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TERCI DE GRIS CU
COMPOT DE CAPSUNI
SI CIMBRU

CANTITATE 4 portii

PREPARARE 10 minute
GATIRE 23 minute

710 mililitri de lapte integral, Tmpartit
2 linguri de unt

2 linguri de zahar sau miere

1 varf de cutit de sare

56 grame de gris

Compot de capsuni si cimbru

907 grame capsuni, fara codite si taiate
in patru

6 crengute de cimbru

55 grame de zahar pudra

Coaja si sucul de la 1 [amaie

72 lingurita de faina de porumb

Pune capsunile, cimbrul, zaharul, coaja de
lamaie si sucul de lamaie in vasul interior al
aparatuluil de gatit orez COSORI si amesteca
pentru a incepe compotul.

Seteaza Mode (Mod) pe Jam/Sauce (Dulceata/
Sauce), ajusteaza timpul la 15 minute, apoi
atinge Start (Start). Lasa capacul deschis in
timpul gatitulul.

Amesteca faina de porumb in compot pentru
a se ingrosa, apol transfera compotul intr-un
bol silasa deoparte. Se spala si se usuca vasul
interior.

Pune jumatate din lapte impreuna cu untul,
zaharul si sarea in vasul interior.

Seteaza Mode pe Sauté, regleaza timpul la 3
minute, apoi atinge Start.

Adauga restul de lapte atunci cand amestecul
de lapte incepe sa fiarba, apol adauga faina de
gris intr-un flux constant, in timp ce amesteci
constant.

Selecteaza functia Cereale, seteaza pe Porridge,
regleaza timpul la 5 minute, apoi apasa Start.

Lasa capacul deschis si amesteca terciul la
flecare minut.

Serveste terciul acoperit cu compotul de
capsuni.






KEDGEREE

CANTITATE 6 portii
PREPARARE 10 minute
GATIRE 46 minute
2 oua mari

453 grame de eglefin afumat

3 linguri de ghee

% ceapa galbena, taiata marunt

1 bucatd de ghimbir proaspat ( cu

lungimea de 2,5 centimetri), decojit si

dat pe razatoare

2 pastai de cardamom, despicate

1 lingurita de pudra de curry

% lingurita de coriandru macinat

% lingurita de turmeric macinat

1 baton de scortisoara

1 frunza de dafin uscata

2 cani de orez basmati, clatit

Supa de pui, dupa cum este necesar

Sare si piper, dupa gust

1 ldmaie, taiata 1n felii

2 linguri de patrunjel cu frunze plate,
tocat marunt, pentru garnitura

Articole necesare
Sita cu ochiuri fine

10.

11.

12.

Umple vasul interior al aparatulul de gatit orez
COSORI cu apa pana cand aceasta ajunge la
linia de abur.

Asesza ouadle si eglefinul in cosul de aburi, apoi
aseaza cosul de aburi in masina de gatit orez.

Seteaza Modul la Steam (Abur), ajusteaza
timpul la 12 minute, apoi apasa pe Start.

Scoate ouale cand sunt gata si pune-le intr-
un bol cu apa cu gheata pentru a se odihni.
Transfera eglefinul pe o farfurie.

Scoate cosul de aburi si scurge vasul interior
de orice apa ramasa si usuca-1 prin tamponare,
apol pune-linapoil in masina de gatit orez.

Foloseste cana de masurare COSORI pentru
a adauga 2 cani de orez basmati intr-o sita cu
ochiuri fine.

Spala si scurge orezul cu o sita cu ochiuri
fine pana cand apa curge limpede, apoi pune
orezul deoparte pentru moment.

Seteaza Mode pe Saute, ajusteaza timpul la 4
minute, apoi apasa pe Start.

Adauga ghee-ul, urmat de ceapa si gateste
timp de 3 minute, apoi adauga condimentele si
mal gateste inca 1 minut. Adauga orezul, apoi
toarna supa de pul pana cand ajunge la linia de
umplere corespunzatoare a 2 cesti.

Selecteaza functia White Rice (Orez alb),
seteaza Long Grain (Orez cu bob lung), apoi
apasa pe Start.

Decojeste ouadle si taie-le in felil. Faramiteaza
eglefinul in bucati mari cu o furculita.

Inmoaie orezul cand este gata, apoi
asezoneaza-l dupa gust cu sare, piper si suc
de lamaie. Se orneaza cu patrunjel tocat si se
acopera cu eglefinul faramitat si ouale, apoi se
serveste.



TAMAGO KAKE
GOHAN

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 10 minute
GATIRE 35 minute

2 linguri de orez cu bob scurt

4 galbenusuri de ou

4 lingurite de sos de soia

2 lingurite de mirin, pentru servire
(optional)

Sare, dupa gust

Furikake, pentru servire

1 varf de cutit de praf MSG, pentru
servire (optional)

Hondashi, pentru servire (optional)

Articole necesare
Sita cu ochiuri fine

Foloseste cupa de masurare COSORI pentru a
adauga 2 cani de orez cu bob scurt intr-o sita
cu ochiuri fine.

Spala si scurge orezul cu o sita cu ochiuri
fine pana cand apa curge limpede, apoi pune
orezul in vasul interior al aparatului de gatit
orez COSORI.

Umple vasul interior cu apa pana cand ajunge
la linia de umplere corespunzatoare de 2 cesti.

Selecteaza functia White Rice (Orez alb),
seteaza pe Short Grain (Orez cu bob scurt), apoi
apasa pe Start.

Imparte orezul fiert si cald in bolurile de
servire si formeaza o adancitura in centrul
flecarei gramezi de orez. Asaza un galbenus de
ou in centrul fiecarei adancituri si stropeste o
lingurita de sos de soia in jurul galbenusului,
Iimpreuna cu Y2 lingurita de mirin, daca se
doreste.

Se amesteca galbenusul in orez cu ajutorul
betisoarelor, amestecand bine astfel incat
orezul sa devina cremaos. Se asezoneaza dupa
gust cu sare, furikake, praf de MSG si hondashi,
apoil se serveste.



OUA FIERTE MOI CU

SOLDATI
CANTITATE 2 portii

PREPARARE 5 minute
GATIRE 6 minute

473 mililitri de apa

2 oua mari, reci

2 felii de paine prdjita, unse cu unt si
taiate in soldatei

Sare si piper negru proaspat macinat

Pune 473 mililitri de apa in vasul interior al
aparatuluil de gatit orez COSORI.

Introduce cosul de aburi in vasul interior.

Seteaza Mode (Mod) pe Steam (Abur), regleaza
timpul la 6 minute, apoi apasa Start (Start).

Aseaza ouadle In cosul de aburi, apoi inchide
capacul pentru a incepe gatitul la abur.

Transfera imediat ouale intr-o baie de gheata
timp de un minut pentru a opri procesul de
gatire.

Serveste In cupe de oua cu paine prajita taiati
In soldatei. Asezoneaza ouadle fierte moi cu sare
Si piper, daca este necesar.






MANCARE DE MAZARE

CANTITATE 3 portii
PREPARARE 12 ore
GATIRE 30 minute

1 pachet de mazare verde (200 grame)
1 lingurita de bicarbonat de sodiu
Sare, dupa gust

Zahar, dupa gust

Otet de malt, pentru servire (optional)

Clateste mazarea in apa, apol pune-o intr-
un castron mare. Fierbe 650 de mililitri de
apa, apoi toarna peste mazare si adauga
bicarbonatul de sodiu.

Lasa mazarea sa se Inmoaie la temperatura
camerel timp de 12 ore sau peste noapte.

Clateste bine mazarea dupa inmuiere.

Pune mazarea si 473 de mililitri de apa in vasul
interior al aparatuluil de gatit orez COSORL

Seteaza Mode (Mod) pe Jam/Sauce (Dulceata/
Sos), regleaza timpul la 30 de minute, apoi
apasa Start (Start). Lasa capacul deschis in timp
ce mazarea fierbe la foc mic, astfel incat apa

Sa se evapore pe masura ce mazarea devine
frageda.

Asezoneaza mazarea cu sare sau zahar dupa
gust, in functie de preferintele tale.

Serveste mazarea cu otet de malt, daca doresti.

11
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TAHDIG

CANTITATE 6 portii
PREPARARE 5 minute
GATIRE 40 minute

2 linguri de orez basmati
32 grame iaurt grecesc

% lingurita de fire de sofran
1 lingura de apa

1% lingurita de sare

3 linguri de unt nesarat

Articole necesare
Sita cu ochiuri fine

10.

11.

12.

Foloseste cupa de masurare COSORI pentru
a adauga 2 cani de orez basmati intr-o sita cu
ochiuri fine.

Spala si scurge orezul cu o sita cu ochiuri
fine pana cand apa curge limpede, apoi pune
orezul in vasul interior al aparatului de gatit
orez COSORL

Adauga apa pana cand aceasta ajunge la linia
de umplere corespunzatoare orezulul basmati.

Scufunda toate boabele de orez, invartind apa
pentru a ajuta la captarea orezului blocat.

Selecteaza functia White Rice (Orez alb),
seteaza pe Long Grain (Boabe lungi), apoi
apasa pe Start.

Transfera orezul intr-un bol atunci cand este
gata.

Amesteca iaurtul grecesc, sofranul si apa
separat intr-un bol mediu.

Seteaza Mode pe Sauté, regleaza timpul la 8
minute, apoi apasa pe Start.

Adauga untul in vasul interior si lasa-1sa se
topeasca, apol pune 1 lingura de unt topit in
bolul cu amestecul de iaurt impreuna cu 245
de grame de orez fiert.

Raspandeste orezul acoperit cu iaurt pe fundul
vasulul interior, intr-un strat uniform. Adauga
restul orezulul deasupra si foloseste o lingura
sau manerul unei spatule pentru a face 5 sau 6
crestaturi in orez (acest lucru ajuta la evacuarea
aburului, permitand stratulul inferior sa se

faca crocant).

Inchide capacul si lasa orezul s se gateascé
pentru restul timpuluil ramas.

Rastoarna orezul atunci cand este gata din
vasul interior pe o farfurie, astfel incat partea
de jos crocanta sa fie cu partea de prezentare in
Sus, apoil serveste-1.

13



14

POLENTA CU IERBURI

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 5 minute
GATIRE 7 minute

125 grame de faina de porumb proaspat
macinata pe piatra

473 de mililitri de apa

236 mililitri lapte integral

1 lingura de unt nesarat

57 grame de branza mascarpone

% lingura de otet de vin rosu

Sare, dupa gust

1 lingura de patrunjel proaspat, tocat,
pentru garnitura

1 lingura de frunze proaspete de
busuioc, tocate, pentru garnitura

1.

[ —

Pune faina de porumb, apa, laptele si untul
in vasul interior al aparatului de gatit orez
COSORI si amesteca pentru a le combina.

Seteaza Mode (Mod) pe Steam (Abur), regleaza
timpul la 7 minute, apoi apasa Start (Start).

Incorporeaza branza mascarpone si otetul
de vin rosu in polenta cand este gata, apoi
asezoneaza cu sare dupa gust.

Se serveste ornata cu patrunjel si busuioc
tocat.



OREZ CU ROSII SI

CONDIMENTE
CANTITATE 6 portii
PREPARARE 10 minute
GATIRE 34 minute
5 rosii Roma

2 linguri de orez cu bob lung

1 lingura de ulei vegetal

% ceapa alba, tocata marunt

2 catei de usturoi, tocati marunt

16 grame de coriandru proaspat, tocat,
impartit

1% lingurita de sare

1 frunza de dafin

1 lingurita de oregano uscat

1 lingurita de coriandru macinat

7&lingurita de chimen macinat

% lingurita piper Cayenne

% lingurita fire de sofran

Supa de pui, dupa cum este necesar

Articole necesare
Razatoare
Sita cu ochiuri fine

—
=

10.

Se dau rogiile pe partea laterala a razatoarei
intr-un castron, apoi strecoara miezul st aduna
sucul de rosii intr-o cana de masurat sau intr-un
castron.

Foloseste cana de masurare COSORI pentru a
adauga 2 cani de orez cu bob lung intr-o sita cu
ochiuri fine.

Spala si scurge orezul cu sita cu ochiuri fine
pana cand apa curge limpede.

Pune uleiul vegetal in vasul interior al aparatulul
de gatit orez COSORI Rice Cooker.

Seteaza Modul pe Sautg, regleaza timpul la 4
minute, apoi apasa pe Start.

Adauga ceapa si usturoiul si gateste timp de 2
minute, apol adauga jumatate din coriandrul
proaspat, sarea, foaia de dafin, oregano,
coriandrul macinat, chimenul, piperul Cayenne
sifirele de sofran, urmate de orez.

Prajeste orezul cu condimentele timp de 2
minute, apoi turna sucul de rosii si suficient
supa de pul pana cand ajunge la linia de umplere
corespunzatoare de 2 pahare de pe vasul interior.

Scufunda toate boabele de orez, invartind
lichidul pentru a ajuta la capturarea orezului
blocat.

Selecteaza functia White Rice (Orez alb), setata
pe Long Grain (Boabe lungi), apoi apasa pe Start.

Amesteca orezul cu o furculita atunci cand este
gata, apoi decoreaza-1 cu restul de coriandru

inainte de servire. 15
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RULADA CU TON
PICANT

CANTITATE 6 portii
PREPARARE 50 minute
GATIRE 30 minute

226 grame de ton proaspat cu ochi mari
sau ton cu aripioare galbene, taiat
marunt

2 linguri de maioneza japoneza

1% lingurita de sriracha sau dupa gust

1 lingura de sos de soia

% lingura de ulei de susan

1 lingurita de otet de orez

% lingurita de sare

8 foi de nori, tdiate in doua

1 avocado, decojit, fara samburi si taiat
julien

1 castravete, decojit si taiat julien

Orez pentru sushi

2 linguri de orez cu bob scurt
78 mililitri de otet de orez

2 linguri de zahar pudra

% lingura de sare

Articole necesare
Razatoare
Sita cu ochiuri fine

10.

11.

Amesteca tonul, maioneza, sriracha, sosul de
soia, uleiul de susan si otetul de orez intr-un
bol mediu, apol acoperiti si pastreaza la frigider
pana cand esti gata de utilizare.

Foloseste cupa de masurare COSORI pentru a
pune 2 cani de orez cu bob scurt intr-o sita cu
ochiuri fine.

Spala si scurge orezul cu o sita cu ochiuri
fine pana cand apa curge limpede, apoi pune
orezul in vasul interior. Adauga apa in vasul
interior pana cand ajunge la linia de umplere
corespunzatoare celor 2 cesti.

Lasa orezul sa se inmoaie timp de 30 de minute
inainte de a fi gatit.

Selecteaza functia White Rice (Orez alb),
seteaza Short Grain (Orez cu bob scurt), apoi
apasa pe Start.

Aduce la fierbere otetul de orez, zaharul si sarea
intr-o cratita mica, apoi 1a cratita de pe foc.

Aereaza orezul atunci cand este gata, apoi
incorporeaza amestecul de otet in el cat timp
orezul este inca cald.

Tine o foaie de nori in mana si intinde o lingura
de orez cald pe centru, folosind paleta de orez
sau o spatulg, intr-o miscare rapida. Acopera cu
o lingura din amestecul de ton picant, cateva
bucati de castravete taiat in julien si o felie de
avocado.

Infisoara foaia de nori peste ton si continua
sa rulezi astfel incat sa obtii o forma de tub
uniforma cu orezul in centru.

Repeta procesul de modelare cu restul orezului
sial ingredientelor de umplutura.

Serveste rulourile atunci cand sunt gata.



PILAF DE OREZ
SALBATIC

CANTITATE 4 portii

PREPARARE 15 minute
GATIRE 40 minute

2 linguri de unt nesarat

2 salote mari, tdiate felii subtiri

2 cepe de primavara, taiate felii

2 catei de usturoi, tocati marunt

2 lingurite de frunze de cimbru proaspat

1 morcov, curatat de coaja si taiat
marunt

% lingurita de sare, plus mai mult dupa
gust

Piper negru, proaspat macinat, dupa
gust

65 de grame de merisoare uscate

37 grame de nuci pecan, usor prajite si
tocate marunt

15 grame de frunze proaspete de
patrunjel, tocate

1 lingura de amestec de orez salbatic

440 mililitri de supa de pui cu continut
scazut de sodiu, sau apa

Seteaza Mode pe Sauté, ajusteaza timpul la 6
minute, apoi atinge Start.

Adauga untul, urmat de esalota, ceapa de
primavara, usturoiul, cimbrul, morcovul si un
varf bun de sare si piper. Se soteaza timp de 6
minute sau pana cand legumele s-au inmuiat si
incep sa se caramelizeze.

Adauga merisoarele, nucile pecan si patrunjelul
sl amesteca pentru a le combina, apol toarna
amestecul intr-un bol si acopera-1 cu un capac
pentru a-1 pastra cald. 4. Stergeti vasul interior.

Foloseste cana de masurare COSORI pentru a
adauga 1 cana de orez cu bob lung intr-o sita cu
ochiuri fine.

Spala si scurge orezul cu o sita cu ochiuri fine
pana cand apa curge limpede, apol adauga
orezul in vasul interior al aparatuluil de gatit orez
COSORI.

Umple vasul interior cu bulionul de pui sau cu
apa.

Scufunda toate boabele de orez, invartind
lichidul pentru a ajuta la captarea orezului blocat.

Selecteaza functia Grains (Cereale), seteaza
Mixed (Amestecat), apoi atinge Start (Start).

Amesteca orezul cand este gata, apoi adauga
amestecul de legume sotate si amesteca pentru
a le combina. Se condimenteaza dupa gust cu
sare si piper inainte de servire.

17
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COLCANNON DE
MORCOVI, PASTARNAC
S| CARTOFI

CANTITATE 6 portii
PREPARARE 15 minute
GATIRE 45 minute

283 grame cartofi aurii, decojiti si taiati in
bucati de 25 de milimetri

454 grame de morcovi, decojiti si taiati Tn
bucati de 25 de milimetri

454 grame de pastarnac, descojiti si taiati in
bucati de 25 de milimetri

3 linguri de unt nesarat, la temperatura
camerei, impartite

1 praz (numai partile albe si verde deschis),
curatat si taiat marunt

Sare, dupa gust

Piper negru, proaspat macinat, dupa gust

1 lingurita de frunze proaspete de cimbru,
tocate marunt

177 mililitri de lapte, la temperatura
camerei

1 lingura de marar sau patrunjel proaspat,
pentru garnitura

Articole necesare
Presa de cartofi

Pune 473 mililitri de apa in vasul interior al
aparatuluil de gatit orez COSORI.

Aseaza cosul de aburi in vasul interior.

Seteaza Mode (Mod) pe Steam (Abur), regleaza
timpul la 35 de minute, apoi apasa Start (Start).

Adauga cartofii, morcovii si pastarnacul, apoi
inchideti capacul pentru a incepe fierberea la
abur.

Scoate legumele atunci cand sunt fragede,
apol scurge lichidul si sterge vasul interior.

Seteaza Mode (Mod) pe Sauté (Prajit), regleaza
timpul la 10 minute, apoi apasa Start (Start).

Adauga 1 lingura de unt si praz in oala
interioara, plus un varf bun de cutit de sare si
piper. Se soteaza pana cand sunt foarte fragezi
siincep sa se caramelizeze, aproximativ 10
minute.

Adauga frunzele de cimbru, laptele, cele 2
linguri de unt ramase, legumele fierte la aburi
siun varf bun de cutit de sare si piper. Se
paseaza Impreuna cu ajutorul unei prese de
cartofi, apoi se asezoneaza dupa gust cu sare si
piper suplimentar.

Se orneaza cu marar proaspat sau patrunjel,
daca se doreste, apoi se serveste.



VARZA ROSIE
INABUSITA CU MERE

CANTITATE 8 portii

PREPARARE 15 minute
GATIRE 1 ord 10 minute

2 linguri de ulei de masline

1 ceapad, taiata in felii subtiri

Sare, dupa gust

4 linguri de otet balsamic, impartite

1 lingura de zahar brun

2 mere acrisoare, curatate de coaja, fara
miez si taiate felii subtiri

1 varza rosie mare, tdiata in patru, fara
miez si feliata subtire

% lingurita de condimente macinate

piper negru, proaspat macinat, dupa gust

1. Seteaza modul Sauté pe COSORI Rice Cooker,
ajusteaza timpul la 10 minute, apoi atingeti
Start.

2. Adauga uleiul de masline, ceapa si un praf bun
de sare si gateste timp de 5 minute.

3. Adauga 2 linguri de otet balsamic si zaharul
brun si gateste timp de 2 minute.

4. Adauga feliile de mar si gateste pentru inca 3
minute.

5. Adauga varza, condimentele, restul de otet
balsamic, 236 de mililitri de apa si un praf bun
de sare. Se amesteca impreuna.

6. Seteaza Modul de gatire la Slow Cook, regleaza
timpul la 1 ora, apoi apasa Start.

7. Deschide capacul cand este gata si adauga
piper negru proaspat macinat. Se amesteca si
se asorteaza dupa gust inainte de servire.

SFAT: ACEST FEL DE MANCARE ARE UN GUST SI MAI BUN
A DOUA ZI, DEOARECE AROMELE AU MAI MULT TIMP SA SE
IMBINE.
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SALATA DE QUINOA
TABBOULEH

CANTITATE 6 portii
PREPARARE

GATIRE

30 minute
40 minute

170 de grame de quinoa crudd, spalata

% lingurita de sare, plus inca putin dupa
gust

3 linguri de suc proaspat de lamaie

1 cétel de usturoi, tocat marunt

118 mililitri de ulei de masline
extravirgin

Piper negru, proaspat macinat, dupa
gust

1 castravete englezesc mare de sera,
taiat in bucati de 6 milimetri

341 grame de rosii cherry, taiate in doua

40 de grame de patrunjel proaspat,
tocat

8 grame de menta proaspata, tocata

1 salotd, taiata felii subtiri

Pune quinoa, Y2 lingurita de sare si 473 mililitri
de apa in vasul interior al aparatului de gatit
orez COSORL

Scufunda toata quinoa, invartind apa pentru a
ajuta la capturarea oricarei quinoa lipite.

Selecteaza functia Cereale, seteaza Quinoa,
apoi apasa pe Start.

Deschide capacul atunci cand este gata si
amesteca quinoa cu o furculita. Transfera
quinoa intr-un castron mare de amestecare si
raceste-o timp de 20 de minute.

Amesteca sucul de lamaie si usturoiul intr-un
bol mic. Incorporeaza treptat uleiul de masline.
Se asezoneaza dressingul dupa gust cu sare si

piper.
Amesteca 60 de mililitri de dressing cu quinoa
sl amesteca pentru a le combina.

Adauga castravetii, rosiile, ierburile aromatice
sisalota taiata in felii si amesteca pentru a le
combina. Se asezoneaza dupa gust cu sare si
piper. Se stropeste cu restul de dressing si se
amesteca pentru a se combina.

Serveste la temperatura camerei sau racit.



OREZ HARISSA
CU CURMALE SI

PORTOCALE
CANTITATE 8 portii
PREPARARE 30 minute
GATIRE 50 minute

45 mililitri de ulei de masline

1 ceapd, taiata in cubulete

% lingurita de sare, plus inca putin dupa
gust

2 catei de usturoi, tocati marunt

1 frunza de dafin

2 linguri de pasta harissa

185 grame orez basmati nefiert, clatit

6 curmale Medjool, fara samburi si
taiate in cubulete

Coaja si zeama de la 1 portocala

Alege modul Sauté pe COSORI Rice Cooker,
regleaza timpul la 10 minute, apoi apasa Start.

Adauga uleiul de masline, ceapa si un praf bun
de sare si soteaza-le timp de 8 minute.

Adauga usturoiul tocat marunt si foaia de
dafin si soteaza inca 2 minute.

Adauga pasta harissa, orezul basmati,
curmalele, coaja de portocala si Y2 lingurita de
sare sl amesteca pentru a le combina.

Adauga sucul de la o portocala intr-o cana de
masurare a lichidelor, apoi adauga suficienta
apa pentru a crea un total de 315 mililitri de
lichid. Adauga lichidul in orez.

Scufunda toate boabele de orez, invartind
apa pentru a ajuta la capturarea oricarui orez
blocat.

Selecteaza functia White Rice (Orez alb), setata
pe Long Grain (Boabe lungi), apoil apasa pe
Start.

Amesteca orezul cu o paleta de orez atunci
cand este gata, apoi serviti.
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PIURE DE CARTOFI

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 5 minute
GATIRE 21 minute

453 grame de cartofi Maris Piper sau
King Edward, taiati in patru

3 linguri de unt nesarat

118 mililitri de lapte

Sare si piper, dupa gust

Articole necesare
Presa de cartofi

Umple vasul interior al aparatulul de gatit orez
COSORI cu apa pana cand ajunge la linia de
abur.

Aseaza cartofii in cosul de aburi, apol asezati
cosul de aburi in oala interioara.

Seteaza Mode (Mod) pe Steam (Abur), regleaza
timpul la 16 minute, apoi apasa Start (Start).

Scoate cosul de aburi si scurge apa din vasul
interior atunci cand este gata.

Seteaza Mode (Mod) pe Sauté (Prajit), apoi
apasa Start (Start).

Adauga untul si laptele si amesteca pana cand
untul se topeste, apoi tine presa de cartofi
deasupra aparatulul de gatit orez si preseaza
cartofil In vasul interior. Se amesteca cartofii in
lapte si unt, apoi se condimenteaza dupa gust
Cu sare sl piper inainte de servire.
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ORZO DE LEGUME DE

PRIMAVARA
CANTITATE 4 portii
PREPARARE 10 minute
GATIRE 9 minute

% lingura de ulei de masline

1 salota mica, tocata marunt

2 catei de usturoi, taiati felii subtiri

170 g de paste orzo, uscate

60 ml de vin alb

355 ml de supa de pui

73 g mazare englezeasca

134 g sparanghel, taiat in bucati de 12 mm

2 linguri de unt nesarat

Coaja si sucul de la 1 lamaie

Sare dupa gust

6-7 frunze proaspete de menta, tocate,
pentru decorare

3 grame de chevre (branza de capra),
faramitata, pentru decorare

Pune uleiul de masline in vasul interior al
aparatuluil de gatit orez COSORI.

Seteaza modul la Saute, timpul la 2 minute si
atingeti Start.

Adauga in vasul interior salota si usturoiul si
soteaza-le timp de 1 minut. Adauga pastele
orzo st apoi vinul. Toarna supa in oala
interioara, apasa Cancel cand este gata si
inchide capacul.

Seteaza modul la Steam (Abur), timpul la 7
minute, apoi apasa pe Start.

incorporeazé mazarea, sparanghelul, untul,
coaja de lamaie, sucul de lamaie si sarea dupa
gust atunci cand cronometrul arata ca au mai
ramas 3 minute.

Serveste pastele orzo garnisite cu frunze de
menta si branza chevre.



SUPA CONDIMENTATA
DE MORCOVI SI LINTE

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 15 minute
GATIRE 51 minute

2 linguri de ulei de masline

1 lingurita de seminte de chimen
1 frunza de dafin

% lingurita fulgi de ardei iute rosu
1 lingurita de coriandru macinat
% lingurita de turmeric macinat

% lingurita de ghimbir macinat

1 ceapa, tocata marunt

3 catei de usturoi, tocati marunt
Sare, dupa gust

Piper negru, proaspat macinat, dupa gust
600 g morcovi, taiati grosier

140 g linte rosie decorticata

1 litru de supa de legume

125 ml lapte de cocos

Articole necesare
Blender

Seteaza, pe aparatul de gatit orez COSOR],
modul pe Saute, timpul pe 6 minute, apoi apasa
pe Start.

Adauga uleiul de masline, semintele de chimen,
frunza de dafin si fulgii de ardei rosu si gateste
timp de 1 minut.

Adauga coriandrul macinat, turmericul,
ghimbirul, ceapa, usturoiul si un praf bun de
sare sl piper. Se lasa sa flarba la foc mic timp de
5 minute.

Adauga morcovii, lintea, supa de legume si
laptele de cocos.

Seteaza modul la Soup (Supa), timpul la 45 de
minute si apasa pe butonul Start (Start).

Amesteca usor supa fierbinte intr-un blender si
toarna-o Inapoi in bol. Se asezoneaza cu sare si
piper dupa gust, apoi se serveste.
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SOS DE DUMINICA

GATIT LENT

CANTITATE 10 portii
PREPARARE 30 minute
GATIRE 4 ore 30 minute

907 g carne de vita dezosata, 76 mm,
taiata in bucati mari

1 lingurita de sare, plus sare dupa gust

% lingurita de piper negru, proaspat
madcinat, plus mai mult dupa gust

2 linguri de ulei de masline

2 bucati de carnati italieni cruzi picanti
din carne de porc

1 ceapad mare, taiatd in cubulete

5 catei de usturoi, tocati marunt

¥ lingurita de fulgi de ardei iute rosu

1 lingurita de zahar granulat

3 linguri de pasta de tomate

10 g frunze de busuioc proaspat

2 conserve de rosii intregi decojite (793
g fiecare), de preferinta rosii San
Marzano

Polenta fiarta sau paste fierte, pentru
servire

Parmezan, proaspat ras, pentru servire

Busuioc proaspat, tocat, pentru servire

10.

11.

12.

Seteaza modul de pe aparatul de gatit orez
COSORI pe Sauté, seteaza timpul la 30 de
minute, apoi apasa butonul Start.

Asezoneaza usor bucatile de carne de vita cu
sare si piper.

Adauga uleiul de masline, apoi adauga bucatile
de carne de vita si prajeste-le pe ambele parti
timp de 5 minute. Se scoate si se pune intr-un
bol si se repeta cu restul bucatilor.

Adauga bucatile de carnati si prajeste-le timp
de 2 minute pe fiecare parte. Se scot si se pun
in castron.

Adauga ceapa, usturoiul, ardeiul iute si un varf
de cutit de sare si piper. Se prajeste timp de 5
minute.

Adauga zaharul granulat, pasta de tomate si
busuiocul proaspat si gateste timp de 3 minute.

Adauga rosiile intregi decojite si sucul lor,
zdrobindu-le cu mana pe masura ce le torni in
oala. Adauga putina apa la fiecare conserva si
toarna inapoi in oala pentru a scoate cat mai
mult suc din conserve.

Adauga 1 lingurita de sare si %2 lingurita de
piper si amesteca pentru a le combina.

Seteaza modul Slow Cook la 4 ore, apoi apasa
pe butonul Start.

Deschide capacul cand este gata si verifica
daca carnea este gatita pana la o consistenta
sfaramicioasa. Condimenteaza cu sare si piper
dupa gust.

Transfera carnea si carnatii pe o tocator curat.
Foloseste doua furculite pentru a rupe carnea
in bucati de marimea unel muscaturi si taie
carnatil pe diagonala in felil groase, apoi
aseaza-le pe ambele in sos.

Serveste pe polenta sau paste fierte si

decoreaza cu parmezan proaspat ras si busuioc
proaspat.
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PENNE CU ROSII SI
BUSUIOC

CANTITATE 6 portii
PREPARARE 30 minute
GATIRE lora

Sare, dupa gust

226 g de paste penne

2 linguri de ulei de masline

Y. ceapa, taiata marunt

4 catei de usturoi, tocati marunt

% lingurita de fulgi de ardei iute rosu
(optional)

Piper negru, proaspat macinat, optional

1 conserva de rosii intregi decojite
(794 grame), de preferinta rosii San
Marzano

12 frunze proaspete de busuioc, rupte
si impartite

% cana de branza Parmigiano Reggiano,
proaspat rasa, impartita

10.

11.

12.

Umple vasul interior al aparatulul de gatit orez
COSORI cu %3 din volumul de apa si un varf de
cutit de sare. Inchide capacul.

Seteaza timpul la 30 de minute In modul Sautg,
apol apasa Start.

Adu apa la punctul de fierbere, apoi adauga
pastele penne si gateste-le conform
instructiunilor de pe ambalaj.

Scurge pastele si pune-le deoparte. Sterge
Interiorul cratitel.

Seteaza pe modul Sauté si apasa butonul Start.

Adauga uleiul de masline, ceapa, usturoiul,
ardeil iuti siun varf de cutit de sare si piper. Se
prajeste timp de 5 minute.

Adauga rosiile intregi decojite si sucul lor,
zdrobindu-le cu mana pe masura ce le torni in
tigale. Toarna putina apa in conserva si toarna
inapoi in oala pentru a scoate cat mai mult suc
din conserva.

Adauga un praf bun de sare, piper sl jumatate
din frunzele de busuioc rupte si amesteca.

Seteaza modul Jam/Sauce, timpul la 25 de
minute siapasa Start. Amesteca sosul din cand
in cand.

Adauga pastele fierte in sos atunci cand sunt

gata, adauga jumatate din Parmigiano Reggiano

ras st amesteca pentru a le incorpora.

Gusta pastele si asezoneaza-le daca este
necesar.

Serveste pastele In boluri, acopera-le cu restul
de Parmigiano Reggiano ras si frunze de
busuioc.
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SUPA DE PUI CU
LAMAIE S| OREZ

CANTITATE 6 portii
PREPARARE 15 minute
GATIRE 40 minute

2 linguri de ulei de masline extra virgin

1 ceapd, taiata in cubulete

4 morcovi mari, tdiati in cubulete

4 bucati de teling, taiate cubulete

4 catei de usturoi, tocati marunt

Sare, dupa gust

Piper negru, proaspat macinat, dupa
gust

Coaja si sucul de la 2 lamai

1,8 litri de supa de pui cu continut
scazut de sodiu

1 frunza de dafin

2 crengute de cimbru proaspat

1 lingurita de turmeric macinat

680 g de pulpe de pui dezosate si fara
piele

185 g orez basmati

185 g mazare congelata

Patrunjel proaspat, tocat, pentru
garnitura

1. Seteaza modul pe Sauté, timpul la 10 minute si
apasa Start.

2. Adauga uleiul de masline, ceapa, morcovul,
telina, usturoiul si un praf bun de sare si piper.
Se fierbe la foc mic timp de 10 minute.

3. Adauga coaja de lamaie, sucul de lamaie,
supa de pul, foaia de dafin, cimbrul proaspat,
turmericul, pulpele de pui si orezul si amesteca.

Seteaza modul pe Soup (Supa) si apasa Start.

Scoate puiul atunci cand este gata. Adauga
mazarea congelata in vas st amesteca pentru
a o combina. Taie puiul dupa ce s-a racit si
pune-linapoil in oala. Se condimenteaza cu
sare si piper dupa gust.

6. Asaza supa in boluri si decoreaza cu patrunjel
proaspat inainte de servire.

SFAT: DACA OREZUL CONTINUA SA ABSOARBA SUPA PE
MASURA CE SE RACESTE, ADAUGA MAI MULTA SUPA ATUNCI
CAND 0 REINCALZESTI.



SOMON LA ABURI CU
LAMAIE, SALOTA SI
IERBURI

CANTITATE 2 portii
PREPARARE 5 minute
GATIRE 16 minute

2 fileuri de somon (226 grame fiecare)

Sare dupa gust

Piper negru, proaspat macinat, dupa
gust

1 salota mare, taiata in felii subtiri

2 catei de usturoi, taiati felii subtiri

2 linguri de patrunjel proaspat, tocat

2 linguri de marar proaspat, tocat

1 ldmaie, taiata felii subtiri

1 lingura de ulei de masline extravirgin

2 linguri de vin alb sec

Orez alb, fiert, pentru servire

Articole necesare
Hartie de copt

Aseaza fileurile de somon pe un patrat mare de
hartie de copt si asezoneaza-le cu sare si piper.

Adauga la somon salota taiata felii, usturoiul,
patrunjelul, mararul si lamaia. Se stropeste
deasupra cu ulel de masline extravirgin si vin
alb.

Indoaie bine hartia de copt pe margini in
pliuri de 6 mm pentru a forma o semiluna.
Asigura-te ca o apesi si o impaturesti bine
pentru a inchide bine pachetul, altfel aburul va
lesi. Aseaza pachetul pe cosul de aburi.

Pune 473 mililitri de apa in vasul interior al
aparatuluil de gatit orez COSORI.

Aseaza cosul de aburi in vasul interior.

Seteaza modul la Abur, timpul la 16 minute si
apoi apasati butonul Start.

Scoate somonul cand este gatit, deschideti
Cu grija hartia si aseaza somonul si sosul pe o
farfurie. Serveste cu un bol de orez alb.

31



32

SUPA DE LEGUME CU

QUINOA

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 10 minute
GATIRE 57 minute

2 linguri de ulei de masline

1 ceapd, taiata in cubulete

3 tulpini de telina, taiate cubulete

2 morcovi, taiati in cubulete

3 catei de usturoi, tocati marunt

Sare dupa gust

300 grame dovleac, taiat in cubulete

% lingurita fulgi de ardei iute rosu

1 conserva de fasole alb3 (425 g),
scursa si clatita

60 g de quinoa cruda, clatita

2 crengute de cimbru proaspat

1 frunza de dafin

1,4 litri de bulion de legume sau apa

120 g de frunze proaspete de spanac

Piper negru, proaspat macinat, dupa
gust

—
=

Seteaza modul Saute pe aparatul de gatit orez
COSORI la 12 minute, apoi apasa pe Start.

Pune uleiul de masline in vasul interior, apoi
adauga ceapa, telina, morcovii, usturoiul si

un praf bun de sare. Caleste totul timp de 10
minute, apoi adauga dovleacul si fulgii de ardei
lute si prajeste timp de 2 minute.

Adauga fasolea, quinoa, cimbrul, frunza de
dafin si bulionul sau apa si amesteca.

Seteaza modul la Soup (Supa), timpul la 45 de
minute si apasa butonul Start (Start).

Deschide capacul, cand este gata, adauga
frunzele de spanac si amesteca pana cand
acestea se inmoi. Se condimenteaza cu sare si
piper dupa gust, apol se serveste.



NAUT CU NUCA DE

COCOS Sl CURRY

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 15 minute
GATIRE 52 minute

1 lingura de ulei de masline

1 ceapa, taiata in felii subtiri

Sare dupa gust

1 lingurita de turmeric macinat

2 lingurite de pudra de curry

3 linguri de pasta de curry rosu
thailandez

2 linguri de pasta de tomate

1 cutie de lapte de cocos fara zahar

(382 g)
% lingura de sos de peste
2 lingurite de zahar brun

2 conserve de naut (454 g fiecare),

scurse si clatite

30 g coriandru proaspat, tocat grosier
Orez basmati, fiert la aburi, pentru

servire

Seteaza, pe aparatul de gatit orez COSOR],
modul Sauté, timpul la 12 minute, apoi apasa
pe Start.

Toarna uleiul in vasul interior, apoi adauga
ceapa siun varf de cutit de sare. Se fierbe la foc
mic timp de 10 minute.

Adauga turmericul, pudra de curry, pasta
de curry rosu thailandez si pasta de tomate,
gateste inca 2 minute.

Adauga laptele de nuca de cocos, sosul de
peste, zaharul brun si nautul si amesteca
pentru a le combina.

Seteaza modul la Slow Cook, timpul la 40 de
minute siapasa pe butonul Start.

Deschide capacul si, cand este gata, adauga
coriandrul proaspat. Se condimenteaza cu sare
si piper dupa gust.

Serveste nautul cu orez basmati fiert la aburi.
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SUPA DE MAZARE

CANTITATE 6 portii
PREPARARE 20 minute
GATIRE 2 ore 14 minute

3 felii de bacon crud, tdiate in cubulete

1 ceapd, taiata in cubulete

4 tulpini de telina, taiate cubulete

1 pastarnac, decojit si taiat in cubulete

3 morcovi, curatati de coaja si taiati in
cubulete

1 cartof galben, curatat de coaja si taiat
in cubulete

4 catei de usturoi, tocati

Sare dupa gust

Piper negru, proaspat macinat, dupa
gust

1 frunza de dafin

3 frunze de cimbru proaspat

454 g mazare verde, spalata si selectatd

1,4 litri de supa de pui cu continut
scazut de sodiu sau apa

Seteaza, pe aparatul de gatit orez COSOR],
modul Sauté, timpul la 14 minute, apoil apasa
pe Start.

Adauga baconul taiat in cubuletele din vasul
interior si gateste-1timp de 4 minute sau

pana cand devine auriu si crocant. Folosind o
lingura cu fantg, transfera sunca gatita intr-un
bol mic.

Adauga ceapa, telina, pastarnacul, morcovii,
cartofii st usturoiul cu un varf de cutit de sare si
piper. Gateste timp de 10 minute.

Pune frunza de dafin, cimbrul, baconul fiert,
mazarea uscata si bulionul sau apa in vasul
interior.

Seteaza modul la Soup (Supad), timpul la 2 ore si
apasa butonul Start.

Gusta supa obtinuta, asezoneaza cu sare si
piper dupa gust si serveste.



POHA SAVUROASA
CANTITATE 4 portii
PREPARARE 8 minute
GATIRE 12 minute

296 gr de poha (orez turtit) gros
2 linguri de ulei vegetal, impartite
42 grame alune

% lingura de seminte de coriandru
% lingura de seminte de chimen

1 lingurita de seminte de mustar
8 frunze de curry

% ceapa, taiata marunt

1 ardei iute verde, tdiat cubulete

1 cartof mediu, taiat in cuburi mici
1 lingurita de turmeric

Felii de lamaie, pentru a servi
Sare, dupa gust

Coriandru, tocat, pentru garnitura

Pune poha intr-o strecuratoare cu ochiuri fine
siclateste sub jet de apa pana cand apa este
limpede, apol lasa-1 deoparte.

Pune o lingura de ulel In vasul interior al
aparatuluil de gatit orez COSORI.

Seteaza modul pe Sauté, timpul la 12 minute,
apoi atinge butonul Start.

Adauga alunele si gateste-le timp de 3 minute,
apoi scoate-le pe o farfurie captusita cu prosop
de hartie.

Adauga lingura de ulei ramasa, urmata de
semintele de coriandru, chimen si mustar si
fierbe timp de 3 minute, pana cand acestea
devin fragede si pocnesc. Adauga frunzele de
curry, ceapa si ardeii iuti si gateste timp de 4
minute, pana cand ceapa devine translucida,
apol adauga cartofii st acopa cu capacul

timp de 2 minute sau pana cand cartofii sunt
fragezi.

Se deschide capacul, se adauga turmericul
si paharul de apa, se amesteca pentru a se
combina, se asezoneaza Cu sare si se stoarce
sucul de lamaie dupa gust.

Se orneaza cu alune si coriandru si se serveste.
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OREZ PRAJIT CU PUI

CANTITATE 2 portii
PREPARARE 10 minute
GATIRE 20 minute

1 lingurita de ulei de susan

2 oua, batute

1 lingura de ulei vegetal, intins

1 piept sau pulpa de pui dezosat, fara
piele, taiat in cubulete

Sare si piper, dupa caz

500 g orez de o zi sau orez fiert

Y. ceapa, taiata marunt

3 catei de usturoi, tocati marunt

% lingura de sos de soia

1 lingurita de sos de soia inchis

1 varf de cutit de zahar

% lingurita de apa

2 cepe de primavarg, taiate felii subtiri

1 lingurita de seminte de susan, pentru
garnitura

10.

Pune uleiul de susan in vasul interior al
aparatului de gatit orez COSORI.

Seteaza modul pe Sauté, timpul pe 20 minute,
apol apasa pe Start.

Toarna ouale batute in vasul interior si asteapta
pana cand incep sa se inchege, apoi, cu
ajutorul unei spatule sau linguri antiaderente,
amesteca-le pe margini pentru a preveni
lipirea. Continua sa gatesti ouale pana cand
sunt bine fierte, amestecand din cand in cand,
apol scoate-le pe o farfurie.

Pune o jumatate de lingura de ulei vegetal in
vasul interior, apoi adauga pieptul de pul si
asezoneaza generos cu sare si piper. Se fierbe
pulul timp de 5 minute sau pana cand este
complet fraged, apoi se scoate pe o farfurie.

Pune orezul in vasul interior si desprinde-1 cu
O spatula. Daca este necesar, adauga o picatura
de apa pentru a ajuta la desprinderea acestuia.

Se da orezul deoparte si se adauga Y2 lingura
de ulel vegetal, apoi ceapa si usturoiul.

Se soteaza ceapa si usturoiul pana devin
translucide, aproximativ 1 minut, apoi se
amesteca in orez.

Amesteca intr-un bol mic sosul de soia, sosul
de soia inchis, zaharul si apa.

Pune din nou orezul deoparte, adauga
amestecul de sos de soia, lasa sa stea timp
de 2 minute, apoi amesteca-1 cu celelalte
ingrediente.

Adauga puiul, oul si ceapa de primavara in
vasul interior, amesteca si gateste pentru
timpul ramas.

Se asezoneaza cu sare si piper, dupa caz, si se
serveste garnisit cu seminte de susan.
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CARNE DE VITA

STROGANOFF

CANTITATE 5 portii
PREPARARE 15 minute
GATIRE 1 ord 10 minute

Sare, dupa gust

454 grame de taitei largi cu ou

4 linguri de unt nesarat, intins

600 de grame de muschi file, taiat in
fasii de 5 mm

Piper negru, proaspat macinat, dupa
gust

3 salote, taiate felii subtiri

454 g de ardei iute, taiat felii

4 catei de usturoi, taiati marunt

3 linguri de faina obisnuita

354 ml de supa de pui sau de vita

1 lingura de sos Worcestershire

3 crengute de cimbru proaspat

120 g smantana

1 lingura de mustar dijon

Patrunjel, proaspat tocat pentru servire

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Umple vasul interior al aparatulul de gatit orez
COSORI cu #5 din volumul de apa siun varf de
cutit de sare. Inchide capacul.

Setati modul Sauté, timpul la 40 de minute,
atingeti Start. Inchide capacul pentru a
accelera fierberea, dar verifica dupa cateva
minute pentru a vedea daca apa fierbe.

Adauga taiteil cu oua in apa cand aceasta
ajunge la fierbere si gateste conform
instructiunilor de pe ambalaj.

Scurge pastele, cand sunt gata adauga o
lingura de unt si amesteca. Pune pastele
amestecate cu unt deoparte. Curata vasul
interior.

Seteaza modul Sauté pentru 30 de minute,
apol apasa butonul Start.

Asezoneaza feliile de friptura cu sare si piper.

Adauga 2 lingura de unt in tigaia interioara,
apol jumatate din feliile de friptura. Se lasa
neatinse timp de 2 minute, apoi se intorc si
se prajesc inca 2 minute. Se transfera pe o
farfurie, apoi se adauga inca Y2 lingura de unt
Si se repeta cu restul fripturilor.

Adauga o lingura de unt in tigaia interioara,
apol ceapa ursulul si un praf de sare si gateste
timp de 5 minute.

Adauga restul de unt, usturoiul, ciupercile, un
varf de cutit de sare si piper. Se gateste timp de
5 minute.

Adauga faina si gateste, amestecand, timp de
un minut.

Toarna jumatate din supa in timp ce
amesteci. Dupa omogenizare, adauga restul
supel, sosul Worcestershire si cimbrul.

Adauga smantana si mustarul Dijon si
amesteca pana se ingroasa.

Fierbe sosul timp de 5 minute, amestecand
din cand in cand, pana cand se ingroasa usor.
Gusta si asezoneaza cu sare si piper dupa gust.
Adauga carnea de vita si zeama acestelia in

vasul interior. Se fierbe la foc mic timp de un
minut.

Serveste carnea de vita pe pastele unse cu unt
Sl orneaza cu patrunjel.
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PASTE CARBONARA
CANTITATE 4 portii
PREPARARE 10 minute
GATIRE 24 minute

4 oua mari

128 g de branza Pecorino Romano,
proaspat rasa, plus mai mult pentru
servire

1% lingurite de piper negru proaspat
macinat, plus mai mult pentru
servire

Sare, dupa caz

453 g spaghete uscate sau bucatini

113 g de guanciale, taiate marunt

Se amesteca ouadle, branza Pecorino Romano
sl piperul intr-un castron mediu pana cand se
combina complet.

Umple vasul interior al aparatuluil de gatit
orez COSOEIZCU Y4 cana de apa sl asezoneaza
generos cu sare.

Seteaza modul pe Sautg, timpul la 22 de minute
si apasd butonul Start. Inchide capacul pentru a
accelera procesul de gatire, dar verifica la fiecare
cateva minute daca apa clocoteste.

Introdu pastele in apa imediat ce aceasta
incepe sa flarba. Gateste pastele pana cand
sunt al dente, apoi scoate-le intr-un bol. Pune
deoparte ¥4 de cana din apa cu amidon pentru
paste si arunca restul.

Seteaza modul pe Sautg, timpul la 2 minute si
apasa Start.

Pune guanciale in tigaia interioara si soteaza-le
pana devin crocante, pana cand grasimea s-a
topit, apoi adauga spaghetele.

Seteaza modul la Keep Warm (Pastrati cald).

Toarna amestecul de oua si branza peste
spaghete si amesteca cu clestele pana cand
amestecul este cremos st omogen, adaugand
mai multa apa de paste strecurate pentru a
subtia sosul, daca este necesar.

Se orneaza cu piper negru si Pecorino Romano
sl se serveste.









TORT DE CIOCOLATA
CU GLAZURA DE
CREMA DE UNT DE

CIOCOLATA

CANTITATE 8 portii
PREPARARE 30 minute
GATIRE 1 ord 10 minute

Tort de ciocolata

Spray de ulei

260 de grame de faina fina

75 de grame de pudra de cacao
neindulcita, cernuta

150 de grame de zahar pudra

4 lingurite de praf de copt

% lingurita de sare

414 ml de lapte batut

2 oua, la temperatura camerei

1 lingurita de extract de vanilie

80 ml orice ulei cu aroma neutra

56 g chipsuri de ciocolata

Glazura de ciocolata cu crema de unt

227 g unt nesarat, moale

330 g zahar pudra

40 g de pudra de cacao neindulcita,
cernuta

3 linguri de smantana, plus mai mult
daca este necesar

2 lingurite de extract de vanilie

% lingurita de sare

Articole necesare
Mixer vertical sau de mana

10.

11.

Aplica spray de ulel pe fundul si pe partile
laterale ale vasulul interior al aparatulul de gatit
orez COSORI.

Amesteca bine faina, pudra de cacao, zaharul,
praful de copt si sarea intr-un bol mare.

Amesteca intr-un bol separat laptele batut, oul
si extractul de vanilie.

Adauga ingredientele umede la ingredientele
uscate si amesteca pana cand se combina bine.

Adauga uleiul si amesteca bine, apoi
incorporeaza chipsurile de ciocolata.

Toarna amestecul in vasul interior tapetat.

Seteaza modul la Cake (Prajitura), timpul la 70
de minute si apasa pe butonul Start.

Scoate prajitura cand scobitoarea introdusa

In mijloc iese curata. 2. Lasa prajitura sa se
raceasca timp de 15 minute inainte de a o
rasturna pe un gratar de sdrma pentru a se raci
complet.

Se bate crema de unt prin mixarea untului cu
un mixer manual sau cu un mixer vertical la
viteza mare timp de 3 minute.

Se adauga zaharul pudra, pudra de cacao,
smantana, extractul de vanilie si sarea. Se
amesteca la viteza mica pana cand zaharul

si pudra de cacao sunt amestecate, apoi se
mareste la viteza mare si se bate inca 3 minute,
mutand amestecul in centrul bolului, dupa
cum este necesar, pentru a va asigura ca totul
este bine combinat, gros si pufos. Daca este
necesar, adaugati inca o lingura de smantana
pentru a subtia glazura.

Se unge tortul de ciocolata racit si se serveste.
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OREZ CU LAPTE

CANTITATE S portii
PREPARARE 5 minute
GATIRE 35 minute

2 cani de orez cu bob scurt

55 de grame de zahar pudra

4 bete de scortisoara

1 varf de cutit de sare

237 ml lapte condensat

306 grame de lapte condensat indulcit
1 l@amaie verde, decojita

1 lingurita de extract de vanilie

Articole necesare
Sita cu ochiuri fine

Folosind cana de masurat COSORI, pune 2
cani de orez cu bob scurt in sita fina.

Spala orezul si strecoara-1 printr-o sita
fina, apoi pune orezul, zaharul, batoanele
de scortisoara si sarea in vasul interior al
aparatuluil de gatit orez COSORI.

Umple vasul interior cu apa pana cand ajunge
la linla de umplere corespunzatoare celor 2
cesti si amesteca.

Amesteca orezul in apa pentru a ajuta la
desprinderea boabelor de orez lipite.

Seteaza modul White Rice (orez alb), seteaza la
Long Grain (boabe lungi), apoi apasa pe Start.

Amesteca laptele condensat, laptele condensat
indulcit, coaja de lamaie si extractul de vanilie
in orez.

Serveste orezul cu lapte.



VREI MAI MULT?

Ne-am angajat sa cream o comunitate care sa scoata la iveala ce e mai bun din ceea ce
gateste fiecare. Impartasiti retete si intrati in contact cu noi. Lucram in mod constant
pentru a va oferi sfaturi din ce In ce mai bune.

IMPARTASESTE RETETELE TALE CU NOI!

#COSORIROMANIA

Ne-ar placea sa vedem ce pregatesti! Alatura-te comunitatii noastre dedicate
impartasirii zilnice de sfaturi si ponturi despre gatit si viata sanatoasa.

00000
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COSORI

intrebari, observatii?
hello.cosori.ro
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