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Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgfaltig durch, bevor Sie das
Gerat in Betrieb nehmen. Dieses Produkt ist ausschlie3lich fiir den Haus-
gebrauch geeignet.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Wenn Sie lhren Slow Cooker in Betrieb nehmen, missen folgende
Sicherheitshinweise stets beachtet werden:

1. Lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgfaltig durch.

2. Beriihren Sie niemals hei3e Oberflachen. Verwenden Sie Griffe oder
Knopfe.

3. Tauchen Sie das Gerat und das Kabel niemals in Wasser oder andere
Flussigkeiten, um einen elektrischen Schock zu vermeiden.

4. Strenge Beaufsichtigung ist erforderlich, wenn das Gerdt durch Kinder
und in der Nahe von Kindern betrieben wird.

5.Nehmen Sie das Gerdt vom Stromkreis, wenn es nicht in Gebrauch ist und
bevor Sie es reinigen. Lassen Sie es abkuhlen, bevor Sie Teile entnehmen
und diese saubern.

6. Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn das Stromkabel oder der Stecker
beschadigt sind oder wenn das Gerét fallengelassen oder in irgendeiner
anderen Art und Weise beschadigt wurde. Lassen Sie es von autorisiertem
Feller-Fachpersonal untersuchen und reparieren. (siehe Garantie).

7.Bitte verwenden Sie keine fremden Zubehorteile fiir das Gerdt, um Sach-
und Personenschaden zu vermeiden.

8. Verwenden Sie das Gerét nicht im Freien.

9. Lassen Sie das Kabel nicht tiber Ecken von Tischen oder Oberflachen
hangen und halten Sie es von heien Oberflachen fern.

10.Platzieren Sie das Gerat nicht nahe eines heiRen Gas- oder Elektroherdes.
11. Bitte lassen Sie duBerste Vorsicht walten, wenn Sie das Gerdt mit
heillem Inhalt transportieren.

12. Die Verwendung des Gerdtes ist fuir Personen (einschlieB8lich Kinder)
mit eingeschrénkten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
bzw. mit mangelndem Wissen bzw. Erfahrung nicht geeignet, bevor sie
nicht umfassend von Personen, die fiir ihre Sicherheit verantwortlich sind
eingewiesen worden sind.

13. Kinder sollten Giberwacht werden, um sicherzustellen, dass sie nicht
mit dem Gerét spielen.

14. Dieses Gerét ist nur fir den Hausgebrauch und fir folgende andere
Anwendungen geeignet wie z.B.: Mitarbeiterkiichen in Laden, Bliros und
andere Arbeitsumgebungen; Hotels und Motels.

15. SchlieBen Sie den Stecker zunachst immer am Gerat an, erst danach an
die Steckdose. Schalten Sie das Gerat erst auf Off, bevor Sie den Stecker aus




der Steckdose ziehen.

16. Dieses Gerat ist nur flir den Hausgebrauch vorgesehen. Verwenden Sie
das Gerat nicht flir einen anderen, als ihm zugedachten Zweck.

17. Durch dieses Gerat wird Dampf entwickelt. Betreiben Sie es nicht ohne Deckel.
18. Blockieren Sie den Dampf nicht, der durch Ventile an den Ecken des
Deckels entweicht. Blockieren Sie niemals die Dampfventile.

19. Offnen Sie den Deckel vorsichtig, um Verbriihungen zu vermeiden und
damit das Kondenswasser in die Kasserolle tropfen kann.

20. Die Behalter wurden ausschlief3lich fiir den Gebrauch mit diesem Gerat
designt. Verwenden Sie diesen niemals anderweitig. Setzen Sie keinen
heiBen Container auf eine feuchte oder kalte Oberflache. Verwenden Sie
keinen beschadigten Container.

Bewahren Sie diese Sicherheitsbestimmungen sorgfiltig auf.

. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

» Entnehmen Sie alle Zubehorteile und Verpackungsmaterialien aus dem
Karton.

« SchlieBen Sie das Gerat nicht an den Stromkreis an, bevor Sie diese
Gebrauchsanweisung gelesen haben.

» Waschen Sie die Kasserolle und den Deckel in warmen mit Spilmittel
versetzten Wasser. Spiilen Sie beide sorgfaltig mit klarem Wasser ab und
trockenen Sie sie.

«  Wischen Sie das duBere und innere Gehduse mit einem sauberen,
feuchten Tuch ab und trockenen Sie diese mit einem weichen, trockenen
Tuch ab.

- Platzieren Sie den Slow Cooker auf eine trockene, ebene Oberflache.
Platzieren Sie die Kasserolle in das Gehduse und geben Sie 2 Becher (500
ml) Wasser hinzu.

« SchlieBen Sie den Deckel und schlief3en Sie das Gerat an die Steckdose an,
indem Sie die Anweisungen des Abschnitts ,Gebrauch des Slow Cookers”
befolgen. Lassen Sie das Gerét fiir 30 Minuten auf hochster Stufe kochen.
» Wenn die Zeit abgelaufen ist, nehmen Sie das Gerdt vom Stromkreis und
lassen Sie es abkiihlen. Entnehmen Sie dann die Kasserolle und schiitten
Sie das Wasser weg.

= Spilen Sie die Kasserolle und den Deckel. Trocknen Sie beide sorgfltig
und platzieren Sie sie zurtick in das Gehause.

' ACHTUNG: Verwenden Sie KEINE scharfen chemischen
® Reinigungsmittel. Tauchen Sie das Gehduse und das Kabel
nicht in Wasser oder andere FlUssigkeiten.




VERWENDUNG DER KERAMISCHEN KASSEROLLE .

Wichtige VorsichtsmaBnahmen
A Wie alle Keramikprodukte kann die Kasserolle zerbrechen oder Risse
aufweisen, wenn sie nicht ordnungsgemaf verwendet wird. Dies
kann dann zu Personen- und Sachschaden fiihren

Um einer Beschadigung der Kasserolle vorzubeugen:

« Lassen Sie immer Vorsicht bei Gebrauch der Kasserolle walten, da alle
Keramikprodukte zerbrechen kénnen.

- Verwenden Sie stets Topflappen, wenn Sie die hei3e Kasserolle anfassen.
« Platzieren Sie die heiRe Keramik-Kasserolle niemals auf ungeschiitzten
Oberflachen. Verwenden Sie stets einen hitzeresistenten Untersatz.

» Setzen Sie die Keramik-Kasserolle niemals auf einen betriebenen Gasherd,
in eine Mikrowelle oder in einem Toasterofen.

« Platzieren Sie die erhitzte Keramik-Kasserolle oder den Deckel nicht in
den Ausguss oder auf kalten, feuchten Oberflachen.

«Verwenden Sie die Keramik-Kasserolle nicht, um Popcorn, karamellisierten
Zucker oder Bonbons zuzubereiten.

« Die Verwendung von aggressiven Reinigern oder Stahlwolle und anderen
Objekten, die Kratzer hervorrufen, flihrt zur Beschadigung der Kasserolle.

- Reparieren Sie nicht eigenmachtig Teile, die abgeschlagen, zersplittert
oder zerbrochen sind.

Gebrauch: Die Keramik-Kasserolle kann in einem konventionellen, einem
Umluft- oder Mikrowellenofen verwenden werden, so lang sie nicht unter
ein betriebenes Grillelement gestellt wird. Verwenden Sie niemals den
Glasdeckel in einem der oben aufgefiihrten Ofen. Der Glasdeckel und die
Keramik-Kasserolle kénnen in der Splilmaschine gereinigt werden. Beide
konnen ebenso in den Kiihlschrank gestellt werden.

Vorsicht: Verwenden Sie nur Holz- oder Plastikloffel. Metallmaterialien
konnen die Keramik-Kasserolle leicht beschadigen. Lassen Sie die Keramik-
Kasserolle nicht fiir eine langere Zeit in Wasser stehen. Verwenden Sie fir
die Reinigung der Kasserolle nur Plastik- oder Nylonschwamme.

« Setzen Sie die Kasserolle niemals pl6tzlichen starken Temperaturwechseln
aus (z.B. vom Kuhlschrank direkt in den Ofen oder Eintauchen der heif3en
Kasserolle in kaltes Wasser).

» Geben Sie NIEMALS kaltes Wasser in die erhitzte Kasserolle.

» Setzen Sie die Kasserolle niemals direkter starker Hitze aus (Gasbrenner).
« Erhitzen Sie die Kasserolle niemals, wenn sie nicht gefillt ist. Heizen Sie
NIEMALS die Basis vor.

» Geben Sie NIEMALS kalte Nahrung aus dem Kiihlschrank direkt auf die Kasserolle.

» Nehmen Sie stets das Gerat vom Stromkreis und lassen Sie die Kasserolle
abkihlen, bevor Sie sie reinigen.




. VERWENDUNG DES GLASDECKELS

» Der Glasdeckel kann zerbrechen, wenn er direkter Hitze oder pl6tzlich
starken Temperaturschwankungen ausgesetzt wird. Spriinge, tiefe Kratzer
und Risse konnen ihn ebenfalls beeintrachtigen. Wenn der Glasdeckel
defekt ist, verwenden Sie ihn nicht. Entsorgen Sie ihn und fordern Sie einen
Ersatzdeckel vom autorisierten Feller-Personal an.

« Lassen Sie STETS den Deckel auf einer hitzeresistenten Oberflache
abkuhlen, bevor Sie ihn verwenden.

« Platzieren Sie den Deckel NIEMALS auf eine kalte oder feuchte Oberflache,
da er ansonsten beschadigt werden kann.

« Verwenden Sie den Glasdeckel NIEMALS in einem konventionellen,
Umluft- oder Mikrowellen-Ofen.

 VERWENDUNG DES SLOW COOKERS

Ein Slow Cooker ist einfach zu gebrauchen, aber der Kochvorgang
unterscheidet  sich  vom  konventionellen  Kochen. Diese
Gebrauchsanweisung soll lhnen als genereller Leitfaden dienen und
enthélt einige Vorschldge und hilfreiche Hinweise fir das erfolgreiche
Slow Cooking. Einer der Vorteile beim Slow Cooking ist der, dass
Mahlzeiten optimal vorbereitet werden koénnen. Die Kochzeit kann
so eingestellt werde, dass die Mahlzeit zur gewiinschten Zeit serviert
werden kann. Es gibt eine Vielzahl von Rezepten, die besonders fiir
das Slow Cooking geeignet sind. Sie kdnnen leicht im Internet und in
Rezeptbiichern gefunden werden.

1. Platzieren Sie den Sie den Slow Cooker auf eine trockene Oberflache.
Geben Sie die vorbereitete Nahrung nach Rezept in die Kasserolle und
setzen Sie den Deckel auf. Platzieren Sie die Keramik-Kasserolle auf die Basis.
2. SchlieBBen Sie das Gerdt an den Stromkreis. Das digitale Display leuchtet
auf,—,.

3. Dricken Sie den Temperaturknopf, um die Stufe Hoch, Niedrig
oder Warm einzustellen. Driicken Sie den Temperaturknopf einmal
um Niedrig, zweimal um Hoch und 3 Mal um Warm einzustellen. Die
voreingestellte Zeit von 6 Stunden (6:00) erscheint auf dem digitalen
Display wenn Sie Niedrig, Hoch oder Warm eingestellt haben. Nach 3
Sekunden wird das Anzeigenlicht, Niedrig, Hoch oder Warm anzeigen, je
nachdem, welche Funktion Sie ausgewdhlt haben.

4. Stellen Sie die erforderliche Zeit ein, indem Sie den Time-Knopf
driicken. Jedes Mal, wenn Sie den Time-Knopf driicken, erhoht sich die
Zeit um 30 Minuten bis zu einem Maximum von 10 Stunden. Wenn Sie
den Time-Knopf nicht fiir 3 Sekunden driicken, wird die Kochzeit so lang
sein wie die Zeit, die im Display-Fenster angezeigt wird.



Achtung: Wenn Sie das Gerat weniger als 6 Stunden betrei-
ben mochten, fahren Sie fort, den Kochzeit-Knopf zu driicken.
Nach Anzeige der 10 Stunden Kochzeit, startet das Gerat
wieder bei 30 Minuten. Fiir jede Erh6hung der Kochzeit um 30
.Minuten driicken Sie wieder den Time-Knopf

5.WenndieKochzeitbeendetistschaltetdas Gerdtaufden Standzeitmodus
von 10 Minuten um. Das digitale Display zdhlt die 10 Minuten im
Countdown-Modus, bevor das Gerat automatisch in den Warmhalte-
Zustand Ubergeht. Die voreingestellte Zeit des Warmhaltezyklus betragt
10 Stunden.

6. Wenn die 10 Stunden abgelaufen sind, schaltet sich der Slow Cooker
automatisch aus. Das Anzeigenlicht erlischt und das digitale Display zeigt
,...~ Nehmen Sie dann das Gerat vom Stromkreis.

Achtung: Sie kdnnen jederzeit den Kochvorgang stoppen,
' indem Sie den Off-Knopf driicken und das Gerat vom Stromkreis
¢ nehmen
Temperatureinstellung Ausgewadhlte StundenanzahlHigh
Hoch 30 Minuten - 6 Stunden
Nledrlg ................................................ e e i
Warm 0 Minuten

HILFREICHE HINWEISE FUR DIE OPTIMALE NUTZUNG DES SLOW COOKERS .

» Der Deckel schlief3t nicht vollstandig ab, wenn Sie diesen auf die Kasserolle
platzieren. Nichts desto trotz sollten Sie ihn so platzieren, dass er mdglichst
gut abschlief3t, um das bestmogliche Kochresultat zu erzielen.

« Ein Umrdhren ist wahrend des Slow Cooking nicht erforderlich. Trotzdem
hilft ein Umrihren, wenn Sie den Slow Cooker auf der hochsten Stufe
betreiben, um Geruchsbildung zu vermeiden.

« Bitte fillen Sie die Kasserolle nur bis zur Halfte, um das bestmdogliche
Kochergebnis zu erzielen.

+ Lassen Sie fiir Suppen und Eintopfe einen Abstand von 2 Inch bzw. 5
cm als Maximalfiillmenge zwischen Nahrung und Topfrand, damit die
Nahrung optimal simmern kann.

»Wenn Sie Suppen und Eintopfe auf der héchsten Temperaturstufe kochen,
prifen Sie den Kochvorgang von Zeit zu Zeit, damit diese nicht anbrennen.
» Verwenden Sie fiir das Slow Cooking nur diinne Scheiben Fleisch.
Entfernen Sie vorab Uberschiissiges Fett und braunen Sie dickeres Fleisch
vor, bevor Sie dieses in die Kasserolle geben.

« Je groBer der Fettgehalt des Fleisches ist, desto weniger Fllssigkeit




missen Sie in die Kasserolle geben. Wenn Sie Fleisch mit hohem Fettgehalt
zubereiten, platzieren Sie dicke Zwiebelscheiben unterhalb des Fleisches,
damit es nicht am Boden haftet.

« Priifen Sie mit Hilfe einer Gabel, ob das Fleisch gut durchgegart ist.

« Frischer und gefrorener Fisch sollte erst 1 Stunde vor Beendigung des
Kochvorgangs in die Kasserolle gegeben werden, damit er nicht durch zu
langes Kochen zerfillt.

- Darohe Gemise langere Zeit zum Garen bendtigen als Fleisch, schneiden
Sie dieses in kleine Stiick von 2" (12mm) Durchmesser, bevor Sie diese in
die Kasserolle geben.

« Milch, saure Sahne und andere Milchprodukte sollten erst kurz vor
Beendigung des Kochvorgangs in die Kasserolle gegeben werden, da
diese durch zu langes Simmern vorab schlecht werden kdnnen. Sie kdnnen
stattdessen Kondensmilch hinzugeben. Auch kann kiinstlich gereifter Kase
statt nattirlich gereiftem Kase der Kasserolle hinzugefiigt werden.

« Reis und Pasta sollten entweder separat gekocht oder ungekocht erst
ca.2 Stunden vor Beendigung des Kochvorgangs hinzugegeben werden.
Wenn die Paste nicht gekocht wurde, sollten sich mindestens 2 Becher
Fllssigkeit in der Kasserolle befinden. Riihren Sie ab und zu um, um ein
Verkleben der Pasta zu vermeiden.

« Um die Sauce am Ende des Kochvorgangs anzudicken, geben Sie
eine Mischung von 2-4 Teeloffeln Speisestarke, eine Y4 Becher (60ml)
Wasser und 2 Teel6ffeln geschmolzener Butter in die zuvor geleerte
Kasserolle, um diese mit dem Bratenfonds zu vermischen. Lassen Sie die
Speisestarkenmischung unter Riihren aufkochen, bis sie andickt.

» Haben Sie bitte keine Sorge, wenn die Nahrung langer im Slow Cooker
verbleibt, als geplant. Der Slow Cooker bereitet die Nahrung Uber eine
lange Zeit zu, so dass eine Verspatung nicht negativ ins Gewicht fallt.

| GENERELLE REZEPTANGABEN

1. Bereiten Sie die Nahrung nach Rezept vor.

2. Geben Sie die Nahrung in die Keramik-Kasserolle und bedecken Sie
diese mit dem Deckel.

ZEITUMSETZUNGSTABELLE

Normale Kochzeit Slow Cooker Zeit

Niedrig Hoch
3OMinuten o 1 BS0UNDEN 374 Stunden
35-60 Minuten 8-9 Stunden 4-5 Stunden
135tunden 8-95tunden ........................... 5 -65tunden




3. Verwenden Sie die nachfolgende Tabelle, um Ihre Lieblingsrezepte
an den Slow Cooker anzupassen. Diese Zeitangaben sind geschatzt und
sollten nur als allgemeine Richtlinie verstanden werden.

4. Folgen Sie den Anweisungen im Abschnitt,Verwendung des Slow Cookers”.

5. Verwenden Sie Topflappen um den Deckel nach dem Kochvorgang
abzunehmen. VORSICHT: Wenn Sie den Deckel abnehmen nehmen Sie

den Griff und heben Sie langsam die Seite des Deckels an, die von Ihnen
entfernt ist, damit aufsteigender Dampf Sie nicht verbriihen kann.

Um Verbriihungen zu vermeiden, halten Sie den Deckel beim Abnehmen
so, dass keine Dampfe bzw. Kondenswasser |hre Hande, Arme und |hr
Gesicht berihren.

6. Verwenden Sie Topflappen oder Handschuhe, wenn Sie die Kasserolle
an den Griffen der Basis entnehmen.

7. Legen Sie stets eine hitzeresistente Unterlage auf den Tisch bzw. auf die
Oberflache, auf der Sie die heil3e Kasserolle platzieren.

HILFREICHE HINWEISE, UM REZEPTE ANZUPASSEN .

« Die niedrige Einstellung wird fiir das Kochen im Alltag empfohlen. Die
meisten Fleisch- und GemUsevariationen erfordern mindestens 7 Stunden
Kochzeit auf der niedrigen Stufe.

« Um den besten Geschmack zu erzielen, verwenden Sie ganze
Gewdirzblatter und Krauter bereits in der ersten Kochphase. Wenn Krauter
und Gewdirze zerkleinert bzw. gemahlen sind, geben Sie diese erst am
Ende der Kochzeit hinzu.

- Die Lange der Kochzeit hdangt von vielen Faktoren ab. Der Wasser-
und Fettgehalt der Nahrung, die Starttemperatur und die GroRe
der geschnittenen Nahrungsstiicke beeinflusst die Kochzeit.
Kleingeschnittenes Fleisch, z.B. wird schneller gegart, als ein ganzer Braten.
Stellen Sie die Kochzeit dementsprechend ein.

» Rezepte fiir vegetarische Kasserollen missen Flissigkeit enthalten, um
ein Anbrennen an den Seiten der Kasserolle zu vermeiden.

» Sie konnen sich entscheiden, ein Rezept frei zu interpretieren und
Bestandteile auszutauschen. Z.B. kdnnen 350 ml Huhnerbriihe durch 250
ml Tomatensuppe und 60 ml einer anderen Flissigkeit als Wasser ersetzt werden.

» Dosenbohnen koénnen direkt jedem Rezept hinzugegeben werden.
Getrocknete Bohnen jedoch (insbesondere Kidney Bohnen) sollten vorab
in Wasser eingeweicht und vorgekocht werden. Nach dreimaligem Kochen
in ungesalzendem Wasser schiitten Sie das Wasser weg und geben Sie die
Bohnen zum Rezept. ACHTUNG: Bohnen miissen komplett weich sein,
bevor Sie mit siBer Nahrung oder Nahrung auf Citrusbasis vermischt
werden, da diese einen hartenden Effekt auf die Bohnen hat. In diesem
Fall sollten die Bohnen nach dem Vorkochen eineinhalb Stunden in der
Kasserolle gesimmert werden.




' WARTUNG UND REINIGUNG

Das Gerat sollte nach jeder Nutzung gereinigt werden. Ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose bevor Sie es reinigen und lassen Sie das Gerat
vorher abkiihlen.

Verwenden Sie keine scharfen oder chemischen Reinigungsmittel!
Sdubern Sie die Kasserolle und den Deckel in warmen, mit Spulmittel
versetzten Wasser. Spiilen Sie beide sorgfdltig ab und trocknen Sie diese
ab. Falls Nahrung am Boden klebt, fiillen Sie die Kasserolle mit heiBem, mit
Spulmittel versetztem Wasser ein und lassen Sie die Nahrungs-riickstande
fur eine Stunde einweichen, bevor Sie diese saubern. Die Kasserolle und
der Deckel kénnen in der Spilmaschine gereinigt werden. Um maoglichen
Schaden vorzubeugen, platzieren Sie sie sorgfaltig in den Spulkorb, ohne
dass sie andere Teile wahrend des Reinigungsvorgangs berthren.
Saubern Sie das AuBere und Innere der Basis mit einem weichen, feuchten
Tuch und trocknen Sie diese dann mit einem trockenen Tuch nach.
Tauchen Sie die Basis, das Kabel oder die Steckdose in Wasser oder andere
Flussigkeiten. Um Riickstande von der Keramik-Kasserolle zu entfernen,
verwenden Sie nicht scheuernde Reinigungsmittel oder tragen Sie
eine diinne Paste Natriumkarbonat auf die entsprechen Stellen auf. Um
Kalkriickstande zu beseitigen, verwenden Sie weil3en Essig. Spllen Sie mit
warmem Wasser nach und trocknen Sie die Kasserolle mit einem weichen
Tuch. Bewahren Sie alle Teile des Slow Cookers sorgfaltig auf, nachdem Sie
sauber und trocken sind. Lagern Sie niemals die Kasserolle in feuchtem
Zustand. Platzieren Sie die Kasserolle innerhalb des Gehduses und wickeln
Sie den Deckel in ein weiches Tuch, bevor Sie ihn umgekehrt auf die
Kasserolle platzieren. Wickeln Sie niemals das Kabel um das Gehduse.

. REZEPTE
RINDERSCHMORBRATEN

» 3 Pfund (1.4 kg) Schmorbraten

« 1 Teelo6ffel (5 ml) Pflanzendl

« 1-1/2 Teel6ffel (8ml) Salz

« VaTeeloffel Pfeffer

- 4 Apfel, geschilt und in schmale Spalten geschnitten
« 1in Scheiben geschnittene Zwiebel
« %2 Becher (125 ml) Apfelsaft

« 3 Essloffel (45 ml) Mehl

« 3 Essloffel (45 ml) Wasser



CHILI

« 2 Pfund (900 g) Rinderhackfleisch

» 2 Becher Kidney-Bohnen, gewaschen und abgetropft
1 groBBer Becher Tomaten, abgetropft

» 2 Zwiebeln, in Ringe geschnitten

1 griine Paprika, in lange Streifen geschnitten

» 2 Knoblauchzehen, geschélt und gepresst.

2 Teeloffel (30 ml) Chilipuder

1 Teeloffel (5ml) Kreuzkiimmel

« 1Teeloffel Pfeffer

« 12 Teeloffel 3ml) Salz

Braten Sie das Rinderhack in einer groBen Pfanne an und giel3en Sie das
flissige Fett weg. Geben Sie alle Zutaten in die Keramik-Kasserolle und
rihren Sie alles um. Decken Sie die Kasserolle mit dem Deckel zu und
starten Sie den Kochvorgang fiir 9-10 Stunden auf niedriger Stufe.

HUHNCHEN UND GEMUSE-KASSEROLLE

« 6 halbe Hiihnerbriste, mit Knochen (3-4 Pfund, 1.4 — 1.8 kgl
« Va Teeloffel (1.5 ml) Paprika

« 1 Teeloffel (5m) Salz

« ¥4 (1.5 ml) weiBBer Pfeffer

« 2 Teeloffel (10 ml) Instant-Hihnerbrihe

« 2 Becher (500 ml) Pilze, in Streifen geschnitten

« 1 kleine Zwiebel, kleingeschnitten

« 1 Becher (250 ml) kleine Baby-Karotten

« %2 Becher (125 ml) Kondensmilch

« 2 Teeloffel (30 ml) Speisestarke

Enthaduten Sie die Hihnerbrust. Mischen Sie Paprika, Salz und Pfeffer
zusammen und verteilen Sie die Gew{irzmischung auf dem Hihnerfleisch.
Geben Sie das Huhnerfleisch in die Keramik-Kasserolle. Geben Sie die
Instant-HUhnerbrihe, die Pilze und die Zwiebeln hinzu. Rithren Sie nicht
um. Decken Sie die Kasserolle ab und starten Sie den Kochvorgang auf der
hochsten Stufe fiir zweieinhalb bis drei Stunden. Nehmen Sie die Mahlzeit

aus der Kasserolle und halten Sie sie warm. Riithren Sie in einem kleinen
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Before operating this unit, Please read the instruction manual carefully.
This product is for household use only.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always
be followed including the following:

1. Read all instructions.

2. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs. Use potholders when
removing lid or handling hot containers.

3. To protect against electrical hazards, do not immerse cord, plugs, or the
appliance base in water or other liquid.

4. Close supervision is necessary when any appliance is used by or near
children.

5. Unplug from outlet when not in use or before putting on or taking off
parts. Allow to cool before cleaning.

6. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the
appliance malfunctions, or is dropped or damaged in any manner. Return
appliance for examination, repair or adjustment to nearest after sale
service centre of Feller. See the warranty.

7. The use of accessories or attachments, not recommended or sold by
Feller may cause fire, electric shock or injury.

8. Do not use outdoors.

9.Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces.
10. Do not place appliance base on or near a hot gas or electric burner, or
in a heated oven.

11. Extreme caution must be used when moving an appliance containing
hot liquids.

12. This appliance is not intended for use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience
and knowledge. Unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.
13. Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance

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

- Staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;

- Farm houses;

- By clients in hotels, motels and other residential type environments.




15. Always attach plug to appliance first then plug cord into the wall outlet
to disconnect turn any control to “OFF”, then remove plug from wall outlet.
16. This appliance is for Household Use Only. Do not use appliance for
other than intended use.

17.This appliance generates steam. Do not operate uncovered.

18. Do not block steam from venting around edges of lid. Never block any
steam vent holes.

19. Lift and open Lid carefully to avoid scalding and allow water to drip
into the casserole.

20. Containers are designed for use with this appliance only. They must
never be used on a range top. Do not set a hot container on a wet or cold
surface. Do not use a cracked container.

Save these insrtuctions.

| BEFOREFIRST USE

» Unpack and remove all parts and packaging materials from the carton.

+ DO NOT plug the power cord into outlet before reading these instructions.
» Wash the casserole and lid in warm, soapy water. Rinse and dry
thoroughly.

» Wipe the interior and exterior of the base with a clean, damp cloth. Dry
thoroughly with a soft polishing cloth.

« Place the slow cooker on a level, dry surface. Place the casserole in base
and add 2 cups (500 ml) of water.

cover with lid and plug cord into wall outlet. Follow the instructions in the
‘How to Use the Slow Cooker’ section and allow the unit to cook on High
for 30 minutes.

= Once the time has elapsed, unplug the slow cooker and allow it to cool.
Remove the casserole and discard water.

« Rinse casserole and lid. Dry thoroughly and place back in the base.

' NOTE: DO NOT use harsh detergents or abrasive cleansers
on any parts of the appliance.
¢ DO NOT immerse the base or power cord and plug in water

or any other liquid.



HOW TO USE THE CERAMIC CASSEROLE .

A IMPORTANT PRECAUTIONS:
like any ceramic, the casserole may crack or break if not

handled properly resulting in injury or property damage.

To prevent damage to the casserole:

 Always handle with care as all ceramic is breakable.

- Always use potholders when handling hot containers.

- DO NOT place hot ceramic casserole on counter. Use heat resistant trivet.
» DO NOT place ceramic casserole or lid on range top burner, under a
broiling or microwave browning element or in a toaster oven.

+ DO NOT place hot ceramic casserole or lid in a sink or on cold wet surfaces.
» DO NOT use the ceramic casserole to pop corn, caramelize sugar or make
candy.

- DO NOT use abrasive cleansers or scouring pads or any object that could
scratch the ceramic casserole or lid.

» DO NOT repair or use if any part is chipped, cracked or broken.

USE: The ceramic casserole may be used in a conventional, convection, or
microwave oven so long as it is not heated under a broiler or top browning
element. NEVER use the glass lid in any type of oven. Both the glass lid and
the ceramic casserole can be cleaned in a dishwasher and also be used to
store food in the refrigerator or freezer.

CARE: Use only wooden or plastic utensils. Metal utensils can scratch or
mark the ceramic.
DO NOT allow the ceramic casserole to stand in water for an extended
period of time. Heating the casserole after soaking may cause the surface
to craze, if scouring is required use only plastic or nylon pads with non-
abrasive cleansers.

» NEVER subject the casserole to sudden temperature changes such as
moving it from the refrigerator directly into the oven or immersing it in
water when it is hot.

» NEVER add cold water to a hot ceramic casserole.

« NEVER place it in contact with direct intense heat such as on a range
burner or under a broiler element.

» NEVER heat the casserole when it is empty. NEVER preheat the base.

» NEVER add cold food from the refrigerator directly to the casserole.

« ALWAYS unplug the base and allow the casserole to cool before cleaning.




' HOWTO USE THE GLASS LID

IMPORTANT PRECAUTIONS:

«» The glass lid may shatter if exposed to direct heat or sudden temperature
changes. chips, cracks or deep scratches may also weaken the Lid. If the
Lid becomes chipped, cracked or scratched, do not use it. Discard it and
prepare another one from nearest after sale service centre of Feller.

« ALWAYS allow lid to cool on a dry heat resistant surface before handling.
» NEVER place it on a cold or wet surface as this may cause it to crack or
shatter.

» NEVER use the glass lid in a conventional, convection or microwave oven.

' HOWTO USE THE SLOW COOKER

A slow cooker is easy to use but it is different from conventional cooking.
This booklet is intended to be used as a general guideline and contains
several suggestions and helpful hints for successful slow cooking. One
of the benefits of slow cooking is that meals can be prepared in advance
and the cooking time can be set so that the food is ready to serve at the
appropriate time. There is an abundance of recipes specifically designed
for slow cooking that can be easily found on the internet or in recipe books.
1. Place the slow cooker on a dry level surface. Add recipe ingredients to
the ceramic casserole and cover with lid. Place ceramic casserole in slow
cooker base.

2. Plug unit into the wall outlet. The digital display will flash “---
3. Press the TEMP button to select High, Low and Warm. (Press once for
Low, twice for High, 3 times for Warm). The default setting of 6 hours (6:00)
will be shown in the digital display if you have selected low, high or warm.
After 3 seconds the Indicator light will illuminate beside Low, High or
Warm, depending on your selected setting.

4. Set the required amount of time by pressing the Time button. Each
time you press the Time button the time will increase by 30 minutes, to a
maximum of 10 hours. If you don't press the Time button for 3 seconds the
cooking time will be the time showing in the Display Window.

5. Once the Cooking Time is finished, the unit will switch to Stand Time

"

' NOTE: If you would prefer less cooking time than the default
® setting of 6 hours, continue to press the Time utton past
10 hours and the time will display at 30 minutes. Press the

button to increase the time by 30 minute increments.



mode for 10 minutes. The digital display will countdown the 10 minute
stand time then will automatically switch to Warm. The default time of the
Warm cycle is 10 hours.

6. Once the 10 hours has elapsed, the slow cooker automatically switches
off. The indicator light will go out and the digital display shows “---". Unplug
the slow cooker from the wall outlet.

NOTE: At any time to stop heating during the cooking
process, press the Off button. Unplug the slow cooker.

Temperature Setting Hours Selected
High 30 minutes - 6 hours
LOW ............................................................................... 6hour530m|nutes10hours .
WarmommUtes

HELPFUL HINTS USING THE SLOW COOKER |

» The lid does not form a tight seal with the casserole. However, it should be
centered on the casserole for the best results.

- Stirring is not required while slow cooking. However, when cooking on
High, stirring occasionally will help distributing flavors.

« For best results the casserole should be at least half full.

« For soups and stews, leave a 2-inch (5 cm) space between the food and
the top to allow ingredients to simmer.

When cooking on High setting, keep checking from time to time as some
soups and stews may come to a boil.

» When slow cooking it is more appropriate to use less tender, thinner cuts
of meat than the thicker varieties. Remove excess fat before cooking and
if called for, brown the meat on a range top using a metal fry pan before
adding meat to the casserole.

« The greater the fat content in the meat the less liquid is required. When
cooking meat with high fat content, place thick slices of onion under the
meat so that it will not sit and cook in the fat Roasts, when cooked on Low,
may be prepared without adding any liquid.

« Use a fork to make sure, the meat is completely baked.

« Fresh or thawed fish or seafood should be added to the casserole only 1
hour before serving as they can fall apart during prolonged cooking.




« Since raw vegetables take longer to cook than meat, cut them into small
pieces 1/2"(12mm) diameter before adding to the casserole.

» Milk, sour cream or other dairy products should be added just before
serving as these tend to break down during prolonged cooking. You may
substitute condensed milk or evaporated milk. Processed cheese may also
be used instead of naturally aged cheese.

« Rice and pasta may be cooked separately or added uncooked to the
ingredients no more than two hours before serving, If the pasta is uncooked
there should be at least 2 cups of liquid in the casserole. Stir occasionally to
prevent pieces from sticking together.

« To thicken juices or make gravy at the end of the cooking cycle, make a
smooth mixture of 2 to 4 tbsps. of cornstarch, 1/4 cup (60 ml) of water, and
2 tbsp. of butter. Remove cooked food from the casserole. Add the mixture
to the juices remaining in the casserole, set to High and stir until liquid
thickens.

» Do not worry if the food remains in the slow cooker longer than planned.
The slow cooker cooks very slowly and will be very forgiving if you are
running a little late.

' GENERAL RECIPE INSTRUCTIONS

1. Prepare recipe according to directions.

2. Place food in the ceramic casserole and cover with lid.

3. Use the following table to help adapt your favorite recipes to the slow
cooker. These times are approximate and should be used only as general
guidelines.

TIME CONVERSION TABLE

Regular Cooking Time Slow Cooker Time

Low High
35-60 minutes 8-9 hours 4-5 hours
13hours .............................................. 910h0urs 56hours

4. Follow the instructions in the “How to Use the Slow Cooker” section.

5. Using a potholder or oven mitt carefully remove lid. CAUTION: When
removing Lid, grasp the handle and slowly lift the side that is away from
you to allow the steam to escape before setting the lid aside.



To ovoid burns, always hold the Lid so that escaping steam flows away
from your hands, arms and face.

6. Using potholders or oven mitts grasp the Ceramic Casserole by the
handles on either end and remove from the Base.

7. Always place a trivet under the Casserole before placing on table or
countertop.

HELPFUL HINTS FOR ADAPTING RECIPES .

» The Low setting is recommended for all day cooking. Most meat and
vegetable combinations require at least 7 hours on Low.

«Forbestflavor use whole leaf herbs and spice during theinitial preparation.
If ground herbs and spices ore used, stir in during the last hour of cooking.
« The time required to cook is affected by many factors. The water and fat
content of the food in its starting temperature, and the size of the pieces
will all affect the cooking time. For example, meat cut into pieces will cook
faster than a whole roast. Adjust the time accordingly.

« Recipes for vegetable casseroles must contain liquid to prevent scorching
of the sides of the casserole.

= You may choose to substitute ingredients in a recipe. For example, 350ml
chicken broth could be replaced by 250ml tomato soup and 60ml of
another liquid such as water.

- canned beans may be added directly to any recipe. However, dried
beans (especially red kidney beans) should be soaked in water and boiled
first. After boiling for 3 times with unsalted water, discard water and add
beans to recipe. NOTE: Beans must be softened completely before they
are combined with sugary and/or acidic foods, as these have a hardening
effect on beans. In this case, beans should be allowed to simmer until
tender after boiling (about 1-1/2 hour).

CARE AND CLEANING |

This appliance should be cleaned after every use. Before cleaning unplug
the Base and allow the appliance to cool.

DO NOT use harsh detergents or abrasive cleansers on any part of the
appliance. Wash the casserole and the id in warm soapy water. Rinse well
and dry. If food sticks to the surface of the casserole, fill it with warm soapy
water and let stand for an hour before cleaning. casserole and lid may
be washed in a dishwasher. To prevent damage place them carefully in a
washing rack so that they do not touch each other or any other object
during the cleaning cycles.




Wipe exterior and interior of Base with soft damp cloth. Dry with a soft
cloth. DO NOT immerse the Base, power cord or plug in water or any other
liquid. To remove any stains from the ceramic casserole clean with non-
abrasive cleanser or apply a thin paste of baking soda to the affected areas.
To remove water spots or mineral deposits wipe with white vinegar. Clean
in warm soapy water and wipe dry with a soft cloth.

Store all parts of the slow cooker only once they are clean and dry. Never
store when the casserole is wet. To store, place the casserole inside the
base and wrap the id in a soft cloth or towel then place upside down on the
casserole. Never wrap the power cord around the Base.

" RECIPES

BEEF POT ROAST

3 1b. (1.4 kg.) pot roast

« 1 tsp. (5 ml) vegetable oil

» 1-1/2 tsp. (8 ml) salt

» 1/4 tsp. (1.2 ml) pepper

« 4 apples, cored and cut in large chunks

« | onion, sliced

»1/2 cup (125 ml) apple juice

« 3 tbsp. (45 ml) flour

« 3 tbsp. (45 ml) water

Trim excess fat from roast and coat meat with oil. Sprinkle with salt and
pepper. Place apples and onions in the bottom of the ceramic casserole,
then place roast on top of mixture. Pour in apple juice. Cover and cook on
low setting for 8-10 hours. Remove the roast.

Make a paste with the flour and water and stir into the ceramic casserole
to make the gravy and cook until thickened. Slice the roast and serve with

gravy.

CHILI

+ 2 Ibs. (900 g) ground beef

» 2 cups kidney beans, washed and drained
- 1 large cup tomatoes, drained

= 2 onions, large diced

- 1 green pepper, large diced

« 2 garlic cloves, peeled and minced

« 2 tbsp. (30 ml) chili powder

» 1 tsp. (5 ml) cumin



1 tsp. (5 ml) pepper

»1/2 tsp. (3 ml) salt

In a large skille,t brown the ground beef and drain off the fat.

Add all ingredients into the ceramic casserole and stir. Cover and cook on
low for 9-10 hours.

CHICKEN AND VEGETABLE CASSEROLE

« 6 half chicken breasts, bone in (3-41lbs, 1.4 - 1.8 Kg)

» 1/4 tsp. (1.5 ml) paprika

» 1 tsp. (5 ml) salt

= 1/4 (1.5 ml) white pepper

« 2 tsp. (10 ml) chicken stock powder

» 2 cups (500 ml) mushroomes, sliced

1 small onion, small dice

1 cup (250 ml) small baby carrots

+1/2 cup (125 ml) evaporated milk

» 2 tbsp. (30 ml) cornstarch

Remove skin from chicken. Mix the paprika, salt and pepper together.
Sprinkle on chicken. Place chicken in ceramic casserole. Add chicken stock
powder, mushrooms and onion. Do not stir. Cover and cook on high for
2-1/2 to 3 hours. Remove chicken and vegetables and keep warm. In a
small pot combine evaporated milk and cornstarch until becomes smooth.
Gradually stir in 2 cups of the cooking liquid. Stir over medium heat until
mixture comes to a boil and thickens. Serve with chicken and vegetables.

CHICKEN NOODLE SOUP

« 3 lbs. (1.4 kg) chicken, cut up

« 2 gts. (2 L) water

1 tbsp. (15 ml) salt

+ 1/2 tsp. (3 ml) pepper

« 1 onion, diced

« 2 stalks celery, diced

« 2 carrots, diced

« 1 bay leaf

+1/3 cup (85 ml) parsley

6 0z. (140 g) small pasta noodles

Place all ingredients except the noodles in the ceramic casserole. Cover
and cook on low for 7 hours. Remove the chicken. Pull meat from the
bones. Discard bones and cut chicken into bit size pieces. Return chicken
to broth and add the noodles. Cook for 30 minutes on high. Remove bay
leaf and serve.
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Topf Kondensmilch und Speisestarke an, bis eine samige Flissigkeit
entsteht. Rihren Sie 2 Becher der KochflUssigkeit bei mittlerer Hitze ein,
bis die Flissigkeit dick wird. Geben Sie die Sauce Uber die Mahlzeit und
servieren Sie sie.

HUHNER-NUDELSUPPE

« 3 Pfund (1.4 kg) Hiihnerfleisch, aufgeschnitten

« 2 Liter Wasser

« 1 Teeloffel (15 ml) Salz

« Y2 Teeloffel (3ml) Pfeffer

« 1 Zwiebel, kleingeschnitten

« 2 Stangensellerie, in Stuicke geschnitten

» 2 Mohren, in Stlicke geschnitten

« 1 Lorbeerblatt

« 1/3 Becher (85ml) Petersilie

« 140 g Pasta-Nudeln

Geben Sie alle Zutaten bis auf die Nudeln die die Keramik-Kasserolle.
Verschlie3en Sie diese und starten Sie auf niedriger Stufe den Kochvorgang
fur 7 Stunden. Nehmen Sie die Hiihner aus der Kasserolle. Entfernen Sie
das Fleisch von den Knochen und schneiden Sie es in kleine Stiicke. Geben
Sie das Huhnerfleisch wieder in die Briihe und geben Sie die Nudeln hinzu.
Starten Sie den Kochvorgang erneut fir 30 Minuten auf hochster Stufe.

Nehmen Sie das Lorbeerblatt hinaus und servieren Sie die Suppe.

bones. Discard bones and cut chicken into bit size pieces. Return chicken
to broth and add the noodles. Cook for 30 minutes on high. Remove bay
leaf and serve.



Tiirkce

SL287D

Bu tiniteyi kullanmadan 6nce, Liitfen kullanma talimatlarini dikkatlice
okuyunuz.Bu Uriin sadece evde kullanim amaclidir.

ONEMLI GUVENLIK TALIMATLARI

Elektrikli cihazlan kullanirken asagida verilen temel giivenlik tedbirlerine
daima uyulmalidir.

1. Tum talimatlari okuyunuz.

2. Sicak ylzeylere dokunmayiniz. Tutacaklari ya da bashklarini kullaniniz.
Kapagini veya sicak hazneyi alacaginizzaman hazne tutucusunu kullaniniz.
3. Elektrik risklerine karsi kablo veya cihaz govdesini su ve benzeri sivilara
daldirmayiniz.

4. Cocuklarin yakininda kullaniimasi durumunda 6zenli gézetim gereklidir.
5. Kullanmadiginiz zaman, parcalarini ¢ikarirken ya da takarken elektrik
fisini cikariniz. Temizlik dncesi sogumasini bekleyiniz.

6. Cihaz arizalandiktan sonra, hasarl kablosu veya fisi ile ya da herhangi bir
sekilde yere diismus hasarli cihazi kullanmayiniz. Cihazin kontrol, bakim
ve tamiri icin en yakin Feller satis sonrasi servis merkezine basvurunuz.
Garanti sartlarina bakiniz.

7. Feller tarafindan onaylanmayan aksesuarlarin kullaniimasi yangin,
elektrik carpmasi ve yaralanmalara neden olabilir.

8. Disarida kullaniimaz.

9. Elektrik kablosunu masa ve tezgah koselerine asmayiniz ve sicak
ylzeylerine dokunmayiniz.

10. Bu cihazi yanan ocak, elektrikli 1zgara ya da firin yakininda tutmayiniz.

11. Cihaz sicak sivi ile dolu iken hareket ettireceginiz zaman ¢ok dikkat
ediniz.

12. Yetiskin bir kisinin sorumlugunda, gézetiminde veya cihazi kullanmak
icin bir talimat verilmedikce bu cihazin, fiziksel, duyusal veya zihinsel
yetenekleri az olan ( Cocuklar dahil ) ya da tecriibe ve bilgi eksikligi olan
kisilerce kullanilmasi onlarin emniyeti icin uygun degildir.

13. Cocuklarin cihaz ile oynayip oynamadigini kontrol ederek emin olunuz.
14. Bu cihaz ev ve benzeri yerlerde kullaniimak icindir:

- Ofis ve calisma yeri mutfak,

«Ciftlik evi

= ve pansiyon, otel, motel gibi musteri kabul eden yerlerde.

15. Daima once cihazin figini takiniz ve sonra duvar prizine takiniz.
Kapatmak icinde 6nce cihaz diigmelerini” KAPALI” yapiniz ve fisini ¢ikariniz.
16. Bu cihaz sadece evde kullanim icin tasarlanmistir. Amaci disinda




kullanmayiniz.

17.Bu cihaz buhar ¢ikaracaktir. Kapatmadan cihazi kullanmayiniz.

18. Kapak kenarlarindan c¢ikan buhari engellemeyiniz. Asla buhar cikis
yerlerini tikamayiniz.

19. Gluvegten su damlamasina izin veriniz ve yanmalara karsi kapagini
acarken ve kaldirnrken dikkatli olunuz

20. Sadece bu cihaz icin tasarlanmis hazneleri kullaniniz. Asla en (st
alanda kullaniimaz. Sicak olan hazneyi asla sicak ve soguk ylizeye temas
ettirmeyiniz. Catlak hazneyi kullanmayiniz.

Bu talimatlari saklayiniz.

| ILKKULLANIM ONCESi

» Paketini aginiz ve tiim parca ve paketleme malzemelerini kutusundan
cikariniz.

- Bu talimatlari okumadan elektrige BAGLAMAYINIZ.

- GuUveg ve kapadi sicak sabunlu suda yikayiniz.Durulayip tamamen
kurulayiniz.

» Govde i¢ ve disint nemli bir bezle siliniz. Ve parlatma bezi ile tamamen
kurutunuz.

«Yavas Pisiriciyi diiz ve dengeli bir yere koyduktan sonra yiizeyini kurutunuz
ve Lutfen Glveci govde icerisine koyunuz 2 kap ( 500 ml ) su ilave ediniz.
Kapagini kapatiniz ve elektrik fisini takiniz. “ Yavas Pisirici Nasil Kullanilir”
bolimiindeki talimatlara uyunuz ve 30 dakika i¢in Uniteyi Yiksek derecede
calistiriniz.

« Yavas Pisirici zamani tamamlandiktan sonra elektrik fisini ¢ikariniz ve
sogumasina izin veriniz. Glveci ¢ikariniz ve igerisindeki suyunu bosaltiniz.
» Glveg ve Kapadi durulayiniz. Tamamen kurutarak ana govdeye tekrar
yerlestiriniz.

' NOT: Cihazin herhangi bir parcasini temizlemek icin asindirici
deterjanlar KULLANMAYINIZ

Govdesini, elektrik kablosunu ve fisini su ve benzeri sivilara
batirmayiniz




SERAMIK GUVECIN KULLANILMASI |

A IMPORTANT PRECAUTIONS:
like any ceramic, the Casserole may crack or break if not

handled properly resulting in injury or property damage.

Seramigin zarar gdrmesini engellemek icin:

« Tim seramik Urdnleri kullanirken kirilmasina karsi dikkat ediniz.

« Sicak hazneleri daima tutacaklarindan tutunuz.

« Sicak seramik giiveci tezgahta BIRAKMAYINIZ. Daima nihale kullaniniz.

« Seramik giive¢ ve kapadini izgara Uzerinde, altinda ya da mikrodalga
kahverengi elementi ya da ekmek kizartma makinesi Uzerinde
BIRAKMAYINIZ.

« Seramik gliveciya da kapagini mutfak lavabosu ya da soguk slak yiizeylere
KOYMAYINIZ.

« Seramik giveci misir patlatmak, seker eritmek ve yapmak icin
KULLANMAYINIZ.

« Seramik Giive¢ ve Kapadini asindiricc madde ve cisimler ile
TEMIZLEMEYINIZ.

« Herhangi kirilmis, catlamis, oyulmus parcasini onarmaya calismayin ve
KULLANMAYINIZ.

KULLANIM:Seramik Giive¢ 1zgara altinda veya ya da mikrodalga
kahverengi elementi Gizerinde isitiimadikga, klasik ve konveksiyon firinlarda
kullanilabilinir. ASLA Cam Kapadi baska bir cihazda kullanmayiniz. Cam
Kapak ve Seramik Giivec bulasik makinesinde yikanabilinir ayrica buzdolabi
ve dondurucuda yemek saklayabilirsiniz.

BAKIM: Sadece plastik ve ahsap aletler kullaniniz. Metal aletler seramidi cizebilir.
Seramik Gliveci uzun bir siire su altinda BIRAKMAYINIZ. Isitilmig seramigin
hemen islatilmasi ylizeyinde catlamalara neden olabilir. Eger fircalamaniz
gerekli ise bunu plastik veya naylon tellerle agindinc olmayan temizleyiciler ile
yapiniz.

« GUveci ASLA ani sicaklik degisimine tutmayiniz érnegin buzdolabindan
cikarir cikarmaz isitmayin veya sicakken suya tutmayiniz.

« Sicak Seramik GUlivece ASLA soguk su ilave etmeyiniz.

- Direk olarak sicak bir 1zgara veya izgara element ile ASLA temas ettirmeyiniz.

« Guveci ASLA bos iken 1sitmayiniz.

« ASLA gdvdesini dnceden isitmayiniz.

« Soguk gidalart ASLA buzdolabindan ¢ikarip direk olarak Giivece koymayiniz.

- Temizlik 6ncesi DAIMA elektrik fisini cikariniz. olacaktir béylece pisirme
zamanini 30 dakika arttirarak ayarlayabilirsiniz.




' CAMKAPAK NASIL KULLANILIR

ONEMLIi GUVENLIK TEDBIRLERI:

- Dogrudan i1siya maruz kalan veya ani sicaklik degisimlerinde Cam Kapak
catlayabilir. Kapakta catlak, ¢izik ve derin cizgiler kapagi zayiflatir bu
durumda Kapagdini kullanmayiniz. Bu kapadi atiniz ve en yakin Feller satis
sonrasi servisinden yenisini temin ediniz.

- Kapagi tutmadan énce DAIMA sogumaya birakiniz ve isiya dayanikli
yuzeyini kurulayiniz.

» Kapagi ASLA soguk ve islak bir ylizeye temas ettirmeyiniz bu ¢izilme ve
catlamasina neden olur.

» Cam Kapagi ASLA geleneksel firin, konveksiyon ve mikrodalga firinlarda
kullanmayiniz.

. YAVAS PiSIRiCi NASIL KULLANILIR

Yavas Pisirim kullanimi kolay olmakla birlikte geleneksel firinlardan
farkhdir. Bu kitapgik genel rehber olarak, yavas pisirimde basaril bir
yemek yapmak icin de baz tavsiyelerde bulunularak tasarlanmistir.
Yavas pisiricinin diger bir yarar ise yemeklerin daha Onceden
hazirlanmasini saglar ve istenilen zamanda servis edilmesine imkani
saglar. Ayrica internet Uzerinde de Yavas Pisirimle ilgili bircok 6zel tarif
kolayca bulunmaktadir.

1. Yavas Pisiriciyi diz ve dengeli bir yere koyunuz. Hazirlanan
malzemeleri Seramik Glivecin icerisine koyunuz ve kapagini kapatiniz.
Seramik Guveci de Yavas Pisiriciye yerlestiriniz.

2. Elektrik fisini prizine takinca dijital ekranda “---" isareti belirecektir.

3. Sicaklik Dugmesine basarak Yiksek, Dusuk ve Ilik ayarlarindan birini
seciniz. ( DUslk icin bir kez, YUksek icin iki kez ve llik icin Ui¢ kez basiniz).
Eger Dusuk, yliksek ve ilik ayarini sectiginizde varsayilan ayarlama
zamani 6 Saattir ( 6.00) dijital ekranda gorilecektir. 3 saniye sonra
sectiginiz fonksiyona gére gosterge 1511 yanip sonmeye baslayacaktir.
4. Zaman Dugmesine basarak ta ihtiya¢ duyulan zaman ayari yapilir.
Zaman Dugmesine her basimda zaman 30 dakika olarak en fazla 10 saat
olmak Uzere artacaktir. E§er Zaman dugmesine 3 saniye kadar basili
tutulmaz ise Gostergede pisirme zamani gorlintilenecektir.

NOT: Varsayilan 6 saat pisirim slresinden az bir zaman ayari
yapmak isterseniz devamli olarak Pisirme Zamani diigmesine
basiniz ve 10 saati gectikten sonra Pisirme Zamani 30 dakika




5. Pisirme zamani tamamlandiktan sonra Gnite 10 dakikaligina Bekleme
Zamani safhasina 10 dakika icin gececektir. Dijital ekranda 10 dakikahk
bekleme zamani geri sayimi baglar ve sonra otomatik olarak isitma
safhasina gecer. Varsayilan isitma safhasi zamani 10 dakikadir.

6. 10 Saat gectikten sonra yavas pisirici otomatik olarak kapanir. Gosterge
15191 kaybolur ve gdstergede “---“ gordilir. Elektrik fisini prizinden ¢ikariniz.

NOT: Pisirme islemi esnasinda her an calismayi durdurmak
icin Kapal diigmesine basiniz ve Yavas Pisiricinin fisini

cekiniz.
Sicaklik Ayarlanmasi Hours Selected
Yuksek 30 dakika — 6Saat
Distk 6 saat 30 dakika - 10 Saat
Sicak 0 Dakika

YAVAS PiSiRiCi KULLANMA TAVSIYELERi |

- Kapak glvece sikica kapanmamalidir. Fakat en iyi sonucu almak icin
glivecin tam merkezinde durmasi gerekmektedir.

« Yavas pisirimde karistirmaya gerek yoktur. Fakat yliksek ateste pisirimlerde
tadin tam olarak dagitilmasi icin ara ara karistirlimasi gereklidir.

« En iyi sonug olmasi icin glivecin yaklasik yari dolu olmasi gerekmektedir.
- Corba ve giivecin iyi kaynamasi icin yemek ile tst kisim arasinda 2-inch (5
cm) bir bosluk birakiniz.

Yiuksekateste pisirimesnasinda corbaveyagiivecin kaynayip kaynamadigini
zaman zaman kontrol ediniz.

« Yavas pisiriciyi kullanirken daha az yumusak ve ince kesim etleri kullaniniz.
Fazla yaglarini ayiklayiniz eti kizartmak icin metal bir tavada tst kisimda
kizartiniz ve daha sonra giivece koyunuz.

- Cok yagh olan etleri pisirmek icin daha az siviya ihtiyac vardir. Fazla yagl
etleri pisirirken sogani kalin dilimleyerek etin altina seriniz boylece et yagin
icerisine oturmayacak ve yaglari kizarmayacaktir. Dustik ateste pisirimde
belki sivi eklemenize gerek kalmayacaktir.

- Bir catal kullanarak etin tamamen pistigini kontrol ediniz.

- Taze ya da donu ¢6zlilmuls deniz baligi servis yapilmadan yalniz 1
saat oncesinden eklenmelidir ¢linkli uzun sireli pisirimlerde baliketi
dokilecektir.




» Cig sebzelerin pisirim sureleri etten daha fazla zaman alir. Bu yiizden
sebzeleri glivece yerlestirmeden 6nce 1/2"(12mm) ¢apinda kesiniz.

« Sit, eksi krema gibi sit Urlnleri pisirme siresini uzatma egilimde
oldugundan yalnizca servisden 6nce ilave ediniz. Ayrica yogunlastiriimis ve
buharlastiriimis stitte kullanabilirsiniz. Ayrica dogdal peynir yerine islenmis
peynirde kullanilabilinir.

« Piring ve makarna ayri olarak pisirilmelidir ya da pismemis olarak servisten
iki saatten fazla 6nce eklenmemelidir. E§er makarna pismemis ise Glivece
2 kap sivi koymalisiniz ve diizenli olarak yapismaya karsi karistirmalisiniz.

» Pisirme sonunda yodunlasmis suyu gravy sosu yapabilirsiniz ve bu
karisima 2 veya 4 cay kasigr misir unu, 1/4 kap (60 ml) su ve 2 yemek
kasigi tereyad ilave ederek esitce karistiriniz. Yemegi guivecten cikariniz
ve karisimi kalan suda karistiriniz ylksek ateste suyu yogunlasana kadar
karistiriniz.

» Yemediniz planlanin aksine daha uzun bir siire Yavas Pisiricide kalmis
ise dert etmeyiniz. Clinku Yavas Pisirici cok yavas pisirdigi icin bu fazla
pisirimde gecen siire yemege etkide bulunmayacaktir.

" GENELTARIFE TALIMATLARI

1. Tarifeyi verilen yonteme gore hazirlayiniz.

2.Yiyecekleri Glvece koyunuz ve kapagini kapatiniz.

3. Yavas Pisiriciye uyumlu bir tarife yapmaniz icin asagidaki tabloya bakiniz.
Bu verilen zamanlar yaklagik olarak verilmistir ve sadece genel olarak
hazirlanmistir.

ZAMAN DONUSUM TABLOSU

Normal Pisirme Zamani Yavas Pisirme Zamani
Diisiik Yiuksek
30dakika o 78saat |.....3As%at
35-60 dakika 8-9 saat 4-5 saat
1-35aat ........................................................ 91osaat 5-65aat

4."Yavas Pisirici Nasil Kullanihr” bélimundeki talimatlarina uyunuz.
5.Kapak tutacagiya da firin eldivenikullaniniz. UYARI: Kapagdi kaldiracaginiz
zaman tutacagindan tutarak yan tarafindan yavasca kaldiriniz boylece
buhar ¢cikmasina size zarar gelmeden izin veriniz.



Yanmalara karsi daima kapadi tutunuz ve buharin elinize ve yiiziiniize
gelmesini engelleyiniz.

6. Finin eldiveni ya da firin tutacaklarini kullanarak Seramik Gtiveci cihazin
tabanindan cikariniz.

7. Seramik gliveci masa veya tezgaha koymadan 6nce daima altina nihale
koyunuz.

TARIFEYE UYUMLU OLMAK iGiN BAZITAVSIYELER |

- DUslik ateste pisirim glin boyu pisirimler icin tavsiye edilir. Dusuk ateste
bir cok sebze ve et birlikte yaklasik 7 saatte piser.

« En iyi lezzeti tutturabilmek icin hazirlik safhasinda bitki ve baharatlari
tim olarak koyunuz. Eger ¢ekilmis baharat ve bitki kullanilacaksa bunlari
pisirim son saatinde koyarak karistiriniz.

« Bircok faktore gore pisirim zamani degiskendir. Su ve yag miktari, baslama
sicakligi ve parca biyiklikleri pisirim zamanini etkileyecektir. Ornegin,
kiicik dogranmis etler tim rosto etten daha cabuk pisecektir zamani
bunlara gore ayarlayabilirsiniz.

« Sebzeli glivec tarifelerinde Seramigin yanlarindan kavrulmamasi icin sivi
koymaniz gerekmektedir.

- Verilen tarife haricinde baska malzemeler kullanabilirsiniz. Ornegin, 350
ml tavuk suyu 250 ml domates ¢orbasi yerine koyulabilinir ve 60 ml su veya
baska bir sivida ilave edilebilinir.

- Konserve fasulye tarifelerde direk olarak koyulabilinir. Fakat kuru fasilye

( Ozellikle kirmiz fasulye ) direk olarak koyulmaz ve énce islatilir ve suda
kaynatilir. 3 kez tuzsuz suda kaynatilir ve suyu bosaltilir sonra tarifeye
gore fasulye eklenir. NOT: Fasulye sekerli veya asidik bir gida ile beraber
karismadan Once tamamen yumusamasi gerekmektedir ¢iinkii bunlar
fasulyenin serlesmesine neden olacaktir. Bu durumda fasulyenin kisik
ateste kaynatilmasi gerekmektedir.( Yaklasik 1-1/2 saat)

BAKIM VE TEMIZLiK .

Bu cihaz her kullanimdan sonra temizlenmelidir. Temizlik 6ncesi cihazin
elektrik fisini cikariniz ve sogumasini bekleyiniz.

Cihazi asindirici temizlik maddeleri ile TEMIZLEMEYINIZ.

Gliveg ve Kapagini sicak sabunlu su ile yikayiniz. Durulayiniz ve iyice
kurulayiniz. Eger gidalar guivecin ylizeyine yapisacak olursa sicak sabunlu
suyu bosaltiniz ve temizlikten 6nce bir saat tutunuz. Ayrica giiveg ve
kapagini bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz. Seramik guve¢ ve
kapagini yikadiktan sonra zarar meydana gelmemesi icin birbirine veya




bagka bir cisme temas ettirtmeyiniz ve dikkatlice bulasik rafina yerlestiriniz.

 TARIFELER

DANA ETi ROSTO

»31b. (1.4 kg.) Dana eti

« 1 cay kasigi (5 ml) bitki yagi

+ 1-1/2 cay kasigi (8 ml) tuz

« 1/4 cay kasigi (1.2 ml) biber

« 4 elma, cekirdegi alinmis ve iri dilimlenmis

- | adet dilimlenmis sogan

= 1/2 kap (125 ml) elma suyu

« 3 corba kasigi (45 ml) un

« 3 corba kasigi (45 ml) su

Etin yaglarini ayiklayip bitki yagini siiriniiz. Tuz ve biberi serpiniz. Elma ve
soganlari seramik glivecin altina koyunuz sonra rosto et ve lizerine karisimi
koyunuz. Elma suyunu bosaltiniz kapagini kapatiniz ve dusik ateste 8-10
saat pisiriniz. Sonra rosto eti ¢ikariniz, un ve suyu seramik giivecte iyice
karistirarak gravy sos kalinlasana kadar pisiriniz. Rostoyu dilimleyiniz ve

gravy sos ile servis ediniz.
CHILI

» 21bs. (900 g) dana kiyma

« 2 kap fasulye, yikanmis ve durulanmig
1 blyuk domates

» 2 sogan, iri dilimlenmis

« 1 yesilbiber, iri dilimlenmis

«» 2 dis sarimsak, ezilmis



» 2 corba kasigi (30 ml) chili tozu

1 cay kasigi. (5 ml) kimyon

Yanmalara karsi daima kapadi tutunuz ve buharin elinize ve yiizliniize
gelmesini engelleyiniz.

6. Firin eldiveni ya da firn tutacaklarini kullanarak Seramik Giveci cihazin
tabanindan cikariniz.

7. Seramik gliveci masa veya tezgaha koymadan 6nce daima altina nihale

koyunuz.

» 1tsp. (5 ml) cumin

1 tsp. (5 ml) pepper

»1/2 tsp. (3 ml) salt

In a large skillet brown the ground beef and drain off the fat.

Add all ingredients into the ceramic casserole and stir. Cover and cook on
low for 9-10 hours.

TAVUK VE SEBZE GUVEC

« 6 yarim tavuk gogsu, kemikli (3 -4 Ibs, 1.4 - 1.8 Kg)

« 1/4 cay kasigi (1.5 ml) paprika biber

« 1 cay kasigi (5 ml) tuz

+1/4 (1.5 ml) beyaz biber

« 2 cay kasigr (10 ml) tavuk bulyon

« 2 kap (500 ml) dilimlenmis mantar

« 1 adet klcuk kuru sogan, ince dilimlenmis

1 kap (250 ml) kii¢lik havug

+ 1/2 kap (125 ml) buharlastiriimis stt

« 2 corba kasigi (30 ml) misir unu

Tavugun derisini ¢ikariniz. Paprika biber, tuz ve biberi beraber karistiriniz
ve tavuga serpiniz. Tavugu seramik giivece koyunuz sonra bulyon, mantar
ve soganlar koyunuz ve karistirmayiniz. Kapatiniz ve yiiksek ateste 2-1/2
to 3 saat pisiriniz. Tavuk ve sebzeleri ¢ikariniz ve sicak tutunuz. Kugik bir
haznede siit ve misir ununu buharlastirip akici olana kadar kaynatiniz.
Yaklasik 2 kap suyunu da esit olarak koyarak karistiriniz. Ve bunu orta ateste

karisim katilasana kadar isitiniz Tavuk ve sebzelerle birlikte servis yapiniz.




10

TAVUK ERiSTE CORBASI

« 3 Ibs. (1.4 kg) Tavuk, kusbasi

«2(2L)su

» 1 cay kasigi (15 ml) tuz

= 1/2 cay kasigi (3 ml) biber

» 1 adet dilimlenmis sogan

» 2 adet dogranmis kereviz sapi

2 dilimlenmis havug

- 1 adet defneyapragi

» 1/3 kap (85 ml) maydanoz

» 6 0z. (140 g) kiiglik eriste

Eristeler haricinde tim malzemeleri seramik glivece koyunuz. Kapadi
kapatip kisik ateste 7 saat pisiriniz. Tavuklari ¢cikariniz ve kemiklerini siyiriniz
ve tavuklari klicuk parcalara diliniz. Ve tavuk ve eristeleri et suyuna tekrar
koyunuz. Yiiksek ateste 30 dakika pisirip defneyapragini ayiklayip servis
yapiniz.
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