Me Tenxheren Elektrike me Presion
Delimano Multicooker




Njihuni me njé ndihmés té ri té shumefishté, me té cilin gatimi me presion do té jeté dhe
gézim! Pérgatitni té gjitha keto dhe me shume se kaq pér kohé shumé té shkurter.

Aksesorét e pérfshiré - goté pér matje, luga, garuzhda dhe
mbajtésja pér avullim

14 sisteme sigurie té brendshme pér
gatim pa asnjé shqetésim

Mish i gatuar ngadalé pér burgerét mé
té miré & mé shumé! si¢ duhet orizin




Ushgime me avull

Eshté vetém njé pajisie, por me mundasi té
pafundme!

Lgjidhja juaj pér gatim té pérkryer
dhe ushgime té shijshme né ¢do kohé!

»  Pér me tepér, pér pak kohé
e Dhe me shumé vitamina!

mf% agatmxhwe we presion, ju gjithashin

Tenxhere pér oriz

Si éshté e mundur?

Gjeni mé shumé fakte rreth gatimit me presionit
dhe largoni té gjitha frikat & mund té keni
lidhur me kété lloj gatimi & kété ené gatimi!



8t [unksioncjué pajisjel we

puresion?

Koha e gatimit zvogélohet pér s
:,,:a:::a't":,hz::i: ,;s;r,n 1. Kur mbyllen me kapak, avulli bllokohet brenda tenxheres

_ méshume 2 Avullii bllokuar rrit presionin & rrit temperaturén e gatimit
Energjia ruhet pér 70% mé shumé Ao e - 8 b
3. Temperaturat e larta dhe lagéshtia pérgatisin ushqim mé shpejté

A éshle e siguet? A ka udenjé vvegil 6
t (1) tﬁ ° Ct?
ESHTE E SIGURT = mos u shqetésoni, pajisjet me presion sot nuk jané té démshme si né té

kaluarén. Ekzistojné gé 300 vjet dhe falé zhvillimit té tyre dhe sistemeve té integruara té sigurisé
jané krejtésisht té sigurta. Pra, ndérsa gatuani nén presion, mos ndjeheni nén presion.

me presion Delimano
Multicooker kajo 2, as 3,

as 5, por




Galimi me presion eshlé i
(‘/hp ) n!

Ju mund té zvogéloni kohén e gatimit deri né 70% dhe té
konsumoni ushqim mé té shéndetshém sesa kur gatuani ne
menyré tradicionale! Shumica e perimeve jané té gatshme
pér pesé minuta ose mé pak. Mishi i pjekur nén presion do
té gatuhet né vetém 30 minuta, né vend té oréve té gatimit!

Kohét e zakonshme té gatimit (min)

| 1 Gatimi me presion
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Galin wme presion éshile U shéndelshém!
Me gatimin me presion ju ruani vitaminat dhe aromén e ushqimeve tuaja. Perimet gatuhen
shpejté duke ruajtur té gjitha vlerat ushqyese.

Ruajtja e vitaminave me metodén e gatimit

(vitaminat C, B1, B2, dhe B6)
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Gatim me presion me avull me pjekje me zierje




( N ]
Galimi we presion ju kuvsen mel%u
Gatimi me presion mundéson gatimin e ushgimit né kohé me té shkurtér dhe né temperatura me

té larta, duke rezultuar né njé efikasitet mée té miré. Njé tenxhere me presion éshté si njé llambé
qé kursen energji.

6"@

galim wre avudl - 10 minuta koha e gatimit me pike vlimi té larté ose presion té larté

| TENXHEREE
TENXHERE )
E MBULUAR PA-MBULUAR

20% o 30%

guh'mi we prestow éshile { tfye&hte

Gatuaj pasta direkt né salcé né vend té ujit duke pérdorur tenxheren me presion - duke kursyer
energji dhe ujé - duke ruajtur aromen e shijshme.

me presion




Pse leuxheja we presion Delimano
Mtallcooker 5t sgjedija ¢ duluur?

» Zévendéson shumé pajisje dhe madje edhe vet furrén - kjo éshté njé tenxhere
me presion, shumé-funksionale, tenxhere e ngadalté dhe njé furré! E gjitha qé ju
nevojitet éshté energjia elektrike

*  Ajo ka 15 programe té paracaktuara - thjeshté gatim me vetém njé buton
*  Ajo ka edhe programin DiY dhe opsionin DELAY.

*  Kapaciteti prej 5,51, i mjaftueshém per darka pér té gjithé familjen

o Eshtd super e sigurt, pasi ka 14 veti té integruara té sigurisé

*  Nuk keni pse shqetésoheni né pér rregullimin e presionit - ter&herja kujdeset
veté pér até pjese -

«  Eshté shumé e lehté pér t'u pérdorur pér kédo
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Sapo tu proveui, do la kuploui

se ushagioni i shpejte wound té
Jjelé gjithashiu we (¢ vévlefé i
shéudelshém!






pjaté anésore

vegjelavinue
Sasia: & gota
Kolww e pérgatiljes: 15 min
gutil/m': I

* programi: Beans
* Koha e gatimit: 40 min
* Presioni 80 KPa (niveli i presionit 2)

o Pévbévésil:

e 200 g gigrra, té shpérlara, té zgjedhura
o 750 mlujé

160 ml tahini

60 ml vaj ulliri

60 ml léng limoni

2 thelpinj hudhér, té grimcuar

Y2 lugé gjelle kripé deti

Y2 lugeé gjelle gimnon i bluar

*  Piper

(l)é'l/'gaﬁg'a:

Vendosni gigrrat dhe ujin né tenxhere pér gatim..

1. Zgjidhni programin BEANS.

2. Pasi té keni mbaruar, kulloni gigrrat, rezervoni 125 ml ujé, dhe lini ato té ftohen ngadalé.

3. Vendosni sé bashku vahjin e ullirit dhe gimnonin né njé goté té vogél ose né filxhan matés.

4. Pérzieni gigrrat, léngun e limonit,hudhrén, kripén, gimnonin, piperin dhe ujin e gatimit né njé ené ushgimi, rreth 1
minuté.Shtypni masén me spatulé gome.

5. Derisa makina éshté e ndezur, shtoni pérzierjen e vaj-gimonon; vazhdoni té pérpunoni derisa hummusi té jeté i
buté, rreth 15 sekonda, duke shtypur enén sipas nevojés.

6. Transferoni hummusin né njé eng, té mbuluar me folie plastike dhe éreni sé paku 30 minuta para se té shérbehet.

Keshille

Shérbejeni me patate té skuqura té ngrohta.



Sasia: 8

Kol e péngalitjes: 10 min
Galiwi:

* program:i Vegetahles

* koha e gatimit: 5 min

* presioni: 80 KPa (nivelii presionit 2)

Pewbévesit:

1 patéllxhan (450 g), i preré
2 lugé gjelle kripé deti

Yafilxhan (60 ml) vaj ulliri

*  1qepé e kuge, e preré

e 2speca té kug, té preré

e 1kg kungulleshke, e preré

e L domate té kuge (700 g), té prera

e 10 degéza lisén, té lidhura sé bashku

*  Piperikug, djegés

o 2 thelpinj hudhér, té shtypur

e 6 fleteé borzilok

Pévgalitja:

1. Patéllxhanin e prerg, erézoni me 1 lugé gjelle kripé deti dhe le té géndroj né njé sité té vendosur mbi njé ené..

2. Zgjedhni SAUTE dhe ngrohni enén pér gatim. Ngrohni vajin e ullirit, pastaj shtoni gepén dhe férgoni derisa zbuten,
pér 3-5 minuta.

3. Shtrydhni sa mé shumé [éng qé té jeté e mundur nga patéllxhani, pastaj shtoni né tenxheren e gatimit specin dhe
kungulleshkén. Gatuani pér disa minuta, pérzieni derisa [éngu té higet.

4. Shtoni domatet e prera dhe lisén. Shtoni 1 lugé gjelle kripé deti dhe pak piper djegés.

5. Zgjedhni programin VEGETABLES. 3

6.  Pasi té keni mbaruar, hapeni kapakun dhe shtoni hudhér té griré. Nése (éngu éshté shumé i hollg, zgjidhni SAUTE
dhe pérzieni deri sa té krijohet masa e déshiruar.

7. Gatuani deri sa té krijohet masa e déshiruar.

Pér shije shtoni borzilok. Shérbejeni menjeheré.



Sasia: 251

Kol e péwgalitjes: 15 min
alimi:

* programi: Broth

* koha e gatimit: 15 min
* presioni: 80 KPa (niveli i presionit 2)

Pérbevésit:

2 lugé caji vaj ulliri

1,5 kg kocka (eshtra) vigi

2 lugé caji salcé domatesh

1 gepé e madhe, e pa-qéruar, e ndaré né 4 pjesé
1 karroteé, e copétuar

1 kércell selino, | copétuar

2 thelpinj hudhér, e pagéruar
10 kokrra piper i zi

1 gjeth dafine

2 degéza lisén

e 25litra ujé i ftohté

"’Wﬂ

Zgjedh SAUTE dhe ngrohé paraprakisht tenxheren e gatimit. Ngroh vajin e ullirit dhe pastaj skug kockat né té dy

anét - 3, 4 minuta pér ané.

Shtoni salcén e domateve, gepén, karrotat dhe selinon dhe pérzieni.

Skugni pér 5 -7 minuta.

Ktheni prapé kockat, bashké me léngun qé éshté krijuar né tenxheren pér gatim. Shto pérbérésit e mbetur.
Zgjedhni programin BROTH.

Pasi té keni pérfunduar, lini léngun té ftohet. Vendoseni né frigorifer pérgjaté natés, ashtu qé yndyra té ngritet
sipér dhe té ngurtésohet. Largoni shtresén yndyrore

7. Servojeni

Keshille:

Sherbejeni menjeheré ose ngrijeni né frigorifer né mbajtés té vogel pér deri né njé muaj.



Péwbévésil:

e 1,5 kg kocka pule dhe/ose né pjesé
1 gepé e madhe, e géruar, e ndaré né 4 pjesé
e 2karrota, té copétuara
e 2 kércinj selino, té copétuara
» 2 thelpinj hudhre, té pagéruara
e 10 kokrra piperizi
e 1gjeth dafine
e 2degéza lisén i frekset
* 5 fije majdanoz
o 250ujéiftohtd

Pevgatilja:

1. Shtoni té gjithé pérbérésit né enén pér gatim.
2. Lgjedh programin SOUP.

3. Pasi té keni pérfunduar, lini léngun té ftohet. Vendoseni né frigorifer pérgjaté natés, ashtu qé yndyra té ngritet
sipér dhe té ngurtésohet. Largoni shtresén yndyrore.

Suasia: 251

Kol e pévgaliljes: 5min
gaiu/m

* programi: Soup

* koha e gatimit: 30min

« presioni: 80 KPa (niveli i presionit 2)

4, Pérdoreni menjéherg ose ngrini né kontejneré té vegjél deri né njé muaj.
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vegjetmﬂmw

Sasin: &
Kolia ¢ péegaliljes: 10 min
guﬁmi:

* programi: Congee
* koha e gatimit: 25 min
« presioni: 80 KPa (niveli i presionit 2 )

Pévbévesil:

40 g xhalpé

4 rrénjé presh mesatare (vetém pjesén e bardhé dhe até ngjyré té gjelbér lehtg), té pastruara dhe té copétuara
1 kércell i vogél selino, i copétuar

1 kg patate, té géruara dhe té prera né copé 3 cm
1 gjeth dafine

1 degéz lisén

1 liter ujé

2 lugé caji kripé deti

Y, filxhan (125 ml) ajké

Piper i zi i freskét

Chives (barishte) té copétuara pér garnituré

Pérgalilja:

1. Zgjedh SAUTE dhe ngroh paraprakisht enén pér gatim. Ngrohni xhalpén deri sa fillon té shkrihet dhe pastaj shtoni
preshin dhe selinon. Férgoni deri sa té zbuten por jo shumé, rreth 5-7 minuta.

2. Shtoni pérbérésit e mbetur pérveq kremit, dhe pérzieni pér kombinim.

Zgjedhni programin CONGEE.

4. Sapo ta pérgatitet, largoni fletén dafine dhe lisén dhe bluani supén deri sa té béhet e buté. Pérzieni, shtoni pak
kripé dhe piperin e freskét.

5. Shérbeni menjeheré, dhe shtoni chives si dekorim.

o



Sasia: 8

Kol e pérgaliljes: 30 min
Galimi:

* programi: Meat / Slow Cook

* koha e gatimit: 20 min / 5-6 oré
* presioni: 80 KPa (niveli i presionit 2) / 0 KPa (pa presion)

Pewbévesit:

2 gepé, té ndara né 4 pjesé

150 g pérshuté, e ndaré né pjesé
3 lugé caji vaj

1 kg mish vigi, e preré

2 thelpinjé hudhér, té shtypur

6 Y2 gota uji (1400ml+250ml)

3 lugé gjelle pluhur supe

3 lugé gjelle pluhur supé-perime
2 lugé gjelle spec i bluar

2 gjethe té médha dafine
2 lugé gjelle salcé domatesh
4 lugeé gjelle miell

(Pcl/' galilja:

Férgoni gepét dhe shto pak vaj mbi proshuté derisa gepa té shkélgej, pastaj largoje nga tigani.

2. Né tiganin e njejté, férgoni mishin e vicit té preré né copéza té vogla. Sapo té gatuhen, largoni nga tigani dhe
shtoni gepé: gatuani pér 5 minuta.

3. N& tenxheren me presion, shtoni mishin, proshutén, gepén dhe hudhrén. Derdhni mbi 5 2 té gotés uji (1400 ml),
pluhurin e supés, specin e bluar, fletét dafine dhe salcén e domates. Vendos programin MEAT ose zgjedh opsionin
SLOW COOK dhe gatuaj pér 5-6 oré.

4. Sapo té pérfundohen, né njé goté me ujé (250 ml) shto miellin dhe pastaj shtoje mhi gulash.

9. Gatuaj pér mé shumé se 5 minuta.

6.  Gatuaj pér 5 minuta me opsionin SAUTE, largo fletét dafine dhe shérbeje me patate té ziera apo té shtypura.



Susia: 46

Kol e pévgalitjes: 10 min
alimi:

* programi: Steam

* koha e gatimit: 10min

* presioni: 80 Kpa (niveli i presionit 2)

Pewbévesit:

1 kg patate té pastruara

1 goté ujé (250 ml)

1 tluge gjelle kripé

Y, goté (125 ml) qumésht, i ngrohté
60 g xhalpé pa-kripé, e preré né pjesé
Piper i zi, i bluar

Pérgalitja:

1. Qeroni patatet dhe preni né copa té médha, né madhési té njejta.

2. Shtoni patatet dhe ujin né tenxheren e gatimit dhe spérkatni me kripé.

3. Lgjedhni programin STEAM.

4. Pasi té kryhen, kulloni patatet miré dhe ktheni né tenxheren e gatimit. Shtypni patatet, ngadalé shtoni quméshtin e
ngrohté dhe xhalpin. Shtoni kripé dhe piper té zi té bluar.

Weshille

Shtypni patatet. Masa duhet té béhet e njétrajtshme.



%&m e pérgaliljes: 30 min

alimi:
* programi: Chilli
* koha e gatimit: 40 min
« presioni: 80 KPa (niveli i presionit 2)

Pévbévésit:

2 luge gjelle vaj ulliri

1 gepé, e copétuar

2 hudhra, té shtypura

1 luge gjelle fleté té copétuara sherbelé
150 g pérshuté e copétuar

1,5 kg mish vigi té bluar

Y2 gotés (70 g) salcé domatesh
Y, gotés (80 ml) veré e kuge

2 x 400 g domate té konservuara
Y, e gotés (125 ml) pluhur supe
1 gjeth dafine

Kripé dhe piper i bluar

(Pelﬂgutcga

Zgjedh SAUTE, dhe ngroh paraprakisht enén pér gatim. Shto vaj ulliri dhe férgo gepén dhe hudhrén pér 5 minuta
ose deri sa té zbuten.

Shto proshutén dhe mishin e vigit dhe gatuaj pér 2 minuta.

Zgjedh SAUTE dhe gatuaj.

Shto salcén e domateve dhe pérziej pér 1 minuté. Shto veré dhe gatuaj pér 2-3 mminuta derisa té reduktohet vera
né gjysmé. Shto domatet, [engun e mishit, dhe fletén dafine.

Zgjedh programin CHILLI.

Kur pérfundoni, shijojeni dhe shtoni eréza sipas déshires.

Servojeni me pastat tuaja té preferuara.



Sasia: &

Kelia e pérgaliljes: 10min
gaﬁmi:

* programi: Poultry / Slow Cook

* koha e gatimit: 20min / 3-5 hour
* presioni: 80 KPa (niveli i presionit 2) / 0 Kpa (pa presion)

Pévrbevésit:

e 1,5kg pulé e ploté, e shpérlaré dhe e terur
e 1degéz e freskét rozmariné

e Ldegéza té freskéta lisén

e 1 limonivogeél

e 1ugeé gjelle kripé

e 1lugé gjelle piperizi, i bluar

e 1 lugé gjelle vaj ulliri

e Y gotés (125 ml) uji

Pévgalitja:

1. Largo fletat nga rozmarina dhe degézat e lisén; dhe copétoji.

2. Qéroje dhe shtrydh limonin, dhe mbaji té ndara.

3. Kombino barishtet e copétuara, lekurén e limonit, kripén, piperin dhe vajin e ullirit né njé ené té vogél. Derdh
masén brenda dhe jashté pulés.

4. Igjedh SAUTE dhe ngroh paraprakisht tenxheren pér gatim. Férgo pulén né té dyja anét, 3-5 minuta pér gdo ané.
Zhvendoseni né njé pjaté té madhe.

5. Vendos mbajtésen pér avull né tenxheren pér gatim dhe shtoji ujé. Vendos pulén né mbajtése.

6.  Zgjedh POULTRY ose nése déshironi, zgjedhni SLOW COOK.

7. Kur gatimi ka pérfunduar, me kujdes largoni pulén dhe vendoseni né pjaté pér servim. Servoni menjeheré.

Keshille

Vendosni pulén e pérgatitur né furré (200°C, 5-10 min) deri sa lekura ti béhet ngjyré kafe dhe té duket kércéllitése.



15 min

* programi: White rice
* koha e gatimit: 12min
« presioni: 80 KPa (niveli i presionit 2)

e 1luge gjelle vaj ulliri

e 50g xhalpe

1 gepé, e copétuar miré

2 copé hudheér, té copétuara

2 gota (400 g) oriz Arborio

Y2 gotés (125 ml) veré e hardhé

e 1,251léngi pulés

e Fleté shafrani

e Y gotés (40 g) djath parmezan, plus mé shumé pér ekstra shije
D Kripé dhe piper pér shije shtesé

1. Zgjedh SAUTE, dhe ngroh paraprakisht tenxheren pér gatim. Shto vaj ulliri, gjysmén e xhalpit, dhe qepén dhe férgo
derisa té behen té buta, pér 3 - Sminuta.

Shto hudhrén dhe orizin, dhe pérziej vazhdimisht pér 2-3 minuta.

Shtoji né veré dhe pérziej deri sa té reduktohet gjysma e verés. Pastaj shtoni masén né njé litér té léngut dhe fletét e shafranit.
Zgjedh programin WHITE RICE.

Pasi té pérfundohen, shto né pjesén e mbetur té léngut, djathit parmesan dhe xhalpés.

Erézo me kripé dhe piper dhe servoni menjeheré duke hedhur sipér ekstra parmesan.



Sasia: 8

Kol e péwgalitjes: 10min
Gatini:

* programi: White rice

* koha e gatimit: 12min

* presioni: 80 KPa (niveli i presionit 2)

Pevbévesit:

40 ml éng i konservuar pule

350 ml ujé

Fleté shafrani

1 lugeé gjelle xhalpé

1 gepé mesatare, e copétuar miré

1 degéz selino, e copétuar miré

2 gota orizi i bardhé i gjaté, i shpélaré
Y2 lugé gjelle kripé

Y2 gotés bajame té prera

1. Ngroh [éngun e mishit dhe ujin né njé tigan pér salca, pastaj shto shafranin né léng dhe pérziej. Largoje nga
nxehtésia.

2. Vendos xhalpin né tenxhere pér gatim. Zgjedh SAUTE kur xhalpi éshté duke u shkriré , shto gepét e prera dhe
selinon. Pérgatit, pérziej kohé pas kohe derisa perimet té jené férguar, rreth 3 deri né 5 minuta.

3. Shtoni masén né oriz dhe pérgatitni, duke pérzier vazhdimisht pér 1 - 2 minuta. Shtoni léngun e shafranit dhe
kripés. Mbylleni me kapak. Zgjedhni programin WHITE RICE.

4. Kur valvula bie me kujdes higni kapakun, duke u larguar nga ju pér té lejuar gé avulli té shpérndahet. Merr orizin,
pérziej me bajame dhe shérbejeni menjéhere.

Keshille

Shkon né ményreé té pérkryer me skedarin e pulés né njé salcé kremoze.



Sasia: ¢

Kol e pévgalites: 15 min
gutm/u

* programi: Curry

* koha e gatimit: 20min

* presioni: 80 KPa (niveli i presionit)

Pévbévésit:

* 4 lugé gjelle vaj ghee ose vaj vegjetal  * 1 filxhan (120 g) bizele té ngrira e 500 mljogurtihollé

* 1 qepé té kuge, té preré * 2 lugé gjelle koriandér 2 lugé gjelle kripé deti

* 2 cm xhenxhefil né copéza * 1 lugé gjelle fara gimnon * 1 goté (300 g) oriz, i pastruar

* 2 copé hudhra, té grimcuara * 1lugé gjelle turmerik o 2 fleté té freskéta curry

* 300 g patate, preni 1 cm copézat * % lugé gjelle pluhur chili (opsionale)

300 g lulelakér * 2 lugé gjelle garam masala e Jogurt pér shérbim

* 150 g fasule té gjelbra, té prera * Y gotés (140 g) pire domatesh

né pjesé nga 2 cm * 1 goté (250 ml) léng perimes

Pévgalitjn:

1. Zgjedh SAUTE, dhe ngroh paraprakisht tenxheren pér gatim. Shto 2 lugé gjelle ghee dhe férgo gepén pér 5 minuta
ose derisa té behet e buté dhe té marré ngjyrén ari. Shto xhinxherin dhe gepén dhe férgoni 1-2 minuta mé shume.

2. Shtoni patatet dhe kungullin dhe gatuani pér 5 minuta.

3. htoni perimet e mbetura, erézat, puren e domateve dhe [éngun e perimeve dhe pérzieni miré. Zieni dhe pastaj
reduktoni ne nxehtési MED ose LOW.

4. Ngadalé shtoni né jogurt dhe 2 lugé gjelle kripé. Largoni gjysmén e pérzierjes nga tenxherja dhe ri-shérbeni.

5. Shtoni gjysmen e orizit mbi perime, duke e shpérndare orizin pér t'| mbuluar perimet ngadalé. Shtoni perimet e
mbetura mbi oriz dhe mbi vendasni orizin e rezervuar.

6.  Zgjedh programin CURRY.

7. Pasi té kené pérfunduar, lini té géndroj pér 5 minuta me kapak hapur. Me delikatesé pérzieni orizin me perime.

8. Shkrini pjesén e mbetur té ghee ose yndyrat tjera né njé tigan pér férgim derisa té ngrohet apo té tymoset. Shtoni
fletet curry dhe férgoni ngadalé, pastaj shtoni mbi oriz.

9. Shérbeni me jogurt shtesé.



10 min

* programi: Slow cook
* koha e gatimit: 8 oré
* presioni: 0 KPa (nuk ka presion)

Granola Qull térshére

e 120 g arra, té copétuara shumé e 200 g térshéré tradicionale

e 80 g bajame, té copétuara miré e 800 mluje

e 40 gkokos i copétuar * 6 hurma té copétuara

e 50 g farakungulli e 1amollg, e géruar, e copétuar
e 35¢fara luledielli *  (umésht, pér servim

e 1 lugé gjelle fara chia

e 80 mlshurup panje

e 2lugé gjelle vaj kokosi

e 1kokeérrvanila

1. Ngroh paraprakisht furrén né 140°C dhe vendos letér kuzhine né njé tepsi.

2. Kombino kikirikat, kokosin, farat e kungullit, farat chia dhe ato luledielli, dhe pérzieni miré.

3. Ngroh shurupin e panjés, vajin e kokosit dhe kokrrén e vanillés té gjitha sé bashku né njé tigan pér salca né
temperaturé té ulét. Derdh pérzierjen arra & fara - granola - dhe pérziej pér ta mbuluar ngadalé.

4. Shpérndaj ngadalé né tepsi dhe pjek pér 20-30 minuta, duke i pérzier njé ose dy heré. Granola duhet té béhet e

thaté dhe e dendur.

Largoji dhe lini menjané t'i ftohni.

CKombinoni pérbérésit e qullit té térshérés né tenxheren pér gatim.

Zgjedhni SLOW COOK, 8 oré.

Pasi t'i keni kompletuar, shtoni né qumésht dhe servojeni menjéheré me granola.



Sasia: &

Kol e pérgalitjes: 10 min
alimi:

* programi: Multigrain

* koha e gatimit: 22 min

« presioni 80 KPa (niveli i presionit 2)

Pévbévésit:

e 120 g xhalpé, e preré, plus ekstra pér shkélgim

e 2lugé gjelle kakao pluhur

e 200 g qokollaté e zezé, e copétuar

e 2vezé, té tundura

e Tlugé gjelle ekstrakt vanille

e Ysegotés (75 g) sheger

e Y gotés (35 g) miell i thjeshté

*  Krem akullore vanilje pér shérhim

(Pé'lﬂgutiya:

1. Lyej dhe pluhuros katér kallépe 150ml me xhalpé dhe pluhur kakao.

2. Kombinoje gokollatén dhe gjalpén sé bashku né njé ené té madhe qé éshté e sigurt pér mikrovalé dhe ngroheni
pér 30 sekonda. Llokogisni dhe pérsérisni derisa gokollata dhe gjalpi té jené shkriré. Shtoni gokollatén né vezét e
tundura dhe vaniljen dhe pérzieni miré.

3. Kaloni népér kombinimin miell dhe sheqer. Pastaj mbushni ashtu gé té jené plot.

4. Vendoseni mbajtésen né enén pér gatim dhe derdhni nga njé goté (250ml) ujé né ené. Vendosni njé pllakeé té vogél
né piedestal dhe lini kallépat né krye.

5. Zgjedhni programin MULTIGRAIN.

6. Kur mbaroni gatimin, higni me kujdes kallépat dhe lini té pushojné pér 8-10 minuta.

7. Shérbejeni menjéheré me akullore me vanilje.



Cmimi i rregullt:

vetém:

0Oy 109.90€’
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