroTOBJIEHMA CYMNOB W 3aneKaHoK,
O[HAaKO C MOMOLLbIO 9TON OBasIbHON
KepaMnyecKom KacTprofin MOXHO
roToBWUTb ¥ 6Mt0AA COBPEMEHHO
CeMeNHON KyxHu, a Tak e bnoga
AnA o6efeHHbIX NPUEMOB.
KacTtptona ygo6Ha B npyMeHeHun n
MOXET UCNonbL30BaTbCA ANA
CEepBVPOBKM CTONA, NOCKOMNbKY
MMeeT NpYBReKaTeNbHbIN BHELWHW
BuA. (Bcerna yctaHasnueante
KacTpIOMio Ha XaponpoYHbIn
KOBPWK UM MOBEPXHOCTD).

OTOT cNocob NPUroTOBNEHNA MULLK
naeaneH AnsA NPUroToBNEHWsA
YKECTKMX KYCKOB MAca Npu
ANUTENBHOM MEAJSIEHHOM KWUMEHWUU,
4YTO JenaeT UX HeXxHee 1
No3BOMAET COXPaHUTb apoMar.

BAXKHO!

Bo BpemA npurotosnexuna
Temnepartypa nogHMMaeTca n
noaaepXusaeTcA Ha 3a4aHHOM
ypoBHe. [nA AOCTUXeHNsA
Haunyuwlero pesynbTara He
CHMMaNTe KpbILWKY BO BpPeMsA
NPUrOTOBIIEHNA, MOCKOMbKY 3TO
npUBOANT K NOTEpAM Tenna n
yBenuumBaeT Heobxoanmoe BpemA
npurotoBnenna. CTeknAHHaA
KpbllKa no3sonAeT Habnogath 3a
XO[OM npurotosnexHuA 6e3
npepbiBaHUA npouecca
npurotoBneHnA. Kaxabin pas,
KOrda CHMMaeTCA KpbiliKa, BpemA
npuroToBneHna yanuHAeTcA Ha 10
MUHYT.

www.morphyrichards.com
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I Yro moxHo roToBuTs

MeTopom wanAwen
TepMoo6paboTKN MOXHO rOTOBUTb
60nbWNHCTBO 6ntoAa, 0OAHAKO
cnepyeT nNpuaepXunBaTbCA
HECKOMbKWX Mpasu.

Y6eautech, 4TO BCe paHee
3aMOpPOXXEHHbIE COCTaBAOWME
6711042 XOPOLUO Pa3MOPOXKEHbI.

MopexbTe oBoWwM Ha HebonbLuve
KYCKW OAVHaKOBOro pa3mepa,
NMOCKOJIbKY OHW MOTYT rOTOBWUTCA
ponblue Yem mAco. Cnerka
noconuTe NpPoAyKTbl 3a 2-3 MUHYThI
nepea Havanow LaaALero
npuroToBneHvA. Y6eantech, 4To
BCE KOPHENOoAbl nexar Ha fHe
KacTpIonu, 1 BCe cocTaenaoLmne
MOMHOCTbIO MOTPY>KEHbI B
KXNOKOCTb.

Mepen NpurotToBneHnem cpexbTe
BECb JIMLLHWI >XUP C MACA,
NOCKOJbKY MpW LWaaALLen
TepMoo6paboTke XMUp He
ncnapAeTcA.

Ecnu Bbl X0TUTE ncnonb3osaTb
TPaAVLMOHHBIV peuenT ANA
NpUroTOBNIEHWNA METOLOM LuafALLen
TepMoobpaboTku, Heob6XxoaNMO
YMEHbLWUTb 06bEM MCMONb3yeMOi
XnakocTtu. B otnnumne ot
TPaAVLIMOHHbBIX METOA0B
NpUroTOBNIEHWA NpY WaaALLen
TepMoobpaboTKe XXMAKOCTb He
ncnapAeTcA.

Hukoraa He ocTaBnante
HEMPUroTOBNEHHYIO NULLY B
3MEeKTPOKACTPIoNe NPy KOMHATHOM
Temneparype.

He ucnonb3ayiiTe aneKTpoKacTponio
[NA NOBTOPHOTO pasorpesa ML,

Chblpble KpacHble 606bI nepes
NpUroToBIIEHNEM B
aneKTpokacTplone crneayeT
BbIMOYNTb U MPOKUNATUTL B
TeyeHune He meHee 10 MUHYT AnA
BbIBEJIEHNA TOKCUHOB.

[na Toro, 4to 6bl y6eanTcA 4To
>Xapkoe, MACO Unn Kypuua
rotoBuTCA Npu Tpedyemon
TemnepaTtype, BCTaBbTe BHYTPb
6ntopa TepMoMeTp AnA MAca.

www.morphyrichards.com

B Y7o moxHO u yero Henb3Aa

Aenatb C KepaMu4yecKon
KacTprosien

Mpy N3roToBNEHUN KEPaMM4ECKOM
KacTpIonu HaTypasnbHaa rmuHa
obXuraeTcA Npu BbICOKOWN
Temneparype, NO3TOMy KacTptona
MOXET UMETb HeKoTopble
Hebonblme aedeKTbl NOBEPXHOCTHU.
B pesynbTate 3TOro croAwas
KacTpIONA MOXeET crnerka
nokKa4ymBaTbCA. ﬂpm ncnonb3oBaHnn
MeToaa WaaaLen TepMoobpaboTkm
nap He o6pa3oBbIBaETCA, NOITOMY
Tennosble NOTepn MUHUMarbHbIE. B
pesynbTaTe HOpPManbHOro n3Hoca B
npouecce aKcnyaraumm, Hapy>xHaa
NOBEPXHOCTb KACTPHOIN MOXeT
NOKPbIBATbCA TPELnHaMu.

He cTaBbTe Kepamnyeckyo
KacTpIOMIO N CTEKIAHHYIO KPbILLKY B
[YXOBKY, XONOANIIbHUK,
MWKPOBOJTHOBYIO NeYb UNn Ha
rasoByH0/aNEeKTPUHECKYIO KOH(POPKY.

He noporpesaiitTe KacTptonto nepea
nobaBneHnem CocTaBnALLNX
6niopa.

WN36eraiTe pe3koro n3amMmeHeHmA
Temneparypbl, NOCKONbKY 3TO
MOXeT NPpUBeCcTu K
pPacTPeCKMBaHWIO KacTpLony.
[ob6aBneHne xonoaHon Boabl B
OYEHb ropAYYo KacTpIoNio MOXeT
NPUBECTUN K 06Pa30BaHMIO TPELLMH.

He ocTaBnanTe kacTptonio B Boae
Ha AnMTenbHoe BpemsA (Bbl MOXeTe
OCTaBUTb BOAY BHYTPU KacTponm
Ana 3amadmsanuA). Mo
TEXHONOrM4ECKNM COOBPaKEeHNAM
Ha OCHOBaHUW KacTpionu ocTaBneHa
30Ha, ocTaBluanAcA 6e3
KepaMn4eckoro HanbineHva. 9T1a
30Ha ABMAETCA NOPUCTOW, MOITOMY
MOXET BNUTbIBaTb BoAy. TOro
cnegyet usberatb.

He BKntovaiiTe aneKTpoKacTpionio,
€CInn Kepammnieckan eMKOCTb nycTa
U1 He ycTaHoBeHa

Ha MoaCTaBKy.
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B cosetsi no

UCNOJIb30BaHNIO
waagawen
TepMO06pPaboTKN

[INA AOCTUXEHUA Hanny4LLero
pesynbTata crnegyeT 3anonHATb
KacTpIONio HE MEHee YeM Ha
MOMOBWHY.

Kpbllka 3akpbiBaeTcA He
repmeTuyHo. He cHumanTe ee, ecnu
B 9TOM HET HEO6X0AUMOCTH,
NMOCKOJbKY 3TO MPUBOANT K
notepAm Tenna. Kaxabin pas,
KOra CHMMaeTcA KpbiLKa, Bpema
npuroToBneHna yanuHAeTcA Ha 10
MUHYT.

Mpv npuroToBnexHun cynos cneayet
OCTaBNATbL He MeHee 5 cMm mexay
MOBEPXHOCTLIO Cyna 1 Kpaem
KacTpIonu AnA KUMeHuA.

MHorue peuenTbl 6ni04
npeanonaraloT 3aHATOCTb
NPUroTOBIIEHNEM MULLM BECb

AeHb. Ecnn y Bac HET BO3MOXHOCTH
NPUroTOBUTb UX YTPOM,
NPUroTOoBbTE UX NPEAbIAYLLMM
BEYEPOM U NOMECTUTE B
XONOAWIbHUK B 3aKPbITOW €MKOCTHU.
MepenoxwTe 6nioga B
KepaMmnyecKyto KacTprosio v
no6aBbTe KUMALLYIO XXUAKOCTb UN
NOASUBKY.

BOonbWMHCTBO OBOLWHbBIX U MACHbIX
6nton rotoBATCA 4-6 Yacos.

He ncnonb3yiiTe 3aMopoXXeHHoe
MAco 1 nTuuy. CHavana ux Hapo
pPasmMopo3nTb.

HekoTopble cocTaBnsaiowwme He
noaxoAAT ANIA NPUroTOBIIEHNA
METOAOM LiaanALLen
TepMoobpaboTkn. MakapoHHble
n3fenvA, MopenpoayKTbl, MOMOKO U
CNnvBKU cneayeT fo6aBnATh B
KOHLie npoLiecca NpUroToBNEHNA.
Ha Bpema npurotoBnexns 6noga
BINAET MHOXECTBO (hakTopoB,
HanpumMep KonmM4ecTBO BOAbI U
Xupa, HavanbHas Temneparypa u
pa3mepbl KyCKOB.

Muwa paspesaHHanA Ha Menkune
KYCKW roToBuUTCA BbICTpEE, 1 AnA
MOMHOrO PackpbITUA NoTeHUmana
Ballen 3NeKTPOKacCTponu
HeobxoAMMO AeiicTBOBaTb METOAOM
“npo6 un owmnbok”

MpuroToBneHne oBoLUei kak
npaBwno 3aHnmaeT 6onbLue
BPEMEHW, YeM NpUroToBneHne
MfAca, No3TOMy CcTapanTechb
pacnonaraTb OBOLUY B HUXXHEN
4acTu KacTpionu.

BcAa nuwa gonHa 6biTb NOKpbITa
>KUAKOCTbIO, MOAIMBKOWA UK
coycoM. PekomeHayeTcA oTAENbHO
NPUroTOBUTL MNOANMBKY WM COYC, a
3aTem [06aBUTb ee B KacTpionio,
Tak 4YTO 6bl OHA NOMHOCTbIO
noKpbiBana nuy.

YT106bI COXpaHUTbL COK,
npeasapuTenibHo ob6XxapbTe MACO 1
nyK. OTO TaK e nossonAeT
OTAeNnVTb XUp nepen nob6asneHvem
B 3NIEKTPOKACTPION0. ITO
HeobA3aTenbHO AenaTb ecnv y Bac
Mano BpemMeHu, HO N03BONAEeT
YyCUNUTb apomar.

Mpu npurotoBneHun mAca,
BETYMHbI, NTULBI U T.A. UMEIOT
60nblUOe 3HaYeHne pasmepbl 1
opma kyckoB. CTapantecb
3anonHUTb KycKamm HuxHue 2/3
KacTpIONK 1 MOMHOCTbLIO 3aKPbITh UX
XXMAKOCTbIO. B cnyyae
HeobX0AMMOCTH, pa3pexxbTe UX Ha
nABe vacTn. O6Wwuin BeC AOMKEH He
[OMKeH BbIXOAUTb 3a npeaenbl
BEPXHeN rpaHuLibl.

1,5 Kr KacTptonA Ans waanAwero

NPUrOTOBNEHNA KPYMHbIX KYCKOB

PyxkoBoAacTBoO o
MPUroToB/ICHNIO

PeuienTbl yka3daHbl HA OCHOBaHWW
MAKCWUMAJIbHOIO PABOYEIO
OBBEMA, KoTOpbIii COCTaBnAET:

6,5 nuTpos
Pabouuit o6bem 4.5
nutpa / 8 NUHT

370 obecneunBaeT paccTosHve B 3
CM MeX/y NuLLei N BEpXHUM Kpaem
KacTpronu.

www.morphyrichards.com
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B PELENTHI
B cynsi

MsAcHo# cyn ¢ oBowamu

PacTtonute macno B Kactptone,
nogykapbTe 6€KOH 1 0OBOLM A0
mArkoctn. CaenanTe 6ynboH n
nobasbTe BynboH, 6EKOH 1 OBOLWM B
KepaMn4ecKyto KacTpIonio.
[ob6aBbTe ocTaBluMnecsA
VHIPEAVEHTbI, 32 UCKITIOYEHNEM
NeTPyLKK, PaKyLleK 1 cbipa

551 CNMBOYHOrO Macna “napmesaH’. YctaHoBuUTe
KepaMmnyeckyto KacTplonio B
100 r 13MesIb4eHHOro 6eKkoHa ¢ 6a30BYI0 YaCcTb, HAKPONTE KPbILLIKOW
1 rotoBbTe 4-6 Yacos. 3a 45 MUHYT
npocrokamu xupa [0 nojayv Ha cton gobasbTe
paKyLKu 1 neTpyLky. Mpn
2 JIYKOBULIbI, MESTKO HeobxoaumocTn gobasbTe
npunpasy M NOCbINbTE CbIPOM
HapesaHHble “napmesan’ MNopasaTb Ha cTon €
XPYCTALMM hpaHLIy3CKUM 6aTOHOM.
2 3ybunKa YeCHOKa,
YeuyeBuyHan noxnebka
pasfaBieHHble
4 BETOYKU cenbaepen, Menko 2001 N3MeNbYeHHOro KOM4eHoro
Hape3aHHble 6ekoHa
500 r kapTodena 6e3 KoxXypbl, 2 60MbLUNX NYKOBWLIbI, MENTKO
HapesaHHoro Kybukamm HapesaHHble
2 60nbLUMX MOpKOBU 6e3 4 MOPKOBW, Hape3aHHbIX
KOXYpbl, Hape3aHHble MenKuMn Kybukamu
KybvKamu 4 BETOYKM Cenbaepen, Menko
4 1cTa KanycTbl, HapesaHHble
LUMHKOBAHHbIX 4001 OpaHXeBON YeyeBHLbl
4 KPYMHbIX TOMaTa CO CHATON 2x400 r 6aHO4KM Hape3aHHbIX
KOXWLIEW 1 Hape3aHHble TOoMaToB
KPYMHbIMX KycKamu 2 nutpa KypuHOro 6ynboHa
2.25 MTpa KypuHOro 6ynboHa 4 4.n. BYCTEpLUMPCKOro coyca
3cTn. Tomar-nacTbl LenoTka MYCKaTHOro opexa
34.n. BYCTEPLUMPCKOro coyca 1 nNaBpOBbIA NNCT
Corb 1 YepHbIil NepeL CBeXero nomona 24.. 6asnnuka

2cTn. neTpyLKn, MENKO
HapeaaHHble

150 r pakyLuek (MakapoHHble
n3genua)

3ctn. CbIp «napmesaH», TepTblit

www.morphyrichards.com

Cofb ¥ YepHbIi NepeL; CBEXEro noMona

2ct N NeTpyLUK1, Menko

HapesaHHble
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B kacTptone meaneHHo nogxapbTe
6EKOH, NMoKa He Ha4yHeT BbITeKaTb
>xup. lobaBbTe ocTaBLUMecA
WHIPEANEHTbI, 3a UCKITIOYEHUEM
NeTpyLIKN U [OBEeAUTE OO KUMEHWA.
KunaTtute 2 muHyTbl. MNepeneiite
NULLY B KEPAMUYECKYHO KacTpPHOMHO.
YcTaHOBUTE KEPaMUYECKYIO
KacTptonio B 6a30Byt0 YacTb
“[ONroBapKK’, HAKPOWTE KPbILLKOM.
[oToBbTE B TeyeHue 4 - 8 yacos.
Ecnun Heobxoamm 6onee
OOHOPOAHbIN cocTaB, pa3baBbTe
Cyn rnocne oxnaxAeHWA 1 CHoBa
HarpewTe cyn B KacTptone.
Mopasatb Ha CTOM C NETPYLUKOW U
XPYCTALWMM (PpaHLy3CKMM 6ATOHOM.

OBoLwHou cyn

B nruya

LibinneHoK B nanpuke

8 NOpLMI LibINNeHKa

60r CIMBOYHOTO Macna

60r MYKM C npunpasamu

4 60nblune NyKOBULIbI, MENKO
Hape3aHHble

6 60MnbLUNX MOPKOBUH 6e3

KOXYpbl, Hape3aHHbIe

nnacTnHamu

2 LUTYKW 3e1eHOoro nepua c

BbITalWleHHbIMM CeMeHaMun n

HapesaHHble
34.. nanpuku

3 4., Tomar-nacTbl

1 nutp KypuHOro 6ynboHa

60r CNMBOYHOrO Macna

2,2 Kr OBOLLHOW CMECH, Hanpuvep:
KapTodenb, NiyK, MOPKOBb,
nacTepHak, cenbaepen,
3ereHbliA NyK, NOMUAOPbLI

60r MyKUN

Conb 1 YepHbIN NepeL cBeXero nomona

Conb 1 L{ele:aIl7I nepew ceexero nomona

24.0. cMecu Tpas

OyuncTnTe, MPOMOWTE U BbICYLUUTE
LbINneHKa, 06BanAnTe B Myke ¢

OyuncTnTE, BLIMOWTE OBOLLM U
HapexbTe Ux Kybrukamu unu
ponbkamu. Pactonute macno B
KacTptone, Nog)kapbTe OBOLM Ha
MeANeHHOM OrHe B Te4yeHue 2 -3
MUHYT. [lo6aBbTe ropAYMin 6yboH.
Xopoluo nomelwmsasn, goBeauTe 4o
Kunexua. MpunpasbTe crneumamn no
BKyCy 1 Ao6aBbTe CMeCb Tpas.
[MomecTuTe BCE MHrpeaneHThbl B
KepaMmnyecKyto KacTprosio v
ycTaHoBuTe ee B 6asy
“ponroBapku’. HakponTe KpbILIKOWA
M roTOBbTE B Te4eHue 6 - 8 Yacos.
Oxnaaute v pasbasbTe cyn, 3aTem
pasorpeviTe ero B KacTptone Ha
nosike ANA NOAOrpPeBaHUA MUK,
3aryctute MyKom.

npunpasamu Ha ckoBopoake
noaXapbTe LbliNneHka B macne Ao
06pa3oBaHMA KOPUHHEBON KOPOUKM.
[ob6aBbTe NyK 1 MOPKOBb, U
nopXxapbTe A0 pa3MAryeHus.
[ob6aBbTe nepew, nanpuky,
TOMaTHOe Mope 1 OCTaBLLYOCA
MyKy. XOpOLlIO nepemMeLuanTe.
MocTeneHHO cMeLanTe ¢ KypuUHbIM
6ynboHoM. [loBeanTe A0 KUMNEHWA u
npunpasbTe. [omecTuTe BCE
VHIPEAVEHTbI B KEPaMUYECKYHO
KacTpIonio, v yCTaHOBUTE ee B
noAcTaBky. HakponTe KpbILLKOW U
roToBbTE B TEYEHME 4 -7 4acos.

www.morphyrichards.com
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LibinneHok no-kapu6cku

KUMNALLYIO BOAY W 3anenTe B
ckosopogy. loBeaute coyc oo
KUMEHWA, MOCTOAHHO MOMeLnBan.

3cTn. pacTuTenbHoro Macna MomecTuTe BCE MHrPeaneHThbl B
KepaMmn4ecKyto KacTpLomnio n
2 60onbLune NyKOBULbI, MENKO yCTaHOBUTE ee B NOACTaBKY
“ponroBapku” HakpoinTe KpbIWKOW
HapesaHHble M roToBbTE B Te4eHune 5 -7 4acos.
4 BETOYKM Cenbaepen, Menko LibinneHok B coyce u3 6enoro BuUHa
HapesaHHble
8 KYCKOB LibINNeHKa 6e3 KoXu
3 MOPKOBW, Hape3aHHOM
75T CNWBOYHOrO Macna
nnacTmHamu
2 60MbLINX NYKOBWLIbI, MESTKO
500 r rpuboBs, Hape3aHHbIX
HapesaHHble
nnacTmHamn
2501 rpu6oB, Hape3aHHbIX
2 LUTYKN KPacHOro nepua, ¢
nnacTmHamm
BbITALUEHHBLIMY CEMEHaMM
3ctn. KYKYPY3HON MyKMW
1 Hape3aHHble NnacTMHamm
1 nuTp cyxoro 6enoro BuHa
8 KYCKOB LibINNeHKa 6e3 KoXu
340 cmMecu TpaB
400 r 6aHKa Hape3aHHbIX
Conb 1 YepHbIN NepeL cBeXero nomona
nepcrkos
ANYHBIX XenTka
400 r 6aHKa Hape3aHHbIX
9ct N [ABOVHBIX CMNBOK
aHaHacoB
10ct n. KYKYPY3HOW MyKn [MomecTuTe Kycku UbinneHka u
Macrno B CKOBOPOAY 1
34 nanpukm nogxapvBainTe Ha MeasIeHHOM OrHe
ANA COXPaHEeHUA BCEX COKOB.
34 COEeBOro coyca [o6aBbTe NyK 1 xapbTe A0
pasmAryeHus, Ho 6e3 U3MeHeHuA
3ctn. BYCTEpPLUMPCKOro coyca LuBeTa Ha KopuyHeBbIi. [lobaBbTe
rpubbl 1 rOTOBbTE ELUe OAHY MUHYTY
8crt n. conoaa/BMHOrpaaHoro ykeyca Ha meaneHHom orHe. CmeluanTe
KYKYPY3HYIO MyKy C HebonbLUMM
1 nuTp KUNALLen Boab! KONMYecTBOM BUHA. Bbinerite

Corb 1 YepHbIil NepeL CBEeXXero nomona.

O6>apbTe nyK, cenbaepew,
MOPKOBb, rpubbl 1 nepew Ha
ckosopoge. [lobaBbTe KyCKu
upinsieHka n obxxapusavte oo
06pa30BaHMA KOPUHHEBOW KOPOYKM.
CneWTe COK U3 NepcuKoB 1
aHaHacoB, COXpaHuTe ero, u
nobaBbTe Kycku B ckoBopoay. AnA
NPUroTOBJIEHMA coyca CMellaiTe
KYKYPY3HYIO MyKYy W nNanpuky c
COEBbIM COYCOM, BYCTEPCKUM
COYCOM, YKCYCOM N COXpaHEeHHbIM
cokoMm. [lobaBbTe npunpasy,

www.morphyrichards.com

ocTaBLUEeeCA BUHO B CKOBOPOAY CO
CMEChIO KYKYPY3HOW MYKW, CMEChIO
TpaB v npunpasbl. [loBeauTte 1o
KUMEHWA, NOCTOAHHO MoMeLnBan
o 3arycteHus. MNomecTnTe BCE
MHrpeueHTbl B Kepamnyeckyio
KacTplonio, ycTaHOBUTE ee B
noAcTaBky “monrosapku” un
HaKponTe KpbIWKOW. [0ToBbTE B
TeyeHue 5 - 8 yacos. lNepepq,
CEPBUPOBKON B36ENTE XENTKN U
cnueku. [lo6aBbTe HECKONLKO
CTONOBbIX NOXEK ropAYero coyca,
XOpOLUO cmellanTe. BeinenTe aTy
CMecCb B KepaMU4eCKyto KacTpionio
1 nomeluvBanTe A0 3arycTeHnA
coyca.
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3anekaHka 13 LbinjeHka ¢ rpubamu

®dpukace U3 UHAEHKK

8 YeTBEPTUHOK LibINeHKa 8 nopLMin UHAEVKN

75T CNWBOYHOrO Macna 2 60MbLUNX NYKOBWLIbI, MENTKO

3ctTn. MYKHU HapesaHHble

2 60nbLUNX NMYKOBWLIbI, MENKO 75T CNMBOYHOMO Macna
Hape3aHHble 2251 rpu6oB, Hape3aHHbIX

3 BETOYKM Cenbepen, Menko nnacTmHamm
Hape3aHHble BykeT rapHu

500 r rpu6oB, Hape3aHHbIX LLlenoTka nMMOHHOW LieapbI

TOHKMMW nniacTuHamn

Corb 1 YepHbI NepeL CBeXero nomona

2 3ybumKa YeCHOKa, 1 NUTP KypuHOro bynboHa
pasaaBneHHble 5ctn. KYKYPY3HOW MyKu
1 nutp KypuHoro 6ynboHa 9ct N Monoka

Conb 1 YepHbIN NepeL cBeXero nomona

7cTn. CIMBOK (MO >XenaHuio)

O6BanAnTe ubinneHka B Myke,
NONoOXWUTE Ha CKOBOPOAY U XapbTe
B Macrne [0 MOABMNEHNA 30/1I0TUCTOM
KOPOYKM CO BCEX CTOPOH. [lob6aBbTe
NYK 1 cenbaepem, n 0CTOPOXXHO
nop>apbTe A0 Pa3MArYeHuA, HO
6e3 06pa3oBaHNA KOPUYHEBOTO
useta. [lobaBbTe rpubbl U YECHOK, U
nomewsan, ob6asbTe BGynbOH.
[oBeauTe 00 KUNeHuA n
npunpaebTe. [NomecTuTe BCE
VHIPEANEHTbI B KePaMU4eCcKyto
KacTpIonio 1 yCTaHOBUTE ee B
NoACTaBKY “AonNroBapku’
YCTaHOBUTE KPbILLKY Ha
“ponroBapky” Y6eauTech, 4To
LbINNIEHOK 1 OBOLUM MOKPbITbI
XNOKOCTbIO. [0TOBLTE B TeYeHue 5 -
7 vacos. lNepen cepBrpOBKOWA
nobaBbTe CNUBKN.

Ha ckoBopoake nop>xapbTe Nnyk B
macne o pasmAaryeHus, Ho 6e3
06pa3oBaHNA KOPUYHEBON KOPOUKMU.
HapexxbTe MACO MHAENKN Kybnkamm
1 BbINOXWUTE Ha CKOBOPOAY.
[Nob6aBbTe ocTaBluMecs
WHIpeaneHTbl, 3a UCKJTIOHYEHNEM
MOMoKa N KyKypy3HOW MyKu, 1
aoseauTe 40 KUNEHUA.

MomecTuTe BCE MHrpeaneHThbl B
KepaMmnyeckyto KacTpronio.
YcTaHOBUTE KEpamMnyecKyto
KacTplonio B NOACTaBKY
“ponroBapku’” YCTaHOBUTE KPbILLKY
Ha “ponroBapky” [oToBbTeE B
Te4yeHwne 4 -6 yacos. 3a non 4aca
nepen cepBMpPOBKON yaanute byket
rapHv 1 IMMOH. HanewTte XunakocTb
B KacTptonto. Cmewwante
KYKYPY3HYIO MyKY C MOJTOKOM 1
BbIfieNTe B KACTPIOMIO, XOPOLLIO
cMeluanTe n octaBbTe A0
3arycTeHus.

www.morphyrichards.com
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Il MacHbie 6ntoaa

[oBAAMHA NO HOBO-aHMMUICKKN

1,5 kr KYCOK BbIPE3Ku

1 ByKeT rapHu

11/24.n. TUMbAHA

11/24.n. YepHOro nepua B 3epHax

8 nyka-anora

400 r MOPKOBW, Hape3aHHoM
nnacTyHamm

200 6pHOKBbI, HApe3aHHOM

Kybrkamu

[MomecTuTe roBAAVHY B KacTpronto
W 3anenTe XonoaHou BOAOMN.
[obaBbTe ocTaBlunecA
VNHIPEANEHTbI, HAKPOWTE KPbILLKON
1 AoBeauTe A0 KUMeHUA. XopoLo
npunpasbTe 1 NOMECTUTE BCe
VHIPEAVEHTbI B KepaMU4eCKyto
KacTpionio. YcTaHoBuTe
KepaMmnyeckyio KacTpronio B
NoACTaBKY “A0NroBapkun’
YcTaHOBUTE KPbIWKY Ha
“nonroBapky” [oToBbTe B TeyeHue 5
-7 YacoB. [JocTaHbTe roBAAUHY 13
“[onroBapkmn” ceTyaTon NOXKOW U
oxnaguTe B TedeHne 10 MUHYT.
JKnAKocTb, NOMNyYeHHyto B xoae
NPUrOTOBIIEHUA, MOXHO
MCMonb30BaTh Kak OCHOBY ANA
noanuBKKW. HapexxbTe roBaanHy Ha
KYCOYKU U COPBI3HUTE MX
>XMAKOCTbIO, MONy4YeHHOM B X04e
npurotoBnexua. MNoaaeatb ¢
OBOLLaMM1 U YKPacuUTb CBEXEN
NeTPyLUKON.

BAXXHO!

Mpwn nokynke Kycka mMAca,
ybeanTech, 4TO OH BOMAET B
KepaMnyecKyto KacTptonio,
NMOKPOETCA XNAKOCTbIO, HaA,
KOTOpOW ocTaHeTcA 2,5 cM. A0 KpaA
KacTptonu. Kycok He AOomkeH
BbICTYNaTb 32 KPOMKY KacTptonm u
[OMKHO 6bITb 4OCTATOYHO MecTa,
4yT06bl 3aNUTb MACO Bodoin. dopma
KyCKa MAca He MeHee BaXkHa, 4eM
ero macca.

www.morphyrichards.com

Pary u3 maca v noyek

1,5 kr TYLWWEHOro MAca
300r noyeK
3CT . Myku

6onbLUME JTYKOBMLbI, HApe3aHHble

Ha 4 YacTtn
1 nMTp  ropAYero roBAXbero bynboHa
400 Mn.  KpacHoro BuHa
5ct.n.  TomarT-nacTbl

BYCTEPLUMPCKOrO Coyca

2251

LUNAMNOK rpnbos

OCTpbIM HOXOM 06pexXbTe
roBAAVHY U HapexXbTe ee Ha KyOouKu
2,5 cM. HapexbTe noykun Ha menkue
Kycku. [okpoinTe roBAAVHY MYKOWA.
MonoxuTe B KacTpIonio C IYKOM,
6yNbOHOM, BUHOM M TOMaTHOM-
nacTon. [loBeamTe A0 KUNEHWA.
[obaBbTe ByCTEPCKUIA COYC 1
npunpasy. MNomecTute BCce
VHIPEAVEHTbI B KEPaMUYECKYHO
KacTpIOMio 1 yCTaHOBUTE ee B
NoACTaBKY “AonNroBapkun’
YcTaHOBUTE KPbILWKY Ha
“ponroBapKy”. [oToBbTe B TeyeHue 5
-7 YacoB. [lob6aBbTe WNANKK rpnbos
3a Yyac [0 nodadum Ha cTon. AToT
peuenT MOXHO UCMOMNb30BaTh Kak
OCHOBY Mupora n3 MAca 1 Noyek.



48730MEE DigitalSlowCooker

20/3/07

16:00 age 189

loBAguHa, NpUnpaBneHHan Kappu

foBAaMHa B nanpuke

5ct n. pacTuTenbHoro macna 1,5 kr TYLIEHOro mAca

2 6onblwmx  ABNOKa AnA TennoBoi 75T MYKW C npunpaBamut
06paboTkn 6e3 KOXypbl, 4 60nbLuMe NyKOBULbI, MEJIKO
cepALeBuHbl, Hape3aHHble Hape3aHHble
nnacTuHamm 2 3y6umnKa YeCHOKa,
60nbLune NyKOBULIbI, MENKO pasfaBneHHble
HapesaHHble 751 KYNUHapHOro Xwupa

1,5 kr TYLEHOro MAca, 1kr nomuaop
Hape3aHHOro Kybukamm 1 nuTp KOPUYHEBOro 6ynboHa

54.n. MOPOLLKOBOVA NpUnpasb! 34.n. nanpuku
“kappun” 3ctn TOoMaT-nacTbl

5ctn. 06bIYHON MyKM 4 NaBpOBbIX NACTa

1 nutp roBAXbero 6ynboHa 34.n. cmecu Tpas

Conb 1 LiepHI:II;I neped ceexero nomona

Conb 1 L{ele:aIl7I nepew ceexxero nomona.

5ctn. YaTHN U3 MaHro

1251 Kywmuwia

400 KOHCEPBUPOBAHHbIX
TOMATOB, Hape3aHHbIX

2cTn. TMMOHHOTO COKa

MNopxxapbTe B ckoBopoae Nyk 1
ABNoKo [0 pasmArdeHnA. MokponTte
MACO MyKOI C NpUNpaBowu,
pobaBbTe B CKOBOPOAY U XapbTe
10 CBET/I0-KOPUYHEBOTO LBeTa.
MomewmBasn, BneTe 6ynbOH U
noseauTe Ao kunexuna. [lobasbTe
OCTaBLUNECA VHIPEANEHTbI U
poseauTe A0 KunenwA. MNMomectuTe
BCE UHIPeAVeHTbl B KepaMmyeckyto
KacTpIonio 1 ycTaHoBMTE ee B 6asy
“ponrosapku’. YCTaHOBUTE KPbILLKY
Ha “pgonroBapky” [oToBbTE B
Te4yeHne 4 -7 vacos. B koHue
BPEMEHW NPUroTOBNEHNA MOXET
noTpe6oBaTbCA 3arycTUTb COYC.

Pa3pexbTe MACO Ha KYCOYKM U
obBananTe B Myke C npurpasamu.
Mop>kapbTe B ckoBOpoae NyK 1
YeCHOK [10 pasMArYyeHuA, 3ateMm
nobaBbTe MACO M NpoJonXanTe
XapuTb A0 NPMOBPeTeHnA MACOM
CBET/I0-KOPUYHEBOTO LiBETa.
CHUMUTE C TOMATOB KOXMLY U
MeJIKO UX HapexbTe, fobaBbTe K
MACY C 6yNbOHOM, (CMELLUEHHOW C
nanpukoi) ToMaT-nacTon,
IaBPOBbIM JTUCTOM U CMECHIO TPaB.
MpvnpaBbTe Mo BKycy 1 aoBeauTe
0o kunenus. NMomecTtuTe BCe
MHIpeaneHTbl B KepamnyecKyto
KacTplonio, 1 yCTaHOBUTE ee B
noacTaBKy. 3aKponTe KPbILLIKOW.
[oToBbTE B TeyeHue 5 - 8 yacos.
Mepen cepBUpoBKoOW ynanute
NaBpOBbIV NICT W 3arycTuTe coyc,
npv Heo6Xo0ANUMOCTH.

www.morphyrichards.com



48730MEE DigitalSlowCooker

20/3/07 16:00 age 190

[oBAAMHa B KpacHOM BuHe

3ctn. macna

2 60onblLUmMe NyKOBMLIbI, MENKO
HapesaHHble

1,5 Kr  TylWeHOro MAca, Hape3aHHoro
KybrKamu

16 YepHbIX ONUBOK

2 3ybumKa YeCHOKa, pa3aasrieHHble
(no >xenaxuio)

10 TOMATOB C yaaneHHbIMU
ceMeHamu 1 Hape3aHHble
KPYMHBIMA KycKamu

800r rpubos

1 7MTP  CyXOro KpacHoro B1Ha

Conb 1 LiepHI:Il7I nepew ceexero nomona

2

NlaBpOBbIX SiucTa

CeexecpesaHHanA neTpyLka

Ha ckoBopoAke Ha MeasIeHHOM OrHe
nopxxapbTe NyK B macne Ao
pasmaryeHua. [lobaBbTe roBAAVHY U
>XapbTe A0 KOPUYHEBOrO LiBeTa CO
BCEX CTOPOH. [lo6aBbTe
OCTaBLUNECA UHIPeANEeHTbI, 3a
UCKNKYEHNEM NeTPYLUKU U
aoBegnTte 00 KUNeHuA. MomecTtuTe
BCE UHIPeaNeHTbl B KepaMm4eckyto
KacTpIonio 1 ycTaHOBUTE ee B
NoACTaBKy “AoNroBapku’.
YcTaHoBUTE KPbILWKY Ha
“ponrosapky” [oToBbTE B TeyeHue 4
- 8 yacos. lNepen cepBrpoOBKOW
yaanuTe nNaBpoBbIA NNACT 1
nocbINbTE NETPYLLKON.

BeHrepckuii rynauw

1kr

TyLeHOoro MAca,

Hapes3aHHoro Kybmkamm

75Tt

MyKW C npunpasamu

5ct

n. pacTuTenbHoro macna

www.morphyrichards.com

2 60MbLUMX NYKOBWLIbI, MENKO
HapesaHHble

1 3eneHbli nepew ¢
yaoaneHHbIMW cemeHamu
1 Hape3aHHbIN Kyckamm

2 MOPKOBWHbI, O4YULLEHHBIX 1
MENKO Hape3aHHbIX

2 BETOYKM Cenbiepen, Menko
HapesaHHble

34.n. nanpuku

5cT n. TOMaT-nacThl

LLleroTka HaTEPTOrO MyCKAaTHOMO opexa

5y4.n. cmecu Tpas

Conb 1 L{eprIl7‘I nepew ceexero nomona

400 mn roBAXbero OynboHa

400 r 6aHo4Ka ToMaToB,
KPYMHO Hape3aHHbIX

400 mn KpacHoro BuHa (no
>KenaHuo)

54.n. BYCTEPLUMPCKOro coyca

O6BanAnTe MACO B MyKe C
npunpasamu. Pasorpeiite B
CKOBOPOAE Macro 1 noxapbTe B
HeW nyK, YeCHOK, nepeL, MOPKOBb U
cefnbAepen Ao pa3MAryeHus.
[ob6aBbTe MACO 1 noaXxapbTe A0
06pa30BaHNA KOPUHHEBON KOPOUKM.
[obaBbTe nanpuky, TomaTHoe
nope, MyCKaTHbIN Opex, CMeCb Tpas
1 Mpunpasy 1 roToBbTE elle ABe
MUHYTbI. Jo6aBbTe BynboH, TOMaTbI,
KpacHoe BVMHO 1 BYCTEPCKUI COYC.
HoseauTe Ao KuneHuAa. MNomectute
BCE MHIPeanEHTbl B KEpaMUYECKyto
KacTpIoMio 1 yCTaHOBUTE ee B
NoACTaBKY “A0NroBapkun’
YcTaHOBUTE KPbILWKY Ha
“ponroBapky” [oToBbTE B TeyeHue 5
-7 4acos.
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Yunu KoH KapHe

Coyc “bonoHes”

3ctTn. pacTuTenbHOro macna 1kr roBAXbEro dapLua

2 60rbLUMe NYKOBULIbI, MENKO 2 60nbLUMX NYKOBULIbI, MENKO
HapesaHHble HapesaHHble

4 3ybuymKa YeCcHoKa, 4 BETOYKM Cenbaepen, Menko
pasfaBneHHble HapesaHHble

1 3erneHblii nepeL ¢ 2 3ybumKa YecHoKa,
BbITaLLEHHbIMI CEMEHamm pa3pgaBneHHble
1 MenKo Hape3aHHbIi 5ctn. Tomar-nacTbl

1kr roBAXbero apLua 3ctn. MYKWU

2x400r 6aHOYKN Hape3aHHbIX 2x400 r 6aHouKM TOMaToB
TOoMaToB C COKOM

34.n. MOPOLUKOBBIN Nepeu-4nnm 400 mn roBAXbEro 6ynboHa

3ctn. MyKun 200r rpuboB, Hape3aHHbIX

34 KOPUYHEBOro caxapa nnacTMHamm

7cTn. Tomar-nacTbl 14.n. cmMecu Tpas

Conb 1 YepHbIN NepeL cBeXero nomona

Conb 1 YepHbIN NepeL CBeXero nomona

2x400r 6aHO4KM KpacHow chaconu,

6e3 Boabl

B ckoBopoge Ha MeaneHHOM orHe
nog)kapbTe MACHOW hapLl Ao
KOPUYHEBOTO LBETa, He AobaBnAA

Mop>xapbTe B CKOBOpOAE NyK,

HYeCHOK 1 nepel A0 pasMAr4eHuA.

[o6aBbTe roBaXui chapLl n

nopxapbTe [0 CBET/I0-KOPUHHEBOIO
ugeTta. CmellanTe Ynmu-NOPOLLOK,
MYKY, KOPUHHEBbIN caxap U Tomar-

nacTty. JobaBbTe, nomeLumBsan,
TOMaTbl, NACTy YWN W NpUNpasy.
[MomecTuTe BCe NHrPEaANEHTbI B
KepamMn4ecKyto KacTpionio 1
ycTaHoBuTe ee B 6asy

“ponrosapkn’ YCTaHOBUTE KPbILLKY

Ha “ponroBapky” [oToBbTe B
TeyeHue 3 -7 yacos. [lob6aBbTe

chaconb 3a yac [0 NoAaym Ha cTon.
Mopaeatb ¢ OTBapHbIM PUCOM UK

3anevyeHHbIM KapTodenem.

Xup nnn macno. Koraa n3 maca
HayHeT BbIAENATLCA XMpP, Ao6aBbTe
NyK, cenbaepen 1 4ecHok. XKapbte
B TEYEHWNE HECKOMbKNX MUHYT,
3aTem gobaBbTe TOMAT-NacTy.
CwmeLuanTe HEMHOro TOMaTHOro
coka C MyKOW [0 OQHOPOAHOM
Macchbl, HanoOMVHAIOLLYIO NEerko
Tekyume cnveku. flobaBbTe K MACY
C OCTaTKOM TOMaTOB U COKa U
[oBeauTe [0 KWUMEHWA, NOCTOAHHO
nomeLumBasn 4O 3arycTeHuA.
[Nob6aBbTe ocTaBluMecs
VHIPEAVEHTbI U XOPOLLO
nepemewavre. NomecTtnTe BCce
VHIPEAVEHTbI B KEPaMUYECKYHo
KacTpIonio 1 ycTaHoBMTE ee B 6asy
“ponroBapku’ YCTaHOBUTE KPbILLKY
Ha ponroBapky. [0ToBbTE B TeYeHue
3 - 8 yacos. ([pumeyaHne: Ha
NOBEPXHOCTU MOXeT 0bpa3oBaTbCA
TOHKaA KOPOYKa M3 KOPUYHEBOTO
mAca. OHa 6bICTPO ncyesaeT npu
pa3meLumBaHnmn B coyce).

www.morphyrichards.com
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CBUHOW rynauw

3ctn. macna

2 NYKOBULIbI, MEJTKO
HapesaHHble

7 cT. n. MYKWM

24.0. nanpuku

Corb 1 YepHbIil NepeL, CBeXero noMona

1,5 Kr TYLLIEHOW CBUHUHBI,

Hapes3aHHOW Kybukamm

2 LITYKW KpacHoro nepua, ¢
BbITaWEHHbIMWN CEMEHamm
1 Hape3aHHble Kybrkamu

14.0. Ayl

5ct n. TOMmar-nacTbl

1 nuTp 6ynboHa

2 ManeHbKue ynakoBku

CMeTaHbl UK horypTa

Ha ckoBopoake Ha MeaneHHOM OrHe
nopxapbTe nyk B Macne Ao
pa3mAryeHuA. CmeluaiTe MyKy,
nanpuky, conb 1 nepey. O6sananTe
CBVHWHY B MyKe C Mp1npaBoif,
nobaBbTe B CKOBOPOAY W XapbTe
A0 KopuyHeBoro useTa. [lobasbTe
KpacHbIV neped, Aywnuy, nacTty un
6ynboH. [loBeanTe [0 KUNEHWA,
NOCTOAHHO NOMELUNBanA A0
3arycteHus. [omectute Bce
VHTPEAVEHTbI B KEpaMU4ecKyto
KacTpIonio 1 ycTaHOBUTE ee B 6a3y
“ponroBapku’. HakponTe KpbILIKOW
N rOTOBbTE B Te4eHue 4 -8 4acos.
Mepen camon nogayeit Ha cTon,
nomeluvBan 3anenTe cMeTaHy unm
NOrypT B rynALw.

CBUWHMHaA ¢ meaom no-BOCTOYHOMY

1Kr CBUWHOrO ¢hune

6 CT. Nn. KYKYPY3HON MyKM C
npvnpasamu

6ct. . KYKypy3Horo macna

www.morphyrichards.com

1 6onbLuanA nykosuua, Menko
HapesaHHaA

2 3ybumKa YeCHoKa,
pa3pnaBneHHble

2 3eneHbIxX nepua ¢

BbITalWeHHbIMMU CeMeHamn n

MeNKO Hape3aHHbIX

2x 4001 aHaHacoB Kyco4Kamu

(He BbINMBaWiTE COK)

8 rpuboB, Hape3aHHbIX
nnacTuHamm
6 3perbIX TOMaToB

paspes3aHHbIX Ha 4 4acTn

Coyc

1 nutp KypuHoro 6ynboHa
5ctn. mena

3ctn. €OeBoro coyca
5ct n. KYKYPY3HOW MyKuW

AHaHacoBblI COK (13 HaHOYEK C KycouKamm

aHaHacoB)

PaspexbTe CBUHUHY Ha Ky6uKku n
obBananTe B KyKypy3HOW Myke C
npunpasamu. Harpevite B
CKOBOPO/E Macno 1 NoaxxapbTe
YECHOK 1 NyK. [lobaBbTe CBUHUHY U
>XapbTe A0 CBETNO-KOPUHHEBOro
LiBeTa Co BCEX CTOPOH. YMeHbLUMTe
OroHb 1 go6aBbTe nepeu, aHaHac,
rpmbbl 1 TOMaTbl, OCTaBbTE Ha
Me//IeHHOM OrHe, Noka roToBUTCA
coyc. Ytobbl caenatb coyc,
CMellanTe KypuHbin BynbOoH, Men 1
coeBbli coyc. Cmeluante
KYKYPY3HYIO MyKYy C aHaHacoBbIM
COKOM 1 Ao6aBbTe B CMECh.
[lo6aBbTe coyc B ckoBOpPOAY W,
nomeluMBan, foBeaUTe A0 KUMEHUA.
[MomecTuTe BCE MHrpeaneHThbl B
KepaMn4ecKyto KacTpionio,
yCTaHOBUTE ee B NOACTaBKY
“ponroBapkun” 1 Hakpomnte
KPbILWKOW. [0TOBbTE B TeYeHWe 5 - 8
Yacos. [NogaeaTtb Ha CTON C PUCOM U
CBEXVMW 3eMeHbIMU OBOLLAMM.
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CBWHMHaA U aHaHacoBoe Kappu

KpbILWKOW. [0TOBbTE B TEYEHME 5 -7
yacoB. Cnente Bogy U HEMHOrO
oxnaavTe nepep CHATUEM KOXW.
OaiTte ocTbITb. MNOTHO 3aBepHUTE
B KYXOHHYIO chonbry. MNomecTnTte B
XONOAWIBHUK A0 OXNaXAeHWA.
Mepen cepBUPOBKOI NOKPOUTE XUP
rpeHKamm.

BAXHO!

Mpwn nokynke Kycka mAca
ybeanTech, 4TO ero pasmep
COOTBETCTBYET pa3mepy
KepamnyecKon KacTpronum
ponrosapku. OH [AOMXeH BOWTU B
KepaMmnyeckyto KacTpronio Tak,
4YTO6bI €r0 MOXHO 6bINI0 MOKPbITL
>KWAKOCTbIO, HaA KOTOPOW
ocTtaHeTcA 2,5 cMm. A0 Kpaa
KacTptonu. Kycok He AomkeH
BbICTYNaTb 32 KPOMKY KacTptonm v
[OMXHO 6bITb AOCTATOYHO MECTa,
4TO06bI 32T MACO Boaon. Popma
KyCKa MAca He MeHee BaXkHa, YeMm
ero macca.

WpnaHackoe pary

OTOMBHbBIX U3 MONOAON

6apaHuHbI

2 Kr MOCTHOWN CBUHUHBI,
HapesaHHo Kybukamm

100 r MYKUN

24.n conu

3ctn macna

2 60nbLuKe JTYKOBULIbI, MENKO
HapeaaHHble

3u.n. NOPOLLKOBOV NpUnpasbl
“Kkappun”

24.n nanpukm

1 nutp KypuHOro 6ynboHa

3ctT . YaTHW U3 MaHro

34.n BYCTEPLUMPCKOro coyca

400 aHaHacoB Kybukamu
C COKOM

4 NaBpOBbIX NACTa

O6BanAnTe CBUHUHY B MyKe U COMNW.

Harpente B ckoBopoae macno u
nopapbTe MACO A0 KOPUYHEBOrO
useTa. lobaBbTe NyK 1 nogxapbTe
[0 pa3mAryeHus. MNMomewnBsas,
pobaBbTe NMOPOLIOK KIppU 1
nanpuky. XopoLuo nomelunsaire un
rOTOBbTE elLLe HECKOIIbKO MUHYT.
[lo6asbTe ocTaslmecA
MHrpeaveHTbl, JoBeanTe A0
KWMEeHWA 1 nomecTunTe B
KepaMnyecKyto KacTpionio.
YcTaHOBUTE KEpaMnyecKyto
KacTpIonio B NOACTaBKY M rOTOBbTE
B TeyeHue 4 -7 vacos. Nepen
CepBUPOBKOW ybepuTe NnaBpoBbIv
JICT.

BapeHblit okopok
Kycok okopoka ao 1,5 kr

[MomecTuTe OKOPOK Ha CKOBOPOAY,
3anenTe XonoaHoON BOAON U
AoBeanTe A0 KUMEeHUdA, cnenTe
BOAy W npomoiite. Momectute
roBAAVHY B KEPaMU4eCKyto
KacTpIonio 1 3anente KunALen
BOAOW. YCTaHOBUTE KEPaMUYECKYLO
KacTpIonio B NMOACTaBKY
“ponroBapkun” N HakpomTe

JyKOBMUbI, HApe3aHHble

nnacTuHamu

3 4., cMmecu Tpas

60nbLUMX NacTepHaka

1 kr MOPKOBY, Hape3aHHOM

KPYMNHbIMW niacTuHamn

1,5 kr KapTodensa, pa3pe3aHHoro
Ha 4 vactu
1 nnTp rOpAYEro OBOLLHOTO 6ynboHa

nyKa-nopes, Hape3aHHOro

nnacTuHamu

Ypanute N3nuwkn xvpa uns
OTOMBHbIX, 3aTEM NMOMECTUTE WX B
ckoBopogy ¢ nykom. O6xxapbTe oo
KOPUYHEBOTO LBETA C ABYX CTOPOH.
MocbinbTe cmecbio Tpas. [lob6aBbTe
nacTepHak, MOpKOBb, KapTodernb,
NyK 1 HanewiTe 6ynboH. [loBeanTe
00 kunenus. NMomecTtuTe BCe
MHIpeaneHTbl B KepaMUyecKyto
KacTpIonio 1 yCTaHOBUTE ee Ha

www.morphyrichards.com
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NoACTaBKY “AonNroBapku’
YCcTaHOBUTE Ha KPbILLKY Ha
KepaMmnyeckyto KacTpHonio.
[oToBbTE B TeyeHue 5 - 8 yacos.

BapaHuHa ¢ yeyeBuLIEn

8001 MOPKOBW, Hape3aHHoM
nnacTmHamn

2251 nacTepHaka, Hape3aHHoro
nnacTuHamm

2 3ybumKa YeCcHoOKa,
pasaaBneHHble

2 naBpoOBbIX NNCTa

250r OpaHXeBoW YeveBuLbl,

3aMOYeHHOM Ha 1 yac

Conb 1 LiepHI:Il7I nepew ceexxero nomona

400 mn KpacHoro B1Ha

1,5 Kr hune 13 6apaHbeit Horu,

HapesaHHOro KyGykamm

4 ctn. COeBOro coyca

300r LUNAMNOK rpnbos

no6Gery NeTpyLIKK ANA YKpalleH!A

MomecTnTe MOPKOBb, NacTepHaK,
YeCHOK, TaBpPOBbIN NIUCT W CNTYIO
Ye4yeBuLy B Kepamm4ecKyto
KacTpIonio 1 npunpasbTe COMblo 1
nepuem. Haneiite BuHa nocne
AOBEAEHNA A0 KUMEHUA.
MpomaxbTe BCe MACO CBEpPXY
COEeBbIM COYCOM U MOChIMbTE COMbIo
n nepuem. MNomecTtnTe nosepx
oBoLLei. YcTaHoBUTE
KepaMnyecKyto KacTpionio B
NOACTaBKY “[ONroBapku’, HaKpowTe
KPbILLKOW. [0TOBbTE B TeYeHue 6 - 8
YacoB. 3a 30 MUHYT nepes
npurotTosnieHnem AobasbTe rpubbl.
Ynanute naBpoBbIi nucT. MNoaasatb
C XPYCTALUMM 3eMeHbIM canaToM u
YKpacuTb CBEeXeW NeTPyLUKON.

www.morphyrichards.com

Kon6acHblit ropwioyek

3ctn. macna

1,5 Kr COCUCOK

2 60nbLUKX NYKOBULIbI, MENKO
Hape3aHHble

4 MOPKOBU, Hape3aHHoN
TOHKUMM NnacTMHaMm

2 nyKa-nopen, Hape3aHHOro
nnacTuHamm

5ctn. MYKM

1 nutp roBfXbero 6ynboHa

5cTn. YaTHU

3ctn. BYCTEPLUMPCKOro coyca

Conb 1 YepHbIN NepeL cBeXero nomona

Ha ckoBopoake 6bICTPO noaxapbTe
COCWCKM B Macrie CO BCeX CTOPOH.
[lo6aBbTe nyK, MOPKOBb 1 NyK-
nopei, n xapbTe MoA, KPbILWKOW Ha
Me[lIeHHOM OrHe [0 pasMAryeHus,
HO 6e3 06pa3oBaHMA KOPUHHEBOIO
useTa. lNomewwnBan, nobaBbTe MyKY
1 TOTOBbTE HA MeJIeHHOM OrHe,
noka He BMUTaeTCcA Macro.
MeaneHHo gobaBbTe BynboH,
[oBeauTe [0 KWUMEHWA, NOCTOAHHO
nomeluMBan [0 3aryCTeHuA.
[Nob6aBbTe, nomelwwmnBasn, YaTHu,
BYCTEPCKWI COYC 1 MpUnpasy.
MomecTuTe BCe MHrpeaneHTHI B
KepaMUYecKyto KacTpionio 1
ycTaHoBUTe ee B 6a3y
“ponroBapku’. HakponTe KpbiWKOW
1 rotoBbTe B TeveHue 5 -8 Yacos.
Ecnu cocucku cogepxxat MHOro
XUpa, USMNLLIKN MOXHO yAanuTb
KYXOHHOW Bymaroi ¢ NoBEPXHOCTMN
rotosoro 6noaa.
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BereTapuaHckan Kappu

B Beceprbi

PucoBbiii nyauHr

5ct n. KYNUHAPHOTO »upa
40r CIMBOYHOTO Macna
4 60rblLUMe NYKOBULIbI, MENKO
150 r puca anA nyauHra
HapesaHHble
150 r caxapa
2 3ybuymKa YeCcHoKa,
1172 nMTpa mMornoka
pasaaBneHHble
LLlenoTka MyckaTHOro opexa
54.n MOPOLLKOBOW NpUMNpasbl
“kappun” CMakbTe MacrioM BHYTPEHHIO
4acCTb KEPaMUYECKOW KacTpIonu.
600 r YyeyeBuubl [lobaBbTe BCe MHIPEeAMEHTbI 1
nepemvelaiTe. YctaHoBUTE
2 nuTpa 6enoro 6ynboHa KepamnyecKyto KacTpronio B
noacTaBKy “aonrosapkun” n
34 JIMMOHHOTO COKa HaKpomnTe KpbIWKOW. [0ToBbTE B

Conb 1 neped ceexero nomona

TeyeHue 3 -4 yacos.

®pyKTOBbIA KOMNOT

4 MOPKOBW, Hape3aHHbIe
Kybukamm 500 r CMECU U3 CyLIEHbIX (DPYKTOB:
2 Abnoka AnA TennoBon ABMOK, CNuB, rpyLu,
06paboTkn 6e3 KOXypbl, abpUKOCOB 1 NEPCUKOB
CepauUeBMHbI, Hape3aHHble 60r KULWMULLA
nnacTuHamu 60r nsioma
125r Kywmuwa 35r MWHAATbHBIX X/TOMbEB
5cCT. n. caxapHou nyapbl
Moporpente macno B cCkoBopoae.
Cnerka obapbTe NnyK, MOPKOBb 1 1 nuTp BOAbI
YECHOK, HaKPbIB KPbILLIKOW.
[ob6aBbTe npunpasy “kappn’”. 5ct n. KyaHTpo

[OTOBbTE Ha MeANEHHOM OrHe B
TeyeHne 1 MuHyThl. [lobaBbTe,
nomewmsan, 6ynbOH, IMMOHHbIN
COK, COfb, NepeL 1 YeyeBuLly.
[NoBeante A0 KUMNEHUA U
npoaomkanTe KUNATUTL 3 MUHYTHI.
[MomecTuTe BCE MHrpeaveHThbl B
KepaMmnyecKyto KacTprosio v
YyCTaHOBMTE €e Ha NOACTaBKY
“ponrosapku”. [lobasbTe,
nomewuvBasn, AGMOKN N KULLIMMLL.
YCTaHOBUTE KPbILLKY Ha
“ponrosapky”. [oToBbTe B TeyeHue 5
- 8 yacos. Ybeautech, 4TO oBOLN
NMOKPbIThI XXMAKOCTBIO BO BPEMA
NPUrOTOBEHWA.

[MomecTuTe BCE MHrpeaneHTbl B
KepaMmnyeckyto KacTptonio, 3a
MCKJTIO4YEHUEM KyaHTpo. [Mockonbky
KonbLa AGNOK BCMMbIBAKOT Ha
NOBEPXHOCTb M obecLBeYmBatoT
KOMMOT, MOMECTUTE UX Ha AHO.
[oToBbTE B TeYeHne 5 -7 yacos.
MomecTuTe OpyKThl Ha
cepBupoBOYHOE 6MnoAo U pate
ocTbITb. [epen nomelLeHnem
(OPYyKTOB B XpyCTanbHyt0 Nocyay nx
HeobXxoaAMMOo oxnaauThb.
MomewmBan, nobaBbTe KyaHTPO 1
nopasaviTe OXnaXAeHHbIM.

www.morphyrichards.com
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B Ta6nuuya ana nepecyera
Beca u obbema

HaumeHoBaHue nsgenua

Homep mozenu 1 cepuiHblii Homep
yKasaHbl Ha JHULLE Koprnyca
npubopa.

NPEAOCTABJTIAEMAA
ABYXJIETHAA TAPAHTUA

r B yHUMn
5 0.2

10 0.35
100 35
500 176
1000 (1 Kr) 35

Mmn B XUAOK. YHUUU
50 17
100 3.4
200 7

500 17
1000 (171Tp) 34

B Ouucrka gonrosapkm

KacTptonto MOXHO MbITb B
NoCyOMOEYHON MallvHe unm
BPYYHYIO B TEMNJION MblIbHOW BOAE.
He nonb3yintechb abpasnsHbIMU
YUCTALLMMM CPEeaCcTBaMU.

CTeknAHHbIE YacT MoNTe B
Tennon MbiNbHON BOAE MCMONb3yA
MoYarnKy unm TPAMNOYKY ANA MblTbA
nocyabl. TWwaTenbHO ONONOCHUTE U
npocymTe.

MpeaynpexaexHue: He
norpy)xanTe aNeKTPUYECKYIo
noAcTaBKy B BOAY UIN APYryto
>XUAKOCTb.

MoacTaBKy MOXHO O4UCTUTL
cneayowmm o6pasom.
OTcoeanHNTe WHYP NUTaHNA
NoACTaBKW OT ANEKTPUHECKON
po3eTku. MpoTpuTe Hapy>KHyo
NOBEPXHOCTb MOACTaBKN TPAMKON
ANA MbITbA NOCYAbI.

Y6eamTechb, Y4TO Ha BUNKY 1

3M1eKTPUYECKMe CoeaVHEHNA He
nonasna soga.

B Cnyx6a nogaepxkn

B cnyyae BO3HUKHOBEHWA npobnem
C AaHHbIM NPUBOPOM, He
KonebnAcb, 3B0HUTE HaM. Ckopee
BCEro, Mbl CMOXeM Bam 6orblue
MOMOYb, YEM TOT MarasvH, B
KOTOPOM Bbl Kynuiin gaHHoe
nspenve.

[lep>xnTe noa pykown cnenytoLlyo
MHbopMaLuuio, KoTopas No3BonNuUT
Hawemy nepcoHany 6bICTpo

pasobparbcA C BalyM BONPOCOM:

www.morphyrichards.com

OyeHb BaXXKHO COXPaHATb TOBAPHBIN
YeK,KOTopbI ABNAETCA
noaTBEpPXAeHNEM
nokynku.CoseTyem nNpvkpenuTb
CTAMNIepoOMTOBaPHbIN YeK K 3aaHen
06noXKe AaHHOro pykoBoACTBa (K
rapaHTUNHOMY TasloHy).

Bce nsgenvaMorphyRichardsnepen
OTMpaBKOW C 3aBoAa NPOXOAAT
VHAVBUAYaNbHYIO NPOBEPKY.

[apaHTUINHBIN CPOK HAaYMHaeTCA CO
[HA MOKYNKW 1 AeicTByeT B
TeyeHue 24 mecAues (2 roaa).
MoaTeepxaeHnem npaea Ha
rapaHTUiHoe obcnyXxvBaHue
ABNAETCA NpeaocTaBneHne
nokynarenem 4yeka Ha Mokynky n
rapaHTUNHOTO TanoHa,
3anofIHEHHOro ¥ NOAMUCAHHOTO
npoaasuoM. CepuitHbIi HOMep
npvbopa AoMKeH COOTBETCTBOBATb
HOMepY, yKa3aHHOMY B
rapaHTUMHOM TasioHe.

B TeueHue rapaHTUItHOTO cpoka
OCYLUECTBNAETCA rapaHTuiHaA
3ameHa (ecnm HeucnpasHOCTb
[fonyLieHa no BMHe 3aBoja-
N3roToBUTENA).

Ecnv no Kakum-nm6o npuymHam B
Te4YeHune ABYXNEeTHero
rapaHTuinHoronepmoaa faHHoe
nsgenvie 6bin0 3aMEHEHO HOBbIM,
rapaHTuA Ha HoBoe m3penvie bynet
MCYMCNATLCA C MOMEHTa
nepBOHa4anbHOMMNOKyNku npuéopa.
B cBA3M C 3TUM, O4EHb Ba>KHO
COXPaHATb KBUTAHLIMIO MU CYeT-
hakTypy, NoATBepXAaloLLMe aaTy
nepBOHa4asIbHON NOKYMNKU.

[ByxneTHAA rapaHTuA
pacnpocTpaHAETCA TOMbKO Ha Te
n3genva, Kotopble
3KCMNyaTUPYIOTCA B COOTBETCTBUM
C yKa3aHvAMU Npov3BOAUTENA.
Hanpvwmep, nsgenva fonxHbl
o4MaTbCA OT HaKUNW,UNbLTPBI
[OMXKHbI NOAAEPKMBATLCA B YACTOM
COCTOAHWN.
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KomnannaMorphyRichardsenpase
oTKasaTb B rapaHTUAHON 3aMeHe B
CcrneayLWmx cnyyanx:

Monomka 6bina Bbi3BaHa nnu
CBA3aHa C UCMoMb30BaHNEM
npubopa He No Ha3HaYeHuto,
HenpaBWIIbHLIMMNPUMEHEHNEM,
HeakKypaTHbIM UCMONb30BaHNEM
WS UCMIONb30BaHNEM C
HecobniogeHnem
peKkoMeHAaumMnnpon3BoanTens,
nosioMKa ABWUNach CreacTBUEM
nepenaaoB HanNpPAXeHVA B
3NEKTPOCEeTU UMW HapyLLEHWI
npasun TPaHCNOPTUPOBKE.

W3penuve vicnonb3oBanoch
nogHanpAXeHneM, oTIMYatoLLmMMCs
OT yKa3aHHOro Ha u3genuu.

MpeanpuHUManucb NonbITKN
pPemMoHTa n3genva nuuamu,
KOTOpble He ABMAIOTCA HaWUM
ob6cny>KmBaroLLM NepcoHanom
(vnn nepcoHanom
odmumansHoroamnnepa).

Mpubop ncnonb3osanca Ha
YCIOBWAX apeHAabl MU NpUMeHAcA
AnAHe 6bITOBbIX Lienen.

OTCyTCTBYIOT OCHOBaHWA ANA
npoBeAeHNA Kakoro-nméo
rapaHTUNHOrO PEMOHTa
komnannenMorphyRichards.

[apaHTuA He pacnpocTpaHAeTca Ha
pacxonHble Matepuasibl, Takue
KaKnakeTbl, (UNbTPbI 1
CTEKMAHHbIE COCYAbI.

[llaHHaA rapaHTVA He
npenocTaBnAeT Kakmx-nmbo apyrux
npas, KpOMe TeX, KOTOpble HYeTKO
N3MO0XEeHbI BblLE, NPU 3TOM
N3roToBuTENlb HE NPUHNUMAET KaKnx-
Nn60 NpeTeH3uit, CBA3aHHbIX C
KOCBEHHbIMM yLlepbamu 1
ybbiTKamu. [laHHaa rapaHTuA
npeanaraeTcA B KayecTse
[OMNOMHNTENbHON NbroThbl U He
orpaHuny4usaeT Balnx
npaenoTpebuTena.

morphq riChofd§ YBaxaemblil nokynaTesnb!

Bnarogapum Bac 3a Bbibop usnenva dupmel «<MorphyRichards» n Hapeemca, 4To
oHo Bam noHpaswuTcA. B cnyyae ecnu Bale napenve 6yaeT HyxaaTbCA B rapaHTUNHOM
obcny>kmBaHnM, NPOCUM 06paTUTBLCA K AuNepy, y KOTOporo Bl npuobpenu 3To n3aenue unm B 0AuH 13 ABTOPU30BaHHbIX
TexHn4yeckux ueHtpos PTL| «COBUHCEPBWC», cnMcok KOTOPbIX MOXHO MOMYYXTh Yy NPOAABLIOB UMW NMO3BOHWUB HA rOPAYYio
nmHnio «Morphy Richards»

+7 (095) 720 - 60 - 92

W3penwve:

Mopens:

CepwiiHblin HoMep:

[Hata npogaxu:

TopryiollanA opraHM3aumaA:

damunua 1 noanuch npoaasua:

MM

npogasua

I/Is,qerlvle nony4eHo. I'IpeTeHslel K BHeLWHeMy BUAY U KOMNJieKTauun He nMmeto, ¢ ycnosmamn I'apaHTVII;IHOFO OﬁC]’Iy)KI/IBaHVIH
cornaceH.

damununa n noanuchb nokynarena:

www.morphyrichards.com
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morphy richards

1. TapaHTuitHoe obcnyxmsaHue npoaykumMorphyRichardsocywecTBnAeTcA Ha BCel TeppuTopun Poccum TeXHUHECKUMM
ueHTpamu PTL| «COBUHCEPBWC».

2. [apaHTuiHbIA cpok Ha usaenuaMorphyRichardscocTaBnaeT 2 roga ¢ MOMeHTa NpoAaXxw.

3. lapaHTuitHoe obcnyxuBaHMe pacnpoCTPaHAETCA Ha AeheKThbl, BO3HUKLLME B MPOLIECCE UCMONb30BaHWA M3AENNUA Npu
ycnosuu cobntoaeHva Tpe6GoBaHWi NPON3BOAUTENA NO SKCMyaTaumn U3AenvaA U He BbIXOAALLAA 3a PaMKU JIMYHBIX HYXA U
Npy COOTBETCTBYIOLLEM HAMPAXEHUN NMUTAIOLLEN CeTH.

4. [apaHTUA He pacnpoCTPaHAETCA Ha:

pacxofHble Marepuanbi;

€CTECTBEHHbIN WU3HOC;

MexaHu4eckue nospexxaeHnA n3ngenva nnn ero ‘-IaCTeI;ﬁ

MOBPEXAEHWA, BbI3BaHHbIE Ka4eCTBOM BOAbI;

NOBPEX/AEHNA, BbI3BaHHbIE SKCNyaTaUmeid, BbIXOAALLEH 32 PAMKM NUYHBIX HYXA;

NoBPEXAEHNA, BbI3BaHHbIE HEBPEXXHOW UNW HENPaBWUIBLHOW 3KCMyaTauueid, a TakxXe Bbi3BaHHble MonajaHUeM BHYTPb
V3[envaA NOCTOPOHHKX NPEAMETOB, XWUAKOCTEN U HACEKOMBIX;

noBpeXAaeHuA, Bbl3BaHHble BOS,EleVICTBVIeM BbICOKUX Temneparyp;

noBpexXaeHnA, BbiI3BaHHbIE OTNIOXXEHMEM HaKunu BHe 3aBUCMMOCTU OT TUna BOAbI;

i. NOBPEXAEHWA, Bbl3BaHHbLIE CAMOCTOATENbHBIM U3MEHEHNEM KOHCTPYKLMM N3AENNA NN €0 KOMNIEKTYIOWMX.

~pooup

Ja@

5. MoTpebuTento MOXeT 6biTb 0TKa3aHO B rapaHTUiHOM OBCNY>XXUBaHUN €CNK:
a. OTCYTCTBYeT U/ He 3arofiHeH rapaHTUNHBIA TasoH;
b. cTepT unu noBpexaeH CepuiiHbIA HOMEp U3aenus;
C. BCKPbITbI U1 NMOBPEX/AeHbI NOMObI Ha U3Aenuu;
d. uspgenve peMOHTMPOBANoCh BHE aBTOPM30BAHHOIO CEPBUCHOTO LieHTpa yrnonHoMmo4eHHoro MorphyRichards.

6. HacToALlanA rapaHTVA He ylemnAeT APYruX 3aKOHHbIX NpaB NoTpebuTens, NpeAoCTaBeHHbIX eMy AeNCTBYIOWUM
3aKoHOA4aTeNIbCTBOM CTPaHbI.

www.morphyrichards.com
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@ Morphy Richards products are intended for household use only.

Morphy Richards has a policy of continuous improvement in product quality
and design.

The Company, therefore, reserves the right to change the specification of its
models at any time.

The After Sales Division,
Morphy Richards Ltd, Mexborough, South Yorkshire, England, S64 8AJ
Helpline (office hours) UK 0870 060 2609 Republic of Ireland 1800 409119

Australia - Service centre locations

Asko Appliances (Australia) Pty Ltd.
Victoria

35 Sunmore Close, Moorabbin. 3189 T: 03 8551 2200
New South Wales

F3/ 3-9 Birnie Ave., Lidcombe. 2141 T: 02 8748 2900
Queensland

2/112 Fison Ave,. Eagle Farm. 4009 T: 07 3868 2989
South Australia

45 Hampton Road, Keswick. 5035 T: 08 8293 1833
Western Australia

15 Walters Drive, Osborne Park. 6017 T: 08 9244 4366

Les produits Morphy Richards sont congus pour unusage exclusivement
domestique. Morphy Richards s’engage & mener une politique
d’amélioration continue en termes de qualité et de conception. Le fabricant
se réserve donc le droit de modifier sans préavis la spécification de ses
modéles.

Glen Dimplex France
Z.| de I'Eglantier

20, rue des Cerisiers
91028 Evry cedex 2851
T:+33(0)169 111191 F:+33(0)1 6086 1524
Morphy Richards Produkte sind nur fiir den Einsatz im Haushalt
vorgesehen. Sténdige Verbesserungen an der Produktqualitit und dem
Design gehéren zur Philosophie von Morphy Richards. Aus diesem Grunde
behélt sich die Firma das Recht vor, die Angaben zu ihren Modellen
jederzeit zu &ndern.

Glen Dimplex Deutschland GmbH
Otto-Bergner-Str. 28

96515 Sonneberg
Service-Hotline-Telefon:

+49(0) 1805/395-346
Service-Fax: +49(0) 3675/879-235
email: service@glendimplex.de

Austria

Kundendienst

Merangasse 17

A-8010 Graz

Telefon : +42(0) 316/323-041 Telefax: +49(0)316/382-963
Los productos Morphy Richards estan concebidos solamente para
usodoméstico. Morphy Richards tiene una politica de mejora en la calidad
ydisefio de sus articulos. La compafia, por lo tanto, se reserva el derecho
decambiar en cualquier momento las especificaciones de sus modelos.

Glen Dimplex Espafia
C/ Bailén, 20. 4° 22
08010 Barcelona
Espaia

Tel. 93 238 61 59
www.glendimplex.es

Fax. 93 238 43 75

Glen Dimplex Espafia

Servicio de Asistencia Técnica en toda Espafia
PRESAT S.A.

Calle Ribes 49-53

08013 Barcelona, Espafia

Linea de ayuda (horas de oficina) 93 247 85 70
presat@presat.net

@ De producten van Morphy Richards zijn alleen bedoeld voor huishoudelijk

gebruik. Morphy Richards streeft ernaar de kwaliteit en het design van zijn
producten voortdurend te verbeteren. Het bedrijf behoudt zich daarom het
recht voor om de specificaties van de producten op ieder ogenblik te
wijzigen.

Glen Dimplex Benelux BV
Antennestraat 84

1322 AS Almere

Nederland

T: +31-(0)-36 538 70 40
Service: +31-(0)-36-538 70 55
E: info@glendimplex.nl

F: +31-(0)-36-538 70 41
www.morphyrichards.nl

Les produits Morphy Richards sont congus pour un usage exclusivement
domestique. Morphy Richards s’engage a mener une politique
d’amélioration continue en termes de qualité et de conception. Le fabricant
se réserve donc le droit de modifier sans préavis la spécification de ses
modéles.

De producten van Morphy Richards zijn alleen bedoeld voor huishoudelijk
gebruik.

Morphy Richards streeft ernaar de kwaliteit en het design van zijn
producten voortdurend te verbeteren. Het bedrijf behoudt zich daarom het
recht voor om de specificaties van de producten op ieder ogenblik te
wijzigen.

Glen Dimplex Benelux BV
Gentsestraat 60

B- 9300 Aalst

Belgié

T: +32-(0)-53 82 88 62

E: info@glendimplex.be

F: +32-(0)-53 82 88 63
www.morphyrichards.be

Os produtos Morphy Richards foram concebidos apenas para
utilizagdodoméstica.

A Morphy Richards respeita uma politica de aperfeigoamento continuo
daqualidade e design do produto. Desta forma, a companhia reserva-se o
direitode alterar as especificagdes destes modelos a qualquer momento.

Imporaudio Lda

Rua D. Marcos Da Cruz 1281
4455-482 Perafita
Portugal

T: +351 22 996 67 40 Fax: +351 22 996 67 41

| prodotti Morphy Richards sono concepiti esclusivamente per uso
domestico.Morphy Richards & costantemente impegnata a migliorare la
qualita e il design dei propri prodotti, pertanto si riserva il diritto di
modificare le specifiche dei diversi modelli in qualunque momento.

Glen Dimplex Italia Srl

Via delle Rose 7, 24040 Lallio (BG)
Assistenza telefonica (Lun-Ven)
08:30 - 12:30 / 14:00 - 18:00

T: 035-201042 F: 035-200492

Morphy Richards produkter er kun beregnet til husholdningsbrug.

Det er praksis hos Morphy Richards at fortsaette udviklingen af produktets
kvalitet og design. Firmaet forbeholder sig derfor retten til at zendre
modellernes specifikationer nar som helst.

Produkter fran Morphy Richards &r endast avsedda for hushéllsbruk.
Morphy Richards har en policy fér kontinuerlig forbattring i produktkvalitet
och utformning. Féretaget férbehaller sig darfor rétten att néar som helst
andra specifikationen fér sina modeller.

Produkty Morphy Richards sa przeznaczone wytacznie do uzytku domowego.
Morphy Richards prowadzi polityke ciagtej poprawy jakosci i wzoru produktow.
Firma zastrzega sobie prawo zmiany specyfikacji modeli w dowolnej chwili.

Glen Dimplex Polska Sp. Z 0.0
Ul. Strzeszyriska 33

60-479 Poznan

NIP 781-16-70-985

T + 48 (0)61 8425 805 F: + 48 (0)61 8425 806
Wapenua Morphy Richards npeaHasHa4eHb! Tonbko AnA 6bITOBOrO
VCMOMNb30BaHNA.

Morphy Richards NocToAHHO COBEPLLEHCTBYET Ka4ecTso U Au3aiH Ceoeit
npoayKLmm. Takim 06pa3om, KOMMNaHUA OCTaBNAET 3a COGOM NPaBo B
N060e BPEMA BHOCUTH U3MEHEHUA B TEXHUYECKE XapaKTepUCTUKN CBOUX
n3aenvin.

www.morphyrichards.com
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@ For electrical products sold within the European Community.
At the end of the electrical products useful life it should not be disposed of with household waste.
Please recycle where facilities exist.
Check with your Local Authority or retailer for recycling advice in your country.

@ Pour les appareils électriques vendus dans la Communauté européenne.
Lorsque les appareils électriques arrivent a la fin de leur vie utile, il ne faut pas les jeter a la poubelle.
Il faut les recycler dans des centres spécialisés, s'ils existent.
Consultez la municipalité ou le magasin ol vous avez acheté I'appareil pour obtenir des conseils sur le recyclage dans
votre pays.

Q Fur elektrische Artikel, die in der européischen Gemeinschaft verkauft werden.
Am Ende der Nutzungsdauer sollte das Gerét nicht im reguléren Hausmdill entsorgt werden.
Bitte einer Recycling-Sammelstelle zuftihren.
Informationen Uber geeignete Recycling-Annahmestellen erhalten Sie bei lhrer Stadt- bzw. Ortsverwaltung.

@ Para productos eléctricos vendidos en la Comunidad Europea.
Al final de su vida util los productos eléctricos no deberan desecharse con el resto de residuos domésticos.
Reciclelos en las instalaciones destinadas para ello.
Inférmese sobre consejos de reciclaje en su tienda habitual o consulte a las autoridades locales de su pais.

@ Voor elektrische producten verkocht in de Europese Gemeenschap.
Op het einde van zijn levensduur mag een elektrisch product niet worden meegegeven met het gewone huisvuil.
Laat het product recycleren als deze mogelijkheid voorzien is.
Vraag bij uw lokale overheid of in uw winkel waar u daarvoor terecht kunt.

@ Para produtos eléctricos vendidos na Comunidade Europeia.
Quando os produtos eléctricos atingirem o final da sua vida Uutil, ndo devem ser eliminados juntamente com o lixo
doméstico.
Faga a reciclagem nos locais apropriados.
Contacte as autoridades locais ou o revendedor para saber como efectuar a reciclagem no seu pais.

@ Per gli elettrodomestici venduti all'interno della Comunita europea.
Al termine della vita utile, non smaltire I’elettrodomestico nei rifiuti domestici.
Riciclarlo laddove esistano le strutture.
Verificare con la Locale Autorita o con il dettagliante in merito alle possibilita di riciclaggio nel proprio paese.

@D Angdende elektriske produkter, der szelges inden for EU.
Nar det elektriske produkt har ndet enden af sin levetid, ma det ikke bortkastes sammen med husholdningsaffaldet.
Det bedes genbrugt, hvor der er faciliteter hertil.
Bed de lokale myndigheder eller forhandleren om r&d om genbrug i dit land.

@ Giller elektriska produkter som sljs inom Europeiska Unionen.
Nér elektriska produkter inte langre kan anvandas ska de inte kastas med vanliga hushallssopor.
Lamna dem till &tervinning dar det finns majlighet.
Kontakta lokala myndigheter eller férsaljningsstéllet och kontrollera vad som géller for &tervinning i ditt land.

@ Dla produktéw elektrycznych sprzedawanych na terenie Wspélnoty Europejskiej.
Po zakoriczeniu okresu uzywalnoéci produktéw elektrycznych, nie nalezy ich wyrzucaé wraz z odpadkami pochodzacymi z
gospodarstwa domowego.
Jezeli istniejg odpowiednie zaktady zajmujgce sig utylizacjg, produkty nalezy poddac recyklingowi.
W celu uzyskania porady na temat recyklingu w Twoim kraju zwré¢ sig¢ do miejscowych witadz lub lokalnego sprzedawcy.

www.morphyrichards.com
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