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Ihr Intellichef ist ein &uBerst vielseitiger, fiir
die moderne Kuche entwickelter 9-in-1-
Multikocher, mit dem Sie mit nur einem
Gerét zahlreiche Gerichte zubereiten kénnen.
Ob Sie nun Suppen, Stews oder
Pfannengerichte zubereiten oder gar einen
Kuchen backen wollen: Ihr Intellichef besitzt
fur alle Zubereitungsarten das richtige
Programm.




KUrbissuppe

Zubereitung:

Olivendl, Butter und Lauch in den
Intellichef legen.

Driicken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das FRY-Programm.
AnschlieRend FOOD SELECTION
driicken und VEGETABLE
wahlen. Danach COOK TIME
driicken und tber die MINUTE-
Taste eine Garzeit von 7 Minuten
einstellen. Driicken Sie auf
START.

Flgen Sie nach 4 Minuten
Kartoffeln und Kurbis hinzu und
lassen Sie diese fir die restlichen 3
Minuten mitkochen.

Flgen Sie Muskat, Salz, Pfeffer
und Wasser hinzu.

Driicken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das BOIL-Programm.
Danach COOK TIME driicken

und Uber die MINUTE-Taste eine
Garzeit von 20 Minuten einstellen.
Deckel schlieBen und auf START
driicken.

Flgen Sie nach 3 Minuten die
Sahne hinzu und lassen Sie die
Flussigkeit reduzieren.

Nach beendetem Garvorgang bis
zur gewunschten Konsistenz
verrihren.

Mit gehackten Walnussen
garnieren.

Unser Tipp vom Kochprofi:

Alternativ kdnnen Sie fiur dieses
Rezept anstatt Speisekurbis auch
Butternusskirbis verwenden!




Lauch-Kartoffelsuppe

Zubereitung:

Ol in Intellichef gieRen und
Zwiebeln hinzuftugen.

Driicken Sie die MENU-Taste

und wabhlen Sie das FRY-
Programm. AnschlieRend FOOD
SELECTION driicken und
VEGETABLE wahlen. Danach
COOK TIME driicken und Gber
die MINUTE-Taste eine Garzeit
von 6 Minuten einstellen.

Driicken Sie anschliel3end auf
START.

Zwiebeln 4 Minuten lang
anbraten, ab und zu umrihren.
Fir die verbliebenen 2 Minuten
Lauch und Kartoffeln

hinzufiigen und weiter

umrihren.

Wasser und Milch (bzw. Sahne)
hinzuftuigen.

Driicken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das BOIL-Programm.
AnschlieRend FOOD SELECTION
driicken und VEGETABLE
wahlen. Danach COOK TIME
driicken und Uber die MINUTE-
Taste eine Garzeit von 20 Minuten
einstellen. Deckel schliefen und auf
START drlicken.

Nach beendetem Garvorgang bis
zur gewunschten Konsistenz
verrihren.

Mit gehacktem Schnittlauch
garnieren.



Fisch mit Tomaten-
Kapernsauce

Zubereitung:

Ol in Intellichef hineingieRen und
Knoblauch hinzuftigen. Driicken Sie
die MENU-Taste und wahlen Sie das
FRY-Programm. AnschlieBend
FOOD SELECTION drticken und
VEGETABLE wahlen. Danach
COOK TIME driicken und uber die
MINUTE-Taste eine Garzeit von 15
Minuten einstellen. Driicken Sie auf
START.

Knoblauch 5 Minuten lang erhitzen,
dabei gelegentlich umriihren.
AnschlieRend die Zwiebel und roten
Chili beigeben.

In den verbliebenen 5 Minuten
Kapern mitkochen.

Tomaten und Dorsch oben auf die
anderen Zutaten im Intellichef legen.
Driicken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das BOIL-Programm.
Danach COOK TIME driicken und
Uber die MINUTE-Taste eine Garzeit
von 10 Minuten einstellen. Deckel
schliefen und auf START dricken.




Zucchinicremesuppe

Zubereitung:

Alle Zutaten (Brihe

ausgenommen) in den Intellichef
hineinlegen.

Driicken Sie die MENU-Taste und

wahlen Sie das FRY-Programm.
Anschlielend FOOD SELECTION
driicken und VEGETABLE

wahlen. Danach COOK TIME

driicken und Uber die MINUTE-

Taste eine Garzeit von 15 Minuten
einstellen. Driicken Sie auf START

und riihren Sie die Zutaten

fortwahrend um.

Nach beendeter Garzeit Brihe hinzufiigen.
Driicken Sie die MENU-Taste und

wahlen Sie das BOIL-Programm.

Danach COOK TIME driicken und

Uber die MINUTE-Taste eine Garzeit

von 5 Minuten einstellen.

Deckel schlieRen und auf START driicken.
Zucchinicremesuppe umriihren, um eine cremige Konsisnz zu erhalten.

Unser Tipp vom Kochprofi:

Um die cremige Konsistenz noch zu
unterstreichen, sollten Sie einen
Teeloffel Frischkase hinzugeben!



Vorbereitungszeit10 Minuten
Garzeit:15 Minuten
Fir4 Personen

Zutaten:

1 Essloffel Olivendl

1 halbe feingehackte Zwiebel

3 feingehackte Knoblauchzehen
165g Dosentomaten, gehackt
700 g frische und gesauberte
Miesmuscheln

¢ 90 ml WeiBwein

e 2 Lorbeerblatter

e 450 ml Wasser

¢ Salz und Pfeffer zum Wirzen




Ratatouille

Zubereitung:

Befilllen Sie den Intellichef mit

allen Zutaten (Ol, Tomaten,
Thymian, etwas Pfeffer und

SE1FAN

Driicken Sie die MENU-Taste

und wabhlen Sie das FRY-
Programm.

AnschlieBend FOOD

SELECTION driicken und
VEGETABLE wahlen. Danach
COOK TIME driicken und Gber

die MINUTE-Taste eine Garzeit
von 25 Minuten einstellen.
SchlieBen Sie den Deckel und driicken
Sie START. Gelegentlich umrthren.



Pasta Bolognese

Zubereitung

Befilllen Sie den Intellichef mit
dem Ol, den Zwiebeln, Karotten,
Sellerie, Champignons und mit
dem Fleisch.

Driicken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das FRY-Programm.
AnschlieRend FOOD SELECTION
driicken und VEGETABLE
wahlen. Danach COOK TIME
driicken und uber die MINUTE-
Taste eine Garzeit von 13 Minuten
einstellen. Deckel schlie3en und auf
START driicken.

8 Minuten anbraten lassen (FRY-
Programm), anschlieRend
Tomatenmark, gehackte Tomaten,
Knoblauch, Gewirzmischung und
Rotwein hinzufuigen und fir die
noch verbleibenden 5 Minuten mit
dem FRY-Programm fortfahren.

Pasta und Wasser hinzuflgen.
Driicken Sie

die MENU-Taste und wahlen Sie
das RICE/PASTA EXPRESS-
Programm aus. Deckel schlieBen
und auf START drlcken. Sie
kénnen alternativ dazu auch das
RICE/PASTA-Programm
auswabhlen.

Unser Tipp vom Kochprofi:

Mit Parmesankése und
knusprigem Knoblauchbrot
servieren, herrlich!

Fur dieses Rezept Wasser und
Pasta erst nach den anderen
PastasofRenzutaten hinzufuigen
bzw. obenauf legen. Das gesamte
Wasser wird wéahrend des
Garvorgangs von den Zutaten
aufgenommen.

Je nach hinzugefugter
Wassermenge bestimmen Sie den
+al dente“-Grad lhrer Pasta.

ANBRATEN &
RFEIS/PASTZ.




Gefligel-Reis-Pfanne

Zubereitung:

Befilllen Sie den Intellichef

mit Ol, Pfeffer, den Zwiebeln,
Tomaten und dem
Geflugelfleisch.

Driicken Sie die MENU-Taste
und wabhlen Sie das FRY-
Programm. AnschlieRend FOOD
SELECTION drticken und
MEAT wahlen. Danach COOK
TIME driicken und tber die
MINUTE-Taste eine Garzeit von
10 Minuten einstellen. Driicken
Sie auf START.

Gelegentlich umruhren.

Flgen Sie den Reis, die Erbsen,
Safran, Brilhe und etwas Salz
hinzu.

Driicken Sie die MENU-Taste.
Wahlen Sie das RICE/PASTA
EXPRESS-Programm aus,
Deckel geschlossen lassen und
START driicken. Sie kdnnen
wahlweise auch das
RICE/PASTA-Programm
verwenden.

Mit Petersilie garnieren.

ANBRATEN &
RFEIS/PAST/




Garnelen-Reis-Pfanne

Zubereitung:

Intellichef mit Ol, Zwiebeln und
dem Knoblauch beflllen.

Driicken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das FRY-Programm.
AnschlieBend FOOD SELECTION
driicken und VEGETABLE
wahlen. Danach COOK TIME
driicken, Gber die MINUTE-Taste
eine Garzeit von 14 Minuten
einstellen und mit Taste START
abschlieRen.

Geben Sie nach 7 Minuten die
Garnelen, Lorbeerblatt und
Tomaten hinzu. 7 weitere Minuten
im FRY-Programm garen lassen,
dabei gelegentlich umriihren.
Figen Sie als nachsten den Reis,
die Erbsen und Briihe hinzu.
Driicken Sie die MENU-Taste und
wabhlen Sie das RICE/PASTA
EXPRESS-Programm aus. Sie
kénnen wahlweise auch das
RICE/PASTA-Programm
auswahlen. Deckel schlieRen und
auf START driicken.

ANBRATEN &
RFEIS/PAST/
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Gemusepaella

Zubereitung:

Ol in Intellichef eingieRen.
Driicken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das FRY-Programm.
AnschlieRend FOOD SELECTION
driicken und VEGETABLE
wahlen. Danach COOK TIME
driicken und Uber die MINUTE-
Taste eine Garzeit von 10 Minuten
einstellen. Driicken Sie auf
START.

Den Intellichef mit allen Zutaten,
ausgenommen Erbsen, Reis, Safran
und Briihe, befillen.

Zutaten gelegentlich umriihren.
AnschlieRend Reis, Erbsen, Safran
und Briihe hinzufligen, umriihren
und Deckel schliel3en.

Wahlen Sie das RICE/PASTA
EXPRESS-Programm aus, Deckel
geschlossen lassen und START
driicken. Sie kdnnen wahlweise
auch das RICE/PASTA-Programm
verwenden.

Mit Petersilie garnieren.

ANBRATEN &
RFEIS/PASTZ.




Gedunstetes Champignon-
Lauch-Omelette

Zubereitung:

1 Essléffel Ol, die Champignons
und den Lauch in den Intellichef
hineingeben.

Driicken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das FRY-Programm.
Anschlielend FOOD SELECTION
driicken und VEGETABLE
wahlen. Danach COOK TIME
driicken, Uber die MINUTE-Taste
eine Garzeit von 12 Minuten
einstellen und mit Taste START
abschlieBen. Gelegentlich
umrihren.

Schlagen Sie wahrenddessen die
Eier in einer Pyrex-Schussel auf.
Die fertig gegarten Champignons
mit Lauch aus dem Intellichef
herausnehmen und zusammen mit
den Eiern in der Pyrex-Schissel
vermengen.

Olen Sie die Pyrex-Schiissel mit 1
Essléffel Ol ein.

Setzen Sie die Pyrex-Schiissel in
den Intellichef ein und fillen Sie
diesen bis zur Halfte der Pyrex-
Schissel mit Wasser auf.
Driicken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das STEAM-
Programm.

Anschlielend FOOD SELECTION
driicken und VEGETABLE
wahlen. Danach COOK TIME
driicken und Uber die MINUTE-
Taste eine Garzeit von 25 Minuten
einstellen. Deckel schlie3en und auf
START drlicken.

]

Unser Tipp vom Kochprofi:

Sie bendtigen fur dieses Rezept eine
Pyrex-Schiissel mit einem
Durchmesser von 18 cm.

ANBRATEN &
DAMPEGARFEN




Rinderbraten mit Rosmarin
und Petersilie

Zubereitung:

Rindfleisch mit Salz einreiben und
5 Minuten ruhen lassen.
AnschlieRend mit Pfeffer wiirzen.
Ol in Intellichef eingieRen,
Rindfleisch hinzugeben und das
FRY-Programm auswabhlen.
AnschlieRend FOOD SELECTION
driicken und MEAT wahlen.
Danach COOK TIME drticken,
Uber die MINUTE-Taste eine
Garzeit von 8 Minuten einstellen
und mit Taste START abschlieRen.
Das Rindfleisch wahrend des
Anbratens mehrere Male wenden,
bis alle Seiten schén braun sind!
GieRen Sie den Zitronensaft tiber
das Rindfleisch und fligen Sie
Petersilie, Rosmarin und die
Zwiebeln hinzu.

Driicken Sie die MENU-Taste und

wahlen Sie das STEW/SLOW

COOK-Programm. lhnen wird die

Standardgarzeit von 1 Stunde

angezeigt. Deckel schlieBen und auf

START drlicken.

Rindfleisch nach abgelaufener

Garzeit herausnehmen und etwas

ruhen lassen.

Mehl (bzw. Speisestarke) in die Sof3e hineingebendidas FRY-
Programm auswahlen. AnschlieRend FOOD SELECTION
driicken und VEGETABLE wahlen. Danach COOK TIME
driicken, tber die MINUTE-Taste eine Garzeit von 7 Nihuten
einstellen und mit Taste START abschlie3en. GieResie nach 2
Minuten den WeiBwein hinzu und fahren Sie fir die
verbleibende Zeit mit dem Umrihren fort, bis die S&e schon
samig ist.

Rinderbraten in Scheiben aufschneiden und vor Sereren mit
der Sole Ubergiel3en.

ANBRATEN &
SCHMOREN




Rindergulasch

Zubereitung:

Ol in Intellichef eingieRen sowie
Zwiebeln und Fleisch
hinzuftigen.

Driicken Sie die MENU-Taste
und wahlen Sie das FRY-
Programm. AnschlieRend FOOD
SELECTION drticken und
MEAT wabhlen.

Danach COOK TIME driicken
und Uber die MINUTE-Taste
eine Garzeit von 7 Minuten
einstellen. Driicken Sie auf
START.

Restliche Zutaten in den
Intellichef hineingeben und
vermengen.

Driicken Sie die MENU-Taste
und wabhlen Sie das
STEW/SLOW COOK-
Programm. Es wird lhnen im
Display eine programmierte
Garzeit von 1 Stunde angezeigt.
Deckel schlieBen und auf START
driicken.

Wahlweise kénnen Sie auch das
STEW/SLOW COOK-
Programm mit einer Garzeit von
10 Stunden wahlen.

Nehmen Sie vor dem Servieren
die Lorbeerblatter heraus.

ANBRATEN &
SCHMOREN
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Rindergeschnetzeltes mit
Champignons

Zubereitung:

Rindfleisch leicht mit Mehl
bestauben.

Ol in den Intellichef hineingieRen.
Driicken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das FRY-Programm.
AnschlieRend FOOD SELECTION
driicken und MEAT wahlen.
Danach COOK TIME driicken

und Uber die MINUTE-Taste eine
Garzeit von 18 Minuten einstellen.
Driicken Sie auf START.
Rindfleisch 5 Minuten lang
anbraten, danach herausnehmen
und zur Seite stellen.

Zwiebel hineingeben und 5
Minuten lang anbraten. Tomaten
sowie Salz und Pfeffer hinzufugen
und die verbleibenden 8 Minuten
kocheln lassen.

Nach Ablauf der Garzeit den
Weildwein, die Waldpilze und das
Rindfleisch hinzuftigen.

Driicken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das RE-HEAT-
Programm.

Danach COOK TIME driicken

und Uber die MINUTE-Taste eine
Garzeit von 15 Minuten einstellen.
Deckel schlieBen und auf START
driicken.



Schweinelendchen in Pflaums
Weinbrandsol3e

Zubereitung:

Schweinelendchen mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Driicken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das FRY-Programm.
AnschlieBend FOOD SELECTION
drticken und MEAT wahlen (8
Minuten Garzeit). Driicken Sie auf
START. Schweinelendchen im
heiBen Ol anbraunen und
gelegentlich wenden.

Betéatigen Sie nun die MENU-Taste
und wabhlen Sie das FRY-
Programm. Anschlie3end FOOD
SELECTION driicken und MEAT
wahlen. Danach COOK TIME
driicken und tber die MINUTE-
Taste eine Garzeit von 19 Minuten
einstellen. Deckel schlieRen, auf
START driicken und
Schweinelendchen schén
weiterschmoren lassen.

Bei einer Restgarzeit des FRY-
Programms von 3 Minuten fuigen
Sie die Zutaten flr die Sof3e hinzu.
Driicken Sie anschlieRend die
MENU-Taste und wahlen Sie das
RE-HEAT-Programm.

Danach COOK TIME driicken

und Uber die MINUTE-Taste eine
Garzeit von 25 Minuten einstellen.
Deckel schlieRen und auf START
dricken.

Schweinelendchen herausnehmen
und vor dem Aufschneiden etwas
abkuhlen lassen. Verrihren Sie die
im Intellichef verbliebenen
Zutaten, bis Sie eine samige
Konsistenz der Sol3e erhalten.
Schmecken Sie die SoRe wahlweise
mild ab.

Mit etwas Rosmarin garnieren.



Birnen-Tarte

Zubereitung:

Birnen mit Butter in Intellichef
einlegen, zuckern. Je nach
Geschmack 1 Zweig Rosmarin
beigeben. Driicken Sie

die MENU-Taste, wahlen Sie das
BAKE-Programm, Deckel
schlieRen und 20 Minuten alles
erhitzen lassen. Sobald die Birnen
karamellisiert sind, das BAKE-
Programm ausstellen und Birnen
herausnehmen.

Boden und Seitenwéande vom
Intellichef innen mit Backpapier
auslegen. Dabei einen etwas
langeren Backpapierstreifen zur
Entnahme der Tarte stehen lassen.
Teig 5 mm dick ausrollen. Teig
anschlieBend

um Boden und Seitenwande des
Intellichefs 30 mm hoch ausformen
und Teig mit einer Gabel
einstechen.

Driicken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das FRY-Programm.
AnschlieRend FOOD SELECTION
driicken und VEGETABLE

wahlen. Driicken Sie COOK TIME
und stellen Sie tber die MINUTE-
Taste eine Garzeit von 20 Minuten
ein. Deckel schlieBen und auf
START driicken.

Nach 20 Minuten die Birnen
zusammen mit dem Karamell auf dem Teig ablegen. Didken
Sie nun die MENU-Taste, wéhlen Sie das BAKE-Program aus
(45 Minuten), schlieRen Sie den Deckel und driickeBie
START.

]

Tarte vor Entnahme erkalten lassen. Anschlieend Tiée am
Backpapierstreifen herausziehen.

ANBRATEN &
RACKFEN




Spaghetti Carbonara

Zubereitung:

Ol in Intellichef eingieRen.
Dricken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das FRY-Programm.
AnschlieRend FOOD SELECTION
dricken und VEGETABLE
wahlen. Danach COOK TIME
drucken und uber die MINUTE-
Taste eine Garzeit von 10 Minuten
einstellen. Driicken Sie START
und ruhren Sie gelegentlich um.
Spaghetti zur Halfte durchbrechen
und zusammen mit den restlichen
Zutaten sowie mit Wasser in den
Intellichef hineingeben.

Alle Zutaten gut vermengen.
Wahlen Sie das RICE/PASTA
EXPRESS-Programm aus. Deckel
schlieBen und auf START druicken.
Der Intellichef zeigt an, wenn nur
noch 8 Minuten bis Programmende
verbleiben.

Unser Tipp vom Kochprofi:

Fir dieses Rezept Wasser und
Pasta erst nach den anderen
PastasofRenzutaten hinzufiigen
bzw. obenauf legen. Das gesamte
Wasser wird wéahrend des
Garvorgangs von den Zutaten
aufgenommen.

Je nach hinzugefugter
Wassermenge bestimmen Sie den
»al dente“-Grad lhrer Pasta.

)

REIS / PAST/




| Tomaten-Oliven-Pasta

Zubereitung:

Alle Zutaten in den Intellichef
hineinlegen.

Dricken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das RICE/PASTA
EXPRESS-Programm aus. Deckel
schliefen und auf START driicken.
Der Intellichef zeigt an, wenn nur
noch 8 Minuten bis Programmende
verbleiben.

Unser Tipp vom Kochprofi:

Fir dieses Rezept Wasser und
Pasta erst nach den anderen
PastasofRenzutaten hinzufiigen
bzw. obenauf legen. Das gesamte
Wasser wird wahrend des
Garvorgangs von den Zutaten
aufgenommen.

Je nach hinzugefiigter
Wassermenge bestimmen Sie den
+al dente“-Grad lhrer Pasta.




Spaghetti in Thunfischsol3e

Zubereitung:

Ol in Intellichef eingieRen sowie
Zwiebeln und Knoblauch
hinzufligen.

Dricken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das FRY-Programm.
Anschlieend FOOD SELECTION
dricken und VEGETABLE
wahlen. Danach COOK TIME
driicken und tber die MINUTE-
Taste eine Garzeit von 5 Minuten
einstellen.

Spaghetti zur Halfte durchbrechen
und zusammen mit dem anderen
Zutatenmix sowie mit Zwiebeln
und Knoblauch in den Intellichef
hineingeben.

Wabhlen Sie das RICE/PASTA
EXPRESS-Programm aus, Deckel
schlieen und START driicken.
Der Intellichef zeigt an, wenn nur
noch 8 Minuten bis Programmende
verbleiben.

Unser Tipp vom Kochprofi:

Fur dieses Rezept Wasser und
Spaghetti erst nach den anderen
SoRenzutaten hinzufiigen bzw.
obenauf legen. Das gesamte Wasser
wird wahrend des Garvorgangs

von den Zutaten aufgenommen.

Je nach hinzugefugter
Wassermenge bestimmen Sie den
+al dente“-Grad lhrer Pasta.




Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 60 Minuten
Fur 4 Personen

Zutaten:

e 4 Schellfischfilets zu je 150 g

¢ 1 halbe Aubergine,
gewdrfelt

« 1 grune Pfefferschote,
gewdrfelt

¢ 1 gewdrfelte Zwiebel
mittlerer Grof3e

e 2 Essloffel Olivendl

e 400 g gehackte
Dosentomaten

e Salz und Pfeffer zum
Wiurzen




Chorizo-Bohnen-Eintopf

Zubereitung:

Alle Zutaten mitsamt Briihe in den
Intellichef hineingeben.

Driicken Sie die MENU-Taste

und wahlen Sie das STEW/SLOW
COOK-Programm aus. lhnen wird
die Standardgarzeit von 1 Stunde
angezeigt. Deckel schlieBen und auf
START dricken.

Nehmen Sie vor dem Servieren die
Lorbeerblatter heraus.




Vorbereitungszeit10 Minuten
Garzeit:60 Minuten
Fur4 Personen

Zutaten:

e 250 g Trockenlinsen (keine
Spaltlinsen!)

¢ 1 mittlere gehackte Zwiebel

85 g gewdirfelte

Dosentomaten

¢ 1 mittlere Kartoffel,
geschalt und in Scheiben
geschnitten

¢ 1 kleine Chorizowurst,
gehackt

e 900 ml Wasser

e 1 Lorbeerblatt

¢ 1 gepresste Knoblauchzehe

* 1 Teeloffel Pfeffer

e 1 Prise Salz




Vorbereitungszeit20 Minuten

Garzeit:Mind. 1 Std., jedoch max. 8 Std.

Fur4 Personen

Zutaten:

e 30 g Butter

e 1,25 kg gemischtes Gemiise
(geschalt und in Scheiben
geschnitten, z. B. Kartoffeln,
Zwiebeln, Karotten, Pastinaken,
Sellerie, Lauch, Tomaten)

e 1,1 Liter Gemusebriihe

¢ 1 Teel6ffel Gewiirzmischung

e Salz



Irish Stew

Zubereitung:

Lammkoteletts von zu viel Fett
befreien und zusammen mit den
Zwiebeln in den Intellichef legen.
Driicken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das FRY-Programm.
AnschlieRend FOOD SELECTION
driicken und MEAT wahlen.
Danach COOK TIME driicken
und Uber die MINUTE-Taste eine
Garzeit von 5 Minuten einstellen,
um Koteletts und Zwiebeln
anzubraunen.

Nach dem Anbraten Koteletts mit
Gewurzmischung bestreuen.
Pastinaken, Méhren, Kartoffeln
und Lauch hinzufiigen und mit
Briihe aufgieRen.

Wahlen Sie das STEW/SLOW
COOK-Programm, driicken Sie
COOK TIME und wéhlen Sie eine
Garzeit von 5 bis 8 Stunden aus.
Deckel schlieRBen und auf START
dricken.
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Schmorschinken

Zubereitung:

Schinken in Intellichef
hineingeben und mit kaltem
Wasser bedecken.

Dricken Sie die MENU-Taste
und wabhlen Sie das BOIL-
Programm.

Danach COOK TIME driicken
und Uber die MINUTE-Taste
eine Garzeit von 10 Minuten (je
nach SchinkengroRe) einstellen
Deckel schlieBen und auf START
driicken.

Betéatigen Sie die MENU-Taste
und wabhlen Sie das
STEW/SLOW COOK-
Programm. Danach COOK
TIME driicken und Uber die
HOUR-Taste eine Garzeit von 5
bis 8 Stunden einstellen.

Nach Garende Schinken
abtropfen und vor Abziehen der
Schwarte etwas abkiihlen lassen.
Weiter abkuhlen lassen und
Schinken fest in Kiichenfolie
einwickeln.

Schinken in Kuhlschrank legen
und auf Kiihlschranktemperatur
abkihlen lassen.

Unser Tipp vom Kochprofi:

Achten Sie beim Kauf des
Schinkens darauf, dass dieser in
den Intellichef passt und dabei
noch 2,5 cm Platz zu allen Seiten
hat.

Schinken mit gerdsteten
Toastwdirfeln garnieren.




Rindfleisch in

Zubereitung:

Driicken Sie die MENU-Taste
und wahlen Sie das FRY-
Programm.

Danach COOK TIME driicken
und Uber die MINUTE-Taste
eine Garzeit von 10 Minuten
einstellen. Zwiebeln und Ol in
Intellichef hineingeben und ca. 5
Minuten weichschmoren lassen.
Rindfleisch hinzuftigen und die
verbleibenden 5 Minuten von
allen Seiten anbraunen.

Die restlichen Zutaten auf3er der
Petersilie hinzufugen. Driicken
Sie die MENU-Taste und wahlen
Sie das STEW/SLOW COOK-
Programm.

Danach COOK TIME driicken
und Uber die HOUR-Taste eine
Garzeit von 1 bis 10 Stunden
einstellen. Deckel schlieBen und
auf START driicken.

Unser Tipp vom Kochprofi:

Lorbeerblatt vor dem Servieren
herausnehmen und Gericht mit
Petersilie bestreuen.

Rotwein
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Bolognesesol3e

Zubereitung:

Ol in Intellichef hineingieRen
und Rinderhackfleisch
hinzufiigen. Driicken Sie die
MENU-Taste und wahlen Sie das
FRY-Programm. Anschlieend
FOOD SELECTION drticken
und MEAT wahlen. Danach
COOK TIME driicken und Gber
die MINUTE-Taste eine Garzeit
von 15 Minuten einstellen.
Driicken Sie auf START. Nach
10 Minuten Zwiebeln, Sellerie
und Knoblauch hinzufuigen und
die verbleibenden 5 Minuten
mitkochen lassen.

Danach das Tomatenmark
einrthren.

Mehl mit etwas verbliebenem
Tomatensaft der Dosentomaten
zu einer samigen Creme
verrihren und zusammen mit
den restlichen Tomaten und dem
Tomatensaft aus der Dose zum
schmorenden Rinderhackfleisch
hinzufligen.

Alle Zutaten zum Kochen
bringen und dabei standig
umrihren, bis alles eingedickt
ist.

Die restlichen Zutaten
hinzufiigen und vermengen.
Wabhlen Sie das STEW/SLOW
COOK-Programm aus. Danach
COOK TIME driicken und tGber
die HOUR-Taste eine Garzeit
von 5 bis 8 Stunden einstellen.

Unser Tipp vom Kochprofi:

Vor dem Servieren umrihren.




Vorbereitungszeit10 Minuten
Garzeit:5 bis 8 Stunden
Fir4 Personen

Zutaten:

2 Essloffel Pflanzendl

2 groRe gehackte Zwiebeln

2 gepresste Knoblauchzehen
1 griine Pfefferschote, entkernt
und gehackt

500 g mageres Rinderhackfleisch
400 g gehackte Dosentomaten
1%% Teeloffel Chilipulver

1% Essloffel Mehl

1% Essloffel Rohrzucker

4 Essloffel Tomatenmark

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

425 g rote Kidneybohnen
(abtropfen lassen)



Rindercurry

Zubereitung:

Driicken Sie die MENU-Taste
und wahlen Sie das FRY-
Programm. Anschlie3end FOOD
SELECTION drticken und
VEGETABLE wahlen. Driicken
Sie COOK TIME und wahlen Sie
eine Garzeit von 15 Minuten aus.
Driicken Sie anschlie3end auf
START. Apfel und Zwiebel in Ol
10 Minuten lang anbraten, bis
diese weich sind.

Fleisch mit Mehl bestauben
sowie pfeffern und salzen.
Anschliel3end das Fleisch die
verbleibenden 5 Minuten leicht
anbraunen lassen. Zum Schluss
Briihe und restliche Zutaten
einrdhren.

Driicken Sie die MENU-Taste
und wahlen Sie das
STEW/SLOW COOK-
Programm. Danach COOK
TIME driicken und tber die
HOUR-Taste eine Garzeit von 5
bis 8 Stunden einstellen. Deckel
schlieen und auf START
driicken.

Unser Tipp vom Kochprofi:

Die Sol3e bei Bedarf gegen Ende
der Garzeit etwas eindicken.
Verwenden Sie hierfir 1
Teel6ffel Mehl bzw. Speisestarke.




Hahnchen-Champignon-
Schmortopf

Zubereitung:

Hahnchenviertel in Mehl wenden
und zusammen mit der Butter in
den Intellichef hineinlegen.
Driicken Sie die MENU-

Taste und wahlen Sie das FRY-
Programm. AnschlieRend FOOD
SELECTION driicken und MEAT
wahlen. Danach COOK TIME
driicken und Uber die MINUTE-
Taste eine Garzeit von 15 Minuten
einstellen.

Driicken Sie anschlie3end auf
START. 10 Minuten lang von allen
Seiten goldbraun anbraten.

Fur die verbleibenden 5 Minuten
die Zwiebeln und den Sellerie
hinzufiigen und andiinsten, jedoch
nicht anbraunen.

Champignons und Knoblauch
hinzufligen, in die Brihe
einrthren und abschmecken.
SchlieRen Sie den Deckel und
achten Sie darauf, dass
Hahnchenteile und Gemuse von
der Briihe bedeckt sind.

Driicken Sie die MENU-Taste

und wahlen Sie das

STEW/SLOW COOK-

Programm.

Danach COOK TIME driicken

und Uber die HOUR-Taste eine
Garzeit von 5 bis 8 Stunden einstellen.
Deckel schlieBen und auf START driicken.
Nach Garende kurz vor dem Servieren die Sahne einhiien.
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Gemdusecurry

Zubereitung:

Ol in Intellichef hineingieRen sowie
Zwiebeln und Knoblauch
hinzufiigen. Driicken Sie die
MENU-Taste und wahlen Sie das
FRY-Programm. AnschlieBend
FOOD SELECTION drticken und
VEGETABLE wahlen. Danach
COOK TIME driicken und Gber
die MINUTE-Taste eine Garzeit
von 7 Minuten einstellen.

Driicken Sie auf START.
Zwiebeln und Knoblauch fiir 5
Minuten anbraten.

Currypulver hinzufugen und fur 1
Minute anbraten Méhren,
Steckriiben und Tomaten
hinzufiigen, 1 Minute anschmoren
und mit der Briihe aufgiel3en.
Driicken Sie die MENU-Taste und
wabhlen Sie das STEW/SLOW
COOK-Programm. Danach COOK
TIME driicken und Uiber die
HOUR-Taste eine Garzeit von 1 bis
10 Stunden einstellen.

Bei einer Garzeit von Uber 1
Stunde die Kichererbsen und
Zucchini eine Stunde vor
Garzeitende hinzufligen.

Unser Tipp vom Kochprofi:

Achten Sie darauf, dass wahrend
des Garvorgangs das Gemuse ganz
von der Briihe bedeckt ist.



Reispudding

Zubereitung:

Intellichef von innen mit Ol
einpinseln.

Alle Zutaten hinzufiigen und
zusammen umrihren.

Driicken Sie die MENU-Taste
und wabhlen Sie das
STEW/SLOW COOK-
Programm. Danach COOK
TIME driicken und Uber die
HOUR-Taste eine Garzeit von 5
bis 8 Stunden einstellen. Deckel
schlieRen und auf START
dricken.
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Brokkoli mit Zitronensol3e

Zubereitung:

Dampfeinsatz in Intellichef
einsetzen und bis kurz vor
Dampfeinsatzboden mit Wasser
auffullen. Den Brokkoli auf dem
Dampfeinsatz ablegen.

Driicken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das STEAM-
Programm. AnschlieRend FOOD
SELECTION driicken und
VEGETABLE wahlen. Danach
COOK TIME driicken und tber
die MINUTE-Taste eine Garzeit
von 20 Minuten einstellen. Deckel
schlieRen und auf START dricken.
Fur die Zubereitung der Sof3e die
SolRenzutaten in einer separaten
Schissel miteinander vermengen.



Karamellcreme

Zubereitung:

Milch in einem Kochtopf auf dem
Herd aufkochen.

Eier in einer Schissel aufschlagen;
nach und nach Zucker zur Eimasse
hinzuftigen.

Milch nach und nach unter
Schlagen hinzu kippen und
Masse solange schlagen, bis diese
dick und schaumig ist.

Boden und innere Seitenwande
der Pyrex-Schussel mit Sirup
bestreichen und Schissel mit der
geschlagenen Masse auffiillen.
Schussel mit Frischhaltefolie
bedecken. Setzen Sie die Pyrex-
Schissel in den Intellichef ein
und fillen Sie den Intellichef bis
zur Halfte der Pyrex-Schissel
mit Wasser auf.

Driicken Sie die MENU-Taste
und wahlen Sie das STEAM-
Programm. Anschlie3end FOOD
SELECTION drticken und
VEGETABLE wahlen. Danach
COOK TIME driicken und tGber
die MINUTE-Taste eine Garzeit
von 40 Minuten einstellen.
Deckel schlieRen und auf START
dricken.

Masse vor Entnahme und
Servieren im Intellichef

abkuhlen lassen.

)

Unser Tipp vom Kochprofi:
Sie bendtigen fur dieses Rezept eine Pyrex-Schiisse einem
Durchmesser von 18 cm.

DAMPFGAREN




Birnen in Rotwein

Zubereitung:

Alle Zutaten (Mehl
ausgenommen) in den Intellichef
hineinlegen. Driicken Sie die
MENU-Taste und wahlen Sie das
BOIL-Programm.

Danach COOK TIME driicken
und Uber die MINUTE-Taste
eine Garzeit von 20 Minuten
einstellen.

Dicken Sie die Sof3e 5 Minuten
vor Garprogrammende mit 1
Teeloffel Mehl ein.

KOCHEN




Gekochtes Birnenbiskuit

Zubereitung:

Intellichef mit den Birnen,

Wasser, Zucker und Zitronensaft

befillen.

Driicken Sie die MENU-Taste

und wahlen Sie das BOIL-

Programm. Danach COOK

TIME driicken und Uber die

MINUTE-Taste eine Garzeit von

15 Minuten einstellen.

Deckel schlieBen und auf START

driicken.

Fir den Biskuitteig Butter und

Zucker in einer separaten

Ruhrschiissel schaumig schlagen,

bis die Masse eine schone helle

Farbe erhalt. Nach und nach die

Eier unterriihren.

Mehl und Backpulver

sieben und mit einem Metallloffel

unterziehen. Milch hinzuftigen,

bis Masse eine tropfende

Konsistenz erhélt.

Birnen in eine gebutterte

Pyrex-Schussel legen und Sirup

mit Loffel Ubergiel3en.

Restliche Masse UbergieRen und

glattstreichen.

Setzen Sie die Pyrex-Schissel in

den Intellichef ein und fillen Sie

diesen bis zur Halfte der Pyrex-

Schussel mit Wasser auf.

Schissel mit Backpapier bedecken.

Wahlen Sie erst das STEAM-Programm aus und anschlg&end
MEAT.

Danach COOK TIME driicken und tber die HOUR-Taste ene
Garzeit von 1 Stunde einstellen. Birnenbiskuit voEntfernen
und Servieren im Intellichef etwas abkiihlen lassen.

Unser Tipp vom Kochprofi:

KOCHEN &
DAMPEGARFEN

Sie bendtigen fir dieses Rezept eine Pyrex-Schusse einem
Durchmesser von 18 cm.

w
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Gebackener Wolfsbarsch in
Welldweln

Zubereitung:

Wolfsbarsch saubern, mit
Zitronensaft betraufeln, salzen,
pfeffern und mit dem Dill
bestreuen.

1 Essléffel Ol in Intellichef
hineingieRRen.

Zuerst Kartoffeln zusammen mit
den Zwiebeln in den Intellichef
als Grundschicht hineinlegen,
anschlieBend den Wolfsbarsch.
Oberseite vom Fisch mit 1
Essloffel Ol iibergieRen.
AnschlieBend WeilRwein und
Wasser hinzufiigen.

Driicken Sie die MENU-Taste
und wahlen Sie das BAKE-
Programm.

Deckel schlieBen und auf START
driicken.

BACKEN




Hahnchenfligel in Honig-
Zitronensol3e

Zubereitung:

Alle SoRRenzutaten in eine
separate Ruhrschiussel geben und
vermengen.

Hahnchenfliigel zum Marinieren

in die SoRRe geben. Abdecken und
fur mind. 30 Minuten in den
Kuhlschrank stellen.
Hahnchenfligel in den Intellichef
legen und Deckel schlief3en.

Wahlen Sie das BAKE-
Programm, schliel3en Sie den
Deckel und driicken Sie auf
START. Hahnchenfliigel von
Zeit zu Zeit wenden. Nach 20
Minuten die restliche SoRe
hinzugieRen und alles bis zum
Ablauf des 45-
Minutenprogramms
weiterkochen lassen.




Viktoria-Biskuitkuchen

Zubereitung:

Butter und Zucker in einer
separaten Ruhrschissel
schaumig schlagen, bis die Masse
eine schone helle Farbe erhalt.
Vorsichtig mit ein wenig Mehl
nach und nach die Eier
unterriihren. Danach das
restliche Mehl mit dem
Backpulver unterziehen.
AnschlieRend das Vanille-Aroma
hinzufiigen und alles vermengen.
Boden und Seiten von Intellichef
vor dem Hineinfillen der Masse
einfetten. Masse nach Einfiillen
glattstreichen.

Driicken Sie die MENU-Taste
und wahlen Sie das BAKE-
Programm.

Deckel schlieRen und auf START
driicken.

Kuchen vor Entnahme aus
Intellichef abkihlen lassen.
Biskuitkuchen mittig horizontal
durchschneiden und mit
Buttercreme und/oder
Marmelade fiillen.

BACKEN




Mandelkuchen

Zubereitung:

Butter und Zucker in einer
groRBen Ruhrschissel schaumig
schlagen, bis die Masse eine
schone helle Farbe erhalt. Nach
und nach die Eier
hineinschlagen. Mehl und
Backpulver sieben und in die
Masse unterziehen. Danach die
Mandeln hinzugeben.

Boden und Seiten von Intellichef
vor dem Hineinfillen der Masse
einfetten. Masse nach Einfiillen
glattstreichen.

Driicken Sie die MENU-Taste
und wahlen Sie das BAKE-
Programm.

Deckel schlieBen und auf START
driicken.

Ananaskuchen vor Entnahme
aus Intellichef abkiihlen lassen.

BACKEN




Ananaskuchen

Zubereitung:

Eier in einer Schissel aufschlagen
und anschliefend mit Butter,
Zucker, Backpulver und Joghurt
vermengen. Danach das gesiebte
Mehl hinzufigen und in Masse
unterrithren.

Boden und Innenseiten von
Intellichef mit Backpapier
auskleiden.

Als erstes Sirup in den Intellichef
hineingeben und die 4
Ananasscheiben daruberlegen.
Teigmasse darubergielRen und
glattstreichen.

Dricken Sie die MENU-Taste und
wahlen Sie das BAKE-Programm.
Deckel schlieBen und auf START
drucken.

Ananaskuchen vor Entnahme aus
Intellichef abkihlen lassen.

BACKEN




Bananenkuchen

Zubereitung:

Butter und Zucker sahnig
aufschlagen, bis die Masse eine
schone helle Farbe erhalt.

Eier hinzufuigen und alles
vermengen. Mehl sieben und in die
Masse unterriihren.

Die zerquetschten Bananen
beigeben.

Boden und Seiten von Intellichef
vor dem Hineinfillen der Masse
einfetten. Masse nach Einfillen
glattstreichen.

Driicken Sie die MENU-Taste
und wéahlen Sie das BAKE-
Programm. Deckel schlie3en und
auf START driicken.
Ananaskuchen vor Entnahme
aus Intellichef abkihlen lassen.

BACKEN




Schoko-Walnuss-Kuchen

Zubereitung:

Eier in einer Schiissel
aufschlagen.

Zucker hinzuftigen und solange
schlagen, bis der Teig eine
cremige Konsistenz erhalt.
Butter hinzufuigen und Teig
dabei weiter mischen.
Anschlieend das Mehl und
Backpulver hinzuftigen.
Schokolade schmelzen und alles
mischen. Zum Schluss die
Walnisse unterheben.

Boden und Seiten von Intellichef
vor dem Hineinfillen der Masse
einfetten. Masse nach Einfiillen
glattstreichen.

Driicken Sie die MENU-Taste
und wahlen Sie das BAKE-
Programm.

Deckel schlieBen und auf START
driicken.

Ananaskuchen vor Entnahme
aus Intellichef abkiihlen lassen.




Zitronenkuchen

Zubereitung:

Eier in einer Schissel
aufschlagen, anschlieBend mit
Joghurt, Ol, Zucker, gesiebtem
Mehl, Zitronenschale und
Backpulver vermischen.

Boden und Seiten von Intellichef
vor dem Hineinfillen der Masse
einfetten. Masse nach Einfiillen
glattstreichen.

Driicken Sie die MENU-Taste
und wabhlen Sie das BAKE-
Programm.

Deckel schlieBen und auf START
driicken.

Zitronenkuchen vor Entnahme aus
Intellichef abkiihlen lassen und vor
dem Servieren zur Dekoration mit
Zimt bestreuen.

BACKEN
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