A e N O

Retete pentru blenderul
de masa AENO TB]

ia¢ je X
=
g I

R HC

7
s O (0

deno.com



https://aeno.com/

A ENZGC

( . DY o .
g/ Retetecu lapte de soia C?E Retete cu Fructe si Legume
Lapte de soia Cocktail de telina, mere si Kiwi
Lapte din alune de padure Cocktail de morcovi si dovleac cu
mar
lapte de migdale
Cocktail verde de detoxifiere
Lapte din nuci _ R
Smoothie de dovleac, citrice si
Bautura din lapte de alune de ghimbir
padure cu cacao B .
Rosii proaspete cu busuioc
Y7 Retete Terci cu lapte ‘ Retete de smoothie

Terci de hrisca cu lapte cu
cacao

Terci de ovaz cu lapte cu
banane

Terci de orez cu lapte, mar si
stafide

Terci de gris cu mere si
scortisoara

Terci cu dovleac, lapte si orez

Smoothie de fructe de padure
congelate

Smoothie cu mere si ierburi

Smoothie de banane cu branza
de vaci si fulgi de ovaz

Milkshake clasic

Retete de terci

%

A Programe de tocat/macinare
'Y

>

Terci de orez cu lapte

Terci de baut cu fulgi de ovaz,

banane si curmale

Fulgi de ovaz cu mere si
scortisoara

Carne tocata

Sos de rosii pentru spaghete

Retete pentru supa-piure

§ 84

-ﬁ- Programe de fierbere

Supa crema picanta de
dovlecel

Supa crema de linte

Supa crema de branza

Supa crema de ciuperci

Supa crema de ceapa

Ciorba de peste

Bulgur cu fructe uscate

Terci de orez cu mere




A ENZGC A Inapoi la listd

Lapte de soia
@®®00 @ /33@ 7\

Complexitate Instruire Gatitul Portii
In Mmedie 6 mMin 25 min 4-5

Ingrediente: Preparare:

Soia 150 g Clatiti boabele de soia, adaugati apa si lasati-le sa stea
timp de 6 ore.

Apa 1100 ml

Scurgeti apa in care au fost inmuiate boabele de soia.
Puneti soia in vasul de blender si acoperiti cu apa.

Apasati pe butonul «ON/OFF».

. {88 5 . &~ .
selectati programul W «Soy milk» si apasati
butonul «ON/OFF».

Dupa terminarea gatitului, turnati amestecul din
blender si strecurati-l bine prin filtru sau sita fina.

Lichidul rezultat este laptele de soia.

Se raceste laptele si se pastreaza la frigider nu mai
mult de 48 de ore.

deNo.Com
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Lapte din alune
de padure

@®@®0O00

Complexitate

Usoara

(D

Instruire

4 min

§
4//3/T\3\\>
Gatitul
25 min

deNo.Com

Ingrediente:

Alune

Apa

Preparare:

Inmuiati alunele de padure in ap3
timp de 4 ore.

Scurgeti apa in care au fost
inMmuiate alunele.

Puneti alunele in vasul blenderului,
adaugati apa curata si inchideti
capacul blenderului.

Apasati butonul «ON/OFF».

selectati programul w «Soy milk»
si apasati butonul «ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul programului.

Dupa terminarea gatitului, turnati
amestecul rezultat din blender si
strecurati-I bine printr-un filtru sau
sita fina.

Lichidul rezultat este laptele de
alune de padure.

Nu aruncati resturile de alune,
acestea pot fi uscate si folosite
la prepararea prajiturilor si a
produselor de patiserie.

Laptele se raceste si se pastreaza la
frigider pentru cel mult 48 de ore.
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lapte
de migdale

@®@0O00

Complexitate

Usoara

O

Instruire

4 min

)
N 7\

Gatitul Portii

25 min 4

Preparare:

Inmuiati migdalele in apa timp de 4 ore.

Scurgeti apa in care au fost inmuiate.

Puneti migdalele in vasul blenderului, adaugati

apa curata si inchideti capacul blenderului.

Apasati butonul (&) «ON/OFF».

Folosind butonul «Function», selectati

W ) T -
programul ® «Soy milk» si apasati butonul

«ON/OFF».

Dupa terminarea gatitului, turnati amestecul rezultat
din blender si strecurati-l bine printr-un filtru sau sita

fina.

Gata!

Ingrediente:
Migdale

Apa

Curmale fara samburi

Nu aruncati resturile de migdale, acestea pot fi uscate

si folosite la prepararea prajiturilor si a produselor de

patiserie.

deNo.Com
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Lapte
din nuci

Ingrediente: ®®000 @ S 7\
Complexitate Instruire Gatitul Portii
NuCci Usoara 8 min 25 min 3-4

19

Apa

Preparare:

Inmuiati nucile in apa timp de 8 ore.

Scurgeti apa in care au fost
inmuiate nucile.

Puneti nucile in vasul blenderului,
adaugati apa curata siinchideti
capacul blenderului.

Apasati butonul «ON/OFF».

Folosind butonul «Functiony,

. 8 .
selectati programul W «Soy milk»
si apdasati butonul «ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul programului.

Dupa terminarea gatitului, turnati
amestecul rezultat din blender si
strecurati-l bine printr-un filtru sau
sita fina.

Lichidul rezultat este laptele de nuci.
Nu aruncati resturile de nuci,
acestea pot fi uscate si folosite

la prepararea prajiturilor si a
produselor de patiserie.

Se raceste laptele si se pastreaza
la frigider nu mai mult de 48 de ore.

deno.com
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Bautura din lapte
de alune de padure cu cacao

@®@0O00O

Complexitate

Usoara

O

Instruire

2 Mmin

{
4//3/T\3\\>
Gatitul
25 min

/AR

Portii

3

Ingrediente:
Alune de padure
cacao

zahar

Lapte 600 ml

Ciocolata pentru garnitura

deNo.Com

Preparare:

Inmuiati alunele de padure in apa timp de 4 ore.

Scurgeti apa in care au fost inmuiate alunele de
padure.

Puneti alunele de padure, cacao, zaharul in vasul
blenderului, adaugati lapte si inchideti capacul
pblenderului.

Apasati butonul «ON/OFF».

Folosind butonul «Function», selectati
orogramul W «Soy milk» si apasati butonul
«ON/OFF».

Dupa terminarea gatitului, turnati amestecul rezultat
din blender si strecurati-l bine printr-un filtru sau sita
fina.

Se serveste fierbinte, se poate orna cu ciocolata.
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Terci de hrisca
cu lapte cu cacao

©®®000 <:>

Complexitate Instruire

Usoara 2 min

)
N 7\

Gatitul Portii

15 min 3

Preparare:
Clatiti bine hrisca si puneti-o in vasul blender-ului,

adaugati apa, lapte, sare, zahar sau miere,
pudra de cacao, nuci si inchideti capacul superior.

Apasati butonul «ON/OFF».

Folosind butonul «Function», selectati
programul < «RISE PASTE>» si apasati butonul
«ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul programului.

Se toarna terciul pregatit intr-o farfurie si se orneaza
cu felii de banana.

Ingrediente:

Hrisca 759
Ap3 210 ml
lapte 300 ml
Pudra de cacao S lingurite
Un praf de sare

Zahar sau miere

Orice nuci

Banane pentru ornat

deno.com
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Terci de ovaz
cu lapte cu banane

. §
Ingrediente: @®®000 @ T 7\
Complexitate Instruire Gatitul Portii
Fulgi de ovaz Usoara 3min 15 min 2-3

Apa

lapte

Un praf de sare

Zahar sau miere
Orice nuci
banane

Afine pentru decor

Przygotowanie:

Puneti fulgii de ovaz in vasul
blender-ului, adaugati apa, lapte,
sare, zahar sau miere, banane,
nuci si inchideti capacul superior,

Apasati butonul «ON/OFF».

Folosind butonul «Functiony,
selectati programul <%
«RISE PASTE» si apasati
butonul «ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul
programului.

Se toarna terciul pregatit intr-o
farfurie sau un pahar si se
decoreaza cu fructe de padure
proaspete, de exemplu, afine,
Zzmeura, capsuni.

deno.com
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Terci de orez
cu lapte, mar si stafide

®®©000 O, AN VAR

Complexitate Instruire Gatitul Portii

Usoara 4 min 15 min

Ingrediente:
orez basmati
Apa

lapte

Un praf de sare

Zahar sau miere

Mere

Unt

Stafide pentru ornat

deno.com

Preparare:

Clatiti orezul si puneti-I in vasul blender-ului, adaugati
apa3a, lapte, sare, zahar sau miere, un Mar decojit si
inchideti capacul superior.

Apasati butonul «ON/OFF».

programul =¥ «RISE PASTE» si ap&sati butonul
«ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul programului.

Se toarna terciul pregatit intr-o farfurie,
se pune o bucata de unt si se orneaza cu stafide.
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A ENZGC A Inapoi la listd

Terci de gris
cu mere si scortisoara

S L3
ClClelele @ ZMR Ingrediente:
Complexitate Instruire Gatitul
Usoara 4 min 15 min Gris

lapte

Apa

Un praf de sare
Zahar sau miere
Mere

Unt

Scortisoara

Fulgi de migdale pentru decor

Preparare:

Clatiti orezul si puneti-I in vasul
blender-ului, adaugati ap3,
lapte, sare, zahar sau miere, un
mar decojit si inchideti capacul
superior.

Apéasati butonul & «ON/OFF».
. Sz
selectati programul =
«RISE PASTE» si apasati butonul

«ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul
programului.

Se toarna terciul pregatit intr-o
farfurie, se pune o bucata de untsi
se orneaza cu fulgi de migdale.

deno.com
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Terci
cu dovleac, lapte si orez

®@®000 O N VAR

Complexitate Instruire Gatitul Portii

Usoara 4 min 15 min 2-3

Preparare: Ingrediente:

Curatati dovleacul si taiati-1 in felii. Dovleac
i . s . . . Orez
Clatiti orezul si puneti-I in vasul blender-ului, adaugati

apa3a, lapte, sare, zahar sau miere, un Mar decojit si

. . ) lapte
inchideti capacul superior.

9

Apa
Apasati butonul «ON/OFF», :

Sare
Folosind butonul «Function», selectat;i
programul < «RISE PASTE» Si apasati butonul
«ON/OFF».

Zahar

Nuci pentru ornat

Gatiti pana la sfarsitul programului.

Turnati terciul pregatit intr-o farfurie si asezonati cu
scortisoara.

»

e

e
A
<

-

deno.com
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A ENZGC A Inapoi la listd

Terci
de orez cu lapte

®®©000 O, AN VAR

Complexitate Instruire Gatitul Portii

Usoara 3min 17 min 3

Ingrediente: Preparare:

Lapte pentru copii Punem orezul intr-un vas de blender, adaugam
laptele, apa, sarea, zaharul, extractul de vanilie

Orez 359 si inchidem capacul.

Apa 100 ml
- Apasati butonul «ON/OFF».

Extract de vanilie 0,5 lingurita

Zahar orogramul & «PORRIDGE» si apasati butonul

«ON/OFF».
Sare

Gatiti pana la sfarsitul programului.

deno.Ccom
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Terci de baut cu fulgi de ovaz,
banane si curmale

S [
Clolelele) @ ZMR 7\ Ingrediente:
Complexitate Instruire Gatitul Portii
Usoara 4 min 17 min 3-4 Fulgi de ovaz

Apa
Banane

laurt

Curmale sau prune uscate

Pudra de cacao

Zahar

Preparare:

Pune fulgii de ovaz in vasul
blender-ului, adauga apa, zahar,
pudra de cacao, iaurt, banang,
curmale sau prune uscate taiate
bucatele siinchide capacul.

Apdasati butonul «ON/OFF».

Folosind butonul «Functiony,
selectati programul <
«PORRIDGE» si apasati butonul
«ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul
programului.

deno.Ccom
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Fulgi de ovaz
Cu mere si scortisoara

. §
Ingrediente: CClelele @ ZTRR 7\
Complexitate Instruire Gatitul Portii
Fulgi de ovaz Usoara 4 min 17 min 3

mere
laurt
Apa rece:

lapte

Scortisoara

Zahar

Preparare:

Puneti fulgii de ovaz si merele
decojite in vasul blender-ului,
adaugati lapte, iaurt, apa, zahar,
scortisoara si inchideti capacul.

Apasati butonul «ON/OFF».

selectati programul &
«PORRIDGE» si apasati butonul
«ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul
programului.

deno.Ccom



A ENZGC A Inapoi la listd

Supa crema picanta
de dovlecel

§ .
Clolele @ ZRA 7\ Ingrediente:
Complexitate Instruire Gatitul Portii
INn Mmedie 10 min 20 min 2-3 Dovlecel 300 g
100 g
= 350 g
— . - 150 g

1lingura.

Pudra de curry 0,5 lingurita.

-\
™~
-

Marar proaspat 2 crengute

Crutoane 30 g

Preparare:

Spalati dovlecelul, taiati capetele,
indepartati semintele si dati pe
razatoarea grosiera.

Taiati cartofii cubulete.

Transferati dovlecelul ras intr-un
blender, adaugati cartofi, apa si
inchideti capacul blenderului.

Apasati butonul «ON/OFF».

selectati programul &
«THICK SOUP» si apasati
putonul «ON/OFF».

Cu 7 minute inainte de sfarsitul
programului, deschideti capacul
de umplere, adaugati smantang,
sare, curry si puneti capacul.

Gatiti pana la sfarsitul
programului.

Cand serviti, adaugati deasupra
marar si crutoane.

e -3

deno.com
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A ENZGC A Inapoi la listd

Supa crema
de linte

®®®00 O N VAR

Complexitate Instruire Gatitul Portii
In Mmedie 10 min 20 min 4-5

Preparare: Ingrediente:

Taiati ceapa si morcovii in cuburi medii. Linte rosie 2509
Puneti lintea, ceapa, morcovul in vasul blender-ului si Ceapa 1409
acoperiti cu apa. Morcovi 150 g
Inchideti capacul. Smantan (10-15%) 200 g
Apasati butonul «ON/OFF». Sare 1lingura.
Folosind butonul «Function», selectat;i Rl RS e R

programul & «THICK SOUP» si apasati butonul A3 1000 m|
«ON/OFF».

Paine alba prajita (crutoane)
Cu 7 minute inainte de sfarsitul programului,
deschideti capacul, adaugati smantanag, sare,
piper, puneti capacul la loc si gatiti pana la sfarsitul
programului.

La final se toarna supa piure intr-o farfurie, se presara
CU Crutoane si se asezoneaza cu ierburi.

‘;'\‘-! i~
LY

deno.com
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A ENZGC A Inapoi la listd

Supa crema
de branza

[ ] S
Ingrediente: ®®®00 @ IR 7\
Complexitate Instruire Gatitul Portii
Crems de branz3 In medie 10 min 20 min 4

Cartofi

Ceapa

Morcovi
Smantana (10-15%)
Sare

Piper negru macinat

Usturoi 1 catel

Apa 800 ml

Paine alba prajita (crutoane)

Preparare:

Taiati cartofii, ceapa si morcovii
in cuburi mici.

Puneti lintea, ceapa, morcovul
in vasul blender-ului si acoperiti
cu apa. Inchideti capacul.

Apasati butonul «ON/OFF».

selectati programul &
«THICK SOUP» si apasati butonul
«ON/OFF».

Cu 7 minute inainte de sfarsitul
programului, deschideti capacul
si adaugati smantana, sare, piper,
puneti capacul la loc si gatiti pana
la sfarsitul programului.

La sfarsitul programului se toarna
supa piure intr-o farfurie, se
presara crutoane si se asezoneaza
cu ierburi.

deno.com
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A ENZGC A Inapoi la listd

Supa crema
de ciuperci

®®®00 O N VAR

Complexitate Instruire Gatitul Portii

INn Mmedie 10 Mmin 20 min 4

Ingrediente: Preparare:

Ciuperci Taiati ciupercile si ceapa in felii.
Ceapa Puneti ciupercile, ceapa, laptele in vasul blender-ului
SMANtans 20% si adaugati apa. Inchideti capacul. Apasati butonul
«ON/OFF».

lapte

Apa programul @ «THICK SOUP» Si apasati butonul
«ON/OFF».

Cimbru

Cu 7 minute inainte de sfarsitul programului,
deschideti capacul siadaugati smantana, sare,
Piper negru macinat piper, puneti capacul la loc si gatiti pana la sfarsitul
programului.

Sare

Crutoane pentru garnitura

La final se toarna supa piure intr-o farfurie, se adauga
crutoane si se asezoneaza cu ierburi.

deno.com
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A ENZGC A Inapoi la listd

Supa crema
de ceapa

§ .
®®®00 @ ZMR 7\ Ingrediente:
Complexitate Instruire Gatitul Portii
In Mmedie 10 min 20 min 4-5 Ceap3d

Cartofi

Smantana 20%

Vin alb sec

un varf de nucsoara

Sare

Apa

Piper negru macinat
Crutoane pentru garnitura

Branza pentru garnitura

Verdeata pentru decor

Preparare:

Taiati cartofii cubulete.

Puneti lintea, ceapa, morcovul si
acoperiti cu apa. Inchideti capacul.

Apasati butonul «ON/OFF».
selectati programul &

«THICK SOUP» si apasati
butonul «ON/OFF».

Cu 7 minute inainte de sfarsitul
programului, deschideti capacul
si adaugati smantang, sare, piper,
puneti capacul la loc si gatiti pana
la sfarsitul programului.

La final turnati supa piure intr-o
farfurie, adaugati crutoane,
decorati cu ierburi si asezonati cu
branza rasa.

deno.com
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A ENZGC A Inapoi la listd

Cocktail
de telina, mere si kiwi

®®©000 O, AN VAR

Complexitate Instruire Gatitul Portii

Usoara 5min 2 min 3

Ingrediente: Preparare:

Kiwi Curatam Kkiwi si marul si le punem in vasul blender-
ului, adaugam telina, patrunjelul, salata verde, mierea,
apa si inchidem capacul. Apasati butonul
«ON/OFF».

Tulpina de telina

Mere

Frunze de salatsd verde Folosind butonul «Function», selectati
orogramul @ «FRUITS VEGETABLES» si apésati

Patrunjel 159 butonul «ON/OFF».

Miere (optional)

Gatiti pana la sfarsitul programului.

Apa plata 250 m|

deno.com
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A ENZGC A Inapoi la listd

Cocktail
de morcovi si dovleac cu mar

S [
Clolelele) @ ZMR 7\ Ingrediente:
Complexitate Instruire Gatitul Portii

Usoara 2 min 5min 2-3 Morcovi

Dovleac

Mar

Suc de mere

Preparare:

Se curata morcovii, dovleacul si
mMarul, se toaca si se pun in vasul
blender-ului, apoi se adauga sucul
si se inchide capacul.

Apdsati butonul «ON/OFF».

Folosind butonul «Functiony,
selectati programul G
«FRUITS VEGETABLES» si apasati
butonul «ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul
programului.

deno.com
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A ENZGC A Inapoi la listd

Cocktail verde
de detoxifiere

®®000 O N VAR

Complexitate Instruire Gatitul Portii

Usoara 5min 2 min 3-4

Preparare: Ingrediente:

Taiati telina si castravetele in bucati si puneti-le in Tulpina de telina
vasul blender-ului, adaugati spanacul, patrunjelul,
fulgii de ovaz, semintele de in, uleiul de masline,
zeama de l[amaie, sare, apa si inchideti capacul.

Spanac

Patrunjel
Apésati butonul «ON/OFF». Fulgi de ovaz
Folosind butonul «Function», selectati Seminte de in

orogramul @ «FRUITS VEGETABLES» Si apasati : -
butonul «ON/OFF». Ulei de masline

s Ao A : Apa

Gatiti pana la sfarsitul programului.
Castraveti

Suc de lamaie

Sare de mare

deno.com
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A ENZGC A Inapoi la listd

Smoothie
de dovleac, citrice si ghimbir

. §
Ingrediente: @®@@®000 @ T @
Complexitate Instruire Gatitul Portii
Pulpa de dovleac 250-300 g Usoara 5min 2 min 4

Grapefruit 3509
Portocala 200 g
miere 40 g

Ghimbir (radacina) 59

Scortisoara 1/4 lingurita

Suc de fructe 100 ml

Preparare:

Dovleacul, portocala si grapefruitul
se curata de coaja, se toaca si

se pun in vasul blender-ului,

apoi se adauga miere, ghimbir,
scortisoara, sucul si se inchide
capacul.

Apasati butonul (& «ON/OFF».

Folosind butonul «Functiony,
selectati programul @
«FRUITS VEGETABLES» si apasati
butonul «ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul
programului.

deno.com
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Rosii proaspete

cu busuioc

@®@0O00

Complexitate

Usoara

O

Instruire

5min

(
4//3/T\3\\>
Gatitul
2 min

/AR

Portii

2-3

Ingrediente:
Rosii

Busuioc

Sare

Zahar

deno.com

500 g

1 tulpina

1lingura.

10 g

Preparare:

Spalati rosiile si turnati apa clocotita peste ele timp
de 2 minute.

Curatati rosiile.

Puneti rosiile, busuiocul, sarea, zaharul intr-un vasul
blender-ului si inchideti capacul.

Apasati butonul «ON/OFF».

programul @ «FRUITS VEGETABLES» Si apasati
butonul «ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul programului.
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A Inapoi la listd

Smoothie
de fructe de padure congelate

@®@0O00

Complexitate

Usoara

® g |

Instruire Gatitul Portii

3min 1 min 2-3

Ingrediente:
Fructe congelate
(oricare)

laurt grecesc

250 g

250 g

Extract de vanilie 1lingura

Suc de fructe sau lapte

deno.Ccom

200 g

Preparare:

Puneti fructele de padure congelate in vasul
blender-ului, adaugati iaurt, extract de vanilie,
suc sau lapte siinchideti capacul.

Apasati butonul «ON/OFF».

programul @ «SMOOTHIE» si apasati butonul
«ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul programului.


https://aeno.com/

A ENZGC
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Smoothie
cu mere si ierburi

@®@®0O00

Complexitate

Usoara

(D

Instruire

5min

)
4//S/T\S\\>
Gatitul
Tmin

deno.Ccom

Ingrediente:
Mar verde

Suc de lamaie
Busuioc proaspat

patrunjel proaspat

patrunjel cret

Apa

Preparare:

Spalati, curatati si taiati merele
in 4 bucati.

Puneti merele, sucul de lamaie,
busuiocul, patrunjelul in vasul
blender-ului si inchideti capacul.

Apdasati butonul «ON/OFF».

selectati programul &
«SMOOTHIE» si apasati butonul
«ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul
programului.


https://aeno.com/

A ENZGC A Inapoi la listd

Smoothie de banane cu branza
de vaci si fulgi de ovaz

[ ] S
Ingrediente: CClelele @ ZTRR 7\
Complexitate Instruire Gatitul Portii
Banane Usoara 3min T min 2-3

Branza de vaci

Lapte

Fulgi de ovaz

Zahar sau miere

Preparare:

Curatati bananele si puneti-le

in vasul blender-ului, adaugati
branza de vaci, lapte, fulgi de
ovaz, zahar sau miere si inchideti
capacul.

Apasati butonul «ON/OFF».
selectati programul &
«SMOOTHIE» si apasati butonul

«ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul
programului.

deno.Ccom
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Milkshake
clasic

@®@@0O00O

Complexitate

Usoara

O

Instruire

2 min

S

IS /AR

Gatitul
T min

Portii

3-4

Preparare:

Puneti inghetata in vasul blender-ului, adaugati lapte,
apa3a, sare, zahar, extract de vanilie si inchideti capacul.

Apasati butonul «ON/OFF».

Folosind butonul «Function», selectati

programul ¢ «SMOOTHIE» si apasati butonul

«ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul programului.

deno.Ccom

Ingrediente:
Lapte

Inghetata
Extract de vanilie
zahar

Gheata

500 ¢
200 g
1lingura
(optional)

150 g



https://aeno.com/

A ENZGC A Inapoi la listd

Carne
tocata

®®©000 O, AN VAR

Complexitate Instruire Gatitul Portii

Usoara 3min 2 min 2-3

Ingrediente: Preparare:

Carne Taiati carnea si ceapa in cuburi de 3 cm, puneti intr-un

. bol blender, adaugati sare, piper si inchideti capacul.
Ceapa g PIPEr S ' b

Apésati butonul «ON/OFF»,

Piper negru macinat

Sare Folosind butonul «Function, selectati
programul &% «GRIND» si apasati butonul
«ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul programului.

deno.com
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A Inapoi la listd

Sos de rosii
pentru spaghete

@®@®@@®0O0

Complexitate

INn Mmedie

(D

Instruire

3min

S

Gatitul
Tmin

N

deno.com

Ingrediente:
Rosii decojite

Ardei rosu bulgaresc
Busuioc proaspat

Usturoi

Piper negru macinat

Ulei de floarea soarelui

Sare

Zahar

Preparare:

Puneti rosii, ardei bulgaresc feliat,
busuioc, usturoi, ulei de floarea
soarelui, sare, zahar, piper negru
mMacinat in vasul blender-ului si
inchideti capacul.

Apasati butonul «ON/OFF».
selectati programul £ «GRIND»
si ap&sati butonul «ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul
programului.


https://aeno.com/

A ENZGC A Inapoi la listd

Ciorba
de peste

. §
Ingrediente: @@®@@®00 @ ZTRR 7\
Complexitate Instruire Gatitul Portii
File de peste In medie 10 min 20 min 4-5

Cartofi
Ceapa
Morcovi
Apa

Sare si piper

Verdeata pentru decor

Unt

Preparare:

Taiati fileul de peste in bucati.

Curatati cartofii, ceapa, morcovii si
taiati-le in cuburi mici.

Puneti cartofii, morcovii, ceapa,
apa, sarea in vasul blenderului si
inchideti capacul blenderului.

Apasati butonul «ON/OFF».

Folosind butonul «Functiony,

selectati programul T «STEAM»
si apasati butonul ¥ «ON/OFF».

Cu 10 minute inainte de sfarsitul
programului, deschideti capacul
pentru a adauga peste, piper
negru macinat, unt si puneti
capacul.

Gatiti pana la sfarsitul
programului.
Lasati-l sa fiarba timp
de 10 minute.

Presarati ierburi deasupra cand
serviti.

deno.Ccom



A ENZGC A Inapoi la listd

Bulgur
cu fructe uscate

®®©000 O, AN VAR

Complexitate Instruire Gatitul Portii

Usoara 5min 20 min 4

h ’
o —
4
%

3

Ingrediente: Preparare:

Crupe de bulgur Ceapa se curatd, se taie Julien si se pune in vasul
blender-ului, se adauga caise uscate taiate fasii,

se adauga bulgurul, stafidele, sarea, apa si se inchide
capacul blenderului.

Ceapa
Caise uscate

Stafide Apdsati butonul «ON/OFF».

programul € «STEAM» si apasati butonul
«ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul programului.

Lasati- sa fiarba timp de 10 minute.

deno.Ccom



A ENZGC A Inapoi la listd

Terci
de orez cu mere

®®000 O N VAR

Complexitate Instruire Gatitul Portii

Usoara 5min 20 min 4

Preparare: Ingrediente:
Clatiti orezul pana ramane apa curata. Orez basmati
Curétati si tiiati merele In cuburi mici. Alpa iees

, : : Mere
Puneti orezul, merele, stafidele, scortisoara, sarea,
zaharul, apa in vasul blenderului si inchideti capacul Stafide
blenderului.

Scortisoara

Apasati butonul «ON/OFF». -
Sare si zahar

Folosind butonul «Function», selectati

§ 84

programul { «STEAM» sj apasati butonul
«ON/OFF».

Gatiti pana la sfarsitul programului.

Lasati-l sa fiarba timp de 10 minute.

deno.Ccom



