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(Reméljuk, legalabb annyira szereted az U4j rizsf6zédet, mint mi!)

Légy kreativa COSORI segitségével

TOltse le az ingyenes VeSync alkalmazast,
hogy hozzaférjen a COSORI séfeinek eredeti
receptjeihez és oktatovidedihoz, kapcsolatba
léphessen online kozosségunkkel, és még sok
minden mast!

digitalis receptgyujteményunket
cosori.hu

l ¢ a hetente frissulé receptjeinket
ebveza, kizarélag hazon beliili szakdcsaink készitik

LEPJ KAPCSOLATBA SEFJEINKKEL

Segitékész, hazon beluli séfjeink készséggel
segitenek barmilyen kérdésében!

ébj
Email: hello@cosori.hu

A COSORI csapat nevében,

beldeg

sutes ~fozest |






BUZADARA KASA
EPER-KAKUKKFU
ONTETTEL

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
FOzESI IDO 23 perc

710 ml zsiros tej, szétosztva
2 evokanal vaj

2 evokanal cukor vagy méz
1 csipet s

56 g buzadara

Eper-kakukkfii dntet

907 g eper, szarat eltavolitva és
felnegyedelve

6 szal kakukkf(

55 g porcukor

1 citrom héja és leve

% teaskanal kukoricaliszt

Tegyuk az epret, a kakukkfuvet, a cukrot, a
citromheéjat és a citromlevet a COSORI rizstéz6
belsd edényébe, és keverjuk Ossze az ontet
elkeszitésehez.

Allitsuk a modot Jam/Sauce (lekvar/szdsz),
az 1dét 15 percre, majd érintsuk meg a Start
gombot. A fedelet hagyjuk nyitva a {6zés alatt.

Keverjuk a kukoricalisztet a lekvarba a végén,
hogy bestrtsodjon, majd a lekvart talba ontjuk
és félretesszuk. Mossuk meg és szaritsuk meg a
belsd edényt.

Tegyuk a tej felét a vajjal, a cukorral €s a séval a
belsd edénybe.

Allitsuk a modot Sauté értékre, az idét 3 percre,
majd nyomjuk megqg a Start gombot.

Adjuk a maradék tejet a keverékunkhoz,
amikor forrni kezd, majd folyamatos keverés
mellett a buzadarat is ontsuk hozza.

Valasszuk ki a Grains modot, allitsuk be a
Porridge értéket, az iddt 5 percre, majd érintsuk
meg a Start gombot.

Hagyjuk nyitva a fedelet, és percenként
keverjuk meg a zabkasat.

Talaljuk a kasat az eperontettel diszitve.






KEDGEREE

MENNYISEG 6 adag
ELOKESZITES 10 perc
FOZESI IDO 46 perc

2 nagy tojas

453 g flistolt t6kehal

3 evdkanal ghi

% sargahagyma, apréra vagva

1 db friss gyombér (2,5 cm hosszu),
meghamozva és lereszelve

2 kardamom mag, szétosztva

1 tedskanal curry por

% tedskanal 6rolt koriander

% teaskanal 6rolt kurkuma

1 fahéjrad

1 szaritott babérlevél

2 csésze basmati rizs, atmosva

Csirkealaplé, igény szerint

S6 és bors, izlés szerint

1 citrom szeletekre vagva

2 evOkanal petrezselyemzold, finomra

vagva, diszitéshez

Sziikséges eszkozok
Finom halods sz(iré

10.

11.

12.

Toltsiik meg a COSORI rizsf6z6 belsd edényeéet
vizzel a gbzvonalig.

Helyezzuk a tojasokat és a tékehalat a
gbzkosarba, majd tegyuk a gbézkosarat a
rizstézdbe.

Allitsuk a modot Steam értékre, az idét
modositsuk 12 percre, majd nyomjuk meg a
Start gombot.

Vegyuk ki a tojasokat, ha elkészult és tegyuk
Oket egy tal jeges vizbe pihenni. Tegyuk at a
tékehalat egy tanyerra.

Vegyuk ki a gbzkosarat, ontsuk ki a belsd
edénybdl a maradék vizet, ezutan szaritsuk
meg, majd tegyuk vissza a belsd edényt a
rizst6zdbe.

Hasznaljuk a COSORI mérdépoharat, és
tegyunk 2 csésze basmati rizst a finom
szurdbe.

Mossuk meg és szurjuk le a rizst a finom szurd
seqgitségével, amig a viz tiszta nem lesz, majd
tegyuk félre.

Allitsuk a modot Sauté értékre, az iddt 4 percre,
majd nyomjuk meg a Start gombot.

Adjuk hozza a ghit, majd a hagymat, és fézzuk
3 percig, ezutan keverjuk hozza a fuszereket,

és f6zzuk tovabbi 1 percig. Adjuk hozza a rizst,
ontsuk hozza a csirke alaplével, amig el nem ér1
a megfelel® 2 csésze toltési vonalat.

Valasszuk ki a White Rice (Fehér rizs) modot,
allitsa Long Grain értéket (Hosszu szemure),
majd nyomja meg a Start gombot.

Hamozzuk meg a tojasokat, és vagjuk
szeletekre. Villaval nagy darabokra
feldaraboljuk a t&kehalat.

Vegyuk ki a rizst, ha elkészult, majd izlés
szerint izesitsuk soval, borssal s citromlével.
Diszitsuk aprora vagott petrezselyemmel, €s
tegyuk a tetejére a tékehalat €s a tojast, majd
talaljuk.



TAMAGO KAKE
GOHAN

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
FOZESI IDO 35 perc

2 kanal rovid szem( rizs

4 tojassargaja

4 tedskanal szbjaszosz

2 tedskanal mirin, talaldshoz (opcionalis)

So6 izlés szerint

Furikake, a talalashoz

1 csipet MSG por, a talalashoz
(opcionélis)

Hondashi, a talaldshoz (opcionalis)

Sziikséges eszkozok
Finom halds sz(iré

Tegyunk a COSORI mérépoharral 2 csésze
rovid szemu rizst a finom szurdbe.

Mossuk meg és szurjuk le a rizst a finom
szurdvel, amig a viz tiszta nem lesz, majd
helyezzuk a rizst a COSORI rizsf6zé belsd
edényébe.

Toltsuk fel a belsd edényt vizzel addig, amig el
nem éri a megfeleld 2 csésze toltési vonalat.

Valasszuk ki a White Rice modot (Fehér rizs),
allitsuk a Short Grain értékre, majd nyomjuk
meg a Start gombot.

Osszuk el a meleq, fott rizst a talaldedények
kozott, és készitsunk bemélyedést minden
rizshalom kozepére. Helyezzunk egy
tojassargajat az egyes edények kozepére,

és ontsunk a sargaja koré egy teaskanal
sz0jaszoszt, valamint %2 teaskanal mirint, ha
szukséges.

Keverjuk a sargajat egy palcika segitségével a
rizshez, hogy a rizs krémes legyen. [zlés szerint
fuszerezzuk soval, furikaval, MSG-porral és
hondashival, majd talaljuk.



LAGYTOJAS
KENYERKATONAKKAL

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 5 perc
FOZESI IDO 6 perc

473 ml viz

2 nagy tojas, hideg

2 szelet piritds, megvajazva és
katondkra vagva

So6 és frissen 6rolt fekete bors

Ontsiink 473 ml vizet a COSORI rizsfézé belsd
edényébe.

Helyezzuk be a g&zkosarat a belsé edénybe.

Allitsuk a modot Steam értékre, az idét 6
percre, majd nyomjuk meg a Start gombot.

Helyezzuk a tojasokat a gézkosarba, majd
zarjuk le a fedelet a g6zolés megkezdéséhez.

Helyezzuk a tojasokat azonnal jeges furddbe
egy percre, hogy leallitsuk a {6zési folyamatot.

Talaljuk tojastartokban piritott katonakkal. A
lagy tojasokat izlés szerint s6zzuk, borsozzuk.






PASAS BORSO

MENNYISEG 3 adag
ELOKESZITES =~ 12 ¢ra
FOZESI IDO 30 perc

1 csomag velds borsé (200 gramm)
1 teaskanal szédabikarbona

So6 izlés szerint

Cukaor, izlés szerint

Malataecet, a talaldshoz (opcionalis)

Oblitsiik le a borsdt vizben, majd tegyuk

egy nagy talba. Forraljunk fel 650 milliliter
vizet, majd ontsuk a borsoéra, és adjuk hozza a
szodabikarbonat.

Hagyjuk a borsot szobahdmeérsékleten azni 12
oran keresztul vagy egy €jszakan at.

Oblitsiik le a borsét alaposan dztatas utan.

Helyezzuk a borsot és 473 milliliter vizet a
COSORI rizstéz6 belsd edényébe.

Allitsuk be a Jam/Sauce (lekvar/szdsz) maodot,
az 1dét 30 percre, majd érintsuk meg a Start
gombot. Hagyjuk nyitva a fedét, amig a borso
parolodik, hogy a viz el tudjon fé&ni és a borso
megpuhul.

Fuszerezzuk a borsot izlés szerint soval vagy
cukorral.

Talaljuk izlés szerint a borsét malataecettel.
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L

TAHDIG

MENNYISEG 6 adag
ELOKESZITES 5 perc
FOZESI IDO 40 perc

2 kanal basmati rizs

32 gramm gorog joghurt
% teaskanal safranyszal
1 evékanal viz

1% tedskanal so6

3 evdkanal sétlan vaj

Sziikséges eszkozok
Finom halods sz(iré

10.

11.

12.

Tegyunk a COSORI mérépoharral 2 csésze
basmati rizst a finom szurdbe.

Mossuk meg és szurjuk le a rizst a finom
szurdvel, amig a viz tiszta nem lesz, majd
helyezzuk a rizst a COSORI rizsf6zé belsd
edényébe.

Adjunk hozza vizet, amig el nem éri a
megfeleld basmati rizs toltési vonalat.

Keverjuk el a rizst a vizben, hogy segitsuk az
Osszetapadt rizsszemek feloldasat.

Valasszuk ki a White Rice modot (Fehér rizs),
allitsuk Long Grain értékre (Hosszu szemure),
majd érintuk meg a Start gombot.

Tegyuk at a rizst egy talba, ha elkészult.

Keverjuk habosra a gorog joghurtot, a safranyt
és a vizet egy kozepes talba.

Allitsuk a modot Sauté értékre, az idét 8 percre,
majd érintsuk meqg a Start gombot.

Tegyuk a vajat a bels6 edénybe és hagyjuk
felolvadni, majd tegyunk a talba 1 evdkanal
olvasztott vajat, a joghurtos keveréket és 245
gramm {6tt rizst.

Teritsuk a joghurttal elkevert rizst egyenletes
rétegben a bels® edény aljara. Tegyuk a
maradeék rizst a tetejére es egy kanal vagy
spatula nyelével készitsunk 5 vagy 6 mélyedést
arizsben (ez segit a gbz tavozasaban, igy az
also réteg ropogos lesz).

Zarjuk le a fedelet, és hagyjuk a rizst féni a
fennmarado ideig.

Forditsuk ki az elkészult rizst a belsd edénybdl
egy tanyérra, hogy a ropogos alja feltelé
keruljon, majd talaljuk.
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(1 1.
FUSZERES POLENTA
MENNYISEG 4 adag 5
ELOKESZITES 5 perc
FOZESI IDO 7 perc

3.
125 gramm &rolt polenta
473 ml viz

4.

236 ml magas zsirtartalmu tej

1 ev6kanal sotlan vaj

57 gramm mascarpone sajt

% evékanal vorosbor ecet

S6 izlés szerint

1 evOkanal friss petrezselyem aproéra
vagva, diszitéshez

1 ev8kanal friss bazsalikom levél
aprora vagva, diszitéshez

[ —

Helyezzuk a polentat, a vizet, a tejet és a vajat
a COSORI rizsfézo6 belsd edényébe, és keverjuk
ossze.

Allitsuk a moédot Steam értékre, az idét 7
percre, majd érintsuk meqg a Start gombot.

Keverjuk az elkészult polentahoz a
mascarpones sajtot és a vorosborecetet, majd
izlés szerint s6zzuk.

Talaljuk apritott petrezselyemmel és diszitsuk
bazsalikommal.



PARADICSOMOS-
FUSZERES RIZS

MENNYISEG 6 adag
ELOKESZITES 10 perc
FOZESI IDO 34 perc

5 Roma paradicsom

2 kanal hosszu szemdi rizs

1 ev6kanal novényi olaj

% fehér hagyma, apréra vagva

2 gerezd fokhagyma, aproéra vagva

16 gramm friss koriander, apréra vagva,
szétosztva

1% tedskanal so6

1 babérlevél

1 tedskanal szaritott oregand

1 teaskanal 6rolt koriander

Vs tedskanal 6rolt komény

Y% teaskanal cayenne bors

Y teaskanal safranyszal

Csirkealaplé, igény szerint

Sziikséges eszkozok
Reszel6
Finom halés sz(iré

10.

Reszeljuk a paradicsomot egy talba egy
reszeldvel, majd szurjuk le a paradicsomlevét
egy merdedénybe vagy talba.

Hasznaljuk a COSORI mérépoharat, és tegyunk
2 csésze hosszuszemu rizst a finom szurdbe.

Mossuk meg és csepegtessuk le a rizst a finom
szurdn, amiqg a viz tiszta nem lesz.

Helyezzuk a novényi olajat a COSORI rizsf6z6
belsd edényébe.

Allitsuk a modot Sauté értékre, az idét 4 percre,
majd nyomja meg a Start gombot.

Adjuk hozza a hagymat és a fokhagymat, €s
fézzuk 2 percig, majd keverjuk hozza a friss
koriander felét, sot, babérlevelet, oreganaot,
Orolt koriandert, komeényt, cayenne borsot €s
safranyszalakat, majd a rizst.

Piritsuk meg a rizst a fuszerekben 2 percig,
majd ontsuk fel a paradicsomlével €s annyi
csirke alaplével, amig el nem éri a megfeleld 2
csésze toltési vonalat a belsd edényen.

Keverjuk el a rizst a lében, hogy segitsuk az
Osszetapadt rizsszemek feloldasat.

Valasszuk ki a White Rice mdodot (Fehér rizs),
allitsuk Long Grain értékre (Hosszu szemure),
majd nyomjuk meg a Start gombot.

Lazitsuk fel a rizst egy villaval, amikor
kész, majd talalas elott diszitsuk a maradék
korianderrel.
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FUSZERES TONHAL
TEKERCS

MENNYISEG = 6adag
ELOKESZITES 50 perc
FOZESI IDO 30 perc

226 g tonhal, aprora vagva

2 evOkanal japan majonéz

1% ev6kanal sriracha, vagy izlés szerint
adhato

1 evGkanal szbjaszosz

% evOkanal szezamolaj

1 tedskanal rizsecet

Y% teaskanal so

8 nori lap, félbevagva

1 avokado, meghamozva, kimagozva és
cikkekre vagva

1 uborka, meghamozva és julienne-re
vagva

Sushi rizs

2 kanal rovid szeml rizs
78 ml rizsecet

2 evokanal porcukor

% evOkanal so

Sziikséges eszkozok
Reszel6
Finom halés sz(iré

—
.

10.

11.

Keverjuk Ossze a tonhalat, a majonézt, a
srirachat, a szdjaszoszt, a szezamolajat és a
rizsecetet egy kozepes talban, majd fedjuk le, és
hutsuk le felhasznalasig.

Helyezzunk a COSORI mérépoharral 2 csésze
rovid szemu rizst a finom halos szurdbe.

Mossuk meg és csepegtessuk le a rizst a finom
szurdvel, amiqg a viz tiszta nem lesz, majd
helyezzUk a rizst a belsd edénybe. Ontsunk vizet
a belsd edénybe, amig el nem éri a megfelel® 2
csesze toltési vonalat.

Hagyjuk a rizst azni 30 percig a 16zés elott.

Valasszuk ki a White Rice funkciot, allitsuk
Short Grain-re, majd érintsuk meg a Start
gombot.

Forraljuk fel a rizsecetet, a cukrot és a sét egy
kis serpeny®dben, majd vegyuk le a tuzrol.

Lazitsuk fel a rizst ha elkészult, majd forgassuk
bele az ecetes keveréket, amiqg a rizs meég meleg.

Tartsunk a kezunkben egy darab norit lapot

és arizslapat vagy egy spatula segitségével
egyetlen gyors mozdulattal teritsunk egy kanal
meleqg rizst a kozepére. A tetejére tegyunk egy
evOkanal fuszeres tonhalkeveréket, néhany
darab julienne-re vagott uborkat és egy avokado
szeletet.

Gorgessuk ra a norit a tonhalra és folytassuk
a felcsavarast ugy, hogy egyenletes cs6 alaku
legyen a rizs kOzepén.

Ismételjuk a formazasi folyamatot a maradek
rizzsel €s a toltelék hozzavalodival.

Talaljuk a kézzel készult tekercseket, ha kész.



VADRIZS PILAF

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 15 perc
FOZESI IDO 40 perc

2 evBkanal sotlan vaj

2 nagy medvehagyma, vékonyra
szeletelve

2 Ujhagyma, felszeletelve

2 gerezd fokhagyma, aproéra vagva

2 teaskanal friss kakukkfilevél

1 sargarépa, meghamozva és aprora
vagva

% tedskanal so, plusz még izlés szerint

Fekete bors, frissen 6rolt, izlés szerint

65 gramm szaritott afonya

37 gramm pekandid, enyhén megpiritva
és aprora vagva

15 gramm friss petrezselyemlevél,
aprora vagva

1 vadrizs keverék

440 ml alacsony natriumtartalmu
csirkehusleves vagy viz

Allitsuk a modot Sauté értékre, az iddt 6 percre,
majd erintsuk meg a Start gombot.

Adjuk hozza a vajat, majd a medvehagymat,
az Uhagymat, a fokhagymat, a kakukkfuvet, a
sargarépat €s egy jo csipet sot, borsot. Paroljjuk
6 percig, vagy amig a zoldségek megpuhulnak
és el nem kezdenek karamellizalodni.

Adjuk hozza az afonyat, a pekandiot és a
petrezselymet, keverjuk 6ssze, majd ontsuk
egy talba, és fedjuk le feddvel, hogy melegen
tartsuk. TOroljuk tisztara a belsd edenyt.

Tegyunk a COSORI mérépoharral 1 csésze
hosszu szemu rizst a finom halos szurdbe.

Mossuk meg és csepegtessuk le a rizst a finom
szurdvel, amig a viz tiszta nem lesz, majd
helyezzuk a rizst a COSORI rizsf6z6 belsd
edényébe.

Toltsuiik meg a belsd edényt csirkehuslevessel
vagy vizzel.

Keverjuk el arizst a lében, hogy segitsuk az
Osszetapadt rizsszemek feloldasat.

Valasszuk ki a Grains modot, allitsuk a Mixed
értékre, majd érintsuk meg a Start gombot.

Lazitsuk fel a rizst, ha kész, majd hozzaadjuk
a parolt zoldségkeveréeket, és Osszeforgatjuk.
Talalas elott izesitsuk soval es borssal.
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SARGAREPA,
PASZTERNAK ES
BURGONYA COLCANNON

6 adag
15 perc
45 perc

MENNYISEG
ELOKESZITES
FOZESI IDO

283 gramm aranyburgonya, meghdamozva
és 25 milliméteres darabokra vagva

454 gramm sargarépa, meghamozva és 25
milliméteres darabokra vagva

454 gramm paszternak, meghamozva és 25
milliméteres darabokra vagva

3 evBkanal sétlan vaj, szobahémérsékletd,
elosztva

1 péréhagyma (csak a fehér és a viladgoszold
részek), megtisztitva és felapritva

S6, izlés szerint

Fekete bors, frissen 6rolt, izlés szerint

1 tedskanal friss kakukkflilevél, apréra
vagva

177 milliliter tej, szobahémérsékletl

1 ev6kanal friss kapor vagy petrezselyem,
a diszitéshez

Sziikséges eszkozok
Krumplinyomo

Ontsiink 473 ml vizet a COSORI rizsfézd belsd
edényébe.

Helyezzuk a gbzkosarat a bels¢ edénybe.

Allitsuk a modot Steam értékre, az idét 35
percre, majd érintse meg a Start gombot.

Adjuk hozza a burgonyat, a sargarépat €s a
paszternakot, majd zarja le a fedelet, hogy
elkezdjen parolodni.

Vegyuk ki a zoldségeket, amikor megpuhultak,
majd ontsuk ki a folyadékot, és toroljuk tisztara
a belsé edényt.

Allitsuk a modot Sauté értékre, az idét 10
percre, majd érintse meg a Start gombot.

Tegyunk 1 evékanal vajat a bels6 edénybe

és adjuk hozza a péréhagymat, valamint

egy jo csipet sot és borsot. Nagyon puhara
paroljuk, hogy elkezdhessen karamellizaldodni,
korulbelul 10 percig.

Hozzaadjuk a kakukkfu leveleket, a tejet, a
maradék 2 evékanal vajat, a parolt zoldsegeket
és eqgy csipet sot és borsot. Burgonyanyomaoval
Osszetorjuk, majd izlés szerint meég soéval és
borssal izesitjuk.

Diszitjuk izlés szerint friss kaporral vagy
petrezselyemmel, majd talaljuk.



PAROLT VOROS
KAPOSZTA ES ALMA

MENNYISEG 8 adag
ELOKESZITES 15 perc
FOZESI IDO 1 6ra 10 perc

2 evokanal olivaolaj

1 véroshagyma, vékonyra szeletelve

S6 izlés szerint

4 evOkanal balzsamecet, szétosztva

1 ev6kanal sotétbarna cukor

2 savanykas alma, meghamozva, maghaz
nélkiil, vékonyan felszeletelve

1 nagy voroskaposzta, negyedelve,
kimagozva és vékonyan felszeletelve

Y% tedskanal 6rolt szegflibors

Fekete bors, frissen 6rolt, izlés szerint

1. Allitsuk a COSORI rizsfé¢zén a modot Sauté
értékre, az 1d6t 10 percre, majd érintsuk meg a
Start gombot.

2. Adjuk hozza az olivaolajat, a hagymat és egy
csipet sot, es fézzuk 5 percig.

3. Adjunk hozza 2 evOkanal balzsamecetet és a
barna cukrot, és tovabbi 2 percig fézzuk.

4. Adjuk hozza az almaszeleteket, és f6zzuk
tovabbi 3 percig.

5. Adjuk hozza a kdposztat, a szegfuborsot, a
maradék balzsamecetet, 236 ml vizet €s egy jo
csipet sot. Keverjuk ossze.

6. Allitsuk a modot Slow Cook (Lassu fézésre), az
1dot 1 orara, majd nyomjuk meg a Start gombot.

7. Nyissuk ki a feddt, ha kész, és adjunk hozza
frissen &Orolt fekete borsot. Talalas elott
forgassuk Ossze és izlés szerint fuszerezzuk.

TIPP: EZ AZ ETEL MASNAP MEG JOBBAN iZLIK MAJD, MIVEL
AZ iZEKNEK TOBB IDEJE VAN OSSZEERNI.
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QUINOA TABBOULEH
SALATA

MENNYISEG 6 adag
ELOKESZITES 30 perc
FOZESI 1D 40 perc

170 gramm fézés nélkdili quinoa,
ledblitve

% teaskanal so, plusz még izlés szerint

3 ev6kanal friss citromlé

1 gerezd fokhagyma, felapritva

118 milliliter extra sz(z olivaolaj

Fekete bors, frissen 6rolt, izlés szerint

1 nagy angol meleghazi uborka, 6
milliméteres darabokra vagva

341 gramm koktélparadicsom felezve

40 gramm friss petrezselyem aprora
vagva

8 gramm friss menta aprdéra vagva

1 mogyoréhagyma, vékonyra vagva

Helyezzuk a quinoat, %2 teaskanal sot és
473 milliliter vizet a COSORI rizsfézo6 belsd
edényébe.

Keverjiik el a quinoat a vizben, hogy segitsuk a
leragadt szemek feloldasat.

Valasszuk ki a Grains modot, allitsa Quinoa
értékre, majd nyomja meqg a Start gombot.

Nyissuk ki a fedelet, ha elkészult és villaval
kavarjunk meg a quinoat, hogy laza allagu
maradjon. Tegyuk at a quinoat egy nagy
keverdtalba, és hutsuk 20 percig.

Keverjuk Ossze a citromlevet és a fokhagymat
egy kis talban. Fokozatosan keverjuk bele

az olivaolajat. [zlés szerint soval és borssal
fuszerezzuk az Ontetet.

Ontson 60 milliliter dntetet a quinoahoz, és
forgassa Ossze.

Adjuk hozza az uborkat, a paradicsomot,

a fuszernoveényeket és a felszeletelt
mogyorohagymat, és forgassuk ossze. [zlés
szerint séval és borssal fuszerezziuk. Ontsuk ra
a maradeék ontetet, és ismeét forgassuk ossze.

Talaljuk szobahdmeérsékleten vagy hutve.



HARISSA RIZS
DATOLYAVAL ES
NARANCCSAL

MENNYISEG 8 adag
ELOKESZITES 50 perc
FOZESI IDO 50 perc

45 milliliter olivaolaj
1 hagyma, felkockazva

% tedskanal so, plusz még izlés szerint

2 gerezd fokhagyma, felapritva
1 babérlevél
2 ev6kanal harissa szdsz

185 gramm f6zés nélkili basmati rizs,

ledblitve

6 Medjool datolya, kimagozva és

felkockazva
1 narancs, héjaban és levében

Allitsuk a COSORI rizsfézén az izemmaodot
Sautéra, az ido6t 10 percre, majd érintsuk meg a
Start gombot.

Adjuk hozza az olivaolajat, a hagymat és egy
csipet sot, és piritsuk 8 percig.

Adjuk hozza a daralt fokhagymat és a
babérlevelet, és piritsuk még 2 percig.

Adjuk hozza a harissa szoszt, a basmati rizst, a
datolyat, a narancshéjat €s a %2 teaskanal sot, és
keverjuk Ossze.

Facsarjunk ki egy narancs levét egy
meérdedénybe, majd adjon hozza annyi vizet,
hogy 6sszesen 315 milliliter folyadékot kapjunk.
Adjuk hozza a folyadékot a rizshez.

Keverjuk el a rizst a vizben, hogy segitsuk az
Osszetapadt rizs feloldasat

Valasszuk ki a White Rice modot (Fehér rizs),
allitsuk Long Grain (Hosszu szemure), majd
nyomjuk meg a Start gombot.

Keverjuk at a rizst ha elkészult a rizslapat
segitségével, hogy pergds maradjon a rizs,
majd talaljuk.
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KRUMPLIPURE

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 5 perc
FOZESI IDO 21 perc

453 gramm Maris Piper vagy King
Edward burgonya, negyedelve

3 evdkanal sétlan vaj

118 ml tej

S6 és bors, izlés szerint

Sziikséges eszkozok
Krumplinyomé

Toltsiik fel a COSORI rizsfézo6 belsd edényet
vizzel, amig el nem éri a gézvonalat.

Helyezzuk a burgonyat a gézkosarba, majd
tegyuk a gbzkosarat a belsé edénybe.

Allitsuk a moédot Steam értékre, az idét 16
percre, majd érintsuk meg a Start gombot.

Vegyuk ki a gbzkosarat amikor elkészult,
ontsuk ki a vizet a belsé edénybol.

Allitsuk a modot Sauté értékre, majd érintstik
meg a Start gombot.

Adjuk hozza a vajat és a tejet, és addig
keverjuk, amig a vaj el nem olvad, majd a
krumplinyomaoval torjuk ossze a krumplit. Az
elkészult krumplipurét talalas eldtt izlés szerint
sOzzuk és borsozzuk.
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TAVASZI ZOLDSEG
ORZO

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
FOZESI 1D 9 perc

% evékanal olivaolaj

1 kis mogyordhagyma, felapritva

2 gerezd fokhagyma, vékonyra
szeletelve

170 g orzo tészta, szaraz

60 ml fehérbor

355 milliliter csirke alaplé

73 gramm angol borsé

134 gramm sparga, 12 milliméteres
darabokra vagva

2 evBkanal sétlan vaj

1 citrom héja és leve

So6 izlés szerint

6-7 friss mentalevél apréra vagva,
diszitéshez

3 gramm chevre (kecskesaijt),
morzsolva, diszitéshez

Helyezzuk az olivaolajat a COSORI rizsf6zé
belsd edényébe.

Allitsuk a modot Sauté értékre, az idét 2 percre,
majd érintsuk meqg a Start gombot.

Adjuk hozza a medvehagymat és a
fokhagymat a belsé edénybe, és piritsuk 1
percig. Keverjuk hozza az orzo tésztat, majd a
bort. Ontsuk az alaplevet a bels® edénybe, majd
érintsuk meg a Cancel (Mégse) gombot, ha
kész, és zarjuk le a fedelet.

Allitsuk a moédot Steam értékre, az idét 7
percre, majd érintsuk meqg a Start gombot.

Keverjuk hozza a borsot, a spargat, a vajat, a
citromheéjat, a citromlevet és izlés szerint sot,
amikor az 1d6zitdbn meég 3 perc van hatra.

Talaljuk az orzo tésztat mentalevéllel és chevre
sajttal diszitve.



FUSZERES SARGAREPA - £l SOsomrinon oo o
ES LENCSE LEVES Start gombot.

2. Adjuk hozza az olivaolajat, a kdoménymagot, a
MENNYISEG 4 adag babérlevelet és a pirospaprikapelyhet, és fézzuk
ELOKESZITES =~ 15 perc 1 percig.
FOZESIID6 | Slperc 3. Adjuk hozza az 6rolt koriandert, kurkumat,

gyombért, hagymat, fokhagymat és egy jo

2 evékanal olivaolaj csipet sot és borsot. Paroljuk 5 percig.

1 teaskanal kéményma . . , _ .
ymag 4. Adjuk hozza a sargarépat, a lencsét, a

zoldséglevet és a kokusztejet.

1 babérlevél

% teaskanal piros chilipehely
1 tedskanal 6rolt koriander 5. Allitsuk a modot Soup (Leves) értékre, az idoét 45
% teaskanal 6rélt kurkuma percre, majd érintsik meg a Start gombot.

% tedskanal 6rolt gyombér

1 hagyma, felapritva

3 gerezd fokhagyma, felapritva
S0, izlés szerint

6. Turmixoljuk 6ssze Ovatosan a forro levest
turmixgéppel, majd ontsuk vissza az edénybe.
[zlés szerint sozzuk, borsozzuk, majd talaljuk.

Fekete bors, frissen 6rolt, izlés szerint
600 g sargarépa, durvara vagva

140 g hantolt vordslencse

1 liter z6ldségalaplé

125 ml kokusztej

Sziikséges eszkozok
Turmixgép
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LASSAN FOZOTT
VASARNAPI SZ0SZ

MENNYISEG 10 adag

ELOKESZITES 30 perc

FOZESI IDO 4 dra
30 perc

907 gramm kicsontozott marhapecsenye,
76 mm, nagy darabokra vagva

1 tedskanal so, plusz még izlés szerint

% teaskanal fekete bors, frissen 6rolt,
plusz még izlés szerint

2 evbkanal olivaolaj

2 par csip6s nyers olasz sertéskolbasz

1 nagy hagyma, felkockazva

5 gerezd fokhagyma, felapritva

% teaskanal piros chilipehely

1 tedskanal kristalycukor

3 evokanal paradicsompiiré

10 gramm friss bazsalikomlevél

2 konzerv egész hamozott paradicsom
(egyenként 793 gramm), lehetéleg San
Marzano paradicsombol

Fétt polenta vagy f6tt tészta, a talalashoz

Parmezan, frissen reszelve, talalashoz

Friss bazsalikom, apréra vagva,
talalashoz

10.

11.

12.

Allitsuk a COSORI rizsfézén a modot Sauté
allasba, az 1d6t 30 percre, majd érintsuk meg a
Start gombot.

Fluszerezzik enyhén a marhapecsenye
darabokat séval es borssal.

Adjuk hozza az olivaolajat, majd a
marhapecsenye darabokat és sussuk mindkét
oldalat 5 percig. Vegyuk ki és tegyuk egy talba,
majd ismételjuk meg a maradék darabokkal.

Hozzaadjuk a kolbaszparokat, és oldalanként 2
percig sutjuk. Vegyuk ki és helyezzuk a talba.

Adjuk hozza a hagymat, a fokhagymat, a chilit
€s egy csipet sot és borsot. 5 percig piritjuk.

Adjuk hozza a kristalycukrot, a
paradicsompuret €s a friss bazsalikomot, és
f6zzuk 3 percig.

Adjuk hozza egészben a meghamozott
paradicsomokat és a levuket ugy, hogy kézzel
torjuk Ossze, mikozben beledntjuk az edénybe.
Toltsunk egy keves vizet mindegyik konzerves
dobozba, és ontsuk vissza az edénybe, hogy a
lehetd legtobb 1€ j6jjon ki a konzervekbdl.

Adjunk hozza 1 tedskanal sot és V2 tedaskanal
borsot, majd keverjuk ossze.

Allitsuk be a Slow Cook madra, az idét 4 érara,
majd érintsuk meqg a Start gombot.

Nyissuk ki a fedelet, ha kész és ellendrizzuk,
hogy a hus omlosra fott-e. Iz1és szerint sozzuk,
borsozzuk.

Tegyuk at a hust és a kolbaszt egy tiszta
vagodeszkara. A hust két villaval falatnyi
darabokra tépkedjuk, a kolbaszokat pedig
atlosan vastag szeletekre vagjuk, majd
mindkettdt visszatesszuk a szoszba.

Talaljuk polentara vagy {6tt tésztara, €s
diszitsuk frissen reszelt parmezan sajttal és
friss bazsalikommal.
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PENNE
PARADICSOMMAL ES
BAZSALIKOMMAL
MENNYISEG 6 adag
ELOKESZITES 30 perc

FOZESI IDO 1 6ra

S0, sziikség szerint

226 gramm penne tészta

2 evbkanal olivaolaj

% hagyma, finomra vagva

4 gerezd fokhagyma, felapritva

% tedskanal piros chilipehely
(opcionélis)

Fekete bors, frissen érolve, sziikség
szerint

1 doboz egész hamozott paradicsom

(794 gramm), lehetéleg San Marzano

paradicsom

12 friss bazsalikomlevél, tépve,
szétosztva

% csésze Parmigiano Reggiano sajt,
frissen reszelt, szétosztva

10.

11.

12.

Toltsiik meg a COSORI rizsf6z6 belsd edényeéet
%/s-1g vizzel €s egy csipet soval. Zarjuk le a
fedelet.

Allitsuk be Sauté maodra, az idét 30 percre, majd

érintsuk meg a Start gombot.

Forraljuk fel a vizet, majd adjuk hozza a penne
tésztat és fézzuk a csomagolason talalhato
utasitasok szerint.

Szurjuk le a tésztat és tegyuk felre. Toroljuk
tisztara a bels6 edényt.

Allitsuk be Sauté maodra, majd érintsuk meg a
Start gombot.

Adjuk hozza az olivaolajat, a hagymat, a
fokhagymat és a chilit, valamint egy csipet sot
és borsot. 5 percig piritjuk.

Adjuk hozza egészben a meghamozott
paradicsomokat és a levuket ugy, hogy kézzel
torjuk Ossze, mikozben beledntjuk az edénybe.
Ontsunk egy kevés vizet a konzerves dobozba,
€s ontsuk vissza az edenybe, hogy a lehetd
legtobb 1€ j0jjon ki a konzervb ol

Adjunk hozza egy jo csipet sot, borsot és a
tépett bazsalikomlevél felét, és keverjuk Ossze.

Allitsuk be a Jam/Sauce maodot, az idét
25 percre, majd érintsuk meg a Start gombot.
Keverjuk meg a szoszt alkalmankent.

Tegyuk a megfott tésztat a szoszba, ha kész,
és adjuk hozza a reszelt Parmigiano Reggiano
felét, és keverjuk ossze.

Kostoljuk meg a tésztat, és ha szukséges,
fuszerezzuk.

Talaljuk a tésztat talakba, tegyuk a tetejére a
maradék reszelt Parmigiano Reggiano-t és a
bazsalikomleveleket.
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CITROMOS CSIRKES

RIZS LEVES

MENNYISEG 6 adag
ELOKESZITES 15 perc
FOZESI IDO 40 perc

2 evOkanal extra sz(iz olivaolaj

1 hagyma, kockara vagva

4 nagy sargarépa, kockara vagva

4 zellerszar, kockara vagva

4 gerezd fokhagyma, felapritva

S0, sziikség szerint

Fekete bors, frissen 6rolt, sziikség
szerint

2 citrom héja és leve

1,8 liter alacsony natriumtartalmu
csirkehusleves

1 babérlevél

2 szal friss kakukkf(

1 tedskanal 6rolt kurkuma

680 gramm csont és bér nélkdili
csirkecomb

185 gramm basmati rizs

185 gramm fagyasztott borsé

Friss petrezselyem, aprora vagva,
diszitéshez

—
=

Allitsuk a modot Sauté értékre, az idét 10
percre, majd érintsuk meg a Start gombot.

2. Adjuk hozza az olivaolajat, a hagymat, a
sargarépat, a zellert, a fokhagymat és egy jo
csipet sot és borsot. Paroljuk 10 percig.

3. Adjuk hozza a citromhéjat, a citromlevet,
a csirkehuslevest, a babérlevelet, a friss
kakukkfuvet, a kurkumat, a csirkecombokat és
arizst, majd keverjuk Ossze.

4. Allitsuk a modot Soup (Leves) értékre, majd
érintsuk meg a Start gombot.

5. Vegyuk ki a csirkét ha elkészult. Adjuk hozza a
fagyasztott borsot az edénybe készult ételhez,
és keverjuk Ossze. Vagjuk fel a csirkét, ha mar
kihult, majd tegyuk vissza az edénybe. [zlés
szerint sozzuk, borsozzuk.

6. Tegyuk a levest talakba, és talalas elott friss
petrezselyemmel diszitsuk.

TIPP: HA A RIZS A LEHULES SORAN TOVABBRA IS FELSZIVJA
A LEVEST, AKKOR UJRAMELEGITESKOR ADJUNK HOZZA TOBB
HUSLEVEST.



PAROLT LAZAC
CITROMMAL,
MOGYOROHAGYMAVAL

ES FUSZEREKKEL

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES =~ 5 perc
FOZESI IDG 16 perc

2 lazac filé (egyenként 226 gramm)

S6 izlés szerint

Fekete bors, frissen 6rolt, izlés szerint

1 nagy mogyoréhagyma vékonyra
szeletelve

2 gerezd fokhagyma, vékonyra
szeletelve

2 evBkanal friss petrezselyem,
felapritva

2 evlBkanal friss kapor, felapritva

1 citrom, vékonyra szeletelve

1 ev6kanal extra sz(iz olivaolaj

2 evékanal szaraz fehérbor

Fehér rizs, f6tt, talalashoz

Sziikséges eszkozok
Zsirallo slit6papir

Helyezzuk a lazacfiléket egy nagy négyzet
alaku sutdpapirra, és sozzuk, borsozzuk.

Adjuk hozza a szeletelt medvehagymat,
fokhagymat, petrezselymet, kaprot és citromot
a lazachoz. A tetejet locsoljuk meg extra szuz
olivaolajjal és fehérborral.

Hajtsuk a sutdpapirt szorosan, 6 millimeéteres
hajtasokkal korbe a széleken, hogy félhold
alaku legyen. Ugyeljunk arra, hogy alaposan
0sszenyomjuk és 6sszehajtogassuk, hogy a
csomagot jol lezarjuk, kulonben a gbz kiszokik.
Helyezzuk a csomagot a gbzkosarra.

Tegyunk 473 milliliter vizet a COSORI rizsf6z6d
belsd edényébe.

Helyezzuk a gdzkosarat a bels6 edénybe.

Allitsuk a modot Steam (Goz értékre), az idot 16
percre, majd érintsuk meg a Start gombot.

Vegyik ki a lazacot ha megsult, ovatosan
nyissuk ki a papirt, €s tegyuk a lazacot es a
szaftot egy tanyérra. Talaljuk egy tal fehér rizs
melle.
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QUINOA
ZOLDSEGLEVES

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
FOZESI 1D 57 perc

2 evOkanal olivaolaj

1 hagyma, kockara vagva

3 zellerszar, felkockazva

2 sargarépa, kockara vagva

3 gerezd fokhagyma, felapritva

So6 izlés szerint

300 gramm vajtok, kockara vagva

Y% tedskanal piros chili pehely

1 konzerv fehér bab (425 gramm),
lecsepegtetve és ledblitve

60 gramm nyers quinoa, ledblitve

2 szal friss kakukkf(i

1 babérlevél

1,4 liter zoldségleves vagy viz

120 gramm friss spendtlevél

Fekete bors, frissen 6rolt, izlés szerint

Allitsuk a COSORI rizsfézén a modot Sauté
értékre, az ido6t 12 percre, majd erintsuk meg a
Start gombot.

Tegyunk olivaolajat a bels6 edénybe, majd
adjuk hozza a hagymat, a zellert, a sargarépat
és a fokhagymat, valamint egy jo csipet sot. 10
percig piritjuk, majd hozzaadjuk a tokot és a
chili pehelyt, és 2 percig piritjuk.

Adjuk hozza a babot, a quinoat, a kakukkfuvet,
a babérlevelet és a huslevest vagy a vizet, és
keverjuk Ossze.

Allitsuk a modot Soup (Leves) értékre, az idét
45 percre, majd érintsuk meg a Start gombot.

Nyissuk ki a fed&t, ha kész, adjuk hozza a
spendtleveleket, és keverjuk ossze, hogy
megfonnyadjon. [zlés szerint sozzuk,
borsozzuk, majd talaljuk.



KOKUSZ0S CURRYS
CSICSERIBORSO

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 15 perc
FOZESI 1D 52 perc

1 evGkanal olivaolaj

1 véroshagyma, vékonyra szeletelve

S6 izlés szerint

1 teaskanal 6rolt kurkuma

2 teaskanal curry por

3 evdkanal thai voros curry paszta

2 evOkanal paradicsompiiré

1 doboz cukormentes kdkusztej (382 g)

% evBkanal halszdsz

2 teaskanal barna cukor

2 konzerv csicseriborso (egyenként 454
gramm), lecsepegtetve és ledblitve

30 gramm friss koriander durvara
vagva

Basmati rizs, parolva, talalashoz

Allitsuk a COSORI rizsfézén a modot Sauté
értékre, az ido6t 12 percre, majd erintsuk meg a
Start gombot.

Ontsiink olajat a bels® edénybe, majd adjunk
hozza a hagymat é€s egy csipet sot. Paroljuk 10

percig.

Adjuk hozza a kurkumat, a curryport, a thai
VOros curry pasztat és a paradicsompuret,
fézzuk tovabbi 2 percig.

Adjuk hozza a kOkusztejet, a halszoszt, a barna
cukrot és a csicseriborsot, és keverjuk ossze.

Allitsuk a moédot Slow Cook (Lassu fézésre),
az 1dét 40 percre, majd érintsuk meg a Start
gombot.

Nyissuk ki a fed&t, és ha kész, keverjuk hozza a
friss koriandert. {zlés szerint fliszerezziik sdval
és borssal.

Talaljuk a csicseriborsot parolt basmati rizzsel.
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ZOLDBORSOLEVES
MENNYISE 6 adag
ELOKESZITES ~ 20 perc
FOZESI IDO 2 ora 14 perc

3 szelet nyers szalonna, felkockazva

1 hagyma, felkockazva

4 zellerszar, felkockazva

1 paszternak, meghamozva és
felkockazva

3 sargarépa, meghamozva és
felkockazva

1 sarga burgonya, meghamozva és
felkockazva

4 gerezd fokhagyma, felapritva

S6 izlés szerint

Fekete bors, frissen 6rolt, izlés szerint

1 babérlevél

3 szal friss kakukkfd levél

454 g zoldborso, atmosva és
kivalogatva

1,4 liter alacsony natriumtartalmu
csirkehusleves vagy viz

Allitsuk a COSORI rizsfézén a modot Sauté
értékre, az 1dét 14 percre, majd érintsuk meg a
Start gombot.

Tegyuk a belsd edénybe a kockara vagott
szalonnat, és f6zzuk 4 percig, vagy amig
aranybarna es ropogos nem lesz. Az elkészult
szalonnat szurékanal segitségével tegyuk at
eqgy kis talba.

Adjuk hozza a hagymat, a zellert, a
paszternakot, a sargarépat, a burgonyat és a
fokhagymat egy csipet sot és borsot. Fézzuk 10
percig.

Tegyuk a belsd edénybe a babérlevelet, a
kakukkfuvet, a f6tt szalonnat, a szaraz borsot és
a huslevest vagy a vizet.

Allitsuk a modot Soup (Leves) értékre, az iddt 2
orara, majd nyomjuk meg a Start gombot.

Késtoljuk meg a kész levest, és izlés szerint
sozzuk, borsozzuk, majd talaljuk.



IZLETES POHA

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 8 perc
F6zESI IDO 12 perc

296 gramm thick poha (lapitott rizs)
2 ev6kanal ndvényi olaj, megosztva
42 gramm foldimogyoro

% evékanal koriandermag

% evékanal koménymag

1 tedskanal mustarmag

8 currylevél

% hagyma, finomra vagva

1 zold chili paprika, kockara vagva

1 kdzepes burgonya, kis kockakra vagva
1 tedskanal kurkuma
Citromszeletek, talalashoz

So6 izlés szerint

Koriander, aprora vagva, diszitéshez

Tegyuk a pohat egy finom halds szurdbe, és
Oblitse folyo viz alatt, amig a viz tiszta nem lesz,
majd tegyuk félre.

Helyezzunk egy evékanal olajat a COSORI
rizstéz6 belsd edényébe.

Allitsuk a modot Sauté értékre, az idét 12
percre, majd érintse meg a Start gombot.

Hozzaadjuk a foldimogyorot és 3 percig
f6zzUk, majd papirtorldvel bélelt tanyérra
szedjuk.

Adjuk hozza a maradék evokanal olajat, majd
a koriandert, a koményt es a mustarmagot, es
paroljuk 3 percig, amiqg illatozni s pattogni
nem kezd. Keverjuk hozza a curry leveleket, a
hagymat és a chilipaprikat, és fézzuk 4 percig,
amig a hagyma attetszo lesz, majd adjuk hozza
a burgonyat, és zarjuk le a feddt 2 percre, vagy
amig a burgonya megpuhul.

Nyissuk ki a feddt, adjuk hozza a kurkumat és
a pohat, és keverjuk 0ssze, majd izesitsuk soval,
és facsarjunk ra a citromlevet izlés szerint.

Diszitsiik mogyordval é€s korianderrel, majd
talaljuk.
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CSIRKES SULT RIZS
MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 10 perc
FOZESI IDO 20 perc

1 tedskanal szezamolaj

2 tojas felverve

1 ev6kanal ndvényi olaj, szétosztva

1 csont nélkdli, bdr nélkdili csirkemell
vagy comb, felkockazva

S6 és bors, szlikség szerint

500 g napos rizs vagy fétt rizs

% hagyma, apréra vagva

3 gerezd fokhagyma, felapritva

% evOkanal sz6jaszdsz

1 tedskanal sotét szdjaszosz

1 csipet cukor

% teaskanal viz

2 Ujhagyma, vékonyra szeletelve

1 tedskanal szezdmmag, diszitéshez

10.

Tegyuk a szezamolajat a COSORI rizst6zd
belsd edényébe.

Allitsuk a modot Sautéra, az idét 20 percre,
majd érintse meg a Start gombot.

Ontsiik a felvert tojasokat a bels6 edénybe, és
varjuk meg, amiqg elkezdenek megdermedni,
majd tapadasmentes spatula vagy kanal
seqgitségével a szélektdl indulva keverjunk
egyet-egyet rajta, hogy ne ragadjon le. Fézzuk
tovabb a tojasokat, amig jol atsulnek, keverjuk
meg idénkent, majd szedjuk ki egy tanyeérra.

Tegyunk fél evokanal novényi olajat a belsd
edénybe, majd tegyuk bele a csirkemellet, és
izesitsuk bbségesen soval és borssal. Paroljuk a
csirkét 5 percig, vagy amig teljesen megpuhul,
majd tanyérra szedjuk.

Helyezzuk a rizst a belsé edénybe, és lazitsuk
szét a spatulaval. Adjunk hozza egy csepp vizet,
hogy segitsen fellazulni, ha szukseges.

Tegyuk félre a rizst, és adjunk hozza %2
evOkanal noveényi olajat, majd a hagymat és
a fokhagymat. A hagymat és a fokhagymat
attetszdre paroljuk, korulbelul 1 percig, majd
keverjuk Ossze a rizzsel.

Keverjuk Ossze egy kis talban a szdjaszoszt, a
SOtét szdjaszoszt, a cukrot és a vizet.

Tegyuk ismét félre a rizst, ontsuk hozza
a szojaszoszos keveréket, hagyjuk allni
két percig, majd keverjuk 0ssze a tobbi
hozzavaloval.

Adjuk hozza a csirkét, a tojast és az Whagymat
a bels® edénybe, keverjuk 6ssze, majd f6zzuk a
fennmarado ideig.

Fluszerezzik szukség szerint soval és borssal,
majd szezammaggal diszitve talaljuk.
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MARHA STROGANOFF
MENNYISEG 5 adag
ELOKESZITES 15 perc

FOZESI IDO 1 6ra 10 perc

S0, izlés szerint

454 gramm tojasos szélesmetélt

4 evBkanal sotlan vaj, elosztva

600 gramm szlzpecsenye, 5 mm
csikokra vagva

Fekete bors, frissen 6rolt, izlés szerint

3 mogyoréhagyma, vékonyra szeletelve

454 g csiperke, felszeletelve

4 gerezd fokhagyma, apréra vagva

3 ev6kanal sima liszt

354 milliliter csirke- vagy
marhahusleves

1 evékanal Worcestershire szosz

3 szal friss kakukkfd

120 gramm tejfol

1 ev6kanal dijoni mustar

Petrezselyem, frissen apritva a
talalashoz

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Toltsuik meg a COSORI rizsf6z6 belsd edényeéet
¢/3-1g vizzel, egy csipet séval. Zarjuk le a fedelet.

Allitsuk be a Sauté modot, az idét 40 percre,
érintsuk meg a Start gombot. Zarjuk le a
fedelet, hogy felgyorsitsuk a forrast, de néhany
percenkent ellendrizzuk, hogy a viz forr-e.

Tegyuk a tojasos tésztat a vizbe, amikor forrni
kezd, és t6zzuk meg a csomagolason talalhato
utasitasok szerint.

Csepegtessiik le a tésztat, ha kész, adjunk
hozza egy evdkanal vajat, és forgassuk bele.
A vajas tésztat tegyuk félre. TOrojjuk tisztara a
belsd edenyt.

Allitsuk be a Sauté értékre, az idét 30 percre,
majd érintsuk meg a Start gombot.

Filiszerezzuk a steak csikokat soval és borssal.

Adjunk hozza %2 evdkanal vajat a belsd
edénybe, majd a steak csikok feléet. Hagyjuk
érintetlenul 2 percig, majd forditsuk meg és
sussuk tovabbi 2 percig. Tegyuk egy tanyérra,
majd adjunk hozza meég %2 evékanal vajat, és
iIsmeteljuk meg a maradék steak-kel.

Adjunk hozza egy evékanal vajat a belso
edénybe, majd a medvehagymat és egy csipet
sot, és f6zzuk 5 percig.

Adjuk hozza a maradék vajat, a fokhagymat, a
gombat, egy csipet sot, borsot. F6zzuk 5 percig.

Tegyuk hozza a lisztet, és kevergetve egy percig
f&zzUuk.

Ontsiik hozza a husleves felét keverés kdzben.
Eldolgozas utan adjuk hozza a maradék
huslevest, a Worcestershire szoszt €s a
kakukkfuvet.

Hozzakeverjuk a tejfolt és a dijoni mustart, és
addig keverjuk, amig be nem surusodik.
Paroljuk a szoszt 5 percig idénkeént
megkeverve, amig kissé besurusodik.

Kostoljuk meg és izlés szerint sozzuk,
borsozzuk.

Adjuk hozza a marhahust és a levét a belsd
edénybe. Paroljuk egy percig.

Talaljuk a marhahust a vajas tésztan, és
diszitsuk petrezselyemmel.
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PASTA CARBONARA

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
FOZESI 1D 24 perc

4 nagy tojas

128 g Pecorino Romano sajt frissen
reszelve, plusz még a talalashoz

1% teaskanal frissen 6rolt fekete bors,
plusz még a talalashoz

S0, sziikség szerint

453 gramm szaraz spagetti vagy
bucatini

113 gramm guanciale, apro kockakra
vagva
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Keverjuk Ossze a tojasokat, a Pecorino Romano
sajtot és a borsot egy kozepes talban, amig
teljesen 0ssze nem keveredik.

Toltsuk meg a COSORI rizsfézd belsd edényét 23
vizzel, és bdségesen izesitse soval.

Allitsuk a modot Sautéra, az idét 22 percre, majd
nyomjuk meg a Start gombot. Csukjuk be a
fedelet, hogy meggyorsitsuk a f6zési folyamatot,
de néhany percenként ellendrizzuk, hogy a viz
forr-e.

Tegyuk a tésztat a vizbe, amint az forrni kezd.
Fozzuk a tésztat, amig al dente nem lesz, majd
vegyuk ki egy talba. Tegyunk félre ¥4 csésze
kemenyitds tésztavizet, a tobbit Ontsuk ki.

Allitsuk a modot Sautéra, az iddt 2 percre, majd
érintsuk meg a Start gombot.

Tegyuk a guanciale-t a belsd edénybe, €s parolja
ropogosra, amig a zsir ki nem olvad, majd adjuk
hozza a spagettit.

Allitsuk az izemmodot Keep Warm (Melegen
tartasra).

Ontsiik a tojasos-sajtos keveréket a spagettire, és
csipesszel keverjuk addig, amig a keverék krémes
és sima nem lesz, ha szukséges, adjunk hozza a
leszurt tésztavizbdl a szosz higitasahoz.

Diszitsuik fekete borssal és Pecorino Romano-val,
majd talaljuk.









CSOKOLADE TORTA
CSOKOLADES
VAJKREMES
CUKORMAZZAL

8 adag
30 perc
1 6ra 10 perc

MENNYISEG
ELOKESZITES
FOZESI IDO

Csokoladétorta

Olaj spray

260 gramm finomliszt

75 gramm cukrozatlan kakaopor,
atszitalva

150 gramm porcukor

4 tedskanal siit6por

% teaskanal so

414 milliliter iré

2 tojas, szobah6mérsékletd

1 teaskanal vanilia kivonat

80 ml barmilyen semleges iz{ olaj

56 gramm csokireszelék

Csokoladé vajkrémes cukormaz

227 g sétlan vaj, lagy

330 gramm porcukor

40 gramm cukrozatlan kakaopor,
szitalva

3 evdkanal tejszin, plusz még tébb, ha

sziikséges
2 teaskanal vanilia kivonat
Y% tedskanal so

Sziikséges eszkozok
Allvany vagy kézi mixer

10.

11.

Kenjuk ki olajspray-vel a COSORI rizst6zd
belsd edényének aljat és oldalat.

Keverjuk jOl 6ssze a lisztet, a kakadport, a
cukrot, a sutdport €s a sot egy nagy talban.

Keverjuk habosra az irot, a tojast és a
vaniliakivonatot egy kulon talban.

Adjuk hozza a nedves hozzavaldkat a szaraz
hozzavaldokhoz, és addig keverjuk, amig jol
Ossze nem keveredik.

Adjuk hozza az olajat is és keverjuk jol Ossze,
majd forgassuk bele a csokoladédarabkakat.

Ontsiik a masszat a kivajazott bels® edénybe.

Allitsuk a modot Cake (Torta értékre), az idét
70 percre, majd érintsuk meg a Start gombot.

Vegyuk ki a tortat, amikor a kozepébe szurt

fogpiszkalo tisztan kijon. Hagyjuk a tortat 15
percig hulni, mieldtt kiforditanédnk a racsra,

hogy teljesen kihuljon.

Habositsuk a vajkréemet ugy, hogy a vajat 3
percig nagy sebességgel verjuk kézi vagy allo
mixerrel.

Adjuk hozza a porcukrot, a kakadport, a
tejszint, a vaniliakivonatot €s a sot. Keverjuk
alacsony sebességgel, amig a cukor és a
kakaodpor el nem keveredik, majd noveljuk
nagy sebességre, €s verjuk tovabbi 3 percig,
mikozben szukség szerint a tél falara ragadt
masszat kozeépre helyezzuk, hogy minden
jol 0sszealljon, suru és habos legyen. Ha
szukséges, adjunk hozza még egy evdkanal
tejszint a cukormaz higitasédhoz.

Kenjuk meg a kihult csokitortat és talaljuk.
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ARROZ CON LECHE

MENNYISEG 5adag
ELOKESZITES 5 perc
F6zESI IDO 35 perc

2 csésze rovid szemd rizs

55 gramm porcukor

4 rud fahéj

1 csipet s

237 ml sdritett tej

306 gramm édesitett slritett tej
1 lime, meghamozva

1 teaskanal vanilia kivonat

Sziikséges eszkozok
Finom halés sz(ir6
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Hasznaljuk a COSORI mérépoharat, és
tegyunk 2 csésze hosszuszemu rizst a finom
szurdbe.

Mossuk at a rizst és szurjuk le egy finom
szitan, majd tegyuk a rizst, a cukrot, a
fahéjrudakat és a sot a COSORI rizsfézo6 belsd
edényébe.

Toltsuk fel a belsd edényt vizzel, amig el nem

éri a megfeleld 2 csésze toltési vonalat, és
keverjuk meg.

Keverjuk el arizst a vizben, hogy segitsuk az
Osszetapadt rizsszemek szétvalasat.

Valassza ki a White Rice modot (Fehér rizs),
allitsa Long Grain értékre (Hosszu szemu),
majd erintse megqg a Start gombot.

Keverjuk az elkészult rizshez a suritett tejet,
az édesitett suritett tejet, a lime héjat és a
vaniliakivonatot.

Talaljuk az arroz con leche-t.



MEG TOBBRE VAGYSZ?

Elkotelezettek vagyunk abban, hogy egy olyan kozdsséget hozzunk létre, ami
mindenkibdl a legjobb szakacs vénajat hozza eld. Ossz meg te is recepteket €s 1€pj
kapcsolatba velunk. Folyamatosan azon vagyunk, hogy jobbnal-jobb tippekkel lassunk el.

OSZD MEG VELUNK A RECEPTEKET!

#COSORIMAGYARORSZAG

Szeretnénk latni, hogy mit készitetek! Csatlakozz a ko6zdsseégunkhoz, mely elkotelezett,
hogy napi rendszerességgel tippeket és tanacsokat osszon meqg a f6zés és az egészseges
életrmod terén.

00000
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COSORI

Kérdések, észrevételek?
hello.cosorihu
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