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POUR LA SECURITE DE L'ENFANT ET PAR MESURE D’HYGIENE,
VEUILLEZ LIRE ATTENTIVEMENT LA PRESENTE NOTICE AVANT
LA PREMIERE UTILISATION ET LA CONSERVER PRECIEUSEMENT.

Compartiment central.

Passage vapeur.

Anse

(pour extraire le panier
avec la spatule du Ba-
bycook).

RECOMMANDATIONS AVANT UTILISATION

e Toujours nettoyer le produit avant la premiere utilisation.

e Nettoyer a I'eau chaude savonneuse ou au lave-vaisselle.

e Avant chaque utilisation, examiner le produit. Le jeter dés les premiers
signes de détérioration ou de fragilité.



FONCTIONNEMENT
e Mettre I’eau dans la cuve du Babycook a 'aide du bol doseur
du Babycook.

* Mettre I'eau et les féculents dans le compartiment central sans dépas-
ser le niveau Max (voir tableau ci-dessous), puis mélanger.

e Placer le rice-cooker dans le bol du Babycook en prenant soin de
positionner la languette du panier dans le grand bec verseur du bol
et verrouiller a fond le couvercle du bol, puis verrouiller I'ensemble sur
'embase.

e Brancher I'appareil et tourner le bouton sur la gauche sur le symbole
vapeur (&)

e Ala fin du temps de cuisson (voir tableau ci-dessous), déverrouiller le
couvercle du bol par sa poignée. Extraire le panier a I'aide de la spatule
et vider le contenu du panier dans un plat.

CONSEILS
e Avant la cuisson rincer soigneusement le riz.
e Pour une utilisation optimale, se référer a la notice du Babycook.

GUIDE DE CUISSON

Nombre de Temps Volume d’eau | Volume d’ali-
Aliments doses d’eau de cuisson dans ments dans
dans la cuve indicatif le Rice-cooker |le Rice-cooker
Riz basmati 3 20 min. environ 150 ml 100 g
Petites pates 3 15 min. environ 120 ml 100 g

ATTENTION : ces informations peuvent varier en fonction de la
nature des aliments, et des golits de chacun.



RECETTES BABYCOOK RICE-COOKER
Quantités pour 1 Baby portion BEABA (150 g)

SEMOULE VANILLEE AU LAIT
Temps de cuisson : 11 min

INGREDIENTS

- 60 g de semoule moyenne
- 20 g de sucre roux

- un peu de lait demi-écrémé
- ¥2 gousse de vanille

e A I'aide du bol doseur, mesurez 3 doses d’eau et versez-les dans la
cuve du Babycook.

* Versez la semoule et le sucre dans le Rice-cooker.

e A 'aide du bol doseur, mesurez 3 doses de lait demi-écrémé.

e Grattez la demi-gousse de vanille avec la pointe d’un couteau pour ré-
cupérer les graines. Diluez les graines de vanille dans le lait puis versez
sur le mélange semoule-sucre. Mélangez délicatement.

* Fermez le Babycook et mettez a cuire pendant 11 min.

e Ala fin de la cuisson, dévissez délicatement le couvercle du Babycook
en prenant soin de ne pas vous brller et 6tez le Rice-cooker du bol
doseur.

e Jetez I'eau du bol doseur et versez le contenu du Rice-cooker dedans.

e Mixez 2 min pour enlever les grumeaux.

e | aissez tiédir.

e Servez avec un petit biscuit type boudoir.

Vous pouvez, selon I'age de votre enfant, ajouter une dizaine de raisins
secs a la semoule avant la cuisson.



RIZ CANTONAIS
Temps de cuisson : 17-18 min

INGREDIENTS

- 60 g de riz basmati bio

- une dizaine de petit pois surgelés
- % tranche de jambon blanc

- 1 ceuf

e A I'aide du bol doseur, mesurez 3 doses d’eau et versez-les dans la
cuve du Babycook.

e \ersez le riz dans le Rice-cooker.

e A I'aide du bol doseur, mesurez 2 doses d’eau. Versez-les dans le
Rice-cooker avec 1 pincée de sel.

e Ajoutez les petits pois.

e Fermez le Babycook et mettez a cuire pendant 17-18 min.

e Pendant ce temps, battez I'ceuf et faites-le cuire en omelette.

e Coupez I'omelette en lanieres tres fines. Taillez le jambon de la méme
maniere.

e A la fin de la cuisson, dévissez délicatement le couvercle du Baby-
cook en prenant soin de ne pas vous brller et 6tez le Rice-cooker
du bol doseur.

e Jetez I'eau du bol doseur et versez le contenu du rice-cooker de-
dans. Mélangez délicatement I'omelette et le jambon avec le riz.

® Servez.



FORTHE SAFETY OF YOUR CHILD AND FOR HYGIENE REASONS,
PLEASE READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USING
THE PRODUCT FOR THE FIRST TIME AND KEEP THEM IN A SAFE
PLACE FOR FUTURE REFERENCE.

Central compartment.

Steam-passing opening.

Handles
(for removing the basket
with the Babycook spatula).

RECOMMENDATIONS BEFORE USING

® Always clean the product before using it for the first time.

e \Wash with warm, soapy water or in the dishwasher.

® Before each use, examine the product and throw it away at the first
sign of deterioration or fragility.



OPERATING
e Pour water into the steam heating compartment using the
measuring bowl of the Babycook (level 3).

e Pour water and starchy foods into the central compartment without
exceeding the “Max” mark (see table below), then mix.

e Place the rice-cooker in the Babycook bowl, making sure that the
basket tab lines up with the large pouring spout of the bowl, lock the
cover tightly onto the bowl, then lock the whole unit onto the pedestal.

e Plug the device into the mains and turn the button to the left towards
the steam symbol ().

e At the end of cooking cycle (see table below), unlock the lid of the bowl
by turning its knob. Lift out the basket using the spatula and put the
contents into a dish.

RECOMMENDATIONS
e Before cooking, rinse the rice carefully.
e For optimal use please refer to the Babycook user manual.

COOKING GUIDE

Measures | Recommended Volume of |Volume of food

Food . . water into the into the
of water cooking time . .
rice-cooker rice-cooker
Basmati rice 3 about 20 mins 150 ml 100 g
Small pasta 3 about 15 mins 120 ml 100 g

Note that information may vary depending on type of food as well
as personal taste.



BABYCOOK RICE-COOKER RECIPES
Quantities for 1 Beaba Baby portion (150 g)

VANILLA MILK SEMOLINA
Cooking time: 11 min

INGREDIENTS

- 60 g of medium grain semolina
- 20g of brown sugar

- Semi-skimmed milk

- Y2 vanilla pod

e Use the measuring bowl to measure out 3 doses of water and pour
them into the Babycook’s steam heating compartment.

e Pour the semolina and sugar into the rice-cooker.

e Use the measuring bowl to measure out 3 doses of semi-skimmed milk.

e Split the vanilla bean and scrape out the seeds with tip of a knife and add
them to the milk and pour into the semolina-sugar mixture. Mix carefully.

¢ | ock the Babycook and cook for 11 min.

e Once the cooking cycle has finished, carefully unlock the cover of the
Babycook taking care not to burn yourself and lift up the rice-cooker
from the bowl.

e Throw away the cooking juice and transfer the contents of the rice-coo-
ker into the blender and pulse for 2 minutes to remove any lumps. Bring
to room temperature.

e Serve with a biscuit like small sponge finger.

Depending your baby’s age, you may add about ten raisins to the semo-
lina before cooking cycle.



CANTONESE RICE
Cooking time: 17-18 min

INGREDIENTS

- 60 g organic Basmati rice
- About ten frozen peas

- V2 slice of cooked ham

-1egg

e Use the measuring bowl to measure out 3 doses of water and pour
into the Babycook’s steam heating compartment.

e Pour the rice into the rice-cooker.

e Use the measuring bowl to measure out 2 doses of water. Pour water,
along with a pinch of salt directly into the rice-cooker. Add the peas.

e | ock the Babycook and cook for 17-18 min.

¢ In the meantime, whisk the egg and prepare an omelette.

e Cut omelette and ham into very thin strips.

e Once the cooking cycle has finished, carefully unlock the cover of the
Babycook taking care not to burn yourself and lift up the rice-cooker
from the bowl.

e Throw away the cooking juice and transfer the contents of the rice-
cooker into the blender. Add omelette and ham strips into the bowl,
and pulse once.

e Serve.



LEES VOOR DE VEILIGHEID VAN UW KIND EN UIT HYGIE-
NISCHE OVERWEGINGEN DEZE HANDLEIDING VOOR HET
EERSTE GEBRUIK AANDACHTIG DOOR EN BEWAAR DE
HANDLEIDING ZORGVULDIG.

Binnenmand.

Stoomgaten.

Handvaten

(om de mand te ve-
rwijderen met behulp
van de Babycook
spatel).

AANWIJZINGEN VOOR GEBRUIK

¢ Reinig het product altijd voor het eerste gebruik.

® Reinig met warm zeepsop of in de vaatwasmachine.

e Controleer het product voor elk gebruik. Werp het product onmiddellijk
weg zodra het slitage, defecten of tekenen van materiaalvermoeidheid
vertoont.



NL WERKING
e Giet, met behulp van de Babycook kom water in het reservoir.

® Breng het water en de zetmeelproducten in de binnenmand aan
zonder de Max. streep te overschrijden (zie onderstaande tabel), en
meng.

® Breng de rijstkoker in de kom van de Babycook aan en plaats de lip
van de mand hierbij in de grote schenktuit van de kom, vergrendel
hierna de deksel van de kom op stevige wijze en bevestig het geheel
vervolgens op het onderstel.

e Schakel het apparaat in en draai de knop naar links op het
stoomsymbool (&)

e Ontgrendel aan het einde van de kooktijd (zie onderstaande tabel), de
deksel van de kom via het handvat. Verwijder de mand met behulp van
de spatel en leeg de inhoud van de mand op een bord of een schotel.

TIPS
e Spoel de rijst voor het koken zorgvuldig af.
* Raadpleeg voor een optimaal gebruik de handleiding van de Babycook.

KOOKTABEL
Aantal doses . Hoeveelheid
Etenswaren water in het Kooktijd H(_:eveel!:ne|d water etenswaren
N in de rijstkoker | . s
reservoir in de rijstkoker
Basmati rijst 3 Circa 20 min 150 ml 100 g
Kleine pasta 3 Circa 15 min 120 ml 100 g

Let op, deze informatie wordt slechts als richtlijn gegeven en kan
verschillen naar gelang de aard van de etenswaren en uw smaak.



RECEPTEN VOOR DE BABYCOOK RIJSTKOKER
Hoeveelheden voor 1 Beaba Baby portion (150 g)

VANILLE GRIESMEELPAP
Kooktijd: 11 Min.

INGREDIENTEN

- 60 g griesmeel met middelgrove korrel
- 20 g bruine suiker

- Een kleine hoeveelheid halfvolle melk
- Y2 vanillestokje

* Meet, met behulp van de doseerkom, 3 doses water af en giet deze in
het reservoir van de Babycook.

e Breng het griesmeel en de suiker in de rijstkoker aan.

® Meet, met behulp van de doseerkom, 3 doses halfvolle melk af.

e Krap het halve vanillestokje met de punt van een mes om de zaden los
te maken.

¢ Meng de zaden met de melk en giet dit over het griesmeel-suiker mengsel.

® Roer het mengsel voorzichtig door.

e Sluit de Babycook en laat het mengsel gedurende 11 minuten koken.

¢ Draai, aan het einde van de kooktijd, de deksel van de Babycook voor-
zichtig los om brandwonden te voorkomen en verwijder de rijstkoker
uit de kom.

e \Werp het water uit de doseerkom weg en giet de inhoud van de rijst-
koker in de kom. Mix 2 min om de klontjes te verwijderen. Laat de
pap afkoelen.

e Dien de griesmeelpap lauw op met een lange vinger.

U kunt, naar gelang de leeftijd van uw kindje, voor het koken een tiental
rozijnen aan de griesmeel toevoegen.



KINDERNASI
Kooktijd: 17-18 Min.

INGREDIENTEN

- 60 g biologische basmati rijst
- Een tiental diepvries erwtjes
- V2 plak ham

-1Ei

* Meet, met behulp van de doseerkom, 3 doses water af en giet deze in
het reservoir van de Babycook.

e Breng de rijst in de rijstkoker aan.

e Meet, met behulp van de doseerkom, 2 doses water af.

e Giet deze in de rijstkoker met een snufje zout.

® \/oeg de erwtjes toe.

e Sluit de Babycook en laat het geheel gedurende 17-18 min koken.

e Klop ondertussen het ei los en bak er een omelet van.

e Snij de omelet in dunne reepjes.

® Snij de ham eveneens in dunne reepjes.

e Draai, aan het einde van de kooktijd, de deksel van de Babycook
voorzichtig los om brandwonden te voorkomen en verwijder de
rijstkoker uit de doseerkom.

* Werp het water uit de doseerkom weg en breng de inhoud van de
rijstkoker in de doseerkom aan.

e Meng de omeleten hamreepjes voorzichtig met de rijst.

 Dien de nasi op.



BITTE LESEN SIE FUR DIE SICHERHEIT DES KINDES UND AUS
HYGIENEGRUNDEN DIESE BEDIENUNGSANLEITUNG VOR DER
ERSTEN VERWENDUNG AUFMERKSAM DURCH UND BEWAH-
REN SIE SIE SORGFALTIG AUF.

Mittleres Fach.

Dampfdurchlass.

Henkel

(um den Korb mit der
Spachtel des Baby-
cook entfernen zu kén-
nen).

EMPFEHLUNGEN VOR DER VERWENDUNG

e Reinigen Sie das Produkt immer vor der ersten Verwendung.

¢ Reinigen Sie es mit heiBem Seifenwasser oder in der Splulmaschine.

e Uberpriifen Sie das Produkt vor jeder Verwendung. Werfen Sie es bei
den ersten Anzeichen einer Beschédigung oder Sprodigkeit weg.



FUNKTIONSWEISE
e Geben Sie mit Hilfe der Schissel des Babycook Wasser in den
Behalter (Fillstand 3).

e Geben Sie das Wasser und die stérkehaltigen Lebensmittel in das mitt-
lere Fach, ohne die maximale Fullhdhe zu Uberschreiten (siehe nachs-
tehende Tabelle), mischen Sie sie dann.

e Stellen Sie den Reiskocher in die Schissel des Babycook und ach-
ten Sie dabei darauf, die Lasche des Korbs im groBen AusgieBer der
Schussel zu platzieren und den Deckel der Schissel sorgfaltig zu ver-
schlieBen, dann alles auf dem Sockel zu verriegeln.

e Stecken Sie das Gerat an und drehen Sie den Knopf nach links auf
das Dampfsymbol (=)

e Entriegeln Sie den Deckel der Schiissel nach der Kochzeit (siehe
nachstehende Tabelle) mit Hilfe des Handgriffs. Entfernen Sie den
Korb mit Hilfe des Spachtels und leeren Sie den Inhalt des Korbs in
einen Teller.

TIPPS

e Spulen Sie den Reis vor dem Kochen sorgfaltig ab.

e Beziehen Sie sich fur eine optimale Nutzung auf die Bedienungsanlei-
tung des Babycook.

KOCHLEITFADEN
Anzahl der Ungefih: W " Nahrungsmittel-
Nahrungsmittel | Wassereinheiten ;c’g:h:e{te inis;:;::ol:::: volumen
im Behaélter im Reiskocher
Basmati-Reis 3 etwa 20 Min. 150 mi 100 g
Kleine Nudeln 3 etwa 15 Min. 120 ml 100 g

Achtung: Diese Daten kdnnen je nach Art der Nahrungsmittel
und Geschmack eines jeden variieren.



REZEPTE FUR DEN BABYCOOK REISKOCHER
Menge fiir 1 Beaba-Baby-Portion (150 g)

MILCH-GRIESSBREI MIT VANILLEGESCHMACK
Kochzeit 11 Min.

ZUTATEN

- 60 g mittlerer Grie3

- 20 g Rohzucker

- Etwas fettarme Milch
- %2 Vanilleschote

e Messen Sie mit Hilfe des Dosierers 3 Einheiten Wasser ab und schit-
ten Sie Sie in den Behélter des Babycook.

e Schutten Sie den GrieB und den Zucker in den Reiskocher.

e Messen Sie mit Hilfe des Dosierers 3 Einheiten fettarme Milch ab.

e Kratzen Sie die halbe Vanilleschote mit der Messerspitze aus, um die
Koérner zu erhalten. Geben Sie die Vanillekodrner in die Milch, schitten
Sie diese dann in die GrieB-Zucker-Mischung.

e Mischen Sie alles vorsichtig.

e SchlieBen Sie den Babycook und lassen Sie ihn 11 Min. kochen.

e Schrauben Sie nach dem Kochen den Deckel des Babycook vor-
sichtig ab und achten Sie dabei darauf, sich nicht zu verbrennen.

e Nehmen Sie den Reiskocher vom Dosierer.

e Schutten Sie das Wasser des Dosierers weg und geben Sie den Inhalt
des Reiskochers hinein. Mixen Sie 2 Min., um die Klimpchen zu ent-
fernen. Lassen Sie alles abkihlen.

e Servieren Sie ihn mit einem kleinen Keks wie z.B. einem Loffelbiscuit.

Je nach Alter des Kindes kénnen Sie vor dem Kochen ein paar Rosinen
in den GrieB geben.



KANTONESISCHER REIS
Kochzeit 17-18 Min.

ZUTATEN

- 60 g Bio-Basmati-Reis

- Etwa zehn gefrorene kleine Erbsen
- ¥ Scheibe Kochschinken

-1Ei

e Messen Sie mit Hilfe des Dosierers 3 Einheiten Wasser ab und schit-
ten Sie sie in den Behalter des Babycook.

e Schutten Sie den Reis in den Reiskocher.

e Messen Sie mit Hilfe des Dosierers 2 Einheiten Wasser ab.

e Schitten Sie sie mit 1 Prise Salz in den Reiskocher.

e Geben Sie die kleinen Erbsen hinzu.

e SchlieBen Sie den Babycook und lassen Sie ihn 17-18 Min. kochen.

* Mixen Sie wéhrend dieser Zeit das Ei und backen Sie ein Omelett
daraus.

e Schneiden Sie das Omelett in sehr feine Streifen.

e Teilen Sie den Schinken auf dieselbe Art.

e Schrauben Sie nach dem Kochen den Deckel des Babycook vor-
sichtig ab und achten Sie dabei darauf, sich nicht zu verbrennen.

e Nehmen Sie den Reiskocher vom Dosiere.

e Schitten Sie das Wasser des Dosierers weg und geben Sie den Inhalt
des Reiskochers hinein.

e Mischen Sie das Omelett und den Schinken vorsichtig mit dem Reis.



PARA MAYOR SEGURIDAD DEL NINO Y COMO MEDIDA DE
HIGIENE, LEA ATENTAMENTE LAS PRESENTES INSTRUCCIONES
ANTES DE USARLA POR PRIMERA VEZ Y GUARDELAS CON

CUIDADO.

Compartimento central.

Paso de vapor.

Asas

(para extraer la arro-
cera con la espatula
del Babycook).

RECOMENDACIONES ANTES DE USARLA

e Limpie siempre el producto antes de la primera utilizacion.

e [ avela con agua caliente y jabdn o en el lava-vajillas.

e Antes de cada utilizacion, examine el producto. Tirelo en cuanto de-
tecte los primeros signos de deterioro o fragilidad.



FUNCIONAMIENTO
e Ponga el agua en el depdsito usando el bol del Babycook (nivel 3).
® Ponga el aguay los feculentos en el compartimento central sin superar
el nivel maximo (véase tabla mas adelante) y mézclelos.

e Introduzca la arrocera en la jarra del Babycook teniendo cuidado de
colocar la lenglieta de la arrocera en el hueco del pico vertedor grande
de la jarra. Cierre correctamente la tapa de la jarra. A continuacion
cologue todo en la base.

e Enchufe el aparato y gire el botdn hacia la izquierda hacia el simbolo
vapor ()

e Una vez acabada la coccion (véase tabla mas adelante), desbloquee
la jarra y retire la tapa. Saque la arrocera con la espatula y vacie el
contenido en un plato.

RECOMENDACIONES
e Antes de cocerlo, moje con cuidado el arroz.
e Para una utilizacion éptima, siga las instrucciones del Babycook.

GUIA DE COCCION

Numero de Tiempo Volumen de Volumenes
Alimentos | dosis de agua de coccion aguaen la de alimentos
en el depésito orientativo arrocera en la arrocera
Arroz basmati 3 aproxwmadgmente 150 ml 100 g
20 min
Pasta menuda 3 aprox;”;ari?nmeme 120 ml 100g

Atencion, esta informacion puede variar en funcién de la natu-
raleza de los alimentos y del sabor de cada uno.



RECETAS ARROCERA BABYCOOK
Cantidades para 1 Baby porcién Beaba (150 g)

SEMOLA DE VAINILLA CON LECHE
Tiempo de coccion: 11 min

INGREDIENTES

- 60 g de sémola media

- 20 g de azlicar moreno

- Un poco de leche semidesnatada
- Y2 rama de vainilla

e Mida 3 dosis de agua con el bol dosificador y échelas en el deposito
del Babycook.

e Eche la sémola y el azlicar en la arrocera.

e Mida 3 dosis de leche semidesnatada con la jarra/dosificador.

¢ Rasque la media rama de vainilla con la punta de un cuchillo para recu-
perar las semillas. Diluya las semillas de vainilla en la leche y échelo
sobre la mezcla sémola-aztcar. Mezcle con cuidado.

e Cierre el Babycook y péngalo a cocer ( tiempo de coccion 11 min.
aproximadamente).

e Tras la coccion, abra lentamente la tapa del Babycook con cuidado de
no quemarse y saque la arrocera de la jarra/ dosificador.

¢ Tire el agua de la jarra/dosificador y eche dentro el contenido de la
arrocera.

e Batalo 2 min para deshacer los grumos.

e Déjelo enfriar.

e Sirvalo con una galletita tipo pasta de té.

Dependiendo de la edad de su hijo, puede afiadir a la sémola una doce-
na de uvas pasas antes de cocerla.



ARROZ CANTONES
Tiempo de coccion: 17-18 min

INGREDIENTES

- 60 g de arroz basmati bio

- Una decena de guisantes congelados
- ¥ loncha de jamdn blanco

- 1 huevo

e Mida 3 dosis de agua con la jarra/dosificador y échelas en el depdsito
del Babycook.

e Eche el arroz en la arrocera.

e Mida 2 dosis de agua con la jarra/ dosificador y échelas en la arrocera
con una pizca de sal.

¢ Afada los guisantes.

e Cierre el Babycook y péngalo en marcha, (tiempo de coccién 17-18
min.aproximadamente).

e Mientras tanto, bata el huevo y haga una tortilla a la francesa.

e Corte la tortilla en tiras muy finas.

e Corte el jamoén de la misma manera.

e Tras la coccion, abra lentamente la tapa del Babycook con cuidado de
no quemarse y saque la arrocera de la jarra/ dosificador.

e Tire el agua del bol dosificador y eche dentro el contenido de la arro-
cera.

e Mezcle con cuidado la tortilla y el jamon con el arroz.

e Sirvalo.



PER LA SICUREZZA DEL BAMBINO E PER PRECAUZIONE IGIE-
NICA, LEGGERE ATTENTAMENTE IL PRESENTE FOGLIO ILLUS-
TRATIVO AL PRIMO UTILIZZO E CONSERVARLO PER | SUCCES-
SIVI UTILIZZI.

Scomparto centrale.

p) Passaggio vapore.

£) Manici

(per estrarre il cestel-
lo con la spatola del
Babycook).

RACCOMANDAZIONI PRIMA DELL'UTILIZZO

e Lavare sempre il rice-cooker al primo utilizzo.

e [ avare con acqua e sapone saponata o in lavastoviglie.

e Prima di ogni utilizzo verificare I'integrita del prodotto. Gettarlo ai
primi segni di deterioramento o di fragilita.



FUNZIONAMENTO
e Mettere dell’acqua nella vaschetta con I'aiuto del conteni-
tore del Babycook (livello 3).

e Mettere I'acqua e i farinacei nello scomparto centrale senza oltrepas-
sare il livello Maxi (vedi tabella seguente), poi mescolare.

e Sistemare il rice-cooker nel contenitore del Babycook avendo cura di
posizionare la linguetta del cestello nell’lampio beccuccio versatore del
contenitore e bloccare a fondo il coperchio del contenitore, poi bloc-
care I'insieme sulla base.

e Collegare I'apparecchio e ruotare la manopola verso sinistra sul sim-
bolo vapore (&)

e Al termine del tempo di cottura (vedi tabella seguente), sbloccare il co-
perchio del contenitore attraverso I'impugnatura. Estrarre il cestello con
I'aiuto della spatola e vuotare il contenuto del cestello in un piatto.

CONSIGLI
e Prima della cottura sciacquare accuratamente il riso.
e Per un utilizzo ottimale, riferirsi al foglio istruzioni del Babycook.

GUIDA PER LA COTTURA

Numero di Tempo di Volume dacqua Volumi
Alimenti dosi d’acqua cottura nel rice-cooker d’alimenti
nella vaschetta indicativo nel rice-cooker
Riso basmati 3 20 min circa 150 ml 100 g
Pastina 3 15 min circa 120 ml 100 g

Attenzione: queste indicazioni possono essere variate in funzione
del tipo di alimenti e dei gusti individuali.



RICETTE BABYCOOK RICE-COOKER
Quantita per 1 Baby porzione Beaba (150 g)

SEMOLA VANIGLIATA AL LATTE
Tempo di cottura : 11 min

INGREDIENTI

- 60 g di semola media

- 20 g di zucchero grezzo

- Un po’ di latte parzialmente scremato
- 2 baccello di vaniglia

e Con l'aiuto del contenitore dosatore, misurate 3 dosi d’acqua e versa-
tele nella vaschetta del Babycook.

¢ \ersate la semola e lo zucchero nel rice-cooker.

e Con l'aiuto del contenitore dosatore, misurate 3 dosi di latte parzial-
mente scremato.

e Raschiate il mezzo baccello di vaniglia con la punta di un coltello per
recuperare i grani. Diluite i grani di vaniglia nel latte, poi versate sulla
miscela di semola e zucchero. Mescolate delicatamente.

e Chiudete il Babycook e mettete a cuocere per 11 min.

e Al termine della cottura, svitate delicatamente il coperchio del Baby-
cook facendo attenzione a non bruciarvi e togliete il rice-cooker dal
contenitore dosatore.

e Gettate I'acqua dal contenitore dosatore e versatevi dentro il conte-
nuto del rice-cooker. Frullate per 2 min per eliminare i grumi.

e | asciate raffreddare.

e Servite con un biscottino tipo savoiardo.

A seconda dell’eta del vostro bambino, potrete aggiungere una
decina di chicchi d’uva passa alla semola, prima della cottura.



RISO ALLA CANTONESE
Tempo di cottura: 17-18 min

INGREDIENTI

- 60 g di riso basmati bio

- Una decina di pisellini surgelati
- ¥ fetta di prosciutto cotto

- 1 uovo

e Con l'aiuto del contenitore dosatore, misurate 3 dosi d’acqua
e versatele nella vaschetta del Babycook.

e \ersate il riso nel rice-cooker.

e Con l'aiuto del contenitore dosatore, misurate 2 dosi d’acqua.

e \/ersatele nel rice-cooker con un pizzico di sale.

e Aggiungete i pisellini.

e Chiudete il Babycook e mettete a cuocere per 17-18 min.

¢ Nel frattempo, sbattete I'uovo e fatelo cuocere a omelette.

e Tagliate I'omelette a striscioline molto sottili.

e Tagliate il prosciutto allo stesso modo.

e Al termine della cottura, svitate delicatamente il coperchio del Baby-
cook facendo attenzione a non bruciarvi e togliete il rice-cooker dal
contenitore dosatore.

e Gettate I'acqua dal contenitore dosatore e versatevi dentro il conte-
nuto del rice-cooker.

* Mescolate delicatamente I'omelette e il prosciutto con il riso.

e Servite.



ANA OBECMEYEHNA BESOMACHOCTW PEBEHKA 1 COBJTIOAEHNA HOPM
TMIVEHBI BHUMATEJIbHO MPOYUTAUTE HACTOALLYIO WHCTPYKLIMIO
MEPEL MNEPBbIM VCIMOJIb3BOBAHVEM 1 COXPAHWTE EE.

Otpenenve

MapoBoii kaHan

Pyuka (anAa nssneyeHua
KOHTEMHepa € MOMOLLbO
nonatkv BABYCOOK®)

PEKOMEHOALMU MNEPEA NCMNOJIb3OBAHUEM

+ O6A3aTesNlbHO NPOMONTE U3LENVE NePen NepPBbIM UCTONB30BAHNEM.

» MpombIBaiiTe TennbIM MblflbHbIM PACTBOPOM WU CPEACTBOM ANA MbITbA
nocynpl.

+ OcmaTpvBalnTe  u3genve  nepen KaxabiM  MCMOSb30BaHWEM.
VYTUnuavpyinTe usnenve npu nepsbiX Npu3Hakax MOBPEXAEHWA Wnv
MOMOMKW.



PAEOTA YCTPOWCTBA
+ Haneiite Bogy B emkocTb BABYCOOK® ¢ nmomoLubto MepHoOl Yalum
BABYCOOK®.

* HanonHute UeHTpanbHOe OTAeneHWe BOAOM W Kpynamu  Takum
06pa3omM, 4Tobbl He MPEeBbLICUTL OTMETKY MakCuManbHoro ypoBHA (Max),
npeAcTaBneHHyio B TabnuLe HUXKe, nocre Yero pasmeLlante.

+ MomecTute KoHTeiHep Pasta/Rice-cooker B Yawy BABYCOOK® Takum
06pa3oM, YToBbl A3LIYOK KOHTEHepa compuKkacancA ¢ HOCUKOM Yallu.
3akpoiiTe [O ynopa Yawwu Ha yCTPOWCTBe, a 3aTem 3aKpoWTe KPbILKY
camo YaLm.

+ MoAKnouMTe YCTPOWCTBO K CETU WM HAXMUTE 3HAYOK mapa Ha KHOMKe.
CBeTOBOW MHAMKATOP M 3BYKOBOW CUTHAN YKaXyT Ha 3anycK NpuroToBlEHUA.

Mo wncTeyeHnn cpoka npuUroToBneHWA (CM. Tabnuuy Huxxe) paspactcA
3BYKOBOI CUrHas 1 Ha KHOMKe 3amuraeT 3HayoK napa. YTobbl OTKIOUNTb
€ro, HaXXmMuTe 3Ty KHomnky. OTKPONTE KPbILIKY U U3BMEKNTE KOHTelHep ¢
nomoLLbto flonatku. NepemecTnTe CopepXMOoe KOHTeHepa B Tapenky.

COBETbI
+ MNepen, NpMroToBneHneM TLATENLHO MPOMOITE puUC.

+ [InA obecneyeHna ONTUMabHOrO UCMOMb30BAHNA U3YHNTE UHCTPYKLMIO K
BABYCOOK®.

Ta6nuua NnpuroToBNieHUA

MpUGAMaMTenbHOE OGvem Boabl anA | O6bem NPOAYKTOB
YposeHb po6asneHuA B ANA fno6aBneHns B
Mpoykre! BOAbI BpemA KOP3UHY [/1A BAPKKU | KOP3UHY ANA BapKu
NPUroToBNIEHUA v
Puc 6acmatu 3 MpvGnvanTensto 150 ml 100 g
20 MUH.
ManeHbkue MpubnuantensHo
MaKapoHb! 8 15 MuH. 120 ml 1009

BHUMAHME! 3ta uHcopmauma MOXXeT pasnnyaTbCA B 3aBUCMMOCTH OT
TUMNa NPOAYKTOB NUTAHUA U BKYCOBbIX NPEeANOYTEHUM.




PELIENTbI A4J1A MPUrOTOBJIEHNA B KOHTEWHEPE
BABYCOOK RICE-COOKER
KonuuectBo paccuutaHo ana 1 MepHOro KoHTeiHepa
Baby portion BEABA (150 r)

MAHHAA KPYMNA C BAHWU/1bIO U MOJIOKOM
Bpewma npurotosneHuna: 11 MuH.

WHIPEQUEHTDI

- 60 r MaHHOW Kpynbl CPeAHero nomona.
- 20 r TPOCTHWMKOBOrO caxapa.

- HemHoro nonyo6e3xwvipeHHoro Monoka.
- %2 cTpyyKa BaHWUNN.

+ OTMepbTe C NOMOLLBIO MEPHOI Haluy 3 NopLmMK BOAbI U BbiNeiTe ee B eMKOCTb
Babycook.

+ [lo6aBbTe MaHHyt0 Kpyrny v caxap B KOHTelHep Rice-cooker.

+ OTMepbTe C MOMOLLbI0 MEPHOI Yalun 3 NOpLMK NMonyo6e3X1peHHOro Monoka.

* MaBnekuTe 3epHa 13 NoNnoBYHbI CTPYYKa BAHUIM KOHYMKOM HOXa. Paameluante
3epHa BaHWM B MOJIOKE U1 BbINeVTe NONy4eHHY0 CMECh B KOHTEMHEP C MaHHOW
Kpynoii n caxapom. AKKypaTHO pasmeLuanTe.

+ Bakpotite Babycook v BapuTe cMech B TeueHve 11 MUH.

+ Mo OKOHYaHWWM NPUrOTOBNEHWA aKKypaTHO OTKPYTWUTE KpbiwKy Babycook
(BynbTe 0CTOPOXHbI, YTOBLI HE 06)KEYLCA) M N3BNIEKNTE KOHTElHep Rice-cooker
13 MEPHON YaLun.

+ CneliTe BOAY 13 MEPHOI YaLuy 1 BbiNenTe Tya CoaepXMMoe KoHTelHepa Rice-
cooker.

« MNepemelumBaiiTe B TEHEHWE 2 MUH, YTOObI yAANNTH KOMKK.

+ [loxamTechb OCTbIBAHMA.

+ MNopasaiTe ¢ GUCKBUTHBLIMM NanoyKamu, NOCINAHHLIMU CaxapoMm (C neYeHbem
Bynyap).

B 3aBucumocTvt OT Bo3pacTa Bawero pebeHka Bbl MOXETE nepen Bapkow

06aBNTb B MaHHYIO KPyny AECATOK N3IOMVH.



KAHTOHCKWIA PUC
Bpewma npurotosnenuna: 17-18 mMuH.

WHIPEOUEHTbI

- 60 r puca 6acmatw 6vo.

- [lecATOK 6bICTPO3aMOPOXKEHHbBIX FOPOLLMH.
- Y2 BAPEHOro roBAXbLEro Oryaka.

-1 anuo.

+ OTMepbTe C MOMOLLbIO MEPHOI Yaluy 3 NOpLWK BOAbI W BbiNeiiTe ee B eMKOCTb
Babycook.

+ [lo6asbTe puc B KoHTelHep Rice-cooker.

+ OTMepbTE C NOMOLLbIO MEPHOM Yallm 2 nopumy BoAbl. BbineiTe B KOHTEMHEP
Rice-cooker n no6asbTe 1 WenoTky conu.

+ [lo6aBbTe ropoLyHbI.

+ BakpoiiTe Babycook n BapuTe cmecbh B TedeHne 17—-18 MUH.

+ 3a 370 BpemA B36eiTe ANLA U NoLXapbTe OMET.

+ MopexbTe NONYYMBLUMIACA OMIET OYeHb TOHKUMM Kyckamu. Hapexbre
roBAAVHY TaknM xe obpasom.

+ Mo OKOHYaHWM MPUrOTOBIEHMA aKKypaTHO OTKPYTUTe KpbiwKy Babycook
(6ynbTe 0CTOPOXHbI, YTOBbI He 06XeYbCA) 1 U3BNeKnTe KoHTeHep Rice-coo-
ker 13 mepHoi yawm.

+ CneitTe BOAYy M3 MEPHOW Yawwu U BbineiiTe Tyda COLEPXMMOE KOHTEeHepa
Rice-cooker. AKKypaTHO pa3meLLante OMeT 1 roBAAVHY C PUCOM.

+ Mopasaiite.



NOTES
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Pour activer votre garantie, D [l To activate your guarantee,
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