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Steamed rice / Duena ryze / Riso al vapore
Arrozal vapor / Arrozaovapor —
Gediinsteter Reis / Riz cuital'eau —




@ Steamed rice

Pour into the vessel 1to 4 servers filled to the rim with dry rice. Fill the vessel with water up to one half,
place the lid on, stir the rice well in horizontal position and strain. Pour lukewarm water into the vessel
with the rinsed rice up to the respective mark, depending on the number of servings, and add salt.
Place the lid onto the vessel and put the vessel into the microwave oven.

Useful hint: 1 server of dry rice corresponds to 2 servers of steamed rice.

Make steamed rice in 2 steps — after the time indicated for step 1 has elapsed, reduce the output of the
microwave oven and complete the process in the manner specified for step 2.

Servings Step 1 Step 2
1 2 minutes /700 W 12 minutes / 350 W
2 5 minutes /700 W 14 minutes / 350 W
3 6 minutes /700 W 16 minutes / 350 W
4 8 minutes /700 W 18 minutes / 350 W

Set the rice aside for 5 minutes in the covered rice pot before serving, then stir it with the server and serve.
@® Dusena ryze

Do nddoby nasypte 1az 4 zarovnané lopatky suché ryze. Nddobu napliite do poloviny vodou, uzaviete
poklopem a ve vodorovné poloze ryZi dobfe promichejte a scedte. Do nédoby s propléchnutou ryzi
nalijte po rysku podle poctu porci vaznou vodu a pfidejte stil. Nédobu uzaviete poklopem a dejte do
mikrovinné trouby.

Dobry tip: 1 lopatka suché ryZe odpovidé 2 lopatkam hotové dusené ryze.

Dusenou ryZi piipravte ve 2 krocich — po uplynuti ¢asu uvedeného pro 1. krok snizte vykon mikrovinné
trouby a pfipravu dokoncete zpdsobem predepsanym pro 2. krok.



Pocet porci 1. krok 2. krok

1 2minuty /700W 12 minut /350 W
2 5minut/700W 14 minut/350 W
3 6 minut /700 W 16 minut /350 W
4 8 minut/700 W 18 minut /350 W

Pred poddvanim nechte ryZi 5 minut odstdt v uzavieném hrnci, pak ji lopatkou promichejte a poddvejte.

@ Riso al vapore

Versare nel recipiente da 1a 4 misurini di riso asciutto. Riempire d‘acqua il recipiente fino a meta,
applicare il coperchio, mescolare bene il riso e scolare. Versare acqua tiepida nel recipiente fino al segno
corrispondente al numero di porzioni, quindi salare. Applicare il coperchio e mettere il recipiente nel
forno a microonde.

Consiglio utile: 1 misurino di riso asciutto corrisponde a 2 misurini di riso cotto al vapore.

Cuocere il riso al vapore sequendo i 2 passaggi che sequono — dopo che il tempo indicato per il primo
step & trascorso, ridurre la potenza del forno e completare la cottura come indicato nello step 2.

Misurini Step 1 Step 2
1 2 minuti /700 W 12 minuti / 350 W
2 5minuti /700 W 14 minuti / 350 W
3 6 minuti / 700 W 16 minuti / 350 W
4 8 minuti / 700 W 18 minuti / 350 W

Tenere da parte il riso per 5 minuti nel recipiente chiuso prima di servire, quindi mescolare con
il misurino e servire.



@® Arroz al vapor

Verter en el recipiente de 1a 4 raciones de con arroz seco. Llenar el recipiente con agua hasta la mitad,
poner la tapa, remover bien el arroz en posicion horizontal y colar. Verter agua tibia en el recipiente
con el arroz lavado hasta la marca correspondiente, dependiendo del nimero de raciones y aiadir sal.
Colocar la tapa en el recipiente y poner el recipiente en el microondas.

Consejo util: 1 racion de arroz seco corresponde a 2 raciones de arroz al vapor.

Preparar arroz al vapor en 2 pasos — una vez que el tiempo indicado para el paso 1 haya finalizado,
reducir la temperatura del microondas y completar el proceso de la forma especificada para el paso 2.

Raciones Paso 1 Paso 2
1 2 minutos / 700 W 12 minutos / 350 W
2 5 minutos / 700 W 14 minutos / 350 W
3 6 minutos / 700 W 16 minutos / 350 W
4 8 minutos / 700 W 18 minutos / 350 W

Dejar el arroz a un lado durante 5 minutos en la olla tapada antes de servir, después remover con el
medidor y servir.

@ Arroz ao vapor

Coloque no recipiente 1a 4 porcdes de arroz seco. Encha o recipiente com dqua até metade, coloque
a tampa, mexa o arroz e escorra. Deite &gua morna no recipiente com o arroz lavado até a respectiva
marca, dependendo do niimero de porcdes e adicione sal. Coloque a tampa e coloque o recipiente
no microondas.

Conselho util: 1 porcdo de arroz seco corresponde a 2 porcdes de arroz vaporizado.



Faca arroz ao vapor em 2 passos — depois de passar o tempo indicado no passo 1, reduza a temperatura
do microondas e complete o processo do modo indicado no passo 2.

Porgdes Passo 1 Passo 2
1 2 minutos / 700 W 12 minutos / 350 W
2 5 minutos / 700 W 14 minutos / 350 W
3 6 minutos / 700 W 16 minutos / 350 W
4 8 minutos / 700 W 18 minutos / 350 W

Deixe estar o arroz no tacho por 5 minutos com a tampa antes de servir, depois mexa e sirva.

(D Gedunsteter Reis

1 bis 4 gestrichenen Loffel rohen Reis ins Kochgefa® schiitten. Das Kochgefal zur Halfte mit Wasser
fiillen, mit dem Deckel schlieBen, Reis in waagerechter Lage gut verriihren und abseihen. Lauwarmes
Wasser bis zur Markierung nach der Portionenzahl ins Kochgefd mit durchgespiiltem Reis gieBen, Salz
zugeben. Mit dem Deckel schlieBen, in den Mikrowellenofen stellen.

Guter Tipp: 1 Loffel rohen Reis entspricht 2 Loffeln gediinsteten Reis.

Den gediinsteten Reis in 2 Schritten zubereiten — nach dem Ablauf der Garzeit fiir den Schritt 1 bitte die
Leistungsstufe des Mikrowellenofens runter drehen und It. dem 2. Schritt die Vorgehensweise fortsetzen.

Portionenzahl 1. Schritt 2. Schritt
1 2 Minuten /700 W 12 Minuten /350 W
2 5 Minuten /700 W 14 Minuten /350 W
3 6 Minuten /700 W 16 Minuten /350 W
4 8 Minuten /700 W 18 Minuten /350 W

Gediinsteten Reis vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen, dann mit dem Loffel verriihren und servieren.



@ Riz cuit a l'eau

Verser 14 pelles a ras bord de riz sec. Remplir le récipient a moitié d'eau, fermer avec le couvercle,
bien mélanger le riz en position horizontale et égoutter. Remplir le récipient avec le riz rincé d'eau tiede
jusqu'a la marque correspondante au nombre de portions et ajouter du sel. Fermer le récipient avec le
couvercle et placer au four a micro-ondes.

Bonne astuce : 1 pelle de riz sec correspond a 2 pelles de riz cuit.

Préparer le riz cuit a I'eau en 2 étapes — apreés I'expiration du temps prévu pour la premiére étape, baisser
la puissance du four a micro-ondes et finir la préparation de maniére prévue pour I‘étape 2.

Nombre de portions 1ére étape 2nd étape
1 2 minutes / 700 W 12 minutes / 350 W
2 5 minutes / 700 W 14 minutes / 350 W
3 6 minutes / 700 W 16 minutes / 350 W
4 8 minutes / 700 W 18 minutes / 350 W

Avant de servir, laisser le riz reposer pendant 5 minutes dans la casserole fermée, mélanger ensuite avec
la pelle et consommer aussitot.

@ Gotowany ryz

Do garnka nalezy wsypac 1 do 4 ptaskich fopatek ryzu. Garnek nalezy napetni¢ do pofowy woda,
zamknac pokrywa i w pozycji poziomej ryz dokfadnie przemieszac, a nastepnie odcedzic. Do garnka
z optukanym ryzem, nalezy do odpowiedniego poziomu na miarce wlac zimng wode, dodac sol.
Nastepnie garnek nalezy zamkna¢ pokrywa i umiesci¢ w mikrofalowce.

Wskazéwka: 1+topatka ryzu po ugotowaniu podwoi swoja objetos¢.

Gotowany ryz nalezy przygotowywac w 2 krokach — po uptywie czasu podanego dla 1 kroku nalezy
zmniejszy¢ moc kuchenki mikrofalowej i dokoriczy¢ gotowanie ryzu wedtug kroku 2.



Liczba porgji 1krok
1 2minuty /700W
2 5minut/700W
3 6 minut/700W
4 8 minut/700W

Przed podaniem ryz nalezy pozostawi¢ na 5 minut w zamknietym garnku, nastepnie wymieszac za

pomoca topatki i podawac.

@ Dusena ryza

Do nddoby nasypte 1az 4 zarovnané lopatky suchej ryze. Nadobu napliite do polovice vodou, uzavrite
poklopom a vo vodorovnej polohe ryzu dobre premiesajte a scedte. Do nddoby s prepléchnutou ryzou
nalejte po rysku podla poctu porcii vlaznd vodu a pridajte sol. Nadobu uzatvorte poklopom a dajte do

mikrovinnej rdry.

Dobry tip: 1 lopatka suchej ryze zodpovedé 2 lopatkam hotovej dusenej ryze.

Dusend ryZu pripravte v 2 krokoch — po uplynuti ¢asu uvedeného pre 1. krok zniZte vykon mikrovinnej

2 krok
12 minut /350 W
14 minut/350 W
16 minut /350 W
18 minut /350 W

riry a pripravu dokoncite spdsobom predpisanym pre 2. krok.

Pocet porcii 1. krok
1 2mindty /700W
2 5mindt/700W
3 6 mindt/700W
4 8 mindt/700W

Pred podavanim nechajte ryzu 5 mint odstat v uzatvorenom hrnci, potom ju lopatkou premiesajte

a poddvajte.

2. krok
12 mindt /350 W
14 mindt /350 W
16 mindt /350 W
18 mindt /350 W



@ Puc Ha napy

3acbinbTe B KacTpiontio oT 140 4 nopuyii cyxoro puca (MopLym 0TMePAKTCA M0 OPLIMOHHO-CEPBUPOBOYHOMY
6mtozy, 3anonHEHHOMY A0 KPOMKY). HanonHuTe KacTpionto BOA0i! HaMom0BYHY, 3aKPOiiTe KPbILLIKOIA,
TLLATENbHO BCTPAXHUTE B FOPU3OHTANIbHOM MOTIOXKeHMM 1 CieiiTe Bofly. HaneiiTe B KacTpioniio C NPOMBbITbIM
PUCOM BOJly KOMHATHOIA TeMMepaTypbi 10 OTMETKH, COOTBETCTBYHOLLIE]! KONMYECTBY NOpL, 0baBbTe Coftb.
3aKpoiiTe KacTpHMIo KPBILLKO/ 11 IOMECTUTE B MIAKPOBOTTHOBYIO Meub.

Mone3Hblit coBeT: 1 MOPLIA CYXOro prica COOTBETCTBYET 2 MOPLIAM FOTOBOTO PUCa.

Puc Ha napy rotoButca B 2 31ana. Mo ncreyennn BPEMEHMN, YKa3aHHOr0 And 3Tana 1, HEOﬁXOJ],VIMO
CHU3UTb MOLLHOCTDb MMKpOBOHHOBOﬁ neyn 1 NpoAoaXatb NPUroToBNEHNE TaK, KaK yKa3aHHO B 3Tane 2.

Kon-Bo nopuwii Jtan1 J1an2
1 2 MuH /700 Br 12 muH /350 Br
2 5muH /700 Br 14 muH /350 Br
3 6 muH /700 Br 16 MuH / 350 BT
4 8 muH /700 Br 18 MuH /350 Br

OcTaBbTe puc B 3aKpbITOii KAcTplone Ha 5 MUHYT, 3aTeM nepemeLuaite
11 CepBUpYIiTe Ha CTON C MOMOLLIbIO MOPLMOHHO-CePBAPOBOYHOTO bMlioAa.




@ Mushroom risotto

2 serversrice (160 g), 4 servers water (150 ml), 2 thsp Mascarpone, 40 g dried boletus
mushrooms, 1 finely chopped onion, 2 cloves finely chopped garlic, 1 thsp butter, grated
Parmesan, lemon, salt, pepper and fresh herbs to sprinkle (marjoram, parsley leaves)

Leave dry boletus mushrooms to soak for 30 minutes in 500 ml water. Place finely chopped onion, garlic
and a tablespoon of butter into the vessel, put the lid on and cook for 2 minutes in a microwave oven set
to 500 W until translucent. Add rinsed rice to the sautéed onion and garlic, pour 4 servers of water from
the strained mushrooms over the top, add salt, put the lid on and cook for 2 minutes in a microwave
oven set to 700 W and then for another approx. 12 minutes at 400 W. Cut the soaked mushrooms into
smaller pieces, cook briefly and stir into the cooked rice together with Mascarpone, chopped herbs and
alittle ground pepper. Drizzle the mushroom risotto with lemon juice and sprinkle with Parmesan.




® Houbové rizoto

2 lopatky ryze (160 g), 4 lopatky vody (150 ml), 2 IZice syra mascarpone, 40 g suSenych
htibkd, 1 nadrobno nakrajena cibule, 2 strouzky nadrobno nasekaného cesneku, IZice masla,
strouhany parmezan, citron, sil, pepi a cerstvé bylinky na posypani (majoranka, petriel)

Susené hfibky namocte na 30 minut do 500 ml vody. Do nédoby dejte nadrobno pokréjenou cibuli,
Cesnek a IZici masla, uzaviete poklopem a nechte v mikrovinné troubé na 500 W 2 minuty zesklovatét.

K orestované cibuli s cesnekem pridejte propléchnutou ryzi, zalijte ji 4 lopatkami vody ze scezenych hub,
osolte, uzaviete poklopem a vaite v mikrovinné troubé na 700 W 2 minuty a poté na 400 W dal3ich

cca 12 minut. Namocené houby pokréjejte na mensi kousky, kratce je povaite a vmichejte do uvarené ryze
spolu s mascarpone, nasekanymi bylinkami a trochou mletého pepre. Houbové rizoto zaképnéte
citronovou Stévou a posypte parmezénem.

@ Risotto ai funghi

2 misurini di riso (160 g), 4 misurini d‘acqua (150 ml), 2 cucchiai di mascarpone,

40 g di funghi secchi, 1 cipolla tritata finemente, 2 spicchi d‘aglio tritati finemente,

1 cucchiaio di burro, Parmigiano grattugiato, limone, sale, pepe ed erbe aromatiche per
guarnire (maggiorana, prezzemolo)

Lasciare in ammollo i funghi secchi per 30 minuti in 500 ml d‘acqua. Mettere nel recipiente di cottura la
cipolla e I'aglio tritati insieme al burro, applicare il coperchio e cuocere per 2 minuti in forno a microonde
alla potenza di 500 W finché non diventano traslucidi. Aggiungere il riso risciacquato, versare 4 misurini
d'acqua prelevata dai funghi in ammollo, salare, applicare il coperchio e cuocere per 2 minuti in forno
amicroonde alla potenza di 700 W, poi per altri 12 minuti circa alla potenza di 400 W. Scolare i funghi

e tagliarli in pezzi piti piccoli, cuocere brevemente e mescolare al riso cotto, aggiungendo anche il
mascarpone, le erbe sminuzzate e una macinata di pepe. Completare con una spruzzata di succo di limone
e con Parmigiano grattugiato.



® Risotto de setas

2 raciones de arroz (160 g), 4 raciones de agua (150 ml), 2 cucharadas de Mascarpone,
40 g de setas deshidratadas, 1 cebolla finamente picada, 2 dientes de ajo finamente
picados, 1 cucharada de mantequilla, Parmesano rallado, limén, sal, pimienta y hierbas
frescas para espolvorear (mejorana, hojas de perejil)

Dejar las setas deshidratadas en remojo unos 30 minutos en 500 ml de agua. Poner la cebolla finamente
picada, el ajo y una cucharada de mantequilla en el recipiente, tapar y cocinar unos 2 minutos en el
microondas a 500 W hasta que esté traslucida. Afiadir el arroz lavado al salteado de cebolla y ajo, verter
4raciones de agua de los champifiones escurridos por encima, afiadir sal, tapar y cocinar unos 2 minutos
en el microondas a 700 W'y después otros 12 minutos aprox. a 400 W. Cortar las setas himedas en pedazos
pequefios, cocinar brevemente y remover con el arroz cocinado con Mascarpone, picar hierbas y un poco de
pimienta en grano. Rociar el risotto de setas con zumo de limén y espolvorear con Parmesano.

@ Risoto de cogumelos

2 medidas de arroz (160 g), 4 medidas de agua (150 ml), 2 colheres de sopa de Mascarpone,
40 g cogumelos secos boletus, 1 cebola picadinha, 2 dentes de alho picado, 1 colher de sopa
de manteiga, queijo Parmesao ralado, limao, sal, pimenta e ervas frescas aromaticas para
polvilhar (mangerona, salsa)

Deixar os cogumelos boletus de molho cerca de 30 minutos em 500 ml &gua. Colocar a cebola picadinha,
0 alho e a colher de manteiga no recipiente, tapar e deixar cozinhar por 2 minutos no microondas

a 500 W até ficar translucido. Adicionar o arroz lavado ao refogado, colocar por cima 4 medidas da dgua
dos cogumelos escorridos, adicionar sal, tapar e deixar cozinhar por 2 minutos no microondas a 700 W

e depois por mais aproximadamente 12 minutos a 400 W. Cortar os cogumelos demolhados em pedacos
pequenos, cozinhar brevemente e mexer no arroz juntamente com o Mascarpone, ervas picadas e um
pouco de pimenta moida. Regar o risoto de cogumelos com sumo de lim&o e polvilhar com Parmesdo.



@ Pilzrisotto

2 Loffel Reis (160 g), 4 Loffel Wasser (150 ml), 2 EL Mascarpone, 40 g getrocknete
Pilze, 1 fein gewiirfelte Zwiebel, 2 fein gehackte Knoblauchzehen, 1 EL Butter,
geriebener Parmesankase, Zitrone, Salz, Pfeffer, frische Krauter zum Bestreuen
(Majoran, Petersilienblatter)

Pilze fiir 30 Minuten in 500 ml Wasser einweichen lassen. Fein gewiirfelte Zwiebel, Knoblauch

und Butter ins Kochgefa® geben, mit dem Deckel schlieBen, im Mikrowellenofen bei 500 W

2 Minuten glasig diinsten. Reis durchspiilen, zur angerdsteten Zwiebel mit Knoblauch zugeben.
Pilze abseihen, 4 Loffel Wasser davon iiber die Reiskdrner gieBen, salzen, mit dem Deckel schlieBen,
bei 700 W im Mikrowellenofen 2 Minuten garen, dann bei 400 W noch ca. 12 Minuten. Eingeweichte
Pilze in kleinere Stiicke schneiden, kurz kochen, zusammen mit Mascarpone, gehackten Krautern
und gemahlenem Pfeffer mit gekochtem Reis verriihren. Pilzrisotto mit Zitronensaft betréufeln, mit
Parmesankdse bestreuen.

@ Risotto aux champignons

2 pelles de riz (160 g), 4 pelles d'eau (150 ml), 2 cuilléres a soupe de fromage mascarpone,
40 g de cépes séchés, 1 oignon finement haché, 2 gousses d'ail finement haché, 1 cuillére
a soupe de beurre, parmesan rapé, citron, sel, poivre et herbes fraiches pour saupoudrer
(marjolaine, persil plat)

Faire tremper les cépes séchés pendant 30 minutes environ dans 500 ml d'eau. Verser dans le récipient
l'oignon finement haché, I'ail et une cuillére a soupe de beurre, fermer avec le couvercle et faire revenir
au four @ micro-ondes a 500 W pendant 2 minutes. Ajouter a l'oignon et Iail revenus le riz rincé, verser
4 pelles d'eau des champignons égouttés, saler, fermer avec le couvercle et faire cuire au four & micro-
ondes a 700 W pendant 2 minutes et ensuite a 400 W encore environ 12 minutes. Couper en petits



morceaux les champignons trempés, faire cuire brievement et incorporer dans le riz cuit ensemble avec
le mascarpone, les herbes hachées etun peu de poivre moulu. Arroser e risotto aux champignons de jus
de citronet saupoudrer de parmesan rapé:

@ Risotto z grzybami

2 topatki ryzu (160 g), 4 fopatki wody (150 ml), 2 tyzki serka mascarpone, 40 g suszonych
grzybéw, 1 drobno pokrojona cebula, 2 zabki drobno posiekanego czosnku, fyzka masta,
starty parmezan, cytryna, sol, pieprz oraz $wieze ziota-do-posypania (majeranek, pietruszka)
Do 500 ml wody nalezy wrzuci¢ suszone grzyby i odstawi¢ na 30 minut do namoczenia. W garnku nalezy
umiesci¢ drobno pokrojong cebule, czosnek i tyzke masta, zamknac pokrywa. Kuchenke mikrofalowa
nalezy ustawic na 500 W, wstawic garnek z zawartoscia na 2 minuty, zeszkli¢. Do podsmazonej cebuli

z czosnkiem nalezy dodac optukany ryz, catosc zala¢ 4-topatkami wody z namoczonych grzybéw, posolic,
przykry¢ pokrywka i gotowaé 2 minuty w kuchence mikrofalowej ustawionej na 700 W.

Po tym czasie zmniejszy¢ moc kuchenki do 400 W.i gotowac ok. 12 minut. Namoczone grzyby nalezy
pokroi¢ na mniejsze kawatki, krétko pogotowac i wmieszac do ugotowanego ryzu razem z mascarpone,
posiekanymi ziotami.i-odrobing mielonego pieprzu. Risotto z grzybami pokrepi¢ sokiem z cytryny

i posypac parmezanem:

@ Hubové rizoto

2 lopatky ryze (160 g), 4 lopatky vody (150 ml), 2 lyZice syra mascarpone, 40 g susenych
hib,-1 nadrobno nakrajanacibula, 2 striciky nadrobno nasekaného cesnaku, lyzica
masla, strihany parmezan, citron, sol, korenie a erstvé bylinky na posypanie (majorén,
petrzlenova viat)




Susené huby dajte na 30 mindt namodit do 500 ml vody.
Do nadeby dajte nadrobno pokrdjand cibulu, cesnak
alyZicu-masla; uzavrite poklopom a nechajte v mikrovinnej
rire-na 500 W-2 mindity-zosklovatiet. K orestovanej cibuli =
scesnakom pridajte preplachnutd ryzu; zalejte ju 4 lopatkami
vody zo scedenych hib, osolte, uzavrite poklopom a varte
v mikrovlnnej rire na 700 W 2 minity a potom na 400 W
dalsich cca 12 mindt. Namocené huby pokrdjajte na mensie
kiisky, krtko ich povarte a vmiesajte do uvarenej ryZe spolu
s mascarpone, nasekanymi bylinkami a trochou mletého
korenia. Hubové rizoto pokvapkajte utronovou Stavou

a posypte parmezanom. e

@_PusorTo ¢ rpnbamum -

2 nonatku puca (160 ), 4 nonatku BOAbl (150 m);2CT. N, Macxapno!le, 40 T CyLIeHbIX
60poBuKOB; 1 MenKo Hape3aHHbIIi NyK, 2 3y64MKa MeNKO Hape3aHHoro yecHoKa,
T CT.N. CIMBOYHOTO Macna, TepTbiii napme3aH, IMMOH, oMb, nepew v 3eneHb

ANA NOCHINKY (AW, NMCTBA NETPYLUKKM) —

3aneiite cyxue 6opoBuKu 500 Mn BoAbl U AaiiTe eil BNUTATLCA B TeUeHNe 30 MMHyT Homecrme MenKko ——

Hape3aHHbIi N1yK, YECHOK 11 CTONOBYI0 NIOXKY Macna B Ka(TpIOH}O 3aKpOViTe KPbILLKOIA M FOTOBbTE

B TeYeHue 2 MUHYT B MUKPOBONHOBOIA nieuyt npu 500 BT 0 npo3pauocTy. [lo6asbre NpoMbiTblii puc

B JIYK M YECHOK, 3arieliTe 4 nonaTKin Boibl CBepXY-M3TPHOOB, 40OaBbTE CONb, 3aKPOVTE KPLILUKORA.
W TOTOBbTE B TeYeHUe 2 MUHYT B MUKPOBOHOBOIA Neyw, ycTaHoBAeHHOIA Ha 700 B, a 3aTem-

OK. 12 MUHYT npy 400 BT. 3amaueHHble rpubbl HAPEXKbTE HA MENKME KYCOUKIA 1 pasMeLLaiiTe
CBapeHbIM PUCOM BMeCTe C MacKaprnoHe, py6neHoii 3efieHbio 1 HebOMbLIVIM KONMYeCTBOM MOAIOTOFO
nepua. pu6Hoe pu3oTTo NoneiiTe NMMOHHbIM COKOM U-NOCHIMbTE NaPME3aHOM. :




@ Shrimp with rice

50 g boiled peeled shrimp, 1 server rice (80 g), 2 servers water (150 ml), 1 thsp white creamy
yogurt, 1 finely chopped onion, chunk of butter, 1 thsp lemon juice, %: tsp finely grated ginger,
finely chopped chili pepper, plus cloves, cardamom, saffron, mint leaves and salt to taste

Rinse rice in the pot, pour in water, add saffron, cloves and cardamom to taste, add salt, put the lid on
and cook for 2 minutes in a microwave oven set to 700 W, then reduce output to 400 W and cook for
another 12 minutes. Remove the rice from the pot immediately when cooked and set aside. Put finely
chopped onion, grated ginger, finely chopped chili peppers and peeled cooked shrimp into the vessel
with alittle butter, put the lid on and sauté for about 2 minutes in a microwave oven set to 500 W.

Add cooked hot rice and a tablespoon of yogurt into the sautéed base and stir. Use lemon juice and mint
to season the shrimp with rice.




® Krevety s ryzi

50 g varenych loupanych krevet, 1 lopatka ryze (80 g), 2 lopatky vody (150 ml), 1lZice bilého
smetanového jogurtu, 1 nadrobno nakrajena cibule, kousek masla, 1 lzice citronové stavy,
Y2 IZicky najemno strouhaného zazvoru, jemné nasekana chilli papricka, dle chuti -
hiebicek, kardamom, Safran, matové listky, sl

Ryzi proplachnéte v hmdi, zalijte vodou, pridejte dle chuti Safran, hebicek a kardamom, osolte,

nddobu uzaviete poklopem a varte v mikrovinné troubé na 700 W 2 minuty, pak snizte vykon

na400W a varte dalSich 12 minut. Po uvafeni ryZi z hmce vyjméte a dejte stranou. Nadrobno pokréjenou
cibuli, nastrouhany zazvor, nadrobno nasekané chilli papricky a vaiené oloupané krevety dejte do
nddoby s trochou masla, uzaviete poklopem a v mikrovinné troubé na 500 W cca 2 minuty restujte.

Do orestovaného zékladu pfidejte uvarenou horkou ryZi, IZici jogurtu a promichejte. Krevety s ryzi
dochutte citronovou Stdvou a matou.

@ Risotto ai gamberi

50 g di gamberi bolliti e sgusciati, 1 misurino di riso (80 g), 2 misurini d‘acqua (150 ml),

1 cucchiaio di yogurt bianco, 1 cipolla tritata finemente, 1 tocchetto di burro, 1 cucchiaio di
succo di limone, %2 cucchiaino di zenzero grattugiato finemente, peperoncino tritato, chiodi
di garofano, cardamomo, zafferano, foglie di menta e sale q.b.

Risciacquare il riso nel recipiente di cottura, versarvi l'acqua, aggiungere lo zafferano, i chiodi di garofano
el cardamomo a piacere, salare, applicare il coperchio e cuocere per 2 minuti in forno a microonde

alla potenza di 700 W, quindi ridurre la potenza a 400 W e cuocere per altri 12 minuti. Togliere subito

il riso dal recipiente e tenere da parte. Mettere la cipolla tritata, lo zenzero grattugiato, i peperoncini
grattugiati e i gamberi cotti e sgusciati nel recipiente con un po’ di burro, applicare il coperchio

e cuocere per circa 2 minuti in forno a microonde alla potenza di 500 W. Aggiungere il riso ben caldo ed
un cucchiaio di yogurt e mescolare. Condire con succo di limone e foglie di menta.



® Arroz con gambas

50 g de gambas hervidas peladas, 1 racién de arroz (80 g), 2 raciones de agua (150 ml),

1 cucharada de yogur blanco cremoso, 1 cebolla finamente picada, un trozo de mantequilla,
1 cucharada de zumo de limén, 2 cucharadita de jengibre finamente rallado, guindilla
finamente picada, clavos, cardamomo, azafran, hojas de menta y sal al gusto

Lavar el arroz en el recipiente, verter en agua, aiadir azafran, clavos y cardamomo al gusto, afiadir sal,
tapary cocinar unos 2 minutos en el microondas a 700 W, después reducir la potencia a 400 W y cocinar
otros 12 minutos. Retirar el arroz del recipiente inmediatamente una vez cocinado y dejar a un lado.
Poner cebolla finamente picada, jengibre rallado, guindilla finamente picada y las gambas cocinadas

y peladas en el recipiente con un poco de mantequilla, tapar y saltear unos 2 minutos en el microondas
a 500 W. Afadir el arroz cocinado caliente y una cucharada de yogur en el salteado y remover. Utilizar
zumo de limén y menta para sazonar las gambas con arroz.

@ Arroz de gambas

50 g camardes cozidos e descascados, 1 medida de arroz (80 g), 2 medidas de dgua

(150 ml), 1 colher de sopa de iogurte cremoso natural, 1 cebola picada, 1 pedaco de
manteiga, 1 colher de sopa de sumo de limao, 2 colher de cha de gengibre picado,
pimenta moida fina, cravinho, cardamomao, agafrao, folhas de hortela e sal a gosto

Lavar o arroz na panela, acrescentar a dgua, o acafrao, o cravinho e o cardamomo para dar gosto, adicionar
sal, tapar e deixar cozinhar por 2 minutos no microondas a 700 W, depois reduzir para 400 W e cozinhar
por mais 12 minutos. Retirar de imediato o arroz da panela e deixar de lado. Colocar cebola picadinha,

0 gengibre em pé, a pimenta moida e os camardes cozidos descascados na panela com um pouco de
manteiga, tapar e saltear cerca de 2 minutos no microondas a 500 W. Adicionar o arroz cozido e uma
colher de iogurte & base salteada e mexer. Use sumo de limao e horteld para temperar o arroz de gambas.



@ Garnelen mit Reis

50 g gekochte, geschilte Garnelen, 1 Loffel Reis (80 g), 2 Loffel Wasser (150 ml),

1EL Sahne-Naturjoghurt, 1 feingehackte Zwiebel, Butter, 1 EL Zitronensaft, %2 TL fein
geriebener frischer Ingwer, feingehackte Chilipaprika, je nach Geschmack — Nelke,
Kardamom, Safran, Minzblatter, Salz

Reis im Topf durchspiilen, mit Wasser gieBen, Safran, Nelke und Kardamom je nach Geschmack beifiigen,
salzen, mit dem Deckel schlieBen, bei 700 W im Mikrowellenofen 2 Minuten garen, dann bei 400 W

noch 12 Minuten kochen. Gekochten Reis aus dem Topf nehmen, ruhen lassen. Fein gewiirfelte Zwiebel,
geriebenen Ingwer, fein gehackte Chilipaprika und gekochte geschlte Garnelen zusammen mit etwas
Butter ins Kochgefdl geben, mit dem Deckel schlieRen, bei 500 W im Mikrowellenofen ca. 2 Minuten
rosten. Gekochten heiBen Reis und 1 EL Joghurt zur angerdsteten Masse zugeben, verriihren. Reis und
Garnelen mit Zitronensaft und Minzblattern wiirzen.

@ Crevettes au riz

50 g de crevettes cuites décortiquées, 1 pelle de riz (80 g), 2 pelles d'eau (150 ml),

1 cuillére a soupe de yaourt blanc crémeusx, 1 oignon finement haché, petit morceau de
beurre, 1 cuillére a soupe de jus de citron, 1 demi-cuillére a café de gingembre finement
rapé, 1 piment finement haché, selon le goiit : clou de girofle, cardamome, safran, feuilles
de menthe, sel

Rincer le riz dans le récipient, verser de I'eau, ajouter selon le goit le safran, le clou de girofle et le
cardamome, saler, fermer le récipient avec le couvercle et faire cuire au four a micro-ondes a 700 W
pendant 2 minutes, haisser ensuite la puissance a 400 W et faire cuire 12 minutes supplémentaires.
Sortir le riz cuit du récipient et garder de c6té. Vierser l'oignon finement haché, le gingembre rapé,

le piment finement haché et les crevettes cuites décortiquées dans le récipient ensemble avec un peu de
beurre, fermer avec le couvercle et faire revenir au four a micro-ondes a 500 W pendant environ



2 minutes. Une fois les ingrédients de base revenus, ajouter le riz chaud cuit, une cuillére de yaourt
et mélanger. Assaisonner les crevettes au riz avec le jus de citron et la menthe.

@ Krewetki z ryzem

50 g ugotowanych i obranych krewetek, 1fopatka ryzu (80 g), 2 topatki wody (150 ml),
11yzka gestego jogurtu naturalnego, 1 drobno posiekana cebula, troche masta, 11tyzka soku
z cytryny, Y2 tyzeczki drobno startego imbiru, drobno posiekana papryczka chilli, do smaku
gozdziki, kardamon, szafran, listki miety, sol

Ryz nalezy optukac w garnku, zala¢ woda, dodac do smaku szafran, gozdziki i kardamon, posolic.
Przykry¢ pokrywka i gotowac 2 minuty w kuchence mikrofalowej ustawionej na 700 W. Po tym czasie
zmniejszy¢ moc kuchenki do 400 W i gotowac ok. 12 minut. Po ugotowaniu ryz nalezy wyjac z garnka
i odstawic. Do garnka nalezy przetozy¢ drobno pokrojona cebule, starty imbir, drobno posiekane
papryczki chilli oraz ugotowane i obrane krewetki, troche masta. Przykry¢ pokrywka i wstawic na ok.
2 minuty do kuchenki mikrofalowej ustawionej na 500 W, podsmazy¢. Do podsmazonych produktéw
nalezy dodac ugotowany goracy ryz, fyzke jogurtu i zamieszac. Krewetki z ryzem nalezy doprawic
sokiem z cytryny i mieta.

@ Krevety s ryzou

50 g varenych lipanych kreviet, 1 lopatka ryZe (80 g), 2 lopatky vody (150 ml), 1 lyZica
bieleho smotanového jogurtu, 1 nadrobno nakrajana cibula, kisok masla, 1 lyZica citronovej
Stavy, %: lyzicky najemno strihaného zazvoru, jemne nasekana chilli papricka, podla chuti -
klincek, kardamom, safran, matové listky, sol

Ryzu preplachnite v hrnci, zalejte vodou, pridajte podla chuti Safran, klinceky a kardamém, osolte,
nddobu uzavrite poklopom a varte v mikrovinnej rire na 700 W 2 mindty, potom znizte vykon na
400 W a varte dalSich 12 mindt. Po uvareni ryZu z hrca vyberte a dajte bokom. Nadrobno pokrajand



cibulu, nastrihany zazvor, nadrobno nasekané chilli papricky a varené oltpané krevety dajte

do nddoby s trochou masla, uzavrite poklopom a v mikrovinnej rire na 500 W cca 2 minity restujte.
Do orestovaného zakladu pridajte uvarend horticu ryzu, lyZicu jogurtu a premiesajte. Krevety s ryzou
dochutte citrénovou Stavou a métou.

@ Kpesetku c pucom

50 r oTBapHbIX OYULLEHHbIX KpeBeToK, 1 nonatka puca (80 r), 2 nonatka oAbl (150 mn),

1 cT.n. 6enoro CNMBOYHOFO iforypTa, 1 Menko Hape3aHHblil NyK, Kycouek CIMBOYHOr0 Macna,
1 CT.N. NIMMOHHOTO COKa, ¥2 YaiiHOW NOXKKN MeNKO TepToro UM6MpA, MeNnko Hape3aHHblii
nepew Yunu, a TaKKe rBo3AuKa, KapAamoH, WadpaH, NUCTbA MATbI U COMb NO BKYCY

MNpomoiiTe puc B KacTpione, 3aneiite BoAoit, A06aBbTe LWadpaH, rBO3AMKY 1 KapAAMOH N0 BKYCY,
L06aBbTe CoNlb, 3aKPOIiTe KPBILLKOIA 11 FOTOBBTE B TeUeHwe 2 MIAHYT B MIKPOBOSTHOBOIA Neuw,
yCTaHoBAeHHoIt Ha 700 BT, a 3aTem ymeHbLIMTe MOLLHOCTb 10 400 BT 1 roToBbTe elie 12 MIHYT.
Ynanute puc u3 KacTpronn cpasy noce NPUroToBAEHIA 11 OTOXNTe B CTOPOHY. lonoxuTe Menko
Hape3aHHblil NYK, TepTblii IMOUPb, MENKO Hape3aHHbIiA epeL, YN 1 OUNLLEHHbIE KpeBeTKM,

B KaCTpioNio ¢ HeboMbLLMM KONMYECTBOM Macia, 3aKpoiiTe KPbILLKY 1 06xapbTe B TeueHue

2 MVHYT B MUKPOBOIHOBOI Neyw, ycTaHoBAeHHOIA Ha 500 BT. [lo6aBbTe B NpuroToBneHHblil ropaumii
PUC CTONOBYH NOXKKY iorypTa 1 pasmeLuaiite. Mepep nogayeit f06aBbTe IMMOHHBIiA COK U MATY

B KpeBeTKI C pUCOM.




@ Rice pudding

2 serversrice (160 g), 2 servers milk (150 ml), 3 servers water (225 ml), 30 g butter, 1 egg
yolk, 1 thsp raisins, sherry for soaking the raisins, seeds from 1 vanilla pod, sugar, orange,
11emon peel, whole cinnamon

Rinse and strain the rice, pour in 3 servers of water, add whole cinnamon, put the lid on and cook for
about 10 minutes in a microwave oven set to 400 W. Remove the cinnamon from the rice, add milk,
seeds from vanilla pod and lemon peel and cook for 5 more minutes at 400 W with the lid on. Finally
stir raisins previously soaked in sherry, together with butter, sugar and egg yolk into the pudding and
cook for about 2 more minutes in a microwave oven set to 400 W. Serve the rice pudding decorated with
orange segments.




® RyzZovy nakyp

2 lopatky ryze (160 g), 2 lopatky mléka (150 ml), 3 lopatky vody (225 ml), 30 g masla,
1Zloutek, IZice rozinek, sherry na zvihceni rozinek, seminka z 1 vanilkového lusku, cukr,
pomeran, kiira z 1 citronu, cela skofice

Ryzi proplachnéte a scedte, zalijte 3 lopatkami vody, pridejte celou skofici, uzaviete poklopem

a vafte v mikrovinné troubé na 400 W cca 10 minut. Skofici z ryZe vyjméte, pfidejte mléko, seminka
zvanilkového lusku, citrénovou kiiru a vatte s nasazenym poklopem na 400 W dal3ich 5 minut. Nakonec
do ndkypu vmichejte rozinky predem namocené v sherry, maslo, cukr, Zloutek a dovatte v mikrovinné
troubé na 400 W cca 2 minuty. RyZovy nékyp podavejte dekorovany mésicky pomerance.

@ Dolce diriso

2 misurini di riso (160 g), 2 misurini di latte (150 ml), 3 misurini d‘acqua (225 ml),
30 g di burro, 1 tuorlo d‘uovo, 1 cucchiaio di uvetta, sherry per ammollare l'uvetta, i semi di
1 bacca di vaniglia, zucchero, 1 arancia, la scorza di 1 limone, 1 stecca di cannella

Risciacquare e scolare il riso, versarvi 3 misurini d'acqua, aggiungere la stecca di cannella, applicare

il coperchio e cuocere per circa 10 minuti in forno a microonde alla potenza di 400 W. Rimuovere

la cannella dal riso, aggiungere il latte, i semi prelevati dalla bacca di vaniglia e a scorza di limone

e cuocere per altri 5 minuti alla potenza di 400 W con applicato il coperchio. Aggiungere anche l'uvetta
precedentemente ammollata nello sherry, quindi il burro, lo zucchero e il tuorlo d‘uovo, al dolce di riso

e cuocere per altri 2 minuti circa in forno a microonde alla potenza di 400 W. Servire il dolce guarnito con
fettine d'arancia.



® Pudin de arroz

2 raciones de arroz (160 g), 2 raciones de leche (150 ml), 3 raciones de agua (225 ml),
30 g de mantequilla, 1 yema de huevo, 1 cucharada de pasas, jerez para macerar las pasas,
semillas de 1 vaina de vainilla, aziicar, naranja, la piel de 1limén, canela en rama

Lavary escurrir el arroz, verter 3 raciones de agua, afiadir canela en rama, tapar y cocinar unos

10 minutos en microondas a 400 W. Retirar la canela del arroz, anadir la leche, las semillas de la rama
de vainilla, la piel de limén y cocinar unos 5 minutos mds a 400 W tapado. Finalmente remover con las
pasas previamente maceradas en jerez, con la mantequilla, el azticar y la yema de huevo y cocinar unos
2 minutos mas en el microondas a 400 W. Servir el pudin de arroz decorado con gajos de naranja.

@ Pudim de arroz

2 medidas de arroz (160 g), 2 medidas de leite (150 ml), 3 medidas de dgua (225 ml),
30 g manteiga, 1 gema de ovo, 1 colher de sopa de uvas passas, xerez para embeber as
passas, sementes de uma vagem de baunilha, agticar, laranja, raspa de 1limao, pau de canela

Lavar e coar o arroz, colocar 3 medidas de dgua, acrescentar o pau de canela, tapar e deixar cozinhar
cerca de 10 minutos no microondas a 400 W. Retirar o pau de canela do arroz, acrescentar o leite,

as sementes de baunilha e a raspa do limdo e deixar cozinhar tapado por mais 5 minutos a 400 W.
Finalmente misturar as passas previamente embebidas em xerez, juntamente com a manteiga, o alicar
e agema de ovo no pudim e deixar cozinhar durante mais 2 minutos no microondas a 400 W. Servir

0 pudim de arroz decorado com gomos de laranja.



D Reisauflauf

2 Loffel Reis (160 g), 2 Loffel Milch (150 ml), 3 Loffel Wasser (225 ml), 30 g Butter, 1 Eigelb,
1EL Rosinen, Sherry zum Ziehen von Rosinen, Vanillemark aus 1 Vanilleschote, Zucker,
Apfelsine, Schale aus 1Zitrone, Zimtstange

Reis durchspiilen, abseihen, 3 Loffel Wasser aufgieRen, Zimtstange zugeben, mit Deckel schlieBen,

bei 400 W im Mikrowellenofen ca. 10 Minuten garen. Zimtstange herausnehmen, Milch, Vanillemark,
Zitronenschale zugeben, mit dem Deckel schlieBen, bei 400 W noch 5 Minuten garen. Rosinen im Sherry
ziehen lassen, dann Rosinen, Butter, Zucker und Eigelb zugeben, im Mikrowellenofen bei 400 W noch
ca. 2 Minuten kochen. Den Reisauflauf mit Apfelsinenstiicken dekorieren und servieren.

@ Soufflé auriz

2 pelles de riz (160 g), 2 pelles de lait (150 ml), 3 pelles d’eau (225 ml), 30 g de beurre,
1jaune d'eeuf, 1 cuillére a soupe de raisins secs, sherry pour tremper les raisins,
graines de 1 gousse de vanille, sucre, 1 orange, zeste de 1 citron, cannelle entiére

Rincer et égoutter le riz, verser 3 pelles d'eau, ajouter la cannelle entiére, fermer avec le couvercle

et faire cuire au four a micro-ondes a 400 W pendant environ 10 minutes. Sortir la cannelle du iz,
ajouter le lait, les graines d'une gousse de vanille, le zeste de citron et faire cuire avec le couvercle en
place a 400 W encore 5 minutes. Enfin, incorporer dans le soufflé les raisins secs préalablement trempés
dans le sherry, le beurre, le sucre, le jaune d'ceuf et finaliser en faisant cuire le plat au four & micro-ondes
a400 W encore pendant environ 2 minutes. Servir le soufflé au riz décoré de quartiers d'orange.



@ Pudding ryzowy

2 topatki ryzu (160 g), 2 fopatki mleka (150 ml), 3 topatki wody (225 ml), 30 g masta,
1 26ttko, tyzeczka rodzynek, cherry do namoczenia rodzynek, nasiona z 1 laski wanilii,
cukier, pomarancza, skorka otarta z 1 cytryny, laska cynamonu

Ryz nalezy przeptuka i odcedzic, zala¢ 3 fopatkami wody, dodac laske cynamonu. Gotowac ok. 10 minut
pod przykryciem w kuchence mikrofalowej ustawionej na 400 W. Nastepnie z garnka nalezy wyjac ryz

i cynamon, dodac mleko, nasiona z laski wanilii, skérke otarta z cytryny i gotowac pod przykryciem
jeszcze 5 minut w kuchence ustawionej na 400 W. Na koniec do puddingu nalezy wmiesza¢ uprzednio
namoczone w cherry rodzynki, masto, cukier, zottko i gotowac ok. 2 minuty w kuchence mikrofalowej
ustawionej na 400 W. Pudding ryzowy podawac udekorowany kawatkami pomaranczy.

@ Ryzovy nakyp

2 lopatky ryze (160 g), 2 lopatky mlieka (150 ml), 3 lopatky vody (225 ml), 30 g masla,
1 zitok, lyzica hrozienok, sherry na zvihcenie hrozienok, semienka z 1 vanilkového struku,
cukor, pomaran, kora z 1 citrona, cela Skorica

Ryzu preplachnite a scedte, zalejte 3 lopatkami vody, pridajte celti Skoricu, uzavrite poklopom

avarte v mikrovinnej rire na 400 W cca 10 mindit. Skoricu z ryZe vyberte, pridajte mlieko, semienka
zvanilkového struku, citrénova koru a varte s nasadenym poklopom na 400 W dal3ich 5 mintt. Nakoniec
do nakypu vmiesajte hrozienka vopred namocené v sherry, maslo, cukor, Zitok a dovarte v mikrovinnej
rdre na 400 W cca 2 mindty. RyZovy ndkyp poddvajte ozdobeny mesiacikmi pomaranca.



@ Pucosas 3anekaHka

2 nonatku puca (160 r), 2 nonatku monoka (150 mn), 3 nonatku Boabl (225 mn),
30 r cnuBoyHOro Macna, 1 AMYHbIN XKenToK, 1 cT. n. U3loMa, Xepeca ANA 3amaunMBaHna
U310Ma, cemeHa 1 cTpyuKa BaHUNH, caxap, anenbcuy, ueapa 1 nMmoHa, Kopuua

lpomoiiTe 1 npoLieawTe puc, BReiite 3 nonaTku Bofbl, 406aBbTe BCIO KOPHLY, 3aKPOiTe KPbILLKY

1 BapuTe 0Ko10 10 MUHYT B MUKPOBOHOBOIA NeyH, ycTaHoBNeHHoi Ha 400 BT. Yaanute Kopuy

13 puca, A06aBbTe MOMOKO, CeMeHa U3 CTPYuKa BaHWAM 1 MMOHHYIO LieApy 1 BapuTb eLlie 5 MUHYT

npv 400 BT nop KpblLLKoii. 3aTem 13toM NpeBapuTENbHO CMOUEHHbIIA B Xepece, BMeCTe ¢ Macniom,
(axapom U ANYHBIM XeNTKoM 06aBbTe B 3aneKaHKy 11 BapuTe 0K00 2 MUHYT, B MUKPOBO/HOBOI ey,
ycTaHoBneHHoi Ha 400 Br. Mepes noaaveii pucoBylo 3anekaHky ykpacbTe 0Nbkamu anebCuHa.

@ Notice: The indicated times of cooking in the microwave oven may differ depending on the size and
initial temperature of the ingredients and type of microwave oven. @ Upozornéni: Uvedené ¢asy pro
pfipravu pokrm{ v mikrovinné troubé se mohou lisit v zavislosti na velikosti a vychozi teploté surovin
atypu mikrovinné trouby. @ Avvertenza: | tempi di cottura indicati possono variare in funzione del peso
e della temperatura iniziale degli alimenti e in base al tipo di forno a microonde. @ Aviso: Los tiempos de
coccion indicados en el microondas pueden deferir dependiendo del tamaio y temperatura inicial de los
ingredientes y del tipo de microondas. (@) Nota: Os tempos indicados de cozedura no microondas podem
diferenciar dependendo do tamanho e da temperatura inicial dos ingredientes e do tipo de microondas.
(D Hinweis: Die angegebenen Garzeiten fiir die Zubereitung von Lebensmitteln im Mikrowellenofen sind
von der Menge und der Ausgangtemperatur des Rohmaterials sowie von der Mikrowellenart abhangig.
@ Attention : les temps de préparation des plats au four & micro-ondes mentionnés peuvent différer
selon Ia taille, la température initiale des aliments et le type de four a micro-ondes. (@ Ostrzezenie:
Podane czasy przygotowywania potraw w kuchence mikrofalowej moga sie rézni¢ w zaleznosci od
rozmiaru i temperatury produktéw oraz od rodzaju kuchenki mikrofalowej. € Upozornenie: Uvedené
casy na pripravu pokrmov v mikrovinnej rire sa mézu ligit v zavislosti na velkosti a vychodzej teplote
surovin a typu mikrovinnej riry. @ BHumaHue: YkazaHHoe Bpema NPUTOTOBNIEHUA B MUKPOBOSHOBOIA
eyl MoXeT BapbipoBaTbCA B 3aBUCMMOCTY OT pa3Mepa U HauanbHoi Temnepatypbl UHIPEAUEHTOB,
a TaKXKe 0T TUNA MUKPOBOJTHOBO Meym.



Good tip: Rinse dry rice directly in the vessel and strain it comfortably.

Dobry tip: Suchou ryZi propléchnéte pfimo v nddobé a pohodiné ji scedte.

Consiglio utile: Utilizzare il cestello per risciacquare il riso asciutto e per scolarlo senza fatica.
Consejo ttil: Enjuagar el arroz seco directamente en el recipiente y escurrirlo cémodamente.
Conselho atil: Lave o arroz seco diretamente no tacho e escorra com a tampa.

Guter Tipp: Trockenen Reis}(ann man direkt im Topf durchspiilen und bequem abseihen.
Bonne astuce : rincer le rizsec directement dans le récipient et égoutter aisément.
Wskazowka: Suchy ryz nalzrzy wyptuka¢ bezposrednio w garnku i wygodnie odcedzic.

Dobry tip: Suchd ryzu preplachnite priamo v nddobe a pohodine ju scedte.
MonesHbiii coet: MPoMbITh CYX0ii PUC MOXHO HeNOCPeACTBEHHO B KaCTpIofe U CINTb BOAY
CMOMOLLIbIO KPbILLKIA € OTBEFCTUAMM.
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