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PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE ART. 262028

Lees voordat u dit apparaat gaat gebruiken deze instructies zorgvuldig. Bewaar ze om ze later nog eens te
kunnen raadplegen. Controleer of de netspanning in de woning overeenkomt met die van het apparaat en
sluit dit toestel alleen op een geaard stopcontact aan.

BESCHRIJVING

. Deksel

. Stoomplaat

. Eierrekje

. Basis met kookplaat

. Maatbeker

. Rijstbakje

. 2 eierrekjes

. OFF-schakelaar

. ON-schakelaar met indicatielampje
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De PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE is uitgevoerd in geborsteld roestvrij staal.
Deze volautomatische eierkoker met stoomfunctie is geschikt voor het bereiden van max. 6 eieren in één
keer. Wanneer het voedsel klaar is, geeft de ingebouwde zoemer een signaal. De eierkoker met stoom-
functie is voorzien van een aanschakelaar met indicatielampje, een uitschakelaar, een eierrekje, een
stoomplaat, een doorzichtig deksel, twee eierplateaus, een rijstbakje en een maatbeker.

GEBRUIK VAN DE EGG COOKER

Prik in de te koken eieren een gaatje aan de stompe kant. Dit voorkomt dat de eieren barsten. Vul de
maatbeker met water tot het streepje voor het aantal eieren dat u gaat koken. Let hierbij tevens op de
hardheid van de eieren (zie maatbeker). Giet dit water op de kookplaat van de eierkoker. NB: de maat-
indeling gaat uit van middelgrote eieren. Als u de eieren wat harder wilt, kunt u wat meer water toevoegen.
Voor zachtere eieren gebruikt u wat minder water. Voor zachtere eieren gebruikt u wat minder water.
Experimenteer hiermee totdat u voor uzelf de ideale hoeveelheid water gevonden heeft.

Plaats het eierrekje op het onderstel van de eierkoker. Zet de eieren in het eierrekje en plaats het transparante
deksel vervolgens op het apparaat. Het deksel is voorzien van ventilatiegaten waarlangs de stoom die
tijdens het bereidingsproces ontstaat zal ontsnappen. Houd deze openingen vrij!

Steek de stekker in het stopcontact en schakel het apparaat met de aan-/uitschakelaar in. Wanneer al het
water verdampt is, klinkt er een zoemer. Schakel het apparaat vervolgens weer uit. Neem het deksel van
het apparaat (Let op: het deksel is warm!). Houd het eierrekje vast aan de handvatten en laat de eieren
schrikken onder koud water.

NB: laat het apparaat 15 minuten afkoelen alvorens het weer te gebruiken.

GEBRUIK VAN DE STOOMFUNCTIE
Dit apparaat kan niet alleen gebruikt worden voor het koken van eieren, maar ook voor het stomen van
gerechten. Er zijn vele variaties mogelijk.

1. Gebruik de maatbeker om water op de kookplaat te gieten.

2. Plaats het eierrekje en de stoomplaat op de metalen houder. Positioneer de stoomplaat in het midden
van het eierrekje zodat deze niet kan verschuiven.

3. Plaats het voedsel dat u wilt stomen op de stoomplaat.

4. Plaats het doorzichtige deksel op het apparaat.

NB: als het voedsel vochtig is, kan het gerecht waterig worden. Zorg dat het voedsel niet in
aanraking kan komen met het deksel. Als u zich hieraan houdt, wordt uw gerecht perfect
gestoomd.

GEBRUIK VAN DE RICE COOKER

Dit apparaat beschikt over een speciale rijstkookfunctie. U kunt er heerlijke, gestoomde

rijst mee maken.

1. Doe de gewassen rijst in het rijstbakje. Voeg water toe zodat de rijst zo'n S mm onder
water staat. Laat 15 minuten weken.

2. Voeg een kopje water (hard 3-streepje) toe aan het reservoir. Bevestig het eierrekje.

3. Bevestig het rijstbakje aan het eierrekje en sluit het deksel.



4. Steek de stekker in het stopcontact en schakel het apparaat in met de aan-/uitschakelaar. Schakel het
apparaat uit als de zoemer klinkt. U kunt de rijst nu opdienen.

NB: Bepaalde soorten rijst hebben een langere kooktijd. Laat het apparaat 15 minuten afkoelen voordat u

het weer gebruikt.

Tips bij het gebruik van de stoomfunctie

Wanneer u deze functie gebruikt moet u in sommige gevallen meer water toevoegen dan is aangegeven.

Let er wel op dat u niet meer water toevoegt dan het “hard 1”-streepje op de maatbeker.

- Wanneer u de stoomfunctie bij ingevroren producten gebruikt, hangt de kooktijd af van de hoeveelheid
water die uit het voedsel komt. Let er op dat de stoomtijd ook kan vari€ren naar gelang de hoeveelheid
voedsel die u wilt stomen.

- Bij een kleine hoeveelheid voedsel moet u tot 1 a 2 maatstreepjes meer water gebruiken dan de
aanbevolen hoeveelheid.

- Wacht na het bereiden van voedsel ten minste 15 minuten voordat u het apparaat weer gebruikt.

- Als u wilt stoppen met stomen voordat het apparaat klaar is, schakel het apparaat dan uit en wacht tot
de stoom is weggetrokken voor u het deksel opent.

Wees voorzichtig, het deksel kan gloeiend heet zijn.

KOOKVOORSCHRIFTEN VOOR DE STOOMFUNCTIE

Voedsel Gewicht Aantal Hoeveelheid water Hoeveelheid water
(indien gekoeld) (indien ingevroren)

grote stukken vlees ca. 135 gram 2 hard 1 X

gemid. stukken vlees ca. 65 gram 2 hard 6 — medium 2 hard 1 — hard 2

kleine stukken vlees ca. 35 gram 3 medium 2 hard 3 — hard 4

dim sum ca. 25 gram 8 hard 6 — medium 2 hard 5 — hard 6

Gebruik voorgekookte noedels en dim sum.

SCHOONMAKEN

HAAL EERST DE STEKKER UIT HET STOPCONTACT!

De buitenzijde van de voet kan gereinigd worden met een vochtige doek (nooit in water of een andere
vloeistof onderdompelen).

De losse onderdelen kunnen ook met een vochtig doekje worden afgenomen. Indien noodzakelijk kunnen
deze ook in een warm sopje gereinigd worden.

Verwijder na ieder gebruik de kalk van de kookplaat. Als de kalkaanslag erger wordt, kunt u de kookplaat
vullen met een mengsel van 50% water en 50% azijn. Plaats hierbij het eierrekje en het deksel niet op de
behuizing van het apparaat. Steek de stekker in het stopcontact en laat het mengsel een paar minuten
koken. Herhaal dit enkele malen. De kookplaat daarna goed schoonmaken met water.

PRINCESS-TIPS

- Dompel de voet van het apparaat nooit in water of andere vloeistof onder.

- Haal altijd eerst de stekker uit het stopcontact als zich een storing voordoet of als u het apparaat gaat
schoonmaken.

- Dek nooit de stoomopening in het deksel af.

- Houd er rekening mee dat er stoom onder het deksel zit, die door de stoomopening ontsnapt.

- Het deksel wordt tijdens het stomen gloeiend heet. Open het deksel niet voordat u klaar bent.

- Schakel het apparaat altijd uit wanneer de zoemer klinkt. Als u de zoemer te lang laat afgaan, kan deze
beschadigen.

- Verzeker u ervan dat het apparaat volledig is afgekoeld voordat u het verplaatst.

- Laat het apparaat 15 minuten afkoelen voordat u het opnieuw gebruikt.

- De binnenrand en de diverse onderdelen worden gloeiend heet. Zorg dat kinderen er niet
bij kunnen en wees er zelf ook voorzichtig mee.

- Zorg dat het apparaat niet dermate dicht bij de rand van een tafel of een ander werk-
oppervlak staat, dat iemand het eraf zou kunnen stoten. Laat het snoer niet over rand
hangen of op de vloer. Iemand zou erover kunnen struikelen.

- Gebruik het apparaat niet als het apparaat of het snoer beschadigd is. Stuur het in dat
geval op naar onze servicedienst.

- Plaats dit apparaat niet op of in de buurt van een warme kookplaat of andere warmtebron.



- Sluit het apparaat uitsluitend op een geaard stopcontact aan.

- Dit apparaat is alleen bedoeld voor huishoudelijk gebruik.

- Zorg ervoor dat kinderen niet met dit apparaat spelen.

- Het is niet zonder gevaar om dit apparaat te laten gebruiken door kinderen of personen met een
geestelijke of lichamelijke handicap, of met te weinig ervaring of deskundigheid. De voor de veiligheid
van deze gebruikers verantwoordelijke persoon dient ze duidelijke instructies te geven voor of ze te
begeleiden bij het gebruik van dit apparaat.

WAARSCHUWING: U DIENT EEN GEAARD STOPCONTACT TE GEBRUIKEN.
RECEPTEN
GESTOOMBDE “GEPOCHEERDE” EIEREN MET WORSTJES EN ASPERGES (1 PORTIE)

1 ei (gebroken in het aluminium bakje)
1 a 2 asperges

2 a 3 hotdogworstjes

zout en peper naar smaak

Bereiding:

1. Doe het ei in het aluminium bakje. Voeg zout en peper toe.

2. Snijd de asperges in hapklare stukjes. Indien gewenst kunt u de zijkanten van de worstjes iets insnijden
(niet doorsnijden).

3. Gebruik een maatbeker om water in de metalen bak te gieten tot aan medium 4 of 5. Plaats het eierrekje
en de stoomplaat; plaats het ei, de asperges en de worstje erop. Zorg ervoor dat het voedsel niet te dicht
bij de zijkanten ligt.

4. Doe de deksel stevig dicht en zet de schakelaar in de ON-stand.

5. Zodra het alarm afgaat zet u de schakelaar in de OFF-stand. Wanneer de stoom is weggetrokken, kunt u
de deksel verwijderen.

6. Het gerecht is klaar om geserveerd te worden.

GESTOOMDE BROCCOLI MET OLIJFOLIE EN PARMEZAANSE KAAS

170 gram broccoli (1/> stronkje), waarvan de harde stelen zijn verwijderd
2 theelepels extra vierge olijfolie
10 gram fijngeraspte Parmigiano-Reggiano (3 eetlepels)

Snijd de broccoli in roosjes van 4 tot 5 cm. Schil de steel en snijd deze in de lengte tot stengels van 1 cm dik.
Gebruik de maatbeker om water in de metalen bak te gieten.

Stoom de broccoli op de stoomplaat in 5 a 6 minuten gaar. Doe de broccoli over in een schaaltje en doe er
olie, kaas en zout en peper overheen.

ASPERGES MET EEN VINAIGRETTE VAN DRAGON EN SHERRY

175 gram middelgrote asperges, gesneden (1 a 2 asperges)
1 theelepel sherryazijn

1/, theelepel sjalotjes, fijngehakt

1 mespuntje Dijon-mosterd

1 mespuntje zout

1 snufje zwarte peper

2 theelepels extra vierge olijfolie

1/, theelepel fijngehakte verse dragon

1/5 ei, hardgekookt

Gebruik de maatbeker om water in de metalen bak te gieten tot aan medium 3 of 4. Stoom
de asperges in 3 tot 5 minuten (athankelijk van de dikte) op de stoomplaat “al dente”, doe
de asperges daarna in een schaaltje met ijswater om het kookproces te stoppen. Goed uit
laten lekken en droog deppen met keukenpapier.



Roer de azijn, het sjalotje, de mosterd, zout en peper in een kleine schaal door elkaar en giet de olie er
langzaam bij, terwijl u klopt met een garde totdat alle ingrediénten goed met elkaar vermengd zijn. Klop
de dragon erdoor.

‘Wrijf het halve ei door een grove zeef. Doe een theelepel van de vinaigrette door de asperges en leg dit op
een bord. Schep de overgebleven dressing over de asperges en garneer met ei.

SALADE VAN GESTOOMDE ZALM MET GRAPEFRUIT-GEMBERDRESSING

Salade

100 gram zalmfilet, eventueel gesneden om op de stoomplaat te passen

1/4 theelepel gemalen komijn

Sap van !/, limoen (ongeveer !/, dl)

2 kopjes gemengde verse bladgroenten

1/4 avocado, dun gesneden

1/4 roze grapefruit, waarvan schil en velletjes zijn verwijderd en de partjes gescheiden
een beetje taugé, goed gewassen

Grapefruit-gemberdressing

11/, theelepel grapefruitsap

1/, theelepel olijfolie

1 theelepel witte wijnazijn

1/4 theelepel fijngehakte verse gember

Gebruik de maatbeker om water in de metalen bak te gieten tot aan hard 6 of medium 4. Kruid de vis met
zout, peper, komijn en limoensap en stoom deze op de stoomplaat in ongeveer 6 minuten per kant gaar.
Zet de vis 10 minuten weg om af te koelen. Meng de ingrediénten in een kleine schaal door elkaar.
Verdeel de vis met een vork in grove stukken. Schud de bladgroenten erdoor en zoveel van de dressing
dat de blaadjes allemaal licht zijn bedekt. Leg de salade op een bordje. Leg de avocadoplakjes en partjes
grapefruit boven op het bordje met salade en besprenkel deze lichtjes met de dressing. Garneren met taugé.

GESTOOMDE KIPSALADE MET SESAMSAUS
Mushi Dori no Gomadare Salad

Sesamsaus gemaakt van het vleessap van gekookte kip is eenvoudig te bereiden. Dit soort dressing met
sesam (gomadare) wordt veel toegepast in Japan en wordt gebruikt voor zowel vlees als groente. Dit kip-
gerecht kan uitstekend als voorgerecht worden opgediend, maar is ook erg lekker met koude pasta.

1 lente-ui

zout en peper

1/, kleine komkommer

70 gram kippenpoten zonder bot met vel
1/4 theelepel sake

1/4 theelepel sesamolie

klein stukje geplette gember

Voor de sesamsaus:

1 theelepel van het vleessap van de gekookte kip (en zo nodig water)
1 eetlepel sesampasta

1/5 eetlepel sojasaus

1/, eetlepel fijne suiker

1 theelepel rijstazijn

1/, theelepel chilipasta of to-ban-jan

1/, eetlepel grof gemalen sesamzaadjes
1/, eetlepel fijngesnipperde lente-ui

1/, theelepel fijngehakte gember

1/, theelepel fijngehakte knoflook



1. Hak de lente-ui fijn in diagonale stukken en houd het groene deel apart voor de bereiding van de kip.
Week deze een paar minuten in koud water om de bittere uiensmaak te kwijt te raken.

2. Bestrooi de komkommer op een snijplank met een beetje zout en wrijf dit in, spoel vervolgens af. Dit
vermindert het aroma van de komkommer en geeft het een mooie groene kleur. Sla met een stamper op de
komkommer (gebruik een fles wanneer u geen stamper heeft) en breek deze met uw handen in stukken
zodat er ongelijke stukken ontstaan.

3. Gebruik de maatbeker om water in de metalen bak te gieten tot aan hard 2 of medium 6. Steek de stukken
kip aan een spies en leg deze in op de stoomplaat. Voeg zout, peper en olie toe en doe het groene deel
van de lente-ui en de gember erbovenop. Stoom de kip gaar. Zet weg om af te koelen. Bewaar het
vleessap van de kip voor gebruik in de sesamsaus.

4. Haal de kip van de spies en doe deze in een serveerschaal. Meng de komkommer erdoor en leg de
lente-ui erbovenop.

5. Meng alle ingrediénten voor de sesamsaus in een kleine schaal en giet deze over de kip met komkommer.

Opmerking over de ingrediénten:

Gomadare — wat "aangemaakt met sesamsaus" betekent — kan gemaakt worden met kant-en-klare
sesampasta of op een meer traditionele manier, door geroosterd sesamzaad tot een grove pasta te vermalen
in een suribachi (vijzel en stamper). Tahini, een Griekse sesampasta, is een goed en makkelijk verkrijgbaar
alternatief, maar het heeft een iets afwijkende smaak omdat deze niet van geroosterd sesamzaad is
gemaakt. Een ander alternatief is ongezoete pindakaas.

GESTOOMDE RIJST MET VARKENSVLEES EN CHAMPIGNONS

100 gr varkensgehakt

1 waterkastanje

1 gedroogde champignon

1 gedroogde sint-jakobsschelp
1 el gedroogde garnalen

3/4 kop rijst / 120 gr rijst

1/, kop water / 80 ml water

Kruiden

1/5 tl sojasaus

1/4 tl sesamolie
Mespuntje zout en suiker
1 el water

1. Was de rijst. Doe de rijst in het rijstbakje en kook deze ongeveer 30 minuten.

2. Kruid het varkensvlees en schep het goed door elkaar.

3. Snij de kastanje in blokjes. Week de champignon totdat deze zacht is geworden en snij hem in blokjes.
Week de gedroogde sint-jakobsschelp en de gedroogde garnalen totdat ze zacht zijn.

. Roer alle ingrediénten goed door elkaar.

. Doe een volle kop water op de kookplaat. Plaats het eierrekje en zet het rijstbakje op het eierrekje. Doe
de deksel stevig dicht en zet de schakelaar in de ON-stand.

6. Voeg na 10 minuten stomen het varkensvlees toe.

7. Serveer het gerecht na nog eens 12 minuten stomen.

TS



PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE ART. 262028

Read these instructions thoroughly first and keep them for future reference. Check that the voltage in the
house is the same as that of the appliance which must be connected to an earthed socket.

DESCRIPTION

Lid

. Steam plate

. Egg rack

. Base with hotplate

. Measuring cup

. Rice container

. 2 egg trays

. OFF switch

. ON switch with indicator light

Nee sl e S R e N S N e

The PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE is finished in brushed stainless steel.
This fully automatic egg cooker with steamer function is suitable for boiling up to 6 eggs at once. When
the food is ready the built-in buzzer will sound to indicate this. The egg cooker with steamer function has
an on switch with indicator light, an off switch, an egg rack, a steam plate, a transparent lid, 2 egg trays,
a rice container, and a measuring cup.

USING THE EGG COOKER

Prick a hole in the rounded ends of the eggs to be boiled. This stops the eggs from cracking. Fill the
measuring cup with water up to the mark for the number of eggs you are boiling. Also allow for the hard-
ness of the eggs (see the measuring cup). Pour the water on to the egg cooker hotplate. Note: the scale is
for medium size eggs. If you want the eggs to be a little harder add a little more water. Use a little less
water for softer eggs. Experiment until you have found the ideal quantity of water for yourself.

Put the egg rack on the bottom of the egg cooker. Put the eggs in the egg rack and then put the transparent
lid on the appliance. The lid has holes to allow the steam produced while boiling to escape. Make sure
these holes are kept uncovered!

Put the plug in the socket and switch on the appliance using the on/off switch. The buzzer will sound when
all the water has evaporated. Switch the appliance off again. Take the lid off the appliance (N.B.: the lid
will be hot!). Remove the eggs still in the rack using the handles and cool them rapidly in cold water.

Note: let the appliance cool down for 15 minutes before using it again.

USING THE STEAMER FUNCTION
This appliance is not only ideal for boiling eggs but also for steaming foods. Many variations are possible.

1. Use the measuring cup to pour water onto the hotplate.
2. Place the egg rack and the steam plate onto the metal container.
Position the steam plate in the centre of the egg rack so it can’t become dislodged.
3. Place the food you wish to steam onto the steam plate.
4. Put the transparent lid on the appliance.

Please note: if the food is moist the dish may become watery. Ensure that the food does not touch the lid.
If you follow these instructions your food will be steamed perfectly.

USING THE RICE COOKER

This appliance also has a special rice cooking function. It can be used to serve delicious

steamed rice.

1. Put cleaned rice in rice container. Add water to about Smm above the rice, and leave to
soak for around 15 mins

2. Add a cup (hard 3 mark) of water to water reservoir. Attach egg rack

3. Attach the rice container to egg rack and close the lid

4. Insert the plug into the socket and turn on the appliance by pressing ON/OFF switch.
Turn off the appliance when the buzzer sounds. You can now serve the rice.

Note: Certain types of rice may need a longer cooking time. Let the appliance cool down

for 15 minutes before using it again.



Tips for using the mini steam cooker

One of the features of this device is that when steaming the volume of water may need to be increased.

Never add more water than the hard 1 mark on the measuring cup.

- When using the steamer with frozen goods, the cooking times may vary depending on the amount of
water that comes out of the food. Also, please note that steaming times may vary depending on the
volume of food in the steamer.

- When the volume of food is small, increase the amount of water 1-2 gradations above the recommended
amount.

- After cooking, first wait for 15 minutes before you begin cooking again.

- If you stop steaming before cooking has finished, turn the power off, and wait for the steam to settle
down before opening the lid.

Be careful, the lid can be very hot.

COOKING GUIDELINES FOR THE STEAMER

Item Weight per item (g) Number  Volume of water Volume of water
(chilled) (frozen)

Large pieces of meat About 135g 2 Hard 1 n/a

Medium pieces of meat About 65g 2 Hard 6- medium 2 Hard 1- Hard 2

Small pieces of meat About 35g 3 Medium 2 Hard 3- Hard 4

Dim sum About 25¢ 8 Hard 6- medium 2 Hard 5- Hard 6

Please use cooked noodles and dim sum.

CLEANING

FIRST UNPLUG THE CORD FROM THE SOCKET!

The outside of the base can be cleaned with a damp cloth (never immerse it in water or other liquid).
The separate parts can also be wiped clean with a damp cloth. If necessary these can also be cleaned in
soapy water. Remove any scale from the hotplate after each use. If the chalky deposits become worse the
hotplate can be cleaned using a mixture of 50% water and 50% vinegar. When doing this do not put the
egg rack and the lid on the appliance.

Plug the appliance in and boil the mixture for a few minutes. Repeat this a few times. Then clean the
hotplate thoroughly with water.

PRIN CESS TIPS
Never immerse the base of the appliance in water or any other liquid.

- Always unplug the appliance before cleaning or if any fault develops.

- Never cover the steam holes in the lid.

- Remember that there will be steam underneath the lid which will escape through the openings.

- The lid gets very hot during steaming. Do not open the lid until you have finished.

- Always switch off the appliance when the buzzer sounds. If you leave the buzzer on for too long, it
may become damaged.

- Make sure the appliance has completely cooled down before moving it.

- Leave the appliance to cool down for 15 minutes before re-using.

- The inside edge and the various parts become very hot. Ensure that children cannot reach it and be
careful yourself.

- Ensure that the appliance is not so close to the edge of a table, working top, etc., that someone could
knock it over. Do not allow the cord to hang over the edge or on the floor, as someone may become
entangled or trip over it.

- Do not use the appliance if it is damaged or if the cable is damaged. Instead, send it to
our service department.

- Do not place the appliance on or directly adjacent to a warm hotplate or other source of heat.

- The appliance must be connected to an earthed socket.

- This appliance is intended for normal household use only.

- Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

- The use of this appliance by children or persons with a physical, sensory, mental or
motorial disability, or lack of experience and knowledge can give cause to hazards.

Persons responsible for their safety should give explicit instructions or supervise the use
of the appliance.
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U.K. WIRING INSTRUCTIONS
The wires in the mains lead are coloured in accordance with the following code:

BLUE NEUTRAL
BROWN LIVE
GREEN/YELLOW EARTH

As the colours of the wire in the mains lead of this appliance may not correspond with the colour mar-
kings identifying the terminals on your plug, proceed as follows:

The wire which is coloured BLUE must be connected to the terminal which is marked with the letter N or
coloured black.

The wire which is coloured BROWN must be connected to the terminal which is marked with the letter L
or coloured red.

The wire which is coloured GREEN/YELLOW must be connected to the terminal which is marked with
the letter E or —L- and is coloured GREEN or GREEN/YELLOW

With this appliance, if a 13 amp plug is used a 3 amp fuse should be fitted. If any other type of plug is
used a 15 amp fuse must be fitted either in the plug or at the distribution board.

WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED
RECIPES
STEAMED “POACHED” EGG, SAUSAGE AND ASPARAGUS (1 PORTION)

1 egg (broken into the foil case)
1-2 sticks of asparagus

2-3 hotdog sausages

Salt and pepper to taste

Method

1. Transfer the egg to the foil case. Add salt and pepper to taste.

2. Cut the asparagus into bite size pieces. Cut into the sides of the sausage (without cutting right through)
if desired.

3. Using a measuring cup, pour water into the metal plate to medium 4 or 5. Put the egg rack and the
steam plate in position; place the egg, asparagus and sausage on top, but not too close to the sides.

4. Close the lid tightly and turn the switch to the ON position.

5. As soon as the buzzer sounds, immediately turn the switch to the OFF position. When the steam has
settled down, remove the lid.

6. The dish is ready to serve.

STEAMED BROCCOLI WITH OLIVE OIL AND PARMESAN

170g broccoli (1 large bunch), tough stems discarded
2 teaspoons extra-virgin olive oil
10g finely grated Parmigiano-Reggiano (3 tablespoons)

Cut broccoli into 4-5 cm wide florets. Peel stem and cut lengthwise into 1 cm wide sticks.
Use the measuring cup to pour water into the metal container to medium 4 or 5.

Steam broccoli on the steam plate until tender for 5 to 6 minutes. Transfer to a bowl and
toss with oil, cheese, and salt and pepper to taste.
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ASPARAGUS WITH TARRAGON SHERRY VINAIGRETTE

175g medium asparagus, trimmed (1 to 2)
1 teaspoon Sherry vinegar

1/, teaspoon minced shallot

1 small dollop Dijon mustard

1 pinch salt

1 small pinch black pepper

2 teaspoons extra-virgin olive oil

1/5 teaspoon finely chopped fresh tarragon
1/, large egg, hard-boiled

Use the measuring cup to pour water into the metal container to medium 3 or 4. Steam asparagus on the
steam plate until just tender, 3 to 5 minutes (depending on thickness), then transfer to a bowl of ice water
to stop cooking. Drain well and pat dry with paper towels.

Whisk together vinegar, shallot, mustard, salt, and pepper in a small bowl and add oil in a slow stream,
whisking until emulsified. Whisk in tarragon.

Force the half egg through a coarse sieve into a bowl. Toss asparagus with 1 teaspoon vinaigrette and
serve it onto a plate. Spoon remaining dressing over asparagus and top with egg.

STEAMED SALMON SALAD WITH GRAPEFRUIT-GINGER DRESSING

Salad

100 g salmon fillet, cut if necessary to fit on the steamer

1/4 tsp ground cumin

Juice from !/, lime (about !/, dl)

2 cups mixed baby greens

1/4 avocado, thinly sliced

1/4 pink grapefruit, pith and peel removed, segments separated
a few bean sprouts, thoroughly washed

Grapefruit-Ginger Dressing
11/, teaspoons grapefruit juice

1/, teaspoon olive oil

1 teaspoon white-wine vinegar
1/4 teaspoon chopped fresh ginger

Use the measuring cup to pour water into the metal container to hard 6 or medium 4. Season fish with
salt, pepper, cumin, and lime juice and steam on the steam plate until tender, about 6 minutes per side. Set
aside 10 minutes to cool. Mix dressing ingredients in a small bowl. With a fork, coarsely flake the fish; toss
with greens and just enough dressing to lightly coat leaves. Place the salad onto a plate. Arrange avocado
slices and grapefruit sections on top of each salad and drizzle lightly with dressing. Top with bean sprouts.

STEAMED CHICKEN SALAD WITH SESAME SAUCE
Mushi Dori no Gomadare Salad

Sesame sauce using the juices from cooked chicken is so easy to prepare. This style of dressing with
sesame (gomadare) is very common in Japanese cooking and is used for both meat and

vegetables. This particular chicken dish makes a lovely appetizer, but it also goes very well

with cold noodles.

1 spring onion

salt and pepper

1/, small cucumbers

70 g boneless chicken thighs with skin
1/4 teaspoon sake

1/4 teaspoon sesame 0il

small piece crushed ginger
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For the Sesame Sauce:

1 teaspoon liquid made up from the juices of the cooked chicken (and water if necessary)
1 tablespoon sesame paste

1/, tablespoon soy sauce

1/, tablespoon superfine sugar

1 teaspoon rice vinegar

1/, teaspoon chilli paste or to-ban-jan

1/, tablespoon roughly ground sesame seeds
1/, tablespoon finely shredded spring onions
1/, teaspoon finely chopped ginger

1/, teaspoon finely chopped garlic

1. Finely chop the spring onion diagonally, reserving the green part for use during cooking the chicken.
Soak in cold water for a few minutes to remove the bitterness of the onion, then drain and put aside to
use later.

2. On a chopping board, sprinkle the cucumbers with a few pinches of salt, rubbing it into the flesh, then
rinse. This lessens the aroma of the cucumber and gives it a good green colour. Hit the cucumbers with a
pestle (if you don't have a pestle, use a bottle) and break it apart with your hands, to make uneven pieces.

3. Use the measuring cup to pour water into the metal container to hard 2 or medium 6. Pierce the chicken
pieces with a skewer and place on the steam plate. Add the salt, pepper, and oil and then place the
green part of the onion and the crushed ginger on top. Steam the chicken until cooked. Leave to cool.
Keep the juice from the chicken to use in the sesame sauce.

4. Remove the chicken from the skewer and place in a serving dish. Mix in the cucumber and put the
chopped onion on top.

5. Mix all the ingredients for the sesame sauce in a small bowl and pour over the chicken and cucumber.

Ingredients note:

Gomadare — meaning "dressed with sesame sauce" — can be made either with ready-made sesame paste or,
more traditionally, by grinding toasted sesame seeds to a rough paste in a suribachi (pestle and mortar). Tahini,
a Greek-style sesame paste is a reasonable and easily available substitute, but as it is not made from toas-
ted sesame there is a slight difference in flavour. Unsweetened peanut butter is another possible substitute.

STEAMED MUSHROOM AND PORK RICE
100g minced pork

1 water chestnut

1 dried mushroom

1 dried scallop

1tbsp dried shrimp

3/4 rice cup / 120g rice

1/ rice cup / 80ml water

Seasonings

I/>tsp soy sauce

1/4tsp sesame oil
Pinch of salt and sugar
1tbsp water

1. Clean the rice. Add it into rice container and sock for around 30minutes.

2. Add seasoning into pork and mix well.

3. Dice chestnut. Soak mushroom tender and dice. Soak dried scallop and dried shrimp
tender.

4. Mix all ingredients well.

5. Add a full cup of water to hotplate. Place the egg rack in position and place the rice
container on egg rack. Close the lid tightly and turn the switch to the ON position.

6. After steaming for 10 minutes, add pork ingredients.

7. You can serve after steaming for further 12 minutes.
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PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE ART. 262028

Lisez attentivement ce mode d’emploi et conservez-le afin de pouvoir le consulter ultérieurement si
nécessaire. Assurez-vous que la tension du secteur correspond a celle de I’appareil et raccorder toujours
cet appareil a une prise de terre.

DESCRIPTION

. Couvercle

. Plaque vapeur

. Support a oeufs

. Socle avec plaque de cuisson

. Gobelet doseur

Cuve a riz

2 plateaux a oeufs

. Interrupteur Marche

. Interrupteur Arrét avec témoin lumineux

OO A LN~

Le PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DE LUXE est en inox brossé. Cette coqueticre
entiérement automatique dotée d’une fonction vapeur permet de cuire au maximum 6 oeufs a la fois.
Lorsque les oeufs sont cuits, I’appareil émet un signal avertisseur sonore. La coqueti¢re avec fonction
vapeur est équipée d’un interrupteur Marche avec témoin lumineux et d’un interrupteur Arrét, d’un
support a oeufs, d'une plaque vapeur, d’un couvercle transparent, de deux plateaux a oeufs, d’une cuve
ariz et d’un gobelet doseur.

UTILISATION DE LA COQUETIERE

Faire des petits trous dans les oeufs crus en les piquant sur la base. Ceci permet d’éviter que les oeufs
éclatent. Remplir d’eau le gobelet doseur jusqu’au trait correspondant au nombre d’oeufs a cuire. Tenir
aussi compte de la dureté des oeufs (voir le doseur). Verser 1’eau sur la plaque de cuisson de la coquetiére.
Remarque : le dosage a été fixé pour des oeufs de taille moyenne. Mettre davantage d“eau pour des oeufs plus
durs et moins d’eau pour des oeufs mollets. Faire plusieurs essais pour déterminer la quantité d’eau idéale.
Placer le support a oeufs dans la base de la coqueti¢re. Mettre les oeufs dans le support puis poser le
couvercle transparent sur la coquetiére. Le couvercle est pourvu d’orifices d “aération qui permettent a la
vapeur de s“échapper pendant la cuisson. Veiller a ne pas les obstruer !

Enfoncer la fiche dans la prise de courant et allumer la coquetiére avec 1interrupteur marche-arrét.
Lorsque toute 1’eau s est évaporée, un signal sonore se déclenche. Eteindre ensuite 1’appareil. Ouvrir le
couvercle (Attention : le couvercle est chaud !). Saisir le support contenant les oeufs par les poignées et
laisser refroidir les oeufs sous 1’eau froide.

Remarque : laisser 1"appareil refroidir un quart d ’heure avant de 1 utiliser de nouveau.

UTILISATION DE LA FONCTION VAPEUR
Cet appareil possede également une fonction spéciale pour cuire le riz. Il permet de préparer un délicieux
riz cuit a la vapeur.

1. Utiliser le gobelet doseur pour verser de 1’eau sur la plaque de cuisson.

2. Placer le support a ?ufs et la plaque vapeur sur le bac en métal. Positionner la plaque vapeur au centre
du support a oeufs de fagon a ce qu'elle ne puisse pas se déplacer.

3. Placer les aliments que vous voulez cuire sur la plaque vapeur.

4. Mettre le couvercle transparent sur I’appareil.

N.B. : si les aliments sont humides, le plat peut devenir assez liquide. Veiller a ce que
les aliments n’entrent pas en contact avec le couvercle. Si vous respectez ces quelques
conseils, la cuisson de votre plat a la vapeur sera parfaite.

UTILISATION DE LA FONCTION POUR CUIRE LE RIZ

1. Mettre le riz cru lavé dans la cuve a riz. Ajouter de I’eau jusqu’a environ 5 mm au
dessus du riz et laisser tremper pendant une quinzaine de minutes.

2. Ajouter une tasse (jusqu’au trait « hard 3 ») d’eau dans le réservoir d’eau. Mettre en
place le support a oeufs.

3. Placer la cuve a riz sur le support a oeufs et fermer le couvercle.

4. Brancher la fiche dans la prise de courant et allumer l'appareil en appuyant sur la touche
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Eteindre I'appareil lorsque la sonnerie retentit. Le riz est alors prét a servir.
Remarque : certains aliments peuvent nécessiter un temps de cuisson plus long. Laisser refroidir I'appareil
15 minutes avant de le réutiliser.

Conseils pour 1 utilisation de la fonction vapeur :

Lorsque vous utilisez cette fonction, vous devez parfois ajouter une quantité d’eau plus grande que celle

indiquée. Veiller toutefois a ne pas dépasser le trait « hard 1 » sur le gobelet doseur.

- Si vous utilisez la fonction produits congelés, le temps de cuisson dépend de la quantité d“eau provenant
des aliments. Le temps de cuisson a la vapeur peut aussi varier en fonction de la quantité d aliments
que vous souhaitez cuire.

- Pour une petite quantité d’aliments, remplir d’eau jusqu’a 1 a 2 traits plus hauts que la quantité indiquée.

- Apres avoir préparé des aliments, attendre au moins 15 minutes avant d’utiliser de nouveau 1’appareil.

- Si vous voulez arréter la cuisson a la vapeur avant que 1’appareil soit prét, arrétez 1’appareil et attendez
que la vapeur ait disparu avant d’ouvrir le couvercle. Soyez prudent, le couvercle peut étre trés chaud.

INDICATIONS DE CUISSON POUR LA FONCTION VAPEUR

Aliment Poids Nombre Quantité d’eau Quantité d’eau

(si aliments froids) (si aliments congel€s)
gros morceaux de viande env. 135 g 2 hard 1 X
morceaux de viande moyens env. 65 g 2 hard 6 — medium 2 hard 1 — hard 2
petits morceaux de viande env.35 g 3 medium 2 hard 3 — hard 4
dim sum env. 25 gram 8 hard 6 — medium 2 hard 5 — hard 6
Utiliser des pétes et dim sum précuits.
ENTRETIEN

ENLEVEZ D’ABORD LA FICHE DE LA PRISE !

Nettoyer I’extérieur du socle avec un chiffon humide (ne jamais plonger 1’appareil dans 1’eau ou tout
autre liquide).

Essuyer également les parties mobiles avec un chiffon humide. Si nécessaire, on peut aussi nettoyer les
pieces dans de I’eau chaude additionnée de liquide vaisselle.

Eliminer le tartre de la plaque de cuisson aprés chaque usage. Si le dépdt de tartre est important, verser
dans la plaque de cuisson un mélange composé a moitié d’eau et moitié de vinaigre. Pour cette opération,
ne pas laisser le support ni le couvercle sur la coquetiere. Introduire la fiche dans la prise de courant et
faire bouillir le mélange eau-vinaigre quelques minutes. Répéter cette opération plusieurs fois. Ensuite
bien nettoyer la plaque de cuisson avec de 1’eau.

CONSEILS PRINCESS
Ne plongez jamais le socle de la coquetiere dans I’eau ni dans tout autre liquide.

- Retirer toujours la fiche de la prise avant de nettoyer 1’appareil ou s’il est défectueux.

- Ne jamais obstruer les orifices d’aération prévus dans le couvercle.

- Tenir compte du fait que sous le couvercle il y a de la vapeur qui s’échappe par les orifices.

- Pendant la cuisson a la vapeur, le couvercle devient tres chaud. Ne pas I’ouvrir avant la fin de la cuisson.

- Arrétez toujours 1’appareil lorsqu’il émet le signal sonore. Si le signal retentit trop longtemps, le
mécanisme risque de s’endommager.

- Assurez-vous que ’appareil a compleétement refroidi avant de le déplacer.

- Laisser I’appareil refroidir un quart d’heure avant de ’utitiliser de nouveau.

- Les bords de la coquetiére et les diverses piéces deviennent brilantes. Veillez a ce qu’ils
soient hors de portée des enfants et soyez vous-méme tres prudent.

- Ne placez pas I’appareil pres du bord d’une table, d’un plan de travail, etc. pour ne pas
risquer de le heurter ; veillez également a ce que personne ne puisse trébucher sur le
cordon ou y rester accroché.

- Nutilisez pas I’appareil s’il est défectueux ou si le cordon est endommagé, mais
envoyez-le a notre service apres-vente.

- Ne pas placer I’appareil sur ou a proximité d’une plaque de cuisson chaude, etc.

- Raccorder la coquetiére uniquement a une prise a la terre.

- Cette coquetiére est uniquement destinée a un usage domestique.

- Veiller a ce que les enfants ne jouent pas avec I’appareil.
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- L’utilisation de cet appareil par des enfants ou des handicapés physiques, sensoriels, mentaux ou
moteurs, ou dénués d’expérience et de connaissance peut étre dangereuse. Les personnes responsables
de leur sécurité devront fournir des instructions explicites ou surveiller 1’utilisation de 1’appareil.

RECETTES
OEUFS « POCHES » A LA VAPEUR, SAUCISSES ET ASPERGES (1 PORTION)

1 oeuf (cassé dans le petit bac en aluminium)
1 a 2 asperges

2 a 3 hot-dogs

sel et poivre

Préparation :

1. Casser I’oeuf dans le petit bac en aluminium. Ajouter le sel et le poivre.

2. Couper les asperges en morceaux préts a consommer. Le cas échéant, inciser légérement le bord des
hot-dogs (ne pas les couper entierement).

3. Utiliser le gobelet doseur pour verser I’eau dans le bac en métal jusqu’au trait medium 4 ou 5. Placer le
support a oeufs et la plaque vapeur ; y déposer 1’oeuf, les asperges et les hot-dogs. Veiller a ce que les
aliments ne soient pas trop prés des bords.

4. Fermer soigneusement le couvercle et mettre I’interrupteur sur ON (Marche).

5. Dés que le signal sonore se fait entendre, mettre I’interrupteur sur OFF (Arrét). Attendre que la vapeur
ait disparu avant d’ouvrir le couvercle.

6. Le plat est prét a étre servi.

BROCOLIS A ETUVEE, HUILE D’OLIVE, PARMESAN

170 g de brocolis (un demi-brocoli), dont les tiges dures ont été enlevées
2 petites cuilléres d’huile d’olive vierge extra
10 g de Parmigiano-Reggiano (3 petites cuilleres) finement rapé

Couper les brocolis en petits bouquets de 4 a 5 cm. Peler la tige et la couper dans le sens de la longueur
en tiges de 1 cm d’épaisseur. Utiliser le gobelet doseur pour verser 1’eau dans le bac en métal jusqu’au
trait medium 4 ou 5. Cuire le brocoli a la vapeur en 5 & 6 minutes sur la plaque vapeur. Verser le brocoli
dans un plat et ajouter I’huile et le fromage, poivrer et saler.

ASPERGES, VINAIGRETTE A IESTRAGON ET AU XERES

175 g d’asperges moyennes coupées (1 a 2 asperges)
1 petite cuillére de vinaigre de Xéres

1/, petite cuillére d’échalotes hachées fin

1 pointe de couteau de moutarde de Dijon

1 pointe de couteau de sel

1 pincée de poivre noir

2 petites cuilleres d’huile d’olive vierge extra

1/ petite cuillére d’estragon frais haché fin

1/ oeuf dur

Utiliser le gobelet doseur pour verser I’eau dans le bac en métal jusqu’au trait medium 3 ou 4. Cuire les
asperges a la vapeur « al dente » en 3 a 5 minutes (selon leur épaisseur) sur la plaque

vapeur, mettre ensuite les asperges dans un petit plat avec de 1’eau glacée pour arréter le

processus de cuisson. Bien laisser égoutter et sécher avec un papier essuie-tout.

Mélanger dans un plat le vinaigre, ’échalote, la moutarde, le sel et le poivre, et ajouter
lentement 1’huile tout en agitant avec un fouet pour bien mélanger les ingrédients. Ajouter
et mélanger 1’estragon.

Réper le demi-oeuf a travers une passoire a gros trous. Verser une petite cuillére de vinaigrette
sur les asperges et les déposer sur une assiette. Verser le reste de I’assaisonnement sur les
asperges et garnir avec 1’oeuf.
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SALADE DE SAUMON A L’ETUVEE, ASSAISONNEMENT AU PAMPLEMOUSSE ET
AU GINGEMBRE

Salade

100 g de filet de saumon, éventuellement coupé en petits morceaux pour pouvoir étre posé sur la plaque
vapeur

1/5 de petite cuillére de cumin moulu

Le jus d’un demi citron vert (environ !/, dl)

2 tasses de légumes verts frais mélangés

1/4 d’avocat coupé fin

1/4 de pamplemousse rose, dont 1'écorce et les petites peaux ont été enlevées, partagé en quartiers
quelques germes de sojas soigneusement lavés

Assaisonnement au pamplemousse et au gingembre
11/, petite cuillere de jus de pamplemousse

1/, petite cuillére d’huile d’olive

1 petite cuillére de vinaigre de vin blanc

1/4 de petite cuillére de gingembre frais haché fin

Utiliser le gobelet doseur pour verser I’eau dans le bac en métal jusqu’au trait hard 6 ou medium 4.
Assaisonner le poisson avec du sel, du poivre, le cumin et le jus de citron vert, et le cuire sur la plaque
vapeur en environ 6 minutes par c6té. Retirer ensuite le poisson et le laisser refroidir pendant 10 minutes.
Mélanger les ingrédients dans un petit plat. Diviser le poisson en gros morceaux avec une fourchette.
Ajouter les légumes verts et juste assez d’assaisonnement pour recouvrir légerement les feuilles. Déposer
la salade sur une assiette. Ajouter sur la salade les tranches d’avocat et les quartiers de pamplemousse et
les arroser légeérement avec 1’assaisonnement. Garnir de germes de soja.

SALADE DE POULET CUIT A LA VAPEUR, SAUCE AU SESAME
Mushi Dori no Gomadare Salad

La préparation d’une sauce au sésame avec du jus de poulet cuit est trés simple. Ce type d’assaisonnement
avec du sésame (gomadare) est souvent utilisé au Japon, tant pour la viande que pour les 1égumes. Ce plat
au poulet convient parfaitement comme entrée ou pour accompagner des pates froides.

1 oignon nouveau

sel et poivre

1/, petit concombre

70 g de cuisses de poulet désossées et sans peau
1/4 de petite cuillére de saké

1/4 de petite cuillére d’huile de sésame

un petit morceau de gingembre écrasé

Sauce au sésame :

1 petite cuillere de jus du poulet cuit (et de I’eau si nécessaire)
1 cuillerée de pate de sésame

1/5 cuillerée de sauce au soja

1/5 cuillerée de sucre fin

1 petite cuilleére de vinaigre de riz

1/, petite cuillere de pate de piment rouge ou to-ban-jan
1/ cuillerée de graines de sésame moulues grossiérement
1/, cuillerée d’oignon nouveau coupé fin

1/ petite cuillére de gingembre haché fin

1/, petite cuillére d’ail haché fin

1. Hacher I’oignon nouveau en morceaux en diagonale et mettre de c6té la partie verte
pour la préparation du poulet. Laisser tremper celle-ci quelques minutes dans 1’eau
froide pour enlever le goit d’oignon amer.

2. Frotter le concombre sur une planche avec du sel puis le rincer pour enlever le sel. Le
concombre prend ainsi une belle couleur verte et son ardbme est moins fort. Ecraser le
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concombre avec un pilon a purée (utiliser une bouteille si vous n’avez pas de pilon) et le casser avec les
mains pour obtenir des morceaux de taille inégale.

3. Utiliser le gobelet doseur pour verser 1’eau dans le bac en métal jusqu’au trait hard 2 ou medium 6.
Enfiler les morceaux de poulet sur une brochette et la poser sur la plaque vapeur. Ajouter le sel, le
poivre et I’huile, et par-dessus la partie verte de 1’oignon nouveau et le gingembre. Cuire le poulet a la
vapeur. Le retirer pour le laisser refroidir. Conserver le jus de poulet pour la sauce au sésame.

4. Enlever le poulet de la brochette et le déposer sur un plat. Ajouter le concombre et poser I’oignon
nouveau dessus.

5. Mélanger tous les ingrédients pour la sauce au sésame dans un petit plat et les verser sur le poulet et le
concombre.

Remarque sur les ingrédients :

On peut préparer la Gomadare — ce qui signifie « apprété avec une sauce au sésame » — avec une pate de
sésame préte a ’emploi ou d’une maniére plus traditionnelle, en moulant des graines de sésame grillées
pour faire une pate grossiére dans un suribachi (mortier et pilon). Le Tahini, une pate de sésame grecque est
une bonne alternative qui est facilement disponible, mais son goft est 1égerement différent car elle n’est
pas préparée avec des graines de sésame grillées. On peut aussi utiliser du beurre de cacahuétes non sucré.

RIZ AU PORC ET CHAMPIGNON A LA VAPEUR

100 g de porc émincé

1 chétaigne d’eau

1 champignon séché

1 noix de Saint Jacques séchée
lc. a soupe de crevette séchée
3/4 de tasse de riz / 120 g de riz
1/, tasse d’eau / 80 ml d’eau

Assaisonnement

1/5 c. a café de sauce de soja
1/4 ¢. a café d'huile de sésame
Une pincée de sel et de sucre
1 c. a soupe d’eau

Préparation

1. Laver le riz. Le verser dans la cuve a riz et faire cuire pendant une trentaine de minutes.

2. Mélanger 1'assaisonnement avec le porc.

3. Couper la chataigne en dés. Faire tremper le champignon jusqu’a ce qu’il soit ramolli puis le couper en
dés. Faire tremper la noix de Saint Jacques et la crevette séchée jusqu’a ce qu’elles soient ramollies.

. Mélanger bien tous les ingrédients.

. Ajouter une tasse pleine d’eau sur la plaque de cuisson. Positionner le support a oeufs et placer la cuve a
riz sur le support a oeufs. Fermer bien le couvercle et régler le bouton sur la position ON (Marche).

6. Au bout de 10 minutes de cuisson a la vapeur, ajouter le porc.

7. Laisser encore cuire 12 minutes puis servir.

TES

PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE ART. 262028

Diese Gebrauchsanweisung zuerst griindlich durchlesen und fiir eventuelle spitere Fragen aufheben.
Uberpriifen, ob die Netzspannung in der Wohnung der des Gerites entspricht und dieses Gerit nur an eine
geerdete Steckdose anschlieflen.

ELEMENTE

1. Deckel

2. Ddmpfeinsatz

3. Eiertrdger

4. Basis mit Kochplatte
5. Messbecher
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6. Reisbehilter

7. Eierablage (2 Stiick)

8. AUS-Schalter

9. EIN-Schalter mit Kontrolllimpchen

Der PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DE LUXE ist in mattem Edelstahl ausgefiihrt.
Dieser vollautomatische Eierkocher mit Ddmpffunktion eignet sich fiir die Zubereitung von max. 6 Eiern
auf einmal. Wenn die Lebensmittel fertig gegart sind, ertont iiber den integrierten Summer automatisch
ein Signalton. Der Eierkocher mit Ddmpffunktion ist mit einem Ein-Schalter mit Kontrolllimpchen,
einem AUS-Schalter, einem Eiertrager, einem Dampfeinsatz, einem durchsichtigen Deckel, zwei
Eierablagen, einem Reisbehilter sowie einem Messbecher ausgestattet.

GEBRAUCH DES EGG COOKER

Die zu kochenden Eier auf der stumpfen Seite anstechen, damit sie nicht platzen. Den Messbecher bis zur
Markierung fiir die entsprechende Anzahl Eier, die gekocht werden soll, mit Wasser fiillen. Dabei ist auch
zu berticksichtigen, wie hart die Eier gekocht werden sollen (siche Messbecher). Dieses Wasser auf die
Kochplatte des Eierkochers gieBen. Hinweis: Bei der Mafleinteilung wurde von mittelgrolen Eiern ausge-
gangen. Wenn die Eier etwas hirter gekocht werden sollen, kann etwas mehr Wasser hinzugefiigt werden.
Fiir weichere Eier weniger Wasser verwenden. Damit muss etwas experimentiert werden, bis die ideale
Wassermenge gefunden wurde.

Den Eiertrager in den Eierkocher einsetzen. Die Eier in den Eiertrager legen und den Eierkocher danach
mit dem durchsichtigen Deckel schlieen. Der Deckel ist mit VentilationsGffnungen versehen, durch die
der wihrend des Kochens entstandene Dampf entweicht. Diese Offnungen immer frei halten!

Den Stecker in die Steckdose stecken und den Eierkocher mit Hilfe des Ein-Aus-Schalters einschalten.
Wenn das gesamte Wasser verdampft ist, ertont ein Summton. Den Eierkocher daraufhin ausschalten. Den
Deckel abnehmen (Vorsicht: Der Deckel ist warm!) Den Eiertrager an den Griffen fest halten und die Eier
unter kaltem Wasser abschrecken.

Hinweis: Den Eierkocher vor dem erneuten Gebrauch 15 Minuten abkiihlen lassen.

GEBRAUCH DER DAMPFFUNKTION
Dieses Gerit kann nicht nur zum Kochen von Eiern, sondern auch zum Didmpfen von Lebensmitteln
verwendet werden. Es gibt viele Variationsmdglichkeiten.

1. Mit dem Messbecher Wasser auf die Kochplatte giefen.

2. Die Eierablage und den Didmpfeinsatz auf den Metallbehilter stellen. Den Dampfeinsatz in die Mitte
der Eierablage positionieren, sodass er nicht verrutschen kann.

3. Die zu ddmpfenden Lebensmittel auf den Dédmpfeinsatz legen.

4. Den durchsichtigen Deckel auf das Gerit legen.

Achtung: Wenn die Lebensmittel feucht sind, kann das Gericht wassrig werden. Darauf achten, dass die
Lebensmittel nicht mit dem Deckel in Bertihrung kommen. Wenn Sie diese Hinweise beachten, werden
die Lebensmittel perfekt gedampft.

GEBRAUCH DES RICE COOKER
Dieses Gerit kann auch zum Kochen von Reis verwendet werden. Man kann herrlichen geddmpften Reis
damit zubereiten.

1. Den gewaschenen Reis in den Reisbehilter geben und diesen etwas bis 5 mm tiber dem Reis mit
Wasser fiillen. 15 Minuten stehen lassen.

2. Eine Tasse Wasser (hard 3-Markierung) in den Behilter geben. Den Eiertriger befestigen.

3. Den Reisbehilter am Eiertridger befestigen und den Deckel schlieen.

4. Den Stecker in die Steckdose stecken und das Gerit mit dem EIN-Schalter einschalten.
Das Gerit ausschalten, wenn der Signalton erklingt. Der Reis kann jetzt serviert werden.

Hinweis: Bestimmte Reissorten haben eine ldngere Kochzeit. Das Gerit 15 Minuten

abkiihlen lassen, bevor es wieder benutzt wird.

Tipps fiir den Gebrauch der Dimpffunktion:
Bei Gebrauch dieser Funktion muss in manchen Fiéllen mehr Wasser hinzugefiigt werden als
angegeben. Das Wasser darf aber nie tiber der ,,hard 1“-Markierung im Messbecher stehen.
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- Wird die Dampffunktion fiir eingefrorene Produkte verwendet, hdngt die Kochzeit von der Wassermenge
ab, die das Produkt abgibt. Die Dampfzeit ist dariiber hinaus von der Lebensmittelmenge abhingig.

- Bei einer kleineren Menge ist das Wasser 1 bis 2 Markierungen hoher einzufiillen als empfohlen.

- Nach der Zubereitung der Lebensmittel mindestens 15 Minuten warten, bevor das Gerét erneut benutzt wird.

- Wenn der Ddmpfvorgang unter- bzw. abgebrochen werden soll, das Gerét ausschalten und mit dem
Offnen des Deckels warten, bis der Dampf abgezogen ist. Achtung! Der Deckel kann heif} sein.

ANGABEN FUR DIE DAMPFFUNKTION

Lebensmittel Gewicht Anzahl Wassermenge Wassermenge
(wenn gekiihlt) (wenn eingefroren)

grofe Stiicke Fleisch ca. 135 g 2 hard 1 X

mittelgroBe Stiicke Fleisch ca. 65 g 2 hard 6 — medium 2 hard 1 — hard 2

kleine Stiicke Fleisch ca.35¢g 3 medium 2 hard 3 — hard 4

Dim Sum ca.25¢g 8 hard 6 — medium 2 hard 5 — hard 6

Vorgekochte Nudeln und Dim Sum verwenden.

REINIGUNG

ERST DEN STECKER AUS DER STECKDOSE ZIEHEN!

Der Fuf3 kann auflen mit einem feuchten Tuch gereinigt werden (nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten
tauchen). Die losen Teile lassen sich ebenfalls am besten mit einem feuchten Tuch abwischen.
Gegebenenfalls konnen diese Teile auch in warmem Seifenwasser gereinigt werden.

Nach jedem Gebrauch die Kalkablagerung von der Kochplatte entfernen. Wenn sich die Kalkablagerung
verstérkt, kann der Eierkocher mit einer Mischung aus 50 % Wasser und 50 % Essig gefiillt werden.
Dabei den Eiertrdger und den Deckel nicht einsetzen. Den Stecker in die Steckdose stecken und das
Essigwasser einige Minuten kochen lassen. Diesen Vorgang mehrmals wiederholen. Die Kochplatte
anschlieend griindlich mit Wasser reinigen.

PRINCESS-TIPPS
Den Fuf} des Gerites nie in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen.

- Vor dem Reinigen oder bei Stérungen immer den Stecker aus der Steckdose ziehen.

- Niemals die Offnungen fiir das Entweichen des Dampfes im Deckel abdecken.

- Es ist zu beriicksichtigen, dass sich unter dem Deckel Dampf befindet, der durch die entilationsGffnungen
entweicht.

- Wihrend des Dampfens wird der Deckel heifl! Den Deckel erst 6ffnen, wenn der Vorgang beendet ist.

- Das Gerit immer ausschalten, wenn der Summton ertont. Wenn der Summer zu lange ertont, ist er
mdglicherweise beschadigt.

- Vor dem Wegstellen darauf achten, dass das Gerit vollstindig abgekiihlt ist.

- Das Gerit vor dem erneuten Gebrauch 15 Minuten abkiihlen lassen.

- Der Innenrand und verschiedene Elemente werden sehr heif3. AuBerhalb der Reichweite von Kindern
aufstellen und selbst auch immer vorsichtig sein.

- Das Gerit nicht so nahe am Tischrand oder am Rand einer Arbeitsfliche o. A. aufstellen, dass es
herabgestoflen werden kann. Dafiir sorgen, dass das Kabel nicht so herabhingt, dass man dartiber
stolpern und darin hdngen bleiben kann.

- Ein beschédigtes Gerit oder ein defektes Kabel nicht benutzen, sondern an unseren Kundendienst schicken.

- Das Geriit niemals auf oder in unmittelbare Nihe einer heiBen Kochplatte o. A. stellen.

- Das Gerit nur an eine geerdete Steckdose anschlieen.

- Das Gerit ist ausschlieBlich fiir den Haushaltsgebrauch bestimmt.

- Darauf achten, dass Kinder nicht mit dem Gerit spielen.

- Die Benutzung dieses Gerites durch Kinder oder Personen mit eingeschréiinkten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder fehlender Erfahrung und Kenntnis kann
Gefahren mit sich bringen. Diese Benutzer sind daher von den fiir ihre Sicherheit verant-
wortlichen Personen in den Gebrauch einzuweisen oder diirfen dieses Gerét nur unter
Aufsicht benutzen.
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REZEPTE
GEDAMPFTE ,,POCHIERTE* EIER MIT WURSTCHEN UND SPARGEL (1 PORTION)

1 Ei (aufgeschlagen im Aluminiumbehilter)
1 bis 2 Stangen Spargel

2 bis 3 Hotdog-Wiirstchen

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Das Ei in den Aluminiumbehilter geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Den Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden. Wenn gewiinscht, konnen die Seiten der Wiirstchen
etwas eingeschnitten werden (nicht durchschneiden).

3. Mit dem Messbecher Wasser bis zur Markierung medium 4 oder 5 in den Metallbehilter gieen. Den
Eiertrdger und den Dampfeinsatz einsetzen; das Ei, den Spargel und die Wiirstchen darauf stellen bzw.
legen. Darauf achten, dass die Lebensmittel nicht zu nah am Rand liegen.

4. Den Deckel ordnungsgeméf schlieBen und den Schalter auf ,,ON* stellen.

5. Wenn der Summton ertont, den Schalter auf ,,OFF* stellen. Sobald der Dampf abgezogen ist, kann der
Deckel abgenommen werden.

6. Das Gericht kann nun serviert werden.

GEDAMPFTER BROKKOLI MIT OLIVENOL UND PARMESANKASE

170 g Brokkoli (!/2 Strunk), die harten Stiele entfernen
2 Teeloffel Extra Vierge Olivendl
10 g fein geriebener Parmigiano-Reggiano (3 Essloffel)

Den Brokkoli in 4 bis 5 cm grofle Roschen schneiden. Den Stiel schilen und der Lange nach in 1 cm
starke Stdngel schneiden. Mit dem Messbecher Wasser bis zur Markierung medium 4 oder 5 in den
Metallbehalter gieBen. Den Brokkoli in 5 bis 6 Minuten auf dem Dampfeinsatz fertig garen. Den Brokkoli
in eine Schiissel geben und Ol, Kése, Salz und Pfeffer dartiber verteilen.

SPARGEL MIT EINER ESTRAGON-SHERRY-VINAIGRETTE

175 g mittelgroBe Stangen Spargel, geschnitten (1 bis 2 Stangen)
1 Teeloffel Sherry-Essig

1/, Teelotfel Schalotten, fein gehackt

1 Messerspitze Dijon-Senf

1 Messerspitze Salz

1 Prise Pfeffer

2 Teeloffel Extra Vierge Olivendl

1/, Teeloffel frischer Estragon, fein gehackt

1/, Ei, hart gekocht

Mit dem Messbecher Wasser bis zur Markierung medium 3 oder 4 in den Metallbehilter gieen. Den
Spargel in 3 bis 5 Minuten (je nach Stirke) auf dem Dampfeinsatz ,,al dente* ddmpfen und anschliefend
in eine Schiissel mit Eiswasser geben, um den Kochprozess zu stoppen. Gut abtropfen lassen und mit
Kiichenkrepp trocken tupfen.

Essig, Schalotten, Senf, Salz und Pfeffer in einer kleinen Schiissel vermengen. Langsam
das Ol dazu gielen und dabei mit einem Quirl riihren, bis alle Zutaten gut vermischt sind.
Den Estragon darunter mischen.

Das halbe Ei durch ein grobes Sieb driicken. Einen Teeloffel der Vinaigrette zum Spargel

geben und diesen auf einem Teller verteilen. Die restliche Vinaigrette tiber den Spargel
gieBen und mit Ei garnieren.
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SALAT AUS GEDAMPFTEM LACHS MIT EINEM GRAPEFRUIT-ING WER-DRESSING

Salat

100 g Lachsfilet, eventuell geschnitten, sodass es auf den Didmpfeinsatz passt
1/, Teelotfel gemahlener Kreuzkiimmel

Saft einer !/, Limone (etwa 1/, dl)

2 Tassen gemischtes frisches Blattgemiise

1/4 Avocado, diinn geschnitten

1/4 rosa Grapefruit in Scheiben (Schale und Hautchen entfernen)

einige Sojasprossen, gut gewaschen

Grapefruit-Ingwer-Dressing

11/, Teeloffel Grapefruitsaft

1/, Teeloffel Olivenol

1 Teeloffel Weilwein-Essig

1/4 Teeloffel frischer Ingwer, fein gehackt

Mit dem Messbecher Wasser bis zur Markierung hard 6 oder medium 4 in den Metallbehélter gielen. Den
Fisch mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Limonensaft wiirzen und diesen auf dem Dampfeinsatz in etwa
6 Minuten fertig garen. Den Fisch 10 Minuten abkiihlen lassen. Die Zutaten in einer kleinen Schiissel
vermengen. Den Fisch mit einer Gabel in grobe Stiicke teilen. Das Blattgemitise dazu geben und so viel
Dressing, dass alle Blatter leicht bedeckt sind. Den Salat auf einem Teller anrichten. Die Avocado- und
Grapefruitscheiben auf den Salat legen und leicht mit dem Dressing betrdufeln. Mit Sojasprossen garnieren.

GEDAMPFTER HUHNERSALAT MIT SESAMSOSSE
Mushi Dori no Gomadare Salat

Sesamsof3e ldsst sich einfach aus dem Fleischsaft des gekochten Hithnchens zubereiten. Ein solches
Dressing mit Sesam (Gomadare) wird hdufig in Japan verwendet und sowohl zu Fleisch als auch Gemiise
gereicht. Dieses Hiihnergericht eignet sich hervorragend als Vorspeise, schmeckt aber auch sehr gut mit
kalter Pasta.

1 Friihlingszwiebel

Pfeffer und Salz

1/, kleine Gurke

70 g Hiihnerkeulen ohne Knochen mit Haut
1/, Teeloffel Sake

1/4 Teeloffel Sesamol

kleines Stiick Ingwer, zerdriickt

SesamsoBe:

1 Teeloffel Fleischsaft vom gekochten Hiihnchen (und gegebenenfalls Wasser)
1 Essloffel Sesampaste

1/, Essloftel Sojasofie

1/, Essloffel feiner Zucker

1 Teeloffel Reisessig

1/ Teeloffel Chilipaste oder To-Ban-Jan

1/, Essloffel Sesamsamen, grob gemahlen

1/, Essloffel Friihlingszwiebeln, fein geschnitten
1/, Teeloffel Ingwer, fein gehackt

1/ Teeloffel Knoblauch, fein gehackt

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

2. Die Gurke auf einem Brett mit etwas Salz einreiben und das Salz anschlielend abspiilen.

Das reduziert das Gurkenaroma und gibt eine schone griine Farbe. Die Gurke mit einem
StoBel (oder einer Flasche) flach driicken und mit der Hand in ungleiche Stiicke teilen.
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3. Mit dem Messbecher Wasser bis zur Markierung hard 2 oder medium 6 in den Metallbehilter gieBen.
Die Hiihnchenstiicke auf einen Spief3 stecken und diesen auf den Dampfeinsatz legen. Salz, Pfeffer, Ol
hinzufiigen und den griinen Teil der Friihlingszwiebel sowie den Ingwer dartiber verteilen. Das
Hiihnchen gar dimpfen. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Den Hiihnerfleischsaft zur Verwendung
in der Sesamsof3e aufheben.

4. Die Hiihnchenstiicke vom Spie3 nehmen und in eine Servierschiissel legen. Die Gurke darunter
mischen und die Friihlingszwiebeln dartiber streuen.

5. Alle Zutaten fiir die Sesamsofe in einer kleinen Schiissel vermengen und die fertige Sof3e tiber das
Hiihnchen mit Gurke gieflen.

Zutatenhinweis:

Gomadare bedeutet ,,mit Sesamsofle zubereitet” und kann aus einer fertigen Sesampaste oder auf traditionellere
Art hergestellt werden, indem man gerdstete Sesamsamen in einem Suribachi (Morser und Sto8el) zu
einer groben Paste verarbeitet. Tahini, eine griechische Sesampaste, ist eine gute und einfach erhéltliche
Alternative, hat aber einen leicht abweichenden Geschmack, da sie nicht aus gerdsteten Sesamsamen
hergestellt wird. Eine andere Alternative ist ungestifite Erdnussbutter.

GEDAMPFTER REIS MIT SCHWEINEFLEISCH UND CHAMPIGNON

100 g Schweinehackfleisch

1 Wasserkastanie

1 getrockneter Champignon

1 getrocknete St. Jakobsmuschel
1 Essloffel getrocknete Garnelen
3/4 Tasse Reis / 120 g Reis

1/, Tasse Wasser / 80 ml Wasser

Gewiirze

1/, Teelotfel Sojasofie

1/4 Teeloffel Sesamol
Messerspitze Salz und Zucker
1 Essloffel Wasser

Zubereitung

1. Den Reis waschen. Den Reis in das Reisgefidll geben und etwa 30 Minuten kochen lassen.

2. Das Schweinefleisch wiirzen und gut mengen.

3. Die Kastanie in Wiirfel schneiden. Den Champignon weichen lassen bis er weich ist und dann in
Wiirfel schneiden. Die getrocknete St. Jakobsmuschel und die getrockneten Garnelen weichen lassen
bis sie weich sind.

. Alle Zutaten gut durcheinander riihren.

. 1 volle Tasse Wasser auf die Kochplatte geben. Den Eiertriger einlegen und den Reisbehélter auf den
Eiertrdger stellen. Den Deckel gut schlieBen und den Schalter auf ON stellen.

6. Nach 10 Minuten Dampfen das Schweinefleisch hinzugeben.

7. Nach weiteren 12 Minuten kann das Gericht serviert werden.

TS

PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE ART. 262028

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

DESCRIPCION

1. Tapa

2. Placa de vapor

3. Rejilla para huevos

4. Base con placa de coccion
5. Vaso de medida

6. Depésito de arroz
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7. Bandejas para 2 huevos
8. Boton de apagado
9. Botén de encendido con luz indicadora

El PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE estd acabado en acero inoxidable pulido.
Este hervidor de huevos totalmente automatico con funcion vapor permite hervir hasta 6 huevos a la vez.
Cuando la comida estd lista, el zumbador incorporado emitird un sonido indicandolo. EI hervidor de
huevos con funcién vapor dispone de botdn con luz indicadora, un botén de apagado, una rejilla para
huevos, una placa de vapor, una tapa transparente, bandejas para 2 huevos, un depdsito para arroz y

un vaso de medida.

USO DEL HERVIDOR DE HUEVOS

Haga un orificio pequefio en la punta redonda de los huevos que se han de preparar. Esto evita que se
resquebrajen los huevos. Llene el medidor con agua hasta la marca segin el nimero de huevos que vaya a
hervir. Preste atencién también a la dureza de los huevos (véase el medidor). Vierta el agua en la placa de
coccion del hervidor de huevos. Nota: la escala es para huevos de tamafio medio. Si quiere huevos mds
duros, afiada un poco mds de agua. Ponga un poco menos de agua para huevos menos cocidos. Puede
hacer pruebas hasta encontrar la cantidad de agua deseada segtin el gusto.

Coloque la rejilla para huevos en la base del hervidor de huevos. Coloque los huevos en la rejilla para
huevos y luego la tapa transparente en el utensilio. La tapa tiene orificios para que el vapor pueda salir al
hervir. jAsegirese de que estos orificios no queden cubiertos!

Enchufe el utensilio a la toma de corriente y enciéndalo con el botén "on/off" de encendido apagado.
Cuando se ha evaporado toda el agua sonard el zumbador. Apague el aparato. Retire la tapa del aparato
(atencion: ila tapa estard caliente!). Retire los huevos de la rejilla mediante las asas y enfrielos rdpidamente
bajo agua frfa.

Nota: deje enfriar el aparato durante 15 minutos antes de usarlo nuevamente.

USO DE LA FUNCION VAPOR
Este utensilio ademads de hervir huevos también sirve para cocinar al vapor. Tiene muchas posibilidades.

1. Use el vaso de medida para poner agua en la placa de coccion.
2. Coloque la rejilla para huevos y la placa de vapor en el recipiente metdlico.
Coloque la placa de vapor en el centro de la rejilla para huevos de modo que no pueda desplazarse.
3. Coloque los alimentos que desee cocinar al vapor en la placa de vapor.
4. Ponga la tapa transparente en el utensilio.

Nota importante: si los alimentos estdn himedos el plato puede salir con agua. Asegirese de que los
alimentos no toquen la tapa. Si sigue estas instrucciones, los alimentos se
cocinardn al vapor perfectamente.

USO DEL HERVIDOR DE ARROZ

El electrodoméstico también tiene una funcién de coccién de arroz especial. Se puede usar para servir un

delicioso arroz al vapor.

1. Coloque arroz limpio en el depdsito de arroz. Afiada agua hasta unos 5 mm por encima del arroz y deje
en remojo unos 15 min.

2. Afiada una taza (marca 3 indicada) de agua al depdsito de agua. Coloque la rejilla para huevos.

3. Coloque el depésito de arroz a la rejilla para huevos y cierre la tapa.

4. Enchufe el utensilio a la toma de corriente y enciéndalo con el botén "on/off" de encendido apagado.
Desconecte el utensilio cuando suene el zumbador. Ya puede servir el arroz.

Nota: Algunos tipos de arroz puede que necesiten un mayor tiempo de coccion. Deje enf-

riar el aparato durante 15 minutos antes de usarlo nuevamente.

Consejos de uso de la mini cocina al vapor

Una de las caracteristicas de este utensilio es que durante la coccidn al vapor puede que

sea necesario afadir agua. Nunca afiada mds agua de la indicada por la marca Hard 1 del

vaso de medida.

- Al cocinar al vapor alimentos congelados, los tiempos de coccion pueden variar segtin la
cantidad de agua que desprenden los alimentos. Ademas, tenga en cuenta que los tiempos
de coccidn al vapor pueden variar segtin la cantidad de alimentos.
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- Con cantidades de alimentos pequefias, aumente la cantidad de agua 1-2 niveles por encima de la
cantidad recomendada.

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

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

GUIA DE COCCION AL VAPOR

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

Piezas grandes de carne Unos 135¢g 2 Hard 1 X

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

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

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

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

LIMPIEZA

iPRIMERO DESENCHUFE LA CLAVIJA DE LA TOMA DE CORRIENTE!

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

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

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

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

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

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

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

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

- Deje enfriar completamente el utensilio antes de recogerlo.

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

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

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

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

- No coloque el aparato sobre o muy cerca de una placa de cocina caliente o cualquier fuente de calor.

- Conecte este aparato tinicamente a un enchufe con toma de tierra.

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

- Los nifios deberdn estar vigilados para evitar que no jueguen con el aparato.

- El uso de este aparato por nifios o personas con alguna discapacidad fisica, sensorial,
mental o motora, o con falta de experiencia o conocimientos puede implicar riesgos.
Las personas responsables de su seguridad deberdan proporcionar instrucciones explicitas
o supervisar el uso del aparato.
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RECETAS:
HUEVO "ESCALFADO" AL VAPOR, SALCHICHA Y ESPARRAGO (1 RACION)

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

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

Método

1. Ponga el huevo en la bandeja metdlica. Afiada sal y pimienta al gusto.

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

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

4. Cierre bien la tapa y ponga el botdn en la posicion de encendido (ON).

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

6. El plato ya estd listo para servir.

BROCOLI AL VAPOR CON ACEITE DE OLIVA Y PARMESANO

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

Corte el brécoli en trozos de 4-5 cm de ancho. Pele los tallos y cdrtelos a lo largo en varitas de 1 cm de ancho.
Use el vaso de medida para poner agua en el recipiente metdlico hasta Medium 4 o 5.

Cueza al vapor el brécoli en la placa de vapor hasta que esté tierno, unos 5 a 6 minutos. Cambielo a un
bol y mézclelo con aceite, queso, sal y pimienta al gusto.

ESPARRAGOS CON VINAGRETA DE JEREZ AL ESTRAGON

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

1/ cucharadita de cebolleta picada

1 cucharada de mostaza de Dijon

1 pizca de sal

1 poquito de pimienta negra

2 cucharaditas de aceite de oliva virgen extra
1/5 cucharadita de estragén fresco cortado fino
1/ huevo duro grande

Use el vaso de medida para poner agua en el recipiente metdlico hasta Medium 3 o 4. Cueza al vapor los
espdrragos en la placa de vapor hasta que estén tiernos, de 3 a 5 minutos (segun el grosor) y luego pdselos
a un bol de agua fria para detener la coccion. Aclare bien y séquelos con papel de cocina.

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

Pase la mitad del huevo por un tamiz grueso en un bol. Ponga encima de los espdrragos

una cucharadita de vinagreta y sirvalos en un plato. Afiada el alifio restante sobre los
espdrragos y ponga huevo encima.
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ENSALADA DE SALMON AL VAPOR CON ALINO DE POMELO Y JENGIBRE

Ensalada

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

El zumo de 1/, lima (mds o menos 1/, dl)

2 tazas de verduras tiernas variadas

1/4 de aguacate, a trozos finos

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

unos cuantos brotes de soja, bien lavados

Alifio de pomelo y jengibre

11/ cucharaditas de zumo de pomelo

1/, cucharadita de aceite de oliva

1 cucharadita de vinagre de vino blanco

1/4 de cucharadita de jengibre fresco cortado

Use el vaso de medida para poner agua en el recipiente metdlico hasta Hard 6 o Medium 4. Alifie el pescado
con sal, pimienta, comino, el zumo de lima y cuézalo en la placa de vapor hasta que esté tierno, unos 6
minutos cada lado. Apdrtelo 10 minutos para que se enfrie. Mezcle los ingredientes del alifio en un bol
pequeiio. Con un tenedor, desmenuce en trozos gruesos el pescado; mézclelo con las verduras y el alifio
justo para cubrir ligeramente las hojas. Coloque la ensalada en un plato. Coloque los trozos de aguacate y
pomelo encima de cada ensalada y eche encima un poco de alifio. Ponga encima los brotes de soja.

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

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

1 cebolleta

sal y pimienta

1/ pepino pequefio

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

1/4 de cucharadita de aceite de sésamo

un trozo pequefio de jengibre aplastado

Para la salsa de sésamo:

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

1/, cucharada de salsa de soja

1/ cucharada de azicar superfino

1 cucharadita de vinagre de arroz

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

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

1/ cucharadita de jengibre fresco cortado fino

1/, cucharadita de ajo cortado fino

1. Corte fina la cebolleta en diagonal, reservando la parte verde para usarla durante la
coccion del pollo. Sumérjala en agua fria unos minutos para quitarle el amargor a la cebolla, luego
acldrela y apdrtela para usarla mds tarde.

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

este modo se reduce el aroma del pepino y se le da un buen color verde. Machaque el pepino con una mano
de mortero (o en su defecto con una botella) y rémpalo con las manos para obtener unos trozos desiguales.
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3. Use el vaso de medida para poner agua en el recipiente metdlico hasta Hard 2 o Medium 6. Agujeree
los trozos de pollo con un pincho y coldquelo en la placa de vapor. Afiada sal, pimienta, aceite y luego
coloque la parte verde de la cebolleta y el jengibre aplastado encima. Cueza al vapor el pollo hasta que
esté hecho. Déjelo enfriar. Conserve el jugo del pollo para usarlo para la salsa de s€samo.

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

5. Mezcle todos los ingredientes de la salsa de sésamo en un bol pequeiio y viértala sobre el pollo y el pepino.

Nota sobre los ingredientes:

El Gomadare — que significa "alifio con salsa de sésamo" — se puede hacer tanto con pasta de sésamo
ya preparada o, de manera mds tradicional, moliendo semillas tostadas de sésamo hasta hacer una pasta
en un suribachi (mortero). El Tahini, una pasta de sésamo de estilo griego es un buen sustituto y facil de
encontrar, pero con un aroma un poco distinto al no estar hecha con sésamo tostado. La mantequilla de

cacahuete no edulcorada es otro posible sustituto.

ARROZ AL VAPOR CON CERDO Y SETAS

100 g de cerdo picado

1 castafia de agua

1 seta desecada

1 vieira desecada

1 gamba desecada

3/4 de taza de arroz / 120 g de arroz
1/5 taza de agua / 80 ml de agua

Alifio

1/, cucharada de salsa de soja

1/4 de cucharada de aceite de sésamo
Una pizca de sal y azidcar

1 cucharada de agua

Método

1. Limpie el arroz. Viértalo al recipiente para arroz y cuézalo unos 30 minutos.

2. Aliiie el cerdo y mézclelo bien.

3. Corte a dados la castafia Sumerja las setas hasta que estén blandas y cértelas a dados. Sumerja la vieira
desecada y la gamba desecada hasta que se ablanden.

. Mezcle bien todos los ingredientes.

. Afiada una taza llena de agua a la placa calentadora. Coloque la rejilla para huevos y ponga encima el
recipiente para arroz. Cierre bien la tapa y ponga el botén en la posicién de encendido (ON).

6. Tras cocer al vapor 10 minutos, afiada el cerdo.

7. Sirva tras cocer al vapor otros 12 minutos.
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PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE ART. 262028

Leggete attentamente queste istruzioni d’uso e conservatele per eventuali consultazioni future. Assicuratevi
che la tensione della rete di alimentazione della vostra abitazione corrisponda a quella dell'apparecchio e
collegate 1'apparecchio esclusivamente ad una presa di alimentazione con messa a terra.

DESCRIZIONE

. Coperchio

. Piastra per cottura a vapore

. Griglia portauova

. Base con piastra

. Misurino

. Contenitore per riso

. Vassoio portauova (2 pezzi)

. Interruttore di spegnimento

. Interruttore di accensione con spia luminosa
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I1 EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE ¢ realizzato in acciaio inossidabile satinato. Questo
bolliuova con funzione di cottura a vapore completamente automatico ¢ indicato per la preparazione di
max. 6 uova alla volta. Quando le uova sono pronte, I'apparecchio emette un segnale per mezzo del
segnalatore acustico incorporato. Il bolliuova ¢, inoltre, dotato di un interruttore di accensione con spia
luminosa, interruttore di spegnimento, griglia portauova, una piastra per la cottura a vapore, coperchio
trasparente, vassoio per uova, un contenitore per riso ed un misurino.

USO DELL'EGG COOKER

Praticate un forellino nel fondo delle uova da bollire. In questo modo eviterete che le uova si rompano
durante la cottura. Riempite il misurino con acqua fino alla linea corrispondente al numero di uova che
intendete bollire. Il misurino vi permette di scegliere anche la durezza delle uova. Versate 1'acqua sulla
piastra di cottura del bolliuova. Nota: il misurino ¢ tarato su uova di media grandezza. Se desiderate delle
uova pil sode, basta aggiungere un po' pitt di acqua, mentre per ottenere delle uova meno sode dovrete
aggiungere un po' meno acqua. Fate qualche prova per determinare la giusta quantita d'acqua, secondo i
vostri gusti.

Applicate la griglia portauova sulla base del bolliuova. Sistemate le uova sulla griglia e

mettete il coperchio trasparente sull'apparecchio. Il coperchio ¢ dotato di fori di ventilazione, attraverso i
quali fuoriesce il vapore che si forma durante la cottura. Assicuratevi che questi fori siano sempre aperti!
Inserite la spina nella presa di alimentazione ed accendete 'apparecchio con l'interruttore acceso/spento.
L'apparecchio emette un segnale acustico quando tutta I'acqua ¢ evaporata. Al segnale acustico, spegnete
I'apparecchio. Togliete il coperchio (Attenzione: il coperchio diventa caldo!). Tenete la griglia portauova
per i manici e mettete le uova sotto acqua fredda corrente.

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

UTILIZZO DELLA FUNZIONE DI COTTURA A VAPORE
11 presente apparecchio puo essere utilizzato, oltre che per bollire uova, anche per la cottura a vapore di
altri cibi. Sono possibili molte varianti.

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

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

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

4. Chiudete I’apparecchio con il coperchio trasparente.

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

USO DEL CUOCIRISO

Questo apparecchio dispone anche della speciale funzione cuociriso. Esso puo essere usato per preparare

squisito riso a vapore.

1. Versate il riso mondato dentro al contenitore. Aggiungete acqua fino a coprire il riso con uno spessore
pari a 5Smm e lasciate il riso in ammollo per circa 15 min.

2. Versate una tazza d’acqua (livello marcato 3) nel serbatoio per I’acqua. Montate la
griglia portaiova

3. Montate il contenitore del riso sopra la griglia portauova e chiudete il coperchio.

4. Inserite la spina nella presa di alimentazione ed accendete 1’apparecchio premendo I’interruttore
ON/OFF. Spegnete I’apparecchio quando 1’apparecchio emette il segnale acustico. Il riso ¢ pronto per
essere servito.

Nota: Alcuni tipi di riso possono richiedere un tempo di cottura maggiore. Lasciare

raffreddare per almeno 15 minuti prima di riutilizzarlo.

Note per 1'utilizzo della funzione di cottura a vapore:

Utilizzando questa funzione, in alcuni casi ¢ necessario aggiungere pil acqua rispetto alla

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

- Utilizzando la funzione di cottura a vapore bevroren voedselcon prodotti surgelati, il
tempo di cottura dipente dalla quantita d'acqua che fuoriesce dagli alimenti. Il tempo di
cottura puo anche variare in base alla quantita di prodotto da cuocere a vapore.
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- Per piccole quantita di prodotto ¢ necessario aggiungere da 1 a 2 lineette d'acqua rispetto alla quantita
consigliata.

- Una volta preparati i cibi attendere almeno 15 minuti prima di riutilizzare 1'apparecchio.

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

PRESCRIZIONI DI COTTURA PER LA FUNZIONE DI COTTURA A VAPORE

Cibol Peso Q.ta Qantita d'acqua Quantita d'acqua
(con cibo raffreddato)  (con cibo surgelato)

pezzo grande di carne ca. 135 grammi 2 hard 1 X

pezzo medio di carne ca. 65 grammi 2 hard 6 — medium 2 hard 1 — hard 2

pezzo piccolo di carne ca. 35 grammi 3 medium 2 hard 3 — hard 4

dim sum ca. 25 grammi 8 hard 6 — medium 2 hard 5 — hard 6

Utilizzare pasta e dim sum precotti.

PULIZIA

TOGLIETE PRIMA LA SPINA DALLA PRESA DI ALIMENTAZIONE!

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

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

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

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

- Non ostruite mai i fori di ventilazione del coperchio.

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

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

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

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

- Lasciare raffreddare 1'apparecchio per almeno 15 minuti prima di riutilizzarlo.

- Il bordo interno e tutti gli accessori diventano molto caldi: assicuratevi che i bambini non possano
toccarli e maneggiateli con cura.

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

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

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

- Collegate 1’apparecchio unicamente ad una presa di alimentazione con messa e terra.

- Questo apparecchio ¢ destinato al solo uso domestico.

- Controllare i bambini affinché non giochino con ’apparecchio.

- L’uso di questo apparecchio da parte di bambini o persone con problemi fisici, sensoriali,
mentali 0 motori, 0 con scarsa esperienza o conoscenza, puo causare gravi pericoli.

Le persone responsabili per la loro sicurezza devono dare loro istruzioni chiare o super-
visionare ’uso dell’apparecchio.
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RICETTE
UOVA SODE CON WURSTEL E ASPARAGI (1 PORZIONE)

1 uovo (rotto in contenitore in alluminio)
1 - 2 asparagi

2 - 3 wurstel da hot-dog

sale e pepe a piacere

Preparazione:

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

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

3. Utilizzate il misurino per een versare acqua nel recipiente metallico fino ad un livello medio di 4 o 5.
Ponete la griglia portauova sulla piastra per la cottura a vapore; ponetevi sopra 1'uovo, gli asparagi e i
waurstel. Assicuratevi che gli ingredienti non siano troppo vicini ai lati.

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

5. Quando I'apparecchio emette il segnale acustico, portate l'interruttore in posizione OFF. Una volta che
il vapore si ¢ ritirato potete rimuovere il coperchio.

6. La pietanza ¢ pronta per essere servita.

BROCCOLI AL VAPORE CON OLIO D'OLIVA E PARMIGIANO

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

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

ASPARAGI CON VINAIGRETTE DI DRAGONCELLO E SHERRY

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

1/, cucchiaino di scalogno tagliato finemente

1 punta di mostarda Dijon

1 punta di sale

1 pizzico di pepe nero

2 cucchiaini di olio extravergine d'oliva

1/ cucchiaio di dragoncello fresco tagliato finemente

1/, uovo sodo

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

In una terrina mescolate I'aceto, lo scalogno, la mostarda, il sale e il pepe e versate lentamente 1'olio,
montando con una frusta finché tutti gli ingredienti sono ben amalgamati. Aggiungete il dragoncello.

Passate mezzo uovo sodo in una grattugia grossolana. Versate un cucchiaino di vinaigrette sugli asparagi
e disponeteli in un piatto. Versate la salsa restante sugli asparagi e guarnite con l'uovo.
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INSALATA DI SALMONE AFFUMICATO IN SALSA DI POMPELMO E ZENZERO

Insalata

100 grammi di filetto di salmone, eventualmente tagliato in modo da rientrare nella piastra per cottura a
vapore

1/, cucchiaino di cumino macinato

1/ limone spremuto (circa !/, dl)

2 tazzine di verdure in foglia fresche tritate

1/4 avocado, tagliato sottile

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

taugé lavata accuratamente

Salsa di pompelmo e zenzero

11/5 cucchiaino di succo di pompelmo

1/, cucchiaino di olio d'oliva

1 cucchiaino di aceto di vino bianco

1/4 di cucchiaino di zenzero macinato finemente

Utilizzate il misurino per versare I'acqua nel recipiente metallico fino al livello hard 6 o medium 4.
Condite il salmone con sale, pepe, cumino e succo di limone e cuocete il tutto a vapore sulla piastra per
circa 6 minuti per parte. Togliete il salmone per 10 minuti dal fuoco per farlo raffreddare. Mescolate gli
ingredienti in una piccola terrina. Disponete il salmone in pezzi grandi con una forchetta. Aggiungete le
verdure tagliate ed aggiungete il condimento in modo da coprire completamente le foglie con uno strato
sottile. Ponete l'insalata in un piatto. Ponete le fettine di avocado e le parti di pompelmo sul piatto con
l'insalata e cospargete il tutto con il condimento. Guarnite con il taugé.

INSALATA DI POLLO AL VAPORE CON SALSA DI SESAMO
Mushi Dori no Gomadare Salad

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

1 cipollotto

sale e pepe

1/, cetriolo piccolo

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

1/4 di cucchiaino di olio di sesamo

Un pezzetto di zenzero schiacciato

Per la salsa di sesamo:

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

1/, cucchiaio di salsa di soia

1/, cucchiaio di zucchero a velo

1 cucchiaio di aceto di riso

1/5 cucchiaino di pasta di chili o to-ban-jan

1/, cucchiaio di semi di sesamo macinati grezzi
1/ cucchiaio di cipollotto tritato finemente

1/, cucchiaino di zenzero tritato finemente

1/, cucchiaino di aglio tritato finemente

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

2. Cospargete il cetriolo su di un tagliere con un po' di sale e strofinatelo, quindi sciacquatelo.
In questo modo l'aroma del cetriolo viene attenuato ed esso assume un bel colore verde.
Battete il cetriolo con un pestello (utilizzate una bottiglia qualora il pestello non fosse
disponibile) e rompetelo manualmente in modo da creare pezzi disuguali. 32



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

4. Togliete il pollo dallo spiedo e ponetelo nel piatto di portata. Aggiungetevi il cetriolo e ponetevi sopra i
cipollotti.

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

Nota sugli ingredienti:

Il "gomadare" — che significa "condito con salsa di sesamo" — puo essere preparato con pasta di sesamo
confezionata o, in modo piu tradizionale, macinando semi di sesamo abbrustoliti fino ad ottenere una pasta
grezza in un suribachi (setaccio e pestello). Il tahini, una pasta di sesamo greca, ¢ un'ottima alternativa
facilmente reperibile, ma essa presenta un gusto leggermente diverso poiché non ¢ prodotta con semi di
sesamo abbrustoliti. Un'altra alternativa ¢ costituita dalla pasta di arachidi non dolcificata.

RISO AL VAPORE CON MAIALE E FUNGHI

100 g di carne di maiale tritata

1 castagna d’acqua

1 fungo secco

1 cappasanta secca

1 cucchiaio di gamberi secchi

3/4 di tazza di riso / 120 g di riso
1/5 tazza d’acqua / 80 ml d’acqua

Condimento

1/, cucchiaino di salsa di soia

1/4 di cucchiaino di olio di sesamo
Un pizzico di sale e di zucchero

1 cucchiaio d’acqua

Preparazione

1. Mondate il riso. Versate il riso nell’apposito cestello e cocete per circa 30 minuti.

2. Condite la carne di maiale e mescolate con cura.

3. Sminuzzate la castagna. Lasciate ammorbidire in un po’ d’acqua il fungo e tagliatelo finemente.
Lasciate ammorbidire in un po’ d’acqua la cappasanta ed i gamberi secchi.

. Mescolate accuratamente tra loro tutti gli ingredienti.

. Versate una tazza d’acqua sulla piastra. Posizionate la griglia per le uova e disponetevi sopra il cestello
per il riso. Chiudete accuratamente il coperchio e mettete 1’interruttore su ON.

6. Dopo 10 minuti di cottura aggiungete la carne di maiale.

7. Lasciate cuocere al vapore altri 12 minuti prima di servire.

TS

PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE ART. 262028

Las forst instruktionerna noggrant och behéll dem for framtida referens. Kontrollera att spanningen i
hemmet dr samma som apparatens, vilken maste anslutas till en jordad kontakt.

BESKRIVNING

. Lock

. Angplatta

. Aggstill

Bas med virmeplatta
Mitbigare

. Risbehillare

. Aggbricka (2 delar)

AV-knapp

. PA-knapp med indikatorlampa

COTAU AW —
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PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE har en yta av borstat rostfritt stdl. Den helt
automatiska dggkokaren med angfunktion dr lamplig for kokning av upp till 6 dgg at gngen. Nar de dr
klara avges en signal, som indikerar detta. Aggkokaren med dngfunktion har &ven en pi-knapp med
indikatorlampa, en av-knapp, ett dggstill, en dngplatta, ett genomskinligt lock, tva dggbrickor, en
risbehallare och en mitbégare.

ANVANDA AGGKOKAREN

Stick hél i den rundade dnden av édggen som ska kokas. Detta forhindrar att dggen spricker. Fyll métbédgaren
med vatten upp till markeringen for det antal 4gg som du ska koka. F6lj ocksa anvisningarna for dggens
hérdhet (se métbigaren). Hill vattnet pa dggkokarens virmeplatta. Obs! Skalan giller fér medelstora dgg.
Om du vill att dggen ska bli lite hardare tillsdtter du lite mer vatten. Anvénd lite mindre vatten for mjukare
dgg. Experimentera till dess att du kommit fram till vilken méngd vatten som passar dig.

Placera dggstillet pa dggkokarens botten. Sitt dggen pa dggstillet och placera sedan det genomskinliga
locket pé apparaten. Locket har hél, genom vilka dngan som produceras under kokning kan komma ut. Se
till att dessa hal inte tillticks!

Sitt kontakten i uttaget och aktivera apparaten med pé/av-knappen. Signalen ljuder nér allt vatten avdunstat.
Sting da av apparaten. Tag av locket fran apparaten (Obs! Locket ir hett!). Tag ut 4ggen medan de ligger
pé stillet med hjélp av handtagen och kyl ned dem snabbt i kallt vatten.

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

ANVANDA ANGFUNKTIONEN

Den hir apparaten dr ideal f6r dggkokning, men dven f6r angkokning av mat. Manga variationer &r tdnkbara.

1. Anvind métbédgaren och hill vatten pa varmeplattan.

2. Placera dggstillet och dngplattan pd metallbehallaren. Placera dngplattan i mitten av dggstillet sa att
den ligger stadigt.

3. Placera maten som du vill &ngkoka pé dngplattan.

4. Sitt det genomskinliga locket pa apparaten.

Obs! Om maten r fuktig kan rétten bli vattnig. Se till att maten inte vidror locket. Om du foljer dessa
instruktioner kommer din mat att angkokas perfekt.

ANVANDA RISKOKAREN

Den hir apparaten har dven en sérskild riskokarfunktion. Den kan anvéndas for att servera lidckert angkokt ris.

1. Placera rengjort ris i risbehallaren. Tillsitt vatten till ungefdr 5 mm &ver riset och lat riset suga &t sig
vitskan i cirka 15 minuter.

2. Tillsétt en bagare (hard 3-markeringen) vatten i vattenbehallaren. Sitt fast dggstéllet.

3. Sitt fast risbehéllaren pa dggstillet och sting locket.

4. Sitt in kontakten i eluttaget och sla pa apparaten genom att trycka p& ON/OFF-knappen. Sting av
apparaten nir signalen avges. Du kan nu servera riset.

Obs! Vissa typer av ris kan kréva lidngre tillagningstid. Lat apparaten kylas ned i 15 minuter innan du

anvénder den igen.

Tips for anvindning av mini-ingkokaren

En av apparatens egenskaper innebr att vattenvolymen under dngning kanske méste fyllas pa. Tillsétt

aldrig mer vatten dn markeringen hard 1 pa mitbédgaren.

- Nir du anvinder dngfunktionen med frusen mat kan tillagningstiden variera beroende pa méngden v
atten som maten avger. Observera dven att &ngningstiderna kan variera beroende pa volymen pa maten
i apparaten.

- Nér méngden mat &r liten ska du anvéinda mer vatten; 1-2 graderingar Gver den
rekommenderade méngden.

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

- Om du vill avbryta dngningen innan tillagningen slutforts, stinger du av strommen och
véntar pa att angan avtar innan du ppnar locket.

Var forsiktig, da locket kan vara mycket varmt. ,
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RIKTLINJER FOR TILLAGNING MED ANGKOKAREN

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

2
Sma kottbitar Cirka35¢g 3 Medium 2 Hard 3- Hard 4
Dim sum Cirka25¢g 8 Hard 6- medium 2 Hard 5- Hard 6
Anvind kokade nudlar och dim sum.

RENGORING

DRAG FORST UT KONTAKTEN UR VAGGUTTAGET!

Utsidan av basen kan rengdras med en fuktig trasa (sénk aldrig ned apparaten i vatten eller nagon annan
vitska).

De enskilda delarna kan 4ven torkas rena med en fuktig trasa. Om nddvéndigt kan de dven rengéras med
vatten och tval.

Tag bort eventuell beldggning frén virmeplattan efter varje anvindning. Om de kvarvarande beldggningarna
blir virre kan viarmeplattan rengoras med en blandning av 50 % vatten och 50 % vinédger. Nér du gor
detta ska dggstillet och locket inte placeras pa apparaten. Sitt i kontakten och koka blandning i nigra
minuter. Upprepa ndgra ganger. Rengor sedan virmeplattan ordentligt med vatten.

PRINCESS-TIPS
Sénk aldrig ned apparatbasen i vatten eller ndgon annan vétska.

- Tag alltid ur kontakten innan apparaten rengdrs eller om nagot fel uppstar.

- Tilltdck aldrig &nghélen pa locket.

- Kom ihag att &nga kommer att finnas under locket som kommer ut genom hélen.

- Locket blir mycket varmt under angning. Oppna inte locket forrdn du ir klar.

- Sting alltid av apparaten nir signalen avges. Om du ldmnar signalen pa for linge kan den skadas.

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

- Lét apparaten kylas ned i 15 minuter innan du anvénder den igen.

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

- Se till att apparaten inte star for nidra bordets eller binkens kant sé att den kan stotas ned. Se dven till
att sladden inte hidnger sd att nagon kan snubbla 6ver den eller fastna i den.

- Anvind inte apparaten om den &r skadad eller om kabeln ér skadad. Skicka den istillet till vér service-
avdelning.

- Placera inte apparaten pa eller direkt bredvid en varm platta eller nigon annan virmekélla.

- Apparaten ska anslutas till ett jordat uttag.

- Denna apparat dr endast avsedd for hushallsbruk.

- Barn ska héllas under uppsikt s att de inte leker med apparaten.

- Om apparaten anvinds av personer med ett fysiskt, mentalt eller motoriskt funktionshinder eller nedsatt
sinnesférmaga, eller brist pa erfarenhet och kunskap, kan fara uppstd. Personer som &r ansvariga for
deras sikerhet ska ge uttryckliga instruktioner eller halla dem under uppsikt nér de anvénder apparaten.

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

1 dgg (knéckt i foliebehallare)

1-2 sparrisstjalkar

2-3 varmkorvar

Salt och peppar enligt tycke och smak

Metod
1. Placera #gget i foliebehallaren. Tillsétt salt och peppar enligt tycke och smak.
2. Skér sparrisen i munsbitar. Skér snitt i korven (utan att skéra av den) om du vill.
3. Anvind en mitbégare och hill vatten pa metallplattan till medium 4 eller 5. Placera
aggstillet och
angplattan pa plats, ldgg dgget, sparrisen och korven péa den, men inte for néra sidorna.
4. Sting locket ordentligt och sitt knappen pa ON.
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5. Sa snart signalen avges stiller du omedelbart knappen pa OFF. Nér angan avtagit tar du bort locket.
6. Ritten &r nu fardig att servera.

ANGKOKT BROCCOLI MED OLIVOLJA OCH PARMESAN

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

Skir broccolin i 4-5 cm breda bitar. Skala stjilkarna och skir pa lingden i 1 cm breda bitar.

Anviind métbégaren och hill vatten i metallbehdllaren till medium 4 eller 5.

Angkoka broccolin pa dngplattan tills broccolin ir féardig i cirka 5 till 6 minuter. For 6ver den till en skal
och blanda med olja, ost och salt och peppar enligt tycke och smak.

SPARRIS MED SHERRYVINAGRETT MED DRAGONSMAK

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

1/, tesked hackad schalottenlok

1 liten klick Dijon-senap

1 nypa salt

1 liten nypa svartpeppar

2 teskedar extra-virgine olivolja

1/5 tesked fint hackad dragon

1/, stort hardkokt dgg

Anvind mitbigaren och hill vatten i metallbehdllaren till medium 3 eller 4. Angkoka sparrisen till dngplattan
tills den precis dr fardig, 3 till 5 minuter (beroende pa tjockleken) och ligg den sedan i en skél med isvatten
for att forhindra kokningen. Lat den droppa av ordentligt och badda den torr med pappershanddukar.

Vispa ihop vindger, schalottenlok, senap, salt och peppar i en liten skél och tillsatt 1dngsamt olivoljan.
Fortsitt vispa tills emulgerad. Vispa ned dragon.

Pressa halva dggen genom en grov sil ned i en skal. Blanda sparris och 1 tesked vinégrett och servera pa
en tallrik. Ta en sked och hill Gver resten av dressingen Gver sparrisen och placera dgg Gverst.

ANGKOKT LAXSALLAD MED GRAPEFRUKT-INGEFARA-DRESSING

Sallad

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

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

2 bigare blandade smagronsaker

1/4 avokado, tunt skuren

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

négra bongroddar, ordentligt rengjorda

Grapefrukt-ingefira-dressing
11/ tesked grapefruktsaft

1/, tesked olivolja

1 tesked vitvinsvindger

1/4 tesked hackad férsk ingefira

Anvind métbagaren och hall vatten i metallbehéllaren till hard 6 eller medium 4. Krydda
fisken med salt, peppar, kummin och limesaft och dngkoka pa &ngplattan tills fardigt, cirka
6 minuter per sida. Lat fisken kallna i 10 minuter. Blanda dressingingredienserna i en liten
skal. Anvind en gaffel och dela fisken grovt, blanda med gronsaker och lite dressing sé att
ingredienserna far lite dressing pa ytan. Placera salladen pé en tallrik. Garnera med avoka-
doskivor och grapefruktklyftor pa varje sallad och hill lite dressing Gver den. Avsluta med
bongroddarna.
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ANGKOKT KYCKLINGSALLAD MED SESAMSAS

Mushi Dori no Gomadare-sallad

Det 4r ltt att tillaga sesamsés med hjdlp av den vitska som avsondras frén tillagad kyckling. Den hir typen
av dressing med sesam (gomadare) dr mycket vanlig i det japanska koket och anvinds for bade kott och
gronsaker. Just den hir kycklingritten dr en utmaérkt forrétt, men passar ocksd mycket bra med kalla nudlar.

1 varlok

salt och peppar

1/5 liten gurka

70 g benfria kycklinglar med skinn
1/4 tesked sake

1/4 tesked sesamolja

liten bit krossad ingeféra

For sesamsasen:

1 tesked vitska fran den tillagade kycklingen (tillsétt vatten om nddvéndigt)
1 matsked sesampasta

1/, matsked sojasés

1/, matsked mycket fint socker

1 tesked risvinédger

1/5 tesked chillipasta eller to-ban-jan
1/, matsked grovt malna sesamfron
1/, matsked fint hackad varlok

1/, tesked fint hackad ingeféra

1/, tesked fint hackad vitlok

1. Hacka vérloken fint diagonalt, spara den gréna delen for tillagningen av kycklingen. Légg i kallt vatten
négra minuter for att avlidgsna 1okens beskhet, och lidgg sedan vattnet rinna av den och lidgg den at sidan.

2. Ligg gurkan pé en skirbrida, salta ngot och gnugga in saltet och skolj sedan. Pa s sitt minskas gurkans
arom och ger den en fin gron firg. S1a pa gurkan med en mortelstot (om du saknar en mortelstét kan du
anvénda en flaska) och bryt isdr den med hénderna i olika stora bitar.

3. Anvind mitbédgaren och hill vatten i metallbehallaren till hard 2 eller medium 6. Stick grillspett genom
kycklingbitarna och placera dem pé dngplattan. Tillsétt salt, peppar och olja och placera de grona bitarna
fran 16ken och den krossade ingefiran pa kycklingen. Angkoka kycklingen tills den ér klar. Lit den kal-
Ina. Behall vitskan fran kycklingen for sesamsasen.

4. Ta bort grillspetten fran kycklingen och placera den pa ett serveringsfat. Blanda med gurkan och ligg
hackad 16k langst upp.

5. Blanda alla ingredienser for sesamsésen i en liten skal och hill sasen 6ver kycklingen och gurkan.

Information om ingredienserna:

Gomadare — som betyder "tillagad med sesamsas” — kan tillagas med antingen firdiglagad sesampasta eller
genom att mala rostade sesamfron till en grov pasta i en suribachi (mortel), vilket &r det traditionella séttet.
Tahini, en grekisk sesampasta, dr en rimlig och mer léttillgéinglig erséttning, men eftersom den inte ar
tillverkad av rostad sesam har den en nagot annan smak. Osétat jordnétssmor dr en annan

mojlig erséttning.

ANGKOKAT RIS MED FLASK OCH SVAMP

100 g hackat flisk

1 vattenkastanj

1 torkad svamp

1 torkad kammussla

1 msk torkade riakor

3/4 bagare ris (120 g)

1/, bagare vatten (80 ml)
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Kryddor

1/5 tsk soja

1/4 tsk sesamolja

En nypa salt och socker
1 msk vatten

Tillagning

. Skdlj riset. Ligg det i risbehéllaren och koka i ca 30 minuter.

2. Blanda flésket och kryddorna noga.

3. Tédrna vattenkastanjen. Lagg svampen i blt tills den dr mjuk och tdrna den. Lagg den torkade kammusslan
och de torkade réikorna i blét tills de dr mjuka.

4. Blanda ingredienserna ordentligt.

5. Tillsitt en hel bégare vatten pa vdrmeplattan. Sétt dit dggstéllet och placera risbehéllaren pa dggstillet.
Sting locket ordentligt och sitt knappen pa ON.

6. Nir det har ngkokat i 10 minuter tillsitter du flisket.

7. Angkoka i ytterligare 12 minuter och servera.

—

PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE ART. 262028

Las brugsanvisningen grundigt igennem og gem den, hvis det skulle blive ngdvendigt at sla noget op.
Kontroller inden tilslutning af apparatet, at sp&ndingen svarer til boligens sp@&nding, og tilslut kun
apparatet til en stikkontakt med jordforbindelse.

BESKRIVELSE

Lag

. Dampplade

. AEggeholder

. Basis med kogeplade

. Mélebager

. Risbeholder

. Eggebakke (2 stk.)

. Sluk-afbryder

. Teend-afbryder med kontrollampe

V0NN W=

PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE er udformet i bgrstet, rustfri stdl. Den
fuldautomatiske eggekoger med dampfunktion er egnet til tilberedning af max. 6 ®g ad gangen. Nar
maden er ferdig, vil apparatets integrerede signalfunktion ga i gang. Eggekogeren med dampfunktion
er udstyret med en Tend-afbryder med kontrollampe, en Sluk-afbryder, &ggeholder, en dampplade,
gennemsigtigt 1ag, 2 eggebakker, riskoger samt malebzger.

SADAN ANVENDES £GGEKOGEREN

Prik et hul pa undersiden af de &g, du vil koge. Herved undgér du, at eggene revner. Fyld malebageret
med vand til stregen, der svarer til det antal &g, du vil koge. Ver i den forbindelse opmerksom pa, hvor
héardkogte @ggene skal vaere (se mélebageret). Heeld vandet pa @ggekogerens kogeplade. Bemeark:
malebagerets inddeling er baseret pa &g af mellemstgrrelse. Hvis du gnsker hardkogte &g, kan du
komme mere vand i, og til blgdkogte &g bruger du mindre vand. Prgv dig lidt frem, til du har fundet frem
til den passende vandmangde.

Anbring @ggeholderen i ®ggekogerens nederste del. Placer @ggene i holderen og leg derefter det
gennemsigtige 1ag pa apparatet. Laget er forsynet med ventilationshuller, si dampen, der dannes under
tilberedningen, kan slippe ud. Dk derfor ikke disse dbninger til!

Stik stikket i stikkontakten og teend for apparatet pa Tend/Sluk-afbryderen. Nar alt vandet

er fordampet, vil du hgre et lydsignal, hvorefter der kan slukkes for apparatet. Tag laget af

apparatet (Obs: laget er varmt!). Tag fat i ggeholderen ved hindtagene og hold @ggene

under den kolde vandhane.

Bemerkning: lad apparatet std og kgle af i 15 minutter inden det tages i brug igen.

SADAN ANVENDES DAMPFUNKTIONEN
Apparatet kan ikke kun anvendes til at koge @g, men ogsa til at dampe retter.
Der er forskellige muligheder:
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1. Brug mélebzgeret til at heelde vand pa kogepladen.
2. Anbring ®ggeholderen pa damppladen oven pa metalbeholderen.
Placer damppladen i midten af a@ggeholderen, sa den sidder ordentligt fast.
3. Anbring maden du vil dampe pa damppladen.
4. Leg det gennemsigtige 14g pa apparatet.

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

SADAN ANVENDES RISKOGEREN

Apparatet er ogsa udstyret med en specialfunktion til kogning af ris, sd du kan servere en portion

velsmagende dampede ris.

1. Kom lgse ris i riskogeren. Held vand ved, sa risene star ca. 5 cm under vand og lad dem sta i blgd i ca.
15 minutter.

2. Kom en kop vand (til “hérd 3”-stregen) i vandbeholderen. Monter @ggeholderen.

3. Fastggr riskogeren til &ggeholderen og luk laget.

4. Stik stikket i stikkontakten og tend for apparatet ved at trykke pa Teend/Sluk-afbryderen. Sluk for
apparatet, nar du hgrer et lydsignal. Nu er risen klar til servering.

Bemark: Nogle slags ris har brug for lidt l&ngere kogetid. Lad apparatet kgle af i 15 minutter, inden det

tages i brug igen.

Tips ved anvendelse af dampfunktionen:

Nér du anvender denne funktion skal du i nogle tilfeelde komme mere vand i end anfgrt. Ver dog

opmearksom pd, at du ikke kommer mere vand i end til “hard 17”-stregen pd mélebageret.

- Nar du anvender dampfunktionen ved frosne produkter, afhenger kogetiden af
vandmangden der kommer ud af maden. Var opmerksom pd, at damptiden ogsé kan afhenge af
mengden af mad du vil dampe.

- Ved en lille mengde af mad bruges der 1-2 streger mere vand end den tilraidede mangde.

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

- Huvis du vil stoppe med dampningen inden apparatet er feerdigt, skal du slukke for apparatet og vente til
dampen er forsvundet, inden du &bner ldget. Ver forsigtig, lget kan vere varmt.

KOGEVEJLEDNING MHT. DAMPFUNKTIONEN

Mad Vagt Antal Mzangde af vand Mzangde af vand
(hvis koldt) (hvis frosset)

store stykker kgd ca. 135 gram 2 hard 1 X

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

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

dim sum ca. 25 gram 8 hard 6 — medium 2 hard 5 — hard 6

Brug forkogte nudler og dim sum.

RENGORING

TAG ALTID F@RST STIKKET UD AF STIKKONTAKTEN!

Soklens yderside kan renggres med en fugtig klud (m4 aldrig kommes ned i vand eller andre vasker).
Tilbehgrsdelene kan tgrres af med en fugtig klud. Ifald det métte veere ngdvendigt, kan de ogsa renggres
i varmt sebevand. Fjern — hver gang apparatet har veret i brug — kalken fra kogepladen. Hvis kalklaget
bliver for tykt, kan kogepladen fyldes med en blanding af 50% vand og 50% eddike, men

anbring da ikke &ggeholderen og laget pa apparatet. Stik stikket i stikkontakten og lad

blandingen koge i et par minutter. Gentag dette et par gange. Renggr derefter kogepladen

grundigt med vand.

PRINCESS-TIPS

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

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

- D=k aldrig dampabningerne i laget til.

- Ver opmearksom pé, at der dannes damp under laget, og at denne slipper ud gennem
dampébningerne.
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- Under dampningen bliver laget varmt, abn ikke ldget, inden du er ferdig.

- Sluk altid for apparatet, nér lydsignalet hgres. Hvis du venter for l&nge med at slukke for lydsignalet,
kan det blive beskadiget.

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

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

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

- Serg for, at apparatet ikke er anbragt pa kanten af et bord eller kgkkenbord, s man kan komme til at
veelte det ned pa gulvet; sgrg ogsé for at ledningen ikke er anbragt saledes, at man kan falde over den
eller blive he&ngende i den.

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

- Anbring ikke apparatet pa eller i nzerheden af en varm kogeplade eller lignende.

- Tilslut kun apparatet til en jordforbunden stikkontakt.

- Dette apparat er kun egnet til husholdningsbrug.

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

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

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

1 &g (sldet ud i en mindre aluminiumbakke)
1-2 asparges

2-3 hotdogpglser

salt og peber efter smag

Tilberedning:
. S1a &gget ud i aluminiumbakken. Tilszt salt og peber.

2. Skeer aspargesene i sma stykker. Om gnsket kan pglserne skeres ind pa siderne (sker dem ikke over).
3. Brug malebzageret til at haelde vand i metalbakken til streg medium 4 eller 5. Anbring @ggeholderen og
damppladen og leg ®gget, aspargesene og pglserne herpa. Sgrg for, at maden ikke ligger for teet ved

sidekanterne.

4. Luk laget godt og stil afbryderen i TIL-positionen.

5. Sé snart lydsignalet hgres, stilles afbryderen i OFF-positionen. Nar dampen er forsvundet, kan laget
tages af.

6. Retten er klar til servering.

—

DAMPET BROCCOLI MED OLIVENOLIE OG PARMESANOST

170 gram broccoli (1/5 stok), hvoraf de hérde stilke er fjernet
2 teskeer extra vierge olivenolie
10 gram finrevet Parmigiano-Reggiano (3 teskeer)

Sker broccolien i smé buketter pa 4-5 cm. Skral stokken og skeer den pé langs i steenger pad 1 cm. Brug
malebageret til at helde vand i metalbakken til streg medium 4 eller 5. Damp broccolien mgr i 5-6
minutter pd damppladen. Lag broccolien i en skél og kom olie, ost, samt salt og peber over.

ASPARGES MED EN SHERRYDRESSING TILSAT ESTRAGON

175 gram mellemstore asparges, skéret i mindre stykker (1-2 asparges)
1 teske sherryeddike

1/, teske skalottelgg, finhakket

1 knivspids dijonsennep

1 knivspids salt

lidt peber

2 teskeer extra vierge olivenolie

1/5 teske finhakket frisk estragon

1/, &g, hardkogt
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Brug malebageret til at heelde vand i metalbakken til streg medium 3 eller 4. Damp

aspargesene i 3-5 minutter (afhengig af tykkelsen) ”al dente” pa damppladen, kom

aspargesene efterfglgende i en skél med isvand for at stoppe kogeprocessen. Lad vaden lgbe fra og dup
dem tgrre med kgkkenpapir.

Bland eddiken, chalottelgget, senneppen, salt og peber i en mindre skal og tilset olien gradvist, mens du
pisker med et piskeris indtil alle ingredienser er blandet godt sammen. Tils®t estragon, mens du pisker.

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

SALAT AF DAMPET LAKS MED GRAPEFRUGT INGEFZARDRESSING

Salat

100 gram laksefilet, eventuelt skaret i mindre stykker sa den passer pd damppladen
1/, teske kvaernet spidskommen

Saft af 1/, lime (ca. /> dl)

2 kopper blandede friske bladgrgntsager

1/4 avocado, skaret i tynde skiver

1/4 rgd grapefrugt, hvoraf skreel og hinde er fjernet, og skéret ud i bade

lidt bgnnespirer, skyllet godt

Grapefrugt-ingefaerdressing
11/, teske grapefrugtsaft

1/, teske olivenolie

1 teske hvidvinsedikke

1/4 teske finhakket frisk ingefer

Brug malebageret til at haelde vand i metalbakken til streg hard 6 eller medium 4. Krydr fisken med salt,
peber, spidskommen og limesaft og damp den, i ca. 6 minutter pr. side, mgr pd damppladen. Stil fisken 10
minutter andetsteds for at afkgle. Bland ingredienserne i en mindre skal. Findel fisken med en gaffel
(store stykker). Put bladgrgnsagerne ind imellem stykkerne og s meget dressing, at det deekker alle bladene.
Kom salaten pa en mindre tallerken. Kom advocadoskiverne og grapefrugtstykkerne pa tallerken med
salaten og kom lidt dressing pa. Pynt med bgnnespirer.

DAMPET KYLLINGESALAT MED SESAMSOVS
Mushi Dori no Gomadare Salad

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

1 forarslgg

salt og peber

1/5 lille agurk

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

1/, teske sesamolie

lille stykke presset ingefaer

Til sesamsovsen:

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

1/, spiseske sojasovs

1/5 spiseske fin sukker

1 teske riseddike

1/5 teske chilipasta eller to-ban-jan

1/, spiseske groft kvaernet sesamfrg

1/, spiseske finhakket foréarslgg

1/, teske finhakket ingefer

1/5 teske finhakket hvidlgg 41



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

2. Laeg agurken pa et skerebrat og drys lidt salt over og smgr saltet i agurken, skyl agurken efterfglgende.
Dette mindsker agurkens aroma og giver den en flot grgn farve. S1a med en stgder pé agurken (brug en
flaske hvis du ikke har en stgder) og bryd den med h@nderne i ulige stykker.

3. Brug malebageret til at helde vand i metalbakken til streg hard 2 eller medium 6. Kom kyllingestykkerne
pé et spyd og leeg dem pa damppladen. Tilset salt, peber og olie og lag forarslgget grgnne dele pa
samt ingeferen. Damp kyllingen ferdig. Stil den andetsteds for at den kan afkgle. Gem kyllingens
kgdsaft til sesamsovsen.

4. Tag kyllingen fra spydet og kom den i en skal. Bland agurken i og kom forarslgget over.
5. Bland alle ingredienser til sesamsovsen i en mindre skal og held den over kyllingen og agurken.

Bemzrkning om ingredienserne:

Gomadare — som betyder "lavet pa basis af sesamsovs" — kan laves med fardig kgbt sesampasta eller
pé en mere traditionel made, ved at kveerne ristede sesamfrg til en grov pasta i en suribachi (morter og
stgder). Tahini, en graesk sesampasta, er et godt alternativ, der kan fas overalt, men den har en lidt afvigende
smag fordi den ikke er lavet af ristede sesamfrg. Et andet alternativ er usgdet jordngddesmgr.

DAMPKOGTE RIS MED SVINEK@D OG CHAMPIGNONS

100g hakket svinekgd

1 vandkastanje

1 tgrret champignon

1 tgrret kammusling
1spsk tgrrede rejer

3/4 kop ris / 120g ris

1/ kop vand / 80ml vand

Marinade

1/, tsk sojasauce

1/4tsk sesamolie
Knivspids salt og sukker
1spsk vand

Tilberedning

1. Skyl risene. Kom dem i riskogeren og lad dem koge i ca. 30 minutter.

2. Leg svinekgdet i marinaden og bland alle ingredienser godt sammen.

3. Skeer vandkastanjen i terninger. Udblgd champignonen, og sker den i strimler. Udblgd ogsa kammuslingen
og de tgrrede rejer.

. Bland alle ingredienserne godt sammen.

. Kom en hel kop vand pa kogepladen. Anbring &ggeholderen og placer riskogeren pa denne. Sgrg for at
laget sidder godt fast og teend for apparatet.

6. Dampkog ingredienserne i 10 minutter og tilset svinekgdet.

7. Lad ingredienserne dampkoge i endnu 12 minutter, hvorefter retten serveres.

TS

PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE ART. 262028

Les gjennom hele bruksanvisningen fgr du begynner, og ta vare pa den for senere bruk.
Kontroller at nettspenningen hos deg stemmer overens med nettspenningen pé apparatet.
Koble dette apparatet kun til en jordet stikkontakt.

BESKRIVELSE

1. Lokk

2. Dampplate

3. Eggstativ

4. Basis med kokeplate
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5. Mélebeger

6. Risbeholder

7. Eggbrett (2 stk.)

8. AV-bryter

9. PA-bryter med indikatorlys

PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE er utfgrt i bgrstet rustfritt stal. Denne helautomatiske
eggkokeren egner seg for tilberedelse av maksimalt 6 egg av gangen. Nér eggene er ferdige, vil den innbygde
alarmen pa apparatet avgi et signal. Videre er eggkokeren utstyrt med en pa-bryter med kontrollys, en
av-bryter, et eggstativ, en dampplate, et gjennomsiktig lokk, to eggbrett, en risbeholder og et malebeger.

BRUKE EGGEKOKEREN

Stikk et hull i den butte enden av eggene som skal kokes. Slik unngar du at eggene sprekker. Fyll mélebegeret
med vann opp til streken med antallet egg du vil koke. Husk 4 tenke pd om du vil ha hard- eller blgtkokte
egg (se malebegeret). Hell vannet pa eggkokerens kokeplate. Bemerkning: méleinndelningen er beregnet
utfra middels store egg. Nar du vil ha eggene litt hardere, kan du fylle pé litt mer vann, og til blgtere egg
bruker du litt mindre vann. Prgv deg frem til du finner den vannmengden som passer best for deg.

Sett eggstativet pa eggkokerens understell. Sett eggene i eggstativet og legg deretter det gjennomsiktige
lokket pa apparatet. Lokket er utstyrt med ventilasjonshull, slik at dampen som oppstéar kan sive ut under
koketiden. Hold disse apningene udekket!

Sett stgpselet i stikkontakten og sla pa apparatet med av/pa-bryteren. Nér alt vannet har fordampet, vil du
hgre et summende signal. S1a av apparatet. Ta lokket av apparatet (Husk at lokket er varmt!). Hold fast
eggstativet i handtaket og avkjgl eggene under kaldt vann.

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

BRUKE DAMPFUNKSJONEN
Dette apparatet kan ikke bare brukes til & koke egg, men ogsa til dampkoking av matretter. Mange
variasjoner er mulige.

1. Bruk malebegeret til 4 helle vann pa kokeplaten.

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

3. Sett maten som du vil dampkoke pa dampplaten.

4. Legg det gjennomsiktige lokket pd apparatet.

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

BRUKE RISKOKEREN

Dette apparatet har en spesiell riskokefunksjon. Det kan brukes til & tilberede deilig dampkokt ris med.

1. Vask risen og ha den i risbeholderen. Tilsett vann til ca. 5 mm over risen og la dette blgte i ca. 15
minutter.

2. Tilsett en kopp ("hard 3”-linjen) vann i beholderen. Sett pa eggstativet.

3. Sett risbeholderen pa eggstativet og lukk lokket.

4. Sett stppselet i stikkontakten og sla pa apparatet ved & trykke pda ON/OFF-bryteren. S1a av apparatet nar
summeren avgir lyd. Na kan du kan servere risen.

Merk: visse ristyper trenger lengre koketid. La apparatet avkjgles i 15 minutter fgr du

bruker det igjen.

Tips ved bruk av dampfunksjonen:

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

angitt. Se til at du ikke tilsetter mer vann enn til “hard 17-linjen pa mélebegeret.

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

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

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

- Huvis du gnsker & holde opp med & dampkoke fgr apparatet er ferdig, skal du sl av apparatet
og vente til dampen har forsvunnet fgr du &pner lokket. Ver forsiktig, lokket kan veere varmt.
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KOKEFORSKRIFTER FOR DAMPFUNKSJON

Ingredienser Vannmengde Vannmengde
(hvis avkjglt) (hvis dypfryst)

store kjgttstykker ca. 135 gram hard 1 X

middels kjgttstykker ca. 65 gram 2 hard 6 — medium 2 hard 1 — hard 2

sma

kjsttstykker ca. 35 gram 3 medium 2 hard 3 — hard 4

dim sum ca. 25 gram 8 hard 6 — medium 2 hard 5 — hard 6

Bruk forhandskokte nudler og dim sum.

RENGJORING

TREKK ST@PSELET UT AV STIKKONTAKTEN FORST!

Fotens utside kan rengjgres med en fuktig klut (dypp den aldri i vann eller annen vaske). De lgse delene
kan ogsa tgrkes med en fuktig klut. Om ngdvendig kan de ogsa rengjgres i varmt vann med oppvaskmiddel.
Fjern kalken fra kokeplaten etter hver bruk. Hvis det dannes ytterligere kalkavleiringer, kan du ha en
blanding av 50% vann og 50% eddik pa kokeplaten. Sett ikke eggstativet og lokket pa kabinettet. Sett
stgpselet i stikkontakten og la blandingen koke et par minutter. Gjenta dette et par ganger. Rengjgr deretter
kokeplaten grundig med vann.

TIPS FRA PRINCESS

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

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

- Dekk aldri til dampépningen i lokket.

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

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

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

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

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

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

- Sgrg for at apparatet ikke star sd neer kanten av et bord, en kjgkkenbenk eller lignende, at det kan velte.
Sgrg ogsa for at ledningen ikke henger slik at noen kan snuble i den eller vikle seg inn i den.

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

- Plasser ikke apparatet pa eller i n@rheten av en varm kokeplate eller lignende.

- Eggkokeren mé kun kobles til en jordet stikkontakt.

- Denne eggkokeren er kun beregnet pa hjemmebruk.

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

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

OPPSKRIFTER
DAMPKOKTE “POSJERTE” EGG MED P@LSER OG ASPARGES (1 PORSJON)

1 egg (hakket i aluminiumskal)
1-2 asparges

2-3 hotdog-pglser

salt og pepper etter smak

Tilberedning:

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

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

3. Bruk mélebegeret for & helle vann i metallbeholderen opptil medium 4 eller 5. Plasser
eggstativet og dampplaten; sett egget, aspargesene og pglsene pa dem. Sgrg for at maten
ikke ligger for nzer kantene.
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4. Lukk lokket forsvarlig og sett bryteren i stilling ON (PA).

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

6. Matretten er klar til servering.

DAMPKOKT BROKKOLI MED OLIVENOLJE OG PARMESANOST

170 gram brokkoli (1/5 kvist), uten harde stilker
2 teskjeer “extra vierge” olivenolje
10 gram finrevet Parmigiano-Reggiano (3 spiseskjeer)

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

ASPARGES MED EN VINAIGRETTE AV ESTRAGON OG SHERRY

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

1/5 teskje finhakket sjalottlgk

1 knivsodd Dijon-sennep

1 knivsodd salt

litt svart pepper

2 teskjeer extra vierge olivenolje

1/5 teskje finhakket fersk estragon

1/, hardkokt egg

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

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

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

SALAT AV DAMPKOKT LAKS MED GRAPEFRUKT-INGEF ZRDRESSING

Salat

100 gram laksefilet, eventuelt skaret opp for fa plass pd dampplaten

1/5 teskje malt karve

Saft av 1/, lime (ca. 1/, dl)

2 sma kopper blandede ferske bladgrgnnsaker

1/4 avokado, tynt skéret

1/4 rosa grapefrukt uten skall og trevler og i separate bater og litt taugé sojabgnner, godt vasket

Grapefrukt-ingefaerdressing
11/, teskje grapefruktsaft

1/, teskje olivenolje

1 teskje hvit vineddik

1/4 teskje finhakket fersk ingefaer

Bruk malebegeret for & helle vann i metallbeholderen opptil hard 6 eller medium 4. Krydre
fisken med salt, pepper, karve og limesaft og dampkok den p& dampplaten i ca. 6 minutter
pr. side. Sett fisken bort 10 minutter til avkjgling. Bland ingrediensene med hverandre i

en liten skal. Fordel fisken i store stykker med en gaffel. Rist inn bladgrgnnsakene og s
mye av dressingen at alle bladene er lett tildekket. Legg salaten pa et lite fat. Legg de
avokadoskivene og grapefruktdelene oppa fatet med salat og drypp litt dressing pa dem.
Garner med sojabgnner.
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DAMPKOKT KYLLINGSALAT MED SESAMSAUS

Mushi Dori no Gomadare Salad

Sesamsaus som er laget av kjgttsaften av kokt kylling er lett & tilberede. Denne typen dressing med sesam
(gomadare) brukes mye i Japan og blir brukt bade med kjgtt og grennsaker. Denne kyllingretten kan
utmerket serveres som forrett, men er ogsa deilig med kald pasta.

1 varlgk

salt og pepper

1/5 liten slangeagurk

70 gram kyllinglar uten ben med skinn
1/4 teskje saké

1/4 teskje sesamolje

1 liten bit flatgjort ingefaer

Til sesamsaus:

1 teskje av kjgttsaften fra den kokte kyllingen (og vann, om ngdvendig)
1 spiseskje sesampasta

1/, spiseskje sojasaus

1/5 spiseskje melis

1 teskje riseddik

1/5 teskje chilipasta eller to-ban-jan
1/5 spiseskje grovt malte sesamfrg
1/, spiseskje finhakket vérlgk

1/5 teskje finhakket ingefeer

1/, teskje finhakket knoflook

1. Finhak varlgken i diagonale deler og hold den grgnne delen separat for tilberedning av kyllingen. Blgt
den et par minutter i kaldt vann for 4 bli kvitt den beske Igksmaken.

2. Strg litt salt pa slangeagurken pé et skjarebrett og gni den inn, skyll den av deretter. Dette minsker
slangeagurkens aroma og gir den en vakker grgnnfarge. Bank pa slangeagurken med en stgter (bruk en
flaske hvis du ikke har en stgter) og brekk den i deler med hendene slik at delene blir ulike.

3. Bruk malebegeret for a helle vann i metallbeholderen opptil hard 2 eller medium 6. Stikk kyllingdelene
pé et spidd og legg dem inn pa dampplaten. Tilsett salt, pepper og olje og tilsett den grgnne delen av
varlgken og ingefaeren. Dampkok kyllingen til den er mgr. Sett den bort til avkjgling. Behold kyllingens
kjgttsaft for & bruke den i sesamsausen.

4. Ta kyllingen av spiddet og legg den pa et serveringsfat. Bland i slangeagurken og legg varlgken oppa den.
5. Bland alle sesamsausens ingredienser i en liten skal og hell dette over kyllingen med slangeagurken.

Bemerkning om ingrediensene:

Gomadare — noe som betyr "tilberedt med sesamsaus" — kan lages med ferdiglaget sesampasta eller pa
en mer tradisjonell mate, ved & male ristede sesamfrg til en grov pasta i en morter og stgter. Tahini, en
gresk sesampasta, er et godt alternativ som kan fés i handelen, men har en litt avvikende smak fordi den
ikke er laget av ristede sesamfrg. Et annet alternativ er usgtet peangttsmgr.

DAMPKOKT RIS MED SVINEKJOTT OG SOPP

100g kjgttdeig av svinekjgtt
1 vannkastanje

1 tgrket sopp

1 tgrket muslingskjell

1 ss tgrkede reker

3/4 kopp ris / 120g ris

1/5 kopp vann / 80ml vann
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Krydder

1/, ss sojasaus

1/4 ss sesamolje

1 knivsodd salt og sukker
1 ss vann

Oppskrift

. Vask risen. Hell den i risbeholderen og kok i ca. 30 minutter.

2. Krydre svinekjgttet og bland det godt.

3. Skjer kastanjen i terninger. Legg soppen i blgt til den blir myk og skjer den i terninger. Legg det
tgrkede muslingskjellet og de tgrkede rekene i blgt til de blir myke.

4. Bland alle ingrediensene godt.

5. Tilsett en full kopp med vann pé den varme platen. Sett eggstativet i riktig posisjon og sett risbeholderen
pé eggstativet. Steng lokket forsvarlig og drei bryteren pa ON.

6. Etter 10 minutters dampkoking kan du tilsette svinekjgttet.

7. Dampkok i ytterligere 12 minutter og server.

—

PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE ART. 262028

Lue ensimmdiseksi tdmi kayttdohje kokonaan lipi ja sdilytd se myShempéi tarvetta varten. Tarkista,
ettd kaytettdvissisi oleva verkkojinnite on sama kuin laitteeseen merkitty jénnite. Liitd laite ainoastaan
maadoitettuun pistorasiaan.

LAITTEEN KUVAUS

1. Kansi

2. Hoyrytyslevy

3. Munateline

4. Runko-osa, jossa limpdlevy

5. Mitta-astia

6. Riisikulho

7. 2 munatarjotinta

8. Virtakatkaisin

9. Virtakytkin ja virran merkkivalo

PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE on pinnoitteeltaan harjattua, ruostumatonta
terdstd. TAmi tdysautomaattinen hdyrytystoiminnolla varustettu munankeitin sopii enintdéin kuuden
munan keittdmiseen yhdelléd kertaa. Kun munat ovat valmiit, laitteeseen integroidusta summerista kuuluu
merkkidéni. Lisdksi hoyrytystoiminnolla varustetussa munankeittimessé on virtakytkin ja sen merkkivalo,
virtakatkaisin, munateline, hGyrytyslevy, lapindkyva kansi, kaksi munatarjotinta, riisikulho ja mitta-astia.

MUNANKEITTIMEN KAYTTO

Pisti reikd keitettdvien munien tylppédin pddhin. Tamaé estdd munien rikkoutumisen. Téytd mitta-astia
vedelld sithen merkkiviivaan asti, joka ilmoittaa keitettdvien munien lukuméérin. Ota huomioon my®os se,
kuinka kovia munia haluat (ks. mitta-astia). Kaada vesi munankeittimen keittolevylle. Huom.: annetut
mitat on tarkoitettu keskikokoisille munille. Jos haluat kovemmaksi keitettyjd munia, lisdd hieman vettd ja
16ysempid munia varten kdytd vihemmin vettd. Kokeilemalla eri vesiméérid saat toivotun tuloksen.
Aseta munateline munankeittimen pohjalle. Laita munat munatelineeseen ja aseta ldpindkyvé kansi laitteen
péélle. Kannessa on ilmareikid, joista keittdmisprosessin aikana syntynyt hdyry pédasee haihtumaan. Pidd
nidmi aukot avoinna!

Liité pistotulppa pistorasiaan ja kdynnisti laite kdyttokytkimelld. Kun kaikki vesi on

haihtunut, kuuluu summerin merkkiééni. Kytke nyt laite pois toiminnasta. Ota kansi

pois laitteesta (Huom.: kansi on kuuma!). Nosta munat pitdméllad kiinni munatelineen

kéddensijoista ja huuhtele munat kylmalld vedella.

Huom.: anna laitteen jadhtyd 15 minuuttia ennen kuin kéytét sitd uudelleen.

HOYRYTYSTOIMINNON KAYTTO
Tité laitetta voidaan kéyttda ihanteellisesti paitsi munien keittimiseen myos ruokien
valmistukseen hoyryttdmalld. Eri mahdollisuuksia on paljon.
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1. Kéytd mitta-astiaa veden kaatamiseen ldmpolevylle.

2. Aseta munateline ja hOyrytyslevy metalliastialle. Aseta hoyrytyslevy munatelineen keskelle niin, ettd se
ei voi liikkua.

3. Aseta hoyrytettdvd ruoka hoyrytyslevylle.

4. Aseta lapinédkyvi kansi laitteen péille.

Huom.: jos ruoka on kosteaa, ateriasta voi tulla vetinen. Huolehdi siité, ettd ruoka ei joudu kosketuksiin
kannen kanssa. Jos noudatat ndité ohjeita, saat ihanteellisesti hyrytetyn aterian.

RIISIKEITTIMEN KAYTTO

Tiéssé laitteessa on my0s erityinen riisinkeitintoiminto. Silld voidaan valmistaa herkullista, hoyrytettyé riisid.

1. Laita huuhdeltu riisi riisikulhoon. Lisdd vetté niin paljon, etté sitd on noin 5 mm riisin pinnan yldpuolella
ja anna riisin liota noin 15 minuuttia.

2. Lisda mitta-astiallinen (“hard 3”-merkkiviivaan) vettd vesisdilioon. Kiinnitd munateline.

3. Kiinnita riisikulho munatelineeseen ja suje kansi.

4. Liitd pistotulppa pistorasiaan ja kdynnistd laite painamalla kayttokytkintd. Kun merkkiédéni kuuluu,
katkaise laitteen virta. Riisi on nyt valmista tarjoiltavaksi.

Huom.: Jotkin riisilajit voivat tarvita pitemman keittoajan. Anna laitteen jéddhtyd 15 minuuttia ennen kuin

kaytat sitd uudelleen.

Hoyrytystoiminnon kiyttovinkkeja:

Tatd toimintoa kaytettdessd on joissakin tapauksissa kaytettdvd enemmaén vettd kuin mitd on ilmoitettu.

Ota kuitenkin huomioon, etti vetti ei saa lisdtd enemmain kuin mitta-astian “hard 1”-merkkiviivaan asti.

- Kun kéytit pakastettuja tuotteita hdyrytystoiminnolla, kypsennysaika riippuu ruoasta tulevan veden
mafrdstd. Huomaa myds, ettd hoyrytysaika voi vaihdella hoyrytettidvin ruoan méadrista riippuen.

- Valmistettaessa vain vihiisid ruokamairid on kéytettdva 1-2 merkkiviivaa enemmaén vettd kuin mitd on
suositeltu.

- Odota ruoan valmistuttua vihintdén 15 minuuttia ennen kuin kéytét laitetta uudelleen.

- Jos haluat lopettaa hoyryttdmisen kesken kaiken, kytke laite pois toiminnasta ja odota, ettd hdyry on
haihtunut, ennen kuin avaat kannen. Ole varovainen, silld kansi voi olla polttavan kuuma.

HOYRYTYSTOIMINNON KEITTO-OHJEET

Ruoka Paino Luku-méédrd Vesimdadrd Vesimadrd

(mikali jaahdytetty) (mikali pakastettu)
isot lihapalat n. 135¢g 2 hard 1 X
keskikokoiset lihapalat n.65g 2 hard 6 — medium 2 hard 1 — hard 2
pienet lihapalat n.35g 3 medium 2 hard 3 — hard 4
dim sum n.25g 8 hard 6 — medium 2 hard 5 — hard 6
Kdiyti esikypsennettyjd nuudeleita ja dim sumia.
PUHDISTUS

IRROTA ENSIN PISTOTULPPA PISTORASIASTA!

Runko-osan ulkopinta voidaan puhdistaa kostealla liinalla (414 upota sitd koskaan veteen tai muuhun
nesteeseen).

Irralliset osat voidaan my6s puhdistaa kostealla liinalla. Tarvittaessa ne voidaan pestd myds lampimélla
astianpesuainevedelld.

Poista kalkki keittolevyltd jokaisen kdyttokerran jélkeen. Jos kalkkia muodostuu runsaasti,

keittolevy voidaan puhdistaa 50% vetti ja 50% etikkaa sisiltavilld sekoituksella. Ald aseta

tdlloin munatelinetté ja kantta laitteen runko-osalle. Liitd pistotulppa pistorasiaan ja kiehuta

seosta pari minuuttia. Toista tdmé pari kertaa. Puhdista keittolevy lopuksi hyvin vedella.

PRINCESS-OHJEITA
Al koskaan upota laitteen runko-osaa veteen tai muuhun nesteeseen.
- Irrota aina pistotulppa pistorasiasta ennen laitteen puhdistusta tai héirion sattuessa.
- Al koskaan peiti kannessa olevia hoyryaukkoja.
- Muista, ettd kannen alle muodostuu hdyryd, joka haihtuu héyryaukkojen kautta.
- Kansi kuumenee hoyryttdmisen aikana, 44 siis avaa kantta ennen kuin olet valmis.
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- Kytke laite aina pois toiminnasta summerin soidessa. Jos annat summerin soida liian kauan, se voi
vahingoittua.

- Varmista, ettd laite on tdysin jddhtynyt ennen kuin siirrét sité.

- Anna laitteen jadhtyd 15 minuuttia ennen uudelleen kdyttoa.

- Osien sisdreunat ja eri osat kuumenevat: huolehdi siis siitd, ettd lapset eivét paise laitteen 14helle, ja ole
itsekin varovainen.

- Huolehdi siitd, ettd laite ei ole sijoitettu niin ldhelle péiydéin tyOtason tms. reunaa, ettd sen voi tondista
kumoon. Huolehdi my®ds siitd, ettd verkkojohto ei roiku niin ettd sithen voi kompastua tai takertua.

- Al kayti laitetta, jos se tai sen verkkojohto on vioittunut, vaan toimita se huoltopalveluumme.

- Ald aseta laitetta kuumalle keittolevylle tms. tai sen lihelle.

- Liité laite ainoastaan maadoitettuun pistorasiaan.

- Téama laite on tarkoitettu vain kotitalouskayttoon.

- Lapsia on valvottava tarkoin, ettd he eivit leiki laitteella.

- Jos lapset tai fyysisesti vammaiset, aisti-, kehitys- tai liikuntavammaiset tai henkil6t, joilla ei ole
tarvittavaa kokemusta tai taitoa, kdyttivét tétd laitetta, siitd voi olla seurauksena vaaratilanne. Heidédn
turvallisuudestaan vastuussa olevien henkildiden on annettava selvit ohjeet tai heidén on valvottava
laitteen kayttoda.

RUOKAOHJEITA
HOYRYTETYT "UPPO”MUNAT MAKKARAN JA PARSAN KERA (1 ANNOS)

1 muna (rikottuna alumiinikupissa)
1-2 parsaa

2-3 hotdog-makkaraa

suolaa ja pippuria maun mukaan

Valmistus:

1. Riko muna alumiinikuppiin. Lisd4 suola ja pippuri.

2. Leikkaa parsat suupaloiksi. Haluttaessa voi leikata makkarat sivulta hieman auki (ei 14pi).

3. Kaada metalliastiaan vesi mitta-astialla, merkkiviivaan medium 4 tai 5. Aseta munateline ja hoyrytysritild
paikalleen ja aseta muna, parsat ja makkarat sen péille. Huolehdi, ettd ruoka ei ole liian ldhelld reunoja.

4. Sulje kansi tiiviisti ja aseta kayttokytkin ON-asentoon.

5. Heti kun summeri soi, aseta kytkin OFF-asentoon. Hoyryn haihduttua voit avata kannen.

6. Ruoka on valmis tarjoiltavaksi.

HOYRYTETTY PARSAKAALI OLIIVIOLJYN JA PARMESANJUUSTON KERA

170 g parsakaalia (1/2 kaalia), josta on poistettu kovat varret
2 tl Extra neitsytoliivioljya
10 g hienoksi raastettua Parmigiano-Reggianoa (3 rkl)

Leikkaa parsakaalin kukinnot 4-5 cm kokoisiksi paloiksi. Kuori varsi ja leikkaa se pituussuunnassa 1 cm
paksuiksi suikaleiksi. Kaada metalliastiaan vesi mitta-astialla, merkkiviivaan medium 4 tai 5. Hoyryta
parsakaali kypsiksi hoyrytysritilédlld 5-6 minuuttia. Aseta parsakaali kulhoon, pirskota péille 6ljyd ja
sirottele juustoa, suolaa ja pippuria.

PARSAA RAKUUNA- JA SHERRYKASTIKKEEN KERA

175 g keskisuuria parsoja, palasina (1-2 parsaa)
1 tl sherryetikkaa

1/5 tl salottisipulia, hienonnettuna

1 veitsenkdrjellinen Dijon-sinappia

1 veitsenkdrjellinen suolaa

1 hyppysellinen mustapippuria

2 tl Extra neitsytoliivioljya

1/5 tl hienoksi hakattua tuoretta rakuunaa

1/> munaa, kovaksi keitettyna
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Kaada metalliastiaan vesi mitta-astialla, merkkiviivaan medium 3 tai 4. Hoyryté parsat hoyrytysritildlla
”al dente” 3-5 minuuttia (paksuudesta riippuen). Laita parsat sen jdlkeen kulhoon, jossa on jadkylmaa
vettd, kypsymisprosessin lopettamiseksi. Valuta hyvin ja taputtele kuivaksi talouspaperilla.

Sekoita keskenéin etikka, salottisipuli, sinappi, suola ja pippuri pienessd kulhossa ja kaada 6ljy véhitellen
joukkoon. Himmenna sekoittimella kunnes kaikki ainekset ovat sekoittuneet hyvin keskenéén. Lisdé rakuuna.

Hiero munanpuolikas harvahkon sihdin lédpi. Sekoita parsoihin teelusikallinen kastiketta ja aseta ne
lautaselle. Lisdé loppukastike parsojen péille ja koristele munalla.

HOYRYTETTY LOHISALAATTI GREIPPI-INKIVAARIKASTIKKEEN KERA

Salaatti

100 g lohifileetd, leikattuna hoyrytysritildlle sopivaksi

1/5 tl jauhettua kuminaa

1/, limetin mehu (n. 1/, dI)

2 kupillista sekoitettuja tuoreita lehtivihanneksia

1/4 avokadoa, ohueksi leikattuna

1/4 verigreippid, kuorittuna, kalvot poistettuna ja paloiteltuna
hieman mungopavun ituja, hyvin pestyind

Greippi-inkivairikastike

1 1/ tl greippimehua

1/5 tl oliividljya

1 tI valkoviinietikkaa

1/4 tl hienoksi hakattua tuoretta inkivaarii

Kaada metalliastiaan vesi mitta-astialla, merkkiviivaan hard 6 tai medium 4. Mausta kala suolalla, pippurilla,
kuminalla ja limettimehulla ja hdyrytd se hoyrytysritildlld kypsiksi noin 6 minuuttia kummaltakin puolelta.
Aseta kala 10 minuutiksi sivuun jddhtymién. Sekoita kastikeainekset keskenién pienessd kulhossa.
Paloittele kala haarukalla epétasaisiksi paloiksi. Ravista lehtivihannekset joukkoon ja lisdd kastiketta sen
verran, ettd sitd on myds lehdilld. Aseta salaatti lautaselle. Asettele avokadoviipaleet ja greippipalaset
salaatille ja pirskota péille hieman kastiketta. Koristele mungopavun iduilla.

HOYRYTETTY KANASALAATTI SEESAMKASTIKKEEN KERA
Mushi Dori no Gomadare Salad

Keitetyn kanan liemesti valmistettu seesamkastike on helppo valmistaa. Tétd seesamkastiketta (gomadare)
kéytetddn paljon Japanissa sekd lihan ettd vihannesten kanssa. Tétd kanaruokaa voidaan erittdin hyvin
tarjoilla eturuokana, mutta se on hyvin herkullista my&s kylmén pastan kanssa.

1 kevitsipuli

suolaa ja pippuria

1/, pientd kurkkua

70 g kanankoipea + nahkaa, ilman luuta
1/4 tl sakea

1/4 tl seesamoljyd

palanen litistettyd inkivaarid

Seesamkastikkeen valmistus:

1 tl keitettyd kanalientd (tarvittaessa myGs vettd)
1 rkl seesamtahnaa

1/5 rkl soijakastiketta

1/, rkl hienoa sokeria

1 tl riisietikkaa

1/5 tl chilitahnaa tai to-ban-jania

1/5 rkl karkeaksi jauhettuja seesaminsiemenid
1/, rkl hienoksi hakattua kevétsipulia

1/, tl hienoksi hakattua inkivaaria

1/5 tl hienoksi hakattua valkosipulia
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1. Leikkaa keviitsipuli vinottain pieniksi kappaleiksi ja sdilytd vihred osa erikseen kanan valmistusta
varten. Liota sitd pari minuuttia kylméssi vedessi kitkerédn sipulinmaun poistamiseksi.

2. Sirottele kurkulle leikkuulaudan piélla hieman suolaa ja hiero sitd pintaan. Huuhtele kurkku. Tama
vihentdd kurkun aromia ja antaa sille kauniin vihreén vérin. Ly kurkkua survimella (kdyt pulloa, ellei
sinulla ole survinta) ja katkaise kurkusta késin erikokoisia palasia.

3. Kaada metalliastiaan vesi mitta-astialla, merkkiviivaan hard 2 tai medium 6. Pistele kanapalat vartaaseen

4. Irrota kana vartaalta ja aseta palat tarjoiluvadille. Sekoita kurkku joukkoon ja aseta kevitsipuli
paéllimmdiseksi.

5. Sekoita kaikki seesamkastikkeen ainekset pienessd kulhossa ja kaada kastike kana-kurkkuseoksen piille.

Aineksia koskeva huomautus:

Gomadare — joka tarkoittaa “valmistettu seesamkastikkeen kanssa” — voidaan tehdé valmiista seesamtahnasta
tai perinteisemmin jauhamalla paahdetut seesaminsiemenet karkeaksi tahnaksi suribachissa (huhmare ja
survin). Tahini, kreikkalainen seesamtahna, on hyvé ja helposti saatavilla oleva vaihtoehto, mutta se on
maultaan hieman erilainen, koska se ei ole valmistettu paahdetuista seesaminsiemenisti. Toinen vaihtoehto
on kiyttdd makeuttamatonta maapéahkinédvoita.

HOYRYTETTYA RIISIA SIANLIHAN JA SIENTEN KERA

100 g jauhettua sianlihaa

1 vesikastanja

1 kuivattu sieni

1 kuivattu kampasimpukka
1 rkl kuivattuja katkarapuja
3/4 kkp riisid / 120 g riisid
1/5 kkp vettd/ 80 ml vettd

Mausteet

1/5 tl soijakastiketta

1/4 tl sesamdljya

Hyppysellinen suolaa ja sokeria
11kl vettd

Valmistus:

1. Huuhtele riisi. Kaada se riisikulhoon ja keitd noin 30 minuuttia.

2. Mausta jauheliha ja sekoita hyvin.

3. Kuutioi vesikastanja. Liota sienet pehmeiksi ja kuutioi. Liota kuivattu kampasimpukka ja kuivattu
katkarapu pehmeiksi.

4. Sekoita kaikki ainekset hyvin.

5. Kaada lampolevylle tdysi kupillinen vettd. Sijoita munateline paikalleen ja aseta riisikulho
munatelineelle. Sulje kansi tiiviisti ja kdfnni virtakytkin ON-asentoon.

6. Hoyrytd 10 minuuttia ja lisdé jauheliha.

7. Hoyrytd edelleen 12 minuuttia ja tarjoile.
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PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE ART. 262028

Leia primeiro as instru¢des e conserve-as para as poder eventualmente voltar a consultar mais tarde.
Verifique se a corrente eléctrica em casa corresponde a do aparelho. Ligue este aparelho unicamente a
uma tomada de corrente residual.

DESCRICAO

. Tampa

. Chapa para vapor

. Grelha para colocar os ovos

. Base com chapa quente

. Copo de medi¢do

. Panela do arroz

. Interruptor de ligar ON com luz de aviso

N AN AW =

A PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE ¢ fabricada em ago inoxiddvel escovado.
Esta maquina de cozer ovos com funcdo de vapor, totalmente automatica, foi concebida para cozer no
maximo 6 ovos de cada vez. Quando os ovos estiverem cozidos, o aparelho comega a tocar gragas ao alarme
incorporado. A maquina de cozer ovos com fungdo de vapor inclui igualmente um interruptor para ligar
on o aparelho com ldmpada de aviso, uma grelha para colocar os ovos, uma chapa para cozer a vapor,
uma tampa transparente, dois tabuleiros para os ovos, uma panela para arroz e um copo de medigdo.

COMO UTILIZAR A MAQUINA DE COZER OVOS

Faca um orificio no lado achatado dos ovos que pretende cozer para evitar que estalem durante a cozedura.
Encha o copo de medi¢do com dgua até a risca que corresponde a quantidade de ovos que vai cozer.
Tenha também em conta o grau de dureza dos ovos (consulte o copo de medi¢do). Despeje a dgua sobre
a chapa de cozedura do aparelho. Nota: as medidas correspondem a ovos de tamanho médio. Se desejar
que os ovos fiquem mais duros, pode adicionar mais dgua, se quiser que os ovos fiquem mais moles
utilize menos dgua. Para tal, deve experimentar até saber qual a quantidade ideal de dgua a utilizar.
Coloque a grelha sobre a base da madquina de cozer ovos. Coloque os ovos na grelha e em seguida coloque
a tampa transparente sobre o aparelho. A tampa tem orificios de ventilagdo para deixar sair o vapor durante o
processo de cozedura. Mantenha estes orificios desobstruidos!

Ligue a ficha a corrente e em seguida ligue o aparelho usando para tal efeito o interruptor respectivo. Quando
a dgua tiver evaporado, o alarme comega a tocar. Desligue entdo o aparelho. Retire a tampa (Atengdo: a
tampa estd quente!). Segure na grelha pelas asas e deixe arrefecer os ovos a torneira com dgua fria.

Aviso: deixe arrefecer o aparelho pelo menos 15 minutos antes de o voltar a utilizar.

COMO UTILIZAR A FUNCAO DE VAPOR )
Este aparelho ndo sé € indicado para cozer ovos, como também para cozer alimentos em vapor. E possivel
efectuar vdrias combinagdes.

1. Com a ajuda do copo de medigdo, despeje a dgua sobre a chapa de cozedura do aparelho.

2. Coloque a grelha para colocar ovos e a chapa de vapor dentro da panela de metal. Coloque a chapa de
vapor no meio da grelha para colocar ovos de forma a poder desloca-la.

3. Em seguida, coloque os alimentos que deseja cozinhar em cima da placa de vapor.

4. Colocar a tampa transparente sobre o aparelho.

Nota: se os alimentos estiverem himidos, o prato pode criar dgua. Certifique-se de que o alimento ndo
toca na tampa. Se seguir estas instrugdes o resultado serd uma cozedura perfeita.

COMO UTILIZAR A PANELA DO ARROZ

Este aparelho também vem munido de uma funcdo especial para cozer arroz. Pode ser
usado para servir um delicioso arroz cozido em vapor.
1. Deite arroz limpo na panela do arroz. Acrescente agua até koerier o arroz cerca de Smm,
e deixe ficar de molho durante 15 minutos.
2. Acrescente uma chavena (marca 3) de dgua pata dentro do reservatdrio respectivo. Fixe
em seguida a grelha dos ovos.
3. Fixe a panela do arroz a grelha dos ovos e feche a tampa.
4. Ligue a ficha a tomada e ligue o aparelho premindo o interruptor ON/OFF. Desligue o
aparelho quando soar o apito. Pode entdo servir o arroz. 52



Nota: Alguns tipos de arroz precisam de cozer durante mais tempo. Deixe arrefecer o aparelho antes de o
voltar a utilizar.

Sugestdes para a utilizacdo do mini cozedor a vapor

Uma das caracteristicas deste aparelho € que o volume da dgua pode ter de ser aumentado durante a

cozedura a vapor. Nunca adicione mais dgua do que a risca hard 1 no copo de medigao.

- Ao utilizar a fung¢@o de vapor para cozinhar alimentos congelados, o tempo de cozedura pode variar em
fungdo da quantidade de dgua que estes largam. Tenha também em
consideracdo que o tempo de cozedura pode variar consoante o volume de alimentos no aparelho.

- Quando o volume de alimentos € reduzido, aumente a quantidade de dgua para 1-2 riscas acima do
valor indicado. Deixe arrefecer o aparelho pelo menos 15 minutos antes de o voltar a utilizar. Se
interromper o processo de cozedura a vapor, desligue o aparelho e aguarde até que o vapor se dissipe,
antes de abrir a tampa. Tenha cuidado, a tampa pode estar muito quente.

ORIENTACOES PARA COZINHAR COM A FUNCAO DE VAPOR

Item Peso por item (g) Nimero  Volume de dgua Volume de dgua
(fresca) (congelada)

Grandes porcdes de carne  Cerca 135¢g 2 Hard 1 X

Porcoes médias de carne  Cerca 65g 2 Hard 6- medium 2 Hard 1- Hard 2

Pequenas porcdes de carne  Cerca 35g 3 Medium 2 Hard 3- Hard 4

Dim sum Cerca 25g 8 Hard 6- medium 2 Hard 5- Hard 6

Por favor utilize noodles e dim sum.

LIMPEZA

RETIRE PRIMEIRO A FICHA DA CORRENTE!

O exterior da base pode ser limpo com um pano himido (nunca deve mergulhar a base em dgua ou em
qualquer outro liquido). As restantes pecas podem ser igualmente limpas com um pano himido. Se for
necessdrio pode também lavd-las em dgua tépida com detergente.

Retire apds cada utilizac@o o calcdrio existente na chapa de cozedura. Se a camada de calcdrio for mais
densa pode encher a chapa com uma mistura de 50% de dgua e 50% de vinagre. Neste caso, ndo deve
colocar a grelha e a tampa sobre o aparelho. Ligue a tomada a corrente e deixe cozer esta mistura durante
alguns minutos. Pode repetir esta operagdo varias vezes se o desejar. Lave muito bem em seguida a chapa
de cozedura com 4gua.

SUGESTOES DA PRINCESS
Nunca deve mergulhar a mdquina de cozer ovos em dgua ou em qualquer outro liquido.

- Retire sempre a ficha da corrente antes de a limpar ou em caso de avaria.

- Nunca deve cobrir os orificios de saida do vapor da tampa.

- Deve ter em conta que existe vapor por debaixo da tampa que sai através do orificio respectivo.

- As tampas aquecem muito durante a cozedura. Ndo abra a tampa antes de ter terminado.

- Desligue sempre o aparelho quando o alarme toca. Se deixar o alarme a tocar durante muito tempo,
este pode danificar-se.

- Certifique-se de que o aparelho arrefeceu por completo antes de o movimentar.

- Deixe arrefecer o aparelho pelo menos 15 minutos antes de o voltar a utilizar.

- O interior do aparelho e as diversas pegas aquecem muito. Mantenha o aparelho fora do alcance das
criangas e tenha vocé mesmo cuidado.

- Certifique-se que o aparelho ndo se encontra colocado perto da berma de uma mesa,
bancada, etc., de forma a que alguém possa lhe dar um encontrdo. Nao deixe o fio pend-
urado de maneira a que alguém possa tropecar nele ou ficar preso no mesmo.

- Nao deve utilizar o aparelho quando estiver avariado ou o cabo de alimentacdo estiver
danificado, devendo envid-lo para os nossos servicos de assisténcia.

- Nao coloque o aparelho sobre, ou perto de uma chapa de fogdo quente, etc.

- Ligue a mdquina de cozer ovos unicamente a uma tomada de corrente residual.

- Esta maquina de cozer ovos foi unicamente concebida para o uso doméstico.

- Deve vigiar as criangas para se assegurar que ndo brincam com o aparelho.
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- O uso deste aparelho por criangas ou pessoas com deficiéncias fisicas, sensoriais, mentais ou motoras,
ou com falta de experiéncia ou conhecimentos pode provocar a ocorréncia de riscos. As pessoas
responsdveis pela sua seguranca deverdo receber instrugdes explicitas, ou entdo manter a vigilancia
enquanto o aparelho for utilizado.

RECEITAS
OVO “ESCALFADO”, SALSICHA E ESPARGOS (1 PORCAO)

1 ovo (partido para dentro do recipiente de aluminio)
1-2 pés de espargo

2-3 salsichas para cachorro

Sal e pimenta para temperar

Preparacdo

1. Transfira o ovo para o recipiente de aluminio Tempere com sal e pimenta.

2. Corte os espargos em bocadinhos pequenos. Corte os lados da salsicha (sem cortd-la ao meio), se desejar.

3. Com a ajuda do copo de medicdo, despeje dgua para a chapa de metal até a medida médio 4 ou 5. De
seguida coloque a grelha para os ovos e a chapa de vapor no sitio; coloque os ovos, os espargos e a
salsicha em cima, mas ndo os aproxime muito das paredes do aparelho.

4. Feche bem a tampa e coloque o interruptor na posi¢cdo ON.

5. Coloque o interruptor na posi¢do OFF assim que o alarme tocar. Aguarde até que o vapor dissipe para
retirar a tampa.

6. O seu prato estd pronto a servir.

BROCOLOS COZIDOS EM VAPOR COM AZEITE E PARMESAO

170g brécolos (1 molho grande), sem os pés
2 colher de chd de azeite virgem extra
10g Parmigiano-Reggiano ralado (3 colheres de sopa)

Corte os bréculos em florinhas com 4-5 cm de largura. Descasque os pés e corte em tiras de 1 cm de largura.
Com a ajuda do copo de medi¢do, despeje a 4gua no aparelho até a medida médio 4 ou 5.

Coza os brdcolos na chapa de vapor até que estes fiquem tenros, durante cerca de 5 ou 6 minutos. Retire
os brdcolos para uma taga e adicione 6leo, queijo e tempere com sal e pimenta a gosto.

ESPARGOS COM VINAGRETE DE ESTRAGAO E JEREZ

175g de espargos médios, arranjados (1 ou 2)
1 colher de chd de vinagre de Jerez

1/5 colher de cha de chalota picada

1 pouco de mostarda Dijon

1 pitada de sal

1 pequena pitada de pimenta preta

2 colheres de chd de azeite virgem extra

1/5 colher de chd de estragdo fresco cortado
1/, ovo grande, bem cozido

Com a ajuda do copo de medigdo, despeje a dgua no aparelho até€ a medida médio 3 ou 4. Coza os espargos
na chapa de vapor até ficarem tenros, entre 3 a 5 minutos (dependendo da grossura destes).

Retire os espargos para uma taga com agua fria para parar a cozedura. Escorra a dgua e

seque com papel de cozinha.

Bata o vinagre, a chalota, a mostarda, o sal e a pimenta numa pequena tigela e adicione
6leo lentamente, batendo até obter uma mistura homogénea. Adicione o estragdo.

Passe o ovo por uma peneira grossa. Acrescente os espargos com um colher de chd de vinagrete
e sirva num prato. Coloque o molho remanescente sobre os espargos e cubra com ovo.
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SALADA DE SALMAO COZIDO EM VAPOR COM MOLHO DE TORANJA-GENGIBRE

Salada

100 g filete de salmdo, caso seja necessdrio, corte para caber no aparelho
1/, colher de chd de cominhos moidos

Sumo de 1/, limao (cerca de 1/, dl)

2 chdvenas de legumes baby variados

1/4 abacate, cortado em fatias finas

1/4 toranja rosada, sem pele nem carogos, aos gomos

alguns rebentos de soja, bem lavados

Molho de Toranja-Gengibre

11/5 colher de chd de sumo de toranja

1/, colher de chd de azeite

1 colher de chad de vinagre de vinho branco
1/4 colher de chd de gengibre fresco picado

Com a ajuda do copo de medicdo, despeje a dgua no aparelho até a medida hard 6 ou médio 4. Tempere o
peixe com sal, pimenta, cominhos e sumo de limdo e coza na chapa de vapor durante cerca de 6 minutos
de cada lado. Retire e deixe arrefecer durante 10 minutos. Misture os ingredientes do molho numa
pequena taca. Com um garfo, esmague o peixe; junte com os legumes e com molho suficiente para cobrir
as folhas. Coloque a salada num prato. Coloque as fatias de abacate e os gomos de toranja em cima da
saladas e salpique ligeiramente com o molho. Coloque os rebentos de soja por cima.

SALADA DE FRANGO COZIDO EM VAPOR COM MOLHO DE SESAMO
Mushi Dori no Salada Gomadare

Os molhos de sésamo sdo muito fdceis de preparar utilizando os sumos do frango cozinhado. Este género de
molho com sésamo (gomadare) é muito comum na cozinha Japonesa e € utilizado tanto com carne, como
com vegetais. Este prato de frango em particular € um excelente aperitivo, mas combina igualmente bem
com noodles frias.

1 cebolinha

sal e pimenta

1/, pepino pequeno

70 g de frango desossado, coxas com pele
1/4 colher de chd de sake

1/4 colher de cha de dleo de s€samo
pequeno pedago de gengibre triturado

Para o molho de Sésamo:

1 colher de chd de liquido dos sumos do frango cozinhado (e, caso necessdrio, 4gua)
1 colher de sopa de pasta de sésamo

1/, colher de sopa de molho de soja

1/5 colher de sopa de agticar fino

1 colher de chd de vinagre de arroz

1/5 colher de chd de pasta de chili ou to-ban-jan
1/, colher de sopa de sementes de sésamo moidas
1/5 colher de sopa de cebolinhas as tiras

1/, colher de chd de gengibre picado

1/5 colher de chd de alho picado

1. Pique a cebolinha na diagonal e guarde a parte verde para cozinhar o frango. Mergulhe a
cebola em dgua fria durante uns minutos para remover a acidez. Escorra-a e coloque de
lado para usar mais tarde na cozedura.

2. Numa tdbua de cozinha, espalhe os pepinos com uma pitada de sal e esfregue. Passe por
dgua. Desta forma estd a suavizar o aroma do pepino e acentua a sua cor verde.
Esmague os pepinos com um pildo (se ndo tiver um pildo pode usar uma garrafa) e
parta-o com as mios em partes desiguais.
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3. Com a ajuda do copo de medigao, encha o recipiente com dgua até a medida hard 2 ou médio 6.
Introduza a carne num espeto e coloque-a na chapa de vapor. Tempere com sal e pimenta e de seguida
coloque a parte verde da cebola e o gengibre triturado por cima. Cozinhe a galinha em vapor. Deixe
arrefecer. Guarde o sumo da galinha para utilizar no molho de sésamo.

4. Retire a galinha do espeto e coloque num prato. Adicione o pepino e ponha a cebola picada por cima.

5. Misture todos os ingredientes para o molho de s€samo numa pequena taga e deite por cima da galinha
e do pepino.

Sobre os ingredientes:

Gomadare — significa "acompanhado com molho de s€samo" — pode ser preparado com pasta de
sésamo jd pronta ou, para ser mais tradicional, pode ser preparado com um suribachi (pilao e almofariz),
moendo as sementes de sésamo torradas até se obter uma pasta irregular. Tahini, um tipo de pasta de
sésamo grega, € um substituto simples e facilmente disponivel, mas uma vez que ndo ¢ feito a partir de
sementes de s€samo torradas, o sabor € ligeiramente diferente. Outro substituto possivel é¢ a manteiga de
amendoim sem agtcar.

ARROZ COZIDO A VAPOR COM CARNE DE PORCO E COGUMELO

100g de carne de porco picada

1 castanha

1 cogumelo seco

1 vieira seca

1 colher de sopa de camarao seco

3/4 de chdvena de arroz / 120g de arroz
1/ chdvena de dgua / 80ml de dgua

Tempero

1/ colher de sopa de molho de soja
1/4 colher de sopa de dleo de s€samo
Uma pitada de sal e de acticar

1 colher de sopa de dgua

Método

1. Lave o arroz. Deite o arroz na panela do arroz e coza durante cerca de 30 minutos.

2. Tempere a carne de porco e misture bem.

3. Corte a castanha aos cubos. Ponha o cogumelo de molho até ficar mole e corte-o depois aos cubos.
Ponha a vieira seca e os camardes secos de molho até ficarem moles.

. Misture bem todos os ingredientes.

. Deite uma chdvena cheia de dgua para a chapa quente. Coloque a grelha para os ovos e ponha por cima
em seguida a panela do arroz. Feche bem a tampa e ligue o interruptor para a posicdo ON.

6. Acrescente a carne de porco, depois de ter cozinhado em vapor esta mistura durante 10 minutos.

7. Sirva depois de ter cozido mais 12 minutos em vapor.
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PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE ART. 262028

AlaBdAoTe TTPOCEKTIKG TIG TTAPAKATW OBNYIEG KAI KPATAOTE TIG I MEAAOVTIK Xprion. BeBaiwBeite 611 n
Tdon Tou SIKTUOU OTO OTIiTI 0ag €ival idla PE eKeivn TNG ouoKeUnG. H cuakeun TTpétrel va ouvdeBei pe
YEIWPEVN TTPICA.

NEPIFPA®H

. Katrdki

. MAdka atpod (1)

Onkn auywv

. Bdon pe Beppaivopevn mAdka

MeCoupa

. Moxeio pugiou

AuUo diokoug auywv

. 10KOTITNG B€0NG €KTOG AsiToupyiag

. AlakéTITNG BEONG £VTOG AciToupyiag pe EVOEIKTIKY Auxvia
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O MINI ATMOMATEIPAYL DELUXE PRINCESS di06¢te1 @ivipiopa amré avoeidwTo xdAuBa. Mrropeite va
XPNOIMOTIOINCETE TOV TTARPWG AUTOUOTO HAYEIPO AUYWV Yia va BpdoeTte £wg Kal 6 auyd TTapdAAnAa. Otav
TO QayNnTo gival £ToIMO, Ba NXAOEl 0 eEvowpaTwUEVOS BouBnTAg. O Payelpag auywy dIoBETEl SIAKATITN
Béong eviog Asitoupyiag kai evOeIkTIKA Auxvia, S1akOTITN BEoNg ekTOG AeiIToupyiag, Brikn yia Ta auyd,
TIAGKQ aTpOoU, dla@avég KATTAKI Kal uegoupa.

TPOMOZ XPHZHX TOY MATEIPA AYTQN

Avoigte pia TpUTTa 0€ KABE OTPOYYUAS AKPO TwVv auywv Trou Ba Bpdoete. 'ETol Ta auyd dev Ba payiocouv
KaTd 70 Bpdoipo. MepioTe TN pegoUpa PE vEPS €wG TNV EVOEIEN TTOU AVTIOTOIXEI OTOV APIBUG AUYWY TTOU
Ba BpdoeTe. Mmopeite va SIaAEéEeTE eTTioNG TNV KATAAANAN €VDEIEN yia va ETTIAEEETE TTOCO CQPIXTA BEAETE
va gival Ta auyd oag (deite Tn pegolpa). Pigte vepd oTn Beppr) TTAGKA TNG CUOKEUNG. Znpeiwan: ol
HETPAOEIS apopoUlv auyd pecaiou peyéBoug. Edv BEAETE Ta auyd oag Aiyo TTIo o@ixTd TTpoabéaTe Aiyo
TEPICTOTEPO VEPOS. MM AiyOTEPO OPIXTA AUYd XPNOIMOTTOINGTE AlyOTEPO VEPS. lMEIpapaTioTeiTe Ewg 6Tou
Bpeite TNV 1daVIKA TTOCOTNTA VEPOU YIA TO TTOGO OPIXTA BEAETE TA AUYA OOG.

BdATe Tn BrKN TWV AuywvY OTO KATW PEPOG TG OUOKEURG. BAATE T auyd oTn Brikn Kai TOTTOBETAOTE TO
Sla@avég KaTTdkl. To Katrdki €xel TPUTTEG VIO va EAEUBEPUIVETAI O OTUOG TTOU TTAPAYETAI KATA TO BPACipo
TWV auywv. Mnv KoAUTTTETE TTOTE QUTEG TIG TPUTTEG!

BdATe 10 @Ig 0TV TTPida KAl BE0TE TN GUCKEUN €VTOG AgiToupyiag atd Tov dIakOTITN B€ong EVTOg
Aeitoupyiag. MéAig e€atpiaTei Ao To vepd Ba akouoTei 0 BouBNnTrAG. OEOTE TN CUCKEUN £VTOG AEITOUPYIAG.
BydiAte 1o KamrdkI (Znueiwon: 1o katrdki Ba kaiell). BydAte Ta auyd atméd T Brkn XpnNOILOTIOIWVTAG TIG
AaB£g Kal KPUWOTE Ta YPryopa PE KpUOo VEPO.

Inueiwon: AQioTE TN GUOKEUN VA KPUWOEI YIa 15 AETTTA TTPIV T XPNOIJOTTOINCETE Eava.

XPHZH THZ AEITOYPTIAZ ATMOY
EkT6G 0116 TO BPACIUO QUYWYV, ME TN CUCKEUH QUTH UTTOPEITE ETTIONG VO JAYEIPEWETE GTOV ATUO.
YTrdpxouv TTOAAEG €TTIAOYEG.

XpnoigoTtroivTag Tn pegoupa pigte vepd otn Bepur) TTAGKA.

TomroBeTAOTE TN BrKN AUYWV Kal TNV TTAAKa aTPoU 010 PETAAAIKG doxeio. TOTTOBETATTE TNV TTAGKA ATHOU
aT0 KEVTPO TNG BAKNG QUYWYV WOTE VA PNV UTToPEi va @Uyel atré T B€on Tng.

ToTroBeTAOTE TO PAYNTO TTOU BEAETE VO PAYEIPEWETE OTOV ATUS ETTAVW OTNV TTAGKA ATHOU.

ToTroBeTrOTE TO BIAPAVO KATTAKI TTAVW OTN CUCKEUT).

Inueiwon: €dv 1o @aynté gival uypd, eVOEXETAI va Yivel vEpouAd. BeBaiwbeite 611 To @aynTé dev ayyidel
TO KOTTAKI. Edv akoAouBrioeTe auTég TIG 0dNnyieg, TO aynTd oag Ba payeipeuTei TEAEIO OTOV ATUO.

TupBouAég yia Tn XpRON TOU Yivi aTHOPAYEIpa

‘Eva atréd Ta XapaKTNPIoTIKA AUTAG TNG CUCKEUNAG ival 0TI 6Tav PayelpeUETE OTOV ATUO EVOEXETAI VO
XpelaaTei peyaAuTepn ToodTNTA vEPOU. MOTE PNV TTPOCTBETETE VEPO £TTAVW aTTd TNV £vOeIEn «hard 1»
NG HegoUpag.

‘OT1av XpnCIYOTTOIEITE TN CUCKEUN PE KATEWUYUEVA TPOPINA, O XPOVOG HAYEIPEPATOG TTOIKIAEI AVaAOYWG
TOU vePOU TTOU eAeuBepwvouv Ta TPéQIYa. ETTiong, emonuaiveral 6TI 0 XpOvOg PAYEIPEPATOG OTOV OTUO
egaptdartal atré Tov OYKO TOU paynTou TToU PaYEIPEVETAI.

Otav 10 eaynTd gival Aiyo, au§faTte TNV TooOTNTA TOU VEPOU 1-2 YPANMESG TTAVW ATTO TN CUVICTWHEVN.
A@oU oAokANpwOEi To payeipepa, TTEPIMEVETE 15 AETTTA TIPIV VO XPNOIUOTTOIRCETE EAVA TN OUOKEUR.
Edv oToPaTACGETE TN CUCKEUN TTPIV VO OAOKANPWOEI TO JayeipePa, KAEIOTE TN CUOKEUN KAl TIEPIMEVETE
Va PEIWBE 0 ATPOG TTPIV AVOIEETE TO KATTAKI.

Mpoooxn 10 KATTAKI YTTOPET va Kai€l TTOAU.

XPHZH TOY ATMOMATEIPA PYZIOY

H ouykekpipévn cuokeun d1aBéTel, etTiong, pia €191Kr AsiToupyia payeipéuartog pudiou. Mtropei va
XpnoipotroinBei yia to oepRipioua TEVTavOATIHOU puliol OTOV aTUO.

1. Pigte 10 KaBapiopévo pull oto doxeio puliol. MpoobBEaTe vepd WOTE va KAAUTITEI TO PUQI yia 5 TTepiTTou
XINIOOTA KOl A@AOTE TO VA HOUAIdOE! yia TTepiTTou 15 AETTTA.

2. NpoacbBéoTe pia kouTtra (TTepiTrou oTo onueio 3) vepd aTo VTETOLITO veEPOU. TOTTOBETAOTE TNV AUYOBAKN.
3. AvapTriaTe 10 doxeio pudlod aTnV auyoBrKn Kal KAEIOTE TO KATTAKI.

4. ToTToBETACTE TO PIG OTNV TTPICA KAl EVEPYOTTOINOTE TN GUCKEUN TTATWVTAG TO dIaKOTTTn ON.
ATTEVEPYOTTOINATE T OUCKEUH PHOAIG OKOUOTEI O XAPOKTNPIOTIKOG fX0G. TWpa PTTOPEITE va oepBipeETE TO
pua.

Inueiwon: Opioyévol TUTToI pugiol aTraITOUV TTEPITOOTEPO XPOVO PAYEIPEUATOG. AQACTE TN CUCKEUN va
KPUWOel yia 15 AeTTTd TpIV va TNV EavaxpnoIUOTIOINTETE.
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0Odnyieg yia TO payeipePa oTOV ATUO

Tepdxio Tpo@iuou Bdpog ava ApiBudg ‘Oykog vepou ‘Oykog vepou
TEPAXIO (YP.) (kpUa TPOPINA) (K(]TEHJUYH;fVG
TPOQIUA
MeydAa koppdrTia .
KpEQTOC MNepitrou 135 yp. 2 Hard 1 X
Meaaia Koppdmia | ey 65 vp. 2 Hard 6- medium 2 | Hard 1- Hard 2
KP£ATOG
M'K‘l’(‘; é"(;’%*ém'“ Mepimmou 35 yp. 3 Medium 2 Hard 3- Hard 4
Dim sum Mepitrou 25 yp. 8 Hard 6- medium 2 Hard 5- Hard 6

XpNOoIYOTTOINCTE POYEIPEPEVO PIBE Kal dim sum.

KAGAPIZMOZ

MNMPQTA BIFAATE TO KAAQAIO AMO THN MNPIZA!

Mrropeite va kaBapioeTe TNV €EWTEPIKA ETTIPAVEIA TNG BAang We éva uypd TTavi (TroTé pnv BubideTe TN Bdon
og vepd fj dAAO uypo).

Mrropeite va kaBapioete Ta didgopa e€apTApaTta pe £va uypd Travi. Edv xpeiddetal umropeite va Ta TTAUVETE
ME VEPO KOl ATTOPPUTTAVTIKO.

Mpiv a1m6 KABE Xprion agaipéoTe TuXOV dAata atd tn Bepun TTAdka. Edv Ta dAata atn Bepur] TTAGKa gival
€Tipova PTTOPEITE va Ta KaBapioete pe piypa 50% vepd kai 50% &idi. Apou TOTTOBETACETE TO Piyua oTn
OUOKEUN PNV TOTTOBETAOCETE TN BRKN aUYWV Kal To KaTTdkl. BAATe TN guokeur oTtnv Tpida Kal BpdoTe T0
piypa yia Aiya AetrTd. ETravoAdBete Tn diadikacia Aiyeg @opég. ‘Emreita kaBapioTte A pwg TN Bepur| TTAGKA
ME veEPO.

XYMBOYAEZ PRINCESS

Moté un BuBideTe TN BAon TNG CUCKEURG O€ VEPO 1 AAAO UypPo.

MNavra Byddete Tn guokeun atd Tnv Tpida IV atrd Tov KaBapiouod f o€ TepiTTTwon BAARNG.

MoTé unVv KOAUTTTETE TIG TPUTTEG GTO KATTAKI.

Mnv &exvdre OTI oI TPUTTEG AUTEG UTTAPXOUV YIa TNV €000 ToU aTpoU aTTd TO ECWTEPIKS TNG CUOKEUNG.
Ortav payeipeleTe oTOV ATUS TO KATTAKI KAiel TTOAU. Mnv avoiyeTe 10 KaTTdKI €dv Oev €xel OAOKANPwWOEi TO
payeipeya.

MdvTa va kAgiveTe T guokeur 6Tav akouTe To BouPnTA. Edv agrioete Tov BopRnTr EvEpyoTTOINUEVO Yia
TOAU peydAo didoTnua, evdéxeTtal va uttooTel BAGRN.

BeBaiwBeite 6TI N CUOKEUN €XEI KOUWOEI TTANPWG TTPIV VO TN METAKIVAOETE.

AQrOTE TN GUCKEUA VO KPUWOE! yia 15 AETTTA TTPIV TN XPNOIYOTTOIRCETE V.

To e0wTEPIKS TWV dlAPOpWV EEAPTNHATWY eVOEXETAI Va €ival TTOAU CeaTéd. Mnv Ta ayyileTe kKal diatnpARoTE
TA HOKPIG aTT6 Ta TTAIdIA.

BeBaiwbeite 611 N ouokeun dev BpiokeTal TTOAU KOVTA OTNV AKPN Tou TPATTEIoU, TNG ETIPAVEIAS EpyaAciag
KATT. (WOTE va UTTAPXE! KivOUVog va TTéael Katd AdBog. Mnv agrivete To KaOAWDIO va KpEueTal A va
QKOUUTTG GTO TTATWHA, YIOTi UTTOPET KATTOI0G VO UTTAEXTET A va TTECEI.

Mnv xpnoipoTroigite TN OUCKEUR €4V TTapoucidel BAGRN i dv To KaAwdIo gival pBapuévo. Ze TEPITITWON
BAGBNGg oTeiATe TN OUCKEUR OTO TUAKAO GEPRIG TG ETAIPIAG MAG.

Mnv ToTToBeTEITE TN CUCGKEUN ETTAVW A TTOAU KOVTA O€ {eOTA pdTIa KOUivag 1 AAAEG TTNYEG BepudTNTAG.
H cuokeun pytropei va ouvdeBei Pe yelwpévn Tpida.

H ouokeun TrpoopideTal yia ouvron oIkiakr xprAon.

TYNTATEZ
Auyd TTooé, Aoukdavika Kal oTrapdyyia oTov aTud (1 pepida)

1 auyd (oTracpévo oTn Brikn atré aAoupIivoxapTo)
1-2 omapdyyia

2-3 Aoukdvika hotdog

AAATI KOI TIITTEPI

EkTéAeon

TotroBeTrioTe TO Auy6 oTn Brkn aTrd ahoupivoxapTo. MNpoaBéoTte aAdTI Kal TITTEPI.

KoéyTe Ta omrapdyyia o€ pIKPd KOPUATIOL ZXioTE TO AOUKAVIKA JOVo oTa dUO dkpa TOUG €4V BEAETE.
XpnaoigotroiwvTtag pegoupa pigte vepd oTn METAAAIKA TTAGKA Ewg TNV €vOeign «medium 4» j «medium 5».
TomoBeToTE TN BriKn auywv Kal TNV TTAGKa aTpoU, BAATE To auyd, Ta OTTapdyyia Kol Ta AOUKAVIKO
ETTAVW aAAG 6xI TTOAU KOVTA oTa TTAQIVA TNG CUCKEUNRG.

KAgioTe kaAd To Katrdki kal 8€0Te TOV BIKOTITN 0TNn B€0n ON.

58



MOAIC akoUOETE TOV BOUPNTH, OHECWS BECTE TOV SIAKOTITN 0T Béan OFF. MOAIC elwBEi 0 aTUoC,
APAIPEDTE TO KATTAKI.
To @aynTo €ivail €Toiyo yia oepRipiopa.

MMPOKOAO ZTON ATMO ME EAAIOAAAO KAI MAPMEZANA

170 yp. pmrpokoAo (1 peydAo oTéAEXOG), aPaIpEDTE TO GKANPO TUANO TOU GTEAEXOUG
2 kouTaAdkia Tou yAukoU £ETpa TTapBévo eAaidAado
10 yp. wihoTpippévn TTappeCava (3 KOUTaAIEG TNG COUTTOG)

KowTte 10 YTTPOKOAO O€ KOPPATIO TTAATOUG 4-5 EKATOOTWV. =ZEQAOUDIOTE TO GTEAEXOG KAl KOWTE KATA
HrKOG O€ UTTOCTOUVAKIA EVOG EKATOOTOU.

XpNOIYOTTOIWVTAG TN HEGOUPA YEUIOTE PE VEPO TO METAAAIKO doxEio £wg TNV €vdeIEn «medium 4» 1
«medium 5».

MayeipéyTte T0 UTTPOKOAO OTNV TTAAKQ aTHOU yia 5 €éwg 6 AeTTTd yia va paAakwoel. BAATE To utrpoKoAo o€
€va JTTOA KOl TTpooBEaTE AAdI, TUPI, GAGTI KOl TTITTEPI.

ZMNAPAITIA ME ZOZ BINEFKPET ME EZTPAIKON KAI ZEPI

175 yp. yeoaia otrapdyyia kaBapiopéva (1 Ewg 2)

1 KouTaAdKI Tou yAukoU &idI oépl

¥ KOUTOAGKI TOU YAUKOU WIAOKOUHPEVO EGAAOT

1 pikpry koutaAid pouotdapda Dijon

1 péCa aAdT

1 pikpr TTPECa HaUpPo TTITTEPI

2 KouTaAdKIa Tou YAuKoU €€Tpa TTapBévo eAaidAado

¥ KOUTOAGKI TOU YAUKOU WIAOKOMMEVO QPETKO ECTPAYKOV
¥ peyaAo Bpaatd oeIxTo auyo

XpnOIYOTTOIWVTAG TN HEGOUPA YEHIOTE PE VEPO TO METAAAIKO doxeio £€wg TNV EvdeiEn «medium 3» 1
«medium 4». MayeipéyTe Ta OTTAPAYYIO OTOV ATPG ETTAVW OTNV TTAAKA aTPOU yia 3 €wg 5 AeTTTd (avdAoya
ME TO TTAXOG TOUG) MEXPI VO HAAAKWOOUV KAl OTN GUVEXEID BAATE Ta O€ £va PTTOA TTAYWHEVO vEPD.
2TpayyioTe Ta KAAG Kal OTEYVWOTE T PE XAPTi Koudivag.

XtutriaTe T0 &idl, TO EGAAGT, TN HoUoTAPdA, TO AAATI KAI TO TTITTEPI O€ éva MIKPG UTTOA Kal TTPOCBECTE
alyd olyd 10 AAdI XTUTTWVTOG GUVEXWG PEXPI VO dnuioupynBei éva TTaxUpeuaTo piypa. MpoobéaTe T0
€0TPAYKOV KAl XTUTTACTE TO Wiypa.

MepdoTe 10 pIOG AUy ATTd £va XOVTPO COUPWTHPI KAl BAATE To o€ éva PTTOA. lMepixUoTe Ta oTTAPAYYIaQ PE
1 KouTaAdki Tou YAUKOU BIVEYKPET Kal o€pBipeTe. PigTe TNV UTTOAOITIN GOG £TTAVW OTA OTTAPAYYIA KAl
YOPVIPETE PE TO AUYO ETTAVW OTA OTTAPAYYIQ.

ZANATA KATINIZTOY ZOAOMOY ME ZOZ KPEIN®POYT KAI MINEPOPIZA

TaAdTa

100 yp. coAopoU QIAETO KOMPEVO €AV XPEIGZETAI VIO VO XWPAEI GTOV OTUOUAYEIPA
1/4 TnG KouTaAIdG TOU YAUKOU TPIMPEVO KUMIVO

Xupég pioou TTpdaivou Agpoviou (Trepitrou %2 dl)

2 pAIT¢Avia piypa Aayxavikwy

O afokAvTo KOUUEVO O AETTTEG PETEG

'O poQ ykpEITTPOUT XWPig PAOUdA KOl KOUKOUTOIO O PETEG

ANiya @UTpa @acoAiod KaAd TTAUPéEva

20G ME YKPEITTPPOUT Kal TTITTEPOPIfa

1% KOUTOAGKI TOU YAUKOU XUUOG YKPEITTQPOUT

¥ KOUTOAQKI TOU YAUKOU eAaiOAad0o

1 KouTaAdKk! Tou YAUKoU Aeukd &idl atréd kpaoi

'O NG KOUTOAIGG Tou YAUKOU WIAOKOUUEVN QPECKIA TTITTEPOPICA
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XpNOIYOTTOILVTAG TN MEGOUPA YEUIOTE TO HETAAAIKO Boxeio PE vePS Ewg TNV £vdeIEn «hard 6» i «medium
4». NpooBéoTe T0 aAdTI, TO TITTEPI, TO KUMIVO KAl TO XUMO TOU TTPACIVOU AgpovioU oTo Wdpl Kal
TOTTOBETAOTE TO OTNV TTAAKA ATHOU KOI HAYEIPEWTE YIa TTEPITTOU B AETTTA yIa KABE TTAEUPd yIa va
HoAakwoel. BydAte 1o kKal agrioTe 10 yia 10 AeTTd va Kpuwoel. AvaKaTéWTe Ta UAIKA IO Tn 60G O€ éva
HIKPS uTToA. Me éva TTIpoUvI KOWTE TO YApPI O XOVTPA KOPMATIO, TTPOGOETTE Ta AaXaVIKA KAl GOG WOTE VA
KOAUQBOUV eEAaPPWG Ta QUAAD. ZepBipeTe TN caAdTa o€ éva midTo. FopVipeTE PE TIG PETEG ATTO ABOKAVTO
KOl YKPEITTOPOUT £TTAVW O€ KABe caAdTa Kal TTpocBéaTe Aiyn 0og. MpoobéaTe Ta UTPA GacoAioU.

ZANATA KOTOMOYAOY ZTON ATMO KAI ZOXx AMO OYZAMI

SaAdra Mushi Dori no Gomadare

H mpogToiyacia TnG 6og atré couadl XPNOIUOTTOILWVTAG TO {WHG atrd TO KOTOTTOUAO €ival TTOAU EUKOAN.
AuTA n 0og a6 couodul (gomadare) cuvnBifeTal TTOAU TNV 1IATTWVIKA Koudiva Kal XpNoIPoTToIEiTal TOGO
yla kp€ag 60 Kkal yia Aaxavikd. To CUYKEKPIPEVO TTIATO aTTO KOTOTTOUAO €ival éva EAIPETIKO OPEKTIKS,
aAAda oepBipeTal etriong Kal e KpUo @I0€ (noodles).

1 TTPpdoIvVO KPEUUUDAKI

QAAdTI KOl TTITTEPI

Y. HIKp6 ayyoupl

70 yp. EEKOKANIGUEVO PTTOUTI KOTOTTOUAOU ME TO Bépa
O 1nG KouTaAidg Tou YAUKOU OGKE

O ™ng KouTaAIdg Tou YAUKOU GloapéAalo

£va MIKPO KOPUATI TPINPEVNG TNITTEPOPIAG

lNa Ta 0og ardé couodul:

1 KouTaAdki Tou YAuKoU uypou atrd 1o {wud Tou KOTOTTOUAOU (Kail vEPS €AV XPEIAOTEN)
1 KoUuTOAId TNG COUTTAG TTEATE OTTO COUCAIMI

% KOUTOAGKI TOU YAUKOU OdATOO oOYyIag

¥ KOUTOAGKI TOU YAUKOU TTOAU WIAR {dxapn

1 KouTaAdKI Tou yAukoU &id1 atd pud

1/4 Tng kouTaAIGG Tou YAUKOU TTEATE TTITTEPIAG TOTAI i} to-ban-jan

¥ KOUTAAQKI TOU YAUKOU XOVTPOTPIMHEVOUG OTTOPOUG GOUCAMIoU

% KOUTAAGKI TOu YAUKOU TTpdaIva KPEUMUDAKIO KOPPEVA OE TTOAU AETTTEG Awpideg
¥ KOUTAAGKI TOU YAUKOU WIAOKOMPEVN TTITTEPOPICT

¥ KOUTOAGKI TOU YAUKOU WIAOKOUPEVO GKOPSO

1. Kéyre 1a Tpdoiva KpeuUUdAKIa o€ AETTTEG Awpideg dlaywvia Kal KPATAOTE T @UAAA yIa TO Jayeipepa
TOU KOTOTTOUAOU. APAOTE T 0€ KPUO vePS yia Aiya AETTTA yia va EETTIKPIOOUV KAl OTn CUVEXEIQ
oTpayYioTE Ta KOl BAATE TA OTNV AKPEN.

2. XpnoipotrolwvTag éva EUAo KOTTAG, PigTe Aiyeg TTPECEG OAGTI OTA ayyoUpId, TPIYTE TO AAGTI ETTAVW TOUG
KOAG kal aTn ouvéxela EETTAUVTE Ta. 'ETOI HEILVETAI TO APWHA TOUG KOl ATTOKTOUV £va wpaio TTpdoivo
XpWHa. XTUTTAOTE TO ayyoupIa PE TO YOUDOXEP! (EQV DeV EXETE YOUDI XPNOIUOTTOIAGTE £Va UTTOUKAAI) Kal
XWPIOTE TA PE TO XEPIA OAG OE AVONOIONOPPA KOMMATIO.

3. XpnoiyotrolwvTag Tn peCoUpa yeioTe TO HETAAAIKO Boxeio pe vepd £wg TNV €vDeIgn «hard 2» A
«medium 6». NepAaoTe KOPPATIA TOU KOTOTTOUAOU O€ HIKPr) 0OURBAQ yia couBAdKIO KOl TOTTOBETACTE Ta
otnv TTAdKa atpoU. MpocBéaTte aAdTI, TITTEPI Kal AddI Kal oTrn ouvéxela BAATE ETTAVW Tou Ta GUAAG aTTO
TO KPEPPUDAKIA KaI TNV TPIMMEVN TITTEPOPIZa. MayeipéyTe TO KOTOTTOUAO OTOV aTUO £WG GTOU WNOEI.
A@AaoTe To va Kpuwael. KpaTtAoTe 1o (wué atrd 10 KOTOTTOUAO yIa T 00G.

4. BydATte 10 KOTOTTOUAO Q16 TN 00URAC KAl BAATE TO O€ éva TTIATO OEPPIPIOUATOS. AVOKATEWTE TO
ayyoUp! Kal BAATE TO KOUUEVO KPEUMUDAKI aTTO TIAVW.

5. AvakaTéywTe 6Aa Ta UAIKG yIa T 00G O€ éva HIKPS PTTOA Kal TTEPIXUOTE TO KOTOTTOUAO Kal To ayyoupl.

Inpeiwon yia Ta UAIKA:

To Gomadare, TTOU ONUAIVEI KTTEPIXUPEVO UE GOG ATTO COUCAMI», UTTOPET VA TTOPACKEUAOTEI JE £TOIMN
TdaTa a1md goucdpl fj aANIWG PE TOV TTIO TTAPASOCIOKS TPOTTO XTUTTWVTAG KABOUPVTIOUEVOUG GTTOPOUG
oouagapiol oTo suribachi (youdi) éwg 6Tou dnuioupynBei pia TTNXTA TTaoTa. AvTi yia To gomadare
UTTOPEITE VO XPNOIYOTIOINCETE TaXiVI, N OTToIa WG dEV TTAPACKEUAETAI OTTO KABOUPVTICUEVO COUTAI YIa
auTév 1o AGyo evdExeTal va dlagépel eEAdxIoTa aTn yeuon. Mia dAAn AUon gival uaTIKoBoUTUPO XWPIg
YAUKQVTIKA.
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PYZI ZTON ATMO ME XOIPINO KAI MANITAPIA

100 yp. XoIpIvé KIPNda

1 vepokdoTavo

1 atmrognpapévo pavitépl

1 amrognpapévo xTév

1 KouTtaAId TNG oOUTTOG ATTOENPANEVES YAPIDES
Y4 Tou @AIT¢aviol pudi / 120yp. pud

Y2 NITCavI vepo / 80 ml vepod

Mo va KOPUKEUOETE

Y2 KOUTAAGKI GAATGO OOYIOG
Ya ToU KOouTaAI0U onaapéAaio
Mia TrpéCa aharoTiTrepo

1 kouTtaAid TnG couTrag vepd
MposeToipacia

. KapukeloTe 10 X01pIVO KOl QVOKATEWTE TO KAAJ.

. AvakatéyTte KaAd 6Aa Ta UAIKA.

~N o (S0 WN =

. KaBapiote 10 pUdI. Pi€Te TO 0TO doXEIO TOU PULIOU KAl APHOTE TO VO HAYEIPEUTET Yia TrEPiTTOU 30 AETTTA.

. Kéyre 10 vepokdpdapo o€ KuBdkia. MOUANIGGTE TO pavITAP! HEXPI VO HOAAKWOEL Kal KOWTE TO OE
KuBdkia. MouAidoTe To aTTOENPAMEVO XTEVI KAl TIG YAPISEG MEXPI VO HOAOKWOOUV.

. MpooBéaTe éva yepdto @AITCAvI vepd aTnv eoTia. TOTTOBETAOTE TN OXAPA YIA TA AUYd Kal TTAVW TNG
QAKOUMTTACTE TO doXeio Ye To pUQI. KAgioTe KOAA TO KATTAKI Kal YupioTe To SIakOTITn oTn 6€0on ON.

. ApoU ayvioel yia 10 AeTTTd, TTpocBEaTe TO XOIPIVO.

. ZepPBipete apoU To APATETE va axVioel yia dAAa 12 AeTTd.

PRINCESS EGG COOKER & MINI STEAMER DELUXE

ART. 262028
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