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Обратно към списъка

Смути от замразени 
горски плодове

Приготвяне:

Поставете замразените плодове 
в купата на блендера.

Добавете киселото мляко, екстракта от ванилия, 
плодовия сок или млякото и затворете капака.

Натиснете бутона        “ON/OFF”.

Използвайте бутона        “FUNCTION”, 
за да изберете програма       “SMOOTHIE”, 
и натиснете бутона        “ON/OFF”.

Гответе до приключване на програмата.

Съставки:

Замразени горски 
плодове (всички видове) 

Кисело мляко без добавки

Екстракт от ванилия

Плодов сок или мляко

250 г

250 г

1 ч. л.

200 г

Сложност

Лесно
Подготовка

3 мин
Готвене

1 мин
Порции

2-3

Function

Function

Function

Function



aeno.com

Обратно към списъка

Смути с ябълки 
и свежи подправки

Приготвяне:

Измийте и обелете ябълките, 
почистете ги от семките и ги 
нарежете на 4 парчета.

Поставете ябълките, 
лимоновия сок и босилека 
в купата на блендера.

Добавете водата и затворете 
капака.

Натиснете бутона        ON/OFF”. 

Използвайте бутона        
“FUNCTION”, за да изберете 
програма       “SMOOTHIE”, 
и натиснете бутона        “ON/OFF”.

Гответе до приключване 
на програмата.

Съставки:

Зелени ябълки 

Лимонов сок 

Пресен босилек

Пресен магданоз

Къдрав магданоз

Вода

400 г

 20 г

30 г

30 г

20 г

200 мл

Сложност

Лесно
Подготовка

5 мин
Готвене

1 мин
Порции

2-3

Function

Function

Function

Function

https://aeno.com/
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Обратно към списъка

Ягодово смути 
със сладолед

Съставки:

Горски плодове 
(малини, къпини, ягоди)

Захар 

Сладолед 

Мляко 

 
400 г

30 г

1 чаша

200 мл

Приготвяне:

Измийте добре плодовете и ги поставете 
в купата на блендера.

Добавете захарта и сладоледа, залейте 
с млякото и затворете капака на блендера.

Натиснете бутона        “ON/OFF”.

Използвайте бутона        “FUNCTION”, 
за да изберете програма       “SMOOTHIE”, 
и натиснете бутона        “ON/OFF”.

Гответе до приключване на програмата.

Сложност

Лесно
Подготовка

3 мин
Готвене

1 мин
Порции

2-3

Function

Function

Function

Function

https://aeno.com/
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Обратно към списъка

Бананово смути 
с овесени ядки и извара

Приготвяне:

Обелете банана и го поставете 
в купата на блендера. 

Добавете изварата, млякото, 
овесените ядки и захарта 
или меда.

Затворете капака. 

Натиснете бутона        “ON/OFF”.

Използвайте бутона        
“FUNCTION”, за да изберете 
програма       “SMOOTHIE”, 
и натиснете бутона        “ON/OFF”. 

Гответе до приключване 
на програмата.

Съставки:

Банани  

Извара 

Мляко 

Овесени ядки

Захар или мед на вкус

200 г

150 г

300 мл

30 г

Сложност

Лесно
Подготовка

3 мин
Готвене

1 мин
Порции

2-3

Function

Function

Function

Function

https://aeno.com/
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Обратно към списъка

Шоколадовo смути 
с мляко и банан

Съставки:

Какао на прах

Банан 

Захар 

Студено мляко  

Лед  

 25 г

 100 г

30 г

 450 мл

100 г

Приготвяне:

Обелете банана и го поставете в купата 
на блендера. 

Добавете захар, какао на прах, 
мляко и лед. 

Затворете капака на блендера.

Натиснете бутона        “ON/OFF”. 

Използвайте бутона        “FUNCTION”, 
за да изберете  програма       “SMOOTHIE”, 
и натиснете бутона        “ON/OFF”.

Гответе до приключване на програмата.

Сложност

Лесно
Подготовка

2 мин
Готвене

1 мин
Порции

2

Function

Function

Function

Function

https://aeno.com/
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Обратно към списъка

Смути с мляко, 
праскови и кайсии

Приготвяне:

Отстранете костилките 
на прасковите и кайсиите. 

Сложете плодовете в купата 
на блендера.

Добавете мляко, сладолед и лед, 
и затворете капака.

Натиснете бутона        “ON/OFF”.

Използвайте бутона        
“FUNCTION”, за да изберете 
програма       “SMOOTHIE”, 
и натиснете бутона        “ON/OFF”. 

Гответе до приключване 
на програмата.

Съставки:

Пресни праскови

Пресни кайсии

Мляко

Сладолед 

Лед

250 г

200 г

200 г

180 г

100 г

Сложност

Лесно
Подготовка

3 мин
Готвене

1 мин
Порции

2-3

Function

Function

Function

Function

https://aeno.com/
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Обратно към списъка

Смути с мляко 
и ягоди

Приготвяне:

Измийте добре ягодите и ги сложете 
в купата на блендера. 

Добавете сладоледа, млякото и леда.

Затворете капака. 

Натиснете бутона        “ON/OFF”.

Използвайте бутона        “FUNCTION”, 
за да изберете програма       “SMOOTHIE”, 
и натиснете бутона        “ON/OFF”.

Гответе до приключване на програмата.

Съставки:

Ягоди 

Сладолед

Мляко 

Лед

120 г

100 г

400 мл

100 г

Сложност

Лесно
Подготовка

2 мин
Готвене

1 мин
Порции

2

Function

Function

Function

Function

https://aeno.com/
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Обратно към списъка

Ягодовo 
смути

Приготвяне:

Изплакнете добре ягодите 
и ги поставете в купата 
на блендера.

Добавете сладоледа, захарта, 
млякото и леда и затворете 
капака.

Натиснете бутона        “ON/OFF”. 

Използвайте бутона        
“FUNCTION”, за да изберете 
програма       “SMOOTHIE”, 
и натиснете бутона        “ON/OFF”.

Гответе до приключване 
на програмата.

Съставки:

Ягоди

Мляко

Захар

Сладолед

Лед

400 г

200 г

30 г

150 г

100 г

Сложност

Лесно
Подготовка

2 мин
Готвене

1 мин
Порции

2-3

Function

Function

Function

Function

https://aeno.com/
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Обратно към списъка

Класическо 
млечно смути

Съставки:

Мляко 

Сладолед

Екстракт от ванилия

Захар 

Лед 

 500 г

 200 г

 1 ч. л.

40 г

150 г

Приготвяне:

Поставете сладоледа в купата на блендера. 

Добавете мляко, захар, екстракт от ванилия 
и лед и затворете капака. 

Натиснете бутона        “ON/OFF”.

Използвайте бутона        “FUNCTION”, 
за да изберете програма       “SMOOTHIE”, 
и натиснете бутона        “ON/OFF”.

Гответе до приключване на програмата.

Сложност

Лесно
Подготовка

2 мин
Готвене

1 мин
Порции

3-4

Function

Function

Function

Function

https://aeno.com/
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Обратно към списъка

Сок 
с натрошен лед

Приготвяне:

Сложете леда в купата 
на блендера, добавете водата 
и сока и затворете капака.

Натиснете бутона        “ON/OFF”.

Натиснете бутона        
“FUNCTION”, 
за да изберете 
програмата       “GRIND”, 
и натиснете 
бутона        “ON/OFF. 

Гответе до приключване 
на програмата.

Съставки:

Лед  

Вода

Плодов сок

200 г

50 г

150 г 

Сложност

Лесно
Подготовка

3 мин
Готвене

2 мин
Порции

2

Function

Function

Function

https://aeno.com/
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Обратно към списъка

Ягоди 
със захар

Съставки:

Ягоди

Захар 

 500 г

 350 г

Приготвяне:

В купата на блендера сложете ягодите, 
добавете захарта и затворете капака.

Натиснете бутона        “ON/OFF”.

Натиснете бутона        “FUNCTION”, 
за да изберете програма        “GRIND”, 
и натиснете бутона        “ON/OFF”.

Гответе до приключване на програмата.

Сложност

Лесно
Подготовка

3 мин
Готвене

2 мин
Порции

5

Function

Function

Function

https://aeno.com/
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Обратно към списъка

Натрошени 
ядки

Приготвяне:

Поставете ядките в купата 
на блендера и затворете капака.

Натиснете бутона        “ON/OFF”.

Използвайте 
бутона        “FUNCTION”, за да 
изберете програма       “GRIND”, 
и натиснете бутона        “ON/OFF”.

Гответе до приключване 
на програмата.

Съставки:

Ядки  350 г 
Сложност

Лесно
Подготовка

2 мин
Готвене

2 мин
Порции

2-3

Function

Function

Function

https://aeno.com/
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Обратно към списъка

Приготвяне 
на кайма

Приготвяне:

Нарежете месото и лука на 3 см кубчета 
и ги поставете в купата на блендера.

Подправете със сол и черен пипер 
и затворете капака.

Натиснете бутона        “ON/OFF”.

Използвайте бутона        “FUNCTION”, 
за да изберете програма       “GRIND”, 
и натиснете бутона        “ON/OFF”.

Гответе до приключване на програмата.

Съставки:

Месо 

Лук

Смлян черен пипер

Сол на вкус

300 г

 100 г

Сложност

Лесно
Подготовка

3 мин
Готвене

2 мин
Порции

2-3

Function

Function

Function

https://aeno.com/
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Обратно към списъка

Доматен 
сос за спагети

Приготвяне:

Поставете доматите 
и нарязаните чушки в купата 
на блендера.

Добавете босилек, чесън, 
слънчогледово олио, сол, захар, 
смлян черен пипер и затворете 
капака.
 
Натиснете бутона        “ON/OFF”. 

Използвайте бутона         
“FUNCTION”, за да изберете 
програма        “GRIND”, 
и натиснете бутона        “ON/OFF”. 

Гответе до приключване 
на програмата.

Съставки:

Попарени и обелени 
домати

Червени чушки

Пресен босилек

Чесън

Смлян черен пипер

Слънчогледово масло

Сол на вкус

Захар на вкус

1300 г

70 г

10 г

7 г

30 г

Function

Function

Function

Сложност

Средно
Подготовка

3 мин
Готвене

1 мин
Порции

2-3

https://aeno.com/
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Обратно към списъка

Супа от картофи 
и сирене с гъби

Съставки:

Картофи

Гъби (печурки)

Крем сирене

Лук

Моркови

Вода   

Масло 

Сол, черен пипер на вкус 

Свежи подправки за украса 

 150 г

 100 г

200 г

 50 г

70 г

800 г

30 г

Приготвяне:

Обелете картофите, лука и морковите 
и ги нарежете на малки кубчета. Сложете 
ги в купата на блендера.

Добавете гъбите, нарязани на тънки филийки, 
залейте с вода и затворете капака на блендера.

Натиснете бутона        ON/OFF. 

Използвайте бутона        “FUNCTION”, 
за да изберете програма        “STEAM”, и натиснете 
бутона        “ON/OFF”.

Отворете капака 7 минути преди края на 
програмата, добавете сол, смлян черен пипер, 
масло и отново затворете капака.

Гответе до приключване на програмата. 

Оставете да почине за 10 минути. При сервиране 
поръсете със свежите подправки.

Function

Function

Function

Сложност

Средно
Подготовка

10 мин
Готвене

20 мин
Порции

4-5
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Обратно към списъка

Рибена 
супа

Приготвяне:

Нарежете рибните филета 
на парчета. Обелете и нарежете 
на ситно картофите, лука 
и морковите.

Поставете картофите, морковите, 
лука, водата и солта в купата 
на блендера и затворете капака.

Натиснете бутона        “ON/OFF”. 

Използвайте бутона        
“FUNCTION”, за да изберете 
програма       “STEAM”, 
и натиснете бутона        “ON/OFF”.

Отворете капака 10 минути 
преди края на програмата, 
добавете рибата, маслото 
и смления черен пипер,
и затворете отново капака. 

Гответе до приключване 
на програмата.

Оставете да почине за 10 минути. 

При сервиране поръсете 
със свежите подправки.

Съставки:

Филе от риба 

Картофи

Лук 

Моркови

Вода   

Масло

Сол, черен пипер на вкус

Свежи подправки за украса

200 г

150 г

  50 г

50 г

800 г

40 г

Function

Function

Function

Сложност

Средно
Подготовка

10 мин
Готвене

20 мин
Порции

4-5
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Обратно към списъка

Каша от булгур 
със сушени плодове

Приготвяне:

Обелете лука, нарежете го на ивици 
и го сложете в купата на блендера.

Добавете сушени кайсии, нарязани 
на лентички, булгур, стафиди, сол и вода.

Затворете капака на блендера.

Натиснете бутона        “ON/OFF”. 

Използвайте бутона        “FUNCTION”, 
за да изберете програма        “STEAM”, 
и натиснете бутона        “ON/OFF”.

Гответе до приключване на програмата. 

Оставете да престои 10 минути.

Съставки:

Булгур

Лук 

Сушени кайсии

Стафид

Вода   

Сол на вкус

200 г

50 г

 50 г

35 г

360 г

Сложност

Лесно
Подготовка

5 мин
Готвене

20 мин
Порции

4

Function

Function

Function
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Обратно към списъка

Каша 
от елда с гъби

Приготвяне:

Нарежете гъбите на филийки, 
обелете лука и го нарежете 
на ивици.

Изплакнете добре елдата. 

Сложете гъбите, лука и елдата 
в купата на блендера 
и затворете капака.

Натиснете бутона        “ON/OFF”. 

Използвайте бутона        
“FUNCTION”, за да изберете 
програма        “STEAM”, 
и натиснете бутона        “ON/OFF”.

Отворете капака 5 минути преди 
края на програмата и добавете 
маслото, след което затворете 
отново капака.

Гответе до приключване 
на програмата.

Оставете да престои 10 минути.

Съставки:

Елда  

Гъби (печурки)

Лук 

Вода  

Масло

Сол, черен пипер на вкус

150 г

  50 г

50 г

 300 г

40 г

Сложност

Лесно
Подготовка

5 мин
Готвене

20 мин
Порции

4

Function

Function

Function
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Обратно към списъка

Оризова 
каша с ябълки

Съставки:

Ориз Басмати

Вода   

Ябълки

Стафиди

Канела на вкус

Сол, захар на вкус

 150 г

 300 г

50 г

 30 г

Приготвяне:

Изплакнете ориза, докато водата стане чиста.

Обелете ябълките и ги нарежете на ситни кубчета.

Поставете ориза, ябълките и стафидите в купата 
на блендера, добавете канела, сол, захар и вода 
и затворете капака.

Натиснете бутона        “ON/OFF”.

Използвайте бутона        “FUNCTION”, 
за да изберете програма        “STEAM”, 
и натиснете бутона        “ON/OFF”.

Гответе до приключване на програмата.

Оставете да престои 10 минути.

Function

Function

Function

Сложност

Лесно
Подготовка

5 мин
Готвене

20 мин
Порции

4


