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The use of any electrical appliance requires the following common sense safety rules.

Please read these instructions carefully before using the product.

This appliance shall not be used by children from 0 to 8 years.
This appliance can be used by children aged from 8 years and
above if they are continuosly supervised.

This persons with reduced physical, sensory or mental
capabilites, or lack of experience and knowledge, if they have
been given supervision or instruction concerning the use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children
unless they are older than 8 and supervised.

Keep the appliance and it's cord out of reach of children less

than 8 years of age.

Location

Personal safety

This appliance is intended to be used in household and similar
applications such as:

farm houses;

by clients in hotels, motels and other residential type
environments; bed and breakfast type environments.

Itis not suitable for use in staff kitchen areas in shops, offices and

other working environments.

Do not use outdoors or near water.

Do not place directly under kitchen wall cupboards when in use,

as it produces large amounts of steam. Avoid reaching over the
steamer when in use.

Cooking appliances should be positioned in a stable
situation.

Mains cable

The mains cable should reach from the socket to the base unit
without straining the connections.

Do not let the cable hang over the edge of the table or counter
and keep it away from any hot surfaces.

Do not let the cable run across an open space e.g.

between a low socket and table.

If the supply cable is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, it's service agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

Do not touch hot surfaces. Use oven gloves or a cloth when
removing the lid or handling hot containers as hot steam will
escape.

WARNING: To protect against fire, electric shock and
personal injury, do not immerse cord, plugs, or appliance in
water or other liquid.

WARNING: Extreme caution must be used when moving the
appliance when containing hot food, water, or other hot
liquids.

Appliances must not be immersed.

Unplug from the socket when not in use, before putting on or
taking off attachments, and before cleaning.

Do not operate any appliance with a damaged lead or plug, or
after an appliance has malfunctioned, or has been dropped or
damaged in any way. Contact Morphy Richards for advice on
examination, repair or electrical or mechanical adjustment.

Do not fill above the maximum level. If the appliance is over-filled,
boiling water may be ejected which can scald.

Other safety considerations

Do not use attachments or tools not recommended by Morphy
Richards as this may cause fire, electric shock or injury.

To open, lift the lids off towards yourself but tilted away from you.

This appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or a separate remote-control system.

www.morphyrichards.com
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+ Do not use any of the appliance parts in a microwave or on any . Introduction

cooking/heated surfaces.
Thank you for your recent purchase of the Intellichef Multicooker.

Please read this instruction booklet carefully to ensure you get the
best performance from your new product.

* Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated
oven.

* Do notleave it in a damp and corrosive environment.

Basket Rest

*  Always make sure the water does not fall below the . Contents
minimum level. Health and Safety 2
. Treating scalds Introduction 3
+  Runcold water over the affected area immediately. Do not stop to Produdt features S
remove clothing, get medical help quickly. Before first use 10
Assembling the Fryer Basket 10
Cooking - Slow Cooking 10
Cooking - Steaming 10
Cooking - Fry 10
Cooking - Braise 1
Cooking - Stir fry 1"
Cooking - Boil 1
Cooking - Gril 1
Cooking - Fast Stew 1
Recipes 12
Care and Cleaning 18
Contact Us 18
Guarantee 18
[ Features
(1) Lid Handle
(2) Lid
(3) Pan
(4) Main Unit
(5) Control Knob
(6) Indicator Light
(7) Basket Handle
(8) Fryer Basket
©)
(10
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[ Before first use

Remove the white foam packaging moulding from the underside of
the Pan (3) before use.

Itis important to clean your Intellichef Multicooker before first use
or if it has not been used for a long period of time.

Wash of the Pan with hot soapy water. Thoroughly dry the
connector pins on the base of the Pan
before using.

The Lid (2), Steaming Rack (10) and Fryer Basket (8) should be
washed with hot soapy water.

WARNING: No parts are dishwasher safe.
[ Assembling the Fryer Basket IY

Your Fryer Basket (8) has a removable Basket Handle (7) for ease
of cleaning and storage.

To assemble the Fryer Basket, squeeze the metal shaft of the
handle and place through the slot, into the hooks on the Fryer
Basket. Release the handle to lock into place. Ensure the handle
is attached correctly and securely before use.

[ Cooking - Slow Cooking

i Place the Pan (3) into the Main Unit (4).

Pl Tumn the Control Knob (5) to 180-200°C. The Indicator Light (6) will
iluminate. When the Pan reaches cooking temperature the light
will switch off.

W]

Add a small amount of cooking oil and brown the meat in the Pan.
After browning, add the rest of the ingredients.

Place the Lid (2) on the Pan. Reduce the cooking temperature to
100-140°C

Leave to cook (see recipe for timings). When ready, turn the
Control Knob to off and carefully remove and serve the food.

B O 3

Allow the Intellichef multicooker to cool completely before cleaning.
Note:

+ Never cook frozen meat, poultry or seafood direct from freezer.
Aways thaw thoroughly first.

Brown meat off before cooking to retain flavour and juices.
+ Make sure there is enough liquid in the unit so it wont boil dry.

+ Refrain from lifting the lid during the cooking as this will add to the
cooking time.

I Cooking - Steaming

Place the Pan (3) into the Main Unit (4). Add 2 cups of boiling
water.

] Place the Steaming Rack (10) into the Pan.

El  Tum the Control Knob (5) to 120-140°C. The
Indicator Light (6) will illuminate. When it reaches cooking
temperature the light will
switch off.

I Carefully place your food onto the Steaming Rack. Lay the food
out evenly acrosss the rack. Place the Lid (2) on the Pan.

K After cooking, turn the Control Knob to off and carefully remove
food and serve.
WARNING: HOT STEAM

3 Allow the Intellichef Multicooker to cool
completely before cleaning.
Note:

+ Make sure there is always enough water in the unit so it doesn't
boil dry.

+  Refrain from lifting the Lid during the cooking as this will add to the
cooking time.

+ When cooking large quantities of food, remove the Lid about
halfway through, stir the food
carefully using a long handled utensil to ensure the food is cooked
evenly. Warning: Do not put your hand into the steam.

+ Do not crowd food unnecessarily. Arrange the food with space to
help steam flow.

«  The water left after cooking is ideal for use in making sauces and
gravy.

+ Never steam frozen meat, poultry or seafood direct from freezer.
Always thaw thoroughly first.

I Cooking - Fry

] Place the Pan (3) into the Main Unit (4). Fill with oil, to the MAX fill
line. Do not exceed the maximum level.

I Tum the Control Knob (5) to 200-2200C. The
Indicator Light (6) will illuminate. When the oil reaches cooking
temperature the light will switch off

I Add your food to the Frying Basket (8), do not fill the basket more
than half full. Do not over.

[ Carefully lower the Frying Basket into the hot oil. crowd the basket
with large items.

[ After cooking, turn the Control Knob to off. Carefully lift the basket
out of the Intellichef Multicooker, shake and rest on the side of the
Pan to allow the oil to drain from the food. Tip on to kitchen paper
before serving.

E Allow the oil to cool completely before
removing the oil and cleaning the Intellichef Multicooker.

www.morphyrichards.com

@



‘ MC48615MEE Rev2_Morphy Richards Instruction Book—@%/2015 14:32 Page 11

[ Cooking - Braise

2 Cooking - Grill

EE] Place the Pan (3) into the Main Unit (4).

FX8] Turn the Control Knob (5) to 1800C. The Indicator Light (6) will
illuminate. When the Intellichef Multicooker reaches cooking
temperature the light will switch off.

PX1 Add oil to the Pan, place the meat in the Pan and sear.
PF1 Add the rest of the ingredients and liquid.

PE] Place the Lid (2) on the Intellichef Multicooker Reduce the
temperature to 140°C and leave to cook. (Refer to the recipe for
cooking times).

PX After cooking, turn the Control Knob to off, carefully remove food
and serve.

Note:

+ Never cook frozen meat, poultry or seafood direct from freezer.
Always thaw thoroughly first.

I cooking - Stir fry

PH Place the Pan (3) into the Main Unit (4).
PX3 Add a small amount of cooking oil.
Turn the Control Knob (5) to 160-1800C. The
Indicator Light (6) will illuminate. When the oil reaches cooking

temperature the light will
switch off.

PX3 Add your food to the Pan. Stir briskly with a non metal implement
while the food cooks.

PE] After cooking, turn the Control Knob to off. Carefully remove food
and serve.

ET8] Allow the Intellichef Multicooker to cool
completely before cleaning.

E¥d Place the Pan (3) into the Main Unit (4).
EX3 Add a small amount of cooking oil.

EE] Tum the Control Knob (5) to 180-200°C. The Indicator Light (6) will
illuminate. When the Pan reaches cooking temperature the light
will switch off.

EX] Add your food to the Pan.

X1 After cooking, turn the Control Knob to off, carefully remove food
and serve.

¥ Allow the Intellichef Multicooker to cool completely before cleaning.

[ Cooking - Fast Stew
B Place the Pan (3) into the Main Unit (4).

¥ Turn the Control Knob (5) to 180-200°C. The Indicator Light (6) will
illuminate. When the Pan reaches cooking temperature the light
will switch off.

EE Add a small amount of cooking oil and brown the meat in the Pan.
After browning, add the rest of the ingredients.

X3 Place the Lid (2) on the Pan and reduce the cooking temperature
to 140-160°C

Leave to cook (see recipe for timings). When ready, Tumn the
Control Knob to off and carefully remove and serve the food.

X3 Allow the Intellichef Multicooker to cool completely before cleaning.
Note:

+ Never cook frozen meat, poultry or seafood
direct from freezer. Always thaw thoroughly first.

+ Brown meat off before cooking to retain flavour and juices.
+ Make sure there is enough liquid in the unit so it wont boil dry.
+  Refrain from lifting the lid during the cooking as this will add to the

Note:
» ) ) cooking time.
+ Keep stirring the food during cooking.
[ Cooking - Boil
EXI Place the Pan (3) into the Main Unit (4).
EF1 Fill the Pan with water to the MAX line.
EE] Tum the Control Knob (5) to 220-240°C, or to the required
temperature. The Indicator Light (6) will illuminate.
EX¥ When the water begins to boil, add your food to the pan. If
required, reduce the temperature to simmer.
EE After cooking, turn the control knob to off, carefully remove the
food and serve.
EI3 Allow the Intellichef Multicooker to cool completely before cleaning.
www.morphyrichards.com
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I Recipes

[ Thai Seafood Curry

The recipes in this book have been designed and tested by
Morphy Richards for use
specifically in your Intellichef Multicooker.

The cooking times for the following recipes are a guide and will
be affected by the size and freshness of the ingredients used.
Always ensure food is throughly cooked before serving.
Recipes are designed for the maximum quantity to serve 4
people. If you are reducing the portion sizes, please adjust the
cooking times as appropriate.

[ Pear and Marrow Soup

Ingredients:

2 Add the sesame oil and onions, fry until soft.
+  Saltand black pepper .
3 Add the curry paste and fry for 1-2 minutes.
Method: ) L .
) . 4 Add the seafood, ginger, garlic, coriander, coconut milk and cream.
1 Setthe Intellichef to the Grill temperature (180°C) and allow to ) ; )
heat up. The Indicator light will switch off when the Pan is the 5 Continue to cook until the seafood is cooked,
correct temperature. (approximately 5 minutes).
2 Heatolive oil in the Pan and fry the onions until soft. 6 Add the sherry before serving.
3 Add the pears, marrow, stock and bay leaf. Season well. 7 Ifdesired, g thlclfer sauce can be made by mixing 1-2 tbsp of
) . cornflour with a little water to form a paste. Add the paste to the
4 Place the Lid on and set to the Fast Stew temperature (140°C). sauce at the end of cooking and stir for 2-3 minutes unti
5  Cook for 20-30 minutes, or until the vegetables are soft. Remove thickened.
the bay leaf and stir in the cream.
6  Transfer to a heat proof bowl and blend the soup until smooth with
a hand blender.
www.morphyrichards.com

1 tbsp (15ml) olive oil

1 onion, peeled and chopped

4 pears, peeled cored and chopped
500g marrow, trimmed and chopped
1 bay leaf

750ml vegetable stock

250ml single cream

@

Ingredients:

1 tbsp sesame oil
1 onion, peeled and chopped
2tbsp (30ml) thai green curry paste

1kg fresh mixed seafood;
(mussels, scallops, prawns,
calamari etc)

200ml coconut cream

400ml coconut milk

2tsp (10ml) fresh chopped ginger
2 fresh chopped garlic cloves

1tbsp (15ml) fresh chopped
coriander

1 tbsp (10ml) dry sherry

Method:

1

Set the Intellichef to the Stir Fry temperature (180°C) and allow to
heat up. The Indicator light will switch off when the Pan is the
correct temperature.
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. Fried duck breast set in lemon mash with

mango and cardamom sauce

[ Lamb cutlets on baby potatoes with cranberry

sauce:

Ingredients:

4 duck breasts, trimmed and fat scored

1 tsp cinnamon

250ml hot chicken stock

250ml mango pulp

6 cardamom pods, crushed

Salt and pepper

Mash:

8 medium potatoes boiled and mashed with:-
50g butter,

2tbsp (30ml) milk

1tsp (5ml) lemon scented oil

Method:

1

Set the Intellichef to the Grill temperature (180°C) and allow to
heat up. The Indicator light will switch off when the Pan is the
correct temperature.

Rub the duck breasts with salt, pepper and cinnamon. Place skin
side down and fry for 4 mins.

Turn the breasts over and fry for another 5 min. Tum again and fry
for 1 more minute on the skin side then turn back over.

Reduce the Intellichef temperature to the Braise temperature
(160°C).

Add the stock, put the Lid on and cook for 5-10 minutes until
breasts are slightly pink inside.

Add the mango pulp and cardamom pods and stir.
Serve with the lemon mash.

Ingredients:

8 lamb cutlets -2 per person

Moroccan spice mix:

2 tsp (10ml) cumin

5 tsp (25ml) ground coriander

1 tsp (5ml) cinnamon

Y tsp (2ml) ground cloves

"2 tsp (2ml) ground ginger

" tsp (2ml) cardamom

"2 tsp (2ml) nutmeg
(

1tbsp (15ml) olive oil

500ml red wine

500ml hot beef stock

2 garlic cloves, crushed
Sprig of fresh rosemary
250g baby potatoes — halved
250g carrot batons

1 onion, cut into wedges
250g whole cranberry sauce
1tsp (5ml) olive oil

Method:

1
2

Rub the lamb cutlets with the Moroccan spice mix and set aside.

Set the Intellichef to the Grill temperature (180°C) and allow to
heat up. The Indicator light will switch off when the Pan is the
correct temperature.

Add 1 tbsp oil to the pan and brown the cutlets on all sides until
golden brown.

And add the garlic, red wine, stock and rosemary.

Put the Lid on and reduce the temperature to the Braise
temperature (150°C). Cook for 30 minutes.

Add the potatoes, onions and carrots and cook for another 25min,
until the potatoes are tender. Remove the cutlets and vegetables
and set aside.

Set the Intellichef to the Grill temperature (180°C) and simmer the
sauce for 5 mins. Add the cranberry sauce and simmer until
reduced. Add 1tsp of oil.

If desired, a thicker sauce can be made by mixing 1-2 tbsp of
cornflour with a little water to form a paste. Add the paste to the
sauce at the end of cooking and stir for 2-3 minutes until
thickened.

www.morphyrichards.com
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. Braised chicken with lemon and thyme

Ingredients:

1 medium whole free range chicken (1.4kg)

Chicken spice:

1tbsp olive oil mixed with
2tsp (10ml) ground cumin
2tsp (10ml) ground coriander
2tsp (10ml) paprika

Yatsp (2ml) ground cloves
Yatsp (2ml) cayenne powder
Salt and pepper to taste

2 onions, peeled and quartered

1 lemon, cut into wedges

Zest of 1 lemon

1 bulb of garlic, chopped in half

1 small bunch of fresh thyme

500ml hot chicken stock

12 baby potatoes, peeled and halved (250g)
Salt and pepper

Olive oil

Method:

1

Set the Intellichef to the Grill temperature (180°C) and allow to
heat up. The Indicator light will switch off when the Pan is the
correct

temperature.

Rub the chicken with the spice mix and brown on all sides.
Remove from the Pan and set aside.

Add 1 tbsp of olive oil and sauté the onions until soft.

Reduce the Intellichef temperature to the Braise temperature
(140°C).

Return the chicken to the pan and add the stock, lemon, garlic and
thyme. Place the Lid on and cook for 1 hour.

Add the baby potatoes, season with salt and pepper and cook for
a further 30 minutes or until chicken is cooked and the potatoes
are tender.

[ Fillet of beef on basil mash with red wine
reduction

Ingredients:
¢+ 4x300g beef fillets
+  Olive Ol

+ 500ml red wine

. 100ml balsamic vinegar
+ 200g sugar

. Salt and pepper to taste

Mash:
+ 8 medium potatoes boiled and mashed with:-
+ 50g butter,
¢« 2tbsp milk
« 1tbsp (15ml) pesto
Method:

1 Setthe Intellichef to the Grill temperature (180°C) and allow to
heat up. The Indicator light will switch off when the Pan is the
correct temperature.

2 Rub the beef with olive oil and brown for 4 minutes each side.

3 Add the wine and balsamic vinegar and cook for another 5 min.
Remove the fillets and set aside.

4 Add the sugar to the sauce and boil for 5-7 minutes.
5  Toserve, place mash and steamed vegetables on a plate and
place the beef fillet on top. Spoon the sauce over.

[ slow cooked beef joint

Ingredients:

¢« 2kg beef joint i.e. brisket, topside
+  8baby onions

+ 250 carrot batons

« 1tbsp (15ml) whole coriander seeds
+ 90g harissa paste, optional

+  300g potatoes, cut into quarters.
« 1bayleaf

+ 750ml hot beef stock

+  Sprig of rosemary

¢+ Saltand pepper

Method:

1 Liberally season the beef with salt and pepper and rub with
coriander seeds and harissa.

2 Setthe Intellichef to the Grill temperature (180°C) and allow to
heat up. The Indicator light will switch off when the Pan is the
correct temperature.

3 Brown the beef on all sides. Add all the other ingredients.

4 Setthe Intellichef to the Slow Cook temperature (120°C) and cook

for 4 hours or as required.

www.morphyrichards.com
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[ Seared tuna

[ Chicken and mushroom risotto

Ingredients:

+  4fresh tuna steaks

. 1tbsp (15ml) sesame oil

« Salt

+ 250ml light soy sauce

¢« 50ml dry sherry

«  2tsp (10ml) fresh ginger, finely chopped
« 2tsp (10ml) coriander

. 1tbsp (15ml) sesame seeds

Method:

1 Set the Intellichef to the Grill temperature (180°C) and allow to
heat up. The Indicator light will switch off when the Pan is the
correct temperature.

2 Coat the tuna steaks in sesame oil and sprinkle with salt.

3 Sear the steaks for 1 minute per side until brown but not cooked
through.

4 Remove the tuna and keep warm. Add soy sauce, sherry, ginger
and coriander to the Intellichef and stir for 1-2 minutes to make a
light sauce and remove.

5  To serve cut the tuna steaks diagonally and plate with a drizzle of
the sauce and sprinkle with sesame seeds. Serve with salad or
stir fried vegetables.

[ Fried haloumi with sweet chilli sauce:

Ingredients:

+  500g of haloumi cut into 16 sticks

¢« 2L vegetable oil

+ Sweet chilli dipping sauce

* Herbsalad

Method:

1 Place the oil into the Pan, do not fill past the MAX line.
2 Place the Frying Basket in the unit.

3 Setthe Intellichef to the Fry temperature (220°C) and allow to heat

up. The Indicator light will switch off when the Pan is the correct
temperature.

4 Carefully lower the haloumi into the hot oil. Fry for about 3 minutes

or until golden brown. Don't overfill the Frying Basket.

5  Carefully remove from the Intellichef and place on paper towel to
drain.

6  Serve with sweet chilli sauce and a herb salad.

Ingredients:

+  tbsp (15ml) Olive oil

«  1tbsp (15ml) butter

. 1 onion, chopped

+  2garlic cloves, crushed

. 500g chicken breasts, cubed
. 1 red pepper, chopped

. 170g mushrooms, sliced

+  230g risotto rice

+  250ml white wine

+  600ml hot chicken stock

+  Pinch of saffron

+  Saltand pepper

+  50g grated parmesan cheese
Method:

1 Setthe Intellichef to the Fast Stew temperature (140°C) and allow
to heat up. The Indicator light will switch off when the Pan is the
correct temperature.

2 Heat the oil and butter in the unit and gently fry the onions, garlic
and chicken for 3-4 minutes until the onions are tender and the
chicken is golden.

3 Stirin the pepper, mushrooms and rice.
4 Add the stock, wine and saffron. Season with salt and pepper.

5  Place the on the Lid and reduce to the Slow Cook temperature
(120°C)
6  Cook for 20 minutes, stirring occasionally.

7 Once cooked, stir in the parmesan and switch off the unit. Allow to
stand for 5 minutes with the Lid on before serving.

www.morphyrichards.com
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[ sausage and bean casserole

Ingredients:

+ 1tbsp (15ml) olive oil

+ 8 good quality pork sausages
+ 1809 bacon lardons

+  2onions, chopped

. 2 garlic cloves, crushed

. 1tsp (5ml) chilli flakes

. 1 x 4009 tin of chopped
tomatoes

+  2tbsp (30ml) tomato puree

+  tsp (5ml) dried mixed herbs

. 1 x 400g tin of mixed beans, drained and rinsed
+  Saltand pepper to taste

Method:

1 Setthe Intellichef to the Stir Fry temperature (160°C) and allow to
heat up. The Indicator light will switch off when the Pan is the
correct temperature.

2 Heatthe oil in the Pan and brown the sausages on all sides for
about 5 minutes. Remove and set aside.

3 Add the bacon lardons and fry for about 5 minutes until browned
and crispy.

4 Add the onions and garlic and fry for a few minutes until the onion
has softened.

5  Add the sausages and stir in the rest of the ingredients, season
well and reduce the temperature the Fast Stew temperature
(140°C)

6  Place the lid on and cook for 20 minutes. Add 100ml of water
during cooking if required.

[ Honey and mustard braised chicken with
parsnips

Ingredients:

. 1tbsp (15ml) olive oil

+  8xbone in chicken thighs, skin removed
+  2onions, chopped

+ 3509 parsnips, peeled and cut into batons
+  300ml hot chicken stock

+  2tbsp (30ml) wholegrain mustard

+  2tbsp (30ml) clear honey

+  Sprigs of thyme

. Salt and pepper to taste

+  Green vegetables (to serve)

Method:

1 Set the Intellichef to the Grill temperature (180°C) and allow to
heat up. The Indicator light will switch off when the Pan is the
correct temperature.

2 Heat the oil in the unit and fry the chicken for about 5 minutes until
golden. Remove and set aside.

3 Reduce the temperature to the Stir Fry temperature (160°C). Add
the onion and fry for 2-3 minutes until softened.

4 Return the chicken to the Pan and add the parsnips.

5  Mix the mustard and honey into the stock and add to the chicken
and parsnips.

6  Sprinkle with thyme and season; reduce the temperature to the
Fast Stew temperature (140°C) and place Lid on.

7 Cook for 45 minutes until the chicken in tender and the parsnips
are cooked through.

8  Remove the meat and vegetables and set aside.

9 Increase temperature to the Grill temperature (180°C) and thicken
the sauce with 1tbsp cornflour mixed with a little water.

Serve with steamed green vegetables.

www.morphyrichards.com
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I Peanut pork stir fry

Ingredients:

.

[ steamed salmon on basmati rice

2tbsp (30ml) ol

1 red pepper, sliced

1 onion, sliced

4 pork steaks, fat removed, cut into strips
100g green beans, timmed and halved
2tbsp (30ml) soy sauce

2 packets of ready to wok
noodles

For the sauce:

3tbsp (45ml) peanut butter
1 red chilli, seeds removed
Juice of 1 lime

Splash of soy sauce

1 clove garlic

Method:

1

To make the sauce, place the peanut butter, chilli, lime juice, soy
sauce and garlic into a mini chopper and blend until smooth.

Set the Intellichef to the Stir Fry temperature (160°C) and allow to
heat up. The Indicator light will switch off when the Pan is the
correct temperature.

Heat the oil and add the onion, pepper. Stir fry for 3-4 minutes until
softened.

Add the pork and stir fry for 4-5 minutes until cooked through.

Add the peanut sauce, the green beans and soy sauce and cook
through for a couple of minutes.

Add the noodles and stir to warm through.

Ingredients:

.

.

4 salmon fillets

4009 basmati rice
900ml hot chicken stock
150ml white wine

2 star anise

Drizzle of soy sauce

green vegetables (to serve)

Method:

1

o o

Wash the rice well and add to the Pan. Pour in the stock and wine
and add the star anise.

Set the Intellichef to the Boil temperature (240°C,) put the Lid on
and allow to come to the boil. (2-3 minutes) The Indicator light will
switch off when the Pan is the correct temperature.

Once boiling, reduce the temperature to the Steam temperature
(140°C). Allow to steam for 10 minutes.

Place the Steaming Rack into the Pan and place the salmon fillets
on top.

Continue to steam for a further 15 minutes.
Serve with a drizzle of soy sauce and green vegetables.

[ Lamb shanks

Ingredients:

.

4 lamb shanks

150ml red wine

400ml beef stock

1 onion, sliced

2 thsp tomato puree

5 garlic cloves, peeled

250g carrots, thickly sliced

Sprigs of fresh rosemary and thyme
2tbsp (30ml) olive oil

Salt and pepper to taste

Method:

1

Set the Intellichef to the Grill temperature (180°C) and allow to
heat up. The Indicator light will switch off when the Pan is the
correct

temperature.

2 Add the onion and fry until golden, about 2-3 minutes. Remove
and set aside.

3 Season the shanks with salt and pepper. Add another 1 thsp of ol
and allow unit to heat up. Brown the lamb shanks on all sides.

4 Add the remaining ingredients to the Pan, tucking the herbs
underneath the lamb. Place the Lid on.

5  Setthe unit to the Slow Cook temperature (120°C) and cook for 4
hours until the lamb is tender.
Note: can also be cooked for 6-7 hours if the temperature is
reduced to 100°C.

www.morphyrichards.com
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[ syrup sponge pudding [ Onion rings

Ingredients: Ingredients:

+ 1009 butter +  75g plain flour

. 100g sugar +  2tbsp com flour

+ 1009 self raising flour +  Yatsp baking powder

¢ 2eggs +  Pinch of paprika

«  A4tbsp (60ml) golden syrup « Yhtsp sugar

+  Custard (to serve) . 1egg

Method: +120ml milk

1 Grease 4 x 150ml ramekins. . 1 large onion, peeled

2 Place 1 tbsp of syrup in the bottom of each ramekins. +  Saltand pepper to taste

3 Using a wooden spoon or hand mixer, cream the butter and sugar Method:

together until smooth and creamy. 1 Fill the unit with of to the MAX mark. Place the Frying Basket in
4 Gradually mix in the eggs and flour and divide the batter between the unit.
the 4 ramekins. 2 Setthe Intellichef to the Fry temperature (220°C) and allow to heat

5  Cover tightly with foil and place on the Steaming Rack in the unit. up. The Indicator light will switch off when the Pan is the correct

6 Pour 1 lire of boling water into the Pan and place the Lid on. femperature.

7 Setthe Intelichef to the Steam temperature (140°C) and allow to 3 Cut thg onion into 1cm circular slices and separate them into rings.

heat up. The Indicator light will switch off when the Pan is the Set aside.
correct temperature. Steam for 45 minutes or until the sponge 4 Combine all the dry ingredients in a bowl. Whisk the egg and milk
springs back when pressed lightly. together and add to the dry ingredients. Whisk until smooth.

8  Serve with custard. 5  Coat the onion rings in the batter and drop into the oil, one at a
time. Don't overcrowd the Frying Basket, do not fill more than half
full.

6  Shake the Frying Basket as soon as the rings are added to avoid
sticking to the mesh.

7 Once cooked on one side flip over and cook other side until
golden, (this takes about 3 minutes).

8  Once cooked drain on kitchen paper.

9 Allow the unit to heat up again before cooking another batch if

required.

[ Boiled potatoes

Ingredients:

750g new potatoes, halved

Method:

1

Place potatoes in unit and pour cold water up to the MAX mark.

2 Place on the Lid.
3 Set the Intellichef to the Boil temperature (240°C) and bring the
water to the boil.
4 When water begins to boil, remove the Lid and boil for 30 minutes
or until soft.
www.morphyrichards.com
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[ steamed vegetables

[ Vegetable crisps

Ingredients:
+  500g Broccoli / cauliflower
4 portions = 500g; 15 mins
Or
*  Asparagus
4 portions = 250g; 5 mins
Or
+  Potatoes
4 portions = 750g; 30 mins
Method:

1 Place the Steaming Rack in the unit and arrange the vegetables in
a single layer on the rack.

2 Pourin 1litre of boiling water. 1 litre of water is enough to steam
for approximately 30 minutes.

3 Place on the Lid.

4 Setthe Intellichef to the Steam temperature (140°C) and allow to
heat up. The Indicator light will switch off when the Pan is the
correct temperature. Cook the vegetables for the correct amount of
time (see above).

5  If aselection of vegetables are required adjust the cooking time
accordingly.

[ standard rice

Ingredients:

+ 4 portions of basmati rice (400g)

+ 800ml of cold water

Method:

1 Rinse the rice well and place in the unit.
2 Add the water and place the lid on.

3 Setthe Intellichef to the Boil temperature (240°C). Wait until the
water comes to a boil. The Indicator light will switch off when the
Pan is the correct temperature.

4 Stir the rice to prevent sticking and put the lid back on.

5  Reduce the temperature to the Slow Cook temperature (120°C) for
15 minutes.

6  Fluff rice up with a fork and serve.

Ingredients:

+  Selection of suitable vegetables: e.g. Potatoes, parsnips, carrots,
beetroot, sweet potatoes

Method:
1 Fill the unit with oil to the MAX mark.

2 Setthe Intellichef to the Fry temperature (220°C) and allow to heat
up. The Indicator light will switch off when the Pan is the correct
temperature.

3 Wash the vegetables, cut the vegetables into slices as thin as
possible (between 1-2mm), and pat dry.

4 Place the vegetable slices into the hot oil and fry until golden
brown (1-2 minutes), flip if necessary. Don't overcrowd the basket.

5  Once cooked drain on kitchen paper and sprinkle with salt.
6  Allow the unit to heat up again before cooking another batch.

I Fusilii pasta

Ingredients:

+ 4 portions of fusilli pasta (480g)

+ 3L boiling water

Method:

1 Fill the Pan with bailing water to the MAX line.

2 Setthe Intellichef to the Boil temperature (240°C) place on the lid
and bring to the bail. The Indicator light will switch off when the
Pan is the correct temperature.

3 Add the pasta and stir.

3 Leaving the Lid off, boil for 12 minutes (or as per packet
instructions).

4 Drain and serve.

[ care and cleaning £X1
WARNING: Not Dishwasher safe

Wash the Pan (3) with hot soapy water. The Pan can be
immersed in water, but ensure the elements and pins on the
underside of the Pan are completely dry before reassembling
your Intellichef Multicooker.

The Thermostat Pad (shown above) is located on the side of the
Pan. Greasy deposits in this area cause the Intellichef
Multicooker to misread the temperature of the Pan and
overheat. When cleaning the Pan ensure the pad is cleaned
throughly and free of any grease or food deposits.

Wash the Lid (2), Steaming Rack (10) and Fryer Basket (8) with
hot soapy water.

No parts are dishwasher safe.

www.morphyrichards.com
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[ Electrical requirements

Check that the voltage on the rating plate of your appliance
corresponds with your house electricity supply which must be
A.C. (Alternating Current).

Should the fuse in the mains plug require changing, a 13 amp
BS1362 fuse must be fitted.

WARNING: This appliance must be earthed.

[ Contact us

Helpline

If you are having a problem with your appliance, please call our
Helpline, as we are more likely to be able to help than the
retailer you purchased the item from.

Please have the product name, model number and serial
number to hand when you call to help us deal with your enquiry
quicker.

UK Helpline: 0844 871 0960
IRE Helpline: 1800 409 119
Spares: 0844 873 0726
Talk To Us

If you have any questions or comments, or want some great tips
or recipe ideas to help you get the most out of your products,
join us online:

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: @loveyourmorphy

Website: www.morphyrichards.com

THIS SECTION IS ONLY APPLICABLE FOR
CUSTOMERS IN UK AND IRELAND

. REGISTERING YOUR TWO YEAR GUARANTEE

Your standard one year guarantee is extended for an additional
12 months when you register the product within 28 days of
purchase with Morphy Richards. If you do not register the
product with Morphy Richards within 28 days, your product is
guaranteed for 1 year. To validate your 2 year guarantee register
with us online at www.morphyrichards.co.uk

N.B. Each qualifying product needs to be registered with

Morphy Richards individually. Please refer to the one year
guarantee for more information.

. YOUR ONE YEAR GUARANTEE

It is important to retain the retailer’s receipt as proof of
purchase. Staple your receipt to this back cover for future
reference. Please quote the following information if the product
develops a fault. These numbers can be found on the base of
the product.

Model no.
Serial no.

All Morphy Richards products are individually tested before

leaving the factory. In the unlikely event of any appliance
proving to be faulty within 28 days of purchase, it should be
returned to the place of purchase for it to be replaced. If the
fault develops after 28 days and within 12 months of original
purchase, you should contact the Helpline number quoting
Model number and Serial number on the product, or write to
Morphy Richards at the address shown. You may be asked to
return a copy of proof of purchase. Subject to the exclusions
set out below (see Exclusions), the faulty appliance will then be
repaired or replaced and dispatched usually within 7 working
days of receipt. If, for any reason, this item is replaced during
the 1 year guarantee period, the guarantee on the new item will
be calculated from original purchase date. Therefore it is vital to
retain your original till receipt or invoice to indicate the date of
initial purchase. To qualify for the 1 year guarantee, the
appliance must have been used according to the instructions
supplied. For example, crumb trays should have been emptied
regularly.

[ EXCLUSIONS

Morphy Richards shall not be liable to replace or repair the
goods under the terms of the guarantee where:

1 The fault has been caused or is attributable to accidental use,
misuse, negligent use or used contrary to the manufacturer's
recommendations or where the fault has been caused by power
surges or damage caused in transit.

2 The appliance has been used on a voltage supply other than that
stamped on the products.

3 Repairs have been attempted by persons other than our service
staff (or authorised dealer).

4 The appliance has been used for hire purposes or non domestic
use.

5  The appliance is second hand.

6  Morphy Richards are not liable to carry out any type of servicing
work, under the guarantee.

7 Plastic filters for all Morphy Richards kettles and coffee makers
are not covered by the guarantee.

8  Batteries and damage from leakage are not covered by the
guarantee.

9 Thefilters have not be cleaned and replaced as instructed.

This guarantee does not confer any rights other than those
expressly set out above and does not cover any claims for
consequential loss or damage. This guarantee is offered as an

additional benefit and does not affect your statutory rights as a
consumer.

www.morphyrichards.com
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I YOUR INTERNATIONAL TWO YEAR

GUARANTEE

This appliance is covered by two-year repair or replacement
warranty.

It is important to retain the retailers receipt as proof of
purchase. Staple your receipt to this back cover for future
reference.

Please quote the following information if the product develops
a fault. These numbers can be found on the base of the
product.

Model no.
Serial no.

All Morphy Richards products are individually tested before
leaving the factory. In the unlikely event of any appliance
proving to be faulty within 28 days of purchase it should be
returned to the place of purchase for it to be replaced.

If the fault develops after 28 days and within 24 months of
original purchase, you should contact your local distributor
quoting Model number and Serial number on the product, or
write to your local distributor at the addresses shown.

You will be asked to return the product (in secure, adequate
packaging) to the address below along with a copy of proof of
purchase.

Subject to the exclusions set out below (1-9) the faulty
appliance will then be repaired or replaced and dispatched
usually within 7 working days of receipt.

If for any reason this item is replaced during the 2-year
guarantee period, the guarantee on the new item will be
calculated from original purchase date. Therefore it is vital to
retain your original till receipt or invoice to indicate the date of
initial purchase.

To qualify for the 2-year guarantee the appliance must have
been used according to the manufacturers instructions. For
example, appliances must have been descaled and filters must
have been kept clean as instructed.

The local distributor shall not be liable to replace or repair the
goods under the terms of the guarantee where:

The fault has been caused or is attributable to accidental use,
misuse, negligent use or used contrary to the manufacturers
recommendations or where the fault has been caused by power
surges or damage caused in transit.

The appliance has been used on a voltage supply other than that
stamped on the products.

Repairs have been attempted by persons other than our service
staff (or authorised dealer).

Where the appliance has been used for hire purposes or non
domestic use.

The appliance is second hand.

The local distributor are not liable to carry out any type of
servicing work, under the guarantee.

The guarantee excludes consumables such as bags, filters and
glass carafes.

Batteries and damage from leakage are not covered by the

guarantee.
The filters have not be cleaned and replaced as instructed.

This guarantee does not confer any rights other than those
expressly set out above and does not cover any claims for
consequential loss or damage. This guarantee is offered as an
additional benefit and does not affect your statutory rights as a
consumer.

. AUSTRALIAN WARRANTY

This appliance is guaranteed for 2 years against faulty material,
components and workmanship.

This warranty is in addition and does not affect your statutory
rights.

Proof of purchase must be produced for any warranty benefit.

In the unlikely event of any appliance proving to be faulty, securely
pack and return the item to the place of purchase accompanied by
the original receipt or invoice.

Our goods come with guarantees that cannot be excluded under
the Australian Consumer Law. You are entitled to a replacement or
refund for a major failure and for compensation for any other
reasonably foreseeable loss or damage. You are also entitled to
have the goods repaired or replaced if the goods fail to be of
acceptable quality and the failure does not amount to a major
failure.

I NOT COVERED BY THIS WARRANTY

(Australian only)

If the appliance has not been used in accordance with the
manufacturers’ recommendations or Instructions.

If the fault is deemed to be caused by abuse, misuse, neglect,
modifications or in proper use and or care

Eg: Kettles: Excessive build up of scale.

Toasters: Excessive build up of crumbs or foreign matter etc.

Connection to incorrect voltage to that stamped on the product.
Unauthorised repairs.

Appliance used other than for domestic purposes.

Excluding bags, filters, glass, carafes, and cutting blades.
Freight and insurance costs.

If for any reason this item is replaced during the 2 year
guarantee period, the guarantee on the new item will be
calculated from original purchase date. Therefore it is vital to
retain your original receipt or invoice to indicate the date of
original purchase.

Morphy Richards’s policy is to continually improve quality
design and product quality. The company therefore reserves

the right to change any specifications or to carry out
modifications as deemed worthy at any time.

The Australian supplier ASKO Appliances reserves the right to
repair, modify, exchange or replace the faulty appliance with
the same or similar model or product of equivalent value.
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o

L'utilisation de tout appareil électrique implique de respecter les régles de sécurité et de bon sens suivantes.
Veuillez lire attentivement ces instructions avant d’utiliser ce produit.

« Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants agés de
moins de 8 ans. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
ages d'au moins 8 ans s'ils sont surveillés en permanence.

« Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant
d’expérience et de connaissances, pourvu qu’elles soient
surveillées ou qu'on leur fournisse des instructions quant a
Iutilisation de 'appareil en toute sécurité et qu’elles
comprennent les risques que cela comporte.

* Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

* Les enfants ne doivent pas s'occuper du nettoyage et de
lentretien de I'appareil, sauf s'ils ont plus de 8 ans et qu'ils sont
surveillés.

« Tenez I'appareil et son cable hors de portée des enfants de
moins de 8 ans.

I Emplacement [ cable secteur

+  Cet appareil est congu pour étre utilisé dans des applications *  Placez I'appareil de maniére que le cordon d'alimentation secteur
domestiques et similaires, telles que : puisse atteindre une prise électrique sans forcer sur les
les fermes : connexions.

Ne laissez pas le cable pendre au bord d'une table ou d'un plan

par les clients dans les hotels, motels et autres environnements de ; o
de travail, et tenez-le éloigné des surfaces chaudes.

type résidentiel ; les environnements de type « Bed and
Breakfast ». Ne laissez jamais le cordon traverser un espace ouvert, par

I n'est pas adapté & une utilisation en cuisine professionnelle, que exemple entre une prise murale basse et une table.

ce soit dans un magasin, un bureau ou tout autre espace de Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par
travail. le fabricant, son atelier d'entretien ou un technicien qualifié afin
Nutilisez jamais 'appareil a l'extérieur ou prés de l'eau. déviter tout danger.

Ne le placez pas juste en-dessous des éléments muraux de votre
cuisine, car il produit de grandes quantités de vapeur. Evitez de
vous pencher au-dessus du cuiseur vapeur pendant qu'l
fonctionne.

Les appareils de cuisson doit &tre installés de maniére stable.

www.morphyrichards.com
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I sécurité personnelle

I Introduction

Ne touchez jamaiis les surfaces chaudes. Utilisez des gants de
cuisine ou un torchon lorsque vous ouvrez le couvercle ou lorsque
vous manipulez des récipients chauds, car de la vapeur brllante
s'en échappe.

DANGER : Pour vous protéger contre les risques d’incendie,
de choc électrique et de blessure corporelle, ne plongez pas
le cable d’alimentation, les fiches électriques, ni appareil
dans I'eau ou dans d’autres liquides.

DANGER : Soyez extrémement prudent lorsque vous
déplacez I'appareil alors qu'il contient des aliments, de I'eau
ou d’autres liquides chauds.

Les appareils ne doivent pas étre immergés.

Débranchez I'appareil du secteur lorsque vous ne ['utilisez pas,
avant d'installer ou d’enlever les accessoires et avant de le
nettoyer.

N'utilisez jamais un appareil si le cable d’alimentation ou la fiche
électrique est endommagé, aprés un mauvais fonctionnement de
I'appareil, ou encore si l'appareil a été endommagé de quelque
maniére que ce soit. Contactez Morphy Richards pour obtenir des
conseils concernant les vérifications, les réparations ou les
réglages électriques ou mécaniques.

Ne remplissez jamais I'appareil au-dela du niveau maximal. Si
I'appareil est trop rempli, de 'eau bouillante peut étre éjectée et
vous brdler.

[ Autres points relatifs 3 la sécurité

Merci d'avoir choisi le multicuiseur Intellichef. Veuillez lire
attentivement cette notice d'utilisation pour obtenir les meilleures
performances possibles.

[ Table des matiéres

N'utilisez pas d'accessoires ou outils non recommandés par
Morphy Richards, car ils pourraient représenter un risque
d'incendie, de choc électrique ou de dommages corporels.

Pour ouvrir I'appareil, soulevez les couvercles vers vous en les
inclinant par le coté opposé.

L'appareil n'est pas congu pour étre commandé par un
programmateur extérieur ni par un systéme de commande &
distance.

N'utilisez aucune partie de ce produit dans un micro-ondes ou sur
un plan de cuisson ou une surface chaude.

Ne mettez pas 'appareil sur ou prés d'une plaque électrique ou
d'un brileur & gaz chaud, ou dans un four chauffé.

Ne le laissez pas dans un environnement humide et corrosif.

Vérifiez toujours que le niveau d'eau ne tombe pas en-dessous du
niveau minimum.

[ Traitement des brilures
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[ Caractéristiques

Faites couler immédiatement de I'eau froide sur la zone touchée.
Ne prenez pas le temps d'enlever les vétements, et appelez
rapidement un médecin.

Poignée du couvercle
Couvercle

)
)
)
)
)
) Voyant
)
)
)
0
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[ Avant la premiére utilisation

[ Cuisson - Vapeur

Enlevez les emballages en mousse blanc en dessous de la cuve
(3) avant d'utiliser 'appareil.

Il est important de nettoyer votre Intellichef Multicooker avant la
premiere utilisation ou apres une longue période sans utilisation.

Lavage de la cuve avec de I'eau chaude savonneuse. Séchez
bien les broches des connecteurs sur la base de la cuve avant
[utilisation.

Le couvercle (2), la grille pour la cuisson & la vapeur (10) et le
panier a friture (8) doivent étre lavés a 'eau chaude savonneuse.

DANGER : Ne mettez pas les piéces au lave-vaisselle.

[ Montage du panier & friture I3

Votre panier a friture (8) possede une poignée de panier (7)
amovible pour faciliter le nettoyage et le rangement. Pour monter
le panier a friture, pressez les deux extrémités des tiges
métalliques de la poignée, placez-les dans les crochets en les
passant par ['étrier en haut du panier. Basculez la poignée vers
I'arriére pour la verrouiller en place. Assurez-vous que la poignée
est bien correctement fixée avant ['utilisation.

[ Cuisson - Cuisson lente

i
2]

Placez la cuve (3) dans l'unité principale (4).

Toumez le bouton de réglage (5) sur 180 °C - 200 °C. Le voyant
(6) s'allume. Lorsque la cuve atteint la température de cuisson , le
voyant s'éteint.

Ajoutez un peu d'huile dans la cuve et faites dorer la viande. Aprés
avoir doré la viande, ajoutez les autres ingrédients.

Placez le couvercle (2) sur la cuve. Diminuez la température de
cuisson a 100 - 140 °C.

Laissez mijoter (voir la recette pour les temps de cuisson).
Lorsque cest prét, arrétez I'appareil avec le bouton de réglage,
enlevez les aliments et servez-les.

Laissez refroidir completement le multicuiseur Intellichef avant de
le nettoyer.

Remarque :

Ne cuisez jamais de la viande, de la volaille, du poisson ou des
fruits de mer surgelés sans les avoir décongelés au préalable.
Décongelez toujours les aliments d’abord.

Faites colorer la viande avant la cuisson pour garder la saveur et
le jus.

Assurez-vous qu'il y a suffisamment de liquide dans I'unité pour
éviter le dessechement.

Ne soulevez pas le couvercle pendant la cuisson car cela
prolongera le temps de cuisson.

8]

Placez la cuve (3) dans I'unité principale (4). Ajoutez 2 tasses
d’eau bouillante.

Placez la grille pour la cuisson a la vapeur (10) dans la cuve.

Toumez le bouton de réglage (5) sur 120 °C - 140 °C. Le voyant
(6) s'allume. Lorsque la cuve atteint la température de cuisson , le
voyant s'éteint.

Placez soigneusement vos aliments sur la grille de cuisson a la
vapeur. Répartissez bien vos aliments sur la grille. Placez le
couvercle (2) sur la cuve.

Aprés la cuisson, arrétez I'appareil avec le bouton de réglage,
enlevez les aliments et servez-les. DANGER : VAPEUR TRES
CHAUDE

Laissez refroidir complétement le multicuiseur Intellichef avant de
le nettoyer.

Remarque :

Assurez-vous qu'il y a toujours assez d’eau dans I'appareil pour
éviter le dessechement.

Ne soulevez pas le couvercle pendant la cuisson car cela
prolongera le temps de cuisson.

Lorsque vous cuisinez de grandes quantités d'aliments, retirez le
couvercle (1) a la moitié du temps de cuisson, mélangez-les
doucement en utilisant un ustensile de cuisine @ manche long pour
vous assurer que les aliments cuisent uniformément.
Avertissement : Ne mettez pas votre main dans la vapeur.

Ne surchargez pas inutilement I'appareil de nourriture. Espacez
les aliments pour permettre a la vapeur de passer.

L'eau qui reste aprés la cuisson est idéale pour la préparation de
sauces, notamment avec le jus de la viande.

Ne cuisez jamais de la viande, de la volaille, du poisson ou des
fruits de mer surgelés a la vapeur sans les avoir décongelés au
préalable. Décongelez toujours les aliments d'abord.

I Cuisson - Frire

13]

Placez la cuve (3) dans ['unité principale (4). Remplissez d'huile
jusqu'a la ligne MAX. Ne la remplissez jamais au-dela du niveau
maximal.

A Tournez le bouton de réglage (5) sur 200 °C - 220 °C. Le voyant

16|

(6) s'allume. Lorsque I'huile atteint la température de cuisson , le
voyant s'éteint.

Mettez vos aliments dans le panier a friture (8), remplissez le
panier a moitié. Ne dépassez pas.

Plongez doucement le panier a friture dans I'huile chaude.
N'entassez pas le panier avec de nombreux aliments.

Aprés la cuisson, arrétez 'appareil avec le bouton de réglage.
Soulevez doucement le panier du multicuiseur Intellichef, secouez-
le et accrochez-le au rebord de la cuve pour laisser s'égoutter les
aliments. Déposez sur du papier essuie-tout avant de servir.

Laissez refroidir complétement 'huile avant de I'enlever et de
nettoyer le multicuiseur Intellichef.
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[ Cuisson - Braiser

2 Cuisson - Griller

EE] Placez la cuve (3) dans ['unité principale (4).

FI1] Tournez le bouton de réglage (5) sur 180 °C. Le voyant (6)
s'allume. Lorsque le multicuiseur Intellichef atteint la température
de cuisson , le voyant s'éteint.

PXI Ajoutez de I'huile dans la cuve, placez-y la viande et faites-la
saisir.

P¥] Ajoutez le reste des aliments et le liquide.

PE] Placez le couvercle (2) sur le multicuiseur Intellichef. Diminuez la

température a 140 °C et laissez mijoter. (Consulter la recette pour

les temps de cuisson).

PXA Aprés la cuisson, arrétez 'appareil avec le bouton de réglage,
enlevez les aliments et servez-les.

Remarque :

+ Ne cuisez jamais de la viande, de la volaille, du poisson ou des
fruits de mer surgelés sans les avoir décongelés au préalable.
Décongelez toujours les aliments d'abord.

[ cuisson - Sauter

PE] Placez la cuve (3) dans ['unité principale (4).
FI3 Ajoutez un petit peu d'huile.

P¥A Tournez le bouton de réglage (5) sur 160 - 180 °C. Le voyant (6)
s'allume. Lorsque I'huile atteint la température de cuisson, le
voyant s'éteint.

PX] Placez vos aliments dans la cuve. Remuez vigoureusement les
aliments avec un ustensile non métallique pendant qu'ils cuisent.

PE] Aprés la cuisson, arrétez I'appareil avec le bouton de réglage.
Enlevez les aliments et servez.

EIN Laissez refroidir complétement le multicuiseur Intellichef avant de
le nettoyer.

Remarque :

+  Narrétez pas de remuer les aliments pendant la cuisson.

[ cuisson - Bouillir

EXI Placez la cuve (3) dans Iunité principale (4).
EF1 Remplissez d'eau la cuve jusqu'a la ligne MAX.

EE] Tournez le bouton de réglage (5) sur 220 - 240 °C ou & la
température souhaitée. Le voyant (6) s'allume.

EXA Lorsque I'eau commence & bouillir, ajoutez les aliments dans la
cuve. Si nécessaire, diminuez la température et laissez mijoter.

EHF Aprés la cuisson, arrétez I'appareil avec le bouton de réglage,
enlevez les aliments et servez-les.

EId Laissez refroidir complétement le multicuiseur Intellichef avant de
le nettoyer.

E¥A Placez la cuve (3) dans ['unité principale (4).
EX3 Ajoutez un petit peu d'huile.

EE] Tournez le bouton de réglage (5) sur 180 °C - 200 °C. Le voyant
(6) s'allume. Lorsque la cuve atteint la température de cuisson , le
voyant s'éteint.

EXT) Placez vos aliments dans la cuve.

X1 Aprés la cuisson, arrétez I'appareil avec le bouton de réglage,
enlevez les aliments et servez-les.

¥ Laissez refroidir complétement le multicuiseur Intellichef avant de
le nettoyer.

[ Cuisson - Cuisson rapide

FE] Placez la cuve (3) dans Iunité principale (4).

XA Tournez le bouton de réglage (5) sur 180 °C - 200 °C. Le voyant
(6) s'allume. Lorsque la cuve atteint la température de cuisson,
le voyant s'éteint.

I Ajoutez un peu d'huile dans la cuve et faites dorer la viande. Aprés
avoir doré, ajoutez le reste des aliments.

X3 Placez le couvercle (2) sur la cuve et diminuez la température de
cuisson a 140 - 160 °C.

¥ Laissez mijoter (voir la recette pour les temps de cuisson).
Lorsque cest prét, arrétez I'appareil avec le bouton de réglage,
enlevez les aliments et servez-les.

EX] Laissez refroidir complétement le multicuiseur Intellichef avant de
le nettoyer.
Remarque :

. Ne cuisez jamais de la viande, de la volaille, du poisson ou des
fruits de mer surgelés
sans les avoir décongelés au préalable. Décongelez toujours les
aliments d'abord.

+  Faites colorer la viande avant la cuisson pour garder la saveur et
le jus.

+  Assurez-vous qu'il y a suffisamment de liquide dans I'appareil pour
éviter le desséchement.

* Ne soulevez pas le couvercle pendant la cuisson car cela
prolongera le temps de cuisson.
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I Recettes

. Curry aux fruits de mer Thai

Les recettes de cette notice ont été spécialement créées et

testées par Morphy Richards pour votre multicuiseur Intellichef.

Les temps de cuisson des recettes suivantes sont indiqués a
titre de guide et varieront selon la taille et la fraicheur des
ingrédients utilisés.

Veillez toujours & ce que les aliments soient parfaitement cuits
avant de les servir.

Les recettes sont congues avec la quantité maximale pour
4 personnes. Si vous réduisez les portions, ajustez également
les temps de cuisson comme nécessaire.

. Velouté poire courgette

Ingrédients :

1 CS (15 ml) d’huile d'olive

1 oignon pelé et émincé

4 poires pelées, épépinées et coupées en morceaux
500 g de courgettes, coupées et émincées

Méthode :

1

Ingrédients :

.

1 CS d'huile de sésame
1 oignon pelé et émincé
2 CS (30 ml) de pate de curry vert thai

1 kg de mélange de fruits de mer frais ; (moules, coquilles Saint-
Jacques, crevettes, calamars etc.)

200 ml de créme de noix de coco

400 ml de lait de noix de coco

2 CC (10 ml) de gingembre frais haché
2 gousses dail hachées

1 CS (15ml) de coriandre fraiche hachée
1 CS (10ml) de Xéres sec

Méthode :

1

Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Sauter
(180 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la cuve
sera a la bonne température.

1 feuille de laurier 2 Ajout?]z I’hl{iletdte s;’zsame et les oignons et faites revenir jusqu'a
. . ce qu'ils soient tendres.
750 ml de bouillon de légumes ) 9 i ) ) o
250 ml de créme fraiche liquide 3 Ajoutez la péte de curry et faites revenir pendant 1 a 2 minutes.
sel et poivre noir 4 Ajou?ez les fruit's de mer, le gingembre, I'ail, la coriandre, le lait et
la créme de noix de coco.
i o . ) . 5  Laissez mijoter jusqu'a ce que les fruits de mer soient cuits,
Réglez le mu!tlcmseur Intellichef sur la te[nperature pour Griller (5 minutes environ).
(180 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la cuve ) . .
sera & la bonne température. 6  Ajoutez le Xérés avant de servir.
Chauffez huile d'olive dans la cuve et faites revenir les oignons 7 Sivous e souhaitez, vous pouvez préparer une sauce plus
jusqua ce quiils soient tendres. épaisse en mlelangeanAt 1a 2 CSde feFule‘ de mais a}/ec un peu
) ) . . ) d'eau pour faire une pate. Ajoutez la pate a la sauce a la fin de la
AJloutez Ieg poires, la courgette, le bouillon et la feuille de laurier. cuisson et mélangez pendant 2 & 3 minutes pour [ épaissir
Bien assaisonner.
Placez le couvercle sur la cuve et réglez sur la température de
Cuisson rapide (140 °C).
Laissez cuire pendant 20 a 30 minutes ou jusqu'a ce que les
légumes soient tendres. Enlevez la feuille de laurier, ajoutez la
creme fraiche et mélangez.
Versez dans un récipient résistant a la chaleur et mélangez a
I'aide d'un pied mixeur la préparation jusqu'a ce qu'elle soit
homogéne.
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[ canard roti accompagné d’une purée de

pommes de terres au citron avec mangue et
sauce cardamome

Ingrédients :

.

.

4 magrets de canard, coupés et quadrillés coté peau
1 CC de cannelle

250 ml de bouillon de volaille relevé

250 ml de pulpe de mangue

6 gousses de cardamome écrasées

sel et poivre

Purée :

8 pommes de terre moyennes cuites a la vapeur et écrasées
avec

50 g de beurre
2 CS (30 ml) de lait
1 CC (5 ml) d'huile aromatique de citron

Méthode :

1

Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Griller
(180 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la cuve
sera a la bonne température.

Frottez les magrets de canard avec du sel, du poivre et de la
cannelle. Placez le magret sur la peau et faites saisir pendant 4
minutes.

Retournez les magrets et faites saisir pendant 5 min
supplémentaires. Retournez et faites saisir encore 1 minute sur la
peau, puis retournez.

Diminuez la température du multicuiseur Intellichef jusqu'a la
température pour Braiser (160 °C).

Ajoutez le bouillon, mettez le couvercle et laissez mijoter pendant
5 a 10 minutes jusqu'a ce que les magrets soient légérement
rosés a l'intérieur.

Ajoutez la pulpe de mangue et les gousses de cardamome puis
mélangez.

Servez avec la purée de pommes de terre au citron.

[ Cotelettes d’agneau sur pommes de terre

grelots avec sauce aux canneberges :

Ingrédients :

.

8 cotelettes d'agneau - 2 par personne

mélange d'épices marocaines :

2 CC (10 ml) de cumin

5 CC (25 ml) de coriandre moulue

1 CC (5 ml) de cannelle

1/2 CC (2 ml) de clou de girofle moulu
1/2 CC (2 ml) de gingembre moulu
1/2 CC (2 ml) de cardamome

1/2 CC (2 ml) de noix de muscade

1 CS (15 ml) d’huile d'olive

500 ml de vin rouge

500 ml de bouillon de beeuf relevé

2 gousses d'ail écrasées

branche de romarin

250 g de pommes de terre grelots coupées — en deux
250 g de carottes coupées en batonnets

1 oignon coupé en quartiers

250 g de sauce aux canneberges entiéres

1 CC (5ml) d'huile d'olive

Méthode :

1

Frottez les cotelettes d'agneau avec le mélange d'épices
marocaines et réservez.

Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Griller
(180 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la cuve
sera a la bonne température.

Ajoutez une CS d'huile dans la cuve et faites dorer les ctelettes
sur tous les cotés.

Ajoutez I'ail, le vin rouge, le bouillon et le romarin.

Mettez le couvercle dessus et diminuez la température jusqu'a la
température pour Braiser (150 °C). Laissez cuire pendant 30
minutes.

Ajoutez les pommes de terre, les oignons et les carottes, puis
laissez mijoter pendant 25 min supplémentaires jusqu'a ce que les
pommes de terre soient tendres. Enlevez les cotelettes et les
légumes et réservez.

Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Griller
(180 °C) et laissez mijoter la sauce pendant 5 min. Ajoutez la
sauce aux canneberges et laissez mijoter jusqu'a réduction.
Ajoutez 1 CC d'huile.

Si vous le souhaitez, vous pouvez préparer une sauce plus
épaisse en mélangeant 1 a 2 CS de fécule de mais avec un peu
d'eau pour faire une pate. Ajoutez la pate a la sauce a la fin de la
cuisson et mélangez pendant 2 & 3 minutes pour I'épaissir.
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. Poulet braisé au citron et thym

Ingrédients :

.

1 poulet entier élevé en plein air, de taille moyenne (1,4 kg)

mélange d'épices pour poulet :

1 CS d'huile d'olive mélangée avec

2 CC (10 ml) de cumin moulu

2 CC (10 ml) de coriandre moulue

2 CC (10 ml) de paprika

1/2 CC (2 ml) de clou de girofle moulu

1/2 CC (2 ml) de poivre de Cayenne en poudre
sel et poivre selon la convenance

2 oignons pelés et coupés en quartiers

1 citron coupé en quartiers

Zeste d'un citron

1 téte d’ail, coupée en deux

1 petit bouquet de thym frais

500 ml de bouillon de volaille relevé

12 pommes de terre grelots, pelées et coupées en deux (250 g)
sel et poivre

Huile d'olive

Méthode :

1

Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Griller
(180 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la cuve
sera a la bonne température.

Frottez le poulet avec le mélange d'épices et faites dorer de tous
les cotés. Sortez-le de la cuve et réservez.

Ajoutez 1 CS d'huile dolive et faites sauter les oignons jusqu’a ce
quils soient tendres.

Diminuez la température du multicuiseur Intellichef jusqu'a la
température pour Braiser (140 °C).

Retournez le poulet dans la cuve et ajoutez le bouillon, le citron,
I'ail et le thym. Placez le couvercle dessus et laissez mijoter
pendant 1 heure.

Ajoutez les pommes de terre grelots, assaisonnez avec du sel et
du poivre, puis laissez mijoter pendant 30 minutes
supplémentaires ou jusqu'a ce que le poulet soit cuit et les
pommes de terre tendres.

[ Filet de beeuf sur une purée au basilic avec

réduction de vin rouge

Ingrédients :

.

4 x 300 g de filets de boeuf

Huile d'olive

500 ml de vin rouge

100 ml de vinaigre balsamique
200 g de sucre

sel et poivre selon la convenance
Purée :

8 pommes de terre moyennes cuites a la vapeur et écrasées
avec:

50 g de beurre
2 CS de lait
1 CS (15 ml) de pesto

Méthode :

1

Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Griller
(180 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la cuve sera
a la bonne température.

Frottez le boeuf avec I'huile d'olive et faites dorer pendant 4 minutes
de chaque coté.

Ajoutez le vin et le vinaigre balsamique et faites cuire pendant 5 min
supplémentaires. Retirez les filets de boeuf et réservez.

Ajoutez le sucre a la sauce et portez a ébulition pendant 5 a

7 minutes.

Pour servir, placez la purée et les légumes a la vapeur sur une
assiette et posez le filet de boeuf dessus. Arrosez de sauce avec une
cuillere.

[ Réti de beeuf  cuisson lente

Ingrédients :

2 kg de réti de boeuf, c'est-a-dire la poitrine et le gite a la noix
8 petits oignons

250 g de carottes coupées en béatonnets

1 CS (15ml) de graines de coriandre entieres

90 g d'harissa, facultatif

300 g de pommes de terre coupées en quartiers.

1 feuille de laurier

750 ml de bouillon de boeuf relevé

branche de romarin

sel et poivre

Méthode :

1

Assaisonnez généreusement le beeuf avec du sel et du poivre et
frottez-le avec des graines de coriandre et de I'harissa.

2 Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Griller
(180 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la cuve sera
a la bonne température.

3 Faites dorer le boeuf de tous les cotés. Ajoutez tous les autres
ingrédients.

4 Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Cuisson lente
(120 °C) et laissez mijoter pendant 4 heures ou selon les besoins.
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[ Thon poélé [ Risotto de poulet aux champignons
Ingrédients : Ingrédients :

+ 4 steaks de thon frais + 1CS (15 ml) dhuile d'olive

« 1CS (15 ml) dhuile de sésame + 1CS (15 ml) de beurre

. Sel . 1 oignon émincé

+  2gousses dail écrasées
+ 500 g de blancs de poulet découpés en dés
. 1 poivron rouge émincé

+ 250 ml de sauce soja légere

+ 50 mlde Xérés sec

+ 2CC (10 ml) de gingembre frais finement haché
+ 2CC (10 ml) de coriandre

. 170 g de champignons émincés
+ 230 g de riz pour risotto

+ 1CS (15 ml) de graines de sésame « 250 ml de vin blanc
Méthode : + 600ml de bouillon de volaille relevé
1 Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Griller . pincée de safran
(180 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la cuve + seletpoivie
sera a la bonne température. L.
* 50 gde parmesan rapé
2 Badigeonnez les steaks de thon avec de 'huile de sésame et .
Méthode :

assaisonnez d'une pincée de sel.

1 Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Cuisson
rapide (140 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la
cuve sera a la

4 Enlevez le thon et gardez-le chaud. Ajoutez la sauce soja, le bonne température.
Xéres, le gingembre et la coriandre dans le multicuiseur Intellichef
et mélangez pendant 1 & 2 minutes pour obtenir une sauce légere
puis enlevez.

3 Poélez les steaks pendant 1 minute de chaque coté jusqu'a ce
qu'ils dorent mais qu'ils soient rosés a l'intérieur.

2 Faites chauffer I'huile et le beurre dans I'appareil et saisissez
doucement les oignons, I'ail et le poulet pendant 3 a 4 minutes

jusqu'a ce que les oignons soient tendres et le poulet doré.
5 Pour servir, coupez les steaks de thon en diagonale et versez un

filet de cette sauce et saupoudrez de graines de sésame. Servez

avec de la salade ou mélangez avec des légumes fiits. 4 Ajoutez le bouillon, le vin et le safran. Salez et poivrez.

5  Mettez le couvercle dessus et diminuez jusqu'a atteindre la
température de Cuisson lente (120 °C).

3 Ajoutez le poivron, les champignons, le riz et mélangez.

[ Halloumi frit avec sauce chili douce :

Ingrédients : 6  Laissez cuire pendant 20 minutes en mélangeant de temps en
+ 500 g d'halloumi coupé en 16 béatonnets temps.
« 21dhuile végétale 7 Dés que C'est cuit, ajoutez le parmesan, mélangez et éteignez

I'appareil. Laissez reposer pendant 5 minutes avec le couvercle

+  sauce chili douce .
dessus avant de servir.

*  mesclun

Méthode :

1 Mettez de 'huile dans la cuve, ne dépassez pas la ligne MAX.
2 Placez le panier a friture dans 'appareil.

3 Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Frire
(220 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la cuve
sera a la bonne température.

4 Plongez doucement I'halloumi dans I'huile chaude. Faites frire
pendant 3 minutes environ ou jusqu'a ce qu'ils dorent. Ne
remplissez pas trop le panier a friture.

5  Retirez-le doucement du multicuiseur Intellichef et mettez-le sur du
papier absorbant.

6  Servez avec de la sauce chili douce et du mesclun.
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[ Casserole de saucisses et haricots

Ingrédients :

1.CS (15 ml) d'huile d'olive

8 saucisses de porc de qualité

180 g de lardons fumés

2 oignons émincés

2 gousses d'ail écrasées

1 CC (5ml) de piment rouge broyé

1 boite de 400 g de tomates coupées en morceaux
2 CS (30 ml) de purée de tomates

1 CC (5 ml) d'herbes de Provence séchées

1 boite de 400 g de mélange d’haricots, égoutté et rincé
sel et poivre selon la convenance

Méthode :

1

Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Sauter
(160 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la cuve
sera a la bonne température.

Ajoutez de I'huile dans la cuve et faites dorer les saucisses de

[ Poulet braisé au miel et a la moutarde avec

panais

Ingrédients :

.

1 CS (15 ml) dhuile d'olive

8 x cuisses de poulet désossées et sans la peau
2 oignons émincés

350 g de panais pelés et coupés en batonnets
300 mi de bouillon de volaille relevé

2 CS (30 ml) de moutarde a I'ancienne

2 CS (30ml) de miel clair

branches de thym

sel et poivre selon la convenance

légumes verts en accompagnement

Méthode :

1

Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Griller
(180 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la cuve
sera a la bonne température.

tous les cotés pendant prés de 5 minutes. Retirez et réservez. 2 Chauffez I'huile dans I'appareil et faites revenir le poulet pendant
Ajoutez les lardons fumés et faites revenir pendant prés de pres de 5 minutes jusqu'a ce qu'ils dorent. Retirez et réservez.
5 minutes jusqu'a ce qu'ils soient colorés et croustillants. 3 Diminuez la température pour Braiser (160 °C). Ajoutez I'oignon et
Ajoutez les oignons et l'ail et faites revenir pendant quelques Ianzs revenir pendant 2 & 3 minutes jusqu'a ce quiis soient
minutes jusqu'a ce que 'oignon soit tendre. endres.
Ajoutez les saucisses et les autres ingrédients en mélangeant, 4 Retoumez le poulet dans la cuve et joutez les panais.
assaisonnez bien et diminuez la température du programme 5  Mélangez la moutarde et le miel dans le bouillon et ajoutez au
Cuisson rapide (140 °C). poulet et aux panais.
Placez le couvercle dessus et laissez mijoter pendant 20 minutes. 6  Saupoudrez de thym et assaisonnez ; diminuez la température
Ajoutez 100 ml d'eau pendant la cuisson si nécessaire. pour la Cuisson rapide (140 °C) et mettez le couvercle dessus.
7 Faites mijoter pendant 45 minutes jusqu'a ce que le poulet soit
tendre et les panais bien cuits.
8  Enlevez la viande et les légumes et réservez.
9 Augmentez la température pour Griller (180 °C) et épaississez la
sauce avec 1 CS de fécule de mais mélangée & un peu d’eau.
Servez avec des légumes verts vapeur.
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[ sauté de porc 2 la sauce cacahouéte

. Saumon vapeur accompagné de riz basmati

Ingrédients :

.

2 CS (30 ml) d'huile

1 poivron rouge coupé en rondelles

1 oignon coupé en rondelles

4 escalopes de porc, dégraissées et coupées en lamelles
1009 de haricots verts, coupés en deux

2 CS (30 ml) de sauce soja

2 paquets de nouilles chinoises

Pour la sauce :

3 CS (45 ml) de beurre de cacahouéte
1 piment rouge épépiné

Ingrédients :

.

.

4 filets de saumon

400 g de riz basmati

900 ml de bouillon de volaille relevé
150 ml de vin blanc

2 anis étoilés

un filet de sauce soja

légumes verts en accompagnement

Méthode :

1

Lavez bien le riz et ajoutez dans la cuve. Versez dans le bouillon
et le vin et ajoutez I'anis étoilé.

« jus dun citron vert 2 Réglez le multicuiseur Intellichef sur la températufe pou‘r Elaouilliir
. . (240 °C), mettez le couvercle dessus et attendez jusqu'a ébullition
* unpetit peu de sauce soja (2-3 minutes). Le voyant s'éteindra lorsque la cuve sera & la bonne
+  1gousse dalil température.
Méthode : 3 Une fois a ébullition, diminuez la température pour la Cuisson a la
1 Pour préparer la sauce, mettez le beurre de cacahouéte, le piment vapeur (140 °C). Faites cuire & la vapeur pendant 10 minutes.
rouge, le jus de citron vert, la sauce soja et I'ail dans un mini 4 Mettez la grille de cuisson & la vapeur dans la cuve et placez les
hachoir et mélangez jusqu'a ce que la préparation soit homogéne. filets de saumon dessus.
2 Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Sauter 5  Continuez a faire cuire a la vapeur pendant 15 minutes
(160 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la cuve supplémentaires.
sera & la bonne température. 6  Servez avec un petit peu de sauce soja et des légumes verts.
3 Faites chauffer l'huile et ajoutez I'oignon et le poivron. Faites
sauter pendant 3 a 4 minutes jusqu'a ce qu'ils soient tendres.
4 Ajoutez le porc et faites sauter pendant 4 a 5 minutes jusqu'a ce
qu'il soit bien cuit.
5  Ajoutez la sauce cacahouéte, les haricots verts et la sauce soja et
faites bien cuire pendant quelques minutes.
6  Ajoutez les nouilles et mélangez pour réchauffer complétement.
www.morphyrichards.com
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[ Jarrets d’agneau
Ingrédients :

[ Pudding au sirop

4 jarrets d'agneau

150 ml de vin rouge

400 ml de bouillon de beeuf

1 oignon coupé en rondelles

2 CS de purée de tomates

5 gousses d'ail pelées

250 g de carottes coupées en rondelles épaisses
branches de romarin et de thym frais

2 CS (30 ml) dhuile d'olive

sel et poivre selon la convenance

Méthode :

1

Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Griller
(180 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la cuve
sera a la bonne température.

Ajoutez I'oignon et faites dorer pendant 2 & 3 minutes. Retirez et
réservez.

Assaisonnez les jarrets avec du sel et du poivre. Ajoutez 1 autre
CS d'huile et faites chauffer l'appareil. Faites dorer les jarrets
d'agneau de tous les cotés.

Ajoutez les autres ingrédients dans la cuve en mettant les herbes
sous I'agneau. Placez le couvercle dessus.

Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Cuisson
lente (120 °C) et laissez mijoter pendant 4 heures jusqu'a ce que
I'agneau sot tendre.

Remarque : peut aussi étre cuit pendant 6 a 7 heures si la
température est diminuée a 100 °C.

Ingrédients :

.

.

100 g de beurre

100 g de sucre

100 g de farine avec levure incorporée
2 ceufs

4 CS (60 ml) de sirop de sucre roux

créeme anglaise en accompagnement

Méthode :

1
2
3

Graissez 4 ramequins de 150 ml.
Mettez 1 CS de sirop au fond de chaque ramequin.

Utilisez une cuillére en bois ou un batteur pour battre le beurre
avec le sucre jusqu'a obtenir une préparation homogeéne et
crémeuse.

Ajoutez progressivement les ceufs et la farine, mélangez et mettez
la pate dans les 4 ramequins.

Couvrez bien avec du papier d'aluminium et placez sur la grille de
cuisson a la vapeur dans 'appareil.

Versez 1 litre d'eau a ébullition dans la cuve et mettez le couvercle
dessus.

Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température de cuisson a la
Vapeur (140 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la
cuve sera a la bonne température. Faites cuire a la vapeur
pendant 45 minutes ou jusqu'a ce que la génoise revienne a sa
position initiale lorsqu'on appuie dessus légerement.

Servez avec de la créme anglaise.
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[ Beignets d’oignon [ Pommes de terre vapeur

Ingrédients : Ingrédients :

+  759de farine + 750 g de pommes de terre nouvelles coupées en deux

+ 2CSde fécule Méthode :

1/2 CC de levure chimique 1 Mettez les pommes de terre dans 'appareil et versez de l'eau

+ pincée de paprika froide jusqu'a la marque MAX.

R 112 CC de sucre 2 Mettez le couvercle dessus.

. 1 ceuf 3 Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Bouillir

(240 °C) et faites bouillir l'eau.

4 Lorsque I'eau commence a bouillir, enlevez le couvercle et faites
bouillir pendant 30 minutes ou jusqu'a ce que les pommes de terre
+  selet poivre selon la convenance soient tendres.

Méthode :
1 Remplissez d'huile l'appareil jusqu'a la marque MAX. Placez le

« 120 ml de lait
. 1 grand oignon pelé

[ Légumes vapeur

panier & friture dans I'appareil. Ingrédients :

2 Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Frire * 500 g de brocoli / Cho“'ﬂ‘j‘”r
(220 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la cuve 4 portions =500 g ; 15 min
sera a la bonne température. Ou

3 Coupez I'oignon en rondelles de 1 cm et séparez-les. Réservez. +  asperge

4 Mettez tous les ingrédients secs dans un récipient. Battez 'ceuf 4 portions =250 g ; 5 min

avec le lait et ajoutez aux ingrédients secs. Battez jusqu'a obtenir Ou

une preparatlon homogene. . pommes de terre

5  Enrobez les rondelles d'oignon de péte a frire, puis plongez-les 4 portions = 750 g ; 30 min
dans I'huile, un a la fois. Ne surchargez pas le panier a friture (8), Méthode :

remplissez-le & moitié. . . R . -
1 Mettez la grille de cuisson a la vapeur dans I'appareil et disposez

6  Secouez le panier a friture & chaque fois qu'une rondelle est une seule couche de légumes surla grille.

plongée dans I'huile pour éviter qu'elle ne colle a la grille. o ) o
Versez-y un litre d'eau bouillante. 1 litre d’eau est suffisant pour la

7 Une fois frit sur une face, retournez et faites dorer l'autre face (cela cuisson & la vapeur pendant prés de 30 minutes.

prend prés de 3 minutes).
o . 3 Mettez le couvercle dessus.
8  Une fois frit, posez sur du papier absorbant. i o , i ) .
Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température de cuisson a la

Vapeur (140 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la
cuve sera a la bonne température. Faites cuire les [égumes selon
le temps de cuisson approprié (voir ci-dessus).

9  Faites chauffer a nouveau I'appareil avant de faire frire une autre
série si nécessaire.

5  Siplusieurs légumes sont mélangés, ajustez le temps de cuisson
en conséquence.

www.morphyrichards.com
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I Riz standard

. Entretien et nettoyage EE]

Ingrédients :

+ 4 portions de riz basmati (400 g)

+ 800 ml d'eau froide

Méthode :

1 Rincez bien le riz et mettez-le dans I'appareil.
2 Ajoutez l'eau et placez le couvercle dessus.

3 Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Bouillir
(240 °C). Attendez jusqu'a ce que I'eau arrive a ébullition. Le
voyant s'éteindra lorsque la cuve sera a la bonne température.

4 Mélangez le riz pour 'empécher de coller et remettez le couvercle.

5  Diminuez la température pour la Cuisson lente (120 °C) pendant
15 minutes.

6  Faites gonfler le riz avec une fourchette et servez.

[ Chips de légumes

Ingrédients :

+  mélange de légumes appropriés : par ex. pommes de terre,
panais, carottes, betteraves, patates douces

Méthode :
1 Remplissez d'huile 'appareil jusqu'a la marque MAX.

2 Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Frire
(220 °C) et laissez chauffer. Le voyant s'éteindra lorsque la cuve
sera a la bonne température.

3 Lavez les légumes, coupez-les en fines tranches (entre 1 et 2 mm)
et séchez délicatement.

4 Mettez les tranches de légume dans de l'huile trés chaude et faites
frire jusqu'a prendre une coloration dorée (1-2 minutes), retournez
si nécessaire. Ne surchargez pas le panier.

5  Une fois frit, posez sur du papier absorbant et salez.

6  Faites chauffer a nouveau 'appareil avant de faire frire une autre
série de légumes.

I Pates fusilli

Ingrédients :

* 4 portions de pates fusilli (480 g)

+  3ldeau bouilante

Méthode :

1 Remplissez d'eau bouillante la cuve jusqu'a la ligne MAX.

2 Réglez le multicuiseur Intellichef sur la température pour Bouillir
(240 °C), mettez le couvercle et amenez a ébullition. Le voyant
s'éteindra lorsque la cuve sera a la bonne température.

3 Ajoutez les pates et remuez.

4 Ne remettez pas le couvercle en place et faites bouillir pendant
12 minutes (ou selon les instructions figurant sur le
paquet).

5  Essorez et servez.

DANGER : ne pas mettre au lave-vaisselle

Lavez la cuve (3) avec de I'eau chaude savonneuse. La cuve
peut étre plongée dans I'eau mais assurez-vous que les
éléments et les broches sous la cuve sont complétement secs
avant de remonter votre multicuiseur Intellichef.

Le thermostat (voir plus haut) est situé sur le c6té de la cuve.
Les dépdts de graisse dans cette zone entrainent une mauvaise
lecture de la température de la cuve du multicuiseur Intellichef
et donc une surchauffe. Lors du nettoyage de la cuve, assurez-
vous que le thermostat est bien propre et ne présente pas de
dépdts de graisse ou de nourriture.

Lavez le couvercle (2), la grille pour la cuisson a la vapeur (10)
et le panier a friture (8) a I'eau chaude savonneuse.

Ne mettez pas les pieces au lave-vaisselle.

. Exigences relatives a I'électricité

Vérifiez que la tension indiquée sur la plaque signalétique de
I'appareil correspond a I'alimentation électrique de votre
domicile, qui doit étre en courant alternatif (CA).

Si le fusible de la prise secteur doit étre changé, utilisez un
fusible de remplacement BS1362 de 13 A.

DANGER : Cet appareil doit &tre mis a la terre.

[ Nous contacter

Service d’assistance

Si vous rencontrez un probleme avec votre appareil, veuillez
appeler notre service d'assistance. Nous pourrons certainement
vous aider plus efficacement que le magasin ou vous avez
acheté I'article.

Munissez-vous du nom de produit, du numéro de modele et du
numéro de série de I'appareil lorsque vous nous appelez. Cela
nous aidera a traiter plus rapidement votre demande.

Nous contacter

Pour toute question ou commentaire, ou pour recevoir plus
d'astuces et des idées de recettes et profiter au maximum de
votre appareil, vous pouvez nous contacter en ligne :

Blog : www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook : www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter : @loveyourmorphy

Site Internet : www.morphyrichards.com

www.morphyrichards.com
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[ VOTRE GARANTIE DE DEUX ANS

Pour la clientéle en France

Il est important de conserver le ticket de caisse comme preuve
d’achat. Agrafez votre ticket de caisse a cette notice d'utilisation;
vous pourrez ainsi I'avoir sous la main ultérieurement.

Merci de donner les informations ci-dessous si votre appareil
tombe en panne. Vous trouverez ces références a la base de
I'appareil.

Numéro du modele

Numéro de série

Tous les produits Morphy Richards sont testés individuellement
avant de quitter I'usine.

Si un probléme survient dans les 24 mois qui suivent 'achat
d'origine, vous devez contacter le magasin ou vous avez acheté
votre appareil muni de votre ticket de caisse, celui cile renverra a
Glen Dimplex France pour expertise.

Sous réserve des exclusions indiquées ci-dessous (1 a 9),
I'appareil défectueux sera alors réparé ou remplacé et réexpédié
dans un délai de 15 jours ouvrables maximum & compter de son
arrivée.

Si, pour quelque raison que ce soit, 'article est remplacé pendant
la période de garantie de deux ans, la période de garantie du
nouvel article sera calculée a partir de la date d’achat d’origine.
Vous devez donc absolument conserver votre ticket de caisse ou
votre facture d’origine pour indiquer la date d’achat.

Pour bénéficier de la garantie de deux ans, I'appareil doit avoir é&té
utilisé conformément aux instructions du fabricant. Par exemple,
les fers doivent avoir été détartrés et les filtres doivent avoir été
nettoyés selon les instructions.

Morphy Richards ne sera pas dans I'obligation de remplacer ou
réparer les articles aux termes de la garantie dans les
circonstances suivantes :

Si le probléme provient d’une utilisation accidentelle, d’une utilisation
abusive ou négligente, ou si 'appareil a été utilisé de maniére
contraire aux recommandations du fabricant, ou encore lorsque le
probléme provient de sautes de puissance ou de dégats occasionnés
en transit.

Si 'appareil a été utilisé sur une alimentation électrique dont la
tension est différente de celle qui est indiquée sur 'appareil.

Si des personnes autres que nos techniciens (ou I'un de nos
revendeurs agréés) ont tenté de faire des réparations.

Si 'appareil a été loué ou utilisé dans un contexte non domestique.
Si I'appareil est d’occasion.

Morphy Richards n’est pas dans I'obligation de réaliser des travaux
d'entretien, quels qu'ils soient, aux termes de la garantie.

La garantie exclut les consommables tels que les sacs, les filtres et
les carafes en verre.

Les batteries et les dégats provoqués par leur fuite ne sont pas
couverts par la garantie.

Les filtres n'ont pas été nettoyés ou remplacés suivant les
instructions.

Cette garantie ne confére aucun droit a I'exception de ceux qui
sont expressément indiqués ci-dessus, et ne couvre aucune

réclamation pour dommages immatériels ou indirects. Cette
garantie est offerte comme avantage supplémentaire et n’a aucune
incidence sur vos droits légaux en tant que consommateur.

Pour la clientéle en Belgique

Les produits de Morphy Richards sont produits conformément les
normes de qualité, agrée international. Au-dessus vos droits
|égaux, Morphy Richards vous garantit qu'a partir d’achat ce
produit sera sans défauts de fabrication ou de matériels pendant
une période de deux ans.

Il est important de conserver votre bon d’achat comme preuve.
Agrafez votre ticket a cette notice d'installation.

Veeuillez mentionner ces informations ci-dessous si votre appareil
tombe en panne. Vous trouverez ces informations sur la base de
I'appareil.

Numéro du modele

Numéro de série

Si, pour quelque raison que ce soit, 'article est remplacé pendant
la période de garantie (deux ans), la période de garantie du nouvel
article sera calculée a partir de la date d’achat d’origine. Il est donc
trés importants de conserver votre bon d’achat original afin de
connaitre la date initiale d’achat.

Cette garantie vaut uniquement quand I'appareil a été utilisé
conformément aux instructions du fabricant. Par exemple, les
appareils doivent étre détartrés et les filtres doivent étre tenus
propre selon le mode d’emploi.

Morphy Richard ne sera pas dans I'obligation de remplacer ou
réparer les articles aux termes de la garantie dans les
circonstances suivantes

Si le probléme, prévient d’'une utilisation accidentelle, d’une utilisation
abusive ou négligente, ou si l'appareil a été utilisé de maniére
contraire aux recommandations du fabricant, ou encore lorsque le
probléme provient de source de puissance ou de dégats
occasionnés en transit.

Si l'appareil a été utilisé sur une alimentation électrique dont la
tension est différente de celle qui est indiquée sur 'appareil.

Si des personnes, autres que nos techniciens (ou revendeurs agrées)
ont tenté de faire des réparations.

Si l'appareil a été loué ou utilisé dans un contexte non domestique.
Si I'appareil est d’occasion.

Morphy Richards n’est pas dans I'obligation de réaliser des travaux
d'entretien, quels qu'ils soient, aux termes de la garantie.

La garantie ne couvre pas les sachets, filtres et brocs en verre.

Les batteries et les dégéts provoqués par leur fuite ne sont pas
couverts par la garantie.

Les filtres n’ont pas été nettoyés ou remplacés suivant les
instructions.

Cette garantie ne confére aucun droit & 'exception de ceux qui
sont expressément indiqués ci-dessus, et ne couvre aucune
réclamation pour dommages immatériels ou indirects. Cette
garantie est offerte comme avantage supplémentaire et n’a aucune
incidence sur vos droits Iégaux en tant que consommateur.

www.morphyrichards.com
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Fir die Benutzung elektrischer Haushaltsgerate sind folgende Regeln zur Wahrung der Sicherheit einzuhalten.
Vor der Verwendung des Gerats bitte die Bedienungsanleitung aufmerksam lesen.

+ Dieses Gerat ist nicht zum Gebrauch durch Kinder unter 8
Jahren bestimmt. Das Gerat darf von Kindern Uber 8 Jahren
benutzt werden, wenn sie bei der Verwendung stets Uberwacht
werden.

* Dieses Gerat kann von Personen, deren korperliche oder
geistige Unversehrtheit oder deren Wahrnehmungsfahigkeit
eingeschrankt ist, sowie von Personen mit mangelnden
Kenntnissen oder Erfahrung benutzt werden. Dies gilt nur unter
der Voraussetzung, dass sie beaufsichtigt werden oder dass sie
eine Einweisung in die sichere Nutzung des Gerats und die
damit verbundenen Gefahren erhalten haben.

* Kinder durfen mit dem Gerat nicht spielen.
* Reinigung und Wartung dirfen ohne Beaufsichtigung nicht von
Kindern unter 8 Jahren durchgefuhrt werden.

* Bewahren Sie das Gerat und das dazugeharige Netzkabel nicht
in Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

[ Aufstellungsort I Netzkabel

+  Dieses Gerét ist fir die Verwendung im Haushalt und dhnliche +  Das Netzkabel muss spannungsfrei von der Steckdose bis zum
Anwendungen vorgesehen, z. B.: Unterteil des Gerats verlegt sein.
Bauernhofe; +  Lassen Sie das Kabel nicht Uber die Tisch- oder Tresenkante
von Kunden in Hotels, Motels oder anderen wohnungsahnlichen herabhangen, und halten Sie es fern von heilien Oberflachen.
Réumlichkeiten, Pensionen und vergleichbaren +  Das Kabel nicht iber eine offene Flache verlegen, z. B.
Unterbringungsmaglichkeiten. zwischen einer tief angebrachten Steckdose und einem Tisch.
Es eignet sich nicht fiir Personalkiichenbereiche in Geschaften, + Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller,
Biiros und anderen Arbeitsumgebungen. seinem Kundenservice oder einer gleichermaBen qualifizierten

Das Gerét darf nicht im Freien oder in der Nahe von Wasser Person ausgetauscht werden, um Gefahrenquellen zu vermeiden.
benutzt werden.

Bei Betrieb nicht direkt unterhalb von Kiichenschréanken aufstellen,
da groRe Mengen Dampf erzeugt werden. Wéhrend des Betriebs
nicht mit den Armen Uber den Dampfgarer reichen.

Kochgerate sollten sich in stabiler Position befinden.

www.morphyrichards.com
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[ Eigene Sicherheit

.

I Einfilhrung

HeiRe Flachen nicht bertihren. Verwenden Sie zum Abnehmen
des Deckels oder zum Festhalten heiRer Behalter Topflappen oder
Handschuhe, da heier Dampf entweicht.

WARNHINWEIS: Zum Schutz vor Feuer, elektrischen Schlidgen
und vor Verletzungen diirfen weder das Kabel, noch die
Stecker oder das Gerét in Wasser oder andere Fliissigkeiten
getaucht werden.

WARNUNG: AuBerste Vorsicht ist anzuwenden, wenn das
Gerat heiBe Zutaten, Wasser oder andere Fliissigkeiten
enthélt und an eine andere Stelle beférdert werden soll.

Die Gerate diirfen nicht untergetaucht werden.

Immer den Netzstecker ziehen, wenn das Gerét nicht benutzt wird,
Zubehdrteile eingesetzt bzw. herausgenommen werden oder das
Gerét gereinigt werden soll.

Geréte mit einem beschadigten Netzkabel oder Netzstecker diirfen
nicht betrieben werden. Dasselbe gilt auch nach einer Fehifunktion
des Gerats oder wenn das Gerat auf den Boden gefallen ist oder
auf andere Weise beschadigt wurde. Wenden Sie sich an Morphy
Richards, wenn Sie Ratschlége zur Uberpriifung, Reparatur oder
zu elektrischen oder mechanischen Abhilfemanahmen benétigen.
Nicht Uiber das Maximum hinaus befiillen. Wenn das Gerat mit

zuviel Wasser befiillt wird, kann kochendes Wasser austreten, das
starke Verbrennungen hervorruft.

I Weitere Sicherheitshinweise

Wir bedanken uns fiir den Kauf des Intellichef
Universalkochgerats. Bitte lesen Sie diese Anleitungen sorgfaltig
durch, damit Sie Ihr neues Produkt optimal einsetzen kénnen.

I Inhalt

Benutzen Sie keine Auf- oder Einsatze bzw. Hilfsmittel, die nicht
von Morphy Richards empfohlen wurden. Es besteht Brand-,
Stromschlag- und Verletzungsgefahr.

Zum Offnen heben Sie den Deckel nach oben in Ihre Richtung,
aber kippen Sie den Deckel so, dass Sie vom Dampf nicht
angestrahlt werden.

Dieses Gerat ist nicht fiir den Betrieb Uber eine externe
Zeitschaltvorrichtung oder eine separate Fernsteuerung
vorgesehen.

Verwenden Sie keine Teile des Gerats in einer Mikrowelle oder auf
einer anderen Koch-/Heizflache.

Nicht auf einen heilen Gas- oder Elektrobrenner stellen bzw. in
dessen Nahe aufstellen, oder in einen beheizten Ofen stellen.

Nicht in einer feuchten und korrodierenden Umgebung
aufbewahren.

Stellen Sie immer sicher, dass der Wasserstand nicht unter die
Mindestmarke fallt.

[ Behandlung von Verbrennungen

Gesundheit und Sicherheit 36
Einflihrung 37
Produktmerkmale 37
Vor der ersten Verwendung 10
Zusammensetzen des Frittiereinsatzes 38
Garen - Langsames Garen 38
Garen - Dampfen 38
Garen - Frittieren 38
Garen - Schmoren 39
Garen - Braten 39
Garen - Kochen 39
Garen - Grille 39
Garen - Schnelles Garen 39
Rezepte 40
Reinigung und Pflege 47
Kontakt: 48
Garantie 48

[ Besonderheiten

Verbrennungen unverziiglich mit kaltem Wasser kihlen. Mit dem
Kiihlen der Wunde auch beim Ausziehen von Kleidungsstiicken
nicht aufhdren und rasch einen Arzt rufen.

Deckelgriff
Deckel
Pfanne
Gerat

www.morphyrichards.com
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. Vor der ersten Verwendung

[ Garen - Diimpfen

Entfernen Sie die weille Schaumverpackung vor der ersten
Anwendung von der Unterseite der Pfanne (3).

Es ist wichtig, dass Sie Ihr Intellichef Universalkochgerat vor dem
ersten Gebrauch oder nach langerem Nichtgebrauch reinigen.

Waschen Sie die Pfanne mit heiBem Seifenwasser. Trocknen Sie
die Verbindungsstecker an der Basis der Pfanne vor Gebrauch
griindlich ab.

Der Deckel (2), das Dampfgestell (10) und der Frittiereinsatz (8)
sollten mit heiRem Seifenwasser abgewaschen werden.

ACHTUNG: Keine Teile sind spiilmaschinenfest.
[ Aufbau des Frittiereinsatzes I

Der Frittiereinsatz (8) verfiigt iber einen abnehmbaren Einsatzgriff
(7) zur einfacheren Reinigung und Aufbewahrung. Um den
Frittiereinsatz zusammenzubauen, den Metallschaft des Griffs
zusammendriicken und durch den Schiitz in die Haken des
Frittiereinsatzes fiihren. Den Griff loslassen, um ihn zu befestigen.
Versichem Sie sich vor dem Gebrauch, dass der Griff korrekt und
sicher eingesetzt wurde.

[ Garen - Langsames Garen

[ Die Pfanne (3) in der Haupteinheit (4) positionieren.

Pl Den Stellknopf (5) auf 180-200 °C stellen. Die Anzeigeleuchte (6)
schaltet sich an. Wenn die Pfanne die Gartemperatur erreicht,
schaltet sich die Leuchte aus.

E]l  Etwas Speisedl in die Pfanne geben und das Fleisch darin
anbraten. Nach dem Braten den Rest der Zutaten hinzufiigen.

F1  Den Deckel (2) auf die Pfanne setzen. Die Gartemperatur auf
100-140 °C reduzieren.

H Kacheln lassen (Zeiten siehe Rezepte). Wenn das Essen fertig ist,
den Stellknopf ausschalten und die Speise vorsichtig entnehmen
und servieren.

[@ Vor dem Reinigen das Intellichef Universalkochgerét vollsténdig
abkuhlen lassen.

Hinweis:
Kochen Sie nie tiefgefrorenes Fleisch, Gefliigel oder
Meeresprodukte.. Die Zutaten miissen vollsténdig aufgetaut sein.

. Fleisch vor dem Kochen anbraten, damit es seinen Geschmack
und den Bratensaft behal.

Sichergehen, dass sich geniigend Flissigkeit in der Kocheinheit
befindet, damit sie nicht Uberhitzt.

. Heben Sie den Deckel wahrend des Kochens nicht ab, da dies die
Garzeit verléngert.

Ed  Stellen Sie die Pfanne (3) in das Gerét (4). Fiigen Sie 2 Tassen
kochendes Wasser hinzu.

B  Platzieren Sie das Dampfgestell (10) in der Pfanne.

El Stellen Sie den Stellknopf (5) auf 120-140 °C. Die Anzeigeleuchte
(6) schaltet sich ein Wenn die Gartemperatur erreicht wurde,
schaltet sich das Licht ab.

I Geben Sie die Zutaten vorsichtig auf das Dampfges Verteilen Sie
die gleichméRig auf dem Gestell. Platzieren Sie den Deckel (2) auf
der Pfanne.

K] Schalten Sie nach dem Kochen den Stellknopf aus, entnehmen
Sie das Essen vorsichtig und servieren Sie es.
WARNUNG: HEISSER DAMPF

[P Das Intellichef Universalkochgerat vor dem Reinigen
volistandig abkthlen lassen.
Hinweis:

+  Versichem Sie sich, dass sich stets gentigend Wasser in der
Einheit befindet, damit sie nicht Uiberhitzt.

+  Heben Sie den Deckel wahrend des Kochens nicht ab, da dies die
Garzeit verldngert.

+  Beider Zubereitung groRer Zutatenmengen entfernen Sie den
Deckel nach Ablauf der halben Gardauer und durchriihren die
Zutaten griindlich mit einem langen Kochléffel, um einen
gleichmaRigen Garvorgang zu gewahrleisten. Warnung: Beriihren
Sie nicht den Dampf.

+  Geben Sie nicht unndtig viele Zutaten in das Gerat. Lassen Sie
etwas Platz zwischen den Zutatenstiicken, damit sie von méglichst
viel Wasserdampf umstrémt werden.

+  Das nach dem Kochen Ubrige Wasser lasst sich ideal zu einer
Sauce verarbeiten.

+  Dampfgaren Sie nie tiefgefrorenes Fleisch, Gefliigel oder
Meeresprodukte. Die Zutaten miissen vollstdndig aufgetaut sein.

[ Garen - Frittieren

EE] Die Pfanne (3) in das Gerét stellen (4). Bis zur MAX-Linie mit Ol
befiillen. Nicht iiber das Maximum hinaus befilllen.

KA Den Stellknopf (5) auf 200-220 °C einstellen. Die
Anzeigeleuchte (6) schaltet sich ein Wenn das Ol Gartemperatur
erreicht, schaltet sich die Lampe aus.

[H Die Zutatenin den Frittiereinsatz (8) geben, den Einsatz nicht
weiter als die Halfte befiillen. Nicht tberfiillen.

I3 Den Fritiiereinsatz vorsichtig in das heife Ol senken. Den Einsatz
nicht mit groen Sticken dberfiillen.

4 Nach dem Kochen den Stellknopf ausschalten. Vorsichtig den
Einsatz aus dem Intellichef Universalkochgerat nehmen,
abschiitteln und neben der Pfanne absetzen, damit das Ol
abtropfen kann. Vior dem Servieren auf ein Stiick Kiichenpapier
geben.

£ Das Ol volisténdig abkiihlen lassen, bevor Sie es entsorgen und
das Intellichef Universalkochgerét reinigen.
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[ Garen - Schmoren

[ Garen - Grillen

EE] Die Pfanne (3) im Gerét (4) positionieren.

P11 Den Stellknopf (5) auf 180 °C stellen. Die Anzeigeleuchte (6)
schaltet sich an. Das Licht schaltet sich aus, wenn das Intellichef
Universalkochgerat Gartemperatur erreicht.

FX1 Ol in die Pfanne geben, Fleisch in die Pfanne legen und scharf
anbraten.

P¥] Die restlichen Zutaten und Fliissigkeit zugeben.
PE] Den Deckel (2) auf das Intellichef Universalkochgerét legen.
Die Temperatur auf 140 °C reduzieren und kochen lassen.

(Die Kochzeiten entnehmen Sie dem Rezept).

PXA Nach dem Kochen den Stellknopf ausschalten, das Essen
vorsichtig entnehmen und servieren.

Hinweis:
+  Kochen Sie nie tiefgefrorenes Fleisch, Gefliigel oder
Meeresprodukte. Die Zutaten miissen vollstdndig aufgetaut sein.

[ Garen - Braten

PI Die Pfanne (3) im Gerét (4) positionieren.
P13 Etwas Speisedl hinzugeben.

P¥ Den Stellknopf (5) auf 160-180 °C stellen. Die Anzeigeleuchte (6)
schaltet sich ein Wenn das Ol Gartemperatur erreicht, schaltet sich
die Leuchte aus.

PE] Geben Sie die Zutaten in die Pfanne. Wahrend das Essen kocht,
mit einem nicht metallenen Gegenstand kraftig rihren.

FE] Nach dem Kochen den Stellknopf ausschalten. Die Speise
vorsichtig entnehmen und servieren.

EIN] Das Intellichef Universalkochgerat vor dem Reinigen vollsténdig
abktihlen lassen.

Hinweis:
+  Wahrend des Kochens standig riihren.

[ Garen - Kochen

EX] Die Pfanne (3) im Gerét (4) positionieren.
EF3 Die Pfanne bis zur MAX-Linie mit Wasser befiillen.

EE] Den Stellknopf (5) auf 220-240 °C oder die notwendige
Temperatur stellen. Die Anzeigeleuchte (6) schaltet sich an.

EXA Wenn das Wasser zu kochen beginnt Zutaten in die Pfanne
geben. Falls erforderlich, die Temperatur zum Kdcheln reduzieren.

EF Nach dem Kochen den Stellknopf ausschalten, die Speise
vorsichtig entnehmen und servieren.

EI3 Das Intellichef Universalkochgerat vor dem Reinigen vollsténdig
abktihlen lassen.

E¥d Die Pfanne (3) im Gerét (4) positionieren.
EXd Etwas Speisedl hinzugeben.

EE] Den Stellknopf (5) auf 180-200 °C stellen. Die Anzeigeleuchte (6)
schaltet sich an. Wenn die Pfanne die Gartemperatur erreicht,
schaltet sich die Leuchte aus.

P Zutaten in die Pfanne geben.

EXI Nach dem Kochen den Stellknopf ausschalten, die Speise
vorsichtig entnehmen und servieren.

¥ Das Intellichef Universalkochgerat vor dem Reinigen vollsténdig
abkuihlen lassen.

[ Garen - Schnelles Garen

FE] Die Pfanne (3) im Gerét (4) positionieren.

XA Den Stellknopf (5) auf 180-200 °C stellen. Die Anzeigeleuchte (6)
schaltet sich an. Wenn die Pfanne die Gartemperatur erreicht,
schaltet sich die Leuchte aus.

I Etwas Speisedl hinzugeben und das Fleisch in der Pfanne
anbraten. Nach dem Braten den Rest der Zutaten hinzufiigen.

X3 Den Deckel (2) auf die Pfanne setzen und Gartemperatur auf
140-160 °C reduzieren.

WA Kocheln lassen (Garzeiten siehe Rezept). Nach dem Kochen den
Stellknopf ausschalten, die Speise vorsichtig entnehmen und
servieren.

X Das Intellichef Universalkochgerat vor der Reinigung vollsténdig
auskiihlen lassen.

Hinweis:

+  Kochen Sie nie tiefgefrorenes Fleisch, Gefliigel oder
Meeresprodukte. Die Zutaten miissen vollsténdig aufgetaut sein.

. Fleisch vor dem Kochen anbraten, um Geschmack und Bratensaft
zu erhalten.

+  Sichergehen, dass sich gentigend Fliissigkeit im Gerat befindet,
damit es nicht tiberhitzt.

. Den Deckel wéhrend des Kochens nicht abnehmen, da sich sonst
die Garzeit verlangert.
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[ Rezepte

I Thai-Meeresfriichte-Curry

Die Rezepte aus diesem Buch wurden von Morphy Richards
speziell fiir Ihr Intellichef Universalkochgerat entwickelt und
getestet.

Die Garzeiten der folgenden Rezepte dienen der Orientierung
und héngen von der GréRe und dem Frischezustand der
verwendeten Zutaten ab.

Vor dem Servieren kontrollieren, ob die Zutaten vollstandig
gegart sind.

Die Rezepte sind fiir 4 Personen, also fiir das maximale
Fassungsvermdgen, konzipiert. Bei der Reduzierung der
Portionsgréfen missen die Garzeiten dementsprechend
angepasst werden.

[ Birnen-Kiirbis-Suppe
Zutaten:

1 EL (15 ml) Olivendl
1 Zwiebel, geschalt und gehackt
4 Bimen, geschalt, entkernt und gehackt

Zubereitung:

1

Zutaten:

.

1 EL Sesamél
1 Zwiebel, geschalt und gehackt
2 EL (30 ml) Thai Green Curry Paste

1 kg frische Meeresfriichte; (Miesmuscheln, Jakobsmuscheln,
Garnelen, Tintenfisch usw.)

200 ml Kokossahne

400 ml Kokosnussmilch

2 TL (10 ml) frisch gehackten Ingwer

2 frisch gehackte Knoblauchzehen

1 EL (15 ml) frisch gehackten Koriander
1 EL (10 ml) trockenen Sherry

Zubereitung:

1

Den Intellichef auf Brattemperatur (180 °C) einstellen und
vorheizen lassen. Die Anzeigeleuchte schaltet sich ab, wenn die
Pfanne die korrekte Temperatur erreicht hat.

500 g Kiirbis, geschnitien und gehackt 2 Sesam6l und Zwiebeln hineingeben und weich diinsten.
1 Lorbeerblatt 3 Die Curry-Paste hinzugeben und 1 bis 2 Minuten anbraten.
750 ml Gemiisebriihe 4 Meeresfri]chte, Ingwer, Knoblauch, Koriander, Kokosmilch und -
sahne hinzugeben.
250 ml Sahne ) e . . .
5  Weiterkochen, bis die Meeresfriichte gar sind, (etwa 5 Minuten).
Salz und schwarzer Pfeffer . o
6  Vor dem Servieren den Sherry hinzufiigen.

. . i~ 7 Nach Wunsch kann die Sauce mit 1-2 EL Maisstarke, mit etwas
Den Intellichef auf Grilltemperatur (180 °C) einstellen und Wasser zu einer Paste verriihrt, angedickt werden. Die Paste am
vorheizen lassen. Die Anzeigeleuchte schaltet sich ab, wenn die Schiuss zur Sauce geben und 2-3 Minuten riihren, bis sie andickt.
Pfanne sich auf die korrekte Temperatur erhitzt hat. '
Olivendil in der Pfanne erhitzen und Zwiebeln weich dtinsten.
Birnen, Kirbis, Briihe und Lorbeerblatt hinzufiigen. Nach
Geschmack wiirzen.
Den Deckel aufsetzen und auf Schnellgartemperatur (140 °C)
einstellen.
20-30 Minuten kochen, oder bis das Gemiise weich ist. Das
Lorbeerblatt entfernen und die Sahne einriihren.
In eine hitzebestandige Schiissel geben und die Suppe mit einem
Handriihrgeréat piirieren, bis keine Stiickchen mehr vorhanden
sind.
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[ Gebratene Entenbrust in Zitronen-

Kartoffelpiiree mit Mango-Kardamom-Sauce

[ Lammkotelet mit kleinen Kartoffeln und

Cranberry-Sauce:

Zutaten:

.

4 Entenbriiste, geschnitten, Fettschickt eingeritzt
1TL Zimt

250 ml heiRe Hiihnerbriihe

250 g Mangopiree

6 Kardamomschoten, zerstofen

Salz und Pfeffer

Kartoffelpiiree:

8 mittelgroRe Kartoffeln gekocht und zerstampft mit:-
50 g Butter,

2 EL (30 ml) Milch,

1 TL (5 ml) Zitronendl

Zubereitung:

1

Den Intellichef auf Grilltemperatur (180 °C) einstellen und
vorheizen lassen. Die Anzeigeleuchte schaltet sich ab, wenn die
Pfanne sich auf die korrekte Temperatur erhitzt hat.

Die Entenbrust mit Salz, Pfeffer und Zimt einreiben Mit der Haut
nach unten 4 Minuten grillen.

Brust umdrehen und weitere 5 Minuten braten. Noch einmals
umdrehen, und 1 Minute lang auf der Hautseite braten, dann
wieder umdrehen.

Die Temperatur des Intellichef auf Schmortemperatur verringern
(160 °C).

Briihe hinzugeben, Deckel aufsetzen und 5-10 Minuten garen, bis
die Entenbrust innen leicht rosa ist.

Mangopiiree und Kardamomschoten hinzugeben und rihren.

3 1ELOIin die Pfanne geben und die Kotelets auf beiden Seiten
Mit dem Zitronen-Kartoffelpiiree servieren. golden anbraten.

4 Knoblauch, Rotwein, Brihe und Rosmarin hinzugeben.

5  Mit dem Deckel zudecken und Temperatur auf Schmortemperatur
(150 °C) reduzieren. 30 Minuten lang garen lassen.

6  Die Kartoffeln, Zwiebeln und Karotten hinzufligen und weitere
25 Minuten garen, bis die Kartoffeln weich sein. Kotelet und
Gemiise entnehmen und zur Seite stellen.

7 Den Intellichef auf Grilltlemperatur (180 °C) einstellen und Sauche
5 Minuten kécheln lasse Die Cranberry-Sauche hinzufiigen und
kcheln lassen, bis sie reduziert ist. 1 TL Ol hinzufiigen.

8  Nach Wunsch kann die Sauce mit 1-2 EL Maisstarke, mit etwas
Wasser zu einer Paste verriihrt, angedickt werden. Die Paste am
Schluss zur Sauce geben und 2-3 Minuten rilhren, bis sie andickt.

www.morphyrichards.com

@

Zutaten:

.

8 Lammkotelets — 2 pro Person

Marokkanische Gewiirzmischung:
2TL (10 ml) Kumin

5TL (25 ml) gemahlenen Koriander
1 TL (5 ml) Zimt

2 TL (2 ml) gemahlene Nelken

" TL (2 ml) gemahlenen Ingwer

% TL (2 ml) Kardamom

" TL (2ml) Muskatnuss

1 EL (15 ml) Olivendl

500 ml Rotwein

500 ml heiBe Rinderbrihe

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

Zweig frischer Rosmarin

250 g kleine Kartoffeln — halbiert

250 g Karotten in Streifen geschnitten
1 Zwiebel, in Schnitze geschnitten
250 g Cranberry-Sauce

1 TL (5 ml) Olivendl

Zubereitung:

1

Die Lammkotelets mit der marokkanischen Gewtirzmischung
einreiben und zur Seite stellen.

Den Intellichef auf Grilltemperatur (180 °C) einstellen und
vorheizen lassen. Die Anzeigeleuchte schaltet sich ab, wenn die
Pfanne sich auf die korrekte Temperatur erhitzt hat.
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[ Geschmortes Hiihnchen mit Zitrone und

[ Rinderfilet auf Basilikum-Kartoffelpiiree mit

Thymian Rotweinreduktion
Zutaten: Zutaten:

. 1 mittelgroRes ganzes Hihnchen aus Freilandhaltung (1,4 kg) *  4x300 g Rinderfilets

+  Hiihnchengewiirz: +  Olivendl

1 EL Olivendl gemischt mit

2 TL (10 ml) gemahlenem Kumin

2 TL (10 ml) gemahlenem Koriander
2TL (10 ml) Paprika

" TL (2 ml) gemhlene Nelken

% TL (2ml) Cayenne-Pfeffer

Mit Salz und Pfeffer abschmecken

2 Zwiebeln, geschélt und in Viertel geschnitten

1 Zitrone, in Spalten geschnitten

Saft 1 Zitrone

1 Knoblauchzehe, halbiert

1 kleines Straufchen frischer Thymian

500 ml heiBe Hiihnerbriihe

12 kleine Kartoffeln, geschalt und halbiert (250 g)
Salz und Pfeffer

Olivendl

Zubereitung:

1

Den Intellichef auf Grilltemperatur (180 °C) einstellen und
vorheizen lassen. Die Anzeigeleuchte schaltet sich aus, wenn die
Pfanne die richtige Temperatur erreicht hat.

Das Hihnchen auf allen Seiten mit der Gewtirzmischung einreiben
Aus der Pfanne nehmen und auf die Seite lege.

1 EL Ol hinzufiigen und Zwiebeln weich diinsten.

Den Intellichef auf Schmortemperatur (140 °C) reduzieren.

Das Hiihnchen wieder in die Pfanne geben, Briihe, Zitrone,
Knoblauch und Thymian hinzufiigen. Deckel aufsetzen und
1 Stunde lang kochen lassen.

Die kleinen Kartoffeln hinzugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und weitere 30 Minuten kochen, bzw. bis das Huhn
durch und die Kartoffeln weich sind.

+ 500 ml Rotwein
. 100 ml Balsamico-Essig
+ 200 g Zucker
+  Salz und Pfeffer nach Geschmack
Kartoffelpiiree:
+ 8 mittelgroRe Kartoffeln gekocht und zerstampft mit:-

+ 509 Butter,

« 2ELMich

« 1EL(15 ml) Pesto
Zubereitung:

1 Den Intellichef auf Grilltemperatur (180 °C) einstellen und
vorheizen lassen. Die Anzeigeleuchte schaltet sich ab, wenn die
Pfanne sich auf die korrekte Temperatur erhitzt hat.

2 Das Rindfleisch mit Olivendl einreiben und 4 Minuten auf jeder
Seite anbraten.

3 Den Wein und Balsamico-Essig hinzufiigen und weitere 5 Minutne
kochen. Filets herausnehmen und zur Seite legen.

4 Den Zucker in die Sauce geben und 5-7 Minuten kochen lassen.

5 Zum Servieren Piree und gedédmpftes Gemiise auf einen Teller
geben und das Rinderfilet darauf setzen. Die Sauce mit einem
Léffel darber geben.

. Langsam gegarter Rinderbraten

Zutaten:

. 2 kg Rinderbraten, z. B. Brisket, Oberseite
+  8Kkleine Zwiebeln

+ 250 g Karotten in Streifen geschnitten
+  1EL (15 ml) ganze Koriandersamen
+ 90 g Harissa-Paste, optional

+ 300 g Kartoffeln, geviertelt

. 1 Lorbeerblatt

+ 750 g heiBe Rinderbrihe

*  Zweig Rosmarin

+  Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1 Das Rindfleisch groRziigig mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Koriandersamen und Harissa einreiben.

2 Den Intellichef auf Grilltemperatur (180 °C) einstellen und
vorheizen lassen. Die Anzeigeleuchte schaltet sich ab, wenn die
Pfanne sich auf die korrekte Temperatur erhitzt hat.

3 Das Rindfleisch auf allen Seiten anbraten. Alle weiteren Zutaten
hinzufiigen.

4 Den Intellichef auf Temperatur zum langsamen Garen (120 °C)
einstellen und 4 Stunden oder je nach Bedarf kochen lassen.

www.morphyrichards.com

@



‘ MC48615MEE Rev2_Morphy Richards Instruction Book—@%/2015 14:32 Page 43

[ Angebratener Thunfis [ Hahnchen-Pilz-Risotto
Zutaten: Zutaten:

.

4 frische Thunfisch-Steaks

1 EL (15 ml) Sesamél

Salz

250 ml milde Sojasauce

50 ml trockener Sherry

2 TL (10 ml) frischer Ingwer, fein gehackt
2 TL (10 ml) Koriande

1 EL (15 ml) Sesamsamen

Zubereitung:

1

Den Intellichef auf Grilltemperatur (180 °C) einstellen und
vorheizen lassen. Die Anzeigeleuchte schaltet sich ab, wenn die
Pfanne sich auf die korrekte Temperatur erhitzt hat.

.

1 EL (15 ml) Olivendl

1 EL (15 ml) Butter

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, zerdriickt
500 g Hahnchenbrust, gewdirfelt
1 rote Paprika, gehackt

170 g Pilze, in Scheiben geschnitten
230 g Risottoreis

250 ml Weilwein

600 ml heiBe Hihnerbriihe
Prise Safran

Salz und Pfeffer

2 Die Thunfisch-Steaks mit Sesamdl bestreichen und mit Salz . .
bestreuen. + 50 g geriebenen Parmesankase
3 Die Steaks 1 Minute pro Seite schwarf anbraten, bis sie braun Zubereitung:
aber nicht durchgegart sind. 1 Den Intellichef auf Schnellgartemperatur (140 °C) einstellen und
4 Den Thunfisch herausnehmen und warm halten Sojasauce, vorhelzep lass. Die Anzeigeleuchte sphaltet sich ab, wenn die
Sherry, Ingwer und Korainder in den Intellichef geben, 1-2 Minuten Pfanne die korekte Temperatur emeicht hat.
zu einer leichen Sauche kochen und herausnehmen. 2 Ol und Butter im Gerét erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und
5 Zum Servieren die Thunfisch-Steaks diagonal auf den Teller legen, Hihnchen _,34 Minuten vor§|cht|g frttieren, bis die Zwiebeln weich
Sauce und Sesamsamen dariiber traufeln Mit Salat oder und das Hiihnchen golden ist
gebratenem Gemiise servieren. 3 Pfeffer, Pilze und Reis hinzufiigen.
. Frittierter Haloumi mit siiBer Chillisauce: 4 Briihe, Wein und Safran dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
5  Den Deckel aufsetzen und auf Temperatur zum langsamen Garen
Zutaten: (120 °C) reduzieren.
* 5009 Haloumi, in 16 Stangen geschnitten 6 20 Minuten lang kochen, gelegentlich umriihren.
* 2L Pflanzendl 7 Wenn alles gar ist, den Parmesan einriihren und das Gerat
+  SiRe Chillisauce zum Dippen ausschalten 5 Minuten bedeckt stehen lassen, dann servieren.
. Kréutersalat
Zubereitung:
1 Olin die Pfanne geben, nicht tiber die MAX-Linie befiillen.
2 Den Frittiereinsatz im Gerét positionieren.
3 Den Intellichef auf Frittiertemperatur (220 °C) einstellen und
vorheizen lassen Die Anzeigeleuchte schaltet sich aus, wenn die
Pfanne die richtige Temperatur erreicht hat.
4 Vorsichtig den Haloumi in das heiRe Ol geben. Etwa 3 Minuten
lang frittieren, bis er gold-braun ist. Den Frittiereinsatz nicht
Uberfllen.
5  Vorsichtig aus dem Intellichef entnehmen und zum Abtropfen auf
ein Kiichenpapier setzen.
6  Mit siiBer Chillisauce und Krautersalat servieren.
www.morphyrichards.com
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[ Wurst-Bohnen-Auflauf
Zutaten:

[ Geschmortes Honig-Senf-Huhn mit Pastinaken

1 EL (15 ml) Olivendl

8 Schweinewiirste guter Qualitat
180 g Baconwiirfel

2 Zwiebeln, gehackt

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

1 TL (5 ml) Chilliflocke

1400 g-Dose gehackte Tomaten
2 EL (30 ml) Tomatenpiiree

1 TL (5 ml) getrockene Krauter
1400 g-Dose gemischte Bohnen, abgegossen und abgesplilt
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1

Den Intellichef auf Brattemperatur (160 °C) einstellen und
vorheizen lassen. Die Anzeigeleuchte schaltet sich aus, wenn die

Zutaten:

.

1 EL (15 ml) Olivendl

8 Hihnerschenkel mit Knochen ohne Haut

2 Zwiebeln, gehackt

350 g Pastinaken, geschalt und in Stifte geschnitten
300 g heiRe Hiihnerbriihe

2 EL (30 ml) Senfkorner

2 EL (30 ml) klarer Honig

Thymian-Zweige

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Griines Gemiise (zum Servieren)

Zubereitung:

1

Den Intellichef auf Grilltemperatur (180 °C) einstellen und
vorheizen lassen. Die Anzeigeleuchte schaltet sich ab, wenn die
Pfanne sich auf die korrekte Temperatur erhitzt hat.

Pfanne die richtige Temperatur erreicht hat. 2 Olim Gerét erwarmen und Hiihnchen etwa 5 Minuten frittieren, bis
Das Ol in der Pfanne erhitzen und die Wiirste von allen Seiten es golden ist. Herausnehmen und auf die Seite geben.
etwa 5 Minuten anbraten. Herausnehmen und auf die Seite geben. 3 Die Temperatur auf Brattemperatur (160 °C) reduzieren. Zwiebeln
Die Baconwiirfel hinzugeben und etwa 5 Minuten frittieren, bis die hinzugeben und 2-3 Minuten frttieren, bis sie weich sind.
braun und knusprig sind. 4 Hiihnchen wieder in die Pfanne geben, Pastinaken hinzufiigen.
Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und ein paar Minuten 5 Senf und Honig mit der Briihe vermischen und zu Hiihnchen und
frittieren, bis die Zwiebeln weich sind. Pastinaken geben.
Die Wilrste hinzufiigen und die restlichen Zutaten einriihren, gut 6  Thymian dariiber geben und wiirzen; die Temperatur auf
abschmecken und Temperatur zur Schnellgartemperatur (140 °C) Schnellgartemperatur (140 °C) reduzieren und Deckel aufsetzen.
reduzieren. 7 45 Minuten kochen, bis das Hihnchen weich und die Pastinaken
Deckel aufsetzen und 20 Minuten lang kochen lassen Wéhrend gar sind.
des Kochens 100 ml Wasser hinzufiigen, wenn noig. 8  Fleisch und Gemiise herausnehmen und zur Seite legen.
9 Die Temperatur auf Grilltemperatur (180 °C) erhéhen und Sauce
mit 1 EL Maisstarke, vermischt mit etwas Wasser, andicken.
Mit geddmpftem griinen Gemiise servieren.
www.morphyrichards.com
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[ Gebratenes Schweinefleisch mit Erdniissen
Zutaten:

.

. Gedampfter Lachs mit Basmatireis

2EL (30 ml) Ol

1 roter Paprika, in Streifen geschnitten

1 Zwiebel, in Streifen geschnitten

4 Schweinesteaks, Fett entfemt, in Streifen geschnitten
100 g griine Bohnen, geputzt und halbiert

2 EL (30 ml) Sojasauce

2 Packchen Wok-fertige Nudeln

Fiir die Sauce:

.

3 EL (45 ml) Erdnussbutter
1 rote Chillischote, entkernt
Saft von 1 Limette

Schuss Sojasauce

1 Knoblauchzehe

Zubereitung:

1

Fir die Sauce Erdnussbutter, Chillischote, Limettensaft, Sojasauce
und Knoblauch in einen Zerkleinerer geben und hacken, bis eine
glatte Mischung entsteht.

Den Intellichef auf Brattemperatur (160 °C) einstellen und
vorheizen lassen. Die Anzeigeleuchte schaltet sich ab, wenn die
Pfanne die korrekte Temperatur erreicht hat.

Ol erhitzen und Zwiebel und Paprika dazugeben 3-4 Minuten
braten, bis das Gemiise weich ist.

Schweinefleisch hinzugeben und 4-5 Minuten braten, bis es
gar ist.

Erdnusssauce, griine Bohnen und Sojasauce hinzufiigen und ein
paar Minuten garen lassen.

Nudeln hinzufiigen und rijhren, um sie zu erwarmen.

Zutaten:

.

.

4 Lachsfilets

400 g Basmatireis

900 ml heiBe Hiihnerbriihe
150 ml WeiBwein

2 Sternanis

Etwas Sojasauce

Griines Gemiise (zum Servieren)

Zubereitung:

1

5
6

Reis gut waschen und in die Pfanne geben. Briihe, Wein und
Sternanis dazugeben.

Den Intellichef auf Kochtemperatur (240 °C), abdecken und die
Zutaten aufkochen lassen. (2-3 Minuten) Die Anzeigeleuchte
schaltet sich ab, wenn die Pfanne die korrekte Temperatur erreicht
hat.

Nach dem Aufkochen die Temperatur auf Démpftemperatur
(140 °C) reduzieren. 10 Minuten lang dé@mpfen.

Das Dampfgestell in die Pfanne stellen und die Lachsfilets darauf
geben.

Weitere 15 Minuten dampfen.
Mit etwas Sojasauce und griinem Gemiise servieren.

I Lammkeule

Zutaten:

.

4 Lammkeulen

150 ml Rotwein

400 ml Rinderbriihe

1 Zwiebel, in Streifen geschnitten

2 EL Tomatenmark

5 Knoblauchzehen, geschalt

250 g Karotten, in dicke Scheiben geschnitten
Rosmarin- und Thymianzweig

2 EL (30 ml) Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1

Den Intellichef auf Grilltemperatur (180 °C) einstellen und
vorheizen lassen. Die Anzeigeleuchte schaltet sich aus, wenn die
Pfanne die richtige Temperatur erreicht hat.

2 Zwiebel hinzufiigen und 2-3 Minuten frittieren, bis sie golden ist.
Herausnehmen und auf die Seite geben.

3 Keulen nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken. 1 EL Ol
hinzufiigen und Gerét anheizen Die Lammkeulen auf allen Seiten
anbraten.

4 Die Ubrigen Zutaten in die Pfanne geben, die Kréuter
unter das Lamm legen. Setzen Sie den Deckel auf.

5  Das Gerat auf Temperatur zum langsamen Garen (120 °C)
einstellen und 4 Stunden kochen, bis das Lamm weich ist.
Hinweis: kann auch bei 100 °C 6-7 Stunden gekocht werden.

www.morphyrichards.com
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[ Biskuitpudding mit Sirup
Zutaten:

I Zwiebelringe

100 g Butter

100 g Zucker

100 g selbst aufgehendes Mehl
2 Eier

4 EL (60 ml) Zuckerrohrsirup

Puddingsauce (zum Servieren)

Zubereitung:

1
2
3

4 x 150 ml Auflauffdrmchen einfetten.
1 EL Sirup in jedes Formchen geben.

Mithilfe eines Holzl6ffels oder Handriihrgerats die Butter und den
Zucker zu einer weichen und cremigen Masse rihren.

Langsam die Eier und das Mehr unterriihren und den Teig auf die
4 Férmchen verteilen.

Dicht mit Folie bedecken und auf das Dampfgestell des Gerats
stellen.

1 Liter kochendes Wasser in die Pfanne geben und Deckel
aufsetzen.

Den Intellichef auf Dampftemperatur (140 °C) einstellen und
vorheizen lassen. Die Anzeigeleuchte schaltet sich ab, wenn die
Pfanne die korrekte Temperatur erreicht hat. 45 Minuten lang
démpfen lassen, bis der Biskuit gar ist.

Mit Puddingsauce servieren.

Zutaten:

.

.

75 g Weizenmehl

2 EL Maisstérke

" TL Backpulver

Prise Paprika

% TL Zucker

1Ei

120 ml Milch

1 groRle Zwiebel, geschalt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1

Gerit bis zur MAX-Linie mit Ol befiillen Den Frittiereinsatz im
Gerét positionieren.

Den Intellichef auf Frittiertemperatur (220 °C) einstellen und
vorheizen lassen Die Anzeigeleuchte schaltet sich aus, wenn die
Pfanne die richtige Temperatur erreicht hat.

Die Zwiebel in 1 cm dicke Scheiben schneiden und die Ringe
trennen. Zur Seite stellen.

Alle Trockenzutaten in einer Schiissel vermischen. Ei und Milch
verriihen und zu den Trockenzutaten geben. Riihren, bis eine
glatte Masse entsteht.

Zwiebelringe mit dem Teig umhiillen und einzeln in das O geben
Den Frittiereinsatz nicht tberfiillen, nie mehr als bis zur Halfte
befiillen.

Den Frittereinsatz schiitteln, wenn die Zwiebelringe hineingegeben
werden, damit sie nicht am Gitter kleben.

Nach dem Garen umdrehen und die andere Seite gold-braun
garen (dies dauert etwa 3 Minuten)

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Wenn nétig, Gerét vor einer zweiten Portion erneut vorheizen
lassen.

[ Gekochte Kartoffeln

Zutaten:

750 g frische Kartoffeln, halbiert

Zubereitung:

1

Kartoffeln in das Gerat geben und mit kaltem Wasser bis zur
MAX-Linie auffiillen.

2 Deckel aufsetzen.
3 Den Intellichef auf Kochtemperatur (240 °C) einstellen und Wasser
zum Kochen bringen.
4 Wenn das Wasser kocht, Deckel abnehmen und 30 Minuten
kochen, bzw. bis die Kartoffeln weich sind.
www.morphyrichards.com
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[ Gediémpftes Gemiise

Zutaten:

+ 500 g Broccoli/Blumekohl
4 Portionen = 500 g; 15 Minuten

Oder

+  Spargel
4 Portionen = 250 g; 5 Minuten

Oder

. Karoffeln
4 Portionen = 750 g; 30 Minuten

Zubereitung:

1 Dampfgestell im Gerétpositionieren und Gemiise in einer einzigen
Schicht auf das Gestell legen.

2 1 Liter kochendes Wasser hinzufligen. 1 Liter reicht aus, um etwa
30 Minuten lang zu ddmpfen.

3 Deckel aufsetzen.

4 Den Intellichef auf Dampftemperatur (140 °C) einstellen und
vorheizen lassen. Die Anzeigeleuchte schaltet sich ab, wenn die

Pfanne die korrekte Temperatur erreicht hat. Das Gemise die
richtige Zeit lang démpfen (siehe oben).

5 Wenn eine Auswahl von Gem(ise notwendig ist, die Garzeit
entsprechend anpassen.

[ standardreis

Zutaten:

+ 4 Portionen Basmatireis (400 g)

+ 800 ml kaltes Wasser

Zubereitung:

1 Reis gut spllen und in das Gerat geben.
2 Wasser hinzuftigen und Deckel aufsetzen.

3 Intellichef auf Kochtemperatur (240 °C) einstellen. Warten, bis
Wasser kocht Die Anzeigeleuchte schaltet sich ab, wenn die
Pfanne sich auf die korrekte Temperatur erhitzt hat.

4 Reis riihren, damit er nicht festklebt, und erneut abdecken.

5  Temperatur 15 Minuten lang auf Temperatur zum langsamen
Garen (120 °C) reduzieren.

6  Reis mit einer Gabel trennen und servieren.

[ Gemiisechips

Zutaten:

+  Auswahl geeigneten Gemiises: z. B. Kartoffeln, Pastinaken,
Karotten, Rote Beete, StifSkartoffeln

Zubereitung:

4 Gemiisescheiben in das heilte Ol geben und frittieren, bis sie
gold-braun sind (1-2 Minuten), wenn nétig wenden. Einsatz
nicht tiberfillen.

5 Nach dem Garen auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz
bestreuen.

6  Vor dem Frittieren einer weiteren Portion Gerat emeut vorheizen
lassen.

I Fusill

Zutaten:

+ 4 Portionen Fusilli (480 g)

+ 3L kochendes Wasser

Zubereitung:

1 Pfanne bis zur MAX-Linie mit kochendem Wasser befilllen.

2 Intellichef auf Kochtemperatur (240 °C) einstellen, abdecken und
kochen lassen. Die Anzeigeleuchte schaltet sich ab, wenn die
Pfanne sich auf die korrekte Temperatur erhitzt hat.

3 Pasta hinzugeben und umrihren.

3 Ohne Deckel 12 Minuten (oder gemaR Packungsanweisung)
kochen lassen.

4 AbgieRen und servieren.

[ Reinigung und Pflege £E]

WARNUNG: Nicht spiilmaschinenfest

Die Pfanne (3) mit heiBem Seifenwasser waschen Die Pfanne
kann in Wasser getaucht werden, doch vor dem Zusammenbau
des Intellichef Universalkochgeréts miissen die Stecker auf der
Unterseite absolut trocken sein.

Das Thermostat (siehe oben) befindet sich auf der Seite der
Pfanne. Fettreste in diesem Bereich kdnnen zu falschen
Temperaturmessungen und Uberhitzung fiihren. Beim Reinigen
der Pfanne darauf achten, dass das Thermostat frei von Fett
und Speiseresten ist.

Deckel (2), Dampfgestell (10) und Frittiereinsatz (8) mit heiRem
Seifenwasser waschen.

Keine Teile sind splilmaschinenfest.

[ Elektrische Anforderungen

Priifen Sie, ob die auf dem Typenschild angegebene Spannung
mit der Spannung in lhrem Haushalt iibereinstimmt; es muss
eine Wechselspannung (abgekirzt AC) sein.

Falls die Sicherung in dem Sicherungshalter ausgetauscht
werden muss, ist eine Sicherung mit 13 A gemaR BS1362 zu
verwenden.

WARNUNG: Dieses Gerat muss an eine geerdete Steckdose

. angeschlossen werden.

1 Gerét bis zur MAX-Linie mit Ol befilllen.
2 Den Intellichef auf Frittiertemperatur (220 °C) einstellen und

vorheizen lassen Die Anzeigeleuchte schaltet sich aus, wenn die

Pfanne die richtige Temperatur erreicht hat.
3 Gemiise waschen, in méglichst dinne Scheiben schneiden

(1-2 mm) und trocken tupfen.

www.morphyrichards.com
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2 das Gerat mit einer Spannung versorgt wurde, die nicht auf dem

[ Ansprechpartner ; ,
Typenschild abgedruckt ist.

Helpline

3 von anderen Personen als unserem Reparatur- und
Sollten Sie ein Problem mit Ihrem Gerat haben, wenden Sie sich Wartungspersonal (oder von einem unserer Vertragshéndler)
bitte telefonisch an unsere Helpline, da wir lhnen sehr Reparaturversuche unternommen wurden.

wahrscheinlich besser helfen konnen, als der Handler, bei dem

Sie das Gerat erworben haben 4 wenn das Gerat fir Vermietungszwecke oder nicht allein fiir

private Zwecke gebraucht wurde.
Halten Sie den Geratenamen sowie die Modell- und

Seriennummer bereit, wenn Sie uns anrufen, damit Ihnen
schneller geholfen wird. 6 Morphy Richards kann nicht dafiir haftoar gemacht werden,

Reparaturarbeiten im Rahmen der Gewahrleistung auszufiihren.

5  das Gerat aus zweiter Hand stammt.

Sprechen Sie mit uns
7 Verbrauchsmaterialien wie Tiiten, Filter und Glaskaraffen sind von

Haben Sie Fragen oder Anregungen oder bendtigen Sie der Gewdihvleistung ausgeschiossen.

groRartige Tipps oder Rezeptideen, um unsere Gerate optimal
zu nutzen, beteiligen Sie sich online: 8  Batterien und Schaden aufgrund undichter Batterien sind von der

Gewahrleistung ausgeschlossen.

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog

9 die Filter nicht gemaB Anleit inigt und hselt
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk ler d|erc]ern|c gemas Anleilung gereinigt Und ausgewechse
Twitter: @loveyourmorphy

Diese Gewahrleistung erkennt lhnen ausschlieBlich die Rechte
Website: www.morphyrichards.com 2u, die ausdriicklich in den oben genannten Bestimmungen
niedergelegt sind und erstreckt sich nicht auf Forderungen
. infolge eines Verlustes oder einer Beschéadigung. Diese
. GESETZLICHE GEWAHRLEISTUNG Gewahrleistung wird als zusétzliche Leistung angeboten und
greift hre gesetzlich zuerkannten Rechte als Verbraucher nicht
an.

Fir dieses Gerat gilt eine Gewahrleistung von 2 Jahren.

Als Kaufnachweis sollte die Quittung des Fachhéndlers
aufgehoben werden. Heften Sie Ihren Beleg an die Riickseite
dieser Unterlagen.

Sollte an diesem Gerét ein Fehler auftreten, sind immer
nachfolgende Angaben mitzuteilen. Diese Angaben sind auf der
Unterseite des Gerts zu finden.

Modellnr.
Seriennr.

Vor dem Verlassen des Werks werden alle Morphy Richards
Produkte geprift. Sollte einmal der Fall auftreten, dass sich ein
Gerat innerhalb der Gewahrleistung als fehlerhaft erweist,
wenden Sie sich bitte an unsere Service-Hotline

Falls das Gerat wahrend der 2-jahrigen Gewahrleistung aus
welchem Grund auch immer ausgetauscht wird, wird zur
Berechnung der Restgarantie fiir das neue Gerat das Original-
Kaufdatum zugrunde gelegt. Aus diesem Grunde ist es
besonders wichtig, den Original-Kaufbeleg bzw. die Rechnung
aufzubewahren, um das Datum des urspriinglichen Kaufs
nachweisen zu kénnen.

Damit die 2-jahrige Gewahrleistung geltend gemacht werden
kann, muss das Gerat im Einklang mit den Anweisungen des
Herstellers benutzt worden sein. Beispielsweise muss das Gerat
entkalkt worden sein und geméB den Anweisungen gereinigt
werden.

Morphy Richards tibernimmt keine Verpflichtung zur Reparatur
oder zum Austausch der Waren im Rahmen der
Garantiebedingungen, wenn:

1 der Fehler auf einen versehentlich Gebrauch, Missbrauch,
unachtsamen Gebrauch oder auf einen Gebrauch zurlickzufiihren
ist, der den Empfehlungen des Herstellers entgegenwirkt oder
wenn der Fehler durch Stromspitzen oder durch Transportschaden
verursacht wurde.

www.morphyrichards.com
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Pouziti jakéhokoliv elektrického spotfebite vyzaduje dodrzovani nasledujicich standardnich bezpeénostnich opateni.
Tyto pokyny si pozorné piectéte predtim, nez spotiebi¢ zacnete pouzivat.

Tento spotfebiC nesmi pouzivat déti ve véku do 8 let. Déti ve
véku od 8 let smi tento spotfebiC pouzivat pouze pod

nepretrzitym dohledem.

Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi
schopnostmi nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, smi
tento spotrebiC pouzivat pouze pod dohledem, nebo pokud byly
pouceny o bezpeCném pouziti spotrebice a chapou pripadna

rizika.

Tento spotfebi€ neni hraCka pro déti.

Cisténi a uzivatelskou Udrzbu sméji déti provadét pouze tehdy,
pokud jsou starSi 8 let, a to pod dohledem.

SpotfebiC a jeho napajeci kabel udrzujte mimo dosah déti

mladsSich 8 let.

Umisténi

Napajeci kabel

Tento spotfebiC je uréen pro pouziti v doméacnostech a podobnému
pouZiti, napr.:
ve vikendovych domech;

klienty v hotelech, motelech a jinych rezidenénich prostedich; v
ubytovacich zafizenich se snidani.

Neni vhodny pro pouziti v kuchyrikach urenych pro zaméstnance
v obchodech, kancelafich a jinych pracovnich prostfedich.
Spotrebi¢ nepouZivejte ve venkovnim prostfedi nebo v blizkosti
vody.

Pri vareni jej neumistujte pfimo pod kuchyriské skfifiky, protoZe
dochazi k vyvijeni velkého mnozstvi pary. Pii vafeni se
nenaklanéjte nad parni hmec.

Kuchyriské spotebi¢e musi byt umistény ve stabilni poloze.

Napajeci kabel by mél dosahnout od zasuvky k podstavci
spotfebice, aniz by dochazelo k namahani v pripojovacich
mistech.

Nikdy nenechavejte kabel viset pres okraj stolu nebo pultu a
zabranite jeho kontaktu s horkymi povrchy.

Trasu kabelu nevedte otevienym prostorem, napf. mezi zasuvkou
u zemé a stolem.

Je-li napajeci kabel poskozeny, musi v zajmu pfedchazeni riziku
jeho vyménu provést vyrobce, pracovnich servisniho zastoupeni
nebo osoba s podobnou kvalifikaci.

www.morphyrichards.com
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[ Bezpeénost osob

.

I Uvod

Nedotykejte se horkych povrchd. Pfi manipulaci s poklickou nebo s
horkymi nadobami pouZivejte chriapky nebo utérky, protoze
dochdzi k niku horké pary.

VYSTRAHA: Kabel, zastréku nebo spotiebié nevkladejte do
vody ani jinych tekutin. Pfi nedodrzeni tohoto pokynu hrozi
nebezpeci pozaru, Urazu elektrickym proudem a zranéni.
VYSTRAHA: Pfi manipulaci se spotiebicem, ktery obsahuje
horké jidlo, vodu nebo jiné horké tekutiny, je nutno postupovat
mimoradné opatrné.

Spotfebi¢ nesmi byt ponofen do kapaliny.

KdyZ spotfebi¢ nepouzivate, pfi instalaci nebo demontazi
prisluSenstvi, a pred ¢isténim jej odpojte od sité.

Spotiebi¢ nepouZivejte, pokud kabel ¢i zastréka vykazuje znamky
poskozeni, spotebi¢ je vadny, byl upustén nebo je jakkoli jinak
poskozeny. Pokud potfebujete poradit s pfezkousenim, opravou
nebo elekirickym ¢i mechanickym nastavenim, kontaktujte
spole¢nost Morphy Richards.

Neprekracujte maximaini hladinu pinéni. V pfipadé pfepinéni mize
ze spotfebice vystfikovat horka voda, ktera vas miZe oparit.

. Dalsi bezpeénostni pokyny

Dékujeme Vam za zakoupeni univerzalniho vafice Intellichef
Multicooker. Peclivé si proctéte tento navod k obsluze. Naleznete v
ném pokyny k tomu, aby vam vas$ novy spotfebi¢ slouzil co
nejlépe.

[ obsah

PouZivani jinych nastavcl nebo nastrojli, nezZ které doporucuje
Morphy Richards, miZe zpUsobit pozar, Uraz elektrickym proudem
nebo zranéni.

Pro otevieni nadzvednéte poklici smérem k sobé, ale naklonénou
od sebe.

Tento spotfebic neni urcen k ovladani prostfednictvim externiho
Casovace nebo samostatného dalkového ovladaciho systému.

Soucasti spotfebice nepouZivejte v mikrovinné troubé ani na
zadnych varnych/topnych povrsich.

Neumistujte spotfebi¢ na horky plynovy nebo elekiricky vafi¢ ¢i do
jeho blizkosti, a ani do rozehfaté trouby.

Nenechdvejte jej ve vihkém nebo korozivnim prostedi.

hladina.

[ Osetieni opaienin

Ochrana zdravi a bezpe¢nost 49
Uvod 50
Charakteristiky vyrobku 50
Pred prvnim pouzitim 51
Sestaveni smaZiciho koSe 51
Pomalé vafeni 51
Vareni v pare 51
Smazeni 51
Dugeni 52
Restovani 52
Vareni ve vodé 52
Grilovani 52
Rychlé duseni 52
Recepty 53
Péce a cisténi 61
Kontaktujte nas 61
Zaruka 61

I Viastnosti

Zasazené misto ihned oplachnéte proudem studené vody.
NezdrZujte se sviékanim odévu a ihned vyhledejte Iékafskou
pomoc.

1) Drzadlo vika
2)

3)
4) Télo spotfebice
5) Regulétor teploty
6) Kontrolka

7) Drzadlo ko3e
8) Smazici kos

9) Opérka koSe
10) Naparovaé

(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
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[ Pred prvnim pouzitim

[ Vareni v pare

Pred pouzitim odstrarite ze spodni strany hrnce (3) obalovy vylisek
z bilé pény.

Pred prvnim pouZzitim a v pfipadé, ze nebyl dlouho pouzivan, je
nutné univerzaini vafi¢ Intellichef Multicooker vygistit.

Hrnec umyjte horkou vodou se saponatem. Pfed pouzitim
diikladné vysuste pfipojovaci koliky v zakladné hrnce.

Viko (2), napafova¢ (10) a smazici ko$ (8) se musi myt horkou
vodou se saponatem.

VYSTRAHA: Zadné sougasti nejsou uréeny k myti v myéce
nadobi.

[ Sestaveni smaziciho kogel

V&$ smazici kos (8) je pro snadnéjsi ¢isténi a skladovani vybaven
snimatelnou rukojeti koSe (7). Sestaveni smaziciho kose Po
uvolnéni rukojeti dojde k jejimu zajisténi na misté. Pfed pouZitim
se Ujistéte, zda je rukojet spravné a bezpecné upevnéna.

[ Pomalé vareni

il Viozte hmec (3) do hlavni jednotky (4).

F1  Regultor teploty (5) nastavte na 180-200 °C. Rozsviti se
kontrolka (6). Jakmile hrnec dosahne provozni teploty pro pifipravu
jidla, kontrolka zhasne.

(W]

Pfidejte malé mnoZstvi oleje na vareni a osmahnéte v hmci maso.
Po osmahnuti pfidejte ostatni piisady.

PoloZte na hrnec viko (2). Snizte teplotu na 100-140 °C.

Nechejte povafit (dobu vafeni naleznete v receptu). Jakmile je jidio
hotové, nastavte regulator teploty do polohy vypnuto a serviruite.

B oma

Pred ¢isténim nechejte multifunkéni vafi¢ Upiné vychladnout.
Poznamka:

Nikdy nepfipravujte zmrazené maso, driibeZ nebo moi'ské plody
ihned po vytaZeni z mrazaku. Vzdy je nejprve dukladné rozmrazte.

Maso pred dalSi upravou vZdy osmahnéte, aby si uchovalo chut a
z(stalo tavnaté.

Zkontrolujte, zda je v jednotce dostatek vody, aby se nevyvafila.

+ Béhem pfipravy jidla se snazte co nejméné Casto zvedat viko,
nebot se tim prodluzuje doba pfipravy.

4  Viozte hrnec (3) do hlavni jednotky (4). Pfidejte 2 hrnky vrouci
vody.

E  Viozte napafovak (10) do hrnce.

El  Regulator teploty (5) nastavte na 120-140 °C. Rozsviti se
kontrolka (6). Po dosaZeni teploty pro pfipravu kontrolka zhasne.

0] Opatrné polozte pripravované jidio na napafovak. Jidlo ulozte
rovnomérné pres naparovak. Hrnec pfiklopte vikem (2).

K] Po dokonéeni pripravy jidla oto&te regulator teploty do polohy
vypnuto, jidlo opatmé vyjméte a servirujte.
VYSTRAHA: HORKA PARA

P Pred cisténim nechejte multifunkéni vafi¢ Intellichef zcela
vychladnout.
Poznamka:

+  Zkontrolujte, zda je v jednotce dostatek vody, aby se nevyvafila.

+  Béhem pfipravy jidla se snaZte co nejméné ¢asto zvedat viko,
nebot se tim prodiuzuje doba pfipravy.

+  Pfivafeni velkého mnoZstvi potravin sejméte pfiblizné v poloviné
doby vareni viko (1) a potraviny diikladné promichejte pomoci
dlouhého néstroje tak, se jidlo pfipravovalo rovnomérné. Varovani:
Vyhybejte se kontaktu rukou s parou.

+ Do hrnce nevkladejte zbyte¢né velké mnozstvi jidla. Usporadejte
jidlo rovnomémé tak, aby kolem néj mohla volné proudit para.

. Tekutina, ktera po zbude po vafeni, je vhodna pro pfipravu
omédek.

+  Vpéfe nikdy nevaite zmrazené maso, driibeZ nebo moi'ské plody.
VZdy je nejprve dikladné rozmrazte.

[ smazeni
E] Viozte hmec (3) do hlavni jednotky (4). Napliite jej olejem az k
rysce MAX. Nepfekracujte maximalni hladinu.

Y Regulator teploty (5) nastavte na 200-2200C. Rozsviti se kontrolka
(6). Jakmile olej dosahne nastavené teploty, kontrolka zhasne.

[ Viozte potraviny do smaziciho kose (8), ko zapliite nejvyse do
poloviny. Nepfepliujte jej.

A Smazici kos opatné viozte do horkého oleje. Kos nepepliiujte
velkymi kusy.

4 Po skonceni pfipravy jidla nastavte regulator teploty do polohy
vypnuto. Smazici ko$ opatmé vyjméte z multifunkéniho vafice
Intellichef, zatfeste s nim a opfete jej o stranu hrnce tak, aby z néj
mohl odkapat olej. Pfed podavanim obsah koe vyklopte na
papirovou kuchyriskou utérku.

] Pred vyjmutim oleje a &idténim multifunkéniho varice nechejte olej
UpIné vychladnout.
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I Duseni I Grilovani

EE] Viozte hmec (3) do hlavni jednotky (4). E¥d Viozte hmec (3) do hlavni jednotky (4).

FI1] Regulator teploty (5) nastavte na 180 °C. Rozsviti se kontrolka (6). EXJ Pridejte malé mnoZstvi kuchyriského oleje.
Jakmile multifunkéni vafi¢ doséhne nastavené teploty, kontrolka EE] Regulator teploty (5) nastavte na 180-200 °C. Rozsviti se kontrolka
zhasne. (6). Jakmile hrec doséhne provozni teploty pro pfipravu jidla,

FXI Do hmee nalijte olej, vioZte do n&j maso a zprudka je opedte. kontrolka zhasne.

P¥1 Pridejte zbytek pfisad a tekutinu. ] Do hmce viozte potraviny.

PE] Na multifunkéni vaiic polozte viko (2). Teplotu snizte na 140 °C a X1 Po skonceni pripravy jidla nastavte regultor teploty do polohy
obsah nechejte povarit. (Doby pfipravy naleznete v prislusném vypnuto, jidlo opatrné vyjméte a servirujte.
receptu). E¥1 Pred &isténim nechejte multifunkéni vafié zcela vychladnout.

PX Po skonceni pFipravy jidia nastavte regulator teploty do polohy

vypnuto, jidlo opatmé vyjméte a servirujte. . Rychlé duSeni
Poznamka: EE] Viozte hrnec (3) do hlavni jednotky (4).
+  Vpéfe nikdy nevafte zmrazené maso, driibeZ nebo moi'ské plody XA Regulator teploty (5) nastavte na 180-200 °C. Rozsviti se kontrolka
pfimo z mrazaku. VZdy je nejprve dukladné rozmrazte. (6). Jakmile hrnec dosahne provozni teploty pro pipravu jidla,
R . kontrolka zhasne.
. estovani I Pridejte malé mnozstvi kuchyfiského oleje a maso v hrnci zprudka
P Viozte hrnec (3) do hlavni jednotky (4). osmahnéte. Po osmahnuti pfidejte ostatni pfisady.
FI3 Pridejte malé mnoZstvi kuchyiiského oleje. FX3 Hmec zakryjte vikem (2) a teplotu pfipravy snizte na 140-160 °C.
P¥A Regulator teploty (5) nastavte na 160-180 °C. Rozsviti se WA Nechejte povaiit (dobu pfipravy naleznete v pfislugném receptu).
kontrolka (6). Jakmile olej dosahne nastavené teploty, kontrolka Po skonéeni pfipravy nastavte regulator teploty do polohy vypnuto,
zhasne. jidlo opatmé vyjméte a servirujte.
PX3 Do hmee viozte pripravované jidlo. Béhem pipravy jidlo rychle X Pred cisténim nechejte multifunkéni vafi¢ zcela vychladnout.

promichavejte nekovovym nastrojem. Poznamka:

PE] Po skongeni pipravy jidla nastavte regulator teploty do polohy .

° X V pafe nikdy nevafte zmrazené maso, dribez nebo mofské plody
vypnuto. Jidlo opatmé vyjméte a servirujte.

pfimo z mrazaku. VZdy je nejprve dukladné rozmrazte.

EIN Pred ¢iténim nechejte multifunkéni vafi¢ zcela vychladnout. + Pred varenim maso vdy zprudka osmahnéte, abyste uchovali
Poznamka: jeho chut a $tavu.

+  Jidlo pfipravujte za stalého michani. +  Zkontrolujte, zda je v jednotce dostatek vody, aby se nevyvafila.

. Vareni ve vodé +  Beéhem pfipravy jidla se snazte co nejméné ¢asto zvedat viko,

nebot se tim prodiuZuje doba piipravy.
EXI Viozte hmec (3) do hlavni jednotky (4).

EP1 Hmec napliite vodou aZ k rysce MAX.

EE] Regulator teploty (5) nastavte na 220-240 °C nebo na
pozadovanou teplotu. Rozsviti se kontrolka (6).

EXA Jakmile voda zagne vaiit, vioZte do hmce potraviny. V pfipadé
potfeby sniZte teplotu na pomalé vareni.

EF Po skonceni pfipravy jidla nastavte regulétor teploty do polohy
vypnuto, jidlo opatrné vyjméte a servirujte.

EI3 Pred cisténim nechejte multifunkéni vafi¢ zcela vychladnout.
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I Recepty

[ Thajské mofské plody na kari

Recepty v této broZufe sestavila a vyzkousela spolecnost
Morphy Richards konkrétné pro potfeby vyuZiti s vadim
multifunkénim vafi¢em Intellichef.

Doby pfipravy uvedené v nasledujicich receptech jsou pouze
orienta¢ni a je nutné je upravit podle mnoZstvi a stavu
pouZivanych pfisad.

Pred podavanim vzdy zkontrolujte, zda je pokrm dostate¢né
uvareny.

Porce v receptech jsou navrzeny maximainé pro 4 osoby. Pokud
budete zmen3ovat velikost porce, upravte odpovidajicim
zplisobem také dobu vareni.

[ Hruskové a cuketové polévka
Prisady:

.

1 polévkova IZice (15 ml) olivového oleje

1 cibule, oloupand a nakrajena

4 hrusky, oloupané, odjadrené a nakrajené
500 g cukety, ociténé a nakrajené

1 bobkovy list

Postup:

1

Prisady:

.

1 polévkova IZice sezamového oleje
1 cibule, oloupana a nakrajena
2 polévkové IZice (30 ml) zelené thajské kari pasty

1kg Cerstvé smési mofskych plodu;
(musle, hfebenatky, krevety, kalamary atd.)

300 ml kokosového miéka

400 ml kokosového miéka

2 kavové zicky (10 ml) Cerstvého nadrobno nakréjeného zazvoru
2 strouzky Cerstvého nadrobno nakréjeného ¢esneku

1 polévkova IZice (15 ml) Eerstvého nadrobno nakrajeného
koriandru

1 polévkova IZice (10 ml) suchého sherry

Zplsob pripravy:

1

Intellichef nastavte na teplotu pro restovani (180 °C) a nechejte jej
rozehrat. Jakmile hmec doséhne spravné teploty, kontrolka
zhasne.

2 Pridejte sezamovy olej a cibuli a smaZte, dokud nezmékne.
750 ml zeleninového vivaru 3 Pidejte sezamovou pastu a smazte 1-2 minuty.
250 ml smetany na vafeni 4 Pidejte mofské plody, zézvor, esnek, koriandr, kokosové miéko a
Sil a mlety ¢erny pept smetanu.

5 Ve vareni pokracuijte, dokud nejsou mofské plody hotové,
Intellichef nastavte na teplotu pro grilovani (180 °C) a nechejte jej (cca 5 minut).
rozehtat. Jakmile hrnec dosahne spravné teploty, kontrolka zhasne. 6  Pfed podavanim pfidejte sherry.
V hmci rozehfejte olivovy olej a domékka na ném osmazte cibuli. 7V piipadé zajmu Ize pripravit hustsi omacku tak, ze se do malého
Pridejte hrusky, cuketu, vyvar a bobkov list, Okofefite dle viastni mnoZstvi vody vmichaji 1-2 polévkové Izice kukuficné moucky,
chuti. dokud nedosahneme konzistence pasty. Pfipravenou pastu

L ) L pfidéme na konci vafeni do omacky a povaiime po dobu 2-3
Hrmec zakryjte vikem a nastavte teplotu rychiého duseni (140 °C). minut. dokud omacka nezhoustne.
Povaite 20-30 minut, pfipadné do zméknuti zeleniny. Vyndejte
bobkovy list a vmichejte smetanu.
Polévku prelite do polévkové misy a zamichejte rucnim michacem.
www.morphyrichards.com
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[ smazena kachni prsa v citronové kasi s

omackou manga a kardamonu

[ Jehnééi kotlety na baby bramborach s

brusinkovou omackou:

Prisady:

.

4 kachni prsa, ofezana a zbavena tuku
1 kévova IZicka skofice

250 ml horkého kufeciho vyvaru

250 ml duziny z manga

6 drcenych luskd kardamonu

Sl a pepr

Kae:

8 stfedné velkych brambor, uvafenych a rozmackanych na kasi s:-

50 g mésla
2 polévkovymi Izicemi (30 ml) miéka
1 kévovou Zickou (5 ml) oleje s pfichuti citronu

Postup:

1

Intellichef nastavte na teplotu pro grilovani (180 °C) a nechejte jej
rozehtat. Jakmile hmec dosahne spravné teploty, kontrolka
zhasne.

Kachni prsa potfete soli, pepfem a skofici Polozte je stranou s
ktzi dolt a 4 minuty smazte.

Pak prsa otocte a smazte dalSich 5 minut. Znovu je otocte a
smazte dal$i 1 minutu na strané s kiZi a pak je jesté jednou
otocte.

Teplotu multifunkéniho hmce nastavte na teplotu pro duSeni (160
°C).

Pridejte vyvar, pfikopte vikem a vaite asi 5-10 minut, dokud
nebudou prsa uvnitt svétle rizova.

Pridejte duZinu z manga, kardamon a zamichejte.
Podavejte s citronovou kasi.

Prisady:

.

8 jehnégich kotlet -2 na osobu

Marockd kofenici smés:

2 kavoveé Izicky (10 ml) kminu

5 kavovych IZicek (25 ml) mletého koriandru
1 kavova IZicka (5 ml) skofice

" kévové IZicky (2 ml) mletého hrebicku

"2 kévové Izicky (2 ml) mletého zazvoru

"2 kévové Izicky (2 ml) kardamonu

" kavové IZicky (2 ml) muskatového ofisku
1 polévkova IZice (15 ml) olivového oleje
500 ml Cerveného vina

500 ml horkého hovéziho vyvaru

2 rozmackané strouzky cesneku

Snitka Cerstvého rozmarynu

250 g baby brambor — nakréajené na pulky
250 g mrkve

1 cibule nakréjend na klinky

250 g brusinkové omacky

1 kdvova IZicka (5 ml) olivového oleje

Postup:

1

Jehnéci kotlety potfete marockou kofenici smési a odlozte je
stranou.

Univerzalni hrnec Intellichef nastavte na grilovaci teplotu (180 °C)
a nechte jej rozehfat. Jakmile hrnec dosahne spravné teploty,
kontrolka zhasne.

Do hmce pridejte 1 kavovou IZicku oleje a kotlety osmahnéte ze
viech stran do zlatavé hnédé barvy.

Pidejte Cesnek, Cervené vino, vyvar a rozmaryn.

Zakryjte vikem a teplotu sniZte na dudeni (150 °C). Vafte po dobu
30 minut.

Pridejte brambory, cibuli a mrkve a vaite dalSich 25 minut, dokud
brambory nezméknou. Kotlety a zeleninu vyndejte a odlozte
stranou.

Univerzéini hrec Intellichef nastavte na grilovaci teplotu (180 °C)
a omacku asi 5 minut povate. Pidejte brusinkovou omacku a
povarte, dokud nezhoustne. Pridejte jednu kavovou IZicku oleje.
V pfipadé zajmu Ize pfipravit hustsi omacku tak, Ze se do malého
mnozstvi vody vmichaji 1-2 polévkové IZice kukufiéné moucky,
dokud nedosahneme konzistence pasty. Pfipravenou pastu
pridame na konci vafeni do omacky a povaiime po dobu 2-3
minut, dokud omacka nezhoustne.
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[ Dusené kufe s citronem a tymianem

[ svigkova na bazalkové kasi s Eervenym vinem

Prisady:

.

1 stfedné velké kufe z volného chovu (1,4 kg)

Kofeni na kufe:

1 polévkova IZice olivového oleje smichana se

2 kavovymi Izickami (10 ml) mletého fimského kminu
2 kavovymi IZickami (10 ml) mletého koriandru

2 kavovymi Izickami (10 ml) papriky

Y, kévové IZicky (2 ml) mletého hrebicku

"2 kévové Izicky (2 ml) kayenského pepre
Dochuceno soli a pepfem

2 oloupané a roz¢tvrcené cibule

1 citron, nakrajeny na klinky

Kura z 1 citronu

1 hldvka ¢esneku, nasekand na poloviny

1 maly svazek Cerstvého tymianu

500 ml horkého kufeciho vyvaru

12 baby brambor, oloupanych a nakrajenych na poloviny (250 g)
Sl a pep

Olivovy olej

Postup:

1

Intellichef nastavte na teplotu pro grilovani (180 °C) a nechejte jej
rozehtat. Jakmile hrec dosahne spravné teploty, kontrolka
zhasne.

Kufe potfete korenici smési a osmahnéte dohnéda po vSech
stranach. Vyjméte je z hrnce a uloZte stranou.

Pridejte 1 polévkovou IZici olivového oleje a cibuli orestujte
domékka.

Snizte teplotu univerzainiho vafice Intellichef na 140 °C.
Vratte kufe zpét do hmce a pfidejte vyvar, citron, ¢esnek a tymian.
Zakryjte vikem a 1 hodinu varte.

Pridejte baby brambory, osolte a opepfete a varte dalSich 30 minut
nebo dokud neni kufe hotové a brambory nezméknou.

Prisady:

.

.

4 x 300 g hovézi svickové

Olivovy olej

500 ml ¢erveného vina

100 ml octa balsamico

200 g cukru

Sl a pepr dle chuti

Kase:

8 stfedné velkych brambor, uvafenych a rozmackanych na kasi s:-
50 g masla

2 polévkovymi Izicemi mléka

1 polévkovou IZici (15 ml) pesta

Postup:

1

Intellichef nastavte na teplotu pro grilovani (180 °C) a nechejte jej
rozehrat. Jakmile hmec doséhne spravné teploty, kontrolka
zhasne.

Hovézi potfete olivovym olejem a po dobu 4 minut osmahnéte
dohnéda po kazdé strané.

Pidejte vino a ocet balsamico a vaite dalsich 5 minut.
Maso vyjméte a odlozte stranou.

Do omacky pfidejte cukr a povarte dal$ich 5-7 minut.

Pfi podavani dejte na talif nejprve kasi a dusenou zeleninu. Na ni
polozte platky svickové. Pak vse prelijte omackou ze IZice.

[ Pomalu vafené hovézi pecené

Prisady:

.

.

2 kg hovézi pecené, tj. hrudi, zadni vrchni 84l

8 jarnich cibulek

250 g mrkve

1 polévkova IZice (15 ml) nedrceného seminka koriandru
90 g tuniské kofenici pasty harissa - volitelna prisada
300 g brambor nakrjenych na Gtvrtiny

1 bobkovy list

750 ml horkého hovéziho vyvaru

Snitka rozmarynu

Stl a pepf

Postup:

1

Hovézi maso bohaté osolte, opeprete a potfete seminky koriandru
a pastou harissa.

2 Univerzalni hrnec Intellichef nastavte na grilovaci teplotu (180 °C)
a nechte jej rozehrat. Jakmile hmec dosahne spravné teploty,
kontrolka zhasne.

3 Hovézi po v3ech stranach osmahnéte dohnéda. Pridejte vSechny
ostatni pfisady.

4 Univerzalni hrnec Intellichef nastavte na teplotu pro pomalé vareni
(120 °C) a vaite 4 hodiny nebo dle potfeby.

www.morphyrichards.com
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[ Opeéeny tuniak
Prisady:

I Kureci rizoto s houbami

4 steaky z Cerstvého tunidka

1 polévkova IZice (15 ml) sezamového oleje

Sul

250 ml svétlé sojové omacky

50 ml suchého sherry

2 kévové Izicky (10 ml) Gerstvého, nadrobno nakrajeného zazvoru
2 kavové Izicky (10 ml) koriandru

1 polévkova IZice (15 ml) sezamovych seminek

Postup:

1

Intellichef nastavte na teplotu pro grilovani (180 °C) a nechejte jej

Prisady:

.

1 polévkova IZice (15 ml) olivového oleje

1 polévkova IZice (15 ml) mésla

1 nakrajena cibule

2 rozmackané strouzky cesneku

500 g na kostky nakrajenych kufecich prsou
1 Eervena paprika, nakrajena

170 g hub nakrajenych na platky

230 g ryZe na rizoto

250 ml bilého vina

600 ml horkého kufeciho vyvaru

rozehrat. Jakmile hmec doséhne spravné teploty, kontrolka . Spetka dafranu
zhasne.
+  SUlapepf
2 Tunakové steaky obalte v sezamovém oleji a osolte. ) i
o + 50 g strouhaného parmezanu

3 Steaky prudce opecte dohnéda po dobu asi 1 minuty z kazdé )
strany tak, aby nebyly propecené. Postup:

4 Tuhika vyjméte a udrzufte teplotu v hmci. Do uiverzaintho vaice ! Univerzaini vafic Intelichef nastavte na teplotu pro rychlé dusent
Intellichef pridejte sojovou omacku, sherry, zazvor a koriandr a (140 °C) a nechejte jej rozehfat. Jakmile hrnec dosahne sprévné
michejte asi 1-2 minuty, dokud se nevytvori svétia omacka. teploty, kontrolka zhasne.

5  Pripodavani tunakové steaky Sikmo napfi¢ rozfiznéte a polozte na 2 V h".]C[ rozehfejte ?le] a maslg a34 m|nlfty Jemnevosmahnete )
tali, zaliite omackou a posypejte sezamovymi seminky. Podavejte cibuli, ¢esnek a kufe, dokud cibule nezmékne a kufe se nezbarvi
se salatem nebo restovanou zeleninou. dozlatova.

L. L, - 3 Vmichejte pepf, houvby a ryzi.

. Smazeny kypersky syr se sladkou chill 4 Pridejte vyvar, vino a $afran. Osolte a opepete
omackou: e vyvar : peprete.

5  Zakryjte vikem a teplotu sniZte na pomalé vafeni (120 °C).

Prisady: . e .

. ) ) 6  Zaob¢asného promichani varte dvacet minut.
+ 500 g syra haloumi nakrajenych na 16 ty¢inek L L o
o . 7 Po uvafeni vmichejte parmezan a jednotku vypnéte. Pred

+ 2lrostiinného oleje servirovanim nechejte 5 minut odstat pod vikem.

+  Sladka chilli omacka

+  Bylinkovy salét

Postup:

1 Olej nalijte do hrnce, piiitom neprekracuite rysku maximaini hladiny.

2 Do jednotky vioZte smaZici kos.

3 Univerzalni vafi¢ Intellichef nastavte na teplotu pro smazeni
(220 °C) a nechejte jej rozehrat. Jakmile hmec dosahne spravné
teploty, kontrolka zhasne.

4 Opatmé vlozte syr haloumi do horkého oleje. Smazte asi 3 minuty,
dokud nebude mit syr zlatavé hnédou barvu. Smazici ko$
neprepliujte.

5  Opatmé jej vyjméte z univerzalniho vafiCe a poloZte na papirovou
kuchyriskou utérku.

6  Podavejte se sladkou chilli omackou a bylinkovym salatem.

www.morphyrichards.com
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I Parky s fazolemi
Prisady:

.

I Kuie s pastifiakem duené na medu a hoiéici

1 polévkova IZice (15 ml) olivového oleje

8 kvalitnich parku z vepfového masa

180 g na kosticky nakrajené slaniny

1 nakrajena cibule

2 rozmackané strouzky Cesneku

1 kévova IZicka (5 ml) chilli lupinkd

1x400 g plechovka krajenych rajéat

2 polévkové Izice (30 ml) rajcatového pyré

1 kdvova IZicka (5 ml) sudené bylinkové smési
1x 400 g plechovka fazolové smési, fazole slejte a proplachnéte
Sl a pepr dle chuti

Postup:

1

Univerzalni hrnec Intellichef nastavte na teplotu pro restovani
(160 °C) a nechejte jej rozehrat. Jakmile hmec dosahne spravné

Prisady:

.

1 polévkova IZice (15 ml) olivového oleje

8 x kufeci stehno s kosti, bez kuze

1 nakrajena cibule

350 g loupaného pastifiaku nakrajeného na kosticky
300 ml horkého kufeciho vyvaru

2 polévkové Izice (30 ml) celozmné hofcice

2 polévkové Izice (30 ml) Cistého medu

Snitka tymianu

Sul a pepr dle chuti

Zelenina (jako priloha)

Postup:

1

Intellichef nastavte na teplotu pro grilovani (180 °C) a nechejte jej
rozehtat. Jakmile hmec dosahne spravné teploty, kontrolka
zhasne.

teploty, kontrolka zhasne. 2 Vjednotce rozehfejte olej a kufe smaZte asi 5 minut, dokud se
Rozehfejte olej v hmci a parky osmahnéte dohnéda po véech nezbarvi dozlatova. Kufe vyjméte a odiozte stranou.
stranach. Kufe vyjméte a odloZte stranou. 3 Teplotu snizte na 160 °C (Stir Fry). Pridejte cibuli a smazte ji
Pidejte kosticky slaniny a smate je asi 5 minut, dokud 2-3 minuty, dokud nezmekne.
nezhnédnou a nejsou kfupavé. 4 Do hree vratte kufe a pfidejte pastifak.
Pridejte cibuli a ¢esnek a smazte nékolik minut, dokud cibule 5 Do vyvaru vmichejte hof€ici a med a vyslednou smés pfidejte ke
nezmékne. kufeti s pastifiakem.
Pridejte parky a vmichejte zbytek pfisad, dobfe okoferite a snizte 6  Posypejte tymianem a okorerite; teplotu snizte na 140 °C (Fast
teplotu na rychlé duseni (140 °C). Stew) a vafic zakryjte vikem.
Zakryjte vikem a varte 20 minut. Bude-li to potfeba, pridejte béhem 7 Varte 45 minut, dokud kufe nezmékne a pastifak neni dokonale
vareni 100 ml vody. uvareny.
8  Maso a zeleninu vyndejte a odlozte stranou.
9 Zvyste teplotu na 180 °C (Grill) a omacku zahustéte 1 polévkovou
|Zici kukufiéné moucky smichané s trochou vody.
Podavejte s dusenou zeleninou.
www.morphyrichards.com
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[ Restované veprové maso s arasidy

. Duseny losos na ryzi basmati

Prisady:

2 polévkové Izice (30 ml) oleje
1 Eervend paprika, nakrajena
1 na kolecka nakrajena cibule

4 veprové steaky, z nichz okrajime tutné ¢asti, nakrajené na
prouzky

100 g zelenych fazolek, ogisténé a prekrojené napdl
2 polévkové Izice (30 ml) sojové omacky

2 baliky ¢inskych nudli
do woku

Na omacku:

.

3 polévkové IZice (45 ml) araSidového masla
1 Cervena Cili papricka bez seminek

Stava z 1 limetky

Trocha sojové omacky

1 strouzek ¢esneku

Postup:

1

Omacku pipravite tak, Ze arasidové maslo, €ili papricku, Stavu z
limetky, sojovou oméacku a ¢esnek vioZite do elektrického mini
sekacku a umichate z nich homogenni smés.

Univerzani vafi¢ Intellichef nastavte na teplotu pro restovani
(160 °C) a nechejte jej rozehiat. Jakmile hrec doséhne spravné
teploty, kontrolka zhasne.

Rozehfejte olej a pfidejte cibuli a papriku. Restujte do zméknuti (3-

4 minuty).
Pidejte vepfové maso a restujte 4-5 minut do Upiného uvareni.

Pidejte arasidovou omécku, zelené fazolky a sojovou oméacku a
nékolik minut povaite.

Pfidejte nudle a zamichejte je, aby se prohfaly.

Prisady:

.

.

4 il z lososa

400 g ryZe basmati

900 ml horkého kufeciho vyvaru
150 ml bilého vina

2 hvézdicky badyanu

Trocha sojové omacky

zelenina (jako pfiloha)

Postup:

1

4
5
6

Ryzi dobre proplachnéte a vioZte do hrce. Viejte vyvar a vino a
pfidejte badyan.

Univerzélni vari¢ Intellichef nastavte na teplotu pro vafeni

(240 °C), zakryjte jej vikem a nechejte pfijit do varu. (2-3 minuty)
Jakmile hrec dosahne spravné teploty, kontrolka zhasne.

Po dosaZeni varu snizte teplotu na 140 °C. Nechejte 10 minut
probihat napafovani.

Do hmce vloZte napafovac a na néj polozte filé z lososa.
DalSich 15 minut pokracujte v napafovani.
Podavejte pokropené sojovou omackou a se zeleninovou pfilohou.

I Jehnééi kolinka
Prisady:

.

4 jehné¢i kolinka

150 ml Eerveného vina

400 ml hovéziho vyvaru

1 na kolecka nakrajena cibule

2 polévkové |Zice raj¢atového protlaku

2 oloupané strouzky ¢esneku

250 g mrkve nakrajené na hrubsi kolecka
Stonky Cerstvého rozmarynu a tymianu

2 polévkové Izice (30 ml) olivového oleje
Sl a pepr dle chuti

Postup:

1

Univerzalni vafi¢ Intellichef nastavte na teplotu pro grilovani
(240 °C) a nechejte rozehfat. Jakmile hmec doséhne spravné
teploty, kontrolka zhasne.

2 Pridejte a dozlatova osmazte cibuli (cca 2-3 minuty) Kufe vyjméte
a odloZte stranou.

3 Stonky osolte a opeprete. Pfidejte dal$i polévkovou IZici oleje a
nechejte jednotku, aby se rozehfala. Jehnééi kolinka po vSech
stranach osmahnéte dohnéda.

4 Do hmce pridejte ostatni pfisady, bylinky vsurite pod jehn&ci.
Nasadte viko.

5 Jednotku nastavte na teplotu pro pomalé vareni (120 °C) a vaite 4
hodiny, dokud jehné¢i nezmékne.

Poznamka: pfi teploté snizené na 100 °C Ize vafit 6-7 hodin.
www.morphyrichards.com
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[ Pudink s piskotem podlévanym sirupem [ Cibulové krouzky
Prisady: Prisady:
+ 100 g mésla + 759 hladké mouky
. 100 g cukru + 2 polévkové IZice Skrobu
. 100 g mouky s kypficim prostfedkem + Y kavové IZicky prasku do peciva
« 2vejce + Spetka papriky
« 4 polévkové Izice (60 ml) zlatého sirupu « Yskavové IZicky cukru
+  Pudink (pfipraveny) . 1 vejce
Postup: . 120 ml mléka
1 Vymazejte 4 kulaté zapékaci misky o objemu 150 ml. . 1 velka oloupana cibule
2 Nadno kazdé misky nalijte 1 polévkovou IZici sirupu. + Sl apepfdle chuti
3 Pomoci dfevéné IZice nebo ruéniho mixeru smichejte méslo s Postup:
cukrem do podoby homogenniho krému. 1 Jednotku napliite olejem aZ po znacku MAX. Do jednotky viozte
4 Postupné vmichejte vejce a mouku a tésto rozdélte do smazici kos.
pfipravenych 4 misek. 2 Univerzalni vafi¢ Intellichef nastavte na teplotu pro smazeni

5  Misky pevné zabalte do félie a poloZte na napafovak v jednotce. (220 °C) a nechejte jej rozehrat. Jakmile hmec dosahne spravné

6 Do hmee nalite 1 litr vrouci vody a zakryjte jej vikem. teploty, kontrolka zhasne.

3 Cibuli nakréjejte na platky o tloustce 1 cm a ty rozlozte na krouzky.

7 Univerzaini vafi¢ Intellichef nastavte na teplotu pro naparovani e
QdloZte je stranou.

(140 °C) a nechejte rozehfat. Jakmile hmec dosahne spravné

teploty, 4 V3echny suché pfisady smichejte v mise. Roz3lehejte vejce v
kontrolka zhasne. Napafujte 45 minut, dokud povrch piskotu pfi mléce a pridejte k suchym prisadam. Slehejte tak diouho, dokud
opatrném stlaCeni nepruzi. se nevytvoii homogenni smés.

8  Podavejte s pudinkem. 5  Cibulové krouzky obalte v tésticku a jeden po druhém vkladejte do

oleje. Smazici ko$ neprepliiujte, napliite jej nejvyse z poloviny.

6 lhned po pidani krouzki zatfeste smazicim kosem, aby se
krouzky nepfichytily k mfizce.

7 Jakmile je jedna strana hotova, otoCte je a smazte dozlatova na
druhé strané (po dobu asi 3 minut).

8  Jakmile jsou krouzky hotové, nechejte z nich na papirové
kuchyriské utérce odkapat olej.

9 Vpfipadé potfeby nechejte jednotku pfed pfipravou dalSi porce
znovu rozehfat.

[ vaiené brambory
Prisady:

+ 750 g novych brambor prekrajenych na pllky
Postup:

1 Brambory vioZte do jednotky a zalijte studenou vodou az ke
znatce MAX.

2 Hmec zakryjte vikem.

3 Na univerzalnim vafici Intellichef nastavte teplotu na vafeni
(240 °C) a pfivedte vodu k varu.

4 Jakmile voda zacne viit, sundejte viko a varte dalSich 30 minut do
zméknuti.

www.morphyrichards.com
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I Zelenina dusena na pare

I Zeleninové lupinky

Prisady:

+ 500 g brokolice / kvétaku
4 porce =500 g; 15 minut

nebo

. chrest
4 porce =250 g; 5 minut

nebo

*  brambory
4 porce = 750 g; 30 minut

Postup:

1 Do jednotky vioZte napafovak a v jedné vrstvé na néj naskladejte
zeleninu.

2 Do jednotky nalijte 1 litr vrouci vody. 1 litr vody postacuje asi na
30 minut napafovani.

3 Hmec zaknyjte vikem.

4 Univerzalni vafi¢ Intellichef nastavte na teplotu pro napafovani
(140 °C) a nechejte rozehfat. Jakmile hrnec dosahne spravné
teploty, kontrolka zhasne. Zeleninu pfipravuijte uréenou dobu
(viz vySe).

5  Vpiipadé, Ze je potieba pripravit zeleninovou smés, upravte
odpovidajicim zplsobem dobu pfipravy.

[ standardni ryze

Prisady:

+ 4 porce ryZe basmati (400 g)

+ 800 ml studené vody

Postup:

1 RyZi dlkladné proplachnéte a viozte do jednotky.
2 Pridejte vodu a jednotku zakryjte vikem.

3 Univerzalni vafi¢ Intellichef nastavte na teplotu pro vafeni
(240 °C). Viyckejte, dokud voda nedosahne bodu varu. Jakmile
hmec dosahne spravné teploty, kontrolka zhasne.

4 Ryzi zamichejte, abyste zabranili jejimu pfichycenim, a vratte zpét

viko.
5 Na patnact minut sniZte teplotu na pomalé vafeni (120 °C).
6  RyzZinacechrejte vidlickou a podavejte.

Prisady:

+ Vhodna zeleninova smés: napf. brambory, pastifiak, mrkev,
Cervena fepa, bataty

Postup:

1 Jednotku napliite olejem az po znacku MAX.

2 Univerzaini vafi¢ Intellichef nastavte na teplotu pro smazeni
(220 °C) a nechejte jej rozehrat. Jakmile hrec doséhne spravné
teploty, kontrolka zhasne.

3 Zeleninu umyjte, nakrajejte na co nejtenci platky (mezi 1-2mm) a
osuste.

4 Zeleninové platky viozte do horkého oleje a smazte do zlaté hnédé
barvy (1-2 minuty), v pfipadé poteby je otocte. Ko$ nepfepliuite.

5  Jakmile jsou lupinky hotové, vysuste z nich papirovou kuchyriskou
utérkou olej a osolte je.

6  Pred pipravou dalsi porce nechejte jednotku znovu rozehfat.

I Testoviny fusilli
Prisady:

+ 4 porce téstovin fusilli (480 g)

+  31lvrouci vody

Postup:

1 Hmec napliite vrouci vodou az ke znatce MAX.

2 Univerzalni vafi¢ Intellichef nastavte na teplotu pro vareni
(240 °C), priklopte vikem a privedte k varu. Jakmile hmec dosahne
spravné teploty, kontrolka zhasne.

3 Pridejte téstoviny a zamichejte.
3 Sundejte viko, vafte 12 minut (nebo podle pokynd na obalu).
4 Scedte a podavejte.

www.morphyrichards.com
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I Pége a cisténitm

VYSTRAHA: Neni vhodné k myti v mycce.

Hrnec (3) myjte horkou vodou se saponatem. Hrnec Ize ponofit
do vody, ale pred opétovnym sestavenim univerzalniho vafice
Intellichef se ujistéte, zda jsou vSechny prvky a koliky na spodni
strané hrnce zcela suché.

Na boéni sténé hrce se nachazi ¢idlo termostatu (zobrazené
vy$e). Mastné usazeniny v tomto misté zplisobuji nespravny
odecet teploty z Cidla a pfehfivani univerzainiho vafice
Intellichef. Pii ¢isténi ¢idla dbejte na jeho diikladné vycisténi a
odstranéni veskerych mastnot &i usazenych zbytki potravin.
Viko (2), napafovak (10) a smaZici ko$ (8) myjte teplou vodou
se saponatem.

Z4dné soucasti nejsou urdeny k myti v mycce.

[ Pozadavky na napajeni

ZKontrolujte, zda napéti na vykonovém §titku spotfebice
odpovida sitovému napéti v domacnosti, které musi byt
stfidavé.

Je-li potfeba vyménit hlavni pojistku, pouZijte 13A pojistku
BS1362.

VYSTRAHA: Tento spotiebi¢ musi byt uzemnény.

[ Kontaktujte nas

Linka podpory

Pokud mate se svym pfistrojem problémy, obratte se na nasi
linku podpory, budeme vam patrné schopni pomoci Iépe, neZ v
prodejné, kde jste pfistroj zakoupili.

Pred telefonatem si pfipravte ndzev vyrobku, modelové Cislo a
sériové Cislo, urychlite tak vyfizeni svého dotazu.

Promluvte si s nami

Pokud mate néjaké dotazy nebo pfipominky, pfipadné chcete
ziskat vhodné tipy ¢i recepty, abyste svij produkt mohli vyuZivat
€0 nejlépe, spojte se s nami online:

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: @loveyourmorphy

Webové stranky: www.morphyrichards.com

[ DVOULETA ZARUKA

Na tento spotiebi¢ se vztahuje dvouletd zaruka opravy nebo
vymény.

Musite si uschovat stvrzenku od prodejce jako doklad o
nakupu. Stvrzenku pfipevnéte sesivackou na zadni obal pro
budouci referencni ucely.

Pokud se vyrobek porouchd, poznamenejte si nasledujici
informace. Tato Cisla najdete na zakladné vyrobku.

C. modelu

Sériové Cislo

Vechny vyrobky Morphy Richards prochazeji pfed opusténim
tovarny individualni kontrolou. V' nepravdépodobném piipadé,
Ze se prokaze zavada, se musi vyrobek do 28 dni od data

koupé vratit do mista, kde byl zakoupen, aby se mohl vyménit.

Pokud dojde k zavadé po 28 dnech a do 24 mésicii od data
plvodni koupé, musite kontaktovat mistniho prodejce a uvést
¢islo modelu a sériové Eislo vyrobku nebo napsat mistnimu
prodejci na uvedené adresy.

Budete pozadani, abyste vratili vyrobek (v nalezitém,
bezpecném baleni) spole¢né s kopii dokladu o ndkupu na nize
uvedenou adresu.

S vyjimkou nize uvedenych pfipadt (1-9) bude vadny vyrobek
obvykle béhem sedmi pracovnich dnli od data pfijeti opraven
nebo vyménén a odeslan zpét.

Pokud bude vyrobek z jakéhokoliv diivodu béhem dvouleté
zaruéni Ihdty vyménén, zéruka na novy vyrobek se bude poditat
od data plvodni koupé. Proto je velmi dllezité, abyste
uschovali plvodni stvrzenku nebo fakturu s vyznacenym datem
plvodni koupé.

Platnost dvouleté zaruky na spotfebic je podminéna pouZivanim
podle pokyn( vyrobce. Napfiklad spotfebice se musi zbavovat
vodniho kamene a filtry se musi udrZovat v ¢istém stavu podle
pokynd.

Spoleénost Morphy Richards nebo mistni prodejce nebudou
povinni opravit nebo vyménit vyrobek podle zaruénich
podminek v nasleduijicich pfipadech:

Zévada byla zplisobena nebo zavinéna nevhodnym, chybnym
nebo nedbalym pouzivanim nebo pouzivanim zplisobem, ktery je
v rozporu s doporucenimi vyrobce, nebo proudovymi narazy v
siti ¢i poSkozenim pfi preprave.

Spottebi¢ byl napéjen jinym napétim, neZ jaké je uvedeno na
vyrobku.

Doslo k pokusu o opravu jinymi osobami neZ nasim servisnim
persondlem (nebo autorizovanym prodejcem).

Spotiebi¢ se pronajimal nebo pouzival k jinym Uceltim nez v
domacnosti.

Spotiebi¢ je z druhé ruky.

Spolecnost Morphy Richards ani mistni prodejce neodpovidaji za
Z7adné opravy provadéné v zaruéni In(ité.

Zaruka se nevztahuje na spotiebni zbozi jako sacky, filtry a
sklenéné karafy.

Baterie a poskozeni zplisobené jejich vytecenim neni zarukou
pokryto.

Filtry nebyly Cistény a ménény podle pokynd.

Tato zéaruka neproptijcuje zadna jina nez vyse uvedena prava a
nevztahuje se na zadné reklamace tykajici se naslednych ztrat
nebo $kod. Tato zaruka je nabizena jako dal$i vyhoda a nema
vliv na va$e zékonna prava spotfebitele.

www.morphyrichards.com
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@  Morphy Richards products are intended for household use only.
See usage limitations within the location sub-heading in the important safety instructions.
Morphy Richards has a policy of continuous improvement in product quality and design.
The Company, therefore, reserves the right to change the specification of its models at any time.

The After Sales Division,
Morphy Richards Ltd, Mexborough, South Yorkshire, England, S64 8AJ
Helpline (office hours) UK 0845 871 0960 Republic of Ireland 1800 409119

@  Glen Dimplex Australia
Unit 1, 21 Lionel Road, Mount Waverley, Victoria 3149
T: 1300 556 816
E : sales@glendimplex.com.au

@  Glen Dimplex New Zealand
38 Harris Road, East Tamaki, Auckland, New Zealand
T:09 2748265
E : sales@glendimplex.co.nz

@  Les produits Morphy Richards sont congus pour unusage exclusivement domestique. Voir les
limitations d’usage dans le sous-titre Positionnement des Consignes de sécurité importantes.
Morphy Richards s’engage & mener une politique d’amélioration continue en termes de qualité et
de conception. Le fabricant se réserve donc le droit de modifier sans préavis la spécification de ses
modéles.

Glen Dimplex France

Z| Petite Montagne Sud

12 rue des Cevennes

91017 EVRY - LISSES Cedex

www.glendimplex.fr
T:+33(0)169111191 F:+33(0)160861524

©  Morphy Richards Produkte sind nur fiir den Einsatz im Haushalt vorgesehen. Standige
Verbesserungen an der Produktqualitét und dem Design gehdren zur Philosophie von Morphy
Richards. Aus diesem Grunde behélt sich die Firma das Recht vor, die Angaben zu ihren Modellen
jederzeit zu &ndern.
T:00800 444 00 888 F: 06071 37048
E: morphyrichards-de@teknihall.com

@@ Vyrobky Morphy Richards jsou urceny pouze k pouziti v doméacnostech. Podivejte se na omezeni
pouziti v podtitulku umisténi v diilezitych bezpecnostnich pokynech
Morphy Richards usiluje o neustalé zdokonalovani kvality a provedeni.
Proto si vyhrazuje pravo kdykoliv zménit specifikace svjch modeld.

Tauer Elektro a.s.

Milady Horakové 4

568 02 Svitavy

T +420 461 540 130 F: +420 461 540 133

[Ge] For electrical products sold within the European Community.
At the end of the electrical products useful life it should not be disposed of with
household waste.
Please recycle where facilities exist.
Check with your Local Authority or retailer for recycling advice in your country.

[F) Pour les appareils électriques vendus dans la Communauté européenne.
Lorsque les appareils électriques arrivent a la fin de leur vie utile, il ne faut pas les jeter
ala poubelle.
Il faut les recycler dans des centres spécialisés, s'ils existent.
Consultez la municipalité ou le magasin ol vous avez acheté I'appareil pour obtenir des
conseils sur le recyclage dans votre pays.

(p]) Fir elektrische Artikel, die in der européischen Gemeinschaft verkauft werden.
Am Ende der Nutzungsdauer sollte das Gerat nicht im reguléren Hausmiill entsorgt
werden.
Bitte einer Recycling-Sammelstelle zufihren.
Informationen tiber geeignete Recycling-Annahmestellen erhalten Sie bei Ihrer Stadt-
bzw. Ortsverwaltung.

@@  Pro elektrické vyrobky prodavané v Evropském spolecenstvi.
Elektrické vyrobky se po skonceni Zivotnosti nesmi vyhazovat do domovniho odpadu.

Nechte je recyklovat v pfislusnych zafizenich.
Informace o recyklaci ve vasi zemi si zjistéte od mistnich Gfad(i nebo prodejce.

www.morphyrichards.com
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